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Chris Saphyra J. (6103014033), Vivian Putri (6103014046), dan Aprilia
Ardy R. (6103014064). “Perencanaan Pengolahan Cone S’mores Homie
Joe dengan Kapasitas 100 Buah per Hari”.
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ABSTRAK

S’mores merupakan makanan ringan tradisional yang berasal dari
Amerika Serikat dan biasa disajikan saat malam perkemahan. Makanan ini
terdiri atas marshmallow dan coklat yang dipanggang lalu dimakan bersama
graham cracker. S’mores cukup terkenal di luar negeri namun tidak banyak
dikenal di Indonesia karena harga yang mahal dan penyajian yang rumit.
Pembuatan inovasi S’mores berbentuk cone yang mudah dibawa bertujuan
untuk mengembangkan usaha makanan yang kekinian dan praktis. Produksi
“Homie Joe Cone S’mores” dilakukan di Jalan Tapak Siring No. 21 dengan
total luas bangunan 54 m?. Model tata letak proses produksi menggunakan
model tata letak process layout serta dirancang dengan kapasitas produksi
2600 buah per bulan yang dikerjakan selama 26 hari per bulan dengan 8 jam
kerja per hari untuk produksi. Penjualan produk dilakukan di Galaxy Mall
Surabaya dengan jam kerja 16 jam per hari. Bentuk badan usaha dari
“Homie Joe Cone S’'mores” adalah badan usaha perorangan dengan proses
produksi dilakukan dalam skala rumah tangga. Metode pemasaran
dilakukan dengan cara promosi langsung, lewat media sosial, dan menjual
di Galaxy Mall Surabaya. Evaluasi kelayakan usaha, “HOMIE JOE”
memiliki nilai ROR 694,30 %, POT 1,70 bulan, BEP 36,59%, dan
berprospek memiliki angka penjualan yang tinggi sehingga layak untuk
dikembangkan lebih lanjut..

Kata kunci: cone s’mores, produksi, perencanaan.



Chris Saphyra J. (6103014033), Vivian Putri (6103014046), dan Aprilia
Ardy R. (6103014064). “Processing Plan of Homie Joe Cone S’mores
with Capacity 100 pieces per Day”.

Advisory Committee: Ir. Indah Kuswardhani, MP.

ABSTRACT

S’mores is a traditional snack from USA and usually being served
at campfire night. This food contains burned marshmallow and chocolate
and people eat that with graham crackers. S’mores is widely known at some
countries but not so many Indonesian know about this food because
S’mores is too expensive and has high difficulty in serving. Making an
innovation like Cone S’mores will produce a product that is easier to bring
has a purpose to develop a modern and practical food business. The
production of “Homie Joe Cone S’mores” will take place at Jalan Tapak
Siring No. 21 Surabaya with total area of 54 m2.This production house
using process layout model with production capacity 2600 pieces a month,
worked in 26 days a month with 8 hours production time. The selling
process of the product will take place at Galaxy Mall Surabaya with 16
hours work time a day. “Homie Joe Cone S’mores” is a individual business
entities with household scale of production. Marketing method including
direct promotion, social media, and selling at Galaxy Mall Surabaya. As the
result of business feasibility evaluation, “Homie Joe Cone S’mores” has
694,30% ROR; 1,70 months POT; 36,59% BEP; and has high selling value
so this product can be developed further.

Keywords: cone s ’'mores, production, planning.
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