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ABSTRAK

Bakpao merupakan makanan tradisional China yang sering
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Makanan ini merupakan roti yang
dikukus dan pada umumnya diberi isian daging didalamnya. Varian rasa
kacang hijau dan coklat diharapkan dapat menjadi produk baru yang lebih
disukai. Bakpao yang diproduksi direncanakan memiliki bentuk badan
usaha perorangan dengan merek dagang ‘“Pao”. Produksi dilaksanakan di
Jalan Brigjen Katamso no.3, Waru, Sidoarjo dengan luas bangunan 31,5m?.
Sumber daya yang dibutuhkan untuk menjalankan usaha ini adalah 3 orang
pekerja, listrik, air dan bahan bakar gas. Home industry dengan kapasitas
bahan baku 10 kg/hari dapat menghasilkan 364 bakpao. Bakpao ini
direncenakan dijual dengan harga Rp. 5.500dan harga pokok produksi Rp.
2.593.Produk ini memiliki target pasar masyarakat kalangan menengah ke
bawah, dengan metode penjualan dititipkan pada kios kue. Evaluasi
kelayakan usaha “Pao” menunjukan nilai ROR 506,09%, POT 2,36 bulan,
dan BEP 52,81% sehingga home industry ini layak didirikan.

Kata kunci: Bakpao, Home industry, Perencanaan



Ivan Chiang (6103014020), Evangeline Novitasari (6103014051), Lie
Younky R.F. (6103014103). “Planning of Home Industry Pao with
Capacity 10kg/Day Raw Material”

Advisor: Chatarina Yayuk Trisnawati, STP, MP.

ABSTRACT

Pao is a traditional Chinese food that is often consumed by
Indonesian. This food is steamed bread and is generally given meat filling
in it. Variants of the taste of mung beans and chocolate are expected to be
the preferred new product. Pao produced will be planned under the
trademark "Pao". Production is planned at Jalan Brigjen Katamso no. 3,
Waru, Sidoarjo with a building area of 31.5m?. The resources needed to run
this business are 3 workers, electricity, water and gas fuel. Home industry
with a capacity raw material of 10 kg/day can produce 364 pieces of pao.
The planning of this processing unit has a cost of production of Rp. 2,593
with the price of the product Rp. 5,500. The target market of this product is
middle society. Evaluation of the business feasibility of "Pao" showed
value of ROR 506.09%, POT 2.36 months, and BEP 52.81% so that the
planning of this processing unit is feasible to be established.

Keywords: Pao, Home industry, Planning
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