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“Nacata” Pannacotta dengan Kapasitas Produksi 200 Cup @120
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ABSTRAK

Pannacotta merupakan poduk dessert Italia yang dibuat
menggunakan heavy cream, susu, gelatin dan gula. Pannacotta berwujud
semi-solid dengan tekstur yang lembut, rasa yang creamy, dan mudah
meleleh saat di dalam mulut, serta memiliki karakter menyerupai puding
dengan sifat gel yang lebih lembut namun tetap kokoh dalam
mempertahankan bentuknya. Usaha pannacotta menjadi salah satu usaha
dessert yang cukup menjajikan. Pannacotta mendapat respon yang baik
dari berbagai kalangan masyarakat yang ditunjukkan dengan tingginya
tingkat permintaan.“Nacata” Pannacotta adalah produk dessert yang
memproduksi pannacotta vanila dengan harga jual Rp 10.000,00/cup.
Produksi “Nacata” Pannacotta dilakukan di Jalan Jambangan No. 16,
Surabaya dengan total luas ruang unit pengolahan 35 m2. Tata letak proses
produksi menggunakan model product layout yang dirancang dengan
kapasitas produksi 200 cup per hari yang dikerjakan selama 24 hari per
bulan dengan 8 jam kerja per hari. Bentuk badan usaha “Nacata”
Pannacotta adalah usaha perorangan dengan proses produksi yang
dilakukan dalam skala rumah tangga. Seluruh tahapan produksi dan
distribusi dilakukan oleh pemilik usaha, seperti penimbangan bahan baku
dan pembantu, proses pemanasan, pencetakan, pendinginan, dan
pengemasan. Metode pemasaran yang dilakukan dengan cara promosi
langsung, via media sosial, dan penitipan pada kafe di Surabaya. Evaluasi
kelayakan usaha, “Nacata” Pannacotta memiliki nilai POT 4 bulan, BEP
43,15%, dan berprospek memiliki angka penjualan yang tinggi sehingga
layak untuk dikembangkan lebih lanjut.

Kata kunci: pannacotta, produksi, evaluasi
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Planning Production with 200 Cups Capacity Production @120 mL/
day"".
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ABSTRAK

Pannacotta is an Italian dessert product that is loaded using heavy
cream, milk, gelatin and sugar. Pannacotta has a semi-solid form with a soft
texture, a creamy taste, and easily melts when in the mouth, and has a
pudding-like character with a softer gel nature but remains sturdy in
maintaining its shape. The pannacotta business became one of the
promising dessert businesses. Pannacotta received good response from
various groups of people as indicated by the high level of demand. "Nacata"
Pannacotta is a dessert product that produces vanilla with sell value is Rp
10.000,00/cup pannacotta. The production of “Nacata" Pannacotta is carried
out at Jalan Jambangan No. 16, Surabaya with a total production room area
of 35 m?. The production process layout uses a product layout model that is
designed with a production capacity of 200 cups per day which is done 24
days per month with 8 hours of work per day. The "Nacata™ business entity
form Pannacotta is an individual business with a production process carried
out on a household scale. All stages of production and distribution are
carried out by business owners, such as weighing raw materials and
auxiliaries, heating, printing, cooling and packaging processes. The
marketing method is done by direct promotion, via social media, and day
care at cafes in Surabaya. Evaluation of business feasibility, "Nacata"
Pannacotta has a POT 4 months, BEP 43.15%, and prospects of having
high sales figures making it worthy of further development.

Keyword: pannacotta, production, evaluation
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