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ABSTRAK

Teh merupakan salah satu komoditas pertanian yang memiliki
beberapa manfaat yang baik untuk kesehatan. Variasi minuman teh
semakin berkembang di zaman modern ini, salah satunya adalah
minuman teh dengan penambahan perasa buah-buahan. Selain
penambahan perasa buah-buahan, penambahan rempah-rempah untuk
inovasi minuman fungsional juga semakin diminati masyarakat.
“Moéntea” adalah minuman teh apel kayu manis yang
mengombinasikan minuman apel dengan rempah-rempah menjadi
sebuah minuman apel yang berkhasiat. Tujuan penulisan makalah
adalah melakukan perencanaan dan analisakelayakan usaha minuman
“Moéntea”, uji coba produksi dan penjualan, serta evaluasinya. Bahan
baku yang digunakan pada pembuatan minuman “Moéntea” meliputi
air, bubuk teh hitam, apel, kayu manis, dan jahe, sedangkan bahan
pembantu yang digunakan meliputi gula pasir dan perisa apel.
Tahapan produksi meliputi persiapan bahan, pemanasan, penyaringan,
filling, serta pendinginan dalam refrigerator. Produk “Montea”
dikemas dalambotol PET food grade dan diproduksi dengan kapasitas
200 botol/hari (@200mL). Bentuk usaha “Montea” adalah usahakecil
yang berlokasi di Jalan Ploso Timur 1B, Surabaya. Jumlah tenaga
kerja sebanyak tiga orang dengan waktu kerja 8 jam/hari. Usaha
“Montea” memiliki memiliki total modal industri (TCI) sebesar Rp
76.555.155,00 dan total biaya produksi (TPC) sebesar Rp
322.424.532,00/tahun. Laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak
sebesar 67,55% (lebih besar dari nilai MARR 14,25%), waktu
pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 1 tahun 5 bulan 9
hari dan titik impas (BEP) sebesar 58,39%. Berdasarkan analisa
kelayakan dari faktor teknis, ekonomi, dan manajemen, usaha
“Montea” layak untuk didirikan.

Kata kunci: teh herbal, kayu manis, apel, montea, perencanaan usaha
pangan
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ABSTRACT

Teaisone ofthe agricultural commodities with several health
benefits. The variety of tea beverages are growing rapidly in this
modern era, including fruit-infused teas. In addition to fruit flavors,
the addition of spices for functional beverage innovation is
increasingly popular among the community. "Montea"” is an apple
cinnamon tea that combines apple with spices to create a nutritious
apple beverage. The purpose of this paper is to plan and analyze the
feasibility of the "Mdntea" beverage business, conduct productionand
sales trials, and evaluate the results. The raw materials used in
producing "Mdntea" are water, black teapowder, apples, cinnamon,
and ginger. Auxiliary ingredients consist of granulated sugar and
apple flavoring powder. Production stages include material
preparation, heating, filtration, filling, and cooling in the refrigerator.
"Médntea" is packaged in food-grade PET bottlesand produced with a
capacity of 200 bottles per day (200 mL each). The "Mdntea" business
is a small enterprise located on 1B East Ploso Street, Surabaya,
employing three individuals working eight hours per day. The
"Méntea" business has a total capital investment (TCI) of Rp
76,555,155.00 and a total production cost (TPC) of Rp
322,424,532.00 per year. The return on investment (ROR) after tax is
67.55% (higher than the MARR value of 14.25%). The payout time
(POT) aftertaxis 1 year 5 months 9 days, and the break -even point
(BEP) is 58.39%. Based on the feasibility analysis considering
technical, economic, and management factors, the establishment of
the "Montea” business is deemed feasible.

Keywords: herbal tea, cinnamon, apple, montea, food business
planning
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