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Mechyel Clarita Tanaya, NRP 6103018004, Elvina Vania, NRP 

6103018052, Yolanda Katharina Constantin S., NRP 6103018150. 

Perencanaan Usaha Pengolahan Nugget Pisang Wijen “SAJEN” 

dengan Kapasitas Produksi 45 kg/hari. 
Pembimbing: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

ABSTRAK 

“SAJEN” merupakan produk nugget dengan bahan utama 

pisang mas yang dilapisi dengan biji wijen. Produk “SAJEN” 

memiliki tekstur bagian dalam yang lembut dan kenyal, sedangkan 

tekstur luarnya crunchy, serta rasa yang manis. Bentuk usaha 

pengolahan nugget pisang wijen “SAJEN” adalah skala rumah 

tangga sehingga tergolong sebagai Usaha Mikro, Kecil dan 

Menengah (UMKM). Kapasitas produksi “SAJEN” adalah 45 

kg/hari yang terdiri dari 100 pack dengan berat 450 g/pack (16 

potong). Proses produksi dilakukan pada hari Senin-Sabtu dengan 

tenaga kerja sebanyak 5 orang. Proses produksi dilakukan di Jl. 

Terong No. 35, Surabaya. Produk “SAJEN” dipasarkan dalam 

bentuk beku (frozen) serta dikemas dengan kemasan thin wall dan 

kantong kresek polyethylene (PE). Harga jual produk “SAJEN” 

adalah Rp33.000,00 per pack (@450 g). Harga jual ditentukan 

berdasarkan harga modal bahan baku, mesin dan peralatan, utilitas 

yang digunakan, serta dengan mempertimbangkan survei pasar. 

Pemasaran dilakukan melalui media sosial. Evaluasi kelayakan usaha 

pengolahan nugget pisang wijen “SAJEN” memiliki nilai ROR 

setelah pajak 184,65%, POT setelah pajak 8 bulan, dan BEP sebesar 

43,96%. 
 
Kata kunci: nugget, pisang mas, wijen, industri rumah tangga, 

kelayakan usaha 
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Mechyel Clarita Tanaya, NRP 6103018004, Elvina Vania, NRP 

6103018052, Yolanda Katharina Constantin S., NRP 6103018150. 

Business Production Plan of Sesame Seed Coated Banana 

Nugget “SAJEN” with Production Capacity of 45 kg/day. 
Supervisor: Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si. 

ABSTRACT 

“SAJEN” is a nugget with lady finger banana as the main 

ingredient and coated with sesame seeds. “SAJEN” has a smooth and 

chewy texture on the inside but crunchy on the outside and tastes 

sweet. Business form of “SAJEN” is a household scale of business 

and classified as Micro, Small and Medium Enterprises. Production 

capacity of “SAJEN” 45 kg each day which consist 100 pack 

weighted 450 g/pack (16 pieces). Process of production held on 

Monday-Saturday with 5 employees. Production process held on 

Terong Street 35 Surabaya. This product is marketed in frozen 

condition and packed with thin wall also polyethylene plastic bag. 

Selling price of “SAJEN” is Rp33.000,00 per pack (@450 g). The 

determination of selling price was based on raw material capital, 

machinery and equipment, utilities, also market survey results. Main 

marketing process of “SAJEN” was through social media. Business 

feasibility of “SAJEN” has ROR after tax 184,65%, POT after tax 8 

months, and BEP 43,96%. 
 
Keywords: nugget, lady finger banana, sesame seeds, home industry, 

business feasibility 
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