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ABSTRAK 

SoyCiTe merupakan produk minuman yang terbuat dari sari 

kedelai dengan penambahan teh dan kayu manis. Usaha ”SoyCiTe” 

memiliki kapasitas produksi 200 botol (@250 gram) setiap harinya. 

”SoyCiTe” didirikan di Jalan Karang Menur no.30, Surabaya. Usaha 

”SoyCiTe” merupakan UMKM yang memiliki struktur organisasi lini. 

Usaha ”SoyCiTe” terdiri dari 3 tenaga kerja yang terdiri dari 

pemimpin dan 2 anggota produksi. Proses produksi dilakukan setiap 

hari Senin hingga Sabtu dengan jam kerja selama 8 jam. Bahan-bahan 

yang digunakan dalam pembuatan ”SoyCiTe” adalah kacang kedelai 

kupas, air, gula pasir, teh tubruk dan kayu manis. Produk”SoyCiTe” 

akan dijual dengan harga Rp 12.000 dan diperoleh keuntungan sebesar 

45,88%. Usaha ”SoyCiTe” akan memasarkan poduknya secara online 

melalui media sosial Instagram dan secara offline. Target pasar yang 

dipilih yakni dari rentang usia remaja hingga dewasa. Evaluasi usaha 

”SoyCiTe” dinyatakan layak berdasarkan Rate of Return (ROR) 

setelah pajak sebesar 222,41%, Pay Out Time (POT) setelah pajak 

sebesar 0,43 tahun dan Break Even Point (BEP) sebesar 40,33%. 

 

Kata kunci: sari kedelai, teh, kayu manis, usaha ”SoyCiTe” 
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ABSTRACT 

SoyCiTe is a beverage product made from soybean extract with 

the addition of tea and cinnamon. The "SoyCiTe" business has a 

production capacity of 200 bottles (@250 grams) per day. "SoyCiTe" 

was established at Jalan Karang Menur no.30, Surabaya. The 

"SoyCiTe" business is an MSME that has a line organizational 

structure. The "SoyCiTe" business consists of 3 workers consisting of 

a leader and 2 production members. The production process is carried 

out every Monday to Saturday with working hours of 8 hours. The 

ingredients used in making "SoyCiTe" are peeled soybeans, water, 

granulated sugar, loose tea and cinnamon. The "SoyCiTe" product will 

be sold for Rp. 12,000 and a profit of 45.88% will be obtained. The 

"SoyCiTe" business will market its products online through Instagram 

social media and offline. The target market chosen is from the age 

range of teenagers to adults. The evaluation of the “SoyCiTe” business 

was declared feasible based on the Rate of Return (ROR) after tax of 

222.41%, Pay Out Time (POT) after tax of 0.43 years and Break Even 

Point (BEP) of 40.33%. 

Keywords: soybean extract, tea, cinnamon, "SoyCiTe" business 
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