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Bernadet Nadia Hapsari (6103018014), Hansen Wibowo (6103018026), 

Vincent Pradjinata (6103018099). Perencanaan Usaha Pengolahan Roti 

Susu Gula Semut “Boronsumi-Pan” dengan Kapasitas 72 Kemasan 

(@222 g) per Hari. 

Di bawah bimbingan: Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRAK 

Roti Susu adalah produk roti yang dibuat yang menggunakan susu 

sebagai bahan cair daripada air sehingga menghasilkan tekstur yang lembut 

dan rasa yang manis. Gula semut merupakan gula kelapa serbuk yang 

memiliki aroma dan rasa yang khas. Gula semut sering digunakan dalam 

produk bakery tapi jarang digunakan dalam pembuatan roti. “Buronsumi-

pan” merupakan perusahaan dengan skala home industry yang memproduksi 

roti susu gula semut. “Buronsumi-pan” direncanakan berlokasi di Jalan 

Gading nomor 5, Ketabang, Surabaya dengan kapasitas 72 kemasan per hari. 

Harga jual produk adalah Rp. 25.000,- dengan 8 bulatan roti dalam 1 pak. 

Perusahaan memiliki struktur organisasi lini dengan 1 direktur dan 2 

karyawan. Waktu kerja dilakukan selama 6 hari kerja dalam 1 minggu (Senin-

Sabtu) dengan 7 jam per hari. Pemasaran “Buronsumi-pan” dilakukan secara 

online dengan penggunaan media sosial dan offline dengan melakukan kerja 

sama dengan bisnis kecil lain seperti katering, kafe, dan restoran. 

Berdasarkan faktor teknis, pabrik ini layak didirikan karena mudahnya 

mendapatkan bahan baku dan sarana produksi, tata letak ruangan yang 

memadai dan akses penjualan yang mudah. Berdasarkan faktor ekonomis, 

perusahaan ini layak didirikan karena memiliki laju pengembalian modal atau 

ROR setelah pajak 169,89%, dengan Minimal Attractive Rate of Return 

(MARR) sebesar 15,55%. Pengembalian modal (POT) setelah pajak selama 

6,51 bulan. BEP “Buronsumi-pan” adalah 57,59%. 

 

Kata kunci: roti susu gula semut, perencanaan usaha, evaluasi, Buronsumi-

pan 
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Bernadet Nadia Hapsari (6103018014), Hansen Wibowo (6103018026), 
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Bread “Boronsumi-Pan” with 72 Pack Capacity (@222g) per Day . 

Advisory:  

Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRACT 

Milk Bread is a bread product that uses milk as the liquid instead of 

water and creates a softer texture and sweet flavour. Brown sugar is powdered 

coconut sugar that has a unique sweet aroma and flavour. It is often used in 

bakery products but not often used in bread making. “Buronsumi-pan” is a 

home industry scaled business that produces brown sugar milk bread. 

“Buronsumi-pan” planned to be located at Jalan Gading nomor 5, Ketabang, 

Surabaya with the capacity of 72 packages per day. The price of product is 

Rp. 25.000,- with 8 buns in 1 pack. The business has a line organization 

structure with 1 director and 2 workers. The working time is 6 days per week 

(Monday to Saturday) and 7 hours a day. The marketing of “Buronsumi-pan” 

will be done both online by social media and offline by collaborating with 

other small businesses such as catering, cafes, and restaurants. Technically, 

the business is feasible to be built and run due to the fairly common 

ingredients and facilities, adequate layout, and easy to access location. It is 

also economically feasible with 169,89% rate of return (ROR) after tax, also 

with the minimal attractive rate of return (MARR) of 15,55%. 6,51 months 

would have been needed to get a financial return for “Buronsumi-pan”. The 

break even point (BEP) that would be achieved is 57,59% 

 

Kata kunci: brown sugar milk bread, business plan, evaluation, Buronsumi-

pan 
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