PROSES PENGOLAHAN BAKSO “COWRROT”
DENGAN KAPASITAS BAHAN BAKU
5KG PER HARI

TUGAS PERENCANAAN
UNIT PENGOLAHAN PANGAN

OLEH:
YAKOBUS ANDREAN SAPUTRA 6103018156

DAVID RUSLI 6103018132

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALASURABAYA
SURABAYA
2022



PROSES PENGOLAHAN BAKSO
“COWRROT” DENGAN KAPASITAS
BAHAN BAKU 5KG PER HARI

TUGAS PERENCANAAN
UNIT PENGOLAHAN PANGAN

Diajukan kepada
Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
YAKOBUS ANDREAN SAPUTRA 6103018156

DAVID RUSLI 6103018132

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALASJRABAYA
SURABAYA
2022



LEMBAR PENGESAHAN

Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dengan judul “Proses
Pengolahan Bakso “Cowrrot” Dengan Kapasitas Bahan Baku
5kg Per Hari”, yang diajukan oleh David Rusli (6103018132) dan
Yakobus Andrean Saputra (6103018156), telah diujikan pada
tanggal 14 Januari 2022 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji.

Ketua Pengyji,

S
7 __..--’__,..—‘

g

/ ¥

Dr. rer. nat. Idh‘égi_us Radix Astadi Praptono Jati, S. TP., M.P
NIK/NIDN 611.14.0816/0719068110
Tanggal: 21 Januari 2022

Mengetahui,

“akriplogi Pertanian
\%
\ 7

EY) )

.

AN & 7
atigRistiarini, M.SiZ7..’ br‘qégif;uu wWanta, S.TP., MP.

{<ifupRGATL.89.0155/0004066401  SNHEZAMBR 631.00.0429/0726017402
aAgGAT 24 Januari 2022 Fahggdl 24 Januari 2022




SUSUNAN TIM PENGUJI

Ketua : Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. Jati, S. TP., M.P

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



LEMBAR PERNYATAAN
KEASLIAN KARYA ILMIAH

Dengzn ini kami menyatakan bahwa dalam Tugas Perencenasn Unit
Pengolshan Pangan kami yang berjudul:

Proses Peagolahan Bakso “Cowrrot™ Dengan Kapasitas Bahan
Baku Skg Per Hari

Adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karyz yang pemah
diajukan untuk memperoleh gelss kesarjanaan disuatu Perguruan
Tinggi den sepanjang pengetahuan kami juga tidak terdapat karya stau
pendapat yang pemah ditulis atau diterbitken oleh orang lain, kecuali
yang secare nyata tertulis, discu dalam naskah ini dan disebutkan
dalam daflar Pustaka,

Apabila karya kami tersebut merupakan plagierisme, maka kami
bersedia dikenal sanksi berupa pembatalan kelulusan stau pencabutan
gelar, sesuai dengan peraturan yang berleku (UU RT No.20 tahun 2003)
tentang Sistem Pendidikan Nesioaal Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan
Akademik Universitas Katolik Widya Mandala Surabays Pasal 30 eyat
1(e) tahun 2019,

Sursbaya, 20 Januari 2022

David Rush Yakobus Andrean Saputra



LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN
PUBLIKASI KARYA ILMIAH

Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kemi sebagei mahasiswa
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya:

Nama : David Rusli, Yakobus Andrexn Saputra
NRP 6103018132, 6103018156

Menyctujui Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan kami;

Judul  : Proses Pengolahan Bakso “Cowrrot” Dengan Kapasitas
Bahan Baku Skg Per Hari S

Untuk dipublikasikan/ditempilkan di internet dan media lzin ( Dighal

Library Perpustakaan Universitas Katolik Widya Mandala Surabaye)

untuk kepentingan akademik sebatas sesuel dengan Undang-Undang

Hak Cipta,

Demikianleh Lembar Penyatsan Persetujuan Publixas Karya limigh
ini kami buat dengan sebenarnya,

Surabaya, 20 Januari 2022




David Rusli (6103018132) dan Yakobus Andrean Saputra
(6103018156). “Proses Pengolahan Bakso “Cowrrot” Dengan
Kapasitas Bahan Baku 5kg Per Hari”

Pembimbing: Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. Jati, S. TP., M.P

ABSTRAK

Bakso merupakan produk olahan daging yang terbuat dari
daging hewan ternak yang dicampur pati dan bumbu dengan atau
penambahan bahan pangan lainnya dengan bentuk bulat. Namun
Bakso memiliki umur simpan yang rendah sehingga ditambahkan
bahan pengawet alami seperti sari wortel. Bahan pembuatan bakso
“Cowrrot” meliputi: sari wortel, tepung tapioka, STPP, MSG,
merica, garam, bawang putih, dan telur. Perencanaan unit pengolahan
pangan bakso “Cowrrot” memiliki kapasitas produksi sebesar 11.232
pack/tahun. Unit pengoalhan pangan bakso “Cowrrot” merupakan
Industri Rumah Tangga dengan bentuk badan usaha UD. Struktur
organisasi lini terdiri dari 1 pimpinan dan 2 karyawan. Secara garis
besar pengolahannya terdiri dari pembuatan sari wortel, pembuatan
bakso, dan pengemasan. Bakso “Cowrrot” dijual dengan harga
Rp50.000,00 per kemasan dengan berat 250 g. Kemasan bakso
“Cowrrot” berupa kemasan plastik PE dengan stiker brand produk.
Utilitas yang diperlukan meliputi air, listrik dan LPG. Pendirian usaha
memiliki laju pengembalian (ROR) setelah pajak sebesar 62,92%
yang lebih tinggi dari MARR yaitu 12,60%. Waktu pengembalian
modal (POT) setelah pajak adalah 18,76 bulan. Titik impas (BEP)
yang diperoleh ketika seluruh produk terjual adalah 54,95%.

Kata kunci: Bakso, sapi, sari wortel, perencanaan unit pengolahan
pangan
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David Rusli (6103018132) and Yakobus Andrean Saputra
(6103018156). “Processing of “Cowrrot” Meatballs with 5 Kg
Raw Material Production Capacity / Day”

Supervisor: Dr. rer. nat. Ignasius Radix A. P. Jati, S. TP., M.P

ABSTRACT

Meatballs are processed meat products made from livestock
meat mixed with starch and spices with or the addition of other food
ingredients in a round shape. However, meatballs have a low shelf life,
so natural preservatives such as carrot juice are added. The ingredients
for making "Cowrrot" meatballs include: carrot juice, tapioca flour,
STPP, MSG, pepper, salt, garlic, and eggs. The planning of the
meatball food processing unit "Cowrrot™ has a production capacity of
11,232 packs/year. The meatball food processing unit "Cowrrot" is a
Home Industry with a business entity form of UD. The line
organization structure consists of 1 leader and 2 employees. Broadly
speaking, the processing consists of making carrot juice, making
meatballs, and packaging. Meatballs "Cowrrot™ are sold at a price of
Rp50,000 per pack weighing 250 g. "Cowrrot™ meatball packaging in
the form of PE plastic packaging with product brand stickers. The
required utilities include water, electricity and LPG. Business
establishments have a rate of return (ROR) of 62.92%, which is higher
than the MARR of 12.60%. Payout time (POT) after tax is 18.76
months. The break-even point (BEP) obtained when all products are
sold is 54.95%.

Keywords: Meatballs, cow, carrot juice, food processing unit
planning.
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