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Josephine Clarita Goldine (6103022015), Jennyfer Alicia Santoso
(6103022019), dan Margaretha Vania (6103022043). “Perencanaan
Unit Usaha Onde-Onde Telur Asin Beku “On’de Lab” dengan
Kapasitas Produksi 154 Pack (10 buah @32 g) per Hari”.
Pembimbing: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si.

ABSTRAK

Onde-onde merupakan salah satu jajanan tradisional Indonesia yang
memiliki potensi untuk dikembangkan melalui inovasi produk. Salah
satu inovasi yang dapat dilakukan adalah pengembangan onde-onde
dengan isian saus telur asin dalam bentuk produk beku (frozen food).
Produk ini dirancang untuk memenuhi kebutuhan konsumen modern
akan makanan praktis, inovatif, dan bercita rasa unik, sekaligus
mendukung efisiensi penyajian pada sektor kafe dan usaha kuliner.
Proses produksi meliputi pembuatan kulit onde-onde, pembuatan isian
saus telur asin, proses pengisian, pelapisan wijen, pengemasan vakum,
dan pembekuan. Kapasitas produksi dirancang sebesar 154 pack per
hari (10 buah @32 g) atau 44.352 pack per tahun. Analisis dilakukan
melalui perhitungan neraca massa dan energi, kebutuhan mesin dan
utilitas, tata letak produksi, serta analisis kelayakan ekonomi. Harga
Pokok Produksi (HPP) diperoleh sebesar Rp24.504 per pack dengan
harga jual Rp40.000 per pack. Berdasarkan kapasitas produksi dan
harga jual tersebut, usaha ini menghasilkan omzet sebesar
Rp1.774.080.000 per tahun, laba kotor sebesar Rp579.801.646 per
tahun, dan laba bersih sebesar Rp516.023.465 per tahun. Nilai Rate of
Return (ROR) sebelum pajak sebesar 188,60% dan setelah pajak
sebesar 167,85% lebih tinggi dibandingkan Minimum Attractive Rate
of Return (MARR) sebesar 15%. Nilai Pay Out Time (POT) setelah
pajak adalah 7 bulan dan 4 hari; sedangkan Break Even Point (BEP)
berada pada 43,08% kapasitas produksi. Berdasarkan hasil evaluasi
teknis dan ekonomi tersebut, usaha “On’de Lab” dinyatakan layak
untuk didirikan dan dikembangkan.

Kata kunci: onde-onde telur asin beku, telur asin, perencanaan unit
pengolahan pangan, frozen food, On’de Lab
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Josephine Clarita Goldine (6103022015), Jennyfer Alicia Santoso
(6103022019), and Margaretha Vania (6103022043). “Business Plan
for the ‘On’de Lab’ Frozen Salted Egg Onde-Onde Unit with a
Production Capacity of 154 Packs (10 pieces @32 g) per Day.”
Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si.

ABSTRACT

Onde-onde is one of Indonesia’s traditional snacks with strong
potential for product innovation. This study developed onde-onde
filled with salted egg sauce as a frozen food product to meet modern
consumer demand for practical and innovative foods while supporting
efficiency in culinary businesses. The production process includes
dough preparation, filling preparation, filling, sesame coating,
vacuum packaging, and freezing, with a production capacity of 154
packs per day (10 pieces per pack) or 44,352 packs per year. Economic
feasibility analysis was conducted through mass and energy balance,
utility requirements, production layout, and financial evaluation. The
Cost of Goods Sold (COGS) was IDR 24.504 per pack, with a selling
price of IDR 40,000 per pack. The business is projected to generate
annual revenue of IDR 1.774.080.000, with gross and net profits of
IDR 579.801.646 and IDR 516.023.465 respectively. The Rate of
Return (ROR) before and after tax were 188,60% and 167,85%,
exceeding the Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 15%.
The Pay Out Time (POT) after tax was seven months and four day,
while the Break Even Point (BEP) was achieved at 43.08% of
production capacity. Based on the technical and economic analysis,
the “On’de Lab” business is considered feasible for establishment and
further development.

