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ABSTRAK

Minuman teh adalah jenis minuman yang populer di kalangan
masyarakat Indonesia yang didapat dengan menyeduh daun teh dengan air.
Bahan tambahan yang biasa digunakan dalam pembuatan minuman teh ini
berupa gula dan dapat ditambahkan bahan tambahan lain yang diizinkan.
Produksi “Milk Tea with Agar” menggunakan teh hijau karena terdapat
komponen polifenol dan katekin yang memiliki efek antioksidan sehingga
mampu menangkal radikal bebas. Adanya MEA saat ini yang menuntut
gaya hidup serba cepat, sehingga keberadaan produk instan yang yang
menyehatkan sangat dibutuhkan. Hal inilah yang membuat produk ini
memiliki peluang bagus karena kepraktisannya dalam penyajian dan
efeknya yang menyehatkan. Merk “Milk Tea with Agar” yang digunakan
adalah “Cha” yang berarti teh, sehingga memberikan gambaran yang jelas
tentang produk yang dijual. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah
50 botol @250mL per hari. Proses produksi dilakukan selama 3,5 jam per
hari. Usaha dilakukan di Alam Hijau F5/6 Surabaya, Jawa Timur. Usaha ini
menempati bagian dapur dengan total luas ruangan 8,8 m% Tahapan proses
produksi meliputi pembuatan agar-agar, pencampuran bahan-bahan milk
tea, pasteurisasi milk tea dan pengemasan didalam botol. Pemasaran
dilakukan dengan menitipkan produk di pusat kebugaran dan juga rumah
makan di daerah sekitar tempat produksi. Usaha Milk Tea with Agar “Cha”
memiliki nilai BEP sebesar 67,33% dengan POT 5,99 bulan. Berdasarkan
evaluasi dan realisasi selama 4 minggu, usaha Milk Tea with Agar “Cha”
layak untuk didirikan.

Kata Kunci: milk tea, agar, kapasitas produksi, pemasaran.
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ABSTRACT

Tea is one of the most popular drinks in Indonesia. Tea is made by
brewing tea leaves. Other ingridient such as sugar and other allowed
substance may be added in tea. Milk Tea with Agar production uses green
tea because it contains polyphenol and catechin that act as antioxidant.
Asean Economic Community which had begun, caused Indonesian lifestyle
to be more instant and fast-paced. This presents an opportunity to this
product because of the instant preparation and also the health effect. The
brand of this product is “Cha” which means tea, so that it can give a clear
image of the product. The planned production capacity of milk tea with agar
is 50 bottles @250mL per day with 3,5 working hours per day. The
bussiness operates at Alam Hijau F5/6 Surabaya, East Java. The bussiness
area is placed in the kitchen with total area of 8,8 m® The production
process including agar-agar making, milk tea’s ingridients mixing, milk tea
pasteurization and packing. Marketing is done by selling the products
through restaurant and fitness club near production area. “Cha” Milk tea
with agar has BEP score of 67,33% with 5,94 months of POT. Based on the
evaluation and realization for 4 weeks, this business was worthy to do.

Keywords : milk tea, agar, production capacity, marketing.
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