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Irene (6103014036), Helena Tiffany Heryanto (6103014068), Sicilia Sishi 
Liem (6103014075) “Perencanaan Usaha Pengolahan Thai Tea 
“MOOMIN” Dengan Kapasitas Produksi 100 Botol @ 350 mL per 
Hari”  
Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 
 

ABSTRAK 

Thai tea merupakan salah satu produk teh yang terbuat dari daun teh hitam 
kering dengan perasa vanila, krimer, gula dan susu kental manis. 
Popularitas thai tea belakangan ini sangat meningkat di Indonesia dan 
ditunjukan dari banyak munculnya merek-merek thai tea di pasaran. Thai 
tea umumnya harus diracik terlebih dahulu sebelum dikonsumsi sehingga 
konsumen perlu menunggu terlebih dahulu. Inovasi thai tea dilakukan untuk 
mengatasi hal tersebut dengan membuat thai tea menjadi produk teh siap 
saji dalam kemasan. Thai tea yang diproduksi bermerek “MOOMIN” 
dengan ukuran 350 mL Produksi thai tea “MOOMIN” dilakukan di Graha 
Famili Utara Blok D No. 40 A Surabaya. Bentuk usaha thai tea 
“MOOMIN” adalah Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM). Tata 
letak produksi yang digunakan adalah process layout dengan kapasitas 
produksi 100 botol per hari. Penjualan dan pemasaran dilakukan dengan  
sistem pre order (PO) menggunakan media sosial serta promosi secara 
langsung kepada calon konsumen. Tahapan pembuatan thai tea 
“MOOMIN” adalah penyeduhan, penyaringan, pemanasan dan 
pencampuran larutan pemanis, filling I (teh cair) dan filling II (larutan 
pemanis). Berdasarkan evaluasi kelayakan bisnis, thai tea “MOOMIN” 
memiliki nilai ROR setelah pajak sebesar 135,16 %, POT setelah pajak 
sebesar 8 bulan 19 hari dan BEP sebesar 55,57 % sehingga layak untuk 
dilanjutkan dan dikembangkan. 
 
Kata kunci: thai tea, teh siap saji, kewirausahaan, UMKM 
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Irene (6103014036), Helena Tiffany Heryanto (6103014068), Sicilia Sishi 
Liem (6103014075) “ Thai Tea “MOOMIN” Production Planning with 
Production Capacity of 100 Bottle @ 350 mL per Day”  
Advisor comitee: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 
 

ABSTRACT 

Thai tea is one of tea product that was made from dry black tea 
leaves with vanilla flavor, creamer, sugar and condensed milk. Nowadays, 
thai tea is getting popular in Indonesia and shown by lots of new thai tea 
product brands appearance in the market. Thai tea usually needs to be 
prepared first in order to be consumed so the consumer needs to wait. 
Innovation of thai tea into ready to drink product is preferred to resolve the 
consumer waiting time. Our thai tea brand is “MOOMIN” with the size of 
350 mL each. Thai tea “MOOMIN” production is done at Graha Famili 
Utara Blok D No. 40 A Surabaya. This corporation adopt sole 
proprietorship and considered as UMKM. Production layout of Thai Tea 
“MOOMIN” is process layout with production capacity of 100 bottles per 
day. Sales and promotion are done with pre order system and direct 
promotion to consumer. Steps of thai tea “MOOMIN” production are 
brewing, filtering, sweetener heating and mixing, filling I (tea liquid) and 
filling II (sweetener). According to business advisability evaluation, Thai 
Tea “MOOMIN” has ROR value after tax 135,16%, POT after tax 8 months 
19 days and BEP 55,57% and it means this business is decent enough to be 
developed. 
 
Keywords : thai tea, ready to drink tea, enterpreneurship, UMKM 
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