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ABSTRAK

Jelly drink merupakan minuman dengan tekstur semi padat
yang biasanya terbuat dari buah-buahan, gula dan bahan pembentuk
gel. Roasted milk green tea jelly drink merupakan inovasi produk
kekinian yang dapat menjangkau berbagai kalangan. Tujuan penulisan
makalah ini adalah untuk melakukan analisa dan evaluasi terhadap
perencanaan pendirian unit usaha roasted milk green tea jelly drink
“Milly” dari segi teknis, ekonomi, dan pemasaran. Bentuk usaha
“Milly” adalah usaha mikro yang berlokasi di Jalan Raya Margorejo
Indah AS506/57, Surabaya. “Milly” dikemas pada botol plastik
bervolume 250 mL dengan kapasitas produksi 100 botol per hari.
Jumlah tenaga kerja adalah sebanyak 8 orang yaitu pemilik (selaku
direktur), manajer, kepala produksi, kepala pemasaran, kepala
keuangan, dan maisng-masing 1 karyawan pada bagian produksi,
pemasaran, dan keuangan. Bahan baku pembuatan “Milly” adalah
gula merah, daun teh hijau, susu UHT full cream, dan karagenan.
Tahap produksi meliputi penyangraian, pemanasan, penyaringan,
pengemasan, pemberian label, dan pendinginan. Milly House selaku
produsen produk “Milly” memiliki modal industi total (TCI) sebesar
Rp Rp47.027.592/ tahun dan biaya produksi total (TPC) Rp
351.749.574/ tahun. Berdasarkan analisa kelayakan dari faktor teknis,
ekonomi, dan pemasaran, usaha “Milly” layak untuk dijalankan
karena memiliki laju pengembalian modal (ROR) sesudah pajak
sebesar 64,49% yang lebih besar daripada Minimal attractive Rate of
Return (MARR) 12,26% dengan waktu pengembalian modal (POT)
setelah pajak adalah 1 tahun 3 bulan dan titik impas (BEP) sebesar
38,00% dengan harga jual sebesar Rp 16.000.

Kata kunci: jelly drink, roasted milk green tea, perencanaan,
kelayakan

Vi



Jennifer Tabita Firstin Chandra (6103020023), Vincent Matthew
(6103020033), dan Laurencia Tiffany Sulayman (6103020038).
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with a Production Capacity of 100 Bottle per Day (@ 250 mL/
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ABSTRACT

Jelly drinks are semi-solid drinks that are usually made from fruits,
sugars and gel-forming ingredients. Roasted milk green tea jelly drink
is an innovation that could reach a wide audiences. The purpose of this
paper is to conduct an analysis and evaluation on the planning of the
establishment “Milly” in many factors including technical, economic,
and marketing aspects. "Milly" is a commercial enterprise located at
JI. Raya Margorejo Indah A506/57, Surabaya. "Milly" is packed in
250 mL plastic bottles with a production capacity of 100 bottles per
day. There were a total of eight people in manpower namely the owner
(or director), manager, head of production, head of marketing, head of
finance, and one employee in each department (production,
marketing, and finance). Materials to produce "Milly" are red sugar,
green tea, full cream UHT milk, and carrageenan. Production stages
include irrigation, heating, filtering, packaging, labelling, and cooling.
“Milly” has a Total industrial capital (TCI) of Rp.47.027.592 / year
and Total Production Cost (TPC) of Rp.351.749.574 / year. Based on
the feasibility study of technical, economic, and marketing factors,
“Milly” is feasible to be established and operated the reason is, it has
a Rate of Return (ROR) of 64,49% (after taxes), greater than the
Minimal Attractive Rate of Return (MARR) of 12.26% with a Pay-
Out Time (POT) of 1 year and 3 months (after taxes) and a break-even
point (BEP) of 38,00%

Keywords: jelly drink, roasted milk green tea, planning, feasibility
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