PERENCANAAN USAHA PENGOLAHAN SARI
BUAH APEL “TREEPLE” DENGAN
KAPASITAS PRODUKSI 89 BOTOL @ 245 mL
PER HARI

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
MELVIN MEINHART S (6103013038)
ANDREAS UTOMO P S (6103013074)
I NYOMAN GEDE DHARMA (6103013151)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2017



PERENCANAAN USAHA PENGOLAHAN
SARI BUAH APEL “TREEPLE” DENGAN
KAPASITAS PRODUKSI 89 BOTOL @ 245 mL PER HARI

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
MELVIN MEINHART S (6103013038)
ANDREAS UTOMO P S (6103013074)
I NYOMAN GEDE DHARMA (6103013151)

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA
2017



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : Melvin Meinhart S, Andreas Utomo P S, I Nyoman Gede D.
NRP 6103013038, 6103013074, 6103013151

Menyetujui karya ilmiah kami:

Judul: Perencanaan Unit Pengolahan Sari Buah Apel “TREEPLE”
dengan Kapasitas 89 botol @ 245 mL per Hari

Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital
Library Perpustakan Widya Mandala Surabaya) untuk kepentingan

akademik sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta,

Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat
dengan sebenarnya.

Surabaya, 25 Juli 2017

Yang menyatakan,

Melvin Meinhart S 1 Nyoman Gede D



LEMBAR PENGESAHAN

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan Judul “Perencanaan
Unit Pengolahan Sari Buah Apel “TREEPLE” dengan Kapasitas 89
botol @ 245 mL per Hari” yang diajukan oleh Melvin Meinhart §
(6103013038), Andreas Utomo P S (6103013074), I Nyoman Gede D

(6103013151), telah diujikan pada tanggal 25 Juli 2017 dan dinyatakan
lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Penguji,

Ir. Th, Endang Widoeri W., MP.. IPM
Tanggal:

Mengetahui,




LEMBAR PERSETUJUAN

Tugas Perencanaan Unit Pengolaban Pangan dengan judul “Perencanaan
Unil Pengolahan Sari Buah Apel “TREEPLE™ dengan Kapasitas 89
botol @ 245 ml. per MHari” yang diajukan oleh Melvin Meinhant §
(6103013038), Andreas Utomo P S (6103013074), I Nyoman Gede D

(6103013151), telah disetujui dan diujikan.

Dosen Pembimbing,

Ir.Th, Endang Widoeri W., MP., IPM
Tanggal: 28 - = . 2oVt




LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAN

Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam TUGAS PERENCANAAN
UNIT PENGOLAHAN PANGAN kami yang berjudul:

Perencanaan Unit Pengolahan Sari Buah Apel
“TREEPLE™ dengan Kapasitas 89 botol i@ 245 mL per Hari

adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya vang pernah
digjukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi
dan sepanjang pengetahuan kai juga tidak terdapat karya atau pendapat vang
pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara nyata

tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami bersedia
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 () Tahun 2010).

Melvin Meinhart 8 omo I* 8 1 Nyoman Gede D
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Nyoman Gede D (61030130151) “Perencanaan Usaha Pengolahan Sari
Buah Apel “TREEPLE” dengan Kapasitas Produksi 89 Botol @ 245 mL
per Hari.”

Di bawah bimbingan:

Ir. Th. Endang Widoeri W., MP. IPM.

ABSTRAK

Buah apel merupakan buah yang dapat diolah menjadi sari buah
jernih. Pemanfaatan buah apel bertujuan agar menghasilkan produk akhir
yang praktis untuk dikonsumsi. Proses pengolahan sari buah apel
menggunakan jenis Fuji dan rome beauty. Sari buah apel yang diproduksi
diberi nama “TREEPLE”. Produksi sari buah apel dilakukan di Medokan
Asri Timur RL V G/50, Surabaya. Utilitas yang digunakan selama proses
produksi adalah air PDAM, air mineral, listrik dan bahan bakar gas LPG.
Pada proses produksi terdiri dari tiga orang yaitu manager dan dibantu dua
orang karyawan. Proses produksi menggunakan model tata letak process
layout serta dirancang dengan kapasitas produksi 89 botol @ 245 mL dalam
sehari. Usaha ini berbentuk badan usaha perseorangan dengan skala mikro
kecil menengah. Tahapan produksi meliputi pencucian, pengupasan,
pemotongan, penimbangan, penghancuran, penyaringan |, pemanasan |,
pengendapan, penyaringan Il, pencampuran, pasteurisasi, pembotolan.
Pemasaran dilakukan dengan cara promosi langsung, media sosial dan pre
order. Berdasarkan evaluasi kelayakan usaha “TREEPLE” memiliki nilai
ROR setelah pajak 121,12 %, POT sesudah pajak 9,71 bulan dan BEP
59,56% sehingga layak untuk dilanjutkan dan dikembangkan.

Kata kunci: sari buah apel, perencanaan pabrik, kelayakan usaha



Melvin Meinhart S (6103013038), Andreas Utomo P.S (6103013074), |
Nyoman Gede D (61030130151) “Business Plan of Apple Juice
"TREEPLE" with Production Capacity 89 Bottles @ 245 mL per Day”
Advisor:

Ir. Th. Endang Widoeri W, MP. IPM.

ABSTRACT

Apple is a fruit that can be processed into a clear fruit juice. Apple
are used to produce a practical end product for consumption. Processing of
apple juice using Fuji and Rome Beauty varieties. The apple juice used is
named "TREEPLE". The location of apple juice production is at Medokan
Asri Timur RL V G / 50, Surabaya. Utilities used during the production
process are PDAM water, mineral water, electricity and LPG gas fuel.
Production process consists of three people, namely manager and assisted by
two employees. The layout used is layout process and designed with
production capacity of 89 bottles @ 245 mL per day. This business is small
and medium enterprises. Production steps include washing, peeling, cutting,
weighing, destruction, filtration I, heating I, precipitation, filtration II,
mixing, pasteurization, bottling. Marketing is done by direct promotion,
social media and pre order. Based on the business feasibility evaluation,
"TREEPLE" has a value of ROR after tax of 121,12%, POT after tax of 9,71
months, and BEP 59,56% and feasible to be continued and developed.

Keywords : apple fruit juice, plant planning, business feasibility
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