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Carolina Limanjaya (6103017017), Gabriella Geraldine Bastian
(6103017037), Fanny Anggraini (6103017125). Perencanaan Pendirian
Pabrik Minuman Kopi Susu dalam Kemasan Botol @250mL dengan
Kapasitas Produksi 20.000 L/Hari.
Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRAK

Kopi dan susu merupakan produk pangan yang banyak diminati di
Indonesia. Tingginya minat masyarakat terhadap kopi dan susu membuat
konsumen menginginkan produk yang praktis, cepat untuk disajikan, dan
memiliki masa simpan yang relatif lama. Salah satu upaya untuk memenuhi
permintaan konsumen terhadap kopi dan susu adalah dengan membuat
minuman kopi susu dalam kemasan. Minuman kopi susu dalam kemasan
memiliki potensi jual yang tinggi karena tingginya minat konsumen
terhadap minuman kopi susu. Survei menunjukkan bahwa 96,7% responden
tertarik dengan produk minuman kopi susu dalam kemasan dan 95%
responen menunjukkan minat untuk membeli produk minuman kopi susu
dalam kemasan. Tujuan penulisan makalah ini untuk melakukan analisis
kelayakan pendirian pabrik minuman kopi susu dari segi teknis dan ekonomi.
Minuman kopi susu akan dijual dengan brand “Mooffee”. Pendirian pabrik
minuman kopi susu “Mooffee” direncanakan akan didirikan dengan
kapasitas 20.000 liter/hari. Lokasi pabrik berada di Jl. Raya Sukodono,
Sidoarjo, Jawa Timur. Bentuk badan usaha adalah Persekutuan Komanditer
(CV) dengan nama CV. Kopiku Kopimu dengan struktur organisasi lini dan
staf dengan jumlah karyawan 60 orang. Bahan yang digunakan dalam
pembuatan minuman kopi susu “Mooffee” adalah kopi instan, susu bubuk,
air, dan gula pasir. Tahapan produksi “Mooffee” diawali dengan pemanasan
air, pencampuran seluruh bahan, pasteurisasi, dan dilanjutkan dengan
pengemasan dan penyimpanan. Kemasan yang digunakan berupa botol PET
250 ml. Utilitas yang digunakan meliputi air sebanyak 1.615.526,5L/tahun,
listrik sebanyak 2.944.252,425 kW/tahun, dan solar sebanyak 4.800 L/tahun.
Berdasarkan analisa dari segi teknis dan ekonomi, CV. Kopiku Kopimu
layak untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian
modal setelah pajak (ROR) sebesar 22,46%, waktu pengembalian modal
setelah pajak 4 tahun 4 bulan 2 hari, dan BEP (break even point) sebesar
49,33%.

Kata kunci: minuman kopi susu, perencanaan, pabrik
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Carolina Limanjaya (6103017017), Gabriella Geraldine Bastian
(6103017037), Fanny Anggraini (6103017125). Processing Plan of Coffee
Milk in Bottle @250mL with Production Capacities of 20.000 L/Day.
Advised by: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRACT

Coffee and milk are food products that are in great demand in
Indonesia. The high public interest in coffee and milk makes consumers
want a product that is practical, fast to serve, and has a relatively long shelf
life. One of the efforts to meet consumer demand for coffee and milk is by
making packaged coffee-milk drinks. Packaged milk coffee drinks have
high selling potential because of the high consumer interest in milk coffee
drinks. The survey shows that 96.7% of respondents are interested in
packaged coffee-milk beverage products and 95% of respondents show an
interest in buying packaged coffee-milk beverage products. The purpose of
this paper is to analyze the feasibility of establishing a coffee milk beverage
factory from a technical and economic perspective. The milk coffee drink
will be sold under the “Mooffee” brand. The establishment of a coffee milk
beverage factory "Mooffee" is planned to be established with a capacity of
20,000 liters / day. The factory location is on Jl. Raya Sukodono, Sidoarjo,
East Java. The form of a business entity is a Commanditaire Vennootschap
(CV) with the name CV. Kopiku Kopimu with a line and staff
organizational structure with 60 employees. The materials used in the
manufacture of the "Mooffee" milk coffee drink are instant coffee,
powdered milk, water and sugar. The production stage for "Mooffee" begins
with heating water, mixing all ingredients, pasteurization, and continuing
with packaging and storage. The packaging used was a 250 ml PET bottle.
Utilities used include water as much as 1,615,526.5L / year, electricity as
much as 2,944,252,425 kW / year, and diesel as much as 4,800 L / year.
Based on the analysis from a technical and economic point of view, CV.
Kopiku Kopimu is feasible to be established and operated because it has an
after-tax return rate (ROR) of 22.46%, a payback period of 4 years 4
months 2 days after tax, and a BEP (break even point) of 49.33%.

Keywords: coffee milk, planning, factory
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