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Lawono, Feliciana Natali (6103013055), Luciana Héad S.
(6103013078), Theresia Jessica Dita (61030131P&yencanaan Unit
Pengolahan Brownies Ubi Cilembu dengan Kapasitas Produksi 96
Kemasan @ 250 g per Hari’

Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati., S.TP, MP

ABSTRAK

Brownies ubi Cilembu merupakan pengembangan produk dari
brownies. Perencanaan unit pengolahbrownies ubi Cilembu dengan
kapasitas 96 kemasan @250 g per hari memilikiggloyang menjanjikan
karena hasil survei peluang pasar menunjukkan9®&fi dari 60 responden
menyukai brownies. Proses pengolahabrownies terdiri dari sortasi,
pencucian ubi Cilembu, penimbangan bahan baku, patab adonan,
pencetakan, pemanggangan dan pengemasan. Bahadigangkan adalah
tepung terigu, ubi cilembudark chocolate compound, bubuk coklat, susu
skim bubuk, telurpaking powder, gula halus dan margarin. Lokasi usaha
direncanakan di Jalan Teratai P-10, Tropodo, Sjdoakrea produksi
berukuran 32 f Usaha ini berbentuk badan usaha CV dengan struktu
organisasi lini. Tenaga kerja unit pengolaHaiownies terdiri dari satu
orangmanager dan 3 orang karyawan dengan jam kerja 8 jam/biititas
yang digunakan untuk kegiatan produksi antara d&irsebesar 3.723,50 L
perbulan, penggunaan listrik sebesar 70,77 kWhbpéan dan gas LPG
sebanyak 34 kg per bulan. Proses distribusiwnies dilakukan dengan
menggunakan jasa kurir secara gratis. Biaya pengiri ditanggung oleh
unit pengolaharbrownies. Pemasaran dilakukan secara intensif melalui
media sosial dan penawaran langsung kepada konsuBnemnies “Mr.
Bronbi” dijual dengan harga Rp. 35.000,- per kemasélai ROR setelah
pajak 295,33%, POT sesudah pajak 0,32 tahun danBE¥ % sehingga
unit pengolahan brownies ubi Cilembu layak untudirikan.

Kata kunci:Brownies, ubi Cilembu, perencanaan unit pengolahan.



Lawono, Feliciana Natali (6103013055), Luciana Héad S.
(6103013078), Theresia Jessica Dita (61030131Zkpcessing Unit
Planning of Cilembu Sweet Potato Brownies with Prduction Capacity
96 Packs @ 250 g Per Day".

Advisor: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP.

ABSTRACT

Cilembu sweet potato brownies is a product devalg from
brownies. Processing unit planning of Cilembu dvpegato brownies with
96 capacity packs @ 250 g per day has a promjmiogpect because of
95% from 60 respondents like brownies based on etaskirvey. The
processing of brownies consists of sorting, peadih@ilembu sweet potato,
raw material weighing, dough making, panning, bglkamd packaging. The
ingredients used are wheat flour, Cilembu sweettpptdark chocolate
compound, cocoa powder, skim milk powder, eggs,ingalowder and
margarine. The processing unit is planning to habdished at Jalan Teratai
P-10, Tropodo, Sidoarjo. The production area ism82 The form of
processing unit is a business entity CV with limgamization structure. The
labor of the processing unit are a manager aath@loyees with 8 hours of
work hours / day. The utilities for the productiaativities are 3.723,50 L
water/month, 70,77 kWh electricity/month and LPG B month. The
distribution process uses a free of courier sesvi@ownie "Mr. Bronbi "
sale price is Rp. 35.000,- per packs. This prongsshit has a RORRate
of Return) value of 295.33% after tax, a POFaly Back Period) after tax of
0,32 years, and a BEP of 41.99% so processing ianworthy to be
establised.

Key Word:Brownies, Cilembu sweet potatoes, processing unit planning
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