
PERENCANAAN PABRIK JELLY DRINK  
TEH HITAM DENGAN KAPASITAS BAHAN BAKU 

TEH HITAM 9,6 KG PER HARI 
  
 

 
TUGAS PERENCANAAN UNIT PENGOLAHAN PANGAN 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

OLEH: 

INDAH MANDALA P.W.L 6103011017 

NESSIE HUBERTA T.G   6103011023 

BRIGITA SANTI ADVENTI  6103011123 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

2014 

 











i 
 

Indah Mandala Purnama Wijaya Laurianto (6103011017), Nessie 
Huberta Tirta Gunawan (6103011023), Brigita Santi Adventi 
(6103011123). Perencanaan Pabrik Jelly Drink Teh Hitam 
dengan Kapasitas Bahan Baku Teh Hitam 9,6 Kg/Hari. 
Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT. 
 

ABSTRAK 
 
 

Jelly drink teh hitam merupakan jelly drink yang berasal dari 
ekstraksi teh hitam dan pemberian bahan tambahan berupa gula, 
karagenan, asam sitrat, dan natrium benzoat. Proses pengolahan 
jelly drink teh terdiri dari penyeduhan, pencampuran, pengemasan, 
dan pendinginan. Tiap produk jelly drink dikemas dengan 
menggunakan gelas plastik poliethylen dengan isi bersih tiap gelas 
170 mL dengan harga jual per kemasan Rp 1.800,00. Perencanaan 
kapasitas bahan baku industri pengolahan minuman ini  9,6 kg teh 
hitam/hari dengan jam kerja 9 jam/hari. Industri ini direncanakan 
akan didirikan di Jalan Tambak Rejo, Waru, Sidoarjo, Jawa Timur 
dengan luas tanah 792m2 dan luas bangunan 464m2. Jumlah pekerja 
pada perusahaan jelly drink teh ini adalah 38 orang dengan 
pemimpin tertinggi dewan direksi. Bentuk perusahaan ini PT 
(Perseroan Terbatas) dengan struktur organisasi berbentuk lini/garis. 
Total penjualan perusahaan ini per tahun sebesar Rp 7.314.278.40 
dengan ROR (sebelum pajak = 27,32% dan setelah pajak = 20,49%) 
, POP (sebelum pajak = 3 tahun 18 hari, setelah pajak = 3 tahun 11 
bulan 12 hari), dan BEP dari produk jelly drink teh ini sebesar 
46,72%. Berdasarkan BEP, ROR, dan POP pabrik ini layak untuk 
didirikan. 
  
Kata Kunci: Jelly Drink, Teh Hitam, Minuman 
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ABSTRACT 
 
 
Jelly drink black tea is a jelly drink derived from the extraction of 
black tea and the provision of additional materials such as sugar, 
carrageenan, citric acid, and sodium benzoate. The process of jelly 
drink tea is brewing, mixing, packaging, and cooling. Each product 
is packed using plastic cups poliethylen with fill each cup 170 mL 
with a selling price per pack Rp 1,800.00. Planning capacity for 
processing this drink black tea 9.6 kg / day with working hours 9 
hours/day. The industry is planned to be established in Jalan 
Tambak Rejo, Waru, East Java, with a land area of 792m2 and 
464m2 building area. The number of employees at the company jelly 
drink tea are 38 people with the supreme leader board. The shape of 
this company PT (Limited Liability Company) with a line-shaped 
organizational structure. The company's total sales per year Rp 
7.314.278.40 with ROR (before tax = 27,32% and after tax = 
20,49%), POP (before tax = 3 years 18 days, after tax = 3 years 11 
months 12 days), and BEP (Break Event Point) of jelly drink tea 
products amounted to 46,72%. Based on the BEP, ROR, and POP is 
feasible to set up factories. 
 
Keywords: Jelly Drink, Black Tea, Beverage. 
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