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Ferrian Wanaputra (6103017103), Devina Liem (6103017107) dan 

Ellyzsabeth Lambertus (6103017112). “Perencanaan Unit Pengolahan 

Pangan Panna Cotta “Pannadele” dengan Kapasitas Produksi 120 cup/hari 

(@77 g)”.  

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

 

ABSTRAK 

Panna cotta merupakan salah satu jenis dessert khas Italia yang dibuat 

menggunakan krim dan susu yang dimasak bersama bahan lain seperti gelatin 

dan gula yang disajikan dalam keadaan dingin. Panna cotta umumnya dibuat 

dari susu sapi namun untuk meningkatkan konsumsi bahan pangan nabati, 

penggunaan susu sapi dapat digantikan dengan susu kedelai. Susu kedelai 

memiliki keunggulan seperti memiliki kadar protein yang hampir sama 

dengan susu sapi, proses pembuatan yang mudah dan dapat dikonsumsi oleh 

konsumen yang tidak dapat mencerna laktosa (lactose intolerant). Nama 

produk panna cotta yang diproduksi adalah “Pannadele”. Panna cotta yang 

diproduksi dikemas menggunakan cup plastik dengan kapasitas 100 ml 

sebagai kemasan primer. Produk tersebut dilengkapi dengan topping berupa 

saus karamel yang dikemas menggunakan cup plastik dengan kapasitas 25 

ml. Tempat produksi panna cotta “Pannadele” terletak di Jalan Tumapel No. 

51, Surabaya. Tata letak untuk proses produksi “Pannadele” menggunakan 

tata letak product layout dan dirancang dengan kapasitas produksi 120 

cup/hari yang dikerjakan selama 20 hari dalam satu bulan dengan 8 jam kerja 

per hari. Usaha produksi panna cotta “Pannadele” merupakan bentuk badan 

usaha persekutuan perdata yang dilakukan dalam skala rumah tangga 

sehingga digolongkan menjadi kelompok usaha kecil. Semua tahapan 

produksi, promosi dan distribusi dilakukan oleh 3 orang pemilik yang terdiri 

dari 1 orang pimpinan dan 2 orang karyawan. Pemasaran dilakukan melalui 

media sosial seperti LINE dan Instagram. Evaluasi kelayakan perencanaan 

unit pengolahan pangan panna cotta “Pannadele” memiliki ROR setelah 

pajak 35,74%, POT setelah pajak 32 bulan dan BEP 73,18%. 

 

Kata kunci : panna cotta, susu kedelai, kelayakan usaha, perencanaan unit 

pengolahan pangan 
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Ferrian Wanaputra (6103017103), Devina Liem (6103017107) dan 

Ellyzsabeth Lambertus (6103017112). Planning of The Food Processing 

Unit of Panna Cotta “Pannadele” with a Production Capacity of 120 

cups / day (@ 77 g)”. 

Supervisor: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS 

 

 

ABSTRACT 

Panna cotta is a type of Italian dessert that is made using cream and 

milk cooked with other ingredients such as gelatin and sugar served cold. 

Panna cotta is generally made from cow's milk, but to increase consumption 

of plant foods, the use of cow's milk can be replaced with soy milk. Soy milk 

has advantages such as having a protein content similar to cow's milk, easy 

to made and can be consumed by consumers who cannot digest lactose 

(lactose intolerant). The name of the panna cotta product being manufactured 

is "Pannadele". The panna cotta is packaged using plastic cups with a 

capacity of 100 ml as primary packaging. This product is equipped with a 

topping in the form of caramel sauce and packaged using a 25 ml plastic cup. 

The panna cotta production site “Pannadele” is located at Tumapel Street 

number 51, Surabaya. The layout for the "Pannadele" production process uses 

a product layout and is designed with a production capacity of 120 cups / day 

for 20 working days a month with 8 working hours per day. The panna cotta 

production business "Pannadele" is a form of civil association business entity 

which is carried out on a household scale so that it is classified as a small 

business group. All stages of production, promotion and distribution are 

carried out by 3 owners consisting of 1 leader and 2 employees. The 

promotion method is done through social media such as LINE and Instagram. 

The evaluation of the feasibility of planning the panna cotta "Pannadele" food 

processing unit has an after-tax ROR of 35.74%, a POT after tax of 32 months 

and a BEP of 73.18%. 

 

Keywords: panna cotta, soymilk, feasibility, food processing unit plan 
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