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ABSTRAK

Jagung merupakan salah satu makanan pokok yang
melimpah di Indonesia, memiliki nilai gizi tinggi, serta disukai oleh
masyarakat. Karena itu, jagung dapat dimanfaatkan sebagai produk
pangan yang prospektif di Indonesia. Salah satu diversifikasi produk
olahan jagung adalah jelly jagung dengan penambahan susu
berperisa, yang diproduksi dengan merek “SUJALI”. “SUJALI”
merupakan produk susu berperisa dengan jelly jagung di bagian dasar
botol. Jelly jagung masih belum banyak ditemui di pasaran, sehingga
dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha yang prospektif. Untuk
meningkatkan ketertarikan konsumen, produk jelly jagung
dicampurkan dengan susu dengan berbagai varian rasa. Tujuan
penambahan susu untuk meningkatkan nilai gizi dari produk, serta
menambah variasi rasa dari produk namun tetap mempertahankan
cita rasa jagung dalam bentuk jelly. Rumah produksi “SUJALI”
terletak di JI. Juwingan 105, Kertajaya, Surabaya. Utilitas yang
digunakan selama proses produksi adalah air dan listrik. Tenaga kerja
dalam usaha “SUJALI” terdiri dari empat orang yaitu direktur atau
pemilik usaha dan dibantu oleh tiga orang karyawan. Usaha
“SUJALI” menggunakan tata letak process layout dengan kapasitas
produksi sebesar 500 botol/hari. Usaha ini berbentuk badan usaha
perseorangan dengan skala mikro kecil menengah. Tahapan produksi
meliputi pembuatan susu berperisa, pembuatan jelly jagung, dan
pencampuran susu berperisa ke dalam jelly jagung. Pemasaran
dilakukan melalui Line, Instagram, Whatsapp, dan Facebook, serta
pemasaran secara langsung kepada konsumen. Berdasarkan evaluasi
kelayakan usaha, “SUJALI” memiliki nilai ROR setelah pajak
100,16%; POT setelah pajak 0,94 tahun; dan BEP 50,70%, sehingga
layak untuk dijalankan.

Kata Kunci: perencanaan, produksi, minuman, susu, jagung, jelly
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ABSTRACT

Corn is one of the staple foods from Indonesia that available
in very large quantities, high in nutritional values, and liked by many
people. Because of that, corn could be used as a prospective food
products in Indonesia. One of the diversification of corn products is
corn jelly mixed with flavored milk, that will be produced with the
brand “SUJALI”. “SUJALI” is a mixture of flavored milk with corn
jelly in the bottom of its bottle. Corn jelly has not yet widely found in
the market, so it can be used as a prospective business opportunity. To
increase consumer interest, corn jelly products are mixed with milk
with a variety of flavors. The purpose of adding milk is to increase
the nutritional value of the product, and to increase the variety of
flavors of the product while still maintaining the flavor of corn in the
form of jelly. The "SUJALI" production house is located on Juwingan
105 St., Kertajaya, Surabaya. Utilities used for the production
process are water and electricity. The workers in the “SUJALI”
business consists of four people namely the business owner as the
director and assisted by three employees. The "SUJALI" business
uses a process layout with a production capacity of 500 bottles/day.
This business takes the form of an individual business entity with a
home industry scale. The stages of production include flavored milk
production, corn jelly production, and mixing of flavored milk into
corn jellies. Marketing is run through Line, Instagram, Whatsapp,
and Facebook, as well as direct selling to consumers. Based on the
evaluation of business feasibility, "SUJALI" has a ROR value after
tax of 100.16%; POT after tax of 0.94 years; and BEP value of
50.70%, so it is feasible to be applied.

Keywords: planning, production, beverage, milk, corn, jelly
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