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Anastasia Monica Hartono NRP 6103018048, Tan Stevania Vernanda
Sugianto NRP 6103018051, Felicia Corinna Colin NRP 6103018124.
Perencanaan Usaha Produksi Panna Cotta Ekstrak Bunga Telang
“PANTELA” dengan Kapasitas Produksi 150 cup/hari (@120g).
Pembimbing: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si.

ABSTRAK

Panna cotta merupakan salah satu dessert dari Italia yang
dibuat menggunakan krim, gelatin, susu, dan gula, serta disajikan
dalam keadaan dingin. Panna cotta ekstrak bunga telang atau
“PANTELA” merupakan diversifikasi produk panna cotta yang
belum ada di pasaran. Ekstrak bunga telang memiliki keunggulan,
seperti adanya kandungan antosianin yang memiliki antioksidan
tinggi dan dapat memberikan warna biru alami pada panna cotta yang
dihasilkan, sehingga meningkatkan daya tarik masyarakat. Tujuan
penulisan makalah ini adalah melakukan analisa kelayakan
perencanaan usaha panna cotta ekstrak bunga telang “PANTELA”
dari segi teknis, ekonomi, dan manajemen. Bentuk usaha
“PANTELA” adalah usaha kecil yang berlokasi di Jalan Doho No. 9,
Surabaya. “PANTELA” dikemas dengan cup plastik PP dan
diproduksi dengan kapasitas 150 cup/hari (@120g). Jumlah tenaga
kerja sebanyak 3 orang dengan waktu kerja 8 jam/hari. Bahan baku
yang digunakan dalam pembuatan “PANTELA” meliputi susu UHT
dan susu bubuk full cream, gula, gelatin, perisa vanila, serta ekstrak
bunga telang. Tahapan produksi “PANTELA” meliputi tahap
pencampuran, pemanasan dan  pengadukan, penyeduhan,
pengambilan bunga telang, pengisian, serta pendinginan dalam
cooler. Usaha “PANTELA” memiliki modal industri total (TCI)
sebesar Rp 357.807.389,07/tahun dan biaya produksi total (TPC)
sebesar Rp 433.611.254,61/tahun. Berdasarkan analisa kelayakan dari
faktor teknis, ekonomi, dan manajemen, usaha “PANTELA” layak
untuk didirikan dan dioperasikan karena memiliki laju pengembalian
modal (ROR) setelah pajak sebesar 47,60% yang lebih besar daripada
Minimal Attractive Rate of Return (MARR) 12,00% dengan waktu
pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 2,09 tahun dan titik
impas (BEP) sebesar 53,79%.

Kata kunci: panna cotta ekstrak bunga telang, PANTELA,
perencanaan usaha produksi

Vi



Anastasia Monica Hartono NRP 6103018048, Tan Stevania Vernanda
Sugianto NRP 6103018051, Felicia Corinna Colin NRP 6103018124,
Processing Plan of Butterfly Pea Extract Panna Cotta
“PANTELA” with Capacity of 150 cup/day (@120g).

Supervisor: Dr. Maria Matoetina Suprijono, S.P., M.Si.

ABSTRACT

Panna cotta is an Italian dessert that is often made with cream,
gelatin, milk, sugar and it’s served cold. Panna cotta with butterfly pea
extract or "PANTELA" is an diversification panna cotta product that
has not been found in the market. Butterfly pea flower extract has
advantages, such as the content of anthocyanins which have high
antioxidants and also give a natural blue color to panna cotta, thereby
increasing public attractiveness. The purpose of this paper is to
analyze the feasibility of planning a butterfly pea flower extract panna
cotta business "PANTELA" from technical, economic, and
management perspectives. "PANTELA" business form is a small
business located at Doho Street Number 9, Surabaya. “PANTELA” is
packaged in PP plastic cup and produced with a capacity of
150 cups/day (@120g). The business organization has 3 employees
and will be working for 8 hours/day. The ingredients of “PANTELA”
are UHT milk and full cream milk powder, sugar, gelatin, vanilla
flavor, and butterfly pea flower extract. The production processes are
mixing, heating and stirring, brewing, filtering, filling, and cooling in
the cooler. “PANTELA” business has total industrial capital (TCI)
Rp 357.807.389,07/year and total production cost (TPC)
Rp 433.611.254,61/year. “PANTELA” business is feasible to be
established and operated based on a feasibility analysis of technical,
economic, and management factors because it has a return on capital
(ROR) after tax of 47,60% which is greater than the Minimum
Attractive Rate of Return (MARR) 12,00% with a payback period
(POT) after tax is 2,09 years and a break-even point (BEP) is 53,79%.

Keyword: butterfly pea flower extract panna cotta, PANTELA,
production business planning
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