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Pembimbing: Dr. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

ABSTRAK

Smoothie adalah minuman bertekstur kental yang dibuat dari
berbagai macam buah atau buah dan sayur dicampur dengan air atau
susu atau yoghurt dan es. Produk smoothie cukup digemari oleh
masyarakat karena rasanya yang nikmat serta menyehatkan sehingga
usaha ini memiliki peluang untuk dikembangkan.

“Bestie” merupakan merek dagang yang digunakan untuk
produk smoothie pisang-buah naga. Merek dagang ini didapatkan dari
singkatan banana red smoothie yang merujuk pada bahan baku
pembuatan (pisang/banana serta buah naga merah/ red dragon fruit)
Kapasitas produksi “Bestie” yang direncanakan adalah sebesar 200
botol per hari (@250mL) dengan total sebesar 50L per hari. Produk
smoothie akan dikemas menggunakan botol plastik PET. Tempat
usaha “Bestie” berlokasi di Jalan Mojopahit 7, Surabaya, Jawa Timur.
Proses produksi dilakukan dalam sistem batch selama 5 hari/minggu
oleh 1 orang direktur serta 2 orang karyawan. Bahan baku yang
digunakan dalam proses pengolahan produk “Bestie” adalah pisang
ambon, buah naga merah, susu full cream UHT, yogurt, serta air
lemon. Proses pengolahan smoothie “Bestie” terdiri dari tahap sortasi,
pencucian, pengupasan & pemotongan buah, pembekuan buah,
pencampuran, penghancuran dengan blender, pengisian serta
pendinginan dalam refrigerator. Tiap botol smoothie dijual dengan
harga Rp 20.000,00 dan dipromosikan melalui media sosial.

Modal yang dibutuhkan untuk mendirikan usaha “Bestie”
adalah Rp 635.396.078 dengan ROR sebelum pajak sebesar 34,18%
dan ROR setelah pajak sebesar 33,96%. Nilai ROR yang didapatkan
lebih besar dari nilai MARR vyaitu 12,35%. Waktu pengembalian
modal setelah pajak adalah 34,70 bulan serta nilai titik impas (BEP)
51,90%. Berdasarkan analisa faktor serta ekonomis yang dilakukan,
usaha “Bestie” yang dirancang dapat dinyatakan layak untuk didirikan
serta dioperasikan.

Kata kunci: Smoothie-pisang-buah-naga, “Bestie”, Perencanaan usaha
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Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, SP., M.Si.

ABSTRACT

Smoothie is a thick texture beverage made from either fruits
or vegetables mixed with water or milk or yoghurt and ice. Smoothie
itself is liked by lots of people because it’s delicious and healthy,
which makes the industry have great potential to develop.

“Bestie” is a brand used for banana- dragon fruit smoothie.
This brand is an acronym from its ingredient which is banana and red
dragon fruit. Production capacity for this product is 200 bottles per
day (@250ml) with a total of 50L per day. This product is packaged
in PET plastic bottle. Production of “Bestie” will be located at Jalan
Mojopahit 7, Surabaya, East Java. The production process will be held
in a batch system for 5 days per week by a director and 2 employees.
Ingredients for making “Bestie” are banana, red dragon fruit, full
cream UHT milk, yoghurt, and lemon water. The smoothie production
process is sorting, washing, fruit peeling & cutting, freezing, mixing,
blending, feeling and cooling in refrigerator. Every bottle of smoothie
will be sold for Rp 20.000,00 and promoted through social media.

The capital that is needed to establish this business is Rp
635.396.078 with Rate of Return (ROR) before tax is 34,18% and
ROR after tax is 33,96%. ROR value is greater than Minimum
Attractive Rate of Return (MARR) is 12,35%. Pay out time (POT)
after tax is 34,70 months and break event point (BEP) value 51,90%.
Based on the technical and economic factors, “Bestie” industry that
has been planned is worth establishing and operating.

Keywords: Banana-red-dragon-smoothie, “Bestie”, Business plan
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