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ABSTRAK

Bubble milk tea merupakan minuman yang berasal dari Taiwan, yaitu
campuran susu dan pilihan gula yang dipercantik dengan topping bola-bola
tapioka. Bola-bola yang menyerupai gelembung menjadi identitas awal dari
nama bubble tea. Topping pada bubble tersebut merupakan produk olahan
tapioka yang umumnya berwarna hitam dan berbentuk bulat seperti bola
dengan tekstur yang kenyal, bisasanya berdiameter 2-8 mm. Bubble yang
belum dimasak mempunyai tekstur yang keras, tetapi jika sudah dilakukan
pemasakan akan menjadi menjadi translusent dan kenyal serta lembut.
Bentuk usaha produksi bubble milk tea “Boba Mates” berupa usaha
perorangan dengan kategori kelompok Usaha Mikro Kecil dan Menengah
(UMKM). Usaha bubble milk tea “Boba Mates” dijalankan oleh pemilik
dengan tambahan pekerja. Produk yang akan diproduksi merupakan bubble
milk tea “Boba Mates” yang terbuat dari teh susu, tepung beras merah,
tapioka dan gula aren. Produksi minimum “Boba Mates” dalam sehari ialah
100 hotol yang dikerjakan selama 20 hari per bulan dengan 8 jam kerja per
hari. Produksi dilakukan di Jalan Guntur No.25, Oro-oro Dowo, Kecamatan
Klojen, Kota Malang, Jawa Timur. Seluruh tahapan proses produksi dan
distribusi dilakukan oleh pemilik usaha dan karyawan yang meliputi
penimbangan bahan baku dan pembantu, proses pencampuran, pengulenan,
pencetakan, perebusan, dan pengemasan. Hasil analisa ekonomi bubble milk
tea “Boba Mates” menunjukkan bahwa ROR setelah pajak sebesar 185,31%
dengan MARR sebesar 13,25%, POT setelah pajak sebesar 6 bulan 20 hari
dan BEP sebesar 57,33%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi, unit
usaha bubble milk tea “Boba Mates” yang direncanakan layak untuk
dikembangkan lebih lanjut.

Kata kunci: bubble milk tea, perencanaan usaha, industri skala kecil
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ABSTRACT

Bubble milk tea is a drink originating from Taiwan, which is a mixture
of milk and a choice of sugar which is adorned with tapioca balls topping.
The balls that resemble bubbles are the initial identity of the name bubble
tea. The topping on the bubble is a processed tapioca product, which is
generally black and round like a ball with a chewy texture, usually 2-8 mm
in diameter. Uncooked bubbles have a hard texture, but when cooked, they
will become translucent and chewy and soft. The form of bubble milk tea
production business "Boba Mates" is in the form of individual businesses
under the category of Micro, Small and Medium Enterprises (MSMEs). The
bubble milk tea business "Boba Mates" is run by the owner with additional
workers. The products to be produced are bubble milk tea "Boba Mates"
made from milk tea, brown rice flour, tapioca and palm sugar. The
minimum production of "Boba Mates" in a day is 100 bottles which are
worked for 20 days per month with 8 hours of work per day. Production is
carried out at Jalan Guntur No.25, Oro-oro Dowo, Klojen District, Malang
City, East Java. All stages of the production and distribution process are
carried out by business owners and employees which include weighing raw
and auxiliary materials, mixing, kneading, printing, boiling, and packaging
processes. The results of economic analysis of bubble milk tea "Boba
Mates" show that the ROR after tax is 185,31% with a MARR of 13,25%,
POT after tax is 6 months 20 days and BEP is 57,33%. Based on technical
and economic factors, the planned bubble milk tea business unit "Boba
Mates" is feasible for further development.

Keywords: bubble milk tea, business plan, small industry
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