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ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan salah satu negara tropis dengan suhu 

lingkungan yang cukup panas terutama pada saat musim panas. Kondisi 

lingkungan ini menyebabkan masyarakat Indonesia cenderung untuk 

menyukai makanan yang dingin dan manis, yang dikenal dengan istilah 

dessert. Dessert terdiri dari berbagai macam jenis mulai dari minuman, es 

krim, hingga pudding. Pudding  biasa disajikan dalam kondisi dingin 

sehingga pada saat dikonsumsi dapat menyegarkan mulut. Cake merupakan 

salah satu dessert manis yang cukup mengenyangkan. Kombinasi antara 

cake dengan pudding menciptakan suasana yang baru, dimana konsumen 

dapat merasakan dinginnyta pudding dan rasa kenyang dari cake. 

“The Sweet Lab” menyajikan produk dengan perpaduan antara 
pudding dan cake atau yang disebut sebagai pudding layer cake dengan 

nama produk Triple Point. Harga pudding layer cake per gelasnya sebesar 

Rp 20.000,00. “The Sweet Lab” melakukan usaha dalam skala rumah 
tangga dengan kapasitas 72 gelas per hari. Proses produksi dilakukan 

sebanyak dua kali seminggu dimana proses penjualan menggunakan sistem 

pre-order sehingga tidak ada stock produk sisa.  

 

Kata kunci: “The Sweet Lab”, pudding layer cake, skala rumah tangga, pre-

order. 
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ABSTRAK 

 

Indonesia is one tropical country with a rather hot temperature 

especially during summer. This hot temperature will cause Indonesian 

people have tendency to eat cool and sweet food, which known as dessert. 

There are a lot of kinds of dessert, from drink, ice cream, and pudding.  

Pudding is usually consumed cold which give a refreshment in mouth. Cake 

is one of sweet dessert which is quite fulfilling. The combination of cakae 

and pudding will create a new sensation, where consumers will feel the 

coldness of pudding and fullfiling effect from cake. 

 “The Sweet Lab” serves product with combination of pudding and 
cake or called pudding layer cake ‘Triple Point’. The price for every glass is 
IDR 20.000. “The Sweet Lab” is home industry with capacity or 72 glass 
per day. The production process held twice a week where the pre order 

method is used for selling so there wont be any product left unsold.  

 

Keywords: “The Sweet Lab”, pudding layer cake, home industry, pre-order. 
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