Kata kunci: frozen salted egg onde-onde, salted egg, food processing
plant design, frozen food, On’de Lab

vii



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha
Esa atas berkat, rahmat, dan penyertaan-Nya schingga penulis dapat
menyelesaikan Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan yang
berjudul “Perencanaan Unit Usaha Onde-Onde Telur Asin Beku
“On’de Lab” dengan Kapasitas Produksi 154 Pack (10 buah @32
g) per Hari” dengan baik. Penyusunan makalah ini dilakukan sebagai
salah satu persyaratan akademik untuk menyelesaikan Program
Sarjana (S1) pada Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada proses penyusunan makalah ini, penulis memperoleh
banyak dukungan, bimbingan, serta bantuan dari berbagai pihak. Oleh
karena itu, pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan terima
kasih kepada:

1. Dr. Maria Matoetina Suprijono, S. P., M. Si. selaku dosen
pembimbing yang telah memberikan arahan, masukan, serta
bimbingan selama proses penyusunan tugas ini hingga
selesai.

2. Keluarga, sahabat dan seluruh pihak yang telah memberikan
dukungan, bantuan, serta motivasi kepada penulis selama
proses penyelesaian tugas ini.

Kami berharap makalah ini dapat memberikan manfaat dan
menambah wawasan bagi para pembaca.

Surabaya, 15 Juli 2026

Josephine, Jennyfer, dan Margaretha

viii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ottt i
HALAMAN PENGESAHAN.......cooiiiiieeceeeeee et ii
SUSUNAN TIM PENGUIJT......coiiiiiiiiiieieeee e iii
LEMBAR KEASLIAN .....ooiiiiiiieeie et iv
LEMBAR KESEDIAAN PUBLIKAST ....ooooiiiiiiiieeeeeeeeeeeee e v
ABSTRAK ...ttt vi
ABSTRACT oot vil
KATA PENGANTAR ... viil
DAFTARIST ..o X
DAFTAR TABEL......oooiiiieeee e xvi
DAFTAR LAMPIRAN . ...ttt xvii
L. PENDAHULUAN ..ottt ettt enee e 1
1.1. Latar Belakang ..........cccoooirieiiiiiiiieieeeeeee e 1

120 TUJUAN ¢ttt 6

1I. BAHAN BAKU DAN PROSES PENGOLAHAN .......ccccoeovvieieenenn 7
2.1, ONAC-ONAC....uoiiiiiiiieeeieeeee e 7

2.2. Bahan Isian Onde-Onde...........ccovevvviieeieeeeieeeeeeeeeeeeeeeeveenen 8
22,1 MATATIN ...ttt 9
2.22.GUla HaIUS .....ccoveiieiiiieeee e 10
2.2 3. MAIZENA ..ottt rae s 11
2.2.4. Bumbu Saus Telur Asin Instan...........ccccoeovvvvviiviieeeiciieeennns 12
2.2.5. Kuning Telur ASIN.......cccoecevireririniniieieieieeeeeeeeeeeieeneas 13
2.2.6. GATAIMN ...evvviiieec e eeee e e e e e e e e 14

2.3. Bahan Kulit Onde-Onde..........ccooovvviiiiiiiiiiiiieeceeeeceeee 14
2.3.1. Tepung Ketan .........cccevieieiienieie e 15
2.3.2. AT MINUIN ..ot eae e eaee e e e 16
2.3.3. POtALO FIAKES ........oooooveeeeeeeeeeeeeeeee e e 17
2.3.4. GUIA PASIT ..o 19
2.3.5. MINYaK GOTENG......eovirvirrieriieieiieiieieeieereeie e ere e eneas 20
2.3.6. GATAIMN ..oeiiciiiieceiiee ettt eae e e e e e e eareeeennes 21

2.4. Bahan Coating Onde-Onde............ccoccovrevinenieinicincinenenne 22
2.4.1. Suspensi MaizZena ...........ccceeeverinineninieieeeeeieeeeeeeeieeian 22
242, WHEIL ittt enes 23

2.5. Proses Pengolahan Onde-Onde Telur ASin.........ccoceevereennen. 23
2.5.1. Proses Pembuatan Isian Onde-Onde..........ccccocovevvevevcnnneennnnn. 24
2.5.2. Proses Pembuatan Kulit Onde-Onde .........ccccccovvveveeinneeennnn. 26
2.5.3. Proses Pembuatan Onde-Onde Telur ASin ........ccccoeevveeenee.. 28

III. NERACA MASSA DAN ENERGI ......c.ooooiviiiiiiiieeeceeee e 30
3.1, NEraca MasSa.....c.uveeeevieeeerieeeeieee e e et e eeerreeeeaaeeeeeaneeeeenes 30

