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Kezia Limantoro Lo (6103010002), Dea Susanto (6103010103). 

Perencanaan Pendirian Pabrik Minuman Serbuk Rasa Buah dengan 

Kapasitas 15 Ton/Hari 
Di bawah bimbingan: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP. 

 

ABSTRAK 

 

 Minuman serbuk rasa buah merupakan salah satu produk minuman 

yang banyak dikembangkan. Minuman ini dibuat dengan pencampuran bahan 

utama yaitu gula pasir dan beberapa bahan lain seperti asam sitrat, pewarna, 

flavouring agent, dan pemanis buatan. Minuman serbuk ini dapat dibuat 

dalam bermacam rasa. Minuman ini digemari karena praktis dan mudah 

dalam penyajiannya 

 Pabrik minuman serbuk direncanakan didirikan di Jalan Gunung 

Gangsir, Desa Wonokoyo, Kecamatan Beji, Pasuruan dengan bentuk 

perusahaan Perseroan Terbatas (PT). Struktur organisasinya menggunakan 

struktur organisasi garis dengan total tenaga kerja 90 orang. Pabrik minuman 

serbuk ini memiliki kapasitas produksi 15 ton/hari dengan tiga varian rasa 

buah, yaitu jeruk, stroberi, dan anggur. Jangkauan pemasaran ke seluruh 

pulau Jawa. 

 Perhitungan modal tetap untuk pendirian pabrik minuman serbuk 

yang direncanakan ini adalah Rp. 9.972.139.074,00 dengan biaya produksi 

sebesar Rp. 107.851.279.306,00. Laba bersih yang diterima dalam setahun 

sebesar Rp. 12.149.040.520,00. Laju pengembalian modal setelah pajak 

sebesar 73,92%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 1 tahun 3 

bulan 23 hari, dan titik impasnya sebesar 40,12% sehingga pabrik minuman 

serbuk ini layak untuk didirikan. 

 

Kata Kunci: minuman serbuk rasa buah, pendirian pabrik 
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Kezia Limantoro Lo (6103010002), Dea Susanto (6103010103). Plant 

Design of Fruit Flavoured Powder Drink Factory with Production 

Capacity of 15 Ton/Day. 
Advisory Commitee: Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP, MP. 

 

ABSTRACT 

 

 Fruit flavoured powder drink is one of beverage products which 

many developed. It is made by mixing main ingredient, that is sugar and  

other ingredients such as citric acid, food colour, flavouring agent, and  

artificial sweeteners. Powder drink can be made in many flavours. This 

product favored because practical and easy to served.  

 Powder drink factory planning is established on Gunung Gangsir 

Street, Wonokoyo Village, Beji District, Pasuruan with Limited Company 

(PT) form. This factory has line structure organization  with total of 

employees  90 people. Powder drink factory with 15 ton capacities/day with 

three variance fruit flavours, that are orange, strawberry and grape. Marketing 

area is Java Island.  

 Fixed capital investment for plant design of fruit flavoured powder 

drink factory is Rp. 9.972.139.074,00 with total production cost Rp. 

107.851.279.306,00. Net profit in a year is Rp. 12.149.040.520,00. Rate of 

return after tax is 73,92%. Pay out period after tax is 1 year 3 months 23 

days, and break even point is 40,12% so powder drink factory is feasible to 

be established. 

 

Kata Kunci: fruit flavoured powder drink, plant design 
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