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Devina (6103016026), Pricilla Adelia (6103016028), Jenny Stevani 
(6103016091). “Perencanaan Usaha Pengolahan Puding Buah 
“Fruding” dengan Kapasitas Produksi 100 cup @120 gram/hari di 
Wonorejo Permai, Surabaya”. 
Di bawah bimbingan: M. Indah Epriliati, Ph. D. 
 

ABSTRAK 

 Puding merupakan salah satu jenis makanan penutup yang 
digemari dan dikonsumsi oleh banyak orang. Selain sebagai makanan 
penutup, puding juga dapat dikonsumsi sebagai camilan untuk menahan 
rasa lapar. Untuk meningkatkan daya tarik konsumen, ditambahkan buah 
sebagai toping pada puding susu. Produk dengan nama dagang “Fruding” 
akan diproduksi dengan kapasitas 100 cup @120 gram/hari. Tempat usaha 
“Fruding” terletak di Wonorejo Permai Timur X/67, Surabaya. Bentuk 
badan usaha berupa badan usaha peseorangan dengan skala produksi rumah 
tangga yang tergolong dalam kelompok UMKM. Struktur organisasi pada 
usaha “Fruding” adalah struktur organisasi lini/garis dengan 3 orang 
karyawan. Bahan baku yang digunakan adalah susu kental manis, agar-agar 
tepung, gula pasir, air, dan buah kaleng berupa jeruk mandarin dan 
kelengkeng. Tahapan proses pengolahan produk “Fruding”, yaitu 
pembuatan puding susu, penataan toping buah, dan pembuatan lapisan agar. 
Kemasan yang digunakan berupa cup bertutup dengan volume 150 mL. 
Utilitas yang digunakan meliputi air sebanyak 3.360 L/bulan; listrik sebesar 
9,050 kWh/hari; LPG sebanyak 2,7573 kg/bulan; solar sebanyak 3,5 
L/bulan; dan baterai AA dengan tegangan 1,5 Volt sebanyak 4 pack (@2 
pc)/bulan. Usaha ini memiliki laju pengembalian modal setelah pajak 
(ROR) sebesar 59,75% yang lebih besar daripada MARR (Minimum 
Attractive Rate of Return) sebesar 9,50%. Waktu pengembalian modal 
setelah pajak adalah 1,59 tahun. Titik impas yang diperoleh adalah 60,15%. 
Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, usaha pengolahan puding buah 
“Fruding” yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan.  
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Devina (6103016026), Pricilla Adelia (6103016028), Jenny Stevani 
(6103016091). “Business Plan of Fruit Pudding “Fruding” with 
Production Capacity of 100 cups @120 gram/day in Wonorejo Permai, 
Surabaya”. 
Advisor: M. Indah Epriliati, Ph. D. 
 

ABSTRACT 

 Pudding is a popular dessert that is consumed by many people. 
Pudding can also be consumed as a snack which can keep people from 
hunger. In order to attract customers, fruit is added as a topping on pudding. 
The product with a trademark of “Fruding” will be produced with the 
capacity of 100 cups @120 gram/day. The production place is in Wonorejo 
Permai Timur X/67, Surabaya. The form of the business is a single person 
business with the production scale of a household and categorized as 
UMKM. “Fruding” business is using line structured organization with 3 
employees.The main ingredients are sweet condensed milk, agar powder, 
sugar, water, and canned fruit which are mandarin orange and longan. The 
process of making “Fruding” product consists of making the pudding, 
arranging the fruit topping, and making the agar layer. The packaging used 
is a cup with a lid with a volume of 150 mL. The utilities include 3.360 L of 
water per month; 9,050 kWh of electricity per day; 2,7573 kg of LPG per 
month; 3,5 L solar per month; and 4 packs (@2 pc) of 1,5 Volt AA batteries 
per month. This business has 59,75% rate of return (ROR) which is greater 
than the MARR (Minimum Attractive Rate of Return) of 9,50%. The after 
tax payback period is approximately 1,59 years. The break even point is 
60,15%. Based on the technical and economical factors, “Fruding” business 
is worth to be established and operated. 
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