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Ayu Anggraeni Handoko (6103012056), Atika Ariani Hendra
(6103012070).

“Perencanaan Pendirian Pabrik Kopi 3 in 1 Instan dengan Kapasitas
Produksi 2400 kg per Hari”

ABSTRAK

Salah satu olahan kopi yang digemari masyarakat adalah kopi 3 in 1
instan. Berdasarkan tingginya tingkat produksi kopi, serta semakin
meningkatnya konsumsi kopi maka terdapat potensi yang besar untuk
mendirikan pabrik kopi 3 in 1 instan. Kopi 3 in 1 instan diperoleh dari
campuran kopi instan, gula dan krimer. Kopi 3 in 1 instan akan dikemas
dalam kemasan multilayer dengan lapisan alumunium foil. Setiap kemasan
berukuran panjang 8 cm, lebar 10 cm dan ketebalan 0,06 mm. Kopi 3 in 1
instan akan dikemas dengan berat 20 gram per sachet. Pabrik kopi 3 in 1
instan direncanakan berbentuk Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur
organisasi lini. Pabrik kopi 3 in 1 instan akan didirikan di kawasan
Pergudangan Tiara Jabon Blok F6 Tambak Sawah Sidoarjo dengan luas
bangunan 986 m”. Pabrik dirancang dengan kapasitas produksi kopi 3 in 1
instan sebesar 2400 kg/hari. Proses produksi dilakukan sebanyak 2 shift
yang masing-masingnya selama 8 jam kerja per hari dengan jumlah
karyawan sebanyak 36 orang. Hasil analisa faktor teknis dan faktor
ekonomi pabrik menunjukan kopi 3 in 1 instan layak untuk didirikan sebab
memiliki laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak 48,72%, dengan
waktu pengembalian modal (POP) setelah pajak 2 tahun dan titik impas
(BEP) sebesar 41,93%.

Kata kunci: kopi 3 in 1 instan, pendirian pabrik.



Ayu Anggraeni Handoko (6103012056), Atika Ariani
Hendra.(6103012070).

“Factory Planning of 3 in 1 Coffee Processing with Production
Capacity of 2400 Kg per Day”.

ABSTRACT

One of coffee products which popular is 3 in 1 instant coffee. 3 in 1
instant coffee made from a mixture of instant coffee, sugar and creamer. 3
in 1 instant coffee will be packaged in multilayer with a layer of aluminum
foil. Each packs a length of 8 cm, width 10 cm and a thickness of 0.06 mm.
3 in 1 instant coffee will be packed with a weight of 20 grams per sachet. 3
in 1 instant coffee factory planned to be formed in a Limited Liability
Company (PT) with a line organization structure. 3 in 1 instant coffee
factory will be established in the region Tiara Jabon warehousing Block F6
Tambak Sawah Sidoarjo with 986 m” building area. The plant was designed
with 2400kg/day production capacity. The production process will be held
in 2 shifts, each shift will be held in 8 hours with 36 employees. Analysts
result of technical factors and economic factors indicate that the 3 in 1
instant coffee factory feasible to set up because it has a rate of return on
capital (ROR) after tax of 48.72%, with a payback period (POP) after tax 2
year and break-even point (BEP ) amounted to 41.93%.

Keywords: 3 in 1 instant coffee, factory building
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