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i 

Tibbo Widodo N. (6103014002), Noval Pebri Pradana (6103014059) dan 

Fransiscus Sabatino B. (6103014078) Perencanaan Home Industry 

Minuman Gel Flavor Moka dengan Kapasitas Produksi 200 Botol 

@250 mL per Hari.  

Di bawah bimbingan: Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti., M.P. 

 

ABSTRAK 

 

Home industry minuman gel dengan flavor moka yang diberi nama 
Káva direncanakan memiliki kapasitas produksi 200 botol @250 mL per 

hari. Home industry ini direncanakan didirikan di Taman Pondok Jati AW-

11, Geluran Sidoarjo. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah swasta 

perorangan dengan struktur organisasi lini dengan jumlah karyawan 

sebanyak 3 orang. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan minuman 

gel flavor moka ini adalah kopi bubuk instan, susu kental manis putih, susu 

kental manis cokelat dan krimer nabati bubuk. Bahan pembantu yang 

digunakan adalah air, karaginan, dan gula pasir. Proses pengolahan diawali 

dengan pembuatan larutan gel krimer kemudian dilanjutkan dengan 

pembuatan minuman moka. Selanjutnya dilakukan proses pencampuran, 

pengemasan dan penyimpanan minuman gel flavor moka di showcase. 

Kemasan yang digunakan berupa botol PET 250 mL. Utilitas yang 
digunakan meliputi air sebanyak 5,68 m3/bulan, listrik sebesar 112,7 

kW/bulan, dan gas LPG sebanyak 2 tabung @3 kg per bulan. Home 

industry ini memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 

175,75%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 6,53 bulan. Titik 

impas yang diperoleh adalah 57,93%. Berdasarkan faktor teknis dan 

ekonomis, home industry minuman gel flavor moka yang direncanakan 

layak didirikan dan dioperasikan. 

 

 

Kata kunci: minuman gel flavor moka, perencanaan home industry, 

analisis ekonomi 
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Tibbo Widodo N. (6103014002), Noval Pebri Pradana (6103014059) and 

Fransiscus Sabatino B. (6103014078) Planning of Mocha Flavor Gel 

Drink Home Industry With 200 Bottles @250 mL/day Production 

Capacity. 

Supervised: Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti., M.P. 

ABSTRACT 

 

Home industry of mocha flavor gel drink, namely Káva is planned to 

have 200 bottles @250 mL per day production capacity. This home industry 
is planned to be established at Taman Pondok Jati AW-11, Geluran 

Sidoarjo. The form of business entity used is private individuals company 

with line organization structure and 3 employees. Raw materials used in this 

home industry are instant coffee powder, sweetened condensed milk, 

sweetened condensed chocolate milk and non-dairy creamer. Supporting 

materials used are water, carrageenan, and sugar. The process begins with 

the preparation of creamer gel then followed by making a mocha drink. The 

next processes are mixing, packing and storing in a showcase. The 

packaging used is 250 mL PET bottle. Utilities used are 5.68 m3/month 

water, 112.7 kW/month electricity and 2 units of 3 kg LPG/month. This 

home industry has rate of return (ROR) on capital after tax  of 175.75%. 

The payback period after tax is 6.53 months. The breakeven point obtained 
is 57.93%. Based on technical and economic factors, this home industry of 

mocha flavor gel drink is feasible to be established and operated. 

 

Keywords: mocha flavor gel drink, planning of home industry, economic 

analysis 
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