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Di bawah bimbingan:
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ABSTRAK

Dessert berbasis jelly merupakan hidangan cold dessert yang
masih baru berkembang saat ini. Inovasi produk makanan berbasis jelly
masih jarang ditemui di pasaran. Noodle Ice merupakan salah satu bentuk
inovasi dessert berbasis jelly. Pada proses pemasarannya, pengetahuan
konsumen mengenai produk Noodle Ice masih rendah sehingga kurang
tertarik. Hal ini mendorong produsen untuk mencoba memproduksi dan
memasarkan Noodle Ice ke kalangan masyarakat. Produk ini dikemas dalam
bentuk cup yang disertai sendok sehingga produk dapat langsung dinikmati.
Noodle Ice disajikan dengan penambahan berbagai macam topping seperti
bubble jelly, nata de coco, dan jelly berbentuk mata sapi sehingga
menambah daya tarik dari produk tersebut.

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 Doho no 3, Surabaya dan
membeli alat-alat untuk produksi. Kapasitas produksi Noodle Ice dirancang
sebanyak 100 cup per hari. Produk ini di jual dengan harga Rp10.000,00 per
cup. Perhitungan waktu pengembalian modal adalah sekitar 2,85 bulan.
Titik impas sebesar 45,98 % dan laju pengembalian modal sebesar 417,03%.

Kata kunci: jelly, noodle jelly, dessert, produksi, kewirausahaan.
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Planning of Noodle Ice with Capacity of 100 Cup/Day.
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Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Jelly-based dessert is a cold dessert that are still emerging today.
Innovation of jelly-based food products are still rare in the market. Noodle
Ice is an innovation jelly-based dessert. In the process of marketing,
consumer still has minimum knowledge about the product, so they have no
interest. This encourages the manufacturers to produce. This product is
packaged in a cup completed with a spoon so that the products can be
enjoyed immediately. Noodle Ice is served with the addition of a various
toppings such as bubble jelly, nata de coco, and antoher unique shape of
jelly, so that it has interesting appearance.

Planning Unit Food Processing 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 Jalan Doho
No. 3, Surabaya and invest equipment for the production. Noodle Ice has
capacity of production 100 cups per day. These products is sold for
Rp10,000.00 per cup. The simple payback period is approximately 2.85
months. Breakeven at 45.98% and the rate of return on capital amounted to
417,03%.

Keywords : jelly, noodle jelly, dessert, production, entrepreneurship.
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