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Devondra Christabella Glenys Dealyn, NRP 6103014130, Ida Ayu Putu 

Ratih, NRP 6103014095 dan Melinda Novitasari, NRP 6103014019. 

Perencanaan Usaha Pengolahan Snackbite dengan Kapasitas 

1200g/hari. 

Di bawah bimbingan:  

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S. TP., MP. 

 

ABSTRAK 

Beras merah merupakan salah satu komoditas pangan yang 

ketersediannya berlimpah namun pemanfaatannya kurang. Beras merah 

memiliki kandungan serat dan antioksidan yang baik bagi tubuh sehingga 

dapat dimanfaatkan lebih lanjut sebagai bahan baku pembuatan 

“snackbite”. Snackbite merupakan snack bar berbahan dasar beras merah 

yang dapat dikonsusmsi oleh semua kalangan masyarakat mulai dari anak-

anak sampai orang dewasa. “Snackbite” memiliki arti dari snack yang 

memiliki ukuran kecil sehingga dapat dikonsumsi sekali lahap. Peluang 

usaha “snackbite” tergolong cukup bagus karena tidak ada produk dipasaran 

(saingan) yang menjual snack bar dengan ukuran “bite size” dan terbuat 

dari beras merah serta memiliki rasa yang enak. Usaha pengolahan 
“snackbite” tergolong dalam industri rumah tangga yang terletak di Jl. 

Pahlawan VII, Sidoarjo dengan modal usaha diperoleh dari ketiga pemilik 

usaha dan menggunakan tambahan satu orang tenaga kerja. Dalam 1 

minggu ditetapkan terdapat 6 hari kerja, selama 8 jam/hari sehingga 

diperoleh 48 jam kerja selama seminggu. Total investasi yang dibutuhkan 

untuk usaha ini adalah Rp 3.643.141,71 dengan biaya produksi total selama 

setahun adalah Rp 87.671.048,61. “Snackbite” dijual dengan harga Rp. 

12.000,00 per 50 gram. Laju pengembalian modal sebelum pajak diperoleh 

854,45% dan sesudah pajak yaitu 845,91%. Nilai ROR lebih besar daripada 

MARR menunjukkan usaha tersebut layak untuk didirikan. Waktu 

pengembalian modal sebelum pajak dibutuhkan 1,39 bulan sedangkan 
setelah pajak 1,40 bulan. Titik impas (BEP) berada pada posisi 59,60% 

sehingga produksi sebesar 59,60% dari total kapasitas produksi membuat 

perusahaan tidak untung maupun rugi.  

 

Kata kunci: Snackbite, Beras Merah, HFCS, Sukrosa, Gelatin 
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Devondra Christabella Glenys Dealyn, NRP 6103014130, Ida Ayu Putu 

Ratih, NRP 6103014095 and Melinda Novitasari, NRP 6103014019. 

Snackbite Processing Industry Planning with Production Capacity 

1200g/day. 

Supervised by:  

Dr. rer. nat. Ignasius Radix Astadi Praptono Jati, S. TP., MP. 

 

ABSTRACT 

Red rice is one of the food commodities that availability abundant 

but less utilization. Red rice contains fiber and antioxidants that are good 

for the body so it can be utilized further as raw material for “snackbite”. 

Snackbite is a red rice based snack bar that can be consumed by children 

and adults. Snackbite has the meaning of a snack that has a small size so it 

can be consumed in one bite. The business opportunity for the snackbite is 

still high because there is no marketable product (rival) that sells snack bar 

with the “bite size” and made from red rice with a good taste. This industry 

can be categorized into home industry which is located at Pahlawan Street 

VII, Sidoarjo with business capital obtained from the three business owners 

and it uses one extra man power. Within 1 week there are 6 working days, 
for 8 hours/day so that are 48 working hours a week. The total capital 

investment that needed for this industry is Rp 3.643.141,71with total 

production cost of Rp 87.671.048,6 a year. Snackbite price will be at Rp. 

12.000,00 for 50 gram. Rate of retum before taxes is 854,45% and after 

taxes 845,91%. This ROR value is higher than the MARR which indicated 

that this industry is possible. Pay out time for this industry before taxes is 

1,39 months and after taxes 1,40 month. Break even point is on 59,60% 

which is showed that with 59,60% capacity of production has been enough 

for making this industry at the even point. 

 

Keywords: Snackbite, Red Rice, HFCS, Sucrose, Gelatin 
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