X



3.1.1.Neraca Massa Isian Onde-Onde ...........ccocvevevveiiiiiireeeiieeens
3.1.2. Neraca Massa Kulit Onde-Onde

3.1.3. Neraca Massa Onde-Onde Telur Asin.........cccoceevveveereenncnne. 34
3.2, Neraca ENeT@i .....cooueeriiiiiiieiiiiesieie et 35
3.2.1.Neraca Energi Isian Onde-Onde...........ccccoverierininenienennnne. 36
3.2.2.Neraca Energi Kulit Onde-Onde ...........cccooeverenenenenennne. 36
3.2.3.Neraca Energi Onde-Onde Telur ASin ..........coccoveverenennnne. 36
IV. MESIN DAN PERALATAN ....ccooiiiieiirieecieeeieeeie e 37
41 MESTI 1ot 37
A L0 MIXOT e 37
4.1.2. CheSt Fre@zer ........ccueviieeiieeiiesiiee et 38
4.1.3. UPFight Fre@zer.......cccouieeeeieeiieeeeeeeeeeie et 38
4.1.4. Sliding Curve Glass Freezer ............ccuoouuoeevcencesceeseienncns 39
4.1.5. Vacuum Sealer...............ccooeeeiioeeiieiiiiiiieieesee e 39
4.2, Peralatan ......c.coceoveiieinieinieinieeee e 40
4.2.1. Timbangan Listrik (Digital) .........cccoocererenenenenereseeenn, 40
422  DIVIAEE ..ottt 40
4.2.3.Cetakan SiliKOMN .....c..ovverierierieieieieceeeeee e 41
424, WALEF BOILET ..ot 41
4.2.5.TKO LIStIIK .o.veieieieieieieieeeeeeeee e 42
4.2.6. Pompa Air Galon Elektrik..........ccoooveviiiieniiiiiieiiecciee 42
4.2.77. MIXING BOWL ...ttt 43
4.2.8. LOYANG ..eeeieiieiieeiieie ettt ettt 43
4.2.9. Kotak PIaStiK .....ccvevverieieieierieeicccceee e 44
4210, WALEE JUG ..ottt 44
4.2 11, SendOK ..ottt 45
4.2.12. SPAtUla.. e e 45
42013 SCHAPPEE ..ot 46
4.2.14. SATINZAN.....eviieieieieet e 46
4.2.15. Kotak Penyimpanan Besar ............ccccoocveriievienienieniecieiens 47
4.2.16. Kotak Penyimpanan Kecil...........ccocerieniiiinieniee e 47
4.2.17. Rak Penyimpanan Bahan...........c.ccoccevoiniiiiniieniecee 48
4.2.18. Rak Peniris Peralatan............c.ccoceverinininncncnncncneen 48
4.2.19. RAK TION ..ottt 49
4.2.20. RaK GalON AL ...vovveieieieieieeieieie e 49
4.2.21. Meja Produksi .......ccevverierierienieniesieceeeceseee e 50
4.2.22. Meja Penimbangan dan Pengemasan ............ccc.ccceveennenene 50
4.2.23. Meja KaSIT ....oveienieieieieieiee e 51
4.2.24. Meja Karyawan ........ccceeereerienienienienienesiese e 51
4.2.25.Kursi Stainless Steel ..............coueveeveeeecieiieeeieseeeseeniens 52
4.2.26. KUrsi KayU .....ccooveiieiiiieiieeee e 52
4.2.27. Loker Karyawan ............cceeieieiienieiie e 53
4.2.28. Air Conditioner 1 PK ...........ccccoeioeeeoiioeiiieiiiiesiee e 53

