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Anita Daniella Malonda (6103016145). “PERENCANAAN USAHA 

PENGOLAHAN PUDDING SUTRA SUSU KEDELAI “SoMii 

Siip” DENGAN KAPASITAS PRODUKSI 100 CUP/HARI (@ 

120 gr)” 

Di bawah bimbingan: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MP., IPM. 

ABSTRAK 

 Makanan penutup di dunia memiliki aneka jenis dan rasa, 

serta digemari oleh banyak kalangan masyarakat salah satunya adalah 

puding. Puding pada umumnya memiliki rasa yang manis, bertekstur 

lembut dan beraneka warna. Namun, puding yang dijual pada 

umumnya menggunakan susu sapi sebagai bahan dasar dalam 

pembuatannya, sehingga konsumen yang memiliki gangguan 

intoleransi laktosa tidak dapat menikmati puding dengan bahan dasar 

susu sapi. untuk meningkatkan daya tarik konsumen, ditambahkan 

saus sebagai penambah citarasa pada puding sutra. Produk dengan 

nama dagang “SoMii Siip” menggunakan bahan dasar susu kacang 

kedelai yang akan diproduksi dengan kapasitas 100 cup @120 

gram/hari. Tempat usaha “SoMii Siip” terletak di jl. Amir Hamzah 2-

A, Surabaya. Bentuk badan usaha berupa badan usaha perseorangan 

dengan skala produksi rumah tangga yang tergolong dalam kelompok 

UMKM dengan struktur organisasi lini/garis dengan 2 orang 

karyawan. Bahan baku yang digunakan adalah susu kacang kedelai, 

gula pasir, campuran bubuk hidrokolid, dan perisa vanilli. Tahapan 

proses pengolahan ”SoMii Siip”, yaitu pembuatan susu kedelai, 

pembuatan silky pudding dan pembuatan saus. Kemasan yang 

digunakan untuk puding sutra berupa cup plastik dengan tutup yang 

memiliki volume 150ml, kemudian untuk kemasan saus menggunakan 

plastic clip uk. 4x6 cm. Nilai Rate of Return sebelum pajak sebesar 

11,47% dan setelah pajak sebesar 10,69%. Lama Pay Out Time 

sebelum pajak selama 4,71 tahun dan setelah pajak selama 5 tahun. 

Nilai Titik Impas / Break Even Point sebesar 24,33 % / 2628 unit / Rp 

28.907.374,00 

 

Kata kunci : silky pudding, susu kedelai, perencanaan unit pengolahan 

pangan 
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Anita Daniella Malonda (6103016145). “PLANNING OF THE 

FOOD PROCESSING UNIT OF SILKY PUDDING “SoMii Siip” 

WITH A PRODUCTION CAPASITY 100 CUP/DAY (@ 120 gr)” 

Supervisor: Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MP., IPM. 

ABSTRACT 

 Desserts in the world have various types and flavours, and 

are favored by many people, one of which is pudding. Pudding in 

general has a sweet taste, soft texture and various colors. However, 

the puddings that are sold generally use cow’s milk as the basic 

ingredient in their manufacture, so consumers whoi have lactose 

intolerance can’t enjoy pudding with cow’s milk as the main 

ingredient. To increase consumer appeal, sauce is added to add flavor 

to the silky pudding. The product with the trade name “SoMii Siip” 

uses soy bean milk as the basic ingredient, which will be produced 

with a capacity of 100 cups/day (@120 gr). The place of business 

“SoMii Siip” is located on Jl. Amir Hamzah 2-A, Surabaya. The form 

of business entity is in the form of an individual business entity wirth 

a household production scale belonging to the UMKM with a line 

organizational structure with 2 employees. The raw material used are 

soy bean milk, granulated sugar, a mixture of hydrocolloid powder, 

and vanilla flavor. The stages of the “SoMii Siip”processing process, 

namely, making soy milk, making silky pudding and making sauce. 

The packaging used for silk pudding is in the form of a plastic cup 

with a lid that has a volume of 1100 ml, the for the sauce packaging 

using a plastic clip of 4×6 cm size. The rate of return before tax is 

11,47% and after tax is 10,69%. Pay out time before tax is 4,71 years 

and after tax is 5 years. Break even point value is 24,33% / 2628 units 

/ IDR 28.907.374,00. 

 

Keywords : silky pudding, soymilk, food processing unit plan 
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