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ABSTRAK 

 

Pie buah adalah produk roti dan kue dengan ciri khas kulit yang renyah, 

crumbly, dan gurih, vla yang cenderung manis, serta berbagai macam buah 

di bagian atasnya. Pie buah di pasaran diminati oleh konsumen karena 

dipandang sebagai produk pangan yang komposisinya cukup lengkap dan 

sehat. Peningkatan minat masyarakat akan beragam produk pie 

menunjukkan bahwa usaha produksi pie buah masih dapat diciptakan dan 

dikembangkan untuk memenuhi permintaan yang ada. Pie buah dalam 

usaha yang direncanakan diwujudkan sebagai produk dalam kemasan dos 

berisi tiga buah pie. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 54 buah 

pie per hari. Proses produksi dilakukan selama tiga jam kerja per hari. 

Usaha didirikan di rumah di Jalan Ngagel Jaya Tengah III No. 16, 

Surabaya, Jawa Timur. Usaha ini menempati bagian garasi dan dapur rumah 

dengan total luas bangunan 22 m2. Produk diberi label “INDIE PIE”. Usaha 

berbentuk perorangan. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan sendiri 

oleh pemilik usaha, meliputi penimbangan bahan baku dan pembantu, 

pembuatan adonan, pencetakan, dan pemanggangan kulit pie, pembuatan 

filler pie, pemotongan buah, penempatan topping, pelapisan (glazing), 

pemberian coklat leleh, pengemasan, dan penyimpanan. Pemasaran 

dilakukan melalui media sosial dan jaringan pertemanan Usaha “INDIE 

PIE” berdasarkan realisasi yang telah dilakukan selama satu bulan serta 

evaluasi yang telah dilakukan terhadap pelaksanaan dan kendala-

kendalanya, berprospek untuk dilanjutkan dan dikembangkan. 

Kata kunci: pie buah, produksi, pemasaran, analisa faktor teknis dan 

ekonomi. 
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ABSTRACT 

 

Fruit pie is bakery product that has crispy, crumbly, and savory crust, sweet 

custard, and some pieces of fruits on its top. Fruit pie’s demand in the 

market is quite high because it is seen as complete and healthy product. The 

increase of consumer’s demand on various pie products shows that the 

business can be created and developed to fulfill the demand. Fruit pie in this 

plan is made as product in packing box that contains three pieces of fruit 

pie. The planned production capacity is 54 pieces per day. Production is 

done in three hours each day. The business is built in a house at Jalan 

Ngagel Jaya Tengah III No. 16, Surabaya, East Java. This business is placed 

in the garage and kitchen with building area of 22 m2. Product is labelled as 

“INDIE PIE”. The business entity is individual. The production process and 

distribution is done by the owners, involving raw and auxiliary material 

weighing, mixing, dough molding, dough baking, filler making, fruit 

cutting, preparation of toppings, glazing, addition of melted chocolate, 

packaging, and storage. Marketing is done through social media and 

friendship networks. INDIE PIE based on the realization and the evaluation 

that has been done for a month, has a prospect to be continued and 

developed. 

Keywords: fruit pie, production, marketing, technical and economical factor 

analysis.  
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