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ABSTRAK  

 
 
 
 

Chandrika Gunadi / 74180264 / 2022 / Rencana Bisnis Pendirian Usaha Kedai Bakmie 

Bangka Ko Hiung di Bekasi / Dosen Pembimbing: Dr. Sylvia Sari Rosalina, S.Sos., M.Si. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung adalah sebuah bisnis yang bergerak dibidang kuliner 

yang fokus utamanya menjual bakmie yang direncanakan akan dijual langsung untuk makan 

ditempat yang terletak di Pasar Modern Harapan Indah Bekasi dan melalui platform online 

seperti Gojek, Grab dan Shopee Food. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung mempunyai  visi yaitu “ingin memperkenalkan 

bakmie khas daerah Bangka kepada masyarakat yang belum pernah mencoba sama sekali 

dan membuatnya menjadi dapat diterima oleh masyarakat.” 
 

Dalam menjalankan kegiatan usahanya, Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung dijalankan 

oleh lima orang, yang diantaranya adalah manajer, pembuat bakmie, pelayan dua orang dan 

kasir. 
 

Produk yang ditawarkan oleh Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung adalah bakmie yang 

mempunyai 3 varian yaitu bakmie ayam khas Bangka, bakmie spesial dan bakmie komplit. 
 

Kebutuhan  investasi  awal  Kedai  Bakmie  Bangka  Ko  Hiung  adalah  sebesar  Rp. 

105.065.500,00 yang mana dibutuhkan untuk kebutuhan biaya peralatan, perlengkapan, 

pemasaran, bahan baku, sewa gedung dan kas awal. Investasi awal ini berasal dari tabungan 

pribadi penulis dan sebagian bantuan dari orang tua penulis. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung beroperasi selama 6 hari kerja dengan waktu 10 jam 

dari pukul 09.00 – 19.00. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung menggunakan sebuah analisis kelayakan investasi 

untuk mengetahui tingkat kelayakan bisnis ini dengan menggunakan analisis payback period 

dengan waktu kembali selama 2 Tahun 8 Bulan dan 10 Hari, net present value yang positif 

sebesar Rp. 254.849.316,51, profitability index sebesar 3,43 dan break even point yang 

selalu mendapat hasil positif dalam waktu 5 tahun. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung adalah sebuah usaha yang dapat dikatakan layak 

untuk dijalankan karena mempunyai analisis kelayakan investasi dan usaha yang baik. 
 

Kata kunci: Bakmie, Bakmie Bangka, Bakmie Halal, Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung, 

Kuliner



ABSTRACT  

 
 
 
 

Chandrika Gunadi / 74180264 / 2022 / Business Plan for the Establishment of a “Kedai 

Bakmie Bangka Ko Hiung” in Bekasi / Advisor: Dr. Sylvia Sari Rosalina, S.Sos., M.Sc. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung is a business engaged in the culinary field whose 

main focus is selling noodles which are planned to be sold directly for eating at places 

located at Pasar Modern Harapan Indah Bekasi and through online platforms such as 

Gojek, Grab and Shopee Food. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung has a vision that is "to introduce Bangka's typical 

bakmie to people who have never tried it and make it acceptable to the public." 
 

In carrying out its business activities, Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung is run by five 

people, including a manager, a noodle maker, two waiters and a cashier. 
 

The products offered by Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung are noodles that have 3 

variants, namely Bangka chicken noodles, special noodles and complete noodles. 
 

The   initial   investment   requirement   for   Bakmie   Bangka   Ko   Hiung   is   Rp. 

105,065,500.00 which is needed for the needs of equipment, supplies, marketing, raw 

materials, building rent and initial cash. This initial investment came from the author's 

personal savings and partly assistance from the author's parents. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung operates for 6 working days with 10 hours from 09.00 

– 19.00. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung uses an investment feasibility analysis to determine 

the feasibility of this business by using a payback period analysis with a payback period of 

2 year 8 months and 10 days, a positive net present value of Rp.  254.849.316,51, a 

profitability index of 3,43 and a break even point that always gets positive results within 5 

years. 
 

Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung is a business that can be said to be feasible to run 

because it has a good investment and business feasibility analysis. 

 
Keywords: Bakmie, Bakmie Bangka,  Bakmie Halal, Kedai Bakmie Bangka Ko Hiung, 

Culinary
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d.         Rincian Biaya Bahan Baku Bakmie Ayam Khas Bangka Tahun 2023 – 2027 
 

 
 
 

 
No 

 

 
 
 

Bahan Baku 1 
porsi 

 
 
 

Jumlah 

(dalam 

gram) 

 
 
 

 
pemakaian 

 

 
 
 

Harga Bahan 
Satu porsi / Kg 

 
 
 

Harga 
bahan 
1 porsi 

 

 
 
 

harga bahan 
Tahun 2023 

 

 
 
 

harga bahan 
Tahun 2024 

 

 
 
 

harga bahan 
Tahun 2025 

 

 
 
 

harga bahan 
Tahun 2026 

 

 
 
 

harga bahan 
Tahun 2027 

 

1 
 

Daging Ayam 
 

100 
 

10 
 

Rp40.000,00 
 

Rp4.000 
 

Rp40.910.156 
 

Rp47.609.272 
 

Rp50.088.922 
 

Rp54.949.035 
 

Rp59.412.404 
 

2 
 

Tepung Terigu 
 

250 
 

4 
 

Rp9.300,00 
 

Rp2.325 
 

Rp23.779.028 
 

Rp27.672.889 
 

Rp29.114.186 
 

Rp31.939.127 
 

Rp34.533.460 
 

3 
 

Telur 
 

100 
 

10 
 

Rp27.000,00 
 

Rp2.700 
 

Rp27.614.356 
 

Rp32.136.259 
 

Rp33.810.022 
 

Rp37.090.599 
 

Rp40.103.373 

 
4 

Virgin Coconut 
Oil 

 
10 

 
100 

 
Rp100.000,00 

 
Rp1.000 

 
Rp10.227.539 

 
Rp11.902.318 

 
Rp12.522.230 

 
Rp13.737.259 

 
Rp14.853.101 

 

5 
 

Garam 
 

6 
 

166,6666667 
 

Rp10.000,00 
 

Rp60 
 

Rp613.652 
 

Rp714.139 
 

Rp751.334 
 

Rp824.236 
 

Rp891.186 
 

6 
 

Gula 
 

6 
 

166,6666667 
 

Rp13.500,00 
 

Rp81 
 

Rp828.431 
 

Rp964.088 
 

Rp1.014.301 
 

Rp1.112.718 
 

Rp1.203.101 
 

7 
 

Kecap Asin 
 

10 
 

100 
 

Rp13.600,00 
 

Rp136 
 

Rp1.390.945 
 

Rp1.618.715 
 

Rp1.703.023 
 

Rp1.868.267 
 

Rp2.020.022 
 

8 
 

Styrofoam 
  

1 pcs 
  

Rp250 
 

Rp2.556.885 
 

Rp2.975.580 
 

Rp3.130.558 
 

Rp3.434.315 
 

Rp3.713.275 

 
9 

 
kantong kresek 

  
1 pcs 

  
Rp117 

 
Rp1.196.622 

 
Rp1.392.571 

 
Rp1.465.101 

 
Rp1.607.259 

 
Rp1.737.813 

 

TOTAL 
 

Rp10.669 
 

Rp109.117.614 
 

Rp126.985.831 
 

Rp133.599.677 
 

Rp146.562.814 
 

Rp158.467.735 



 

 
 
 

No 

 

 
 

Bahan Baku 1 
porsi 

 

 

Jumlah 

(dalam 

gram) 

 
 
 

pemakaian 

 

