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Albert Ryan Susilo (6103012069), Edoardus Kevin S. (6103012086) dan
Salvator Divinus (6103012110). Perencanaan Usaha Pengolahan Nugget
Ikan Tenggiri “NIGI” dengan Kapasitas 50 cup per Hari. Di bawah
bimbingan: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRAK

Nugget merupakan salah satu jenis produk restructured meat, yaitu
suatu teknik pengolahan daging dengan memanfaatkan potongan daging
yang relatif kecil kemudian dibentuk kembali menjadi ukuran yang lebih
besar. Nugget ikan tenggiri merupakan suatu hal yang baru di Indonesia,
karena selama ini kebanyakan nugget masih terbuat dari daging ayam..
Proses pengolahan nugget ikan tenggiri “NIGI” terdiri dari pencucian,
penggilingan, pencampuran, pencetakan, pengukusan, pendinginan,
pemotongan, pelapisan, penggorengan, dan pengemasan produk.

Usaha pengolahan “NIGI” ini direncanakan dengan kapasitas 50
cup/hari. Bahan yang digunakan terdiri dari bahan baku yaitu ikan tenggiri
dan bahan pembantu yaitu tepung terigu, bawang putih, garam, es batu,
putih telur, tepung panir, lada, dan minyak goreng. Nugget ikan tenggiri
“NIGI” yang dihasilkan dikemas dengan kemasan cup ukuran 10 oz dengan
plastic PE. Lokasi usaha direncanakan didirikan di Jalan babatan pantai
utara VII no 17, Perumahan Kenjeran Indah Surabaya. Area produksi
dengan ukuran 35 m?. Bentuk usaha berbentuk perseorangan dengan jumlah
karyawan 3 orang dan jam kerja 6 jam/ hari. Proses distribusi dijalankan
dengan menggunakan jasa pribadi dengan biaya pengiriman dibebankan
pada konsumen. Pemasaran dilakukan secara intensif melalui media sosial
dan penawaran langsung kepada konsumen.

Kata kunci: nugget, ikan tenggiri, restructured meat



Albert Ryan Susilo (6103012069), Edoardus Kevin S. (6103012086) dan
Salvator Divinus (6103012110). Business Plan of Mackerel Nugget
Processing “NIGI” with Production Capacity of 50 cups/day. Advisory
commitee: Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Nugget is one kind of restructured meat products, which is a meat
processing technique by utilizing a relatively small piece of meat and then
reconstituted into a larger size. Mackerel nugget is a new thing in Indonesia,
because so far most of the nugget is made from chicken. The processing of
"NIGI" consists of washing, grinding, mixing, molding, steaming, cooling,
cutting, coating, frying and packaging products.

Processing business "NIGI" is planned with the capacity of 50 cups /
day. Materials used consist of mackerel as the raw material and the other
ingredients like flour, garlic, salt, ice cubes, egg whites, panir flour, pepper
and cooking oil. Nugget mackerel "NIGI" will be packaged with 10 oz cup
and PE plastic. Location concerted effort established in Babatan Pantai
Utara VII street Number 17, Perum Kenjeran Indah Surabaya. Production
area with the size of 35 m?. Establishment in the form of an individual with
the number of employees and hours of work 3 to 6 hours / day. The
distribution process is executed by using a personal service with shipping
costs charged to consumer. Conducted intensive marketing through social
media and direct offers to consumers.

Keywords: nugget, mackerel, restructured meat
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