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Ketut Ayu Kurniasih Laksmi Putri, NRP 6103022051, Nyoman Ayu
Pramitasari, NRP 6103022053. Perencanaan Unit Pengolahan
Pangan Minuman Mocktail Telang Lemon “Trois Lumieres”
dengan Kapasitas Produksi 150 cup @400 mL per Minggu.
Pembimbing: Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D

ABSTRAK

UD. Karya Bakti Nusantara merupakan unit pengolahan
pangan yang memproduksi minuman mocktail telang lemon dengan
merek dagang “Trois Lumieres”. Kunikan dari produk ini adalah sirup
telang dan potongan slice lemon dengan penambahan air bersoda,
boba agar, dan es batu. Penyajian produk menggunakan holder cup
bambu. Minuman mocktail terdiri dari gradasi warna yaitu biru hingga
ungu. Unit pengolahan pangan “Trois Lumieres” dilakukan dalam
skala rumah tangga yang tergolong UMKM dengan kapasitas
produksi 150 cup (@400 mL) per minggu dengan kemasan cup plastik
ukuran tinggi 13 cm dan diameter 5,5 cm. Proses pengolahan
minuman mocktail terdiri pembuatan sirup bunga telang, boba agar,
dan penyajian minuman. UD. Karya Bakti Nusantara menggunakan
struktur organisasi lini yang dijalankan oleh 1 manajer dan 2
karyawan dengan waktu kerja 5 hari/minggu (8 jam/hari). Lokasi
Perusahaan terletak di Perumahan Grand Harvest Cluster Derryl No
D-7, Kecamatan Wiyung, Kota Surabaya, Jawa Timur. Target pasar
produk “Trois Lumieres” adalah remaja awal hingga lansia awal (12-
55 tahun). Minuman “Trois Lumieres” memerlukan total modal
industri (TCI) sebesar Rp. 125.976.533 dengan sumber modal utama
berasal dari pemilik dan total biaya produksi (TPC) sebesar Rp.
114.842.601 UD. Karya Bakti Nusantara memiliki laju pengembalian
modal (ROR) setelah pajak sebesar 31,83% yang lebih besar dari
Minimum Attractive Rate of Return (MARR) 15%, waktu
pengembalian modal (POT) setelah pajak 3,56 tahun. Titik impas
(BEP) yang diperoleh sebesar 48,54% Berdasarkan analisa ekonomi
dan teknis disimpulkan bahwa UD. Karya Bakti Nusantara layak
untuk dijalankan.

Kata kunci: UD. Karya Bakti Nusantara, minuman mocktail telang
lemon, “Trois Lumieres”, analisis ekonomis dan teknis
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Ketut Ayu Kurniasih Laksmi Putri, NRP 6103022051, Nyoman Ayu
Pramitasari, NRP 6103022053. Planning of Food Processing Unit
for “Trois Lumieres” Lemon Butterfly Pea Mocktail Drink at
Production Capacity of 150 Cups @400 mL per Week.

Adpvisor: Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D

ABSTRACT

Limited Partnership Karya Bakti Nusantara is a food
processing unit that produces mocktail drinks from butterfly pea
flower and lemon using the brand of "Trois Lumieres". The specialty
of the product is butterfly pea syrup and slice lemon with the addition
of sparkling water, boba agar, and ice cubes. It is delivered using a
bamboo holder cup. The mocktail drink "Trois Lumieres" has features
color gradations from blue to purple bottom up. The food processing
unit operates on a home industry scale, classified as an MSME (Micro
Small Medium Enterprise), having a production capacity of 150 cups
(@400 mL) per week, packaged in plastic cups with dimensions of 13
cm high and 5.5 cm in diameter. The mocktail drink preparation
involves processing steps, i.e., butterfly pea flower syrup, boba agar,
and arranging them into the cups. LP. Karya Bakti Nusantara employs
three employees organized in a line organizational structure, led by
one manager, working at 5 days/week (8 hours/day). The company's
location is in the Grand Harvest Housing Residence, Derryl Cluster
No. D-7, Wiyung District, Surabaya City, East Java. The target market
for the “Trois Lumieres” product is early teenagers to early elderly
(12-55 years old). The “Trois Lumieres” drink requires a total
industrial capital (TCI) of Rp. 125,976,533 obtained mainly capital
from the owner and a total production cost (TPC) of Rp. 114,842,601
The economic and technical evaluation shows a rate of return on
capital (ROR) after tax of 31.83%, which is higher than the minimum
attractive rate of return (MARR) of 15%. The payback period (POT)
after tax is 3.56 years. The break-event point (BEP) reaches 48.54%
of the total production capacity. It is concluded that LP. Karya Bakti
Nusantara is feasible to be operated.

Key words: LP. Karya Bakti Nusantara, lemon butterfly pea mocktail
drink, “Trois Lumieres”, economic and technical analysis
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