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Melisa Krestantini (6103008121). Perencanaan Pabrik Pengolahan
Fruit Tea Kemasan Botol PET Dengan Kapasitas Produksi 120.000
Botol/Hari (@ 500 mL)
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ABSTRAK

Konsumsi teh tiap tahunnya mengalami peningkatan, ini berarti
minat konsumen terhadap teh cukup baik. Oleh karena itu, teh merupakan
salah satu minuman yang masih bisa berkembang dan dapat diolah
menjadi minuman yang bervariasi jenisnya seperti fruittea.  Fruit tea
adalah produk minuman yang terbuat dari teh hitam kering yang dicampur
dengan gula rafinasi dan flavor dan konsentrat buah serta ditambahkan
asam sitrat, sodium sitrat, dan asam askorbat.. Minuman ini memiliki rasa
yang unik dibandingkan minuman teh lainnya dan memberikan kesegaran
ketika mengkonsumsinya. Minuman ini sangat digemari oleh masyarakat
khususnya kalangan muda. Oleh karena itu, fruit tea merupakan minuman
yang masih bisa dikembangkan.

Fruit tea ini direncanakan dalam kemasan botol PET dengan isi
500 mL. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 120.000
botol/hari. Proses produksi akan dilakukan selama delapan jam kerja per
shift (satu hari terdapat tiga shift) secara batch. Pabrik pengolahan fruit
tea direncanakan berlokasi di Kawasan Raya Suwayuwo, Pandaan,
Pasuruan, Jawa Timur dengan luas lahan 3.500 m? dan luas bangunan
2.900 m?. Badan usaha pabrik adalah Perseroan Terbatas (PT) tertutup
dengan struktur organisasi garis dan jumlah tenaga kerja sebanyak 94
orang.

Berdasarkan faktor teknis dan faktor ekonomis dapat diketahui
bahwa pabrik pengolahan fruit tea yang direncanakan layak untuk
didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian modal
setelah pajak adalah 19,31%, yang lebih besar dari MARR (Minimum
Attractive Rate of Return) 15,75%. Waktu pengembalian modal setelah
pajak adalah 5 tahun dan titik impas (Break Even Point/BEP) sebesar
41,60%.

Kata kunci: fruit tea, pengolahan, kelayakan



Melisa Krestantini (6103008121). Planning of Fruit Tea Packaging
PET Bottles Plant With Production Capacity of 120,000 Bottles / Day
(@ 500 mL)
Advisory committee : I. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

Il. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP.

ABSTRACT

Tea consumption has increased each year, this means that
consumer interest for tea is good enough. Therefore, tea beverage can be
developed and can be processed into a variety of beverages such as fruit
tea. Fruit tea is a beverage product made from dried black tea mixed with
refined sugar, flavor, fruit concentrates and added citric acid, sodium
citrate, and ascorbic acid. This drink has a unique flavor compared to
other tea beverages and gives freshness when consumed. This drink is
very popular, especially among the young.

Fruit tea is planned in PET bottles with contents 500 mL. The
planned production capacity is 120.000 bottles/day. The production will
be conducted during eight working hours per shift (there are three shifts a
day) in a batch. Fruit tea processing plant located at Raya Suwayuwo
Street, Pandaan, Pasuruan, East Java, with an area of land 3.500 m? and a
building wide of 2.900 m2. The form of business of the factory is limited
company with the organizational structure of lines and the amount of
employee of 94 people.

Based on technical factors and economic factors can be known that
fruit tea processing plant is feasible to be established and operated
because it has the return of rate after tax is 19,31%, greater than the
MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 15,75%. Payout of Time
after tax is 5 years and the break even point (BEP) of 41,60%.

Keywords: fruit tea, processing, feasibility
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