
PERENCANAAN INDUSTRI RUMAH TANGGA 

“ROUZELA” DENGAN KAPASITAS PRODUKSI 

500 BOTOL PER HARI @250 mL 

 

 

TUGAS PERENCANAAN 

UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

REBECCA ANGELINA                      6103018005 

TIFANNY LAURENSIA                      6103018102  

NATASYA GABRIELLA E. W.          6103018125      

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2022 



PERENCANAAN INDUSTRI RUMAH TANGGA 

“ROUZELA” DENGAN KAPASITAS PRODUKSI  

500 BOTOL PER HARI @250 mL 
 

 

 

TUGAS PERENCANAAN 

UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan  

Memperoleh Gelar Sarjanan Teknologi Pangan 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

OLEH: 

REBECCA ANGELINA                      6103018005 

TIFANNY LAURENSIA                      6103018102  

NATASYA GABRIELLA E. W.          6103018125      

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2022 



ii 

LEMBAR PENGESAHAN 

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan Judul 

“Perencanaan Industri Rumah Tangga “ROUZELA” Dengan 

Kapasitas Produksi 500 Botol Per Hari @250 mL” yang diajukan 

oleh Rebecca Angelina (6103018005), Tifanny Laurensia 

(6103018102), Natasya Gabriella Estefania Wuisang (6103018125), 

telah diujikan pada tanggal 4 Januari 2022 dan dinyatakan lulus oleh 

Tim Penguji. 

 

Ketua Penguji, 

 

 

Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., MP 

NIK/NIDN: 611.030562/0730047302 

Tanggal: 

 

 

 

Mengetahui, 

 

Program Studi Teknologi Pangan     Fakultas Teknologi Pertanian 

Ketua,                                                Dekan,  

 

 

 

 

 

Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si         Dr. Ignatius Srianta, S. TP., MP. 

NIK: 611.89.0155                             NIK: 611.00.0429 

NIDN: 0004066401                          NIDN: 0726017402 

Tanggal:                                            Tanggal: 

 

22 Januari 2022

24 Januari 2022 24 Januari 2022



SUSUNAN TIM PENGUJI 

Ketua  : Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP.  

Anggota  : Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP. 



 



 



vi 

Rebecca Angelina (6103018005), Tifanny Laurensia (6103018102), 

Natasya Gabriella Estefania Wuisang (6103018125). Perencanaan 

Industri Rumah Tangga “ROUZELA” Dengan Kapasitas 

Produksi 500 Botol per Hari @250 mL 

Pembimbing: 

Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., MP.  

ABSTRAK 

“ROUZELA” merupakan inovasi minuman fungsional yang tersusun 

atas 16% selai stroberi dan 84% ekstrak rosella.  Komposisi selai 

stroberi tersusun atas stroberi (100%), gula pasir (60%), dan sari jeruk 

nipis (0,5%). Ekstraksi bunga rosella menggunakan media air dengan 

perbandingan 100:1, serta penambahan sirup fruktosa (3%) dan mint 

essences powder (0,025%). Tahapan proses produksi yang dilakukan, 

meliputi pembuatan selai stroberi dan ekstrak rosella, sterilisasi 

kemasan, dan filling. Produk “ROUZELA” dikemas dengan 

menggunakan botol PET. Bentuk usaha “ROUZELA” adalah industri 

rumah tangga yang tergolong ke dalam UMKM dengan total pekerja 

sebanyak 3 (tiga) karyawan, struktur organisasi garis dengan jam kerja 

8 jam per hari. Kapasitas produksi yang dirancangkan adalah 500 

botol per hari (@250 mL). Lokasi produksi “ROUZELA” dilakukan 

di Jalan Ploso Timur IX, Surabaya dengan luas area 110 m2. Target 

yang ditetapkan adalah konsumen rentang usia 20-40 tahun. Utilitas 

yang digunakan meliputi air sebesar 5.215 liter/bulan, listrik sebesar 

381,941 kWh/bulan dan gas LPG sebesar 47,8 Kg/bulan.  Produk 

“ROUZELA” dijual dengan harga Rp 11.000,-. Berdasarkan Analisa 

ekonomi yang dilakukan, didapatkan nilai BEP sebesar 51,57%, ROR 

setelah pajak sebesar 35,09% dan POT selama 3,25 bulan. Oleh sebab 

itu, berdasarkan analisa kelayakan terhadap faktor teknis dan 

ekonomis, industri rumah tangga “ROUZELA” berpeluang untuk 

diwujudkan sebagai usaha pangan fungsional di masyarakat. 

 

Kata Kunci: Selai Stroberi, Ekstrak Rosella, Industri Rumah Tangga 
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Rebecca Angelina (6103018005), Tifanny Laurensia (6103018102), 

Natasya Gabriella Estefania Wuisang (6103018125). Home Industry 

Plan "ROUZELA" Production Capacity of 500 bottle/day 

@250mL 

Advisory Committee: 

Chatarina Yayuk Trisnawati, S. TP., MP.  

ABSTRACT 

 

"ROUZELA" is a new innovation on functional beverages that 

consists of 16% strawberry jam and 84% rosella extract. Other 

ingredients are strawberry (100%), white sugar (60%), and lime juice 

(0,5%). Rosella flower is extracted with water using 100:1 ratio, with 

the addition of fructose syrup (3%) and mint essences powder 

(0,025%). The production process stars with making strawberry jam 

and rosella extract, packaging sterilization, and filling. Rouzela 

products are packaged with PET bottle (@250 mL). “ROUZELA” 

home industry is classified as UMKM with 3 employees, line 

organization structure with work hour of 8 hours a day. The expected 

production capacity is 500 bottles per day. The production will take 

place on Jl. Ploso Timur IX, Surabaya with 110 m2. The targeted 

consumers age ranging from 20-40 years old. Utility activities consist 

of water with 5,215 liter/month, electricity 381,941 kWh/month and 

gas usage 47,8 Kg/month. “ROUZELA” products have the price tag 

of Rp 11.000. Based on the conducted economic analysis, the BEP 

value is at 51,75%, ROR after tax 35,09%, and POT for 3,25 months. 

Thus, based on appropriateness analysis towards technical and 

economic factors, “ROUZELA” home industry has the opportunity 

and capability to be realized as a functional food business. 

 

Keyword: Strawberry Jam, Rosella Extract, Home Industry 
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