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ABSTRACT 

Milk is one of the food stuff which consist of balanced proportion of 
nutrition. Milk also consist of important nutrition that needed in human life. The 
major component in milk is water, approximately 87%. Therefore, milk is very 
easy damaged. One method of preserving milk is by sterilization. 

The statistic's data of fresh milk production in East Java shows that fresh 
milk production is growing high each year. So, it will needed decreased of 
handling and milk preservation processing. In the otherhand, at the moment 
people already realized about the importance of milk as high nutrition food stuff. 
Beside consist of protein, milk also consist of most of the nutritions that needed in 
human life. These reasons give chance for the milk factory, especially sterilized 
milk, to fulfill people's needed for milk products. 

Planning the establishment of a sterilized milk factory with raw material 
capacity 30.000 It/day, packaged into bottle @ 200 mL, will be established at 
Lemahbang Street, Pandaan-Pasuruan, East Java. This location choosed based on 
its location which is near with the milk suppliers. The form of the company is 
property limited with lini and staff organization structure. The sterilized milk 
product will be packaged into @ 200 mL bottle and will be processed by semi 
continue processing. The main market area is Java island, especially Surabaya and 
Malang. 

The company will be needed the fixed capital investment Rp 
21.479.054.260,26; working capital investment Rp 14.640.237.650,00; total 
capital investment Rp 36.119.291.910,26; total production cost Rp 51.790.735,14; 
manufacturing cost Rp 48.165.251.243,68; general expenses Rp 3.625.341.491,46 
and the rate of return before tax 46% and after tax 32%, payout period before tax 
1 year 10 months and after tax 2 years 7 months and the break even point is 47%. 
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RINGKASAN 

Susu merupakan salah satu bahan pangan yang tersusun oleh zat-zat 
makanan dengan proporsi yang seimbang. Susu juga merupakan bahan mentah 
yang mengandung zat-zat gizi yang penting bagi tubuh. Komponen terbesar dari 
susu adalah air, yaitu sekitar 87%. Hal inilah yang mengakibatkan susu mudah 
mengalami kerusakan. Kerusakan susu dapat dicegah dengan proses pengolahan 
yang bertujuan untuk memperpanjang umur simpan. Salah satunya adalah dengan 
pengolahan susu sterilisasi. 

Data statistik produksi susu segar di Propinsi Jawa Iimur menunjukkan 
bahwa semakin melimpahnya bahan baku susu segar dari tahun ke tahun sehingga 
perlu peningkatan upaya penanganan dan pengolahan susu segar. Di lain pihak, 
dewasa ini makin berkembang pengetahuan dan kesadaran masyarakat akan 
pentingnya susu sebagai bahan pangan bergizi tinggi yang baik bagi tubuh. Selain 
mengandung protein, susu juga mengandung hampir semua nutrisi yang 
dibutuhkan oleh tubuh. Oleh sebab itu, hal di atas memberikan peluang usaha bagi 
pabrik pengolahan susu, khususnya susu sterilisasi untuk memenuhi kebutuhan 
konsumsi masyarakat akan produk olahan susu. 

Perencanaan unit pengolahan susu sterilisasi dengan jumlah bahan baku 
30.000 liter/hari ini akan didirikan di J1. Raya Lemahbang, Pandaan-Pasuruan, 
Propinsi Jawa Iimur. Pemilihan lokasi ini didasarkan pada letaknya yang dekat 
dengan daerah peternak sapi perah maupun koperasi susu. Bentuk perusahaan 
adalah Perseroan Ierbatas (PI) dengan struktur organisasi lini dan staf. Produk 
susu sterilisasi yang dihasilkan tersebut akan dike mas dengan menggunakan 
kemasan botol plastik @ 200 mL dengan proses pengolahan menggunakan sistem 
semi kontinyu. Daerah pemasaran utama adalah Pulau Jawa, terutama Surabaya, 
Malang dan sekitarnya. 

Pabrik ini membutuhkan modal tetap sebesar Rp 21.479.054.260,26; 
modal kerja sebesar Rp 14.640.237.650,00; modal investasi sebesar Rp 
36.119.291.910,26; biaya produksi total sebesar Rp 51.790.592.735,14; biaya 
pembuatan sebesar Rp 48.165.251.243,68; biaya pengeluaran umum sebesar Rp 
3.625.341.491,46 dengan laju pengembalian modal sebelum pajak adalah 46% 
dan sesudah pajak adalah 32%; waktu pengembalian modal sebelum pajak 1 tahun 
10 bulan dan sesudah pajak 2 tahun 7 bulan, dan titik impasnya adalah 47%. 
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