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Unit Pengolahan Home Industry Kentang Goreng Beku “Potanesian 

Fries” dengan Kapasitas 50 Pack @250 gram/hari”. 
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ABSTRAK 

 

Kentang goreng beku “Potanesian Fries” merupakan produk 

makanan beku yang telah melalui proses pre-frying. Home industry kentang 

goreng beku “Potanesian Fries” memiliki kapasitas produksi 50 unit 

kemasan @ 250 g/hari. Lokasi home industry ini berada di Jalan Lingkar 

Timur, Perumahan Pesona Permata Gading 2, Sidoarjo. Usaha kentang 

goreng beku “Potanesian Fries” merupakan usaha berskala rumah tangga 

dengan jumlah tenaga kerja sebanyak 4 orang. Bentuk badan usaha yang 

digunakan adalah perusahaan perseorangan dengan struktur organisasi lini. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan kentang goreng beku 

“Potanesian Fries” meliputi kentang, garam, bawang putih, dekstrosa, dan 

air. Proses pengolahan diawali dengan penimbangan kentang, dilanjutkan 

dengan proses pencucian, pengupasan, pemotongan, coating, pre-frying, 

penirisan, pendinginan, pengemasan, kemudian sealing dan selanjutnya 

dilakukan penyimpanan beku. Kemasan yang digunakan untuk mengemas 

produk kentang goreng beku “Potanesian Fries” adalah plastik Polypropilen  

dengan seal ziplock sebagai penutupnya. Mesin yang digunakan dalam 

pembuatan kentang goreng beku adalah freezer. Peralatan yang digunakan 

adalah pemotong kentang. Utilitas yang digunakan meliputi air PDAM  

sebesar 24,00 m3/bulan, air proses sebesar 966,26 L/bulan, listrik sebesar 

4,000 kWh/bulan dan gas sebesar  25,0740 kg/bulan. Home industry ini 

memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 447.28% 

dan MARR sebesar 14,25%. Waktu pengembalian modal setelah pajak 

adalah 2,66 bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 41,02%. Berdasarkan 

faktor teknis dan ekonomis, home industry  pembuatan kentang goreng beku 

“Potanesian Fries” layak didirikan dan dioperasikan. 

  

Kata kunci: Kentang goreng beku, home industry, produksi, faktor teknis 

dan ekonomis. 
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Manuel Christian (6103016035), Yosua Karunia Prawiro (6103016050), 

Melan Clarita Simanjuntak (6103016150). “Home Industry’s Planning of 

Frozen French Fries “Potanesian Fries” with Production Capacities of 

50 Pack @250 Gram per Day”. 

Advisor: Dr. Paini Sri Widyawati, S. Si., M.Si. 

NIDN. 0723047302 

 

ABSTRACT 

 

“Potanesian Fries” frozen french fries is a frozen food product with 

pre-frying process. Frozen french fries “Potanesian Fries” home industry 

has production capacity of 50 packs @ 250 g/day with a total of 4 

employees. This home industry is located at Jalan Lingkar Timur, 

Perumahan Pesona Permata Gading 2, Sidoarjo. Business entity that is used 

in this home industry is a private business with line organization structure. 

The ingredients used in making “Potanesian Fries” frozen french fries are 

potato, salt, garlic, dextrose, and water. The production process begins with 

potato weighing, then washing, peeling, cutting, coating, pre-frying, 

draining, cooling, packaging, sealing, and then keeping product at freezer 

storage. Frozen french fries “Potanesian Fries” uses Polyprophylene plastic 

for the primary packaging. The machine used for production process is 

freezer. One of equipments used for production process is potato cutter. 

This home industry uses 24.00 m3 PDAM water per month, 966.26 L 

process water per month, 4.000 kWh electricity per month, and 25.0740 kg 

LPG gas per month. The Rate of Return (ROR) of this home industry is 

447.28% while the Minimal Attractive Rate of Return (MARR) is 14.25%. 

The Break Even Point (BEP) of this home industry is 41.02% with 2.66 

month Payback Period. According to technical and economic factors, 

“Potanesian Fries” frozen french fries home industry establishment is 

considered worthy. 

Keywords: Frozen french fries, Home Industry, Production, Technical and 

      Economic Factors 
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