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Perencanaan Home Industry Jelly Drink Sirsak “SIRSKRRRT” dengan
Kapasitas Produksi 100 L/Hari

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRAK

“SIRSKRRRT” adalah minuman jeli yang memiliki rasa sirsak yang
segar dan berbeda dengan produk minuman jeli yang ada di pasaran.
”SIRSKRRRT” terbuat dari bahan-bahan seperti, sari buah sirsak segar, gula
dan karagenan. Keunggulan dari “SIRSKRRRT” adalah menggunakan
bahan-bahan yang berkualitas dan tidak menggunakan pengawet. Tujuan
penulisan perencanaan unit pengolaha pangan ini adalah untuk melakukan
studi kelayakan pendirian unit usaha jelly drink sirsak dengan kapasitas 100
L/hari yang ditinjau dari faktor teknis (lokasi, bahan baku dan proses
pembuatan) dan faktor ekonomi (laju pengembalian modan, waktu
pengembalian modal dan titik impas). Tahapan proses produksi yang
dilakukan meliputi, ekstraksi buah sirsak, pencampuran dengan karagenan dan
pengemasan . Produk “SIRSKRRRT” dikemas dengan menggunakan botol
PET (Polyethylen Therepthalate) dengan volume 250 mL yang ditutup
menggunakan tutup bersegel. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah
100 L/hari atau setara dengan 500 botol dengan jam kerja selama 7 jam per
hari dengan 13 karyawan. Usaha jelly drink “SIRSKRRRT” merupakan
badan usaha perorangan yang tergolong sebagai kelompok Usaha Mikro,
Kecil, dan Menengah (UMKM) dan berskala rumah tangga. Lokasi produksi
jelly drink “SIRSKRRRT” dilakukan di Petemon Sidomulyo IV no.12.
Berdasarkan analisa ekonomi yang dilakukan, didapatkan nilai BEP sebesar
59,72% dan waktu pengembalian modal selama 5 bulan 28 hari sehingga
usaha jelly drink “SIRSKRRRT” berprospek untuk dilanjutkan dan
dikembangkan.

Kata Kunci: jelly drink, sirsak, produksi, kapasitas, UMKM



Toni Haneka Putra (6103016058), Laurentius Christ Juliano (6103016074),
Petrus Kanisius Anggi Widyawan Advent Bramastya (6103016108).
Business Planning of Jelly Drink “SIRSKRRRT?” Processing with
Production Capacity of 100 L/Day.

Advisor: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRACT

"SIRSKRRRT" is a jelly drink that has a fresh soursop taste and is
different from other jelly drink products on the market. "SIRSKRRRT" is made
from ingredients such as fresh soursop juice, sugar and carrageenan. The
advantage of "SIRSKRRRT" is that it uses quality ingredients and does not use
preservatives. feasibility study on the establishment of a jelly drink soursop
business unit with a capacity of 100 L/day in terms of technical factors (location,
raw materials and manufacturing process) and economic factors (rate of return
on capital, payback period and break-even point) . The stages of the production
process include extraction of soursop fruit, mixing with carrageenan and
packaging, mixing with carrageenan and packaging. The product "SIRSKRRRT"
is packaged using a 250 mL PET (Polyethylene Therepthalate) bottle which is
closed using a sealed cap. The planned production capacity is 100 L / day or the
equivalent of 500 bottles with working hours of 7 hours per day with 13
employees. The jelly drink business "SIRSKRRRT" is an individual business
entity belonging to the Micro, Small and Medium Enterprises (MSME) group
and on a household scale. The location for the jelly drink production
"SIRSKRRRT" was conducted at Petemon Sidomulyo IV no.12. Based on the
economic analysis carried out, the BEP value was 59.72% and the payback period
was 5 months and 28 days so that the jelly drink business "SIRSKRRRT" has the
prospect of being continued and developed.

Keywords: Jelly drink, soursop, production, capacity, MSME
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