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i 

 

Fani Pek (NRP. 6103016007), Shereen Agustiena (NRP. 6103016022), Sonia 

Ratnasari (NRP.6103016060). Perencanaan Unit Pengolahan Dendeng 

Sapi-Ayam dengan Kapasitas Produksi 5 kg per Hari. 

Di bawah bimbingan: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP., IPM. 

ABSTRAK 

Dendeng merupakan salah satu produk awetan daging tradisional yang 

banyak dikenal oleh masyarakat Indonesia. Pengolahan daging menjadi 

produk dendeng merupakan salah satu usaha untuk memperpanjang umur 

simpan produk serta dapat meningkatkan nilai jual produk. Dendeng yang 

diproduksi membutuhkan kemasan yang baik untuk mencegah oksidasi 

lemak. Unit pengolahan dendeng sapi-ayam “Chef Jerky” merupakan unit 

yang berlokasi di wilayah Surabaya bagian Timur. Chef Jerky dibuat dari dua 

jenis daging yaitu daging sapi dan ayam. Kombinasi ini dilakukan denagn 

tujuan untuk menekan harga jual. Produk “Chef Jerky” dikemas dalam 

kemasan aluminium foil dengan netto 80 gram. Pemasaran produk dilakukan 

dengan menggunakan media sosial dan dari mulut ke mulut. Produk dendeng 

“Chef Jerky” memiliki keunggulan dapat langsung dimakan sehingga tidak 

perlu dimasak lagi. Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dilakukan dengan 

basis kewirausahan, yaitu merancang sistem pengolahan produk mulai dari 

penerimaan bahan baku hingga penjualan produk akhir. Produksi dilakukan 

dengan menyewa ruangan di sebuah rumah yang terletak di Jalan Tenggilis 

Timur II No. 3 Surabaya. Kapasitas produksi dirancang sebanyak 5 kg per 

hari. Produk dendeng sapi-ayam dijual dengan harga Rp 20.000,00 per 

kemasan. Perhitungan waktu pengembalian modal usaha adalah sekitar 2 

tahun 9 bulan dan nilai titik impas adalah 45,64%. 

 

Kata kunci: dendeng, IMF, kewirausahaan 
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Fani Pek (NRP. 6103016007), Shereen Agustiena (NRP. 6103016022), Sonia 

Ratnasari (NRP.6103016060). Processing Unit Planning of Beef-Chicken 

Jerky with 5 kg per Day Production Capacity.  

Advisory Committee: Ir. Thomas Indarto Putut Suseno., MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

Jerky is one of the traditional preserved meat products that is widely 

known by the people of Indonesia. Processing meat into jerky is an effort to 

extend the shelf life of the product and can increase the selling value of the 

product. Jerky requires good packaging to prevent fat oxidation. The “Chef 

Jerky” processing unit is located in the Eastern part of Surabaya. Chef Jerky 

made with the combination of beef and chicken. This combination was made 

to decrease the sales price. “Chef Jerky” products are packaged in aluminum 

foil with net of 80 grams. Product marketing is done using social media and 

mouth to mouth. “Chef Jerky” products have the advantage of being able to 

be eaten immediately so they don’t need to be cooked anymore. Food 

Processing Unit Planning is carried out on an entrepreneurial basis, namely 

designing a product processing system from receiving raw materials to selling 

the final product. Production is done by renting a room in a house located at 

Jalan Tenggilis Timur II No. 3 Surabaya. The production capacity is designed 

as much as 5 kg per day. Jerky products are sold at Rp 20.000,00 per pack. 

Pay out time is about 2 months 12 days and the break even point is 45.64%. 

 

Keywords: jerky, IMF, entrepreneurship 
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