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ABSTRAK 

Gregorius Richardo Ghevyn Tjahjadi (6103020041), Sebastian Handi 

Teguh Wijaya (6103020043), Jonathan Billy Siswanto (6103020058). 

Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Minuman “Merry de 

Coco’ dengan Kapasitas Produksi 400 Botol/ Hari (@200 mL/ 

Botol. 

Pembimbing: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

Minuman ringan merupakan minuman olahan dalam bentuk 

bubuk atau cair dan mengandung bahan makanan atau bahan 

tambahan lain baik sintetis maupun alami yang dikemas dalam 

kemasan siap konsumsi. “Merry de Coco” merupakan minuman 

ringan berbasis buah-buahan segar beserta berbagai bahan pelengkap 

lainnya. Usaha minuman “Merry de Coco” direncanakan memiliki 

kapasitas produksi 400 botol (@200 mL/botol) per hari. Bahan dasar 

pembuatan minuman “Merry de Coco” adalah air, stroberi, jeruk nipis, 

nata de coco, gula, dan garam. Tahap pembuatan produk terdiri 

penerimaan serta sortasi bahan baku, pembuatan larutan jeruk nipis, 

pembuatan saus stroberi, pembuatan minuman “Merry de Coco”, 

hingga pengemasan. Minuman “Merry de Coco” dikemas dalam botol 

plastik dengan harga jual Rp 8.000 dengan perolehan keuntungan 

sebesar 66,70%. Minuman “Merry de Coco” diproduksi oleh Usaha 

Dagang (UD) Jaya Harmoni yang memiliki tiga tenaga kerja yang 

terdiri dari satu pemilik usaha sebagai pimpinan dan dua karyawan 

produksi dengan jam kerja 8 jam/hari. Usaha terletak di Jl. Opak No. 

31, Kelurahan Darmo, Kecamatan Wonokromo, Kota Surabaya, Jawa 

Timur. Pemasaran produk dilakukan secara offline maupun online. 

Pemasaran secara online dilakukan melalui media sosial seperti 

Instagram, Line, dan Whatsapp. Berdasarkan evaluasi usaha produksi, 

“Merry de Coco” dinyatakan layak didirikan dengan Rate of Return 

sesudah pajak sebesar 46,83%, Pay Out Time sesudah pajak 23,71 

bulan, dan Break Even Point sebesar 50,43%. 

 

Kata Kunci: Minuman ringan, perencanaan usaha, usaha rumah 

tangga  
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ABSTRACT 

Gregorius Richardo Ghevyn Tjahjadi (6103020041), Sebastian Handi 

Teguh Wijaya (6103020043), Jonathan Billy Siswanto (6103020058). 

Soft Drink Home Industry Plan “Merry de Coco” Production 

Capacity of 400 Bottles Per Day (@200 mL per Bottle) 
Supervisor: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

Soft drinks are processed drinks in powder or liquid form and 

contain food ingredients or other additives, both synthetic and natural, 

packaged in ready-to-consume packaging. "Merry de Coco" is a soft 

drink based on fresh fruit and various other complementary 

ingredients. "Merry de Coco" beverage business is planned to have a 

production capacity of 400 bottles (@200 mL/bottle) per day. The 

basic ingredients for making the "Merry de Coco" drink are water, 

strawberries, lime, nata de coco, sugar and salt. The product 

manufacturing stage consists of receiving and sorting raw materials, 

making lime juice, making strawberry sauce, making the "Merry de 

Coco" drink, and packaging. The "Merry de Coco" drink is packaged 

in plastic bottles with a selling price of IDR 8,000 with a profit of 

66.70%. The "Merry de Coco" drink is produced by Usaha Dagang 

(UD) Jaya Harmoni which has three workers consisting of one 

business owner as leader and two production employees with working 

hours of 8 hours/day. The business is located on Jl. Opak No. 31, 

Darmo, Wonokromo, Surabaya, Jawa Timur. Product marketing is 

carried out offline and online. Online marketing is done through social 

media such as Instagram, Line and Whatsapp. Based on the evaluation 

of the production business, "Merry de Coco" was declared worthy of 

being established with a Rate of Return after tax of 46.83%, Pay Out 

Time after tax of 23.71 months, and Break Even Point of 50.43%. 

 

Keywords: Soft drink, business plan, home industry 
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