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Di bawah bimbingan: Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., M.P.

ABSTRAK

Jelly drink “Oren” merupakan produk minuman jelly drink rasa jeruk yang
ditambahakan nata de coco sebagai topping. Home industry jelly drink “Oren”
direncanakan memiliki kapasitas produksi 500 botol @250 ml per hari. Home
Industry ini direncanakan didirikan di Fullerton Place TF 2/27 Citraland, Surabaya.
Usaha minuman ready to drink “Oren” merupakan usaha berskala rumah tangga
dengan jumlah karyawan sebanyak 4 orang. Bentuk badan usaha yang digunakan
adalah swasta perorangan dengan struktur organisai lini. Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan jelly drink “Oren” meliputi air, karagenan, gula pasir,
pasta jeruk, asam sitrat dan nata de coco. Proses pengolahan diawali dengan
penimbangan bahan penyusun kemudian dilanjutkan dengan proses pencampuran
bahan kering, penambahan air, pewarna dan perasa selanjutnya dan dilakukan
pemansan. Tahap selanjutnya adalah proses pendinginan jelly drink, pengisian nata
de coco dalam botol, pengisian jelly drink, penutupan dan pelabelan, pendinginan
dan penyimpanan produk ”Oren” dalam lemari pendingin. Kemasan yang digunakan
berupa botol PET 300 ml. Mesin yang digunakan untuk produksi meliputi lemari es,
mesin pemanas dan pencampur dan water filter. Utilitas yang digunakan meliputi air
sebanyak 5,01 m%/bulan, lisrik sebesar 254,618 kWh/bulan dan gas sebesar 11,01
kg/bulan. Home industry ini memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR)
sebesar 55,14% dan MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 15,58%.
Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 21,28 bulan. Titik impas yang
diperoleh adalah 42,30%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, home industry
pembuatan jelly drink “Oren ” yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan.

Kata kunci: Jelly drink rasa jeruk, perencanaan industri, produksi, analisa faktor
teknis dan ekonomi.



Lim Angelica (6103015049), Lidya Giovani Wibisono (6103015096),
Sylvia Octaviani (6103015097). ""Home Industry’s Planning of Oranges
Flavored Jelly Drink “Oren” with Production Capacities of 500 Bottles
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Advisory Committee: Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., M.P.

ABSTRACT

“Oren” jelly drink is an oranges flavored jelly drink which is added a nata
de coco as a topping. Jelly drink “Oren” home industry has production capacity of
500 bottles @250 ml per day with a total of 3 employees. This home industry will be
located at Fullerton Place TF 2/27 Citraland, Surabaya. Business entity that is used
in this home industry is a private business with line organization structure. The
ingredients used in making "Oren" jelly drinks are water, carrageenan, granulated
sugar, orange paste, citric acid and nata de coco. The treatment process begins with
weighing the constituent material then mixing the dry ingredients, adding water,
coloring and flavorings then heating the mixture. The next step is cooling the jelly
drinks mixture, filling nata de coco in bottles, filling jelly drinks, closing and
labeling, cooling and storing "Oren" products in the refrigerator. Jelly drink “Oren”
uses 300 ml PET bottles for the primary pacakging. The machines used for
production process are refrigerator, heating-mixing tank and water filter. This home
industry uses 5,01 m® water per month 254,618 kWh electricity per month ang 11,01
kg LPG gas per month. The Rate of Return (ROR) of this industry is 55,14% while
the Minimal Attractive Rate of Return (MARR) is 15,58%. The Break Even Point
(BEP) of this industry is 42,30% with a 21,28 month Payback Period. According to
technical and economic factors, “Oren” jelly drink industry establishment is
considered worthy.

Keywords: Oranges flavored jelly drink, industry planning, production, technical
and economic factors
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