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Gregorius Hangga NRP. 6103014005, Carolina Hendrianto NRP. 

6103014034, Alvina Handoyo NRP. 6103014040. Proses Pengolahan 

Flakes Buah Naga-Beras Merah dengan Kapasitas Produksi 15 

Pouch Per Hari. 
Di bawah bimbingan: 
Margaretha Indah Epriliati, Ph.D. 

ABSTRAK 

Nutrisi adalah zat gizi yang dibutuhkan oleh tubuh untuk tumbuh dan 

berkembang. Nutrisi dapat diperoleh manusia dari asupan yang 

dikonsumsi sehari-hari. Pagi hari adalah waktu terbaik untuk 

menyediakan makanan bagi otak kita, salah satunya melalui sarapan yang 

teratur dan bergizi. Flakes termasuk dalam kelompok sereal berbentuk 

serpihan  yang tergolong ready-to-eat product yang dapat dimakan secara 

langsung maupun ditambah bahan lain. Flakes telah melalui serangkaian 

pengolahan dalam proses pembuatannya, sehingga flakes tidak perlu lagi 

diolah lebih lanjut ketika dikonsumsi. Kepraktisan inilah yang membuat 

flakes menjadi suatu produk yang populer dipasaran. Flakes yang 

diproduksi menggunakan tepung beras merah dan sari buah naga merah 

sebagai sumber energi dan serat. Perencanaan Unit Pengolahan Pangan 

dilakukan dengan merancang sistem pengolahan produk mulai dari 

penerimaan bahanbaku hingga penjualan produk akhir. Produksi 

dilakukan di sebuah rumah yang terletak di Jl. Perintis VII No. 63A, 

Surabaya. Kapasitas produksi “Flakes2Go” dirancang sebanyak 15 pouch 

per hari. Produk ini dijual dengan harga Rp. 15.000,00 per pouch. 

Perhitungan waktu pengembalian modal setelah pajak adalah sekitar 9 

bulan. Titik impas sebesar 75,29% dan laju pengembalian modal setelah 

pajak sebesar 126,09%. 

 

Kata kunci: Sereal, Flakes2Go, produksi, kewirausahaan 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Gregorius Hangga NRP. 6103014005, Carolina Hendrianto NRP. 

6103014034, Alvina Handoyo NRP. 6103014040. Production Planning 

of Brown Rice - Red Dragon Fruit Flakes with Capacity of 15 

pouch/Day 
Advisor Committee: 
Margaretha Indah Epriliati, Ph.D. 

ABSTRACT 

 

Nutrition is a nutrient needed by the body to grow and develop. Nutrition 

can be obtained from human intake consumed daily. Morning is the best 

time to provide food for our brains, one of them through a regular and 

nutritious breakfast. Flakes are included in a group of flake-shaped 

cereals that are classified as ready-to-eat products that can be eaten 

directly or added to other ingredients. Flakes have gone through a series 

of processing in the manufacturing process, so that flakes no longer need 

to be processed further when consumed. This practicality is what makes 

flakes become a popular product in the market. Flakes are produced using 

brown rice flour and red dragon fruit juice as a source of energy and fiber. 

Food Processing Unit Planning is done by designing the product 

processing system starting from the acceptance of the material up to the 

final product sale. Production is done in a house located on Jl. Perintis VII 

No. 63A, Surabaya. The production capacity of "Flakes2Go" is designed 

as 15 pouch per day. This product is sold at Rp. 15.000,00 per pouch. The 

calculation of the payback after tax is approximately 9 months. The break 

even point is 75.29% and the return on capital after tax is 126.09%. 

 

Keywords: Cereals, Flakes2Go, production, entrepreneurship 

 


