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Brenda Revitasari Soejanta (6103017030), Josephine Natanael 

(6103017032), Gracella Christian Widayu (6103017066) “Perencanaan 

Home Industry Puding “Fraise au Chocolat” dengan Kapasitas Produksi 

200 Cup per Hari”. 

Dibawah bimbingan: Ir. Indah Kuswardani, M.P., IPM 

 
 

ABSTRAK 

 
 

Puding biasanya terbuat dari campuran susu, gula, dan hidrokoloid 

untuk pembentukkan struktur sol yang kokoh. Puding dapat bervariasi dalam 

segi rasa maupun bentuk. UMKM “Fraise au Chocolat” memproduksi 

puding dengan varian rasa cokelat dan stroberi yang dikemas dalam cup 

dengan volume 150mL. Harga jual untuk satu cup puding “Fraise au 

Chocolat” adalah Rp12.500. Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 

sebanyak 200 cup per hari. Usaha didirikan di Jalan Bratang Gede VI G No. 

33, Surabaya dengan mengaplikasikan tata letak product layout. Proses 

produksi dilakukan oleh dua orang karyawan, yang meliputi proses persiapan 

bahan, pencampuran, pemanasan, pengemasan, dan penyimpanan. 

Pemasaran produk dilakukan dengan memanfaatkan media sosial dan 

menitipkan pada toko-toko kecil. Mesin yang digunakan dalam proses 

produksi meliputi kabinet UV, showcase, dan pompa air. Utilitas yang 

digunakan meliputi air sebanyak 7.360L/bulan, listrik sebesar 16,422 

kWh/bulan, dan gas sebesar 16,54kg/bulan. UMKM “Fraise au Chocolat” 

memiliki laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 190,02% 

dan nilai MARR sebesar 15,1%. Waktu pengendalian modal setelah pajak 

adalah 6,17 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 52,23%. Berdasarkan 

faktor teknis dan ekonomis, UMKM pembuatan puding “Fraise au Chocolat” 

yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. 

 

 

Kata kunci: puding, perencanaan, produksi, evaluasi 
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Brenda Revitasari Soejanta (6103017030), Josephine Natanael 

(6103017032), Gracella Christian Widayu (6103017066) “Home Industry 

Planning Production of “Fraise au Chocolat” Pudding with 200 Cups 

Capacity Production in A Day”. 

Advisor Committee: Ir. Indah Kuswardani, M.P., IPM 

 
 

ABSTRACT 

 
 

Pudding is usually made from a mixture of milk, sugar, and 

hydrocolloid to form a sturdy sole structure. Puddings can vary in taste and 

shape. "Fraise au Chocolat" 's industry produces pudding with chocolate and 

strawberry flavors packaged in cups with a volume of 150mL. One cup of 

pudding is sold for IDR 12.500. The planned production capacity is 200 cups 

per day. The industry is located at Jalan Bratang Gede VI G No. 33, Surabaya 

by applying the product layout. The process of production is carried out by 

two employees, which encompass the process of material preparation, 

mixing, heating, packaging, and storage. Product marketing is done by 

utilizing social media and small shops. The machines used in the production 

process include the UV cabinet, showcase, and water pump. The utilities used 

include 7.360L of water/month, 16,422 kWh of electricity/month, and 

16.54kg of gas/month. "Fraise au Chocolat" 's industry has a rate of return 

(ROR) after tax on 190,02%, a MARR value of 15.1%, POT 6,17 month, and 

BEP 52,23%. Based on technical and economic factors, the planned MSMEs 

making pudding "Fraise au Chocolat" is feasible to be established and 

operated. 

 

 

Keywords: pudding, plan, production, evaluation 
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