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Caroline Ariyanto (6103021002), Margaretha Alicea Santoso 

(6103021032), dan Kevin Noki Wardoyo (6103021047). Proses 

Pengolahan Nasi Goreng Kopi “Gorrkoffie” dengan Kapasitas 

Produksi 100 pack @160 g per hari. 
Di bawah bimbingan: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MP., IPM. 

 

ABSTRAK 

Kopi umumnya dikenal sebagai minuman yang menjadi 

bagian dari gaya hidup masyarakat modern, sering dikonsumsi di 

berbagai kesempatan atau acara seperti rapat, pertemuan bisnis, dan 

sebagainya. Tidak hanya sebagai minuman, inovasi berbasis kopi 

mulai berkembang seiring dengan meningkatnya konsumsi kopi di 

Indonesia, seperti produk berbasis kopi, yaitu Nasi Goreng Kopi. Nasi 

Goreng Kopi menjadi salah satu inovasi menarik untuk memberikan 

pengalaman baru dalam menikmati kopi, tidak sebagai minuman, 

namun sebagai bagian dari makanan utama. Produk ini diberi merek 

“Gorrkoffie” sebagai perpaduan unik antara rasa gurih nasi goreng 

dengan aroma khas kopi. Bahan yang digunakan dalam pembuatan 

“Gorkoffie” adalah beras, kopi, bawang putih, gula, bawang merah, 

garam, kemiri, lada, kecap asin, mentega, minyak, dan AMDK. 

Perencanaan unit pengolahan makanan “Gorkoffie” memiliki 

kapasitas produksi sebesar 100 pack @160 g/hari. Lokasi produksi 

unit pengolahan “Gorrkoffie” terletak di Mutiara Citra Graha 5 no 5, 

Sirdoarjo. “Gorkoffie” merupakan industri rumah tangga yang 

termasuk dalam golongan UMKM dengan 2 orang karyawan. Tahap 

pengolahan “Gorkoffie” terdiri dari pemasakkan nasi, perebusan 

vegetable mix, pembuatan bumbu, penghalusan bumbu, penumisan 

bumbu, penggorengan telur dan pengemasan. Utilitas yang diperlukan 

meliputi air 94903 L/tahun, listrik 1585 KwH/tahun, 11 tabung LPG 

12 kg/tahun. Pendirian usaha memiliki laju pengembalian (ROR) 

setelah pajak sebesar 82,86% yang lebih besar dari nilai MARR 

(12,50%). Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 1 tahun 1 

bulan 24 hari dan titik impas (BEP) sebesar 54,52%. Berdasarkan 

pertimbangan faktor ekonomi, unit pengolahan “Gorkoffie” layak 

didirikan. 

Kata Kunci : Nasi goreng, kopi, inovasi kuliner, perencanaan 

unit pengolahan pangan, analisa ekonomi 



viii 
 

Caroline Ariyanto (6103021002), Margaretha Alicea Santoso 

(6103021032), dan Kevin Noki Wardoyo (6103021047). Processing 

Process of “Gorrkoffie” Coffee Fried Rice with Production 

Capacity of 100 packs @160 g per day. 

Advisor:  Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

Coffee is commonly known as a beverage that has become 

an integral part of modern lifestyles, often consumed on various 

occasions or events such as meetings, business gatherings, and others. 

Beyond being a drink, coffee-based innovations have emerged in line 

with the increasing coffee consumption in Indonesia, including a 

coffee-inspired product known as Nasi Goreng Kopi. Nasi Goreng 

Kopi represents an intriguing innovation, offering a new experience 

of enjoying coffee not as a drink but as part of a main dish. This 

product is branded as “Gorrkoffie,” a unique fusion of the savory taste 

of fried rice with the distinctive aroma of coffee. The ingredients used 

in the production of “Gorrkoffie” include rice, coffee, garlic, sugar, 

shallots, salt, candlenut, pepper, soy sauce, butter, oil, and bottled 

drinking water (AMDK). The planned production unit for 

“Gorrkoffie” has a capacity of 100 packs, each weighing 160 grams 

per day. The production facility is located at Mutiara Citra Graha 5 

No. 5, Sidoarjo. “Gorrkoffie” operates as a home-based industry 

categorized under Micro, Small, and Medium Enterprises (MSMEs) 

with 2 employees. The production process for “Gorrkoffie” involves 

several stages: cooking the rice, boiling the vegetable mix, preparing 

the seasoning, grinding the seasoning, sautéing the seasoning, frying 

the eggs, and packaging the product. The utilities required include 

94,903 liters of water per year, 1,585 kWh of electricity per year, and 

11 LPG cylinders (12 kg each) per year. The business establishment 

demonstrates a post-tax rate of return (ROR) of 82,86%, which 

exceeds the minimum acceptable rate of return (MARR) of 12.50%. 

The payback period after tax is 1 year, 1 month, and 24 days, with a 

break-even point (BEP) of 54,52%. Based on economic 

considerations, the establishment of the “Gorrkoffie” production unit 

is deemed financially feasible. 

 

Keywords : Fried rice, coffee, culinarry innovation, food 

processing unit planning, economic analysis 
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