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ABSTRAK

Daging ayam merupakan sumber protein hewani yang banyak
dikonsumsi oleh masyarakat karena kandungan asam amino esensial yang
lengkap dan mudah didapat dengan harga yang terjangkau. Pengolahan
suatu bahan pangan menjadi produk makanan bertujuan untuk menciptakan
keanekaragaman produk pangan, meningkatkan nilai cerna dan
memperpanjang umur simpan. Salah satu produk makanan hasil pengolahan
daging ayam adalah burger. Burger merupakan salah satu produk siap saji
yang terdiri dari berbagai macam bahan seperti roti, sayuran segar, daging,
keju dan dapat ditambahkan variasi saus. Pendirian usaha burger ayam
“Hungry Chicken Burger” dengan kapasitas bahan baku daging ayam 10 kg
per minggu berlokasi di Jalan Darmo Permai Utara Il no. 40, Surabaya.
Usaha ini menempati bagian dapur rumah dengan total luas bangunan 12
m?. Produk diberi label “HUNGRY CHICKEN BURGER”. Usaha ini
berbentuk usaha perseorangan (UMKM). Proses dan distribusi dilakukan
oleh 3 orang pekerja selama tujuh jam sehari. Pemasaran dilakukan melalui
media sosial (Blackberry Messenger, LINE dan Instagram) dan penawaran
secara langsung. Usaha Chicken Burger “HUNGRY CHICKEN BURGER”
berdasarkan realisasi yang telah dilakukan selama tiga bulan, layak untuk
didirikan dan berpeluang untuk dikembangkan.

Kata kunci : burger ayam, produksi, usaha, pemasaran



Venny Yuliani (NRP. 6103012018), Cindy Yohanita (NRP. 6103012031),
Tjio Linawati W. (NRP. 6103012052). “The Planning of Processing Unit
of Chicken Burger Using Chicken Breast Fillet with 10 kg Raw
Material Capacity in a Week”

Advisory Committee:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Chicken is a source of animal protein consumed by many people
because of the content of essential amino acids complete and easily
available at affordable prices. Processing of foodstuffs into food products
aim to create the diversity of food products, increasing the digestibility
value and extend the shelf life. One of food products where result of
processing of chicken meat is burger. Burger is one of the fast-food
products which consist of various materials, such as bread, fresh vegetables,
meat, cheese, and sauce can be added variation. Chicken burger bussiness
establishment “Hungry Chicken Burger” with 10 kg material capacity of
chicken meat in a week is located at Jalan Darmo Permai Utara Il no. 40,
Surabaya. This effort kitchen occupies [art of the house with a total building
area of 12 m? Products labeled as “HUNGRY CHICKEN BURGER”.
These effort from of private enterprise (SME). Processing and distribution
is done by three people working for seven hours a day. Marketing is done
through social media (Blackberry Messenger, LINE dan Instagram), and
offers directly. Enterprices Chicken Burger “HUNGRY CHICKEN
BURGER” based on the realization that han been carried out for three
months, deserves to be established and likely to be developed.

Keywords: Chicken Burger, Production, Enterprices, Marketing.



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat-

Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Tugas Perencanaan Unit

Peengolahan Pangan dengan judul “Perencanaan Unit Usaha Burger

Ayam dengan Kapasitas Bahan Baku Fillet Dada Ayam 10 kg per

Minggu“. Penyusunan laporan ini merupakan salah satu syarat untuk

menyelesaikan pendidikan Program Sarjana Strata-1, Program Studi limu

dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik

Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis menyampaikan terima kasih kepada:

1. Drs. Sutarjo Surjoseputro MS., selaku dosen pembimbing yang telah
banyak membantu dan membimbing penulis dalam menyelesaikan
penulisan laporan ini.

2. Orang tua, saudara, teman-teman, dan seluruh pihak yang telah
banyak membantu, mendukung, dan memberi dukungan kepada
penulis sehingga tersusun laporan ini.

Penulis menyadari bahwa Tugas Perencanaan Unit Peengolahan

Pangan ini masih jauh dari sempurna, akan tetapi penulis berharap agar

Laporan Tugas Perencanaan Unit Pengolahan Pangan ini dapat bermanfaat

dan menambah wawasan bagi para pembaca.

Surabaya, Januari 2016

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman
ABSTRAK ..ottt et st i
ABSTRACT oottt ettt s bens ii
KATA PENGANTAR ..ottt s iii
DAFTAR ST .ottt iv
DAFTAR GAMBAR ....ooooie ettt et vi
DAFTAR TABEL ..ottt s s vii
DAFTAR APPENDIX ..ottt viii
BAB | PENDAHULUAN ..ottt e 1
1.1. Latar Belakang ........c.cccovviieieiiiiiecese e e 1
1.2. LI U R SUS 2
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ... 3
2.1. Bahan BaKu ........cccooveieieieicese e 3
2.1.1.  Daging AYam ...t e 5
2.1.2. RO BUIQEN ..ot 5
2.1.3.  Garam Dapur (NaCI) .....cccoveriiriinecceceeceeie e 6
214, MEFICA oot 6
2.1.5. Bawang Putih .........cccoviieiieic e, 6
2.16.  Airdan ESBatu ......cocooiiiiiiiiceee 6
2.1.7. Batter dan Breader .........cccooveniniiininenenee e 7
2.2. Proses Pengolahan Burger Ayam .........c.ccceeeeveiennnnn, 9
BAB IIl NERACA MASSA DAN NERACA ENERGI..........cccccerne. 14
3.1. NEraca MasSa .......c.cevevireeiere et 14
3.2. NEraca ENErgi .....cccoeiiiiiiiiiieresee e 16
BAB IV SPESIFIKASI MESIN DAN PERALATAN.....cccccocveviieeviee, 23
BAB V. TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN ......cccoooviviieienienns 28
5.1. Profil Usaha .......ccccoeovvvvviinn e 28
5.2. SErUKEUP OFganiSasi .......covvvereererieenee e 28
5.2.1. Deskripsi Tugas dan WewWenang ...........cccceevervevsnsrennnnns 30
5.2.2. UPaN (i 31
5.3. Lokasi USANa ........ccvviviriiiiniviesesene s 31