X



4.2.29 Air Conditioner %2 PK...........ccooueoeeveeeeiieeeeeiieeeeiieeeeiieeeeenns 54

4.2.30.EXHAUSE FAM ..ottt 54
4.2.31. KitChen Sifk.........cccooevoiiiiiiiiiiiiiiiieceeee i 55
4.2.32. Lampu LED .c...ooiiiiiiiiiiiiteeeeeeee e 55
4.2.33. SPONS ittt 56
4.2.34 KA LA .ttt 56
4.2.35. SAPU  eeiieiieeitee e 57
4.2.36. PeN@Ki..ccuieeieiieiieieeeee s 57
4.2.37. Kain Pel ..o 58
4.2.38. Ember Kain Pel........ccoocoiiiiiiiiieeeeeeeee e 58
4.2.39. Tempat SamMPaN.......ccevveierieieieieieieeeeeeeee et 59
4.2.40. CelemeK......cccoeeriieiieieeieiecieeeeeeeee et 59
4.2.41. Mouth Shield.................cccoccoeenccinccincoinioiiniiineineneneas 60
4.2.42. Topi Produksi ......cceoeviririniiniiiicitcececce e 60
4.2.43. PC RAKItAN.....c.ooveeieieiieiiieieieieeeieieeie e 61
B244. TADICL ... 61
B.2AS. PPINECE vttt 62
4.2.46. TINLA PHIRLET ..ottt 62
4.2.47.Kertas HVS.....ooiieeeee et 63
4.2.48. SPIAO] ...t 63
4.2.49.Alat Pemadam Api Ringan (APAR) .....cccooeviiiiiiiniee, 64
4.2.50. P3K o 64
VLUTILITAS oottt 65
Sl LASEIIK e 65
5.2 AT ettt 67
VL. PENGEMASAN DAN PENYIMPANAN.......ccoooeitiriiiieeeieene 69
6.1, PeNgemaSan........cccouieiiieiiieiie et 69
6.1.1. Plastik VaKum .........ccoviiiiiieiicieeiee e 69
6.1.2. Label i 71
6.2. PenYimpPanan..........cccoecuevierueeienieieeie et 73
VII. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN.......cceoteieieieieieieieeenns 74
7.1 Profil Usaha ......ccoeiiiiiiiiiiiciceeeeee e 74
7.2. Visi dan Misi Perusahaan.............cococvevriniiieieieieieneienns 75
7.2.1. Visi Perusahaan ..........c.ccocooviviiiiiiininiieiccccceeeeene 75
7.2.2. Misi Perusahaan..............cccoecueeieviiiienieieciesceie e 75
7.3. Struktur Organisasi ...........cceeveerueirieieerieinieieeieieeeeeeeeeneas 75
7.4. LoKkasi USANa......ccccccieieriieiieiieeiieieeie et 76
7.5. Tata Letak
7.6. Karyawan dan Pembagian Jam Kerja...........ccoocvevvecieniennenen. 84
7.6.1. KaryaWal......c.covuieiiiiieiieie ettt 84
7.6.2. Jam Kerja Karyawan ...........ccocceevevienieieeiienieeeeeeeieene 85
7.7. Bahan BaKU.........cccooviriiiniiiiieieieteceeeeeeee e 85
7.8. Deskripsi Produki..........ccocvviririniniiiiiiiieecccceesese e 85

X1



7.9. Penjualan, Pemasaran, dan Distribusi ...........ccoccvevervenieennnnen. 86

VIII. ANALISIS EKONOMI .....cooiiiiiiiieiiieieeec e 87
8.1. Modal Industri Total .........c.ccoceririninininininccceene 87
8.1.1. Modal Investasi Tetap .........ccceveereereeneeieiierieeie e 87
8.1.2. Modal Investasi Kerja .........ccccovvvviririnininineneiesiesesens 88
8.2. Biaya Produksi Total ........cccoceviriieninineneeseeseeeiene 89
8.2.1.Biaya Pembuatan.......

8.2.2. General Expenses

8.3. Harga Pokok Produksi .........ccccccoueeneiniiiinciiniiniicccee 91
8.4. Analisis Kelayakan EKONOMi.........ccoccvevieieiieniieiiiiecee e 92
8.4.1. Perhitungan Laba

8A4.2RA1E Of REIUIN.c.c.eeeeeeeeeeeee et
8.4.3. Pay Out Time...........ccceeuen...

