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Stephanie Graciela Muliadi (6103018013), Febrina Agnes Satriawan 

(6103018016), Fenita Evangeline Sinanto (6103018086). 

“Perencanaan Usaha Minuman Chocolate Mint “La’Mintz” 

dengan Kapasitas Produksi 200 Botol (50 L) per Hari”.  

Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

ABSTRAK 

Chocolate mint merupakan salah satu produk inovasi 

minuman cokelat dengan penambahan ekstrak daun mint. Mint 
memiliki aroma yang wangi dan cita rasa dingin yang menyegarkan. 

Jika dikombinasikan dengan cokelat, maka membuat minuman 

menjadi memiliki sensasi yang menyegarkan. Minuman cokelat mint 

di Indonesia masih jarang ditemukan, sehingga masyarakat masih 

asing dengan minuman cokelat mint. Produk minuman cokelat mint 

yang diproduksi bermerek “La’Mintz” dengan ukuran botol 250 mL. 

Rencana pendirian minuman cokelat mint “La’Mintz” dilakukan di 

Jalan Wonorejo Permai Blok CC-32, Surabaya. Bentuk badan usaha 

yang digunakan adalah Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) 

dengan struktur organisasi lini dan jumlah karyawan sebanyak 2 

orang. Tata letak produksi yang digunakan adalah product layout 

dengan kapasitasi produksi 200 botol/hari. Utilitas yang digunakan 
meliputi air, listrik, dan gas LPG. Tahapan pembuatan minuman 

chocolate mint “La’Mintz” terdiri dari penimbangan, pemanasan, 

penyaringan, pencampuran, pengisian dan sealing, dan pendinginan. 

Usaha produk minuman cokelat mint “La’Mintz” memiliki laju ROR 

setelah pajak sebesar 157,71%; POT setelah pajak sebesar 7 bulan 16 

hari; dan BEP sebesar 57,27% sehingga telah layak untuk 

dilanjutkan dan dikembangkan. 

 

 

Kata kunci: Chocolate Mint, Kewirausahaan, UMKM. 
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Stephanie Graciela Muliadi (6103018013), Febrina Agnes Satriawan 

(6103018016), Fenita Evangeline Sinanto (6103018086). “Business 

Planning of Chocolate Mint “La’Mintz” with Production 

Capacity 200 Bottle (50 L) per Day”.  

Supervisor: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM. 

 

ABSTRACT 

Chocolate mint is one of the innovative chocolate drink 

products with the addition of mint leaf extract. Mint has a fragrant 

aroma and a refreshing cold taste. When combined with chocolate, it 

makes the drink a refreshing sensation. Mint chocolate drink in 

Indonesia is still rarely found, so people are still unfamiliar with 

mint chocolate drink. The mint chocolate beverage product produced 

is under the brand name "La'Mintz" with a bottle size of 250 mL. 

The plan to establish a mint chocolate drink "La'Mintz" is carried out 

at Jalan Wonorejo Permai Blok CC-32, Surabaya. The form of 

business entity used is Micro, Small and Medium Enterprises 

(UMKM) with a line organizational structure and 2 employees. The 

production layout used is a product layout with a production capacity 

of 200 bottles/day. The utilities used include water, electricity, and 

LPG gas. The stages of making "La'Mintz" chocolate mint drink 

consist of weighing, heating, filtering, mixing, filling and sealing, 

and cooling. The mint chocolate beverage business "La'Mintz" has 

an ROR after tax of 157.71%; POT after tax of 7 months 16 days; 

and BEP of 57.27% so that it is feasible to continue and be 

developed. 

 

Keywords: Chocolate Mint, Enterpreneurship, UMKM. 
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