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Carlo Kosasih (NRP. 6103014007), Hartahwan Sugiarto (NRP 6103014026)
dan Steven Adiputra Wahono (NRP. 6103014035). Perencanaan Usaha
Produksi Green Tea Coffee Latte dengan Kapasitas 100 botol/hari

Di bawah bimbingan:

Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si

ABSTRAK

Produk minuman yang inovatif semakin banyak ditemui di pasaran
belakangan ini. Berbagai jenis produk minuman mulai dari minuman
bersoda, jelly drink, smoothies maupun produk minuman lainnya mudah
ditemui di sekitar kita. Produk yang akan di produksi adalah Green Tea
Coffee Latte. Green Tea Coffee Latte merupakan produk inovatif dari
campuran green tea, kopi dan krimer. Produk ini memiliki cita rasa pahit
dari kopi, aroma dari green tea dan gurih dari krimer. Tujuan dari
pembuatan produk Green Tea Coffee Latte adalah untuk memberikan
variasi rasa yang berbeda dari produk minuman yang sejenis. Keunggulan
dari produk ini yaitu rasanya yang unik dan berbeda dari minuman yang ada.
Produk ini dikemas dalam botol sehingga produk dapat langsung
dikonsumsi.

Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dilakukan dengan merancang
sistem pengolahan produk mulai dari penerimaan bahan baku hingga
penjualan produk akhir. Produksi dilakukan di sebuah rumah yang terletak
di Jalan Simokerto no. 108, Surabaya dan membeli alat-alat untuk produksi.
Kapasitas produksi Green Tea Coffee Latte dirancang sebanyak 100 botol
per hari. Produk ini di jual dengan harga Rp 12.000,00 per botol.
Perhitungan waktu pengembalian modal setelah pajak adalah sekitar 3,1062
bulan. Titik impas sebesar 47,0353 % dan laju pengembalian modal setelah
pajak sebesar 378,5401%.

Kata kunci: Green Tea Coffee Latte, minuman, produksi,
kewirausahaan.



Carlo Kosasih (NRP. 6103014007), Hartahwan Sugiarto (NRP 6103014026)
dan Steven Adiputra Wahono (NRP. 6103014035). Production Planning
of Green Tea Coffee Latte with Capacity of 100 Bottle/Day.

Advisor Committee:

Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si

ABSTRACT

Many kind of innovative beverage products are found in the market
nowadays. Beverage products like soft drinks, jelly drinks, smoothies and
other beverage products easily found. The product which produced is Green
Tea Coffee Latte. Green Tea Coffee Latte is an innovative product which is
consist of green tea, coffee and creamer. This product has bitter taste of
coffee, aroma from the green tea and tasteful from creamer. Production of
Green Tea Coffee Latte has purpose to provide different flavors of the
similar beverages. The advantages of this product is the unique taste that
different from the another beverage. This product is packed in bottle so the
product can be consumed immediately.

Planning Unit Food Processing was do by designing a product
processing system from receiving raw material to the sales of finish product.
The product was produced in a house located at Jalan Simokerto no. 108,
Surabaya and invest equipment for the production. Green Tea Coffee Latte
had capacity of production 100 bottle per day. These products was sell for
Rp12,000.00 per bottle. The simple payback period after tax was
approximately 3,1062 months. Breakeven point was at 47,0353% and the
rate of return after tax on capital was amount to 378,5401%.

Keywords : Green Tea Coffee Latte, beverages, production,
entrepreneurship.
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