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i 

 

Celine Christina Handoko (6103015010), Christina Amelia Hendrawan 

(6103015052), Maria Angelina Halim (6103015115). “Perencanaan Usaha 

Pengolahan Cookies Pisang “Boostkies” dengan Kapasitas Bahan Baku 

10 kg Per Hari”. 

Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

 

ABSTRAK 

 

 Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang terbuat dari 

adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan 

bertekstur padat serta menjadi camilan yang digemari oleh masyarakat. 

Usaha dalam menciptakan produk cookies yang unik dibandingkan cookies 

berbahan dasar tepung terigu lainnya adalah dengan memanfaatkan buah 

berpati seperti pisang yang menjadi buah diproduksi paling banyak di 

Indonesia. Pisang yang digunakan adalah jenis pisang barangan dan dapat 
meningkatkan nilai tambah serta citarasa dari cookies. Cookies pisang dijual 

dengan merek “Boostkies” yang dikemas dalam kemasan pouch berwarna 

coklat dan diisi seberat 120 gram. Harga jual dalam satu pouch “Boostkies” 

sebesar Rp 13.000,- yang ditentukan berdasarkan survei kuisioner 166 

responden sebanyak 60,2%. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 

10 kg bahan baku per hari dengan proses produksi selama delapan jam kerja 

per hari. Usaha didirikan di Jalan Ngagel Rejo Kidul 58, Surabaya dengan 

tata leta mesin dan peralatan process layout. Proses produksi dilakukan 

sendiri oleh manager dan dua karyawan, meliputi pengukusan pisang, 

penimbangan bahan, pengocokan, pencampuran adonan, pencetakan, 

pemanggangan, pengemasan, dan penyimpanan. Pemasaran dilakukan 
melalui sosial media maupun secara langsung. Berdasarkan pertimbangan 

teknis dan ekonomi orientasi penjualan yang dilakukan selama lima periode, 

usaha ini berprospek untuk dilanjutkan dan dikembangkan karena 

memenuhi syarat, yaitu ROR setelah pajak, yakni 80,12% yang lebih besar 

dari MARR, yaitu 15,58%, POT setelah pajak, yaitu 1 tahun 3 bulan dan 

BEP sebesar 45,82%.  

 

Kata kunci: Cookies, pisang, produksi, pemasaran, analisa faktor teknis dan 

ekonomi.  
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Celine Christina Handoko (6103015010), Christina Amelia Hendrawan 

(6103015052), Maria Angelina Halim (6103015115). "Business Plan of 

Banana Cookies "Boostkies" with Capacities of 10 kg Raw Materials 

Per Day". 

Advisory Committee: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP., IPM. 

 

 

ABSTRACT 

 

Cookies are one type of biscuit made from soft dough, high fat, 

relatively crunchy when broken and densely textured and become a favorite 

snack for people. An effort to create unique cookies products compared to 

other flour-based cookies is to use starchy fruits such as bananas which are 

the most produced fruit in Indonesia. The type of bananas used are 

Barangan bananas and can increase the added value and flavor of cookies. 

Banana cookies sold under the "Boostkies" brand are packaged in brown 
pouch and filled with 120 grams. The selling price in one pack is Rp 

13,000, which is determined based on a 166 respondents questionnaire 

survey are 60.2%. The planned production capacity is 10 kg of raw material 

per day with a production process for eight working hours per day. The 

business was established on Jalan Ngagel Rejo Kidul 58, Surabaya with 

engine layout and process layout equipment. The production process is 

carried out by the manager and two employees themselves, including 

banana steaming, weighing of ingredients, mixing, mixing of dough, 

printing, baking, packaging and storage. Marketing is done through social 

media and directly to people. Based on the technical and economic 

considerations of sales orientation carried out over five periods, this 
business prospects to be continued and developed because it fulfills the 

requirements, namely ROR after tax are 80.12% which is greater than 

MARR, which are 15.58%, POT after tax are 1 year 3 months and BEP are 

45.82%. 

 

Keywords: Cookies, bananas, production, marketing, analysis of technical 

and economic factors. 
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