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(6103022035), dan Vanuelle Febrina Widya Safira (6103022059).
“Perencanaan Unit Usaha Minuman Tepache Berbahan Dasar
Kulit Nanas “Pinefrizz” dengan Kapasitas Produksi 100 Botol
(@250 mL)/Hari”

Pembimbing: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si

ABSTRAK

“Pinefrizz” merupakan produk minuman fermentasi berbahan
dasar kulit nanas, gula semut, gula pasir, cengkeh, dan kayumanis
dengan metode back slopping fermentation. Perencanaan unit usaha
pangan “Pinefrizz” didirikan karena adanya peningkatan tren
mengonsumsi minuman sehat, seperti minuman fermentasi. Analisa
usaha pangan “Pinefrizz” meliputi perancangan teknis dan analisis
kelayakan usaha pengolahan pangan sekaligus mengolah food waste
menjadi produk bernilai tambah. Proses produksi meliputi
perendaman kulit nanas, pencampuran bahan, fermentasi pada suhu
30°C selama 48 jam, pemisahan padatan dan cairan, pasca fermentasi
pada 3°C selama 24 jam, serta pengemasan. Unit usaha dirancang
dalam skala industri rumah tangga yang berlokasi di San Diego,
Pakuwon City, Surabaya, dengan kapasitas produksi 100 botol/hari
(@250 mL/botol). Kegiatan produksi dilakukan oleh tiga tenaga kerja
selama 8 jam/hari. Investasi yang dibutuhkan (TCI) sebesar
Rp123.156.972, total biaya produksi tahunan (TPC) sebesar
Rp596.684.405 dan harga jual produk Rp25.000/botol. Hasil analisis
ekonomi menunjukkan nilai Rate of Return setelah pajak sebesar
99,63%, Payback Period 10,8 bulan, dan Break Even Point sebesar
49,44%. Berdasarkan aspek teknis dan ekonomi, usahan minuman
tepache “Pinefrizz” dinyatakan layak untuk didirikan.

Kata kunci: tepache, kulit nanas, aspek ekonomi, pinefrizz,
perencanaan usaha
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Clairine Natasha Effendi (6103022010), Monica Widjaja
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“Planning for a Tepache Beverage Business Unit from Pineapple
Peels 'Pinefrizz' with a Production Capacity of 100 Bottles (@250
mL)/Day”

Adpvisor: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.

ABSTRACT

“Pinefrizz” is a fermented drink made from pineapple peels
using back slopping fermentation method, enhanced with granulated
sugar, brown sugar, cloves, and cinnamon. The development of the
“Pinefrizz” business unit aims due to the trend of consumption healthy
drinks, such as fermented drink. Techincal aspects and feasibility of a
food processing operation while transforming food waste into a value-
added product are implemented in the business. The production steps
include soaking pineapple peels, mixing ingredients, fermenting
(30°C, 48 hours), separating solids and liquids, conducting post-
fermentation (3°C, 24 hours), and packaging the final product. This
business unit is planned as a home industry located in San Diego,
Pakuwon City, Surabaya, with a production capacity of 100 bottles
(@250 mL)/day. The production process is carried out by three
workers, operating 8 hours/day. The required Total Capital Investment
(TCI) amounts to Rp123.156.972, while the Total Production Cost
(TPC) per year is Rp596.684.405, with a selling price of Rp25.000 per
bottle. Economic evaluation indicates a post-tax Rate of Return of
99,63%, Payback Period of 10.8 months, and Break-Even Point of
49,44%. Based on both technical and economic assessments, the
“Pinefrizz” tepache beverage business is considered feasible to
establish.

Keywords: tepache, pineapple peel, economic aspects, pinefrizz,
business planning

viii



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan
rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas
Perencanaan Unit Pengolahan Pangan (PUPP) dengan judul
Perencanaan Unit Usaha Minuman Tepache Berbahan Dasar
Kulit Nanas “Pinefrizz” dengan Kapasitas Produksi 100 Botol
(@250 mL)/Hari”. Penyusunan tugas ini merupakan salah satu syarat
untuk menyelesaikan Pendidikan Program Sarjana Strata-1, Program
Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas
Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih
kepada:

1. Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. selaku dosen pembimbing
yang telah menyediakan waktu, tenaga, dan pikiran dalam
membimbing dan mengarahkan penulis.

