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Graciella (6103018023), Maria Natasya (6103018031), Desi 

Magaretta (6103018064). Perencanaan Unit Pengolahan Pangan 

Home Industry Nugget Ayam Wortel Jamur Tiram “Chirotter” 

dengan Kapasitas 50 Kemasan @300 g per Hari. 

Pembimbing: 

Ir. Theresia Endang Widoeri, W., MP., IPM. 

 

ABSTRAK 

 

Nugget ayam merupakan produk olahan ayam yang dibuat dari 

campuran daging ayam dengan penambahan bahan tambahan pangan 

lain, dicetak (kukus cetak atau beku cetak), diberi bahan pelapis, dan 

digoreng atau dibekukan. Nugget “Chirotter” merupakan produk 

nugget ayam frozen dengan penambahan wortel dan jamur tiram. 

Tujuan penambahan wortel dan jamur tiram tersebut adalah 

meningkatkan kandungan serat pada nugget dan dapat menjadi salah 

satu alternatif untuk meningkatkan konsumsi sayur pada masyarakat, 

terutama anak-anak dan remaja usia sekolah yang tidak suka 

mengkonsumsi sayuran. Nugget “Chirotter” diproduksi dalam skala 

rumah tangga dengan 1 pimpinan dan 2 karyawan produksi. Kapasitas 

produksi nugget “Chirotter” adalah 50 kemasan @ 300 g per hari. 

Proses produksi dilakukan di Perumahan Puri Lidah Kulon Indah B23 

Kec. Lakarsantri, Kel. Lidah Kulon, Surabaya. Nugget “Chirotter” 

dikemas menggunakan kemasan thin wall yang bervolume 750 ml dan 

dijual dengan harga Rp 37.000/kemasan. Penjualan nugget 

“Chirotter” dilakukan melalui media sosial, seperti WhatsApp, LINE, 

dan Instagram. Hasil analisa ekonomi dari nugget “Chirotter” 

menunjukkan bahwa ROR setelah pajak adalah 67,21 %, MARR 12%, 

POT setelah pajak adalah 17 bulan 21 hari, dan BEP sebesar 58,41%. 

 

Kata Kunci: nugget ayam, wortel, jamur tiram, home industry 
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Graciella (6103018023), Maria Natasya (6103018031), Desi 

Magaretta (6103018064). Planning of the Food Processing Unit for 

Home Industry of “Chirotter” Carrot Oyster Mushroom Chicken 

Nugget with 50 Packing Capacity @300 g per Day. 

Supervisor: 

Ir. Theresia Endang Widoeri, W., MP., IPM. 

 

ABSTRACT 

 

Chicken nuggets are processed chicken products made from a 

mixture of chicken meat with the addition of other food additives, 

formed (steamed or frozen), coated, and fried or frozen. "Chirotter" 