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ABSTRAK

Jelly shake merupakan salah satu produk diversifikasi dari jelly
drink yang berbentuk gel (semi padat) dan dikocok terlebih dahulu sebelum
diminum. Jelly shake perlu dikocok untuk mengecilkan bagian gel sehingga
mudah untuk diminum. Jelly shake kopyor yang diproduksi diberi nama
“D’Shake”. Home industry jelly shake kopyor “D’Shake” direncanakan
memiliki kapasitas produksi 500 botol/hari. Home industry ini direncanakan
didirikan di Jalan Banyu Urip Wetan V No 36, Surabaya. Bentuk badan
usaha yang dibentuk adalah swasta perorangan dengan struktur organisasi
lini dengan jumlah karyawan sebanyak 3 orang. Bahan baku yang
digunakan dalam pembuatan jelly shake kopyor adalah santan dan air kelapa
muda. Bahan pembantu yang digunakan adalah karagenan, air, gula pasir,
garam dan sirup. Proses pengolahan diawali dengan ekstraksi santan
kemudian dilanjutkan dengan pembuatan gel kopyor. Selanjutnya dilakukan
pasteurisasi air kelapa muda dilanjutkan pencampuran gel kopyor dengan
air kelapa dan sirup lalu pengemasan serta penyimpanan jelly shake kopyor
di kulkas. Proses produksi menggunakan model tata letak product layout
serta dirancang dengan kapasitas produksi 500 botol @ 330 mL dalam
sehari. Utilitas yang digunakan meliputi air sebanyak 4,7 m3bulan dan
listrik sebesar 1.147,740 kWh/bulan. Home industry ini memiliki laju
pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 83,12 % yang lebih besar
daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 14,75%.
Waktu pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 12 bulan 15 hari.
Titik impas (BEP) yang diperoleh adalah 42,47%. Pemasaran dilakukan
dengan cara promosi langsung, media social, pre order dan dititipkan pada
toko. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, home industry jelly shake
kopyor “D’Shake” yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan.

Kata kunci: Jelly shake kopyor, perencanaan home industry, kelayakan
usaha



Theresia Rosita Sari (6103014061), Lia Anagustina (6103014091), Dwi
Rexy Akbar (6103014138). Home Industry’s Planning of “D’Shake”
Kopyor Jelly Shake with Production Capacity of 500 Bottles @330 mL
per Day.

Under supervision of;

Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti., MP. IPM.

ABSTRACT

Jelly shake is one of the diversified products of jelly drinks (semi-
solid) and need to be shaken before drinking. Jelly shake needs to be shaken
to shrink the gel part so it is easy to drink. Jelly shake kopyor produced is
named "D'Shake". "D'Shake" jelly shake kopyor home industry is planned
to have a production capacity of 500 bottles/day. Home industry is planned
to be established at Jalan Banyu Urip Wetan V No. 36, Surabaya. Business
entity that is used in this home industry is a private business with line
organization structure which has 3 employees. The raw materials used in
making kopyor jelly shake are coconut milk and young coconut water. The
side materials used are carrageenan, water, sugar, salt and syrup. Processing
begins with the extraction of coconut milk then followed by making kopyor
gel. The next process is pasteurization of young coconut water followed by
mixing kopyor gel with coconut water and syrup then packing and storage
of kopyor jelly shake in refrigerator. The production layout used is product
layout and designed with production capacity of 500 bottles @ 330 mL in a
day. Utilities used include water as much as 4.7 m®/month and electricity of
1.147,740 kWh/month. This home industry has the rate of return (ROR)
after tax of 83.12% which is greater than the MARR (Minimum Attractive
Rate of Return) of 14.75%. The after tax payout time (POT) is 12 months
and 15 days. The break even point (BEP) obtained is 42.47%. Marketing is
done by direct promotion, social media, pre order and deposited at the store.
Based on technical and economic factors, Home industry jelly shake kopyor
"D'Shake" which is planned worthy to be established and operated.

Keywords: Jelly shake kopyor, planning home industry, business feasibility
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