2. Hotel Shangri-La Surabaya yang berkenan memfasilitasi kulit
nanas menjadi bahan baku utama dari pembuatan produk
Tepache.

3. Keluarga dan teman-teman yang telah mendukung penulis
dalam menyelesaikan tugas.

Penulis telah berusaha menyelesaikan tulisan ini dengan sebaik
mungkin, namun kami menyadari masih ada kekurangan. Oleh karena
itu kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir kata,
semoga tulisan ini dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, 06 Januari 2026

Penulis

X



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN SAMPUL ....oooiiiiiiiiiiieeeneeeeeeeee e il
LEMBAR PENGESAHAN ..ottt il
SUSUNAN TIM PENGUIL.....coooiiiiiieieieieee e v
LEMBAR PERNYATAAN ....ooiiiiieeee et v
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN ......coccoiiiieieieieee vi
ABSTRAK ..ottt vii
ABSTRACT ...ttt e viii
KATA PENGANTAR ..ot iX
DAFTAR IST .ot X
DAFTAR GAMBAR ....ooiiiiiiieeeee e Xiv
DAFTAR TABEL ..ottt XVi
DAFTAR LAMPIRAN .....oooiiiiicieceetee e xvii
L. PENDAHULUAN ....ooiiiiiiteteeee et 1
1.1. Latar Belakang .........ccccooeviiiiiniei e 1
L2 TUJUAN et e 4

II. BAHAN DAN PROSES PENGOLAHAN........ccocovirireieeenane 5
2.1. Formulasi Produk...........ccccoueeviiiciiiiiieie e 5
2.2. Bahan Pembuatan Tepache ...........ccccveevievenienienieeieeie e 5
2.2.1. Kulit Nanas ......cccceeeeeieiienienenieeeneeiceeeeeie e 5
2.2.2. GUIA PaSIT...ouiiiiiieieiieeeee e 8
2.2.3. Gula SEMUL....cceiiriiiieieieeeeee e 10
224 AT i 12
2.2.5.CengKen .....c.coiuiiiiiieee e 14
2.2.6. KaYU MANIS ...oouiieieiieiieieeie et 16
2.3. Bahan Pengemas ..........ccceceeierienienieneee e 18
2.3.1. Kemasan Botol Kaca...........ccccceuvevviieniieeieciieeiee e 19
2.3.2.LADCL i 20
2.4. Proses Pengolahan...........ccceevueivciieniieniiieeiee e 21
III. NERACA MASSA DAN NERACA ENERGI .........cccccveneennen. 28
3.1, NEraca MaSSa ...c.eeueeiieiieienieniie ettt 28
3,11, PenCUCIan .....coueeiieiieiecice e 28
3.1.2. Tahap Perendaman............cccceeveuveeieeniieenieesiieeiee e 28



