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Di bawah bimbingan: 
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ABSTRAK 

 
“Flojaely” merupakan produk snack jelly yang terbuat dari sari 

buah jeruk dan memiliki tekstur yang kenyal. Usaha “Flojaely” 

memiliki kapasitas produksi 180 jar (@ 100 g) atau 18 kg snack jelly 

per hari. Usaha snack jelly “Flojaely” didirikan di Jalan Dukuh 

Kupang Timur XVII/84, Surabaya. Usaha “Flojaely” merupakan 

industri rumah tangga dengan struktur organisasi lini. Proses produksi 

dilakukan oleh 3 orang (seorang pemilik dan 2 orang karyawan) setiap 

hari Senin hingga Jumat dengan 2 batch proses per hari. Bahan yang 

digunakan pada pembuatan snack jelly “Flojaely” adalah jeruk manis, 

gelatin, sorbitol, sirup glukosa, air, dan asam sitrat. Proses pengolahan 

snack jelly meliputi pembuatan sari buah jeruk, pembuatan campuran 

gula, dan pembuatan snack jelly. Bahan pengemas yang digunakan 

“Flojaely” adalah jar kaca yang diberi label berupa kertas sticker art 

paper. Utilitas yang digunakan meliputi air PDAM sebesar 4.717,6 

L/bulan; air minum dalam kemasan (AMDK) galon 15 L sebanyak 6 

buah galon/bulan; listrik sebesar 443,04 kWh/bulan; gas LPG 3 kg/2 

bulan; dan solar 2,1 L/bulan. Usaha snack jelly “Flojaely” memiliki 

laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 211,93% yang 

lebih besar daripada MARR (8,61%). Waktu pengembalian modal 

(POT) setelah pajak adalah 5 bulan 18 hari. Titik impas (BEP) yang 

diperoleh adalah 58,66%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, 

usaha snack jelly “Flojaely” layak untuk didirikan dan dioperasikan. 

 

 
Kata kunci: snack jelly “Flojaely”, snack jelly jeruk, perencanaan 

usaha 

 

 

 

vi 



Angelina Cicilia (6103018018) dan Viona Florencia Agatha 

(6103018019). Business Plan of Snack Jelly “Flojaely” with 180 

Jar (@ 100 g) per Day Production Capacity 

Advisor: 

Netty Kusumawati, S.TP, M.Si. 

 
ABSTRACT 

 
“Flojaely” is a snack jelly product made from orange juice and 

has a chewy texture. “Flojaely” business has a production capacity of 

180 jars (@ 100 g) or 18 kg snack jelly per day. Snack jelly "Flojaely" 

business is located at Jalan Dukuh Kupang Timur XVII/84, Surabaya. 

The “Flojaely” business is a home industry with a line organizational 

structure. The production process is carried out by an owner and 2 

employees every Monday to Friday. The ingredients used in the 

manufacture of snack jelly "Flojaely" are sweet orange, gelatin, 

sorbitol, glucose syrup, water, and citric acid. The snack jelly 

processing process includes making orange juice, making a mixture of 

sugar, and making snack jelly. The packaging material used "Flojaely" 

is a glass jar labeled with art paper sticker. The utilities used include 

PDAM water of 4,717.6 L/month; bottled drinking water (AMDK) 15 

L gallons of 6 gallons/month; electricity of 443.04 kWh/month; a tank 

of 3 kg LPG/2 month; and fuel of 2,1 L/month. Snack jelly "Flojaely" 

business has a Rate of Return (ROR) after tax of 211.93% which is 

greater than the MARR (8.61%). The Payout Time (POT) after tax is 

5 months 18 days. The Break Even Point (BEP) obtained is 58.66%. 

Based on technical and economic factors, the snack jelly “Flojaely” 

business is feasible to be established and operated. 

 

 
Keywords: snack jelly “Flojaely”, orange snack jelly, business plan 
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