5.4, Tata Letak USaha ..o 33
5.5. Karyawan dan Pembagian Jam Kerja ..........ccoceveevenennnn 35
5.6. Penjualan dan Pemasaran ...........c.ccoeeeveeneieneneneennn 35
BAB VI UTILITAS .ot 37
6.1. AT e 37
6.1.1.  Air untuk Proses Pengolahan Chicken burger.................. 37
6.1.2.  AIr SANIASE .oovveeieieeee e 38
6.2. LISEFIK. vt e 39
BAB VII. ANALISA EKONOMI ....ccoooiiiiiiiieneie e 41
7.1 Tinjauan Umum Analisa EKONOMI ........ccoevevviievircnne 41
7.2. Perhitungan Modal Industri Total (TCI).. ...cccceovreneennen. 43
7.2.1. Perincian Harga Tanah dan Bangunan ............c.cccceeeene. . 43
7.2.2.  Modal Tetap (Fixed Capital Investment/FCI)................. . 44
7.2.3. Modal Kerja (Working Capital Investment/WCI) ............ 44
7.3. Perhitungan Biaya Produksi Total (TPC).........ccccceeveuennen. 44
7.3.1. Biaya Pembuatan (Manufacturing Cost/MC)................... 44
7.3.2.  General EXpense/GE........c.ccccoovvievieiien e 45
7.4. ANalisa EKONOMI ..o 45
7.4.1. Penentuan Harga Produksi ..........ccccoevevieieeveinciiesnnnene 45
7.4.2. Laju Pengembalian Modal (Rate of Return/ROR) .......... 46
7.4.3. Waktu Pengembalian Modal (Payout Time/PQOT) ........... 46
7.4.4.  Perhitungan MARR ......ccooiiiiiiiee e 47
7.45. Break Even POINt/BEP ........cccccooviiiiiiiniiiceeee, 47
BAB VI PEMBAHASAN .....ccooiiiieieecee e 49
8.1. Faktor TEKNIS ......ccoviiriereieecee e . 49
8.2. Manajemen Perusahaan ...........ccccceververiesieseeniesieenennns . 50
8.3. Faktor EKONOMIS .......ccviiiiiiieie e e 51
8.4. Evaluasi USaha .........cccooiiiiiieiiieice e e 52
BAB IX. KESIMPULAN .....cccoiitieineesee et 54
DAFTAR PUSTAKA ..ottt e 56
APPENDIX ..o e 57



Gambar 2.1.
Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.
Gambar 4.4.
Gambar 4.5.
Gambar 4.6.
Gambar 5.1.
Gambar 5.2.
Gambar 5.3.
Gambar 8.1.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Diagram Alir Pembuatan “Hungry Chicken Burger™........... 10
KOMPOT GAS ..o 23
Timbangan Digital ...........ccccoiiininiic 24
CROPPET <.t s 24
Dandang Silinder ... v 25
Kipas ANQin .......cccov e ... 26
FrEEZEN ..o 26
Bagan Organisasi Usaha Produksi “Hungry Chicken Burger 30
Lokasi Tempat Produksi “Hungry Chicken Burger” .......... 32
Denah Area Produksi “Hungry Chicken Burger” .............. 34
Grafik Break Even Point “Hungry Chicken Burger” .......... 48

Vi



DAFTAR TABEL

Halaman
Tabel 2.1. Komposisi Daging Ayam per 100 g Berat Bahan .................... 4
Tabel 2.2. Komposisi Kandungan Nutrisi Roti dalam 100 g Bahan.......... 5
Tabel 2.3. Syarat MUtU Terigu .......cccovveiiiiiircec e 8
Tabel 5.1. Kebutuhan Air Sanitasi Mesin dan Peralatan per Hari ........... 38
Tabel 5.2. Kebutuhan Lampu untuk Penerangan per Hari .............cc....... 39
Tabel 5.3. Kebutuhan Listrik untuk Mesin dan Peralatan per Hari .......... 40

Vil



APPENDIX A.

APPENDIX B.

B.1.
B.2.

APPENDIX C.

C.1.
C.2.
C3.
C4.
C5.

APPENDIX D.

APPENDIX E.

APPENDIX F.

DAFTAR APPENDIX

Halaman
PERHITUNGAN NERACA MASSA ......cccoviininn. 57
PERHITUNGAN PANAS SPESIFIK .......cccovvinennee 61
Komposisi Bahan Baku dan Pembantu Chicken Burger 61
Komposisi Adonan Patties Ayam .........cccccoeveevrvennnn. 61
PERHITUNGAN ANALISA EKONOML................. 68
Perincian Bahan Baku ..........cc.cccvvrveinciincieneenne 68
Perhitungan Biaya Mesin dan Peralatan ................... 68
Perhitungan Bahan Pengemas..........c.ccccoevnerirccnee. 69
Perincian Biaya Utilitas ..........cccccovvinininninnienn 69
Perincian Gaji Pekerja........c.ccovvvvviniininneeee 70
PERHITUNGAN DEPRESIASI ......ccoeviirirninns 73
EVALUASI USAHA ..o, 74
LAMPIRAN FOTO ..ot 78

viii



