
PERENCANAAN PENGOLAHAN “BENCOFF’S’ 

KOPI SUSU BERSODA-AGAR DENGAN 

KAPASITAS 330 BOTOL PER HARI 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

VICTOR CHRISTIAN K.  6103013033 

KEVIN CHRISTANTO  6103013047 

EDWARD    6103013059 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2017 

 



PERENCANAAN PENGOLAHAN “BENCOFF’S’ 

KOPI SUSU BERSODA-AGAR DENGAN 

KAPASITAS 330 BOTOL PER HARI 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 

 
Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

OLEH : 

VICTOR CHRISTIAN K.  6103013033 

KEVIN CHRISTANTO   6103013047 

EDWARD      6103013059 

 

 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2017 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



i 

 

Victor Christian (6103013033, Kevin Christanto (6103013047), Edward 

(6103013059). “Perencanaan Pengolahan “Bencoff’s” Kopi Susu 

Bersoda-Agar Volume Netto 230 mL dengan Kapasitas 330 Botol per 

Hari” 

Di bawah bimbingan: Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 

ABSTRAK 

 

  

 Kopi susu bersoda dengan penambahan agar-agar merupakan salah 

satu inovasi produk minuman kopi. Penambahan agar-agar yang dilakukan 

merupakan kelebihan produk ini karena belum ada produk minuman kopi 

bersoda yang ditambahkan dengan agar-agar. Produk kopi susu bersoda 

dengan potongan agar akan dipasarkan dengan merk “Bencoff’s”. 

Pemilihan nama ini cukup unik sehingga diharapkan konsumen menjadi 

lebih mudah dalam mengingat merek produk kopi ini. Unit pengolahan kopi 

susu bersoda dengan potongan agar direncanakan berkapasitas 330 botol per 

hari dengan waktu kerja 8 jam per hari. Home Industry ini direncanakan 

didirikan di Jl. Tumapel 45, Surabaya. Bentuk badan usaha yang digunakan 

adalah swasta perorangan dengan struktur organisasi linier. Bahan baku 

yang digunakan dalam proses produksi minuman kopi susu bersoda dengan 

agar adalah kopi, susu, agar-agar, dan air soda. Bahan pembantu yang 

digunakan adalah gula dan air. Proses pengolahan terbagi menjadi 2 tahapan 

yaitu pembuatan agar-agar dan pembuatan larutan kopi. Kemasan yang 

digunakan berupa botol PET 250 mL dengan volume netto 230 mL yang 

dijual seharga Rp. 7.000,00,-. Utilitas yang digunakan meliputi listrik, gas 

LPG, dan air. Home industry ini memiliki laju pengembalian modal setelah 

pajak (ROR) sebesar 122,52% yang lebih besar daripada MARR (Minimal 

Attractive Rate of Return) sebesar 14%. Waktu pengembalian modal setelah 

pajak adalah sebesar 9,6 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 58,36%. 

Berdasarkam faktor teknis dan ekonomis serta hasil realisasi penjualan, 

home industry minuman kopi bersoda “Bencoff’s” yang direncanakan layak 

didirikan dan dioperasikan. 

 

Kata kunci: Minuman kopi bersoda, home industry, agar-agar 
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Victor Christian (6103013033, Kevin Christanto (6103013047), Edward 

(6103013059). "Business Planning of “Bencoff’s Carbonated Milk 

Coffee with Agar Netto Volume 230 mL with the Capacity of 330 

Bottles per Day " 
Supervisor: Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM. 

 

ABSTRACT 
  

              
 Carbonated milk coffee with agar addition is one of the coffee 

innovation products. The agar addition is the plus value of this product 

because there hasn’t been already carbonated coffee drink with agar 

addition in the market. The carbonated coffee drink with agar is marketted 

using “Bencoff’s” as its brand. This name is quite unique and hopefully 

make the customers easier to memorize this product brand. The carbonated 

milk coffee with agar processing unit is planned to produce 330 bottles in 8 

hours per day. This home industry is planned to be built in Jl. Tumapel 45, 

Surabaya. The form of this business entity is private business with linear 

organization structure. The main materials used in the production process 

are coffee, milk, agar, and carbonated water. The auxiliary materials are 

sugar and water. The production process is divided in two stages, which are 

making of agar, then making the coffee. The packaging used are 250 mL 

PET bottles with netto volume 230 mL that sold with price Rp. 7.000,00,-. 

The utility used are electricity, LPG, and water. This home industry After-

Tax Rate of Return (ROR) is 122,52%, bigger than the Minimum Attractive 

Rate of Return (MARR) which is 14%. The After-Tax Payout Time (POT) 

is 9,6 months. The Breakeven Point (BEP) is 58,36%. Based on the 

technical and economical factors and also the selling realization, 

“Bencoff’s” carbonated milk coffee drink home industry is qualified to be 

built and operated.          

 

Keywords: Carbonated coffee drinks, home industry, agar 
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