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i 

 

Joshua Okta Denindra (6103015002), Naolasari Kiko Febriandini 

(6103015138). Perencanaan Usaha Pengolahan Matcha Latte dengan 

Kapasitas 500 Botol (@250 mL) per Hari . 
Di bawah bimbingan: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

ABSTRAK 

Matcha Latte merupakan produk minuman milk tea. Usaha Rumah 

Tangga Matcha Latte direncanakan memiliki kapasitas produksi 500 

botol/hari. Usaha ini direncanakan didirikan di Nginden Kota, Surabaya, 

Jawa Timur, Indonesia. Usaha “Matcha Latte” merupakan usaha berskala 

rumah tangga sehingga tergolong dalam Usaha  Mikro,  Kecil,  dan  

Menengah (UMKM)  dengan jumlah karyawan sebanyak 10 orang. Bahan 

baku yang digunakan dalam pembuatan  produk   “Matcha Latte” adalah 

Tepung Teh Hijau (Matcha), Susu, Air Mineral, dan Gula Pasir. Proses 
pengolahan diawali dengan proses pasteurisasi, kemudian dilanjutkan 

dengan pembuatan minuman Matcha Latte, dilanjutkan dengan pengisian ke 

dalam botol, sealing, labeling dan penyimpanan produk “Matcha Latte” di  

lemari es. Kemasan primer yang digunakan berupa botol PET  250 ml. 

Mesin yang digunakan yaitu mixer tank, UV cabinet, mesin filler, dan 

lemari es. Utilitas yang digunakan meliputi air sebanyak 1.402,03 L/bulan, 

dan listrik sebesar 46,1813 kWh/bulan. Industri ini memiliki laju 

pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 462,92% dan MARR 

(Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 14,09%. Waktu pengembalian 

modal setelah pajak adalah 2,51 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 

54,15%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, usaha pembuatan 
“Matcha Latte” yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. 
 

 
Kata kunci: Minuman Matcha Latte, Usaha Rumah Tangga, Kelayakan 

Usaha 
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Joshua Okta Denindra (6103015002), Naolasari Kiko Febriandini 

(6103015138). Business Production of "Matcha Latte" with a 

Production Capacity of 500 Bottles (@250 mL) /Day. 
Advisory Commitee: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

ABSTRACT 

Matcha Latte is a milk tea beverage product. Home Industry 

Matcha Latte is planned to have a production capacity of 500 bottles / day. 

The industry is planned to be established in Nginden Kota, Surabaya, East 

Java, Indonesia. The "Matcha Latte" business is a household scale business 

so that it is classified as a Micro, Small and Medium Enterprises with 10 

employees. The raw materials used in the manufacture of "Matcha Latte" 

products are Green Tea Flour (Matcha), Milk, Mineral Water, and Sugar. 

The processing begins with the process of pasteurizing fresh milk, then 

proceed with the manufacture of Matcha Latte drinks, followed by filling 

into bottles, sealing, labeling and storing "Matcha Latte" products in the 

refrigerator. The primary packaging used is a 250 ml PET bottle. The 

machines used are mixer tanks, UV cabinet, filler machines, and 
refrigerators. Utilities used include 1.402,03 L / month of water, and 

electricity of 46,1813 kWh / month. This industry has a rate of return on 

capital after tax (ROR) of 462,92% and MARR (Minimum Attractive Rate 

of Return) of 14,09%. Payback period after tax is 2,51 months. The break-

even point obtained is 54.15%. Based on technical and economic factors, 

the planned "Matcha Latte" manufacturing industry is feasible to be 

established and operated. 
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