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Alicia Oktalia Ongkoseputro (6103022023). ”Perencanaan Unit
Usaha Nastar Nanas “Starbite” dengan Kapasitas Produksi 1.440
Toples @400 gram per Tahun”

Pembimbing: Prof. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, M.S.

ABSTRAK

Nastar merupakan salah satu produk kue kering yang banyak
diminati masyarakat, khususnya pada momen perayaan hari besar.
Produk nastar umumnya memiliki karakteristik tekstur yang
cenderung kering dan cenderung rapuh. Oleh karena itu, unit usaha
dagang (UD) nastar “StarBite” dikembangkan dengan keunggulan
utama berupa tekstur moist dan proporsi isian nanas yang tinggi untuk
meningkatkan daya tarik konsumen. Tujuan perencanaan unit usaha
ini adalah untuk merancang proses produksi nastar skala rumah tangga
serta menganalisis kelayakan usaha melalui uji coba produksi,
penjualan, dan evaluasi usaha. Proses produksi nastar “StarBite”
meliputi pembelian bahan baku, penimbangan bahan, pencampuran
adonan, pembentukan, pengisian selai nanas, pemanggangan I,
pelapisan, pemanggangan II, serta pengemasan. Produk dikemas
menggunakan toples @400gram per kemasan. Kapasitas produksi
direncanakan 1.440 toples/tahun. Bentuk usaha “StarBite” adalah
usaha mikro yang berlokasi di Jalan Wisma Permai Barat I Blok NN
No.5, Surabaya. Jumlah tenaga kerja sebanyak satu orang dengan
waktu kerja 8 jam/hari. Analisis yang dilakukan meliputi neraca
massa, neraca energi, kebutuhan utilitas, spesifikasi mesin dan
peralatan, serta analisis ekonomi usaha. Hasil analisis ekonomi
menunjukkan bahwa nilai laju pengembalian modal (ROR) sebelum
pajak sebesar 26,52% per tahun dan setelah pajak sebesar 25,87% per
tahun, waktu pengembalian modal (POT) sebelum pajak 3,7 tahun dan
setelah pajak adalah 3,79 tahun dan titik impas (BEP) sebesar 63,68%.
Berdasarkan analisis kelayakan dari faktor teknis dan ekonomi usaha
“StarBite” layak untuk didirikan.

Kata kunci : nastar nanas, perencanaan usaha pangan, analisis
kelayakan usaha
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Alicia Oktalia Ongkoseputro (6103022023). “Business Unit
Planning for the “Starbite” Pineapple Nastar with Production
Capacity of 1,440 Jars @400 grams per Year”

Adpvisor: Prof. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, M.S

ABSTRACT

Nastar is a type of cookie that is very popular among the public,
especially during major holidays. Nastar cookies typically have a dry
and crumbly texture. Therefore, the “StarBite” nastar business unit
was developed with a moist texture and a high proportion of pineapple
filling as its main selling points to increase consumer interest. The
objective of this business unit planning is to design a household-scale
nastar production process and analyze business feasibility through
production trials, sales, and business evaluation. The “StarBite” nastar
production process includes purchasing raw materials, weighing
ingredients, mixing the dough, shaping, filling with pineapple jam,
first baking, glazing, second baking, and packaging. The product is
packaged in jars of 400 grams per package. The planned production
capacity is 1,440 jars per year. The “StarBite” business is a micro-
enterprise located at Jalan Wisma Permai Barat II Blok NN No. 5,
Surabaya. It employs one person working 8 hours per day. The
analysis conducted includes a mass balance, energy balance, utility
requirements, machine and equipment specifications, and a business
economic analysis. The results of the economic analysis show that the
rate of return on investment (ROR) is 26,52% per year before taxes
and 25,87% per year after taxes; the payback period (POT) is 3,7 years
before taxes and 3,79 years after taxes; and the break-even point
(BEP) is 63,68%. Based on technical and economic feasibility
analyses, “StarBite” business is considered feasible to be established.

Keywords : pineapple nastar, food business planning, business
feasibility analysis
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