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ABSTRAK

Produksilky drink yang sudah ada di pasaran umumnya berbahan
baku susu sapi. Hal ini merupakan kendala bagilkoes yang tidak dapat
mengkonsumsi susu sapi. Untuk mengatasi hal tersebiasilky drink
dibuat dengan bahan baku sari kedéfaime industry silky drink “SOIKY”
direncanakan memiliki kapasitas bahan baku 17,%kddglai/hari.Home
industry ini direncanakan didirikan di Jalan Kenikir No.13urabaya.
Bentuk badan usaha yang digunakan adalah swastmapgan dengan
struktur organisasi lini dengan jumlah karyawanassfak 2 orang. Bahan
baku yang digunakan dalam pembuatilky drink ini adalah kedelai.
Bahan pembantu yang digunakan adalah air, karagefean gula pasir,
sedangkan bahan tambahan yang digunakan adalabr flavouk rasa
tiramisu, pisang, stroberbubble gum, taro, matcha. Proses pengolahan
diawali dengan pembuatan sari kedelai, kemudiaanflitkan pembuatan
pudding lapisan bawah, yaitu proses penimbangag gldanjutkan dengan
pelarutan dan pemanasan, penuangan dalam botgbetainginan. Proses
selanjutnya dilakukan proses pembuatan sari kedafasan atas, yaitu
proses penimbangan kemudian pelarutan dan pemanesarangan dalam
botol, dilanjutkan penutupan dan penyimpanan dkasil Kemasan primer
yang digunakan berupa botol PET 350 ml. Utilitasgydigunakan meliputi
jumlah air sebesar 8.993 L per bulan, listrik 225wH per bulan, dan gas
LPG 34.3002 kg per bulatome industry ini memiliki laju pengembalian
modal setelah pajak (ROR) sebesar 68,93 %, yanf ledsar daripada
MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 14,25%. Waktu
pengembalian modal setelah pajak adalah 1 tahualdnil7 hari. Titik
impas yang diperoleh adalah 44,62 %. Berdasarkétorfaeknis dan
ekonomis,home industry silky drink “SOIKY” yang direncanakan layak
didirikan dan dioperasikan.

Kata kunci: silky drink, perencanaanome industry



Farida (6103013043), Fransiska Stephanie (6103@3@An Damayanti
Galuh S (6103013076)Home Industry Planning of Silky Drink
“SOIKY” with Raw Material Capacity of 300 Bottles @350 mL/Day.
Advisor: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP

ABSTRACT

Silky drinks usually made from dairy based. Suohndition for
dairy-intolerant consumers. In order to overcomat,tlsilky drink made
from soymilk. “SOIKY” silky drink home industry iplanning to have a
raw material capacity of 17.5 kg of soy/ day. Tiisne industry has plan to
be establish in Jalan Kenikir No. 17, Surabaya. fbine of business entity
use private individuals with a line organizatiorrusture and has 2
employees. The raw material for making silky drisksoy bean. Another
ingredients are water, carrageenan, and sugarfoariidvoring powder are
tiramisu, banana, strawberry, bubble gum, taro,raattha. First step of the
process is making of soymilk, second step is makimger layer of
pudding, consisting of weighing, followed by dissnf and hot filling in
bottles, and then let it cool. The next processnaking the upper layer
made from soymilk, consisting of weighing followéxy dissolving and
heating then filling in bottles, sealing, and stgriin refrigerator. The
primary packaging used was 350 ml PET bottle. ti#ii used are water
8.993 L per month, electricity 295.42 kwH per mqriahd gas 34.3002 kg
per month. This home industry has an after tax odteeturn (ROR) of
68.93 %, which is greater than MARR (Minimal Atti@e Rate of Return)
of 14.25 %. The after tax return time is 1 year &nths and 17 days.
Achieved break-even point is 44.62 %. Based onnieehand economical
factor, the planned “SOIKY” silky drink home induogtis feasible to be
established and operated.

Keywords: silky drink, home industry planning
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