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ABSTRAK

Onde-onde adalah salah satu jenis jajanan pasar khas Indonesia yang
berbentuk bulat, bertabur wijen pada permukaannya serta memiliki isian
berupa pasta kacang hijau. Bahan pembuatan onde-onde meliputi tepung
ketan, tepung sagu, kacang hijau, baking powder, gula, garam dapur, santan,
daun pandan, dan biji wijen. Perencanaan unit pengolahan pangan onde-onde
“Onde One Day” memiliki kapasitas produksi sebesar 23.520 pack/tahun.
Unit pengolahan pangan onde-onde “Onde One Day” berlokasi di Jalan
Tumapel no 95, Surabaya. “Onde One Day” merupakan Industri Rumah
Tangga golongan UMKM. Struktur organisasi lini terdiri dari 1 pimpinan dan
2 karyawan yang terdiri dari 1 karyawan produksi dan 1 karyawan distribusi.
Secara garis besar proses pengolahan terdiri dari pembuatan kulit onde-onde
dan isian kacang hijau. Pembuatan kulit onde-onde dilakukan dengan
penimbangan |, pencampuran dan pengulenan, penimbangan Il, filling,
pelumuran wijen, penggorengan dan penirisan, serta pengamasan. Pembuatan
isian kacang hijau meliputi pencucian, perendaman, penirisan, pengukusan,
penghalusan, pemasakan, dan penimbangan. Kemasan “Onde One Day”
berupa box berbahan art paper dan di dalamnya terdapat wadah onde-onde.
Utilitas yang diperlukan meliputi air 49933 L/tahun, listrik 197 KwH/tahun,
dan 12 tabung LPG 12 kg/tahun. Pendirian usaha memiliki laju pengembalian
(ROR) setelah pajak sebesar 27,31% yang lebih tinggi dari nilai MARR yaitu
sebesar 13,8%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 43,09 bulan.
Titik impas (BEP) yang diperoleh ketika seluruh produk terjuan adalah
66,04%. Berdasarkan faktor teknik dan ekonomi, unit pengolahan pangan
onde-onde “Onde One Day” layak didirikan.

Kata Kunci: Onde-onde, perencanaan unit pengolahan pangan
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ABSTRACT

Onde-onde is a traditional Indonesian snack that is rounded shape,
sprinkled with sesame on the surface and has a green bean paste filling. The
ingredients needed for making onde-onde include glutinous rice flour, sago
flour, green beans, baking powder, sugar, table salt, coconut milk, pandan
leaves, and sesame seeds. Onde-onde food processing unit "Onde One Day"
has a production capacity of 23520 packs/year. The “Onde One Day” onde-
onde food processing unit is located at Jalan Tumapel no 95, Surabaya. "Onde
One Day" is a domestic industry and classified into UMKM. Organizational
structure is line that consists 1 leader and 2 employees consisting of 1
production employee and 1 distribution employee. Briefly, the processing
consists of making onde-onde skin and green bean filling. The making of
onde-onde consist of weighing I, mixing and kneading, weighing Il, filling,
melting sesame seeds, frying and draining, and drying. The making of mung
bean filling includes washing, soaking, draining, steaming, grinding,
cooking, and weighing. “Onde One Day” packaging is a box made of art
paper and a paper as onde’s base. The required utilities include 49933 L / year
of water, 197 KwH of electricity / year, and 12 LPG cylinders 12 kg/year.
Business establishments has an after-tax rate of return (ROR) in the amount
of 27,31% which is higher than the MARR value of 13,8%. The payback
period after tax was 43,09 months. The break-even point (BEP) obtained
when all products are sold is 66,04%. Based on technical and economic
factors, the “Onde One Day” onde-onde food processing unit is feasible to
establish.

Key Word: Onde-onde, food processing unit
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