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ABSTRAK 

 

Gyoza merupakan pangsit khas Jepang yang berisi daging 

giling dan sayuran yang umumnya berbentuk setengah bulan dan 

disajikan dalam bentuk pan-fried. Di Indonesia, gyoza seringkali 

disajikan di berbagai tempat makan dalam kondisi hangat dan siap 

santap. Sayangnya, cara penyajian tersebut kurang cocok di era 

pandemi Covid-19 ini karena banyak dari masyarakat yang 

menghindari makan di restoran. Dalam hal ini, frozen food telah 

banyak diunggulkan sebagai alternatif makanan restoran yang praktis. 

Oleh karena itu, dihasilkan produk “GYOGO” yang merupakan 

produk gyoza ayam yang disajikan dalam bentuk beku. Proses 

produksi gyoza ayam “GYOGO” terdiri atas pembuatan kulit gyoza, 

isi gyoza, dan pembuatan gyoza ayam beku. Proses pembuatan kulit 

gyoza terdiri dari pengulenan terigu dengan air dan garam, resting, 

penggilingan, dan pencetakan, sedangkan pembuatan isi gyoza terdiri 

dari preparasi bahan dan pencampuran. Selanjutnya, adonan isi gyoza 

akan dibungkus menggunakan kulit gyoza, dan akan melalui proses 

pembekuan dan pengemasan sehingga menghasilkan gyoza ayam 

beku. Usaha gyoza ayam “GYOGO” direncanakan dengan kapasitas 

produksi sebesar 50 pack (@284 gram)/hari. Produk ini diproduksi 

dalam skala rumah tangga yang dilakukan oleh 1 penanggung jawab 

dan 2 karyawan serta berlokasi di perumahan Taman Puspa Raya, 

Surabaya, Jawa Timur. Gyoza ayam “GYOGO” dijual dengan harga 

Rp. 40.000,00/kemasan dengan menggunakan kemasan vakum. 

Penjualan produk gyoza “GYOGO” dilakukan melalui media sosial 

Instagram, WA, dan Line. Hasil analisa ekonomi dari gyoza ayam 

“GYOGO” menunjukkan bahwa ROI setelah pajak sebesar 68,95% 

dengan MARR 12%, PP setelah pajak selama 1,44 tahun atau 528 hari 

BEP sebesar 55,59%; NPV > 0; dan IRR > MARR. 

 

Kata Kunci: Gyoza, ayam, beku, usaha kecil 
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ABSTRACT 

 
Gyoza are Japanese dumplings with ground beef and vegetables 

filling, usually in the shape of a half moon and served pan-fried. In 

Indonesia, gyoza is often served warm as a ready-to-eat in various 

restaurants. Unfortunately, this serving method is not suitable in this 

Covid-19 pandemic era because many people avoid eating out at 

restaurants. In this case, frozen food has been favored as a practical 

alternative to ready-to-eat restaurant food. For this reason, the product 

"GYOGO" is produced, which is a frozen chicken gyoza product. The 

production process of “GYOGO” chicken gyoza consists of the 

making of gyoza skin, gyoza filling, and assembling of frozen chicken 

gyoza. The process of making gyoza skin consists of kneading of flour 

with water and salt, resting, milling, and shaping, while the making of 

gyoza filling consists of material preparation and mixing. Next, the 

gyoza filling will be wrapped in gyoza skin, and will be frozen and 

packaged as frozen chicken gyoza. “GYOGO” chicken gyoza 

business is planned to have a production capacity of 50 packs (@284 

grams)/day. This product is produced on a household scale by 1 person 

in charge and 2 employees and is located in Taman Puspa Raya 

housing estate, Surabaya, East Java. “GYOGO” chicken gyoza is sold 

at a price of Rp. 40.000,-/package in a vacuum packaging. Sales of 

gyoza products "GYOGO" are carried out through Instagram, WA, 

and Line social media. The results of the economic analysis of 

"GYOGO" chicken gyoza show that the ROI after tax is 68.95% with 

a MARR of 12%, PP after tax is 1.44 years or 528 days; BEP is 

55.59%; NPV > 0; and IRR > MARR. 
 
Keywords: Gyoza, chicken. frozen, start-up. 
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