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Maria Eleonora Angelina (6103013031) dan Cynthia Adelina (6103013056)
Perencanaan Usaha “FRUTAMIX” Cold Pressed Juice dengan
Kapasitas 160 Botol (@250mL) Per Hari.
Di bawah bimbingan: Ir. Th. Endang Widoeri W., MP.

ABSTRAK

Cold pressed juice merupakan salah satu jenis produk sari buah yang
diperoleh dengan penggunaan tekanan hidrolik untuk mengekstrak jus dari
buah maupun sayuran tanpa menimbulkan panas mekanik. Cold pressed juice
merupakan suatu hal yang baru di Indonesia, karena selama ini kebanyakan
jus dibuat dengan cara menghancurkan buah-buahan dengan mesin juicer
atau blender. Proses pengolahan Cold pressed juice “FRUTAMIX” terdiri
dari pencucian bahan baku, pembuangan tangkai buah, pemotongan,
pemerasan dan pengepresan, pencampuran, filling, dan pengemasan produk.

Usaha “FRUTAMIX” ini direncanakan dengan kapasitas 3200
botol/bulan. Bahan yang digunakan terdiri dari bahan baku yaitu buah apel
malang, semangka merah, naga merah, lemon dan bahan pembantu yaitu gula
semut, karbon aktif, dan basil seed. Cold pressed juice “FRUTAMIX” yang
dihasilkan terdiri dari dua varian yaitu Black Magic (campuran sari buah apel,
lemon, basil seed, karbon aktif, dan gula semut) dan Dragon’s Blood
(campuran sari buah apel, semangka, dan buah naga) dikemas dengan
kemasan botol ukuran 250 mL dengan botol plastik PET steril. Masing-
masing kemasan dijual dengan harga Rp 25.000,- dengan keuntungan sebesar
56,25%. Lokasi usaha direncanakan didirikan di Jalan Manyar Tirtoyoso
Selatan VIII/8 Surabaya, Jawa Timur. Area produksi dengan ukuran 17,5 m2.
Bentuk usaha berbentuk perseorangan dengan jumlah karyawan 3 orang dan
jam kerja 8 jam/hari. Proses distribusi dijalankan dengan menggunakan jasa
Go-Jek dengan biaya pengiriman dibebankan pada konsumen. Pemasaran
dilakukan secara intensif melalui media sosial dan penawaran langsung
kepada konsumen. Usaha “FRUTAMIX” memiliki total modal industry
sebesar Rp 81.575.000,00, dengan laju pengembalian sebelum pajak sebesar
306,915%, dan sesudah pajak sebesar 295,146%. Waktu Pengembalian
sebelum pajak ialah 4 bulan sedangkan setelah pajak ialah 5 bulan. Usaha ini
memiliki titik impas sebesar 40,60%.

Kata kunci: cold pressed juice, campuran sari buah, usaha perseorangan
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Maria Eleonora Angelina (6103013031) and Cynthia Adelina (6103013056)
Business Plan of Cold Pressed Juice “FRUTAMIX” with Production
Capacity of 160 Bottles (@250 mL) per Day.
Advisory commitee: Ir. Th. Endang Widoeri W., MP.

ABSTRACT

Cold pressed juice is one type of fruit juice products, where the juice is
obtained by the use of hydraulic pressure to extract juice from fruits and
vegetables without causing mechanical heat. Cold pressed juice production
in Indonesia is still limited. The processing of “FRUTAMIX” cold pressed
juice consists of washing the raw material, the disposal of fruit stalk, cutting,
pressing, mixing, filling, and packaging of the products.

"FRUTAMIX" cold pressed juice production is planned with a capacity
of 3200 bottles/month. Materials used consist of raw materials which are
Malang apples, red watermelon, red dragon fruit, lemon, brown sugar,
activated charcoal, and basil seed. “FRUTAMIX” cold pressed juice consists
of two variants which are Black Magic (mix of lemon and apple juice, basil
seed, activated charcoal, and brown sugar) and Dragon’s Blood (mix of apple,
watermelon, and dragon fruit juice), packaged with 250 mL sterile plastic
PET bottles. Each bottle sold by the price of Rp 25,000,- with 56.25% profit.
The production is located at Jalan Manyar South Tirtoyoso VIII / 8 Surabaya,
East Java with the production area size is 17,5 m2. This individual businesses
consist of 3 employees with 8 hours / day working hours. The distribution
process is executed by using Go-Jek services with delivery costs charged to
consumers. Marketing is done intensively through social media and direct
offers to consumers. “FRUTAMIX” has total industrial capital of Rp
81,575,000.00, with the rate of return before tax is 306.915% and 295.146%
after tax. Pay out time before tax is 4 months, while after tax is 5 months. The
Break Even Point of this industry is 40.60%.

Keywords: cold pressed juice, mix fruit juice, individual corporation
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