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i 

 

Alexander (6103015061), Indra Revata Hermanto (6103015062). 

Perencanaan Usaha Produksi “Bitter Sweet” dengan Kapasitas 

Produksi 1000 Botol @250 mL per Hari. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

ABSTRAK 

“Bitter Sweet” merupakan produk minuman coklat dengan silky 

pudding. Usaha “Bitter Sweet” direncanakan memiliki kapasitas produksi 

1000 botol @250 mL/hari. Usaha ini direncanakan didirikan di Puri Indah 

20-22, Sidoarjo. Usaha “Bitter Sweet” merupakan usaha berskala rumah 

tangga sehingga tergolong dalam Usaha  Mikro,  Kecil,  dan  Menengah 

(UMKM)  dengan jumlah karyawan sebanyak 11 orang. Bahan baku yang 

digunakan dalam pembuatan  produk   “Bitter Sweet” adalah coklat bubuk, 

susu bubuk, air, gula, lesitin, konjak, dan karagenan. Proses pengolahan 

diawali dengan pembuatan silky pudding, kemudian dilanjutkan dengan 

pembuatan minuman coklat, dilanjutkan dengan pengisian ke dalam botol, 

sealing, labeling dan penyimpanan produk “Bitter Sweet” di  kulkas. 

Kemasan primer yang digunakan berupa botol PET  250 ml. Mesin yang 

digunakan yaitu rainbow mixer, mesin filler, cold room, dan mesin UV 

sterilization. Utilitas yang digunakan meliputi air sebanyak 4.499,6 

m3/bulan, listrik sebesar 1.121,04 kWh/bulan, dan gas LPG sebanyak 12 

kg/bulan. Usaha ini memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) 

sebesar 48,84 % lebih besar daripada nilai MARR (Minimal Attractive Rate 

of Return) sebesar 12,9%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 

21 bulan 29 hari. Titik impas yang diperoleh adalah 40,09%. Berdasarkan 

faktor teknis dan ekonomis, Usaha pembuatan “Bitter Sweet” yang 

direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. 
 

 
Kata kunci: Minuman Coklat, Silky Pudding, Usaha, Kelayakan Usaha 

 

 

 

 

 

 

 



ii 
 

Alexander (6103015061), Indra Revata Hermanto (6103015062). Business 

Production Planning of "Bitter Sweet" with a Production Capacity of 

1000 Bottles @ 250 mL per Day. 

Advisory comitee: Dr. Ignatius Srianta, S.TP., MP. 

ABSTRACT 

"Bitter Sweet" is a chocolate beverage product with silky pudding. 

The "Bitter Sweet" business is planned tonhave a production capacity of 1000 

bottles @ 250 mL / day. This business is planned to operat at Puri Indah 20-

22, Sidoarjo. The "Bitter Sweet" business is a household scale business and 

classified as Micro, Small and Medium Enterprises (MSMEs) with a total of 

11 employees. The raw materials used in "Bitter Sweet" products are 

chocolate powder, milk powder, water, sugar, lecithin, konjac, and 

carrageenan. The manufacturing process begins with making silky pudding, 

continued with making chocolate drinks,  followed by filling into the bottle, 

sealing, labeling and storing the product "Bitter Sweet" in the fridge. The 

primary packaging that being used consisted of a 250 ml PET bottle. The 

machines used are rainbow mixer, filling machine, cold room, and UV 

sterilization machine. Utilities used were 4,499.6 m3 of water / month, 

1,121.04 kWh of electricity/ month, and LPG gas were 12 kg / month. The 

post-tax capital rate of return (ROR) is 48,84% greater than the MARR value 

(Minimum Attractive Rate of Return) of 12.9%. After-tax rate of return is 21 

months 29 days. The break-even point obtained is 40,09%. Based on 

technical and economic factors, the planned business of "Bitter Sweet" is 

feasible to be established and operated. 
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