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Martha Tita, NRP 6103018003, Sherina Dewi P., NRP 6103018164. 

Natasya Permata P., NRP 6103018186. Proses Pengolahan Puding 

Susu Kedelai “Masseutda” dengan Kapasitas Produksi 112 cup 

(@84,5 g)/hari. 

Di bawah bimbingan: 

Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

ABSTRAK 

 Puding susu kedelai “Masseutda” adalah produk puding 

dengan susu kedelai sebagai bahan baku utamanya. Badan usaha 

“Masseutda” termasuk dalam industri kecil dengan kapasitas produksi 

112 cup/hari (@84,5 g). Lokasi produksi direncanakan bertempat 

pada Taman Pondok Jati blok CN-14, Sidoarjo. Usaha ini 

direncanakan memiliki 2 tenaga kerja. Bentuk badan usaha yang 

dijalankan adalah perusahaan berbentuk industri rumah tangga dengan 

struktur organisasi garis (lini). Bahan-bahan yang digunakan dalam 

produksi puding susu kedelai meliputi susu kedelai, agar-agar, gula 

pasir, dan topping berupa remahan biskuit hitam dan marie. Proses 

pengolahan terdiri atas proses pembuatan susu kedelai yang 

dilanjutkan dengan pembuatan puding susu kedelai. Kemasan yang 

digunakan adalah kap plastik (dengan tutup) (D atas = 7 cm; D bawah 

= 5 cm; T = 4 cm) berukuran 100 mL, plastik klip kecil (6 x 10 cm) 

yang dikaitkan pada bagian tutup kap sebagai wadah topping dan 

sendok plastik kecil.  Utilitas yang digunakan yaitu air PDAM sebesar 

9.5040 m3/tahun, listrik sebesar 1689,12 kWh/tahun dan gas sebesar 

40,8 kg/tahun. Industri kecil ini memiliki laju pengembalian modal 

sebesar 218,76% dan MARR sebesar 19,44%. Waktu pengembalian 

modal selama 5 bulan 8 hari. Titik impas yang diperoleh adalah 

49,71%. Berdasarkan analisa teknis dan ekonomis, industri kecil 

puding susu kedelai “Masseutda” layak untuk dijalankan.  

Kata kunci:  Puding, Susu kedelai, Perencanaan usaha, Kelayakan 

teknis, Kelayakan ekonomis 
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Martha Tita, NRP 6103018003, Sherina Dewi P., NRP 6103018164, 

Natasya Permata P., NRP 6103018186. The Process of Making Soy 

Milk Pudding “Masseutda” with Production Capacity 112 cup 

(@84,5 g)/day.  

Advisory commitee: 

Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

ABSTRACT 

Soy milk pudding "Masseutda" is a pudding with soy milk as 

the main ingredient. The business entity "Masseutda" is the home 

industry with a production capacity of 112 cups/day (@84.5 g). The 

production site is at Taman Pondok Jati block CN-14, Sidoarjo. This 

business is planning to have two workers. "Masseutda" is a company 

in the form of a home industry with a line organizational structure 

(line). The ingredients used in the production of soy milk pudding 

include soy milk, agar-agar, granulated sugar, and toppings in the 

form of black and Marie biscuit crumbs. The processing of making 

soy milk pudding consists of making soy milk, followed by making 

pudding. The packaging used is a plastic cap (with lid) (top D = 7 cm; 

bottom D = 5 cm; H = 4 cm) measuring 100 mL, a small plastic clip 

(6 x 10 cm) tied to the cap lid as a topping container and a small plastic 

spoon. The utilities used are PDAM water of 9.5040 m3/year, the 

electricity of 1689,12 kWh/year, and gas of 40,8 kg/year. This small 

industry has a return on capital of 218,76% and a MARR of 19,44%. 

The payback period for 5 months and 8 days. The breakeven point 

obtained is 49,71%. Based on the technical and economic analysis, 

this home industry is feasible. 

 

Keywords: soy milk, pudding, business planning, technical 

feasibility, economic feasibility 
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