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ABSTRAK

Ubi cilembu merupakan bahan pangan lokal yang kaya akan
nutrisi dan memiliki senyawa prebiotik. Ubi cilembu dapat diolah
menjadi tepung ubi cilembu sebagai upaya diversifikasi produk dan
meningkatkan umur simpan. Tepung ubi cilembu dapat diolah pada
berbagai produk pangan seperti flake. Flake tepung ubi cilembu
ditambahkan dengan bahan pangan lain menjadi minuman serbuk
flake. “Cimila” adalah produk minuman serbuk flake ubi cilembu
dengan rasa vanila yang dapat dikonsumsi sebagai makanan selingan
dan kaya akan nutrisi. Tujuan penulisan makalah adalah melakukan
perencanaan dan analisa kelayakan usaha minuman serbuk “Cimila”
melalui uji coba produksi dan penjualan. Bahan baku yang digunakan
pada pembuatan “Cimila” adalah tepung ubi cilembu, tapioka,
margarin, gula halus, air minum, susu bubuk full cream, krimer nabati,
dan perisa vanila. Tahapan produksi meliputi penimbangan bahan,
penghomogenan, pemanasan dan pembentukan, pendinginan,
penghancuran, dan pengemasan. Produk “Cimila” diproduksi 1000
pak/hari (@30g) pada kemasan primer standing pouch aluminium foil
with ziplock dengan kemasan sekunder dan tersier berupa plastik
bening serta kardus single wall. Bentuk usaha “Cimila” adalah usaha
mikro kecil menengah yang berlokasi di Jalan Manyar Kertoarjo no.
12, Surabaya. Jumlah tenaga kerja sebanyak empat orang dengan
waktu kerja 7 jam/hari. Usaha ”Cimila” memiliki total modal industri
(TCI) sebesar Rp 229.305.499,14 dan total biaya produksi (TPC)
sebesar Rp 1.450.152.606,67/tahun. Laju pengembalian modal (ROR)
setelah pajak sebesar 58,08% (> MARR 12,5%), waktu pengembalian
modal (POT) setelah pajak adalah 1 tahun 7 bulan 6 hari, dan titik
impas (BEP) sebesar 59,14%. Berdasarkan analisa kelayakan faktor
teknis, ekonomi, dan manajemen, usaha “Cimila” layak untuk
didirikan.

Kata kunci: minuman sebuk, flake, ubi cilembu, perencanaan usaha
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ABSTRACT

Cilembu sweet potato is a local food that is rich in nutrients and has
prebiotic compounds. Cilembu sweet potato can be processed into
cilembu sweet potato flour as an effort to diversify products and
increase shelf life. Cilembu sweet potato flour can be processed into
various food products such as flakes. Cilembu sweet potato flour
flakes are added with other food ingredients to become a flake powder
drink. “Cimila” is a cilembu sweet potato flake powder drink product
with vanilla flavor that can be consumed for snack and is rich in
nutrients. The purpose of writing this paper is to plan and analyze the
feasibility of the “Cimila” powder drink business through production
and sales trials. The raw materials used in making “Cimila” are
cilembu sweet potato flour, tapioca, margarine, powdered sugar,
water, full cream milk powder, vegetable creamer, and vanilla flavor.
Production stages include weighing of ingredients, homogenizing,
heating and shaping, cooling, crushing, and packaging. “Cimila”
products are produced 1000 packs/day (@30g) in primary packaging
standing pouch aluminum foil with ziplock with secondary and
tertiary packaging in the form of clear plastic and single wall
cardboard. “Cimila” is a micro, small and medium enterprise located
at 12 Manyar Kertoarjo Street, Surabaya. The number of workers is
four people with a working time of 8 hours per day. “Cimila” has a
total industrial capital (TCI) of Rp 229.305.499,14 and a total
production cost (TPC) of Rp 1.450.152.606,67/year. The rate of return
on capital (ROR) after tax is 58,08% (> MARR 12,5%), the payback
period (POT) after tax is 1 year 7 months 6 days, and the break-even
point (BEP) is 59,14%. Based on the feasibility analysis of technical,
economic, and management factors, “Cimila” business is feasible to
establish.

Keywords: instant drink, flake, Cilembu sweet potato, food business
planning
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