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Lavenia (6103018017), Olivia Madeleine (6103018115), Alif Nur 

Rochmah (6103018175). Perencanaan Unit Pengolahan Pangan 

Green Tea Panna Cotta “Pacotea” dengan Kapasitas Produksi 250 

Cup/Hari. 

Di bawah bimbingan: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D. 

 

ABSTRAK 

Panna cotta merupakan salah satu jenis hidangan penutup yang 

tersusun atas susu UHT, gula dan whipping cream yang dilakukan 

pemasakan dan dilakukan penambahan gelatin yang digunakan 

sebagai bahan pengental dan pembentuk tekstur. Nama produk Panna 

cotta yang diproduksi adalah “Pacotea” yang memiliki arti “Panna 

cotta” dan “Green Tea”. Usaha panna cotta “Pacotea” dilakukan 

dalam skala rumah tangga sehingga usaha ini merupakan Usaha 

Mikro, Kecil dan Menengah (UMKM). Panna cotta yang diproduksi 

akan dikemas dengan menggunakan cup plastik sebanyak 150 mL. 

Pendirian usaha “Pacotea” didirikan di Jalan Kapasan Dalam I No. 36 

Surabaya. Alasan dalam pemilihan lokasi usaha ini karena lokasi 

usaha “Pacotea” dengan dengan pasar sehingga bahan baku mudah 

untuk diperoleh. Tata letak proses produksi Panna cotta “Pacotea” 

menggunakan product layout. Produk “Pacotea” memiliki kapasitas 

produksi 250 cup/hari yang dikerjakan oleh 2 karyawan dan 1 

pimpinan dengan jam kerja mulai dari 08.00 WIB hingga 16.00 WIB 

selama 20 hari kerja. Pemasaran produk “Pacotea” dilakukan dengan 

promosi menggunakan media sosial seperti Line, Instagram, Tiktok, 

whatsapp dan menitipkan produk yang dijual di beberapa cafe. 
Evaluasi kelayakan usaha Panna cotta “Pacotea” memiliki ROR 

setelah pajak sebesar 75,79%, POT setelah pajak 15,73 bulan dan nilai 

Break Even Point (BEP) sebesar 36,06%. 

 

Kata kunci: panna cotta, green tea, perencanaan unit pengolahan 

pangan 
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Lavenia (6103018017), Olivia Madeleine (6103018115), Alif Nur 

Rochmah (6103018175). Planning of The Food Processing Unit of 

Green Tea Panna Cotta “Pacotea” with a Production Capacity of 

250 Cups/Day. 

Advisor: Dr. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si., Ph.D. 

 

ABSTRACT 

Panna cotta is a dessert that is made with milk, sugar, and 

whipping cream that is cooked and added with gelatin for thickening 

ingredients and texture-forming. The names of the Panna cotta that is 

produced are "Pacotea", which has the meaning "Panna cotta" and 

"Green Tea". Panna cotta business was carried out on a household 

scale, so Panna cotta business is classified as a small business. The 

panna cotta that has been produced is packaged with a 150 mL plastic 

cup. Panna cotta shop opened on Jalan Kapasan Dalam, No. 36. The 

reason for the establishment of the panna cotta business is that the 

location is near the market, so the raw materials are easy to find. The 

layout for the "Pacotea" production uses a product layout. Panna cotta 

"Pacotea" has a production capacity of 250 cups/day, which is worked 

by 2 employees and 1 leader with work hours of 08.00 WIB-16.00 

WIB. The promotion of the "Pacotea" product is conducted through 

social media platforms: Line, Instagram, Tiktok, Whatsapp, and by 

doing a partnership with an associated cafe to sell the product. The 

evaluation feasibility of panna cotta "Pacotea" has a ROR after tax of 

75,79%, a POT after tax of 15,73 month and a BEP Score of 36,06%. 

 

Keywords: panna cotta, green tea, planning of the food processing 

unit. 
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