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Abigail Natasha (6103014072), Yunita Ayuning (610301486), Cyntia 
(6103014102). Perencanaan Home Industry “Mamita’s Nojito” Kapasitas 
Produksi 250 Botol @240 mL per Hari. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 
 

ABSTRAK 

Mojito merupakan sebuah minuman beralkohol khas Kuba yang 
biasa dibuat dari jeruk limau, rum putih, alkohol, daun mint, dan gula. 
Kombinasi antara rasa manis dari gula, rasa segar dari jeruk limau dan mint 
bertujuan untuk menutupi rasa rum yang keras. Mojito juga dapat dinikmati 
tanpa menggunakan alkohol. Mojito, tanpa alkohol biasa disebut sebagai 
virgin mojito atau nojito. Air soda sebagai pengganti alkohol akan 
ditambahkan ke dalam nojito. “Mamita’s Nojito” merupakan inovasi nojito 
dalam bentuk jelly drink. Home industry “Mamita’s Nojito” direncanakan 
memiliki kapasitas produksi 250 botol per hari. Home industry ini 
direncanakan didirikan di Jalan Jambangan Sawah No. 36C. Bentuk badan 
usaha yang digunakan adalah swasta perorangan dengan struktur organisasi 
lini yang terdiri dari satu direktur dan dua karyawan. Bahan baku yang 
digunakan dalam pembuatan jelly drink ini adalah jeruk nipis, air soda, dan 
daun mint. Bahan pembantu yang digunakan adalah air, karagenan, dan gula 
pasir. Proses pengolahan diawali dengan pembuatan eksrak jeruk nipis. 
Proses selanjutnya dilakukan proses pembuatan jelly drink kemudian 
dilanjutkan dengan pengemasan dan penyimpanan di kulkas. Kemasan 
primer yang digunakan berupa botol PET 250 ml. Utilitas yang digunakan 
meliputi air sebanyak 72.803 L/tahun, listrik sebesar 3,467 kWh/tahun, dan 
gas LPG sebanyak 173 kg/tahun. Home industry ini memiliki laju 
pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 316%. Waktu 
pengembalian modal setelah pajak adalah 112 hari. Titik impas yang 
diperoleh adalah 55,79%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, home 
industry “Mamita’s Nojito” yang direncanakan layak didirikan dan 
dioperasikan. 
 
 
Kata Kunci: mojito, nojito, jelly drink, perencanaan home industry 
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Abigail Natasha (6103014072), Yunita Ayuning (610301486), Cyntia 
(6103014102). Home Industry Planning of “Mamita’s Nojito” with 
Production Capacity of 250 Bottles @240 mL per Day. 
Advisor: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 
 

ABSTRACT 

 Mojito is a Cuban alcoholic beverage usually made from lime, white 
rum, alcohol, mint leaves, and sugar. The combination of the sweetness of 
sugar and the freshness of lime and mint aims to mask the strong taste of rum. 
Mojito can also be enjoyed without the addition of alcohol. Mojito, without 
alcohol is commonly referred to as virgin mojito or nojito. Soda water, as 
alcohol’s substitute will be added to the nojito. “Mamita's Nojito” is a nojito 
innovation in the form of jelly drink. Home industry of “Mamita’s Nojito” 
planned to have a production capacity of 250 bottles per day. This home 
industry is planned to be established in Jalan Jambangan Sawah No. 36C. 
This home industry is a private business with line organizational structure 
consisting of one director and two employees. The main ingredients for the 
jelly drink are lime, soda, and mint leaves.  The side ingredients for jelly drink 
are water, carrageenan, and sugar.The processing begins with the making of 
the lime juice and then the extract of tea. The next process is the making jelly 
drink, then followed by packaging and storage in the refrigerator.The primary 
packaging that is used  is a 250 mL PET bottle. This home industry used 
72.803 L of water per year, 3,467 kWh of electricity per year, and 173 kg of 
LPG per year. This home industry has a after-tax Rate of Return (ROR) of 
316%. The after-tax payback period takes 112 days. The Break Even Point 
(BEP) obtained is 55,79%. Based on technical and economic factors, this 
planned home industry is worth to be built up and operated. 
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