3.1.3. Tahap Pemanasan Air ........cccccceeveerienienieeieereeieseeeieennnn 29

3.1.4. Tahap Pembuatan Larutan Gula..........cccccooeeiniinenenen. 29
3.1.5. Tahap Pencampuran.........ccccccceeveeneenennieenieeieeiesiceiceene 29
3.1.6. Tahap Fermentasi.........cccceeouerienienienieie e 29
3.1.7. Tahap Pemisahan .........cccccooeviiniiniiniiieceeceee 29
3.1.8. Tahap Pasca Fermentasi..........ccccceveenienieniniinienieceene 30
3.1.9. Tahap Pengemasan...........cccceevereerienienieeieeeeeeeneeeieenens 30
3.2. Neraca ENergi.....c.cccuevveriieciieieiiecie e 30
3.2.1. Tahap Pemanasan Air ........c.cccceecvereenienieecieereeieseeeieenenn 31
IV.PERALATAN ..ottt 32
4.1. Peralatan Produksi.........cccceoevienininininiiicenencceecee 32
4.1.1. Meja Produksi .......cocoeeiieiiiiiiieeeeeeeeeee e 32
4.1.2. Gelas Takar ......ccooveieeiieiee e 33
4.1.3. Sendok Makan...........cocceerieiiiiiiieieeeeee e 33
4.1.4. Mangkuk Stainless Steel .........cceoveerrieniieniieiieeeeeee 34
4.1.5. Timbangan Digital ..........cccoocveiieiniiieeeeeee e 35
4.1.6. Toples Kaca.........cceveevieriieiicieeieeieeeeeee e 35
4.1.7. Standing Chiller ..........ccevieviieviiniieieeieeeee e 36
4.1.8. FOOAd TONG...c.viiieiiieiiieiieieeie ettt eve e enas 37
4.1.9. Rak Stainless Steel (Tempat Fermentasi)...........c.ccoeuveee.. 38
4.1.10. Rak Penyimpanan Alat Produksi............cccceeeverererrennnnnne. 38
4.1.11. Sendok Pengaduk.........cccoovieiiriiniiniieee e 39
4112, KOMPOT wtiiniiieiieeiieeite ettt ettt e 39
4.1.13. Wadah Plastik .........ccccoerieniiiinieeeeeee e 40
4114, LAMPU cniiiiiieiieeieeee ettt et 41
4.1.15. HIGEOMELET ...ttt 41
4.2. Peralatan Sanitasi .........cceceerverierienenenieieieieneene e 42
4.2, 1. SPONGC..ccnevieiiieiieeiieeneeeste ettt esteeseteesbeesteeesreesseeesnseennnes 42
4.2.2. PENEZKI c..vieiieiiieiieciie ettt 42
423, SAPU. et 43
424, Alat Pel....ooiiie e 43
4.2.5. Tempat SampPah.......cccceceeviereninineninieeenenene e 44
4.2.6. Kain Lap...c.cooveieiieiieieeee e 44
4.2.77. PrOXItane 5% ...ccueeueereerieiieieeeeeieeieeiee et 45
4.2.8. SADUN......oiiieiieie ettt 46
4.2.9. Hailr Net...oeeeieeieiiecieecieee et 47

X1



4.2.10. Sarung Tangan PlastiK...........c.cccoevverierieneerienienee e 47

4211 MASKET...ueeeiieiieiiieiteeee e e 48
4.2.12. Hand SanitiZer.........cccceevueeruieiieieniiesieieeeee e 48
4.2.13. ATKONOL 70%0 c.eenviieeeieiieeiesieee et 49
4.2.14. Tisu KeriNg ..cc.eevuieiieiieiiiieieeeeeeeeeee e 49
VL UTILITAS ettt 50
510 AIT e 50
5.1.1. Sanitasi PeKerja........cccvevveriirienieieieeie e 51
5.1.2. Sanitasi Ruang Produksi ...........ccecvverieeeiercieiienieneeeenens 52
5.1.3. Sanitasi Peralatan ..........cccccocevinininiincninnccceee 52
520 GBS ettt 53
5.3 LASHIIK oo 53
VI. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN......coieerteeeeeieene 56
6.1. Bentuk Badan Usaha...........cccoooiiiiiiiiiiieceeeeee 56
6.2. Struktur OrganiSasi .......ceecveeeeriereerieneeieeie e eeesiee e 57
6.3. KetenagaKerjaan..........coceecueeierieieeneeneeie e 58
6.3.1. Deskripsi Tugas Tenaga Kerja .......cccocvevvveevieiieieneeninennen. 59
6.3.2. Jumlah Tenaga Kerja dan Pembagian Jam Kerja.............. 60
6.3.3. Kesejahteraan Tenaga Kerja.......ccccevveviieiieiieienienieennn. 60
6.4. Lokasi Usaha.......ccccoceeiiieiiniiniiiiinceceee e 61
6.5. Tata Letak Usaha .......cccoceeviiiiiininiiieieeeecceeeeen 62
6.6. Penjualan dan Pemasaran.............ccooceeviereireceienieceee 64
VII. ANALISA EKONOMI ....ocoiiiiiiiiciieieeeeeee e 66
7.1. Modal Industri Total (Total Capital Investment/TCI).......... 66
7.1.1. Modal Investasi Tetap (Fixed Capital Investment/FCI).... 66
7.1.2. Modal Kerja (Working Capital Investment/WCI)............. 66
7.1.3. Biaya Produksi Total (Total Production Cost/TPC).......... 66
7.1.4. Biaya Pembuatan Produk (Manufacturing Cost/MC) ....... 67
7.1.5. Biaya Pengeluaran Umum (General Expenses/GE) .......... 67
7.1.6. Analisa Kelayakan Ekonomi.........ccccecvevvieiciiencieeiieennnnn. 68
7.1.7. Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR) ............ 68
7.1.8. Waktu Pengembalian Modal (Payback Period)................. 68
7.1.9. Titik Impas (Break Even Point/BEP) ........c.ccccoceveninnnee. 69
7.2. Perhitungan Biaya Bahan Habis Pakai.........c..c.ccoccoerennnee. 69
7.3. Perhitungan Biaya Utilitas ........c.ccocevveeievvencncninicncneneenee 71
7.4. Perhitungan Biaya Peralatan ...........ccccoceeevenininincncniennene. 72

