
 

PERENCANAAN USAHA PENGOLAHAN SUSU 
JAGUNG JELLY “SUJALI” DENGAN 

KAPASITAS 500 BOTOL @300mL/HARI 

 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 

OLEH : 

 EZRA LIBERTINO   6103016016 
VINCENTIUS KENYANTO  6103016098 
TRI RAHAYUNINGTYAS  6103016105 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 

2020 



 
 

 
 

PERENCANAAN USAHA PENGOLAHAN SUSU 
JAGUNG JELLY “SUJALI” DENGAN 

KAPASITAS 500 BOTOL @300 ML/HARI 

 
 
 

TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 
 
 
 

Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian, 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
Untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertania 
Program Studi Teknologi Pangan 

 
 
 
 
 

OLEH : 
 EZRA LIBERTINO   6103016016 

VINCENTIUS KENYANTO  6103016098 
TRI RAHAYUNINGTYAS  6103016105 

 
 
 
 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 

2020 



 
 

 

 
 
 



 
 

LEMBAR PENGESAHAN 

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan Judul “Perencanaan 

Usaha Pengolahan Susu Jagung Jelly “SUJALI” Dengan Kapasitas 500 

Botol @300 ML/Hari” yang diajukan oleh Ezra Libertino (6103016016), 

Vincentius Kenyanto (6103016098), Tri Rahayuningtyas (6103016105) 

telah Diujikan pada tanggal 28 Juli 2020 dan dinyatakan lulus oleh tim 

Penguji. 

 

 

Ketua Penguji 

    

Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 
NIDN. 0726017402 / NIK. 611.00.0429 

Tanggal : 30 Juli 2020 
 

 

Mengetahui, 
Dekan Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
 

 

 

 

I.r Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 
 NIDN. 0707036201 / NIK.611.88.0139 

Tanggal: 30 Juli 2020 
  



 

 
 

 

 

 

 

 

 



  

LEMBAR PERSETUJUAN 

 

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan judul “Perencanaan 

Usaha Pengolahan Susu Jagung Jelly “SUJALI” dengan Kapasitas 500 

Botol @300mL / Hari”, yang diajukan oleh Ezra Libertino (6103016016), 

Vincentius Kenyanto (6103016098), Tri Rahayuningtyas (6103016105), 

telah diujikan dan disetujui oleh Dosen Pembimbing. 

 

 
 

Dosen Pembimbing, 

 

 
Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP 

NIDN. 0726017402/ NIK. 611.00.0429 
Tanggal: 30 Juli 2020 



i  

Ezra Libertino (6103016016), Vincentius Kenyanto (6103016098), 

Tri Rahayuningtyas (6103016105). “Perencanaan Usaha 

Pengolahan Susu Jagung Jelly “SUJALI” dengan Kapasitas 500 

botol @300 mL/hari”. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

 
 

ABSTRAK 
 

Jagung merupakan salah satu makanan pokok yang 

melimpah di Indonesia, memiliki nilai gizi tinggi, serta disukai oleh 

masyarakat. Karena itu, jagung dapat dimanfaatkan sebagai produk 

pangan yang prospektif di Indonesia. Salah satu diversifikasi produk 

olahan jagung adalah jelly jagung dengan penambahan susu 

berperisa, yang diproduksi dengan merek “SUJALI”. “SUJALI” 
merupakan produk susu berperisa dengan jelly jagung di bagian dasar 

botol. Jelly jagung masih belum banyak ditemui di pasaran, sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha yang prospektif. Untuk 

meningkatkan ketertarikan konsumen, produk jelly jagung 

dicampurkan dengan susu dengan berbagai varian rasa. Tujuan 

penambahan susu untuk meningkatkan nilai gizi dari produk, serta 

menambah variasi rasa dari produk namun tetap mempertahankan 

cita rasa jagung dalam bentuk jelly. Rumah produksi “SUJALI” 

terletak di Jl. Juwingan 105, Kertajaya, Surabaya. Utilitas yang 

digunakan selama proses produksi adalah air dan listrik. Tenaga kerja 

dalam usaha “SUJALI” terdiri dari empat orang yaitu direktur atau 
pemilik usaha dan dibantu oleh tiga orang karyawan. Usaha 

“SUJALI” menggunakan tata letak process layout dengan kapasitas 

produksi sebesar 500 botol/hari. Usaha ini berbentuk badan usaha 

perseorangan dengan skala mikro kecil menengah. Tahapan produksi 

meliputi pembuatan susu berperisa, pembuatan jelly jagung, dan 

pencampuran susu berperisa ke dalam jelly jagung. Pemasaran 

dilakukan melalui Line, Instagram, Whatsapp, dan Facebook, serta 

pemasaran secara langsung kepada konsumen. Berdasarkan evaluasi 

kelayakan usaha, “SUJALI” memiliki nilai ROR setelah pajak 

100,16%; POT setelah pajak 0,94 tahun; dan BEP 50,70%, sehingga 

layak untuk dijalankan. 
 

Kata Kunci: perencanaan, produksi, minuman, susu, jagung, jelly 
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Ezra Libertino (6103016016), Vincentius Kenyanto (6103016098), 

Tri Rahayuningtyas (6103016105). “Production Planning of 

“SUJALI” Milk Corn Jelly with Capacity of 500 bottles @300 

mL/day”. 

Advisor: Dr. Ignatius Srianta, STP., MP. 

 
 

ABSTRACT 

 
Corn is one of the staple foods from Indonesia that available 

in very large quantities, high in nutritional values, and liked by many 

people. Because of that, corn could be used as a prospective food 

products in Indonesia. One of the diversification of corn products is 
corn jelly mixed with flavored milk, that will be produced with the 

brand “SUJALI”. “SUJALI” is a mixture of flavored milk with corn 

jelly in the bottom of its bottle. Corn jelly has not yet widely found in 

the market, so it can be used as a prospective business opportunity. To 

increase consumer interest, corn jelly products are mixed with milk 

with a variety of flavors. The purpose of adding milk is to increase 

the nutritional value of the product, and to increase the variety of 

flavors of the product while still maintaining the flavor of corn in the 

form of jelly. The "SUJALI" production house is located on Juwingan 

105 St., Kertajaya, Surabaya. Utilities used for the  production 

process are water and electricity. The workers in the “SUJALI” 

business consists of four people namely the business owner as the 

director and assisted by three employees. The "SUJALI" business 

uses a process layout with a production capacity of 500 bottles/day. 
This business takes the form of an individual business entity with a 

home industry scale. The stages of production include flavored milk 

production, corn jelly production, and mixing of flavored milk into 

corn jellies. Marketing is run through Line, Instagram, Whatsapp, 

and Facebook, as well as direct selling to consumers. Based on the 

evaluation of business feasibility, "SUJALI" has a ROR value after 

tax of 100.16%; POT after tax of 0.94 years; and BEP value of 

50.70%, so it is feasible to be applied. 

 
 

Keywords: planning, production, beverage, milk, corn, jelly 
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