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ABSTRAK

Mochi merupakan salah satu kue basah berbentuk bulat,
memiliki rasa manis, tekstur lembut dan lengket. Terbuat dari tepung
beras ketan yang ditambah dengan isian seperti buah-buahan dan
bahan pangan lain. Tape singkong merupakan produk pangan
tradisional hasil proses fermentasi singkong dan ragi, memiliki rasa
manis, asam serta beraroma alkohol. Umumnya tape singkong
dikonsumsi langsung atau diolah menjadi jajanan pasar (gorengan).
Mochi tape singkong “Chipe” merupakan produk diversifikasi kue
mochi dengan isian tape singkong. Pada kue mochi ini, tape singkong
dengan karakteristik yang unik dapat meningkatkan daya tarik
masyarakat. Tujuan penulisan makalah adalah melakukan
perencanaan dan analisa kelayakan perencanaan usaha “Chipe”, uji
coba produksi dan penjualan, serta evaluasinya. Bahan baku yang
digunakan dalam pembuatan “Chipe” adalah tepung beras ketan, gula
pasir, perisa makanan, terigu, minyak goreng, tape singkong, dan air
mineral. Tahapan produksi meliputi pembuatan isian mochi dengan
tape singkong, pembuatan kuit mochi, pemberian isian, pembaluran
dengan tepung beras ketan sangrai, pengemasan, serta penyimpanan
dalam kulkas. Produk “Chipe” dikemas dalam kardus boks dan
diproduksi dengan kapasitas 150 boks/hari (@15 pcs). Bentuk usaha
“Chipe” adalah usaha kecil (UMKM) yang berlokasi di Jalan
Ambengan Batu IV No. 5, Surabaya. Jumlah tenaga kerja sebanyak
tiga orang dengan waktu kerja 8 jam/hari. Usaha “Chipe” memiliki
total modal industri (TCI) sebesar Rp 282.288.016,00 dan total biaya
produksi (TPC) sebesar Rp 321.143.303,00/tahun. Berdasarkan
analisa kelayakan dari faktor teknis, ekonomi, dan manajemen, usaha
“Chipe” layak didirikan karena memiliki laju pengembalian modal
(ROR) setelah pajak sebesar 51,76% (lebih besar dari nilai MARR
12%), waktu pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 22,94
bulan dan titik impas (BEP) sebesar 50,57%.

Kata kunci: mochi, tape singkong, chipe, perencanaan usaha pangan
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Delevia Ivana Wijaya NRP. 6103019100, Rafeliane Yulita Maria
Margaretha NRP. 6103019103, Rebecca Rachel Angelina NRP.
6103019113. Processing Planning for Mochi Tape "Chipe" with
Capacity of 150 Boxes Per Day.

Pembimbing: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM.

ABSTRACT

Mochi is a round-shaped wet cake with a sweet flavor, and soft and
sticky texture. It is made from glutinous rice flour and added with
fillings such as fruits and other food ingredients. Cassava tape is a
traditional food product resulting from the fermentation process of
cassava and yeast and has a sweet, sour, and alcoholic flavor.
Generally, cassava tape is consumed directly or processed into market
snacks (fried foods). Cassava tape mochi "Chipe" is a diversified
mochi cake product with cassava tape filling. In this mochi cake,
cassava tape with unique characteristics can increase public appeal.
The purpose of writing a paper is to plan and analyze the feasibility of
"Chipe" business planning, production and sales trials, and evaluation.
The raw materials used in making "Chipe" are glutinous rice flour,
sugar, food flavors, flour, cooking oil, cassava tape, and mineral
water. Production stages include making mochi filling with cassava
tape, making mochi cake, giving filling, coating with roasted glutinous
rice flour, packaging, and storing in the refrigerator. "Chipe" products
are packaged in cardboard boxes and produced with a capacity of 150
boxes/day (@15 pcs). "Chipe" is a small business (MSME) located at
Jalan Ambengan Batu IV No. 5, Surabaya. The total workforce is three
people with a working time of 8 hours/day. The "Chipe" business has
a total industrial capital (TCI) of Rp 282,288,016.00 and a total
production cost (TPC) of Rp 321,143,303.00/year. Based on the
feasibility analysis of technical, economic, and management factors,
the "Chipe" business is worth establishing because it has an after-tax
rate of return on capital (ROR) of 51.76% (greater than the MARR
value of 12%), the after-tax payback period (POT) is 22.94 months
and the break-even point (BEP) is 50.57%.

Keywords: mochi, cassava tape, chipe, food business planning
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