Xii



7.5. Perhitungan Biaya Tenaga Kerja.........cccoevvevviecviniennenieennen. 73

7.8. Perhitungan Analisa EKONOmi.........c.ccooeevieiiiiiiniinieneenen. 73
7.8.1. Modal Industri Total (Total Capital Investment/TCI)....... 73
7.8.2. Biaya Produksi Total (Total Production Cost/TPC).......... 74
7.8.3. Harga Pokok Produksi/HPP ..........ccooceeniiiiiiiiiiieceee 75
7.8.4. Perhitungan Laba .........ccccoooiiiiiiiiiiniiieeeee 75
7.8.5. Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR)............ 76
7.8.6. Waktu Pengembalian Modal (Payback Period)................. 76
7.8.7. Titik Impas (Break Even Point/BEP) ...........cccccvevveiennen. 76
VII. PEMBAHASAN....ccoiiiiiteeeeceeee e 78
8.1. FaKtor TEKNIS ..c..eovereieuieieieienienierieeeeeeeeeee e 78
8.1.1. Lokasi USaha.......ccceeiuiriieiiiriieiiesieeie e 78
8.1.2. Tenaga Kerja......ccooeeiieiiieieeiieieeseeeee e 79
8.1.3. Bahan Baku, Bahan Pembantu, dan Bahan Pengemas...... 79
8.1.4. Proses Pengolahan dan Tata Letak Produksi..................... 79
8.1.5. PEMASATIAN ...coouviiiiiiiiiiiiieeec et 80
81,0, AlL..nieiiiiiiiiiieieee e 81
8.2. Faktor EKONOMI.....cc.coeeiiiiieniininiiiieiecieeeee e 81
8.2.1. Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR) ............ 81
8.2.2. Waktu Pengembalian Modal (Payback Period)................. 82
8.2.3. Titik Impas (Break Even Point/BEP) ..........ccccccceivinienene 83
IX. KESIMPULAN ...ttt ettt 84
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 85
LAMPIRAN ...ttt ettt sse e enaennens 96

