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Venny Yuliani (NRP. 6103012018), Cindy Yohanita (NRP. 6103012031), 

Tjio Linawati W. (NRP. 6103012052). Perencanaan Unit Usaha Burger 

Ayam dengan Kapasitas Bahan Baku Fillet Dada Ayam 10 kg per 

Minggu.  
Di bawah bimbingan:  

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 

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 II no. 40, Surabaya. 

Usaha ini menempati bagian dapur rumah dengan total luas bangunan 12 

m2. 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 
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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 II no. 40, 

Surabaya. This effort kitchen occupies [art of the house with a total building 

area of 12 m2. 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.  
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