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Pabrik Choco Jelly Drink dengan Kapasitas Produksi 15.000 L
Produk/Hari.
Di bawah bimbingan:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. M. Indah Epriliati, S.TP, M.Si, Ph.D

ABSTRAK

Perkembangan industri minuman di Indonesia mengalami
peningkatan setiap tahun, sehingga hal ini memacu industri minuman untuk
terus melakukan inovasi produk baru agar dapat bersaing dengan industri
minuman lain. Jelly drink merupakan salah satu inovasi dari produk
minuman, yang berbentuk gel, dapat dibuat dari pektin, agar, karagenan,
gelatin, atau senyawa hidrokoloid lainnya, dengan penambahan gula, asam,
dan atau tanpa bahan tambahan makanan lain yang diperbolehkan. Produk
makanan dan minuman yang beredar di pasaran, pada umumnya banyak
yang menggunakan bahan-bahan sintetis seperti pemanis buatan, pewarna
buatan, dan perisa buatan. Perisa buatan bila dikonsumsi secara terus
menerus dapat mengakibatkan dampak negatif bagi tubuh. Oleh karena itu,
ingin diproduksi minuman choco jelly drink dengan menggunakan perisa
alami berupa bubuk coklat yang sehat bagi tubuh serta memberikan dampak
positif bagi tubuh. Perisa alami yang berasal dari bubuk coklat dipilih
karena coklat memiliki efek yang baik bagi kesehatan serta bersifa alami
dan disukai oleh berbagai usia, baik anak-anak, remaja, maupun orang
dewasa

Pabrik choco jelly drink yang direncanakan berkapasitas produksi
15.000 L produk/hari. Pabrik beroperasi selama 16 jam (2 shift) dengan
sistem proses kontinyu. Pabrik ini direncanakan dibangun JI. Raya
Martopuro, Purwosari, Kabupaten Pasuruan, Jawa Timur. Luas lahan pabrik
sebesar 2.164,40 m® dengan luas bangunan sebesar 1.246,12 m® Bentuk
perusahaan adalah Perseroan Terbatas (PT) Tertutup dengan struktur
organisasi garis dan staf. Jumlah tenaga kerja pabrik ini sebanyak 65 orang.

Berdasarkan perhitungan analisa ekonomi, pabrik ini layak untuk
didirikan dan dioperasikan karena memiliki titik impas sebesar 44,02 %
dengan laju pengembalian modal sesudah pajak sebesar 28,21 % dan waktu
pengembalian modal sesudah pajak yaitu 2 tahun 11 bulan 27 hari.

Kata kunci: perencanaan pabrik, choco jelly drink, kelayakan



Amanda Gabriella Chandra (6103008080). Plant Design of Choco Jelly
Drink with Production Capacity of 15,000 L Products/Day.

Advisory Committee:

1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP.

2. M. Indah Epriliati, S.TP, M.Si, Ph.D

ABSTRACT

The development of the beverage industry in Indonesia has
increased every year, so this spurred beverage industry to continue to
innovate new products to compete with other beverage industries. Jelly
drink is one of the innovations of beverage products, in the form of gel, can
be made of pectin, agar, carrageenan, gelatin, or other hydrocolloid
compounds, with the addition of sugars, acids, and no additives or other
food is allowed. Food and beverage products on the market, in general,
many use synthetic ingredients such as artificial sweeteners, artificial
colors, and artificial Perisa. Perisa made when consumed continuously can
cause negative effects to the body. Therefore, like choco drink jelly drink is
produced using natural Perisa cocoa powder form that are healthy for the
body as well as a positive impact on the body. Perisa naturally derived from
cocoa powder chosen because chocolate has a good effect for the health and
natural bersifa and liked by all ages, both children, adolescents, and adults

Factory choco jelly drink a planned annual production capacity of
15 000 L product / day. The factory operates for 16 hours (2 shifts) system
with continuous process. The plant will be built JI. Raya Martopuro,
Purwosari, Pasuruan, East Java. The land area of 2164.40 m2 factory with
an area of 1246.12 m2. The form is a limited liability company. Covered
with line and staff organizational structure. The number of factory labor as
much as 65 people.

Based on the calculation of the economic analysis, the plant is
feasible to set up and operate because they have the Break Even Point
(BEP) of 44.02% with a Rate of Return (ROR) of 28,21% after tax and
Payback of Period (POP) is 2 years and 11 months 27 days.

Keywords: factory planning, choco jelly drink, feasibility
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