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ABSTRAK

Kopi merupakan salah satu produk minuman yang paling sering
dikonsumsi secara luas oleh masyarakat Indonesia. Kopi sendiri merupakan
minuman hasil seduhan biji kopi yang telah disangrai dan dihaluskan menjadi
bubuk. Dua spesies pohon kopi yang dikenal secara umum yaitu kopi
Robusta (Coffea canephora) dan Kopi Arabika (Coffea arabica). Di samping
rasa dan aromanya yang menarik, kopi juga dapat menurunkan resiko terkena
penyakit kanker, diabetes, batu empedu, dan berbagai penyakit jantung
(kardiovaskuler). Minuman kopi sekarang sudah menjadi gaya hidup bagi
anak-anak generasi milenial, bukan hanya sekedar minuman penghilang rasa
kantuk. Maka dari itu didirikan usaha “KopiKuy” yaitu kopi bubuk praktis
dengan rasa dan aroma kopi yang maksimal. Bentuk badan usaha yang
digunakan adalah usaha perseorangan dengan jumlah karyawan sebanyak 4
orang. Lokasi produksi direncanakan berada di Jalan Dinoyo No 36,
Surabaya, Jawa Timur. Kapasitas produksi “KopiKuy” dirancang sebesar
100 kg bubuk kopi/hari dengan jumlah kemasan 400 buah @250 g/hari.
Harga jual per kemasan yang ditetapkan adalah Rp 25.000,00. Utilitas yang
digunakan meliputi air sebanyak 8.630 L/bulan, listrik sebanyak 78,6 KwH/
bulan, dan gas sebanyak 3 tabung LPG 12 kg/bulan. Pemasaran akan
dilakukan melalui media sosial (LINE, Instagram, Shopee, Facebook,
WhatsApp) dan promosi secara langsung. Target pasar yang dipilih adalah
anak-anak, kalangan remaja hingga dewasa. Berdasarkan faktor teknis dan
ekonomis, usaha “KopiKuy” layak untuk didirikan karena memiliki laju
pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 221,98% yang nilainya
lebih besar dibandingkan nilai MARR vyaitu 19,90%, dengan waktu
pengembalian modal (POT) setelah pajak selama 5 bulan 9 hari dan titik
impas (BEP) sebesar 46,19%.

Kata kunci: kopi, kopi bubuk praktis, robusta, usaha pengolahan
i



Alvin Gunawan (6103017063), Franssisco Yusuf (6103017068), Prakash
Trevan Mahendra (6103017096). “Business Plan of Robusta Ground
Coffee “KopiKuy” with Capacities of 100 Kg Products Per Day”

Advisor: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta MT.,IPM.

ABSTRACT

Coffee is one of the most widely consumed beverage products by
Indonesians. Coffee itself is a drink made from coffee beans that have been
roasted and ground into a powder. Two species of coffee trees that are
commonly known are Robusta coffee (Coffea canephora) and Arabica coffee
(Coffea arabica). Besides the taste and aroma that is attractive, coffee can also
reduce the risk of cancer, diabetes, gallstones, and various heart diseases
(cardiovascular). Drinking coffee has now become a lifestyle for millennial
generation children, not just a drowsiness drink. Therefore, the business
"KopiKuy" was founded, which is a practical ground coffee with maximum
coffee flavor and aroma. The form of business entity used is an individual
business with 4 employees. The production location is planned to be on Jalan
Dinoyo No. 36, Surabaya, East Java. The production capacity of "KopiKuy" is
designed to be 100 kg of coffee powder / day with 400 packs @ 250 g / day.
The selling price per package set is Rp 25,000.00. The utilities used include
water as much as 8,630 L / month, electricity as much as 78.6 KwH / month,
and gas as much as 3 tube of 12 kg LPG/ month. Marketing will be carried out
through social media (LINE, Instagram, Shopee, Facebook, WhatsApp) and
direct promotion. The selected target market is children, adolescents to adults.
Based on technical and economic factors, the "KopiKuy" business is feasible
to establish because it has a return on investment (ROR) after tax of 221,98%,
which is greater than the MARR value of 19,90%, with a payback period
(POT) after tax. for 5 months 9 days and the break-even point (BEP) was
46,19%.

Keywords: coffee, practical coffee powder, robusta, business plan
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