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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kepada Tuhan yang Maha Esa karena atas rahmat dan karunia-

Nya, penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir Prarencana Pabrik yang berjudul 

“Prarencana Pabrik Koktail Buah dengan Kapasitas 300 ton/tahun” dengan baik. 

Tugas Akhir ini merupakan salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknik 

di Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universita Katolik Widya Mandala 

Surabaya. 

Selama pembuatan laporan Tugas Akhir ini, tentunya tak lepas dari pihak-

pihak yang turut memberikan kontribusi demi terselesaikannya laporan ini. Oleh 

karena itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada : 

1.  Ir. Setiyadi, MT. selaku Dosen Pembimbing I yang telah memberikan banyak 

masukan dan meluangkan waktunya untuk memberikan bimbingan dan 

pengarahan; 

2. Dr.Ir. Suratno Lourentius, MS. selaku Dosen Pembimbing II yang telah 

memberikan banyak masukan dan meluangkan waktunya untuk memberikan 

bimbingan dan pengarahan; 

3.  Aning Ayucitra, ST., MEngSc., Sandy Budi Hartono, Ph.D., serta Ery Susiany, 

Retnoningtyas, ST, MT. selaku dosen penguji; 

4.  Seluruh dosen dan staf Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas 

Katolik Widya Mandala Surabaya, yang secara tidak langsung telah banyak 

membantu penulis dalam penyelesaian Tugas Akhir Prarencana Pabrik ini; 

6.  Orang tua penulis yang telah memberikan dukungan secara materi maupun non-

materi sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Akhir Prarencana Pabrik ini, 

serta pihak-pihak lain yang tidak dapat disebutkan satu persatu 

Akhir kata, penulis berharap semoga Tugas Akhir Prarencana Pabrik ini 

dapat berkontribusi untuk kemajuan ilmu pengetahuan dan teknologi, serta bagi para 

pembaca. 

Surabaya, 18 Januari 2017 
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INTISARI 

 

Koktai merupakan minuman cepat saji yang dihasilkan dari campuran buah  

buah pepaya, apel, nata de coco, jelly dan proses produksinya tidak melalui 

penambahan bahan kimia ataupun melibatkan panas yang tinggi. Oleh karena itu, 

Koktail memiliki banyak manfaat untuk kesehatan, salah satunya adalah dapat 

meningkatkan metabolisme tubuh, karena Koktail mengandung vitamin karbohidrat 

yang cukup tinggi, sehingga dapat menghasilkan energi yang lebih banyak untuk 

tubuh. 

Bahan baku yang digunakan untuk produksi Koktail berupa pepaya, apel, nata 

de coco, jelly yang mengandung vitamin, karbohidrat. Koktail diproduksi melalui 2 

tahap, yaitu pemotongan buah,dan mixing. Mixing bertujuan untuk mencampur bahan 

baku seperti pepaya, apel, nata de coco, dan jelly.  

Pra-rencana pabrik Koktail memiliki rincian sebagai berikut. 

Produksi    : Koktail 

Kapasitas produksi   : 300 ton/tahun 

Hari kerja efektif   : 240 hari/tahun 

Masa konstruksi   : 2 tahun 

Waktu mulai beroperasi  : Tahun 2019 

Bahan baku    : buah pepaya, apel, nata de coco, jelly 

Break Event Point (BEP)  : 46,59% 

Rate of Return (ROR)  setelah pajak : 79% 

Rate of Equity (ROE) setelah pajak : 81,5% 

Pay out time (POT) setelah pajak : 1 tahun 9 bulan  
 


