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Sun Shine Moninggianti Siani (6103012047), Mak Alan Darma Saputra 

(6103012055).  

Pengolahan Cupcakes “Popping Cupcakes” dengan Kapasitas 642 biji 

per hari. 

Di bawah bimbingan: Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRAK 

 

Cupcakes merupakan salah satu jenis produk olahan tepung terigu yang 

biasanya dicetak diatas cup dan dipanggang. Cupcakes biasanya disajikan 

bersama dengan frosting yang berupa tambahan di bagian atas cupcakes 

untuk memperindah kenampakan dari cupcakes itu sendiri, dan untuk 

memberi rasa pada cupcakes. Cupcakes yang di produksi adalah cupcakes 

yang berukuran kecil dengan diameter cup 4,5 cm untuk membedakan 

popping cupcakes dengan produk cupcakes lain yang ada di pasaran. 

Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 642 biji per hari atau setara 

dengan 107 pack dengan isi 6 cupcakes per pack. Usaha ini didirikan di 

Jalan Babatan Pantai Timur no.10, Surabaya dengan bentuk usaha 

perseorangan. Proses produksi dan distribusi dilakukan oleh karyawan 

dengan jumlah 5 orang (1 orang pimpinan, 3 orang karyawan produksi dan 

1 karyawan distribusi). Penjualan produk Poppng Cupcakes dilakukan 

dengan penjualan langsung kepada konsumen melalui sistem pre-order dan 

melalui sistem kerjasama dengan kantin-kantin sekolah dan ke toko-toko 

pattisery, melalui bazzar terbuka yang diadakan oleh berbagai event 

creator. Pemasaran produk dilakukan dengan melakukan promosi via media 

sosial seperti Instagram, Blackberry Messenger (BBM), dan Line.  

 

Kata kunci: cupcakes , produksi, sistem pemasaran 
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Sun Shine Moninggianti Siani (6103012047), Mak Alan Darma Saputra 

(6103012055).  

Cupcakes Processing “Popping Cupcakes” with Capacity 642 pieces 

each day. 

Advisor: Ir. Indah Kuswardani, MP 

ABSTRACT 

 

Cupcakes is one of flour based product that place on a cup and baked. 

Cupcakes usually serve with frosting which used to beautify and to give a 

taste for cupcakes. Cupcakes that are produced has 4,5 cm diameters to 

differentiate popping cupcakes with other cupcake products on the market. 

The plan of production capacity are 642 pieces a day or equal to 107 packs 

with contain 6 cupcakes per pack. This business established at Babatan 

Pantai Timur number 10, Surabaya with individual business form. The 

production process and distribution are done by 5 worker ( 1 director, 3 

production staff and 1 distribution staff). Popping Cupcakes products sales 

is done by pre order system and through cooperation with some school’s 

canteen and pattisery store, and also through some bazzar. Product’s is 

promoted through social media such as Instagram, Blackberry Messenger 

(BBM), and Line.  

 

Keywords: cupcakes , production, sales system 
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