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Inka Antonia P.H. (NRP. 6103011081), Edwin Cipta Adhi (NRP.
6103011101). “Perencanaan Usaha Produksi Brownies Kukus Green
Tea “Bron’S” dengan Kapasitas Produksi 64 Buah per Hari”.

Di bawah bimbingan: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta

ABSTRAK

Brownies merupakan produk roti kue yang memiliki karakteristik
kering di bagian permukaan dan ketika dipotong terlihat keseragaman pori
remah. Hasil survei terhadap 147 responden di Surabaya menunjukkan
bahwa brownies disukai baik oleh konsumen laki-laki maupun perempuan.
Sebanyak 98,6% responden dalam rentang usia 19 hingga 42 tahun
menyatakan pernah membeli dan mengkonsumsi brownies dan 82,3%
responden yang sama memiliki intensitas pembelian minimal satu kali
dalam sebulan. Hal ini menunjukkan adanya peluang usaha untuk
mengembangkan brownies. Salah satu inovasi adalah brownies dengan
penambahan bubuk green tea. Pengolahan dengan pengukusan dipilih untuk
mempertahankan warna produk. Usaha brownies green tea diberi label
“Bron’S”. Produk memiliki ciri khas berwarna hijau dan dilapisi butter
cream serta ditambahkan topping untuk menyajikan produk yang menarik
bagi konsumen. Produksi “Bron’S” bertempat di Jalan Tumapel nomor 7,
Surabaya. Usaha menempati bagian dapur rumah dengan total luas
bangunan 20 m? Proses produksi menggunakan product layout dan
dirancang berkapasitas 64 buah per hari. Usaha ini berbentuk badan usaha
perorangan di mana pemilik usaha sekaligus bertanggung jawab dalam
proses produksi dan distribusi. Tahapan produksi meliputi penimbangan
bahan baku dan bahan pembantu, mixing, pencetakan, pengukusan,
pendinginan, pemotongan dan pemberian topping. Jam kerja per hari adalah
8 jam dengan 22 hari kerja dalam satu bulan. Pemasaran dilakukan secara
promosi persuasif langsung via media sosial dan penitipan pada café
“Coffezone” yang terletak di Jalan Tumapel nomor 33, Surabaya.
Berdasarkan evaluasi kelayakan usaha brownies “Bron’S” memiliki nilai
ROR 251,75%, POT 4,72 bulan, BEP 56,16%, NPW Rp 202.148.081,83
sehingga memiliki angka penjualan yang tinggi dan berprospek untuk
dikembangkan lebih lanjut.

Kata kunci: brownies, produksi, pemasaran



Inka Antonia P.H. (NRP. 6103011081), Edwin Cipta Adhi (NRP.
6103011101). “Business Planning of Steamed Green Tea Brownies
“Bron’S” with Production Capacity of 64 Pieces per Day”

Advised by: Ir. T. Dwi Wibawa Budianta

ABSTRACT

Brownies is a bakery products that have characteristic dry on the
surface and when it cut looks uniformity of the pore crumbs. The results of
a survey of 147 respondents in Surabaya showed that brownies had been
consumed by consumers both men and women. As many as 98,6% of
respondents in the age range 19 to 42 years said that they had bought and
consumed brownies and 82,3% of the same respondents have purchase once
a month. This shows the business opportunity to develop brownies
consumption. One innovation is the addition of brownies with green tea
powder. Steaming process preserve the color of the product. This business
of brownies green tea named "Bron'S". The products have a green color,
covered with butter cream and added toppings to make products that
attractive to consumers. Production of "Bron'S" located at Jalan Tumapel 7,
Surabaya. This business take part in home kitchen with a total building area
of 20 m% The production process using the product layout and is designed
with a capacity of 64 pieces per day. This business is an individual business
entities where the owners are responsible for production and distribution
process. Production stage include the weighing of raw and auxiliary
materials, mixing, molding, steaming, cooling, cutting and topping
administration. Working time take 8 hours per day with 22 working days in
a month. Marketing done persuasively via social media and entrusted at café
named "Coffezone" that located at Jalan Tumapel 33, Surabaya. Based on
the feasibility evaluation, "Bron'S" brownies has a value of 251.75% ROR,
POT 4,72 months, BEP 56.16%, NPW Rp 202,148,081.83 that have high
sales and prospects for further development.

Key Words: brownies, production, marketing
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