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Jolene Vanessa, NRP 6103020001, Melissa Susanto, NRP
6103020056. Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Permen Jelly
Kopi “Boffee” dengan Kapasitas Produksi 120 pouch (@50g) per
Hari.

Pembimbing : Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi P.J., S.TP., MP.

ABSTRAK

“Boffee” merupakan produk permen jelly yang terbuat dari ekstrak
kopi robusta dan memiliki tekstur yang kenyal. Usaha “Boffee”
memiliki kapasitas produksi 120 pouch (@50 g) setiap harinya.
“Boffee” didirikan di Jalan Palm Beach F6-32, Surabaya. Usaha
“Boffee” merupakan industri rumah tangga yang memiliki struktur
organisasi lini. Usaha “Boffee” terdiri dari 4 tenaga kerja yang terdiri
dari pemimpin, kepala administrasi dan keuangan, kepala produksi
serta anggota produksi. Proses produksi dilakukan setiap hari Senin
hingga Jumat dengan jam kerja selama 8 jam. Bahan-bahan yang
digunakan dalam pembuatan permen jelly kopi “Boffee” adalah kopi
robusta, air, gula pasir, gelatin, perisa, gula halus dan maizena. Produk
permen jelly kopi “Boffee” akan dijual dengan harga Rp 25.000,00
dan diperoleh keuntungan sebesar 47,54%. Usaha “Boffee” akan
memasarkan produknya secara online melalui media sosial Instagram
dan secara offline. Targer pasar yang dipilih yakni dari rentang usia
remaja hingga dewasa. Evaluasi usaha “Boffee” dinyatakan layak
berdasarkan Rate of Return (ROR) setelah pajak sebesar 485,15%,
Pay Out Time (POT) setelah pajak sebesar 2,46 bulan dan Break Even
Point (BEP) sebesar 51,53%.

Kata kunci : Permen jelly kopi, usaha “Boffee”, perencanaan usaha
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Jolene Vanessa, NRP 6103020001, Melissa Susanto, NRP
6103020056. Food Processing Unit Planning of Coffee Candy Jelly
“Boffee” with Production Capacity 120 pouch (@50g) in a Day.
Supervisors : Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi P.,J.,S.TP.,MP.

ABSTRACT

"Boffee" is a jelly candy product made from robusta coffee
extract and has a chewy texture. The "Boffee" business has a daily
production capacity of 120 pouches (@ 50 g). "Boffee" is located on
Palm Beach F6-32, Surabaya. It is a household industry with a linear
organizational structure consisting of 4 employees, including a leader,
head of administrative and financial, head of production, and
production members. The production process takes place every
Monday to Friday with a 8-hour working day. The ingredients used in
making "Boffee" coffee jelly candies include robusta coffee, water,
granulated sugar, gelatin, flavoring, powdered sugar, and cornstarch.
The selling price for "Boffee" coffee jelly candies is Rp 25.000,00,
with a profit margin of 47,54%. "Boffee" will market its products both
online through Instagram and offline. The target market is from
teenagers to adults. The business evaluation of "Boffee" indicates
feasibility based on a Rate of Return (ROR) after tax of 485,15%, Pay
Out Time (POT) after tax of 2,46 months, and Break Even Point (BEP)
of 51,53%.

Keywords : Coffee jelly candy, “Boffee” business, business planning
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