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ABSTRAK 

Minuman serbuk instan adalah produk minuman serbuk yang 

memerlukan waktu yang singkat untuk penyajiannya. Ubi cilembu 

merupakan salah satu bahan yang kaya akan serat dan dapat 

dimanfaatkan dalam pembuatan minuman serbuk instan. 

“Cilembrew” adalah minuman serbuk instan varian rasa coklat yang 

menggunakan tepung ubi cilembu sebagai bahan baku. Pemilihan rasa 

coklat karena banyak digemari oleh masyarakat serta dapat 

meningkatkan nilai nutrisi karena mengandung senyawa bioaktif. 

Tujuan penulisan makalah ini adalah melakukan perencanaan unit 

usaha minuman serbuk instan berbahan baku tepung ubi cilembu 

“Cilembrew” dengan kapasitas produksi 1000 pouch/hari. Bahan 

pembantu yang digunakan meliputi tapioka, susu bubuk, gula halus, 

margarin, air, dan bubuk coklat. Pembuatan minuman serbuk instan 

meliputi pencampuran, pencetakan (flakes), pendinginan, 

penghancuran, dan pengemasn. Produk “Cilembrew” dikemas dalam 

standing pouch aluminium foil dan diproduksi dengan kapasitas 1000 

pouch/hari (@30 gr). Bentuk usaha “Cilembrew” adalah usaha kecil 

yang berlokasi di Jalan Raya Suko, Sidoarjo. Jumlah tenaga kerja 

sebanyak tiga orang dengan waktu kerja 8 jam/hari. Usaha 

“Cilembrew” memiliki total modal industri (TCI) sebesar Rp 

138.311.042,00 dan total biaya produksi (TPC) sebesar Rp 

1.197.598.111,00/tahun. Laju pengembalian modal (ROR) setelah 

pajak sebesar 174,38% (lebih besar dari nilai MARR 12,5%), waktu 

pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 6 bulan 18 hari dan 

titik impas (BEP) sebesar 53,92%. Berdasarkan analisa kelayakan dari 

faktor teknis dan ekonomi usaha “Cilembrew” layak untuk didirikan. 

 
Kata kunci: ubi cilembu, serbuk, flake, perencanaan usaha 
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ABSTRACT 

Instant powder drinks are powder drink products that require 

a short time to serve. Cilembu sweet potato is an ingredient that is rich 

in fiber and can be used in making instant powdered drinks. 

"Cilembrew" is a chocolate-flavored instant powder drink that uses 

Cilembu sweet potato flour as a raw material. The chocolate flavor 

was chosen because it is popular with many people and can increase 

nutritional value because it contains bioactive compounds. The 

purpose of writing this paper is to plan a business unit for instant 

powder drinks made from Cilembrew sweet potato flour as raw 

material with a production capacity of 1000 pouches/day. Auxiliary 

ingredients used include tapioca, powdered milk, powdered sugar, 

margarine, water and cocoa powder. The stages of making powdered 

drinks include preparing ingredients, mixing, molding, cooling, 

crushing and packaging. The "Cilembrew" product is packaged in an 

aluminum foil standing pouch and is produced with a capacity of 1000 

pouch/day (@30 gr). The "Cilembrew" business form is a small 

business located on Jalan Raya Suko, Sidoarjo. The number of 

workers is three people with a working time of 8 hours/day. The 

"Cilembrew" business has total industrial capital (TCI) of IDR 

138,311,042.00 and total production costs (TPC) of IDR 

1,197,598,111.00/year. The rate of return on capital (ROR) after tax 

is 174.38% (greater than the MARR value of 12.5%), the return on 

capital (POT) after tax is 6 months 18 days and the break-even point 

(BEP) is 53.92%. Based on a feasibility analysis of technical and 

economic factors, the "Cilembrew" business is feasible to establish. 

 

Keywords: cilembu sweet potato, cereal, flake, business planning 
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