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ABSTRAK

Pudding merupakan salah satu hidangan penutup yang memiliki
rasa manis dan memilki cita rasa yang khas. Zaman sekarang pengusaha
skala industri rumah tangga dituntut untuk berinovasi agar dapat bersaing di
masyarakat. Ide kreatif dan inovatif dalam usaha pembuatan pudding skala
industri rumah tangga adalah dengan menambahkan vla berbagai varian
rasa seperti vanili, pandan, dan jagung. Produk ini diberi nama Delicious
Pudding. Usaha “Delicious Pudding” didirikan di Jalan Raya Dukuh
Kupang no 31-A, Surabaya. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah
swasta perorangan, struktur organisasi lini dengan jumlah karyawan
sebanyak 2 orang. Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan
“Delicious Pudding” adalah susu pasteurisasi, gula pasir, vanili, karagenan,
tepung maizena, kuning telur, jagung, dan daun pandan. Kapasitas produksi
sebesar 30 kg per hari. Kemasan yang digunakan adalah kemasan cup
Polypropylene (PP) dengan volume 180 mL, sedangkan kemasan vla yang
digunakan adalah kemasan klip ukuran 7 cm x 10 cm. “Delicious Pudding”
yang dijual berisi 100 g pudding dan 50 g vla. Utilitas yang digunakan
meliputi jumlah air sebesar 2397,5 L per bulan, listrik 210,2 kwH per bulan,
dan gas LPG 18 kg per bulan. Industri rumah tangga ini memiliki laju
pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 48,51% yang lebih besar
daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) sebesar 12,26%.
Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 24 bulan 15 hari. Titik
impas yang diperoleh adalah 46,35%. Berdasarkan faktor teknis dan
ekonomis, industri rumah tangga “Delicious Pudding” yang direncanakan
layak didirikan dan dioperasikan.

Kata kunci: pudding, vla, pandan, jagung, vanilli perencanaan usaha,
industri rumah tangga
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ABSTRACT

Pudding is one of those desserts that have a sweet taste and has a
distinctive flavour. Now the employers of household industrial scale
required to innovate in order to compete in the society. Creative ideas and
innovative in making business pudding household industrial scale is to add
a vla variants such flavors as vanilli, pandan, and corn. This product was
named “Delicious Pudding”. Industry "Delicious Pudding" will be in Dukuh
Kupang Highway No. 31-A, Surabaya. Form of business entity used is a
private individual, the organizational structure of lines by the number of
employees by as much as two people. Raw materials used in the
manufacture of “Delicious Pudding” are pasteurized milk, granulated sugar,
carrageenan, vanilla, corn starch, egg yolk, corn, and pandan leaves, which
production capacity of 30 kg per day. The packaging is packaging cup
Polypropylene (PP) with a volume of 180 mL, while the packaging is
packaging vla clip size 7 cm x 10 cm. “Delicious Pudding” sold contains
100 g pudding and 50 g vla. Utilities that are used include the amount of the
water of 2397,5 L per month, electricity 210,2 kwH per month, and LPG
gas 18 kg per month. Home industry has a Rate Of Return (ROR) on capital
after tax is 48,51% greater than Minimum Attractive Rate of Return
(MARR) is 12,26%. Payout Time (POT) after tax is 24 months 15 days, and
Break Even Point (BEP) is 46,35%. Based on the technical and economical
factors, home industry "Delicious Pudding" planned worth established and
operated.

Keywords: pudding, vla, pandan, corn, vanilli, business plan,home industry
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