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Vanessa Sebastian H. (6103020003), Chesia Daniella (6103020025),
Birgitta Flavia (6103020077). Perencanaan Usaha Pengolahan
Minuman Herbal “Nona Ria” dengan Kapasitas Produksi 150
Botol (@200 mL) per Hari.

Dibawah bimbingan: Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRAK

Seiring dengan perkembangan zaman, masyarakat mulai sadar
akan pentingnya menjaga kesehatan tubuh, salah satu caranya yaitu
dapat mengkonsumsi produk pangan seperti pangan fungsional. Salah
satu pangan fungsional adalah minuman herbal karena dapat
memberikan efek untuk kesehatan. Minuman herbal yang terbuat dari
daun sirsak dan bunga telang telah dikenal oleh masyarakat, namun
kombinasi antara daun sirsak dan bunga telang belum beredar di
masyarakat. Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan minuman
herbal sirsak telang meliputi bubuk daun sirsak dan bubuk bunga
telang. Produksi minuman herbal dilakukan dengan tahapan
penyeduhan, penambahan dengan sukrosa atau tidak, dan
pengemasan. Usaha produksi minuman herbal bubuk daun sirsak dan
bubuk bunga telang berkapasitas produksi 150 botol (@200 mL) per
hari. Pengolahan minuman herbal direncanakan berlokasi di JI.
Kebraon Indah Permai, Kecamatan Karang Pilang, Kota Surabaya,
Jawa Timur, 60222. Luas lahan sebesar 35m?, dengan luas bangunan
sebesar 30m?. Badan usaha yang dipilih berupa UMKM (Usaha Mikro
Kecil dan Menengah) dengan jumlah karyawan 3 orang. Produk
dikemas menggunakan botol PET @200 mL dengan harga Rp
8.000,00. Berdasarkan hasil analisa ekonomi, minuman herbal “Nona
Ria” yang direncanakan ini layak didirikan dan dioperasikan karena
memiliki titik impas sebesar 42,24% dengan laju pengembalian modal
sesudah pajak (ROR) sebesar 129,83% dan waktu pengembalian
modal (POT) sesudah pajak adalah 8,56 bulan.

Kata kunci: minuman herbal, bubuk daun sirsak, bubuk bunga
telang analisa ekonomi
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Vanessa Sebastian H. (6103020003), Chesia Daniella (6103020025),
Birgitta Flavia (6103020077). Business Planning for the Processing
of ""Nona Ria" Herbal Drinks with a Production Capacity of 150
Bottles (@200 mL) per Day.

Supervisor: Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRACT

As time goes by, people are starting to realize the importance
of maintaining a healthy body, one way is by consuming food products
such as functional foods. One of the functional foods is herbal drinks
because it can have an impact on health. Herbal drinks made from
soursop leaves and butterfly pea flowers are well known to the public.
However, the combination of soursop leaves and butterfly pea flowers
has not yet circulated among the public. The raw materials used in
processing the soursop butterfly pea herbal drink include soursop leaf
powder and butterfly pea flower powder. Production of herbal drinks
is carried out through the stages of brewing, adding sucrose or not,
and packaging. The soursop leaf and butterfly pea flower herbal drink
production business has a production capacity of 150 bottles (@200
mL) per day. The herbal drink processing is planned to be located on
JI. Kebraon Indah Permai, Karang Pilang District, Surabaya City, East
Java, 60222. The land area is 35m?, with a building area of 30m?2. The
business entity chosen is an MSME (Micro, Small and Medium
Enterprises) with 3 employees. The product is packaged using a PET
bottle @ 200 mL at a price of IDR 8.000,00. Based on the results of
the economic analysis, the planned herbal tea "Nona Ria" is feasible
to be established and operated because it has a break-even point of
42,24% with a rate of return on capital after tax (ROR) of 129,83%
and a payback period (POT) after tax of 8,56 month .

Keywords: herbal drink, soursop leaf powder, butterfly pea flower
powder, economic analysis
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