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Ayrhine Noventia Yusup (6103014060), Selina Pingki Pertiwi
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Industry Puding Hisap “MISS PUDIN” dengan Kapasitas 150 Botol
(@250mL) Per Hari”.

Di bawah bimbingan: M. Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRAK

Hidangan penutup atau dessert merupakan sajian ringan yang umumnya
memiliki rasa manis dan disajikan pada saat kegiatan makan berakhir. Salah
satu jenis dessert adalah puding. Secara umum, puding hanya bisa
dikonsumsi dengan cara dimakan menggunakan sendok dan tidak bisa
dikonsumsi saat berpergian sehingga tidak praktis. Oleh karena itu,
perlunya inovasi pangan, salah satunya adalah puding hisap. Home Industry
puding hisap memiliki potensi yang cukup baik karena unik dan jumlah
produk sejenis masih sangat sedikit. Bahan baku yang digunakan dalam
pembuatan puding hisap ini adalah susu kental manis, gula pasir , bubuk jeli
dan air. Bahan tambahan yang digunakan adalah flavor bubuk rasa coklat,
taro, peppermint dan green tea. Kemasan yang digunakan berupa botol PET
250 mL. Harga puding hisap “MISS PUDIN” per botol sebesar Rp
12.000,00. Home Industry puding hisap “MISS PUDIN” direncanakan
didirikan di Jalan Dukuh Kupang Timur XII No. 17 Surabaya. Model tata
letak proses produksi menggunakan model tata letak product layout serta
dirancang dengan kapasitas produksi 150 botol per hari yang dikerjakan
selama 8 hari per bulan dengan 8 jam kerja per hari. Bentuk badan usaha
dari “MISS PUDIN” adalah badan usaha perorangan dengan struktur
organisasi lini dan jumlah karyawan sebanyak 3 orang. Utilitas yang
digunakan meliputi air, listrik, dan gas LPG. Home industry ini memiliki
laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 172,97 % yang lebih
besar daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Reeturn) sebesar
12,83%. Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 7 bulan. Titik
impas yang diperoleh adalah 41,07%. Berdasarkan faktor teknis dan
ekonomis, home industry puding hisap “MISS PUDIN” yang direncanakan
layak didirikan dan dioperasikan.

Kata kunci: “Miss Pudin”, puding hisap, home industry



Ayrhine Noventia Yusup (6103014060), Selina Pingki Pertiwi
(6103014112), Laurensia Florence (6103014131). “Home Industry
Planning of Slurpy Pudding “MISS PUDIN” with 150 Bottles/Day
(@250mL) Production Capacity”.

Advisory: M. Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRACT

Dessert is a mild dish that generally has a sweet taste and is served at the
end of the meal. One type of dessert is the pudding. In general, pudding can
only be consumed by using a spoon and can not be consumed while
traveling so it is not practical. Therefore, food innovation is needed, one of
which is slurpy pudding. Home Industry slurpy pudding has a pretty good
potential because the unique and the number of similar products is still very
little. The main material of “MISS PUDIN” slurpy pudding are sweetened
condensed milk, sugar, jelly powder and water. The additive materials are
chocolate flavor, taro flavor, peppermint flavor and green tea flavor. The
slurpy pudding will be packed in a 250 mL PET bottle. The price for every
bottle of ”MISS PUDIN” slurpy pudding is IDR 12.000,00. It is being
planned founded on Dukuh Kupang Timur XII street number 17 Surabaya.
The production process model uses a product layout and designed with a
production capacity of 150 bottles/day in 8 days of work per month worked
fot 8 hours per day. The business type will be private and the organizational
structure that will be used is line with 3 workers. Utility used on slurpy
pudding processing are water, electricity, and LPG. This home industry has
a Rate of Return (ROR) of 172,97 % after tax which is greater than the
MARR (Minimal Attractive Rate of Return) value of 12,83%. The Pay Out
Time (POT) after tax is 7 months. The Break Even Point (BEP) of this
home industry is 41,07%. Based on the technical and economic factors,
along with sales realization results, slurpy pudding “MISS PUDIN” is
worthy to be built and operated.

Kata kunci: “Miss Pudin”, slurpy pudding, home industry
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