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Claudia Christiane (NRP 6103012042) dan Dewi Mayasari (NRP
6103012133). “Perencanaan Unit Pengolahan Puding “Mofu Mofu”
dengan Kapasitas Produksi 100 Cup @ 150 mL Per Hari”.

ABSTRAK

Puding merupakan salah satu jenis dessert yang memiliki rasa
manis, tekstur lembut, dan disajikan dalam keadaan dingin yang
memberikan kesan menyegarkan. Usaha produksi puding memiliki
prospek yang cerah untuk dikembangkan karena banyak digemari oleh
anak-anak hingga orang dewasa. Selain itu, puding dapat memberikan
manfaat kesehatan bagi konsumennya berupa nutrien yang diperoleh dari
susu dan serat dari kombinasi hidrokoloid yang dapat berperan untuk
pemenuhan kebutuhan serat harian. Puding dalam wusaha yang
direncanakan menawarkan beberapa varian rasa antara lain coklat,
stroberi, green tea, banana, dan taro. Kapasitas produksi yang
direncanakan adalah 100 cup @150 mL per hari. Lokasi usaha berada di
Panjang Jiwo Gg. SDI no 51, Surabaya, Jawa Timur. Usaha ini
merupakan usaha perorangan dengan jumlah karyawan sebanyak dua
orang. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomi, usaha puding ini layak
untuk dilanjutkan dan dikembangkan karena memiliki laju pengembalian
modal sebelum pajak 102,61% dan setelah pajak sebesar 101,58%, yang
lebih besar dari MARR (Minimum Attractive Rate of Return) 12,87%,
dengan waktu pengembalian modal sebelum pajak selama 11,45 bulan
dan setelah pajak selama 11,56 bulan, serta titik impas atau Break Event
Point (BEP) sebesar 45,21%.

Kata kunci: puding, produksi, pemasaran, analisa faktor teknis dan

ekonomi.



Claudia Christiane (NRP 6103012042) dan Dewi Mayasari (NRP
6103012133). “The Planning of Food Processing Unit Pudding ""Mofu
Mofu" with Capacity 100 Cup @150 mL each day"".

ABSTRACT

Pudding is one of dessert that has sweet taste, soft texture, and
served cold which gives a refreshing sensation. Pudding production
business has a bright prospect to be developed because much loved by
children and adults. In addition, the pudding can provide health benefits
to consumers in the form of nutrients derived from milk and fiber from
the combination of hydrocolloids that can contribute to individual daily
fiber needs. In this pudding business plan, we offer several flavors include
chocolate, strawberry, green tea, banana and taro. The planned production
capacity is 100 cups @ 150 mL per day. The business location is in
Panjang Jiwo Gg. SDI No. 51, Surabaya, East Java. This businees type is
an individual business with the employee number of two persons. Based
on technical and economic factors, this business is worth to be continued
and developed ad it has a payback rate of 102,61% before tax and after
tax of 101,58%, which is greater than the MARR (Minimum Attractive
Rate of Return) 12,87%, with a payback period before tax for the 11,45
months and after taxes for 11,56 months, as well as the Break Event Point
(BEP) amounted to 45,21%.

Key words: pudding, production, marketing, technical and economic
factors analysis.
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