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MOO” dengan Kapasitas Bahan Baku 10 kg Susu Bubuk Full Cream 

per Hari.  

Di bawah bimbingan: Ch. Yayuk Trisnawati, S.TP., MP 

ABSTRAK 

Silky drink merupakan dessert yang cukup unik yaitu adanya 

perpaduan antara pudding di lapisan bawah dan susu di lapisan atas yang 

terpisah dan cara mengkonsumsinya dengan disedot. Home industry 

pengolahan dessert ini memiliki potensi yang cukup baik karena permintaan 

yang cukup tinggi berdasarkan orientasi yang telah dilakukan. Home 

industry silky drink “MILK MOO” direncanakan memiliki kapasitas bahan 

baku 10 kg susu bubuk full cream/hari. Home industry ini direncanakan 

didirikan di Jalan Mulyosari Prima I MD 04 No 61, Surabaya. Bentuk badan 

usaha yang digunakan adalah swasta perorangan dengan struktur organisasi 

lini dan staf dengan jumlah karyawan sebanyak 2 orang. Bahan baku yang 

digunakan dalam pembuatan silky drink ini adalah susu bubuk full cream. 

Bahan pembantu yang digunakan adalah air, karagenan, dan gula pasir, 

sedangkan bahan tambahan yang digunakan adalah flavor bubuk rasa 

coklat, pisang, stroberi, vanilla, taro, mint, cappucino. Proses pengolahan 

diawali dengan pembuatan pudding lapisan bawah, yaitu proses 

penimbangan yang dilanjutkan dengan pelarutan dan pemanasan, 

penuangan dalam botol, dan pendinginan. Proses selanjutnya dilakukan 

proses pembuatan susu cair lapisan atas, yaitu proses penimbangan 

kemudian pelarutan dan pemanasan, penuangan dalam botol, dilanjutkan 

penutupan dan penyimpanan di kulkas. Kemasan primer yang digunakan 

berupa botol PET 250 ml. Utilitas yang digunakan meliputi air, listrik, dan 

gas LPG. Home industry ini memiliki laju pengembalian modal setelah 

pajak (ROR) sebesar 99,51 % yang lebih besar daripada MARR (Minimal 

Attractive Rate of Reeturn) sebesar 12,75%. Waktu pengembalian modal 

setelah pajak adalah 11 bulan 26 hari. Titik impas yang diperoleh adalah 

53,92%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis, home industry silky drink 

“MILK MOO” yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan. 

 

Kata kunci:  Dessert silky drink, Perencanaan home industry 

 

 



Josephine Oriana J P (6103012045),  Carolina (6103012074), dan Johny 

Sutanto (6103012103). Home Industry Planning of Silky Drink “MILK 

MOO” with Raw Material Capacity of 10 kg Full Cream Milk /Day.  

Advisory Comittee: Ch. Yayuk Trisnawati,S.TP., MP 

ABSTRACT 

Silky drink is one of dessert which very unique because it has two 

layer, the bottom layer is pudding and the upper layer is milk. Home 

industry of silky drink has a good potential because it has high demand 

based on the orientation that has ben done. Silky drink home industry is 

being planned to have raw material capacity of 10 kg full cream milk 

powder/day. It is being planned founded on Jalan Mulyosari Prima I MD 04 

No 61, Surabaya. Business entity that is used in this home industry is a 

private business with line and staff organization structure. It has 2 

employees. The main material of “MILK MOO” silky drink is full cream 

milk powder. The additive materials are sugar, carrageenan, chocolate 

flavor, banana flavor, strawberry flavor, vanilla flavor, taro flavor, mint 

favor. Silky drink processing begins with making the bottom layer of 

pudding, and then making the upper layer of milk. The steps to make the 

bottom layer are weighing, dissolution and heating, pouring in a bottle, and 

cooling. The steps to make the upper layer are weighing, dissolution and 

heating, pouring in a bottle and keep it in refrigerator. Primary packaging 

used is PET bottle with capacity of 250 mL. Utility used on silky drink 

processing are water, electricity, and LPG. The isotonic drink factory has a 

rate od return on capital after tax (ROR) of 100,52%, greater than MARR 

(Minimum Attractive Rate of Return) of 12.75%. After tax payback period 

is 11 bulan and 26 days. Break Even Point (BEP) were obtained at 53,92%. 

Based on technical and economic factors, the silky drink home industry is 

establish and operated 

 

Keywords:  : Silky drink dessert, Home industry planning 
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