8.4.4. Break Even Point

8.4.5. Kesimpulan Kelayakan EKOnomi ...........c.cccceveevenininenennens 97

IX. PEMBAHASAN.....ootiiiitnetneteeeeenet et 98
9.1, ASPEK TEKINIS ..ovveiiiiieieieeee e 98
9.1.1.Klasifikasi Usaha..........ccccoverereneniniiiiineeseeeeeee 98
9.1.2. Lokasi ProdukSi.........ccceverereneneniniicieneieseseseee e 99
9.1.3. Penyediaan Bahan Baku dan Bahan Pengemas .................. 100
9.1.4. KetenagaKerjaan ............cceeverieieneenieeieseenie e sieeee e 101
9.1.5. Tata Letak dan Alur Produksi.........ccccoevenenencncnincncnnens 101
9.1.6. Penjualan dan Pemasaran ...........ccccceeevieneenieniencenceeenn 104
9.2. Pengendalian MUtU ......ccooviiriieiiiiieniceie e 105
9.2.1. Pengendalian Mutu Bahan Baku ............ccccoveveninineniennne 105
9.2.2. Pengendalian Mutu Proses Produksi ..........c.ccccevererenienene 106
9.3, SANIAST....eveiiiiieicieteecreeet et e 107
9.3.1. Sanitasi Lokasi Produksi ...........ccccccoeeeneciniinineicncicnecns 108
9.3.2. Sanitasi Proses Produksi...........cccoverererenienenenenenieiene 108
9.3.3. Sanitasi Limbah Produksi.........c.cccceverenenienenenenenenene 108
9.4. Analisis Kelayakan EKonomi...........cccccoevvevieniicieiienceenenn 109
9.4.1. Rate Of Return (ROR)......cccoeviiiiiiiiiieeece e 110
9.4.2. Pay Out Time (POT)..ccoeueiieieieseee ettt 111
9.4.3. Break Even Point (BEP)......cccooceiiiiiiiiiieiieec e 112
9.5. Evaluasi dan Prospek Pengembangan Usaha........................ 112

X, KESIMPULAN . ..ottt 113

DAFTAR PUSTAKA ..ottt 114

LAMPIRAN ..ottt et 122

xii



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 1.1. Onde-Onde Telur ASin ........cccoveeeviciiiieeniiieee e 4
Gambar 2.1. Onde-Onde Telur Asin Beku-Vakum............c.ccceceeee. 8
Gambar 2.2. Margarin Kemasan Kardus 4,5 Kg.........ccccoeevvvennnrenne. 9
Gambar 2.3. Gula Halus Kemasan 0,5 Kg.......c...cccceevvvrennirenneenne, 10
Gambar 2.4. Maizena Kemasan Karung 10 Kg.........ccccoeevirennnnnne, 11
Gambar 2.5. Bumbu Saus Telur Asin Instan Kemasan22 g ........... 12
Gambar 2.6. Kuning Telur Asin Isi 50 Buah...........ccccconininnn 13
Gambar 2.7. Garam Kemasan 0,25 Kg.......c.cceoevveviiieeniiieeieeeieene, 14
Gambar 2.8. Tepung Ketan Kemasan 0,5 kg ........cccceeevveevirennnnnne. 15
Gambar 2.9. Air Galon 19 L ...t 16
Gambar 2.10. Potato Flakes Kemasan 4 Kg ............cccccvvevvreeennnenns 18
Gambar 2.11. Gula Pasir Kemasan 1 Kg......cc.cccoceerviiiiiinincnnnnnn 19
Gambar 2.12. Minyak Goreng Jirigen 18 L.......c.occcoiiiniininnne 20
Gambar 2.13. Wijen Kemasan Karung 25 kg .......c.ccooovveviirennnnnnne, 23
Gambar 2.14. Diagram Proses Pembuatan Isian Onde- Onde.......... 24
Gambar 2.15. Diagram Proses Pembuatan Kulit Onde-Onde.......... 26
Gambar 2.16. Diagram Proses Pembuatan Onde-Onde Telur Asin. 28
GaAMDbAL 4. 1. MIXCF...eeecieieeiiieeie ettt 37
Gambar 4.2. Chest FTre@zer ..........ccouueueeeieieeieeeieeeeeeeie e, 38
Gambar 4.3. Upright Freezer.............cccoucvieeeeeeeceieeseieeeieeeeeeenens 38
Gambar 4.4. Sliding Curve Glass Freezer ............ccccoccvecrccennen. 39
Gambar 4.5. Vacuum Sealer ..............cccoeevveveoiieiiiieiieeieeeeeene, 39
Gambar 4.6. Timbangan Listrik (Digital)..........ccccccoeviiiiiienenne 40
Gambar 4.7. DivVider ...........ccccceeeeeeiiieeiie et 40
Gambar 4.8. Cetakan SiliKOn ........ccceevviieiiiieiiieiii e 41
Gambar 4.9. Water Boiler .............cccccccveecieeciieiieeiieeeeeee e, 41
Gambar 4.10. Teko LisStrik.......cooooiieriieeiiieeiieeiee e 42
Gambar 4.11. Pompa Air Galon Elektrik .........c.cccooieviiniininnnnn. 42
Gambar 4.12. Mixing Bowl ..........ccccoovueeeiiieiiiieiieeeeeeeeee e 43
Gambar 4.13. LOYang .....ccccueeeiiiieiiieeeie ettt 43
Gambar 4.14. Kotak Plastik ..........cccoeviiiiiiiiieieeeeeeee 44
Gambar 4.15. Water JUg .........cccoeeoeeeiiieeieeie e 44
Gambar 4.16. Sendok .........c.oeeiiiiiiiiiiee e 45
Gambar 4.17. SPatula .......cc.eeeiiiiiiiieeie e 45



