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Meikewati (6103010045)Perencanaan Pabrik Es Krim Skala Industri

Rumah Tangga Kapasitas 24 L/ Hari dengan 3 Rasa (Wia, Coklat,

dan Stroberi).

Di bawah bimbingan:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS

ABSTRAK

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuatkaanbinasi antara
susu, gula padat atau cair, lemakabilizeremulsifie; serta dengan atau
tanpa bahan tambahan. Es krim sangat diminati olelyarakat, oleh
karena itu es krim layak untuk dikomersilkan daprdduksi dalam skala
rumah tangga ataupun industri besdaome industry ice creanerletak di
Jalan Simo Pomahan 2/5 Blok B, Surabaya, Jawa Téangan kapasitas
produksi 24L/hari. Badan wusaha pabrik adalaBommanditaire
Vennotschaap(CV). Cup sebagai pengemas primer menggunakan
pengemas multilayer yang berupa kemasan polietlengan kerapatan
tinggi (HDPE). Lid menggunakan kemasan Kkertagory. Pengemas
sekunder menggunakan karton bergelombsingle-wallataudouble faced
board Metode yang digunakan adalah metode pengemasaruaina
Distribusi yang dilakukan adalah melalui dan tappsantara. Perencanaan
distribusi tanpa perantara adalah dengan menjudries di toko depan
home industry. Sistem pemasaran yang digunakan adalah dengan
membagikan brosur, memasang x-banner, dan melakdiamsosial.
Berdasarkan evaluasi faktor ekonomi dapat diketahbivahome industry
es krim yang direncanakan layak untuk didirikanekar memiliki laju
pengembalian modal sesudah pajak sebesar 23,79¢0lglah besar dari
MARR 14%, dengan waktu pengembalian modal sesudgk 3,8 tahun
dan titik impas (BEP) 53,78%.

Kata Kunci: es krim, pengolahan, kelayakan.



Cecilia Senduk (6103010020), Angeline Teguh (6108dB), and
Meikewati (6103010045)Plant Design of Ice Cream Home Industry
Scale with Production Capacity of 24 L Products/ Da (Vanilla,
Chocolate, and Strawberry)
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ABSTRACT

Ice cream is a frozen food product made from a déoation of milk,
solid or liquid sugar, fat, stabilizer-emulsifi@nd with or without additives.
Ice cream is preferred food by Indonesian socthigrefore the product can
be commercialized and manufactured in home indsttale or large
industrial scale. Ice cream home industry is logtate Simo Pomahan 2/5
Block B with its capacity production of 24 L/dayur@baya, East Java.
Business entity factory is Commanditaire VennotaghdCV). Cup as
primary packaging using multilayer packaging in fbem of packaging a
high density polyethylene (HDPE). Lids using ivggper packaging. Each
cup contains 80 ml of ice-cream. Secondary packagsing corrugated
cardboard single-wall or double-faced board. Thethow used is the
method of packaging the manual. Planning distrdsutis through and
without intermediaries. Planning distribution witlidhe intermediary is by
selling ice cream at the store in front of homeustdy. Marketing system
used is by distributing flyers, putting up x-banremnd through social media.
Based on economic factors evaluation can be nbtdthe plant ice cream
is feasible with a rate of return on capital afeer (ROR) by 23.79% which
is greater than MARR of 14%, payback time after i&3.8 years, and
breakeven/Break Even Point (BEP) of 53,78%.

Keywords: ice cream, processing, plant feasibility
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