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ABSTRAK

Teh merupakan salah satu komoditas ekspor Indonesia yang
memiliki permintaan pasar yang tinggi. Namun, produk minuman teh
dalam kemasan di Indonesia umumnya menggunakan gula pasir yang
dapat meningkatkan resiko penyakit diabetes melitus (DM). Oleh karena
itu, untuk menghasilkan minuman teh rendah kalori, digunakan stevia
sebagai pemanis. Dalam meningkatkan sifat fungsionalnya, dapat
dilakukan penambahan sari lemon yang berperan sebagai antioksidan
dalam tubuh. Tujuan penulisan makalah ini adalah melakukan Analisa
kelayakan perencanaan usaha teh lemon rendah kalori “SEARTEA” dari
segi teknis, ekonomi, dan manajemen. Bentuk usaha “SEARTEA” adalah
usaha kecil yang berlokasi di JI. Wonosari Kidul Buntu No.5, Surabaya.
“SEARTEA” dikemas dengan botol plastik PET dan diproduksi dengan
kapasitas 35 L (@350mL/botol). Jumlah tenaga kerja sebanyak 2 orang
dengan waktu kerja 5 jam/hari. Bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan “SEARTEA” meliputi air, teh, sari lemon, dan stevia. Tahapan
produksi “SEARTEA” meliputi tahap sterilisasi, penimbangan,
pemanasan, pencampuran, dan pengisian bahan. Usaha “SEARTEA”
memiliki modal industri total (TCI) sebesar Rp44.788.080,00/tahun dan
biaya produksi total (TPC) sebesar Rp188.246.688,00/tahun. Berdasarkan
Analisa kelayakan dari faktor teknis, ekonomi, dan manajemen, usaha
“SEARTEA” layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki
laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 221,61% yang
lebih besar daripada Minimal Attractive Rate of Return (MARR) 12,00%
dengan waktu pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 5,3 bulan
dan titik impas (BEP) sebesar 50,70%.

Kata kunci: teh lemon rendah kalori, SEARTEA, perencanaan usaha
produksi
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Calorie Sweet Lemon Tea with Capacity of 100 bottles (@350 mL)
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ABSTRACT

Tea is one of Indonesia's export commaodities which has a high
market demand. However, bottled tea beverages in Indonesia generally
uses granulated sugar which increases the risk of diabetes mellitus (DM).
Therefore, to produce low-calorie tea drinks, stevia can be used as a
sweetener. To improve its functional properties, lemon juice can be added
as it acts as an antioxidant in the body. The purpose of writing this paper
is to analyze the feasibility of planning a low-calorie lemon tea business
"SEARTEA" from a technical, economic and management perspective.
"SEARTEA" is a small business located on JI. Wonosari Kidul Buntu
No.5, Surabaya. “SEARTEA” is packed in PET plastic bottles with a
production capacity of 100 bottles/day (@350mL). The number of
employees are 2 person with a working time of 5 hours/day. The raw
materials used in the production of “SEARTEA” include water, tea,
lemon juice and stevia. The production stages of "SEARTEA" are
sterilization, weighing, heating, mixing and filling of ingredients.
“SEARTEA” has a total industrial capital (TIC) of Rp44.788.080,00/year,
and a total production cost (TPC) of Rp188.246.688,00/year. Based on a
feasibility analysis of technical, economic and management factors,
"SEARTEA" business is feasible to establish and operate because it has a
rate of return on investment (ROR) after tax of 221,61% which is greater
than the Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 12.00% with a
payback period (POT) after tax of 5.3 months and a break-even point
(BEP) of 50,70%.

Keywords: low calorie lemon tea, SEARTEA, production business
planning
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