BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Inovasi pangan pada jaman sekarang merupakan sesuatu yang sudah
dianggap biasa. Banyaknya inovasi yang diterapkan pada pangan di pasaran
ternyata dapat membuat banyak konsumen ingin tahu dan tertarik untuk
membeli. Inovasi pangan yang praktis, enak, unik, dan memiliki harga yang
terjangkau adalah yang paling banyak diminati konsumen.

‘Triple  Point’ pudding layer cake adalah produk yang
mengkombinasikan cake, pudding, dan via dalam gelas sehingga praktis
dikonsumsi. Penataan cake, pudding, dan via dibuat semenarik mungkin
dengan 4 layer bervariasi antara pudding dan cake dengan fopping vla. Cake
merupakan produk kue yang mengandung bahan penyusun utama antara
lain tepung, gula, lemak, telur (putih telur dan kuning telur), serta air.
Bahan-bahan tersebut dicampur melalui proses pengocokan (mixing)
sehingga terbentuk adonan. Pada saat pengocokan, udara akan terperangkap
dalam emulsi sehingga pada waktu adonan dipanggang akan terjadi
pengembangan volume sehingga terbentuk suatu produk yang memiliki
pori-pori kecil dan relatif seragam (Utami, 1991). Pudding umumnya dibuat
dari campuran dari telur, tepung, gula, mentega, dan susu. Kombinasi antara
pudding dan cake menjadikan inovasi yang unik, praktis, dan dapat
membuat kenyang. Inovasi pangan yang unik, praktis, serta dapat
mengenyangkan tersebut menjadikan nilai lebih bagi ‘Triple Point’.

Proses pembuatan ‘Triple Point’ sama seperti proses pembuatan
pudding dan cake pada umumnya. ‘Triple Point’ dapat dimanfaatkan para

wirausahawan untuk mengembangkan usaha dan memperoleh keuntungan
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dari produksi pudding dan cake tersebut. Oleh karena itu, sebagai
mahasiswa teknologi pangan kami ingin mendapat wawasan dalam
berwirausaha, mulai dari perencanaan, pelaksanaan produksi, pemasaran,

dan pengevaluasian kegiatan produksi ‘Triple Point’.
1.2. Tujuan

Tujuan Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini adalah
untuk merencanakan, melaksanakan, dan mengevaluasi proses penjualan

‘Triple Point’.
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