
 

PERENCANAAN PRODUKSI JELLY DRINK 

ROSELLA TEH HITAM “HEY! ROSELLE” DENGAN 

KAPASITAS 100 BOTOL (@250 mL) PER HARI 
 

 
 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 

 

 

 
 

 

 

OLEH: 

KENNY    6103014049 

DEVINA HARIYANTO   6103014054 

YENNY FEBRIYANI  6103014087 
 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2018 



PERENCANAAN PRODUKSI JELLY DRINK 

ROSELLA TEH HITAM “HEY! ROSELLE” DENGAN 

KAPASITAS 100 BOTOL (@250 mL) PER HARI 

 
 

 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 

 

 

 

Diajukan Kepada 

Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 

untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

OLEH: 

KENNY    6103014049 

DEVINA HARIYANTO   6103014054 

YENNY FEBRIYANI  6103014087 
 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2018 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

i 

Kenny (6103014049), Devina Hariyanto (6103014054), Yenny Febriyani 

(6103014087). “Perencanaan Produksi Jelly Drink Rosella Teh Hitam 

“Hey! Roselle” dengan Kapasitas 100 Botol (@250 mL) per Hari”. 

Di bawah bimbingan: 

Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

 

ABSTRAK 

Jelly drink rosella teh hitam “Hey! Roselle” merupakan produk 

minuman jelly drink yang menggunakan ekstrak rosella dan ekstrak teh 

hitam. Usaha jelly drink rosella teh hitam “Hey! Roselle” direncanakan 

memiliki kapasitas produksi 100 botol/hari. Lokasi usaha direncanakan 

didirikan di Jalan Ngagel Madya VI No. 26, Surabaya, Jawa Timur. Usaha 

produksi yang dilakukan berskala rumah tangga sehingga tergolong ke 

dalam kelompok UMKM (Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah) dengan 

struktur organisasi lini dengan 1 orang pemilik dan 2 orang karyawan. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan jelly drink rosella teh hitam 

“Hey! Roselle” adalah rosella kering, teh hitam, air, karagenan, dan gula. 

Proses pengolahan terdiri dari beberapa tahapan yaitu tahap ekstraksi rosella 

dan teh hitam, pembuatan jelly drink rosella teh hitam, filling dan penutupan 

produk. Kemasan yang digunakan berupa botol plastik PET 250 mL. 

Utilitas yang digunakan meliputi air, listrik dan gas LPG. Usaha jelly drink 

rosella teh hitam “Hey! Roselle” memiliki modal industri total (TCI) 

sebesar Rp 27.725.749 dengan biaya produksi total (TPC) sebesar Rp 

164.674.735, persentase keuntungan sebesar 55,04%, laju pengembalian 

modal setelah pajak (ROR) sebesar 263,02% yang lebih besar daripada 

MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 11,25%, waktu 

pengembalian modal setelah pajak sebesar 4,47 bulan dan Break Even Point 

(BEP) sebesar 57,45%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, realisasi 

produksi dan penjualan yang telah dilakukan serta evaluasinya, usaha jelly 

drink rosella teh hitam “Hey! Roselle” yang direncanakan layak didirikan 

dan dioperasikan. 

 

Kata Kunci: jelly drink, rosella, industri rumah tangga 
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Kenny (6103014049), Devina Hariyanto (6103014054), Yenny Febriyani 

(6103014087). Business Planning of Roselle Jelly Drink “Hey! Roselle” 

with Production Capacity of 100 Bottles (@250 mL) Each Day.  

Advisor: 

Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

 

ABSTRACT 

 Roselle tea jelly drink “Hey! Roselle” is jelly drink beverage product 

with roselle and black tea extracts. Roselle tea jelly drink “Hey! Roselle” 

business planned to has the capacity production of 100 bottles each day. 

The location of this business is at Jalan Ngagel Madya VI No. 26, Surabaya, 

East Java. The production is based on home industry and categorized as 

MSMEs (Micro, Small, and Medium Enterprises) group with line structural 

organization with one owner and two employees. The ingredients of roselle 

tea jelly drink “Hey! Roselle” are dry roselle, black tea, water, carrageenan 

and sugar. The processing steps consist of roselle and black tea extraction, 

roselle tea jelly drink making, filling and sealing. The packaging is plastic 

bottle PET 250 mL. The utilities consist of water, electricity, and LPG. 

Roselle tea jelly drink “Hey Roselle!” business has total capital investment 

(TCI) of Rp. 27,725,749 with total production cost (TPC) of Rp. 

164,674,735, profit of 55.04%, rate of return (ROR) after tax of 263.02% 

which is higher than the MARR (Minimal Attractive Rate of Return) of 

11.25%, payout time of 4.47 months and Break Even Point (BEP) of 

57.45%. According to the technical and economical factors, production 

realization and evaluation after sales, roselle tea jelly drink “Hey! Roselle” 

is decent enough to be established and operated. 
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