xiii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1. Ilustrasi bagian buah nanas.............ccceceevveveerenciennnne. 6
Gambar 2.2. GUIA PASIT.......eeovieiriieeierienieete e seeesieeseeeeseaeseneees 8
Gambar 2.3. Gula SEMUL.......coeveriiriirinienieieeeeeree e 11
Gambar 2.4. Cengkeh .........ooieiieiiiiiieee e 15
Gambar 2.5. Kayu mManis ........cccceevueriiiienienieneeie e 17
Gambar 2.6. Kemasan botol kaca...........c.cceveeniiniiiiniiniiieeeee 20
Gambar 2.7. Label Tepache “Pinefrizz”........cc.ccoooeeviiirniincencennen. 21
Gambar 2.8. Prosedur pembuatan larutan gula............ccccoeeeenen. 22
Gambar 2.9. Diagram alir pembuatan Tepache...........c.cceevenenen. 23
Gambar 4.1. Meja produksi_____ . 33
Gambar 4.2. Gelas takar .........cccuevererenieninieieeeee e 33
Gambar 4.3. Sendok .........coceevieieriinenirereeeee e 34
Gambar 4.4. Mangkuk stainless steel ...........ccoevvevveeieviinienienienenn 34
Gambar 4.5. Timbangan digital............cccoceviiniiiiiiiiieeeee 35
Gambar 4.6. Toples Kaca ........cccceevieoiiieiienieeee et 36
Gambar 4.7. Standing chiller..........coccoooiioiiiiniieeeeee 37
Gambar 4.8. FOOd tONG........cceeiieiieiieiecie e 37
Gambar 4.9. Rak penyimpanan barang produksi............cccccceeruennen. 38
Gambar 4.10. Rak penyimpanan alat produksi............cccceeverveenen. 39
Gambar 4.11. Sendok irus/pengaduk..........ccceovevieviiviiniiinieniennen. 39
Gambar 4.12. Kompor 2 tungku.......c.ccevveervenieniieiieieeieeienieenns 40
Gambar 4.13. Wadah plastiK ...........ccceevvirvienienieieieeiecieeeeieenn 40
Gambar 4.14. LampPU.......cccoevierrieriinieiieiieseesreeieereeeeeeeeseeesseenees 41
Gambar 4.15. HIgrometer..........cceceveerierieniesieeeee e 41
Gambar 4.160. SPONEE .....eevvieriieiieiieieeie et ste st eeeeeeeseee e e 42
Gambar 4.17. Pengki .......ccceoieiieiiniee e 43
Gambar 4.18. SAPU .....eoueriiririeieieereerceeteee e 43
Gambar 4.19. Alat el ...c..coceeieiiiniinireec e 44
Gambar 4.20. Tempat sampah..........cccceevveeriieinieeniienieee e 44
Gambar 4.21. Kain lap.....c.ccoveeeiieniieniieieeeie e 45
Gambar 4.22. Proxitane 5%........ccccevereerienieniinieiceieneeieenieeen 46
Gambar 4.23. SaDUN ....oc.eeviiriiiiieieriee e 46
Gambar 4.24. Hair Net.....cceeviieiiiiiiiiiiienieeececee e 47

X1V



Gambar 4.25. Sarung tangan plastik.........c.cccceeverieviecenienieneennn 47

Gambar 4.26. MaSKET ........cccoueiiiiiieeeeieeeeeee e 48
Gambar 4.27. Hand sanitizer.............ccoooeeeeiieioiieieeeeieeeeee e 48
Gambar 4.28. AIKONOL 70%0......ccoueeeieeiieeeeee e 49
Gambar 4.29. TiSu Kering.......cccceevueriirieiieiieneeeee e 49
Gambar 6.1. Struktur organisasi usaha produksi minuman fermentasi
Tepache “Pinefrizz” . 58
Gambar 6.2. Lokasi usaha produksi minuman fermentasi tepache
“Pinefrizz” 62
Gambar 6.3. Denah dan tata letak usaha “Pinefrizz” 64
Gambar 7.1. Grafik break even point produksi “Pinefrizz” 77
Gambar A.1. Pertanyaan KUeSIONer ..........cccccvevvverreerveeceeneeneenieennens 98
Gambar A.2. Persentase usia responden...........cceceeeveveeeeeneeneennen. 99
Gambar A.3. Pengetahuan responden akan produk fermentasi. ...... 99

Gambar A.4. Persentase frekuensi konsumsi produk fermentasi .... 99
Gambar A.5. Persentase pengetahuan akan produk minuman

tEPACKE .. 100
Gambar A.6. Persentase ketertarikan untuk mencoba produk
MINUMAN tePACHE ......c.eeveeieerieriieiieie e 100
Gambar A.7. Ekspektasi responden akan rasa dari produk minuman
fermentasi Tepache ..........ccooceevvieviieiieieeiecieieenee 100
Gambar A.8. Persentase saran responden harga produk minuman
Tepache (@250 mL/botol)......ccoeveveerriieieieieenen. 101
Gambar A.9. Persentase ketertarikan responden untuk membeli
produk minuman Tepache..........ccccecvrierererenne. 101
Gambar D.1. Tarif PDAM kelompok 3.1 ____ .. . 111
Gambar D.2. Tarif PLN golongan R-2/TR 3.500-5.000 VA.......... 111

XV



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 2.4.
Tabel 2.5.
Tabel 2.6.
Tabel 2.7.
Tabel 5.1.
Tabel 5.2.

Tabel 5.3.
Tabel 5.4.
Tabel 5.5.
Tabel 5.6.

Tabel 7.1.
Tabel 7.2.
Tabel 7.3.
Tabel 7.4.
Tabel 7.5.
Tabel 7.6.
Tabel 7.7.
Tabel C.1.

