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ABSTRAK 

 

Usaha “Silly Jelly” merupakan usaha industri makanan 

perorangan dan tergolong dalam kelompok usaha mikro, kecil, dan 

menengah (UMKM). Produk yang dihasilkan oleh usaha “Silly Jelly” 

adalah permen jeli mangga. Usaha “Silly Jelly” direncanakan 

memiliki kapasitas produksi sebesar 40 toples (@250 g) per hari. 

Lokasi usaha “Silly Jelly” berada di Jalan Bratang Gede 85, Kelurahan 

Ngagelrejo, Kecamatan Wonokromo, Kota Surabaya, Jawa Timur, ID 

60245. Proses produksi permen jeli dilakukan oleh 1 orang pekerja 

dan 1 pemilik yang bekerja selama 5 hari per minggu. Bahan yang 

digunakan dalam pembuatan permen jeli mangga adalah buah mangga 

arumanis, gelatin, sukrosa, sirup glukosa, air, citroen zuur, dan 

pewarna makanan tartrazine. Utilitas yang digunakan meliputi 4773,2 

L air per bulan, 166,23 kWh listrik per bulan, dan satu tabung LPG 3 

kg per 3 bulan. Industri kecil permen jeli mangga “Silly Jelly” 

memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 

25,70%, waktu pengembalian modal setelah pajak (POT) selama 40 

bulan 69  hari, dan memiliki titik impas (BEP) sebesar 54,78%. Usaha 

“Silly Jelly” memiliki kelayakan untuk didirikan dan dioperasikan 

berdasarkan faktor teknis maupun faktor ekonomisnya. 

 

Kata kunci: Permen jeli mangga, Perencanaan usaha, Industri kecil, 

Evaluasi kelayakan 
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Eglatis Naftalia (6103018021) and Jeannice (6103018046). Small 

Industry Business Planning of Mango Jelly Candy “Silly Jelly” 

with Capacity of 40 Topless (@250 g) per Day. 

Advisory Committee:  Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D. 

 

ABSTRACT 

 

 “Silly Jelly” is an individual food industry business and is 

classified as a micro, small and medium enterprise (MSME) group. 

The product produced by the “Silly Jelly” business is mango jelly 

candy. “Silly Jelly” business is planned to have a production capacity 

of 40 jars (@250 g) per day. The location of “Silly Jelly” business is 

at Jalan Bratang Gede 85, Ngagelrejo Village, Wonokromo District, 

Surabaya City, East Java, ID 60245. One worker and one owner work 

five days a week on the jelly candy manufacturing process. The 

ingredients used in the production of mango jelly candy are arumanis 

mango fruit, gelatin, sucrose, glucose syrup, water, citroen zuur, and 

tartrazine food coloring. The utilities used include 4773.2 L per month 

of water, 166.23 kWh per month of electricity, and one 3 kg LPG 

cylinder per 3 months. Mango jelly candy small industry “Silly Jelly” 

has a rate of return on capital after tax (ROR) of 25.70%, payback 

period after tax (POT) for 40 months 69 days, and has a break-even 

point (BEP) of 54.78%. The “Silly Jelly” business has the feasibility 

to be established and operated based on technical and economic 

factors. 

 

Keywords: Mango jelly candy, Business plan, Small industry, 

Eligibility evaluation. 
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