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(6103011118). Perencanaan Usaha Pengolahan Silky pudding dengan
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Di bawah bimbingan: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Silky pudding merupakan salah satu pudding yang memiliki tekstur
lebih lembut bila dibandingkan dengan jenis pudding lainnya. Kemasan
yang menarik seperti menggunakan jar atau botol susu ASI menjadi salah
satu faktor produk silky pudding banyak diminati oleh masyarakat. Minat
masyarakat untuk membeli dan mengkonsumsi silky pudding dan jumlah
produsen yang relatif masih sedikit, menunjukkan bahwa usaha produksi
silky pudding masih dapat diciptakan dan dikembangkan.

Silky pudding dalam usaha yang direncanakan dikemas dalam botol
ASI dengan volume 100 mL. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah
42 botol per hari. Proses produksi dilakukan selama empat jam setiap
harinya dan dilakukan sendiri oleh pemilik usaha. Usaha silky pudding
terletak pada Jalan Raya Nginden 32, Surabaya dengan luas area produksi
sebesar 15 m” Produk silky pudding yang dijual diberi nama “SLURPHIE”
yang menunjukkan cara pengkonsumsiannya yaitu dengan cara disedot
menggunakan sedotan. Pemasaran silky pudding dilakukan dengan
menawarkan produk secara langsung ke konsumen dan melalui media
sosial. Usaha “SLURPHIE” telah direalisasikan selama satu bulan dan
berdasarkan hasil evaluasi memiliki prospek untuk dilanjutkan dan
dikembangkan.

Kata kunci: silky pudding, usaha, produksi, pemasaran.



Lidya Carolina Susanto (6103011069) and Gita Monika Prastya
(6103011118). Business Planning of Silky pudding with Production
Capacity 42 Bottles per Day.

Advisory Commitee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Silky pudding is one of pudding which has softer texture than the
others pudding. Attractive packaging such as using jar or breast milk bottle
is one of the factor which make silky pudding is preferred by people. The
high interest of the people to buy and consume silky pudding and the low
number of producer silky pudding show that this produk can be created and
developed.

In this plan business, silky pudding is packaged in breast milk bottle
which volume is 100 mL. Production capacity which is planned is 42 bottles
per day. The production is done in four hours every day and it is done by
the owners. Silky pudding business is placed in Raya Nginden Street 32,
Surabaya with total production area is 15 m The name of the silky pudding
is “SLURPHIE”, which show the way to consume that is by sucked through
a straw. The marketing of silky pudding is done by offering the products
directly to the consumers and through social media. “SLURPHIE” has been
realized for a month and based on the results of the evaluation, this business
has prospect to be continued and developed.

Keywords: silky pudding, business, production, marketing
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