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Andrea Tania Bakti (NRP. 6103010058), Anita Octavia Haliem (NRP.
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Produksi Siomay Ayam dengan Kapasitas 160 buah/hari”.

Di bawah bimbingan:
Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Siomay merupakan salah satu jenis dim sum yang memiliki rasa
yang enak, harga yang relatif murah, dan cara penyajiannya praktis. Oleh
karena itu, siomay menjadi makanan yang cukup digemari masyarakat dari
berbagai kalangan. Pola konsumsi masyarakat sekarang ini menyukai
produk makanan yang penyajiannya praktis, sehingga hal ini menjadi dasar
pemilihan pengolahan siomay. Siomay yang akan diproduksi adalah siomay
ayam. Penggunaan daging ayam saja dikarenakan lebih ekonomis serta
lebih banyak konsumen yang dapat mengkonsumsi produk ini dibandingkan
dengan penggunaan udang yang dapat menimbulkan alergi.

Unit pengolahan siomay ayam “HAO JEK” merupakan unit yang
memproduksi siomay ayam yang ready to eat dan dikemas dengan plastik
mika isi 2 buah per kemasan. Pemasaran produk siomay ayam "HAO JEK"
ini dilakukan dengan cara menitipkan siomay di kios jajanan pasar disekitar
JI. Mulyosari dan disekitar JI. Bromo serta dengan cara melakukan pre-
order (PO).

Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dilakukan dengan
merancang sistem pengolahan produk mulai dari penerimaan bahan baku
mentah hingga penjualan produk akhir. Produksi dilakukan dengan
menyewa alat dan ruangan di sebuah rumah yang terletak di Jalan Petemon
Sidomulyo 11/38 Surabaya. Kapasitas produksi siomay ayam "HAO JEK"
dirancang sebanyak 160 buah per hari. Produk siomay ayam "HAO JEK"
dijual dengan harga Rp 8.000,00 per kemasan. Perhitungan waktu
pengembalian modal usaha adalah sekitar 7 bulan 1 hari dan nilai titik
impas dalam kuantitas produk adalah 29.206 buah siomay.

Kata kunci: siomay ayam, pemasaran, kewirausahaan



Andrea Tania Bakti (NRP. 6103010058), Anita Octavia Haliem (NRP.
6103011102), Dewi Maharani (NRP 6103011129). “Planning Production
of Chicken Dumpling with Capacity of 160 pieces/day”.

Advisor Committee:
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ABSTRACT

Dumpling is a type of dim sum that tastes good, relatively cheap
and very practical for everyday food. Therefore, dumpling is a kind of food
that is quite popular. The current consumption patterns show that people
prefer fast-serving food rather than conventional one, creating a business
idea for us to produce chicken dumplings. The making of chicken dumpling
use only chicken meat alone due to economical reason and more consumers
are able to consume this product as compared to the use of shrimp that can
result to allergic reaction for some people.

Chicken dumplings "HAO JEK" processing unit "HAO JEK" is a
food processing unit that produces ready-to-eat chicken dumplings and
packed in a mica plastic content of 2 pieces per pack. Product marketing
and distribution of "HAO JEK" chicken dumplings is done by distributing
dumplings in some market stalls around JI. Mulyosari and JI. Bromo as well
as opening a pre-order system (PO).

The planning of this food processing unit is done by designing a
product processing system from reception of raw materials to final product
sales. Production process is carried out by renting tools and space in a house
located at Jalan Petemon Sidomulyo 11/38 Surabaya. Chicken dumplings
"HAO JEK" production capacity is designed for as much as 160 pieces per
day. Chicken dumplings product "HAO JEK" sold at Rp 8000.00 per pack
(2 pieces for each pack). Payback period is about 7 months of business and
break-even point value in the product quantity is 29.206 pieces.

Key words: Chicken Siu Mai, Marketing, Entrepreneurship
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