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Sherly Budiman (6103012068), Cindy Claudia Maharani (6103012078) dan 
Stevi Angela (6103012095). Perencanaan Pabrik Pengolahan Pangan 
Permen Keras Teh dengan Kapasitas 3,15 Ton per Hari  
Di bawah bimbingan: Ir. T Dwi Wibawa Budianta, MT. 
 

 

ABSTRAK 
 
 

Permen merupakan salah satu produk pangan yang digemari oleh 
seluruh golongan usia, terutama dari kalangan anak-anak karena rasanya 
yang manis. Permen dapat dibedakan menjadi beberapa jenis, yaitu Hard 
Candy, Soft Candy, serta Gum Candy. Salah satu jenis permen yang paling 
banyak beredar saat ini adalah permen keras (hard candy). Permen keras 
merupakan permen yang memiliki tekstur keras, memiliki kenampakan 
mengkilat dan bening. Salah satu bentuk diversivikasi produk permen yaitu 
dengan cara menambahkan ekstrak teh. Inovasi permen terutama permen 
keras (hard candy) dan teh ini dapat menjadi peluang bisnis yang 
menguntungkan. 

Dalam perencanaan pendirian pabrik permen keras teh, perlu dilakukan 
evaluasi baik secara dari segi teknis maupun ekonomis. Analisa yang 
dilakukan dari segi teknis meliputi pemilihan lokasi pabrik, tata letak pabrik 
dan peralatan, utilitas, bahan baku meliputi pemilihan pengolahan dan 
bahan pembantu serta proses produksi. Evaluasi segi ekonomis meliputi 
nilai ROR, POP dan BEP. Pabrik permen keras teh ini direncanakan 
berlokasi di Jl. Surabaya Malang Pandaan, Pasuruan, Jawa Timur. Kapasitas 
pabrik yang direncanakan adalah mengolah 3,15 ton  permen keras teh per 
hari. Perusahaan berbentuk PT tertutup dengan struktur organisasi garis 
(lini), jumlah karyawan 38 orang dan jam kerja 21 jam per hari. Jumlah hari 
kerja per bulan adalah 22 hari. Utilitas yang digunakan meliputi air PDAM 
sebesar 136,004 m3/bulan, listrik sebesar 11.780,6876 kWh/bulan, dan solar 
sebesar 470,68 liter/bulan. Perhitungan analisa ekonomi menunjukkan, 
pendirian pabrik permen keras teh ini membutuhkan modal sebesar Rp 
13.616.439.560 yang terdiri dari 80% modal sendiri dan 20% kredit dari 
bank. Besar ROR sebelum pajak adalah 31,92% dan sesudah pajak adalah 
22,47%. POT sebelum pajak adalah 2,8 tahun dan sesudah pajak adalah 3,8 
tahun. Besar BEP (Break Event Point) adalah 47,54%. Pabrik permen keras 
teh ini layak untuk didirikan baik dari segi ekonomis maupun segi teknis. 

 
Kata kunci: permen keras teh, perencanaan pabrik 
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Sherly Budiman (6103012068), Cindy Claudia Maharani (6103012078) and 
Stevi Angela (6103012095). Tea Hard Candy Factory Planning with 
3,15 tons Capacity per Day 
Advisory comitee: Ir. T Dwi Wibawa Budianta, MT. 
 

ABSTRACT 
 

Candy is one of the food products are loved by all age groups. Candy 
can be divided into several types, there are Hard Candy, Soft Candy, Gum 
Candy. One type of candy which most popular these day is hard candy. 
Hard candies has hard texture, shiny and clear appearance. One form of the 
candy product diversification is adding a tea extract. Innovation of hard 
candy into tea hard candy can be a good business opportunity. 

In planning the establishment of a tea hard candy factory, need to be 
evaluated both technically and economically. The analysis is done from a 
technical point of covering the plant site selection, layout and equipment, 
utilities, include the selection of raw materials and auxiliary materials 
processing and production processes. In terms of economic evaluation 
includes the value of ROR, POP and BEP.  Tea Hard candy is planned to be 
located at Surabaya Malang street, Pandaan, Pasuruan, East Java. The 
planned capacity of tea hard candy factory is 3.15 tons per day. Limited 
Liability Company, enclosed with the line organizational structure, the 
number of employees is 38 people and 21 hours of work per day. Number 
of working days per month is 22 days. Utilities used include water from 
PDAM is 136.004 m3/month, electricity is 11780.6876 kWh/month, and 
diesel is 470.68 liters/month. Calculation of economic analysis showed the 
establishment of the capital of tea hard candy factory is Rp 13,616,439,560 
which consisted of 80% equity and 20% loans from banks. ROR before tax 
is 31.92% and ROR after tax is 22,47% POT is 2.8 years before tax and 
POT after tax is 3.8 years. BEP (Break Event Point) is 47,54%. Tea hard 
candy factory will be built based on both economic and  technical factor. 
 
Keywords: tea hard candy, factory planning 
 
 


