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Josephine Clarita Goldine (6103022015), Jennyfer Alicia Santoso 
(6103022019), dan Margaretha Vania (6103022043). “Perencanaan 
Unit Usaha Onde-Onde Telur Asin Beku “On’de Lab” dengan 
Kapasitas Produksi 154 Pack (10 buah @32 g) per Hari”. 
Pembimbing: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si. 

ABSTRAK

Onde-onde merupakan salah satu jajanan tradisional Indonesia yang 
memiliki potensi untuk dikembangkan melalui inovasi produk. Salah 
satu inovasi yang dapat dilakukan adalah pengembangan onde-onde 
dengan isian saus telur asin dalam bentuk produk beku (frozen food). 
Produk ini dirancang untuk memenuhi kebutuhan konsumen modern 
akan makanan praktis, inovatif, dan bercita rasa unik, sekaligus 
mendukung efisiensi penyajian pada sektor kafe dan usaha kuliner. 
Proses produksi meliputi pembuatan kulit onde-onde, pembuatan isian 
saus telur asin, proses pengisian, pelapisan wijen, pengemasan vakum, 
dan pembekuan. Kapasitas produksi dirancang sebesar 154 pack per 
hari (10 buah @32 g) atau 44.352 pack per tahun. Analisis dilakukan 
melalui perhitungan neraca massa dan energi, kebutuhan mesin dan 
utilitas, tata letak produksi, serta analisis kelayakan ekonomi. Harga 
Pokok Produksi (HPP) diperoleh sebesar Rp24.504 per pack dengan 
harga jual Rp40.000 per pack. Berdasarkan kapasitas produksi dan 
harga jual tersebut, usaha ini menghasilkan omzet sebesar 
Rp1.774.080.000 per tahun, laba kotor sebesar Rp579.801.646 per 
tahun, dan laba bersih sebesar Rp516.023.465 per tahun. Nilai Rate of 
Return (ROR) sebelum pajak sebesar 188,60% dan setelah pajak 
sebesar 167,85% lebih tinggi dibandingkan Minimum Attractive Rate 
of Return (MARR) sebesar 15%. Nilai Pay Out Time (POT) setelah 
pajak adalah 7 bulan dan 4 hari; sedangkan Break Even Point (BEP) 
berada pada 43,08% kapasitas produksi. Berdasarkan hasil evaluasi 
teknis dan ekonomi tersebut, usaha “On’de Lab” dinyatakan layak 
untuk didirikan dan dikembangkan. 

Kata kunci: onde-onde telur asin beku, telur asin, perencanaan unit 
pengolahan pangan, frozen food, On’de Lab 
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Josephine Clarita Goldine (6103022015), Jennyfer Alicia Santoso 
(6103022019), and Margaretha Vania (6103022043). “Business Plan 
for the ‘On’de Lab’ Frozen Salted Egg Onde-Onde Unit with a 
Production Capacity of 154 Packs (10 pieces @32 g) per Day.”
Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si. 

ABSTRACT

Onde-onde is one of Indonesia’s traditional snacks with strong 
potential for product innovation. This study developed onde-onde 
filled with salted egg sauce as a frozen food product to meet modern 
consumer demand for practical and innovative foods while supporting 
efficiency in culinary businesses. The production process includes 
dough preparation, filling preparation, filling, sesame coating, 
vacuum packaging, and freezing, with a production capacity of 154 
packs per day (10 pieces per pack) or 44,352 packs per year. Economic 
feasibility analysis was conducted through mass and energy balance, 
utility requirements, production layout, and financial evaluation. The 
Cost of Goods Sold (COGS) was IDR 24.504 per pack, with a selling 
price of IDR 40,000 per pack. The business is projected to generate 
annual revenue of IDR 1.774.080.000, with gross and net profits of 
IDR 579.801.646 and IDR 516.023.465 respectively. The Rate of 
Return (ROR) before and after tax were 188,60% and 167,85%,
exceeding the Minimum Attractive Rate of Return (MARR) of 15%. 
The Pay Out Time (POT) after tax was seven months and four day, 
while the Break Even Point (BEP) was achieved at 43.08% of 
production capacity. Based on the technical and economic analysis, 
the “On’de Lab” business is considered feasible for establishment and 
further development.

Kata kunci: frozen salted egg onde-onde, salted egg, food processing 
plant design, frozen food, On’de Lab 
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