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6103015112). Perencanaan Industri “JELLO Milk Tea” dengan
Kapasitas Produksi 50 L per Hari.

Di bawah bimbingan:

Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRAK

Teh merupakan salah satu minuman yang banyak diproduksi di
Indonesia sebagai salah satu minuman penyegar. Teh hitam merupakan jenis
teh dengan produksi paling tinggi di Indonesia. Teh dikonsumsi dengan cara
diseduh dengan air panas dan biasa ditambah pemanis seperti gula. Cara
konsumsi teh tersebut terkesan kurang modern sehingga perlu ditambahkan
bahan lain yaitu susu kental manis. Penambahan susu ke dalam minuman teh
biasa disebut milk tea. Milk tea umumnya dikonsumsi sebagai minuman
pelepas dahaga. Untuk meningkatkan keanekaragaman produk minuman milk
tea, maka perlu dibuat inovasi produk minuman lain salah satunya adalah
milk tea jelly drink. “JELLO Milk Tea” merupakan inovasi jelly drink dengan
rasa milk tea. Usaha “JELLO Milk Tea” direncanakan memiliki kapasitas
produksi 50 L per hari. Usaha ini direncanakan didirikan di Jalan Mulyosari
Tengah 5/85. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah swasta perorangan
dengan struktur organisasi lini yang terdiri dari satu direktur dan dua
karyawan. Bahan yang digunakan dalam pembuatan milk tea jelly drink ini
adalah teh hitam, susu kental manis, karagenan, air, gula pasir, asam sitrat,
dan natrium benoat. Proses pengolahan diawali dengan penyeduhan teh hitam.
Proses selanjutnya dilakukan proses pencampuran bahan kemudian
dilanjutkan dengan pengemasan dan penyimpanan. Kemasan primer yang
digunakan berupa botol PET 250 ml. Utilitas yang digunakan meliputi air
sebanyak 18.240 L/tahun dan listrik sebesar 4.118,4 kWh/tahun. Industri ini
memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 350,92%
Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 3,36 bulan. Titik impas
yang diperoleh adalah 46,76%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis,
usaha “JELLO Milk Tea” yang direncanakan layak didirikan dan
dioperasikan.

Kata kunci:  JELLO, milk tea, perencanaan, industri.



Raditya Sujana (NRP. 6103015065) dan Richard Oktavianus (NRP.
6103015112). Industry Planning of “JELLO Milk Tea” with Production
Capacity 50 L each Day.

Advisory:

Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRACT

Tea is one of the many drinks produced in Indonesia as one of the
refreshing drinks. Black tea is the type of tea with the highest production in
Indonesia. Tea is consumed by adding hot water and usually added with
sweetener such as sugar which is seems less modern. So it needs to be added
by other ingredients such as sweetened condensed milk. Adding milk onto a
tea beverage usually called milk tea. Generally, milk tea is consumed as a
thirst releasing drink. To increase the diversity of milk tea beverage products,
it is necessary to innovate other beverage products, one of which is milk tea
jelly drink. “JELLO Milk Tea” is a milk tea innovation in the form of jelly
drink. Home industry of “JELLO Milk Tea” planned to have a production
capacity of 50 L each day. This home industry is planned at Mulyosari
Tengah 5/85 Street. This home industry is a private business with line
organizational structure consisting of one director and two employees. The
ingredients of milk tea jelly drink are black tea, sweetened condensed milk,
carrageenan, sugar, citric acid, and sodium benzoate. The processing begins
with brewing the black tea. The next process is the making milk tea jelly drink,
then followed by packaging and storage. The primary packaging is 250 mL
of PET bottle. This industry use 18,240 liter of water per year and 4,118.4
kWh of electricity per year. This home industry has after-tax Rate of Return
(ROR) of 350.92%. The after-tax payback period takes 3.36 months. The
Breakeven Point (BEP) obtained is 46.76%. Based on technical and economic
factors, this planned home industry is worth to be built up and operated.

Keywords: JELLO, milk tea, planning, industry.
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