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Steven Young Kurniawan, NRP 6103019089. Perencanaan Kedai 
Minuman “Fresh Lemonade” Dengan Nama Dagang Minilemon 

Dengan Kapasitas Produksi 120.000 “Cup” @521 g Per Tahun Di 
Dukuh Kupang Barat XVI No. 21, Surabaya 
Pembimbing: 
1. Prof. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, M.S. 
  

ABSTRAK 

Lemonade merupakan kombinasi dari air, gula, dan air 
perasan lemon. Produk lemonade dikenal sebagai minuman yang 
menyegarkan terutama pada kondisi iklim yang panas. Inovasi 
produk “Fresh Lemonade” dilaksanakan untuk menyaingi waralaba 
asing dan memperkuat UMKM asli Indonesia. Usaha kedai minuman 
Minilemon dengan produk “Fresh Lemonade” dengan berat 521 g (30 
g lemon slice, 25 g sirup lemon, 250 g air mineral, 35 g simple syrup, 
180 g es batu, dan 1 g selasih) dalam kemasan gelas PET dengan 
volume 18 fl Oz atau 521 g. Perencanaan unit pengolahan makanan 
kedai minuman “Minilemon” memiliki kapasitas produksi sebesar 
120.000 cup @521 g/tahun. Lokasi kedai minuman “Minilemon” 
terletak di Jl. Dukuh Kupang Barat XVI No. 21, Surabaya. 
“Minilemon” merupakan UMKM dengan 3 orang karyawan. Tahap 
pengolahan “Minilemon” terdiri dari pembuatan simple syrup, 
pembuatan ”fresh lemonade”, dan pengemasan. Utilitas yang 
diperlukan meliputi air sebanyak 120 m3/tahun dan listrik sebanyak 
5.723,64  KWH/tahun. Usaha minilemon memiliki titik impas (BEP) 
sebesar 31,03% dari kapasitas produksi.  Hasil operasional minilemon 
periode Maret 2023 hingga Maret 2024 tidak mencapai titik empas 
sehingga Nilai ROR dan POT belum dapat dikalkulasi. Berdasarkan 
pertimbangan faktor ekonomi tersebut, unit pengolahan kedai 
minuman “Minilemon” perlu untuk dipertahankan untuk mengetahui 
kepastian kelayakan usaha tersebut. 

 
Kata kunci: Minilemon, Kedai Minuman, Perencanaan Unit 
Pengolahan Pangan, Analisa Ekonomi.
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Steven Young Kurniawan, NRP 6103019089. "Fresh Lemonade" 
Beverage Shop Plan with the Trade Name “Minilemon” with a 
Production Capacity of 120.000 cups @ 521 g Per Year at Dukuh 
Kupang Barat XVI No. 21, Surabaya 
Adivisor Committee: 
1. Prof. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, M.S. 
 
  

ABSTRACT 

Lemonade is a combination of water, sugar and lemon juice. 
Lemonade products are known as refreshing drinks, especially in hot 
climate conditions. The innovation of "Fresh Lemonade" was directed 
to compete with foreign franchises and strengthen native Indonesian 
UMKM. Minilemon beverage store produces "Fresh Lemonade" 
weighing 521 g (30 g lemon slice, 25 g lemon syrup, 250 g mineral 
water, 35 g simple syrup, 180 g ice cubes, and 1 g basil) in PET glass 
packaging with volume of 521 g. The food processing design 
"Minilemon” has a production capacity of 120.000 cups @ 521 
g/year. “Minilemon” drink shop is located on Jl. Dukuh Kupang Barat 
XVI No. 21, Surabaya. "Minilemon" is a UMKM with 3 employees. 
The "Minilemon" processing stage consists of making simple syrup, 
making fresh lemonade and packaging. Utilities required include 
water of 120 m3/year and electricity of 5,723.64 KwH/year. The 
minilemon business has a break-even point (BEP) of 31.03% of 
production capacity. Minilemon's operational results for the period 
March 2023 to March 2024 did not reach the even point so the ROR 
and POT values cannot yet be calculated. Based on these economic 
factors, the "Minilemon" beverage processing unit needs to be 
maintained to determine the feasibility of the business. 

 
Keywords: Minilemon, Beverage shop, food processing unit design, 
Economic analysis.  
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