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Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRAK

Puding adalah hidangan pencuci mulut yang relatif murah
serta menarik untuk dilihat dengan beragam rasa, bentuk dan warna.
Puding “Bluestoria Pudding” menggunakan penambahan ekstrak
bunga telang sebagai pewarna alami. Penambahan ekstrak bunga
telang ditujukan untuk mempercantik kenampakan puding sekaligus
memanfaatkan ketersediaan bunga telang. Bentuk usaha “Bluestoria
Pudding” adalah Perusahaan Perseorangan dengan kapasitas produksi
45,14 Kkg/hari. Lokasi produksi direncanakan di Jalan Wonorejo
Permai Selatan V No. 26, Perumahan Nirwana Eksekutif CC-375
Surabaya. Bahan-bahan yang digunakan meliputi jelly powder rasa
plain dan leci, susu UHT full cream, gula rafinasi, bunga telang
kering, air minum, dan pati jagung. Proses pengolahan “Bluestoria
Pudding” meliputi pencampuran bahan-bahan, pemanasan hingga
mendidih, pencetakan adonan, pendinginan adonan, dan pengemasan
produk. Puding memiliki berat bersih sebesar 150,45 gram per cup,
sehingga dalam sehari mampu dihasilkan sebanyak 300 cup. Cup yang
digunakan berbahan plastik PP, dilengkapi dengan tutup cup. Utilitas
yang digunakan adalah air PDAM sebesar 95,175 m3/tahun, listrik
sebesar 1327 kWh/tahun, LPG sebanyak 130,55 kg/tahun, dan baterai
AAA sebanyak 23 buah/tahun. Harga produk direncanakan sebesar
Rp 10.000,00. Penjualan akan dilakukan secara konsinyasi di
beberapa toko roti dan sistem pre-order. Perusahaan ini memiliki
waktu pengembalian modal sebelum pajak selama 2 tahun 2 bulan 3
minggu dan setelah pajak selama 2 tahun 3 bulan 1 minggu. Unit usaha
ini memiliki laju pengembalian modal sebelum pajak sebesar 43,65%,
setelah pajak sebesar 42,73%, yang lebih besar dari nilai MARR
(12,05%). Titik impas (BEP) yang diperoleh adalah 54,58%.
Berdasarkan analisa teknis dan ekonomis, unit pengolahan puding
“Bluestoria Pudding” layak untuk dijalankan.

Kata Kunci: Puding, Bunga Telang, Unit Pengolahan Pangan,
Kelayakan Usaha
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Maria Theresia Yunitiar (6103018035), Regina Fortunata Setiawan
(6103018136), Vincensia Vania Aracelly (6103018152). Planning
for Bluestoria Pudding Business Unit with a Production Capacity
of 45 Kg a day.

Advised by: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si.

ABSTRACT

Pudding is a type of dessert that is relatively inexpensive and
eye-catching dessert with a variety of flavours, shapes, and colors.
Pudding “Bluestoria Pudding” uses the addition of butterfly pea
flower extract as a natural coloring agent. Addition of butterfly pea
flower extract is intended to enchance the appearance of pudding
while taking advantage of butterfly pea flower’s availability. The
business form of “Bluestoria Pudding” is an individual company with
a production capacity of 45,14 kg/day. The production site is planned
at Jalan Wonorejo Permai Selatan V No. 26, Excecutive Nirwana
Housing Surabaya. The pudding’s ingredients consist of plain and
lychee-flavoured jelly powder, full cream UHT milk, refined sugar,
dried butterfly pea flowers, water, and corn starch. The processing of
“Bluestoria Pudding” includes mixing the ingredients, heating to a
boil, forming the dough, cooling the dough, and product’s packaging.
Pudding has a net weight of 150.45 grams per cup, so that 300 cups
can be produced in a day. The cup is made of PP plastic, equipped
with a cup lid. The utilities consist of 95,175 m3/year of PDAM water,
1327 kWh/year of electricity, 130.55 kg/year of LPG, and 23
pieces/year of AAA batteries. The product price is planned to be IDR
10,000.00. Sales will be conducted with consignment at several
bakeries and pre-order systems. The company has a payback period
before tax of 2 years 2 months 3 weeks and after tax for 2 years 3
months 1 week. This business unit has a rate of return on capital before
tax of 43.65%, after tax of 42.73%, which is greater than MARR value
(12.05%). The break-even point (BEP) obtained is 54.58%. Based on
technical and economic analysis, “Bluestoria Pudding” processing
unit is feasible to run.

Keywords: Pudding, Butterfly Pea Flower, Food Processing Unit,
Business Feasibility
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