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Kevin Kurniawan Sanjaya NRP 6103018110, Michael Liman Santoso 

NRP 6103018121, Christophorus Kevin Hansel Limarga, NRP 

6103018131. Perencanaan Usaha Panna-Cotta-Beras-Hitam 

“Cotatam” dengan Kapasitas Produksi 300 cup/hari (@100 ml) 

Di bawah bimbingan: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si. 

ABSTRAK 

Panna cotta merupakan Italian dessert dari krim dan susu yang 

dimasak bersama dengan perbandingan 1:1. Panna cotta merupakan 

salah satu produk dengan sistem emulsi oil in water (O/W). Panna 

cotta beras hitam merupakan inovasi produk panna cotta untuk 

menghasilkan produk yang berbeda dengan yang ada dipasaran. Beras 

hitam digunakan sebagai sumber serat sekaligus salah satu sumber 

warna dari karena adanya kandungan antosianin. Tujuan penulisan 

makalah ini adalah untuk menganalisis kelayakan perencanaan 

pendirian usaha panna cotta beras hitam “Cotatam” dari segi teknis, 

ekonomi, dan manajemen. Usaha “Cotatam” berbentuk usaha kecil 

yang berlokasikan di Alam Hijau Blok E11 No. 7 Citraland, Surabaya 

dengan jumlah karyawan sebanyak 3 orang dan 1 direktur. Usaha 

“Cotatam” menggunakan struktur organisasi lini dengan tata letak 

product layout yang dirancang untuk memproduksi 300 cup/hari 

(@100 ml)/30 kg/hari selama 5 hari kerja dengan waktu kerja 8 

jam/hari. Bahan baku yang digunakan dalam membuat “Cotatam” 

meliputi susu beras hitam, susu full cream, non-dairy creamer, 

gelatin, gula, pewarna makanan, selai bluberi, dan Air Minum Dalam 

Kemasan (AMDK). “Cotatam” diproduksi dengan melakukan 

penimbangan bahan kering, pencampuran, pemanasan, pengadukan, 

pendinginan, pengemasan, dan penyimpanan. Berdasarkan evaluasi 

kelayakan perencanaan pengolahan pangan, usaha panna cotta 

“Cotatam” layak untuk didirikan dengan Rate of Return (ROR) setelah 

pajak sebesar 47,58% yang lebih besar dari Minimum Attractive Rate 

of Return (MARR) dengan persentase 12,5%, waktu pengembalian 

modal (POT) setelah pajak selama 2,06 tahun dan Break Event Point 

(BEP) 50,76%. 

 

Kata kunci: panna-cotta-beras-hitam, cotatam, perencanaan, 

kelayakan, usaha kecil 
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Kevin Kurniawan Sanjaya NRP 6103018110, Michael Liman Santoso 

NRP 6103018121, Christophorus Kevin Hansel Limarga, NRP 

6103018131. Business Planning Black-Rice-Panna-Cotta 

“Cotatam” with a Production Capacity of 300 cups/day (@100 

ml). 

Advisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si. 

ABSTRACT 

Panna cotta is an Italian dessert of cream and milk cooked together in 

a 1:1 ratio. Panna cotta is a product with an oil in water (O/W) 

emulsion system. Panna cotta black rice is a panna cotta product 

innovation to produce products that are different from those on the 

market. Black rice is used as a source of fiber as well as a source of 

color due to the presence of anthocyanins. The purpose of writing this 

paper is to analyze the eligibility of planning the establishment of a 

"Cotatam" black rice panna cotta business from a technical, economic, 

and management perspective. The "Cotatam" business is in the form 

of a small business located in Alam Hijau Blok E11 No. 7 Citraland, 

Surabaya with 3 employees and 1 director. The “Cotatam” business 

uses a line organization structure with a product layout designed to 

produce 300 cups/day (@100 ml)/30 kg/day for 5 working days with 

8 hours/day working time. The raw materials used in making 

“Cotatam” include black rice milk, full cream milk, non-dairy 

creamer, gelatin, sugar, food coloring, blueberry jam, and bottled 

drinking water (AMDK). “Cotatam” is produced by weighing dry 

ingredients, mixing, heating, stirring, cooling, packaging, and storage. 

Based on the evaluation of the eligibility of food processing planning, 

the "Cotatam" panna cotta business is feasible to be established with 

a Rate of Return (ROR) after tax of 47,58% which is greater than the 

Minimum Attractive Rate of Return (MARR) with a percentage of 

12.5%, time return on capital (POT) after tax for 2,06 years and Break 

Event Point (BEP) 50,76%. 

Keywords: black-rice-panna-cotta, cotatam, planning, eligibility, 

small business 
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