Gambar 4.18.
Gambar 4.19.
Gambar 4.20.
Gambar 4.21.
Gambar 4.22.
Gambar 4.23.
Gambar 4.24.
Gambar 4.25.
Gambar 4.26.
Gambar 4.27.
Gambar 4.28.
Gambar 4.29.
Gambar 4.30.
Gambar 4.31.
Gambar 4.32.
Gambar 4.33.
Gambar 4.34.
Gambar 4.35.
Gambar 4.36.
Gambar 4.37.
Gambar 4.38.
Gambar 4.39.
Gambar 4.40.
Gambar 4.41.
Gambar 4.42.
Gambar 4.43.
Gambar 4.44.
Gambar 4.45.
Gambar 4.46.
Gambar 4.47.
Gambar 4.48.
Gambar 4.49.
Gambar 4.50.
Gambar 4.51.
Gambar 4.52.
Gambar 4.53.

SCUAPPET <o 46
SATINZAN ..veieiiieeiieeeiie et 46
Kotak Penyimpanan Besar..........ccccccccveevvieenirennnnnn. 47
Kotak Penyimpanan Kecil..........cccoeveviiniiinnirennnn. 47
Rak Penyimpanan Bahan............cccccocveeviiieninennnnn. 48
Rak Peniris Peralatan.............ccccoeevveveviieniieenieeennn, 48
RaK TIOl..evviiiiieeiiieeiie et 49
Rak Galon Al ........cceeviieriieeiiieeiie e 49
Meja Produksi .....c.eeeeeeieeiiieeiiie e 50
Meja Penimbangan dan Pengemasan ....................... 50
Meja KaSil....oovveeiieeeiie e 51
Meja Karyawan .........cccceccveevcvieenieeeniieeeiieeeiee e 51
Kursi Stainless Steel ...........ccocccecceniiniinoicininnenn, 52
Kursi KayU..ooovveeeiieeiieiiccece e 52
Loker Karyawan............cccveevvreeiieeenieeeiieeeiee e 53
Air Conditioner 1 PK...........cccccoooveevvivieniieaeineennnn. 53
Air Conditioner % PK .........ccccovvveevvciieniieeiieeennn 54
EXRQuSt FaM ........ooocoeveeiiiiiiieciieee e 54
Kitchen Sink ...........cccoovvviiiiiiiiiiieeie e, 55
Lampu LED ..oooiiiiiiiiiiieeee 55
SPOMS ittt 56
Kain Lap c.oeveiieeieeee e 56
SAPU .ttt 57
Pengki....cocuiiiiie e 57
Kain Pel .o.oiiiiiiiiice 58
Ember Kain Pel.........cccoooiiiiiiiiieee 58
Tempat Sampah.........cccooceeniiniiiiiiiniinicceeee 59
Celemek ......vviiieeiiieec e 59
Mouth SHIeld ..............oooeeeeveeiiiiiiiiieeeiiiee e, 60
Topi Produksi......cceeviiiieiiiiiie e 60
PC rakitan .........ccccvveeeiiiiiiieeeiieee e 61
TADIEL ... 61
PFIRECE .....vvvvviiiiie et 62
TINtA PPIRIET ..ot 62
Kertas HVS ..o 63
SPIAOL. e 63



