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Wicaksono (NRP. 6103015094) dan Dionisius Reyhan Irawan Limanto
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Usaha “O-Pear” dengan Kapasitas Produksi 25 L Per Hari.

Di bawah bimbingan: Dr. Paini Sri Widyawati S.Si, M.Si.

ABSTRAK

Sari buah O-Pear merupakan produk inovasi minuman yang
memiliki tampilan double layer yang terdiri dari kombinasi dua buah yaitu
pir dan jeruk. Produk ini memiliki rasa buah pir dan jeruk yang fresh,
manis, dan warna yang menarik. Tujuan dari pembuatan produk sari buah
O-Pear adalah menggabungkan dua varian buah yang disukai konsumen
dalam satu kemasan. Sari buah O-Pear memiliki beberapa keunggulan yaitu
kemasan yang praktis untuk dikonsumsi, kadar buah asli yang lebih tinggi
dari produk di pasaran, dan harga yang ekonomis. Pabrik sari buah O-Pear
didirikan di jalan Kapasari nomor 102, Surabaya. Jumlah kapasitas produksi
adalah 25 L yang dikemas dalam 100 botol PET berukuran 250 mL. Harga
jual produk O-Pear sebesar Rp. 18.500 per botol. Berdasarkan analisa faktor
teknis dan ekonomi dapat disimpulkan bahwa pabrik ini layak untuk
didirikan dengan laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar
226,40% yang lebih besar dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return)
sebesar 17,62%. Titik impas (Break Even Point) sebesar 40,27% dan waktu
pengembalian modal setelah pajak adalah 6 bulan.

Kata kunci: Sari Buah O-Pear, Minuman, Perencanaan Industri, Kelayakan
Usaha



Teresa Adeled Tralia Sitanggang (NRP. 6103015036), Adi Satria Nur
Wicaksono (NRP. 6103015094) dan Dionisius Reyhan Irawan Limanto
(NRP. 6103015148). Production Planning and Business Feasibility
Analysis ""O-Pear"" with a Production Capacity of 25 L Per Day.

Under the guidance of: Dr. Paini Sri Widyawati S.Si, M.Si.

ABSTRACT

O-Pear fruit juice is an innovative beverage product that has a
double layer appearance consisting of a combination of two fruits namely
pears and oranges. This product has fresh, sweet, and attractive colors of
pears and oranges. The purpose of making O-Pear fruit juice products is to
combine two fruit variants that consumers like in one package. O-Pear fruit
juice has several advantages, namely practical packaging for consumption,
higher original fruit content than products on the market, and economical
prices. The O-Pear fruit juice factory was established on Kapasari Street
number 102, Surabaya. The total production capacity was 25 L which
packaged in 100 PET bottles volume 250 mL. The selling price of O-Pear
products was Rp. 18.500 per bottle. Based on the analysis of technical and
economic factors it could be concluded the factory was feasible to be
established with a rate of return on capital after tax (ROR) of 226.40%
which higher than MARR (Minimum Attractive Rate of Return) of 17.62%.
Break Even Point was 40.27% and the payback period after tax was 6
months.

Keywords: “O-Pear” Fruit Juice, Drinks, Industrial Planning, Business
Feasibility
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