 

Harga 

Bahan Satu 

porsi / Kg 

 

 

Harga 

bahan 
1 porsi 

 

 
 

harga bahan 
Tahun 2023 

 

 
 

harga bahan 
Tahun 2024 

 

 
 

harga bahan 
Tahun 2025 

 

 
 

harga bahan 
Tahun 2026 

 

 
 

harga bahan 
Tahun 2027 

 

1 
 

daging kepiting 
 

100 
 

10 
 

Rp110.000,00 
 

Rp11.000 
 

Rp79.168.728 
 

Rp84.556.051 
 

Rp95.466.509 
 

Rp107.604.394 
 

Rp110.877.532 
 

2 
 

daging udang 
 

100 
 

10 
 

Rp80.000,00 
 

Rp8.000 
 

Rp57.577.257 
 

Rp61.495.310 
 

Rp69.430.189 
 

Rp78.257.741 
 

Rp80.638.205 
 

3 
 

bakso ikan 
 

30 
 

33,33333333 
 

Rp60.000,00 
 

Rp1.800 
 

Rp12.954.883 
 

Rp13.836.445 
 

Rp15.621.792 
 

Rp17.607.992 
 

Rp18.143.596 
 

4 
 

tepung terigu 
 

250 
 

4 
 

Rp9.300,00 
 

Rp2.325 
 

Rp16.733.390 
 

Rp17.872.074 
 

Rp20.178.149 
 

Rp22.743.656 
 

Rp23.435.478 
 

5 
 

telur 
 

100 
 

10 
 

Rp27.000,00 
 

Rp2.700 
 

Rp19.432.324 
 

Rp20.754.667 
 

Rp23.432.689 
 

Rp26.411.988 
 

Rp27.215.394 
 

6 
 

virgin coconut oil 
 

10 
 

100 
 

Rp100.000,00 
 

Rp1.000 
 

Rp7.197.157 
 

Rp7.686.914 
 

Rp8.678.774 
 

Rp9.782.218 
 

Rp10.079.776 
 

7 
 

garam 
 

6 
 

166,6666667 
 

Rp10.000,00 
 

Rp60 
 

Rp431.829 
 

Rp461.215 
 

Rp520.726 
 

Rp586.933 
 

Rp604.787 
 

8 
 

gula 
 

6 
 

166,6666667 
 

Rp13.500,00 
 

Rp81 
 

Rp582.970 
 

Rp622.640 
 

Rp702.981 
 

Rp792.360 
 

Rp816.462 
 

9 
 

kecap asin 
 

10 
 

100 
 

Rp13.600,00 
 

Rp136 
 

Rp978.813 
 

Rp1.045.420 
 

Rp1.180.313 
 

Rp1.330.382 
 

Rp1.370.849 
 

10 
 

styrofoam 
  

1 pcs 
  

Rp250 
 

Rp1.799.289 
 

Rp1.921.728 
 

Rp2.169.693 
 

Rp2.445.554 
 

Rp2.519.944 
 

11 
 

kantong kresek 
  

1 pcs 
  

Rp117 
 

Rp842.067 
 

Rp899.369 
 

Rp1.015.417 
 

Rp1.144.519 
 

Rp1.179.334 
 

TOTAL 
 

Rp27.469 
 

Rp197.698.709 
 

Rp211.151.834 
 

Rp238.397.232 
 

Rp268.707.737 
 

Rp276.881.356 
 

 
 
 

e.         Rincian Biaya Bahan Baku Bakmie Spesial Tahun 2023 – 2027



 

 

 
 

No 

 

 
Bahan Baku 1 

porsi 

 

 

Jumlah 

(dalam 

gram) 

 

 
 

pemakaian 

 

 

Harga Bahan 

Satu porsi / 

Kg 

 

 

Harga 

bahan 
1 porsi 

 
 

harga bahan 
Tahun 2023 

 
 

harga bahan 
Tahun 2024 

 
 

harga bahan 
Tahun 2025 

 
 

harga bahan 
Tahun 2026 

 
 

harga bahan 
Tahun 2027 

 

1 
 

daging ayam 
 

100 
 

10 
 

Rp40.000,00 
 

Rp4.000 
 

Rp21.212.674 
 

Rp26.284.286 
 

Rp30.251.725 
 

Rp34.516.722 
 

Rp35.706.954 
 

2 
 

daging kepiting 
 

100 
 

10 
 

Rp110.000,00 
 

Rp11.000 
 

Rp58.334.853 
 

Rp72.281.786 
 

Rp83.192.244 
 

Rp94.920.987 
 

Rp98.194.124 
 

3 
 

daging udang 
 

100 
 

10 
 

Rp80.000,00 
 

Rp8.000 
 

Rp42.425.347 
 

Rp52.568.571 
 

Rp60.503.450 
 

Rp69.033.445 
 

Rp71.413.908 
 

4 
 

bakso ikan 
 

30 
 

33,33333333 
 

Rp60.000,00 
 

Rp1.800 
 

Rp9.545.703 
 

Rp11.827.929 
 

Rp13.613.276 
 

Rp15.532.525 
 

Rp16.068.129 
 

5 
 

tepung terigu 
 

250 
 

4 
 

Rp9.300,00 
 

Rp2.325 
 

Rp12.329.867 
 

Rp15.277.741 
 

Rp17.583.815 
 

Rp20.062.845 
 

Rp20.754.667 
 

6 
 

telur 
 

100 
 

10 
 

Rp27.000,00 
 

Rp2.700 
 

Rp14.318.555 
 

Rp17.741.893 
 

Rp20.419.914 
 

Rp23.298.788 
 

Rp24.102.194 
 

7 
 

virgin coconut oil 
 

10 
 

100 
 

Rp100.000,00 
 

Rp1.000 
 

Rp5.303.168 
 

Rp6.571.071 
 

Rp7.562.931 
 

Rp8.629.181 
 

Rp8.926.739 
 

8 
 

garam 
 

6 
 

166,6666667 
 

Rp10.000,00 
 

Rp60 
 

Rp318.190 
 

Rp394.264 
 

Rp453.776 
 

Rp517.751 
 

Rp535.604 
 

9 
 

gula 
 

6 
 

166,6666667 
 

Rp13.500,00 
 

Rp81 
 

Rp429.557 
 

Rp532.257 
 

Rp612.597 
 

Rp698.964 
 

Rp723.066 
 

10 
 

kecap asin 
 

10 
 

100 
 

Rp13.600,00 
 

Rp136 
 

Rp721.231 
 

Rp893.666 
 

Rp1.028.559 
 

Rp1.173.569 
 

Rp1.214.036 
 

11 
 

styrofoam 
  

1 pcs 
  

Rp250 
 

Rp1.325.792 
 

Rp1.642.768 
 

Rp1.890.733 
 

Rp2.157.295 
 

Rp2.231.685 
 

12 
 

kantong kresek 
  

1 pcs 
  

Rp117 
 

Rp620.471 
 

Rp768.815 
 

Rp884.863 
 

Rp1.009.614 
 

Rp1.044.428 
 

TOTAL 
 

Rp31.469 
 

Rp166.885.407 
 

Rp206.785.047 
 

Rp237.997.884 
 

Rp271.551.684 
 

Rp280.915.535 

 

 
 
 

f.         Rincian Biaya Bahan Baku Bakmie Komplit Tahun 2023 – 2027



 

g.         Suku Bunga Deposito Bank



 

 



 

 

h.         Cek Plagiarisme Turnitin 

 



 

 



 

a.         Kartu Proses Bimbingan Karya Akhir 

 



 

b.         Tarif PDAM (Perusahaan Daerah Air Minum) Tirta Bhagasasi 

 

 


