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6103012130) dan Olivia Faida (NRP. 6103012132). Perencanaan Usaha 

Produksi Pie in Jar dengan Kapasitas 30 Jar/Hari. 
Di bawah bimbingan: 

Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si.  

 

ABSTRAK 

 

 

Fruit Pie (pie buah) merupakan hidangan cold dessert yang 

cukup berkembang saat ini. Pada proses pembuatannya pie buah memiliki 

beberapa kendala yaitu kulit pie yang rapuh serta penggunaan buah segar 

yang membuat umur simpan menjadi singkat yaitu satu sampai dua hari. 

Hal ini mengakibatkan waste pada proses produksi pie buah meningkat 

karena kulit pie yang retak tidak dapat disajikan pada konsumen. 

Penggunaan jar dapat mengurangi waste dari kulit pie karena kulit pie 

dioven dengan menggunakan loyang lalu dihaluskan sehingga didapat 

crumb yang nantinya akan diisikan ke dalam jar. Hal ini membuat tidak ada 

yang terbuang (waste) dalam pembuatan kulit pie. 

Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dilakukan dengan 

merancang sistem pengolahan produk mulai dari penerimaan bahan baku 

hingga penjualan produk akhir. Produksi dilakukan dengan menyewa 

ruangan di sebuah rumah yang terletak di Jalan Blambangan no. 22, 

Surabaya dan membeli alat-alat untuk keperluan produksi. Kapasitas 

produksi “HOPE in Jar” dirancang sebanyak 30 jar per hari. Produk pie ini 

di jual dengan harga Rp 25.000,00 per jar. Perhitungan waktu pengembalian 

modal adalah sekitar 4,3 bulan.  Titik impas sebesar 50,75 % dan laju 

pengembalian modal sebesar 276,92%. 

  

Kata kunci: pie buah, produksi, kewirausahaan.  
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6103012130) dan Olivia Faida (NRP. 6103012132). Production Planning 

of Pie in Jar with Capacity of 30 Jar/Day. 
Advisor Committee: 

Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si.  

 

 

ABSTRACT 

 

 

 Fruit Pie is a cold dessert dish which developed. In the process 

of making fruit pies have some obstacles, such as pie crust is brittle and the 

use of fresh fruit makes pie have shorter shelf life. This has led to waste in 

the production process for fruit pies increase pie shell cracks can not be 

presented to consumers. Jar can inhibit waste of skin pie because the pie 

crust produced by using a baking sheet and then grinding to get crumb that 

will be loaded into the jar. It makes no wasted in making pie crust. 

 The planning of this processing unit is done by designing a 

product processing system from reception of raw material to final product 

sales. Production is carried out by renting a room in a house located at 

Blambangan 22 street, Surabaya and bought the tools for production 

purposes. The production capacity of "HOPE in the Jar" is designed for as 

much as 30 jar per day. The product is sold at Rp 25,000.00 per jar. 

Payback period is about 4.3 months. Break even point  is 50,75 % and rate 

of return is 276,92%. 

  

 

 

Keywords : fruit pie, production,enterpreneurship 

 

 

 

 

 