Gambar 4.54. APAR ..o 64

Gambar 4.55. P3K ...oomeeeieeeeee e 64
Gambar 6.1. Kemasan “On’de Lab”...............cccoooeiiii, 71
Gambar 6.2. Label Kemasan “On’de Lab”..........ccccccooevviiiiennnnn.. 72
Gambar 7.1. Struktur Organisasi Unit Pengolahan “On’de Lab”.... 76
Gambar 7.2. Lokasi Usaha..............ccocvviiiiiiiiiiieciiee e 77
Gambar 7.3. Denah dan Tata Letak Peralatan Usaha "On'de Lab"
Lantai [ .....oooooiiiiiiieee e 81
Gambar 7.4. Denah dan Tata Letak Peralatan Usaha "On'de Lab"
Lantai 2. ... 82
Gambar 8.1. Grafik BEP Unit Usaha “On’de Lab” ........................ 96

XV



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Formulasi Adonan Isian Onde-Onde .............cceeennennnee. 25
Tabel 2.2. Formulasi Adonan Kulit Onde-Onde...........cc.cccreenenee 27
Tabel 3.1. Formulasi Adonan Isian Onde-Onde .............ccceevneennee 30
Tabel 3.2. Neraca Massa Tahap Pencampuran Adonan Isian.......... 31
Tabel 3.3. Neraca Massa Tahap Pencetakan Adonan Isian............. 31
Tabel 3.4. Neraca Massa Tahap Pembekuan Isian Onde-Onde....... 31
Tabel 3.5. Neraca Massa Tahap Pengeluaran Isian Onde-Onde dari
Cetakan........oeeieieeiiieeie e 32
Tabel 3.6. Formulasi Adonan Kulit Onde-Onde...........cc.ccoeennenee 32
Tabel 3.7. Neraca Massa Tahap Pencampuran Adonan Kulit ......... 33
Tabel 3.8. Neraca Massa Tahap Resting Adonan Kulit................... 33
Tabel 3.9. Neraca Massa Tahap Dividing Kulit Onde-Onde............ 33
Tabel 3.10. Neraca Massa Tahap Pengisian Onde-Onde ................ 34

Tabel 3.11. Neraca Massa Tahap Coating Onde-Onde Telur Asin . 34
Tabel 3.12. Neraca Massa Tahap Pembekuan Onde-Onde Telur Asin

...................................................................................... 34

Tabel 3.13. Data Perhitungan Neraca Energi..........cccccceveieenennne. 35
Tabel 3.14. Neraca Energi Tahap Pencampuran Adonan Isian ....... 36
Tabel 3.15. Neraca Energi Tahap Pembekuan Isian Onde-Onde..... 36
Tabel 3.16. Neraca Energi Tahap Pencampuran Adonan Kulit....... 36
Tabel 3.17. Neraca Energi Tahap Pembekuan Onde-Onde Telur Asin

Tabel 5.1.
Tabel 5.2.
Tabel 5.3.
Tabel 8.1.
Tabel 8.2.
Tabel 8.3.
Tabel 8.4.
Tabel 8.5.

...................................................................................... 36
Rincian Kebutuhan Listrik untuk Proses Produksi......... 66
Tarif Air Kelompok Pelanggan ITIC ...........cc.ccccooienee. 67
Rincian Kebutuhan Air untuk Proses Produksi............... 68
Perhitungan Modal Investasi Tetap .........c.ccoeveeeveeenen.. 88
Perhitungan Modal Investasi Kerja.........c.cccooeeveeneennee. 88
Perhitungan Direct Production Cost..............c...cccuvenn.... 89
Perhitungan Fixed COSt .........cccocvevoieaieiiaiiieiieeeee 90
Perhitungan Manufacturing Cost..............cccoeevuveeeuenannn. 90

Xvi



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran A. Kuesioner Survei Penerimaan Nama “On’de Lab”
sebagai brand...........occeeiiiiiiiii i 122
Lampiran B. Kuesioner Survei Kerja Sama Kafe .................c...... 127
Lampiran C. Perhitungan Neraca Massa ..........ccccceeeeeniieenieennnen. 129
Lampiran D. Perhitungan Neraca Energi...........cccccoveeniinieencene. 136
Lampiran E. Perhitungan Utilitas..........c.cccoevvevvieeiiieeeiie e, 154
Lampiran F. Tarif PLN ........cocoiiiiii e 160
Lampiran G. Tarif PDAM .......cccooviiiiiiiiiiiecieeeeeeeee e 161
Lampiran H. Jam Kerja........cccooooeiiiiiiniiie e 164
Lampiran I. Rincian Perhitungan Pengeluaran .............c.............. 173
Lampiran J. Perhitungan Depresiasi Mesin dan Peralatan ............ 180

Xvii