Tabel E.1.

Tabel E.2.

DAFTAR TABEL

Formulasi minuman Tepache “Pinefrizz” per hari ........... 5
Komposisi kimia gula pasir...........cceeceevverieereeienreneennnn 8
Standar mutu gula Pasir........cccccveeeerieeriercesie e 9
Persyaratan mutu gula semut.........ccoocevoiiniiniiniinieene 10
Persyaratan mutu air minum.........cceeeeeveereeneenienieeeenne 12
Standar mutu cengkeh ...........coooiiiiiiiiii 16
Standar mutu kayu manis ..........cceceveeeneeninnenieeee 18
Ketentuan tarif penggunaan air PDAM kode tarif 3.1 50

Total kebutuhan air selama produksi minuman fermentasi

C“PINETTIZZ” .o 50
Rincian kebutuhan air untuk sanitasi pekerja.................. 51
Rincian kebutuhan air untuk sanitasi ruang produksi..... 52
Rincian kebutuhan air untuk sanitasi peralatan .............. 52
Total kebutuhan listrik peralatan dalam produksi minuman
fermentasi Tepache “Pinefrizz”..........ccccovoevinniinnenns 55
Perhitungan biaya bahan baku dan bahan pembantu 70
Perhitungan biaya bahan pengemas...........cccccevveverenennne 70
Perhitungan biaya perlengkapan sanitasi pekerja............ 71
Perhitungan biaya bahan sanitasi...........c...ccceevevvieirennnnns 71
Perhitungan biaya utilitas ..........c.cccceeevereierceeneenieieeins 71
Perhitungan biaya peralatan ..............cccocevevervenienneennnnns 72
Perhitungan biaya tenaga kerja..........cccoeeevverieniieneennnns 73
Perhitungan depresiasi peralatan usaha produksi

“Pinefrizz” 108
Jadwal kerja karyawan usaha produksi minuman

fermentasi “Pinefrizz” 112

Jadwal kerja karyawan usaha produksi minuman serbuk
“Pinefrizz” (Lanjutan) ............ccoeceeeveneenieenienienee e 113

XVi



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran A. Kuesioner dan Respon Responden.............cccccvennenne. 96
Lampiran B. Neraca Massa dan Neraca Energi.........c..cocceeveeneen. 102
Lampiran C. Perhitungan dan Depresiasi Alat ..........c.ccocceeneenen 108
Lampiran D. Tarif PDAM dan Listrik.......ccccoocoviniiiiinicnie 111
Lampiran E. Jadwal Kerja Karyawan...........cccccoeoeneeiiniennenene. 112
Lampiran F. Bahan Yang Digunakan ...........cccccoeoeiieiinnenncnnnne. 114
Lampiran G. Uji Coba Produksi........cc.cceoerviniiniinieiiiccieiee 117
Lampiran H. Alur Produksi ........c.ccoooeeiieiiiiieeeeeeee 119

Xvii



	f13a486978ce34389db4f06c91827975c7a8f167cf0311669694d1137f63a70d.pdf
	fad893b675303105b4c41c443867b9651127fe5b848609cdb0aaff1d9851989f.pdf
	f558818f5a6b5957a42107d5d7c7fb47dabf1cd2cfc2842eee5a30f582b9afb7.pdf

	06a9c817868a79b210b858e846ccc8c21366fbabbff4ce8d5eac06318ac72a77.pdf
	fad893b675303105b4c41c443867b9651127fe5b848609cdb0aaff1d9851989f.pdf
	06a9c817868a79b210b858e846ccc8c21366fbabbff4ce8d5eac06318ac72a77.pdf

	Microsoft Word - Tugas PUPP_6103022010_Clairine_6103022035_Monica_6103022059_Perencanaan Unit Usaha Minuman Tepache Berbahan Dasar Kulit Nanas â•œPinefrizzâ•š dengan Kapasitas Produksi 100 Botol (@250 mL)Hari (Repaired)
	f13a486978ce34389db4f06c91827975c7a8f167cf0311669694d1137f63a70d.pdf
	fad893b675303105b4c41c443867b9651127fe5b848609cdb0aaff1d9851989f.pdf


