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Deshanna Hertha (6103022016), Ivan Jose Susanto (6103022036). 

Perencanaan Unit Usaha Sambal Lauk Iris Teri Medan “TEMAN 

SANTAP” dengan Kapasitas Produksi 15.048 Toples @60 gram 

per Tahun 
Pembimbing: Prof. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, M.S. 
 

ABSTRAK 

Perkembangan industri kuliner seiring perubahan gaya hidup 

masyarakat modern mendorong meningkatnya permintaan terhadap 

produk pangan praktis dan siap konsumsi (ready to eat). Tingginya 

konsumsi makanan pedas di Indonesia menjadikan sambal sebagai 

salah satu produk pangan khas yang memiliki potensi pasar yang 

besar. Inovasi sambal lauk iris teri Medan “TEMAN SANTAP” 

dikembangkan sebagai produk sambal kering siap konsumsi berbahan 

dasar irisan bawang dan cabai dengan tambahan ikan teri Medan 

menghasilkan cita rasa gurih, tekstur renyah, dan memiliki daya 

simpan relatif lebih lama. Tujuan penulisan makalah ini adalah 

merencanakan dan menganalisis kelayakan usaha sambal lauk iris teri 

Medan “TEMAN SANTAP” melalui uji coba produksi, penjualan, 

dan evaluasi usaha. Bahan yang digunakan pada pembuatan sambal 

lauk iris teri Medan “TEMAN SANTAP” meliputi bawang merah, 

bawang putih, cabai rawit merah, terasi, daun jeruk, sereh, ikan teri 

Medan, minyak goreng, garam, kaldu jamur, tepung beras, cuka dan 

air. Tahapan produksi mencakup persiapan bahan, pengolahan 

masing-masing komponen, pencampuran, dan pengemasan produk. 

Produk “TEMAN SANTAP” dikemas dalam toples PET food grade 

dan diproduksi dengan kapasitas 15.048 toples/tahun (@60 g). Bentuk 

usaha “TEMAN SANTAP” adalah usaha mikro yang berlokasi di 

Jalan Mulyosari 1 No. 129, Surabaya. Jumlah tenaga kerja sebanyak 

dua orang dengan waktu kerja 8 jam/hari. Usaha “TEMAN SANTAP” 

memiliki nilai laju pengembalian modal (ROR) setelah pajak sebesar 

41,09%, waktu pengembalian modal (POT) setelah pajak adalah 2 

tahun 4 bulan 6 hari dan titik impas (BEP) sebesar 52,04%. 

Berdasarkan analisis kelayakan dari faktor teknis dan ekonomi usaha 

“TEMAN SANTAP” layak untuk didirikan. 

 

Kata kunci : sambal kering, sambal lauk iris, ikan teri Medan,  

perencanaan usaha pangan, analisis kelayakan usaha
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Deshanna Hertha (6103022016), Ivan Jose Susanto (6103022036). 

Business Unit Planning for Medan Anchovy Sliced Sambal 

“TEMAN SANTAP” with a Production Capacity of 15.048 Jars 

@60 gram per Year 

Advisor: Prof. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, M.S 
 

ABSTRACT 

The rapid growth of the culinary industry, along with changes 

in modern lifestyles, has increased the demand for practical and ready-

to-eat food products. The high consumption of spicy food in Indonesia 

positions sambal as a traditional food product with strong market 

potential. The innovation of Medan anchovy sliced sambal, “TEMAN 

SANTAP,” was developed as a ready-to-eat dry sambal made from 

sliced shallots and chili combined with Medan anchovies, resulting in 

a savory flavor, crispy texture, and relatively long shelf life. This 

paper aims to plan and analyze the business feasibility of the Medan 

anchovy sliced sambal “TEMAN SANTAP” through production 

trials, sales activities, and business evaluation. The raw materials used 

in the production of “TEMAN SANTAP” include shallots, garlic, red 

chili peppers, shrimp paste, lime leaves, lemongrass, Medan 

anchovies, cooking oil, salt, mushroom seasoning, rice flour, vinegar, 

and water. The production process involves raw material preparation, 

component processing, mixing, and final packaging of the product. 

“TEMAN SANTAP” is packaged in food-grade PET jars with a 

production capacity of 15,048 jars per year (60 g per jar). The business 

operates as a small-scale enterprise located at Jalan Mulyosari 1 No. 

129, Surabaya, employing two workers with an 8-hour working day. 

The business shows a post-tax Rate Of Return (ROR) of 41.09%, a 

post-tax Pay Out Time (POT) of 2 years, 4 months, and 6 days, and a 

Break Even Point (BEP) of 52.04%. Based on technical and economic 

feasibility analyses, “TEMAN SANTAP” business is considered 

feasible to be established. 

Keywords : dry sambal, sliced sambal, Medan anchovies, food  

business planning, business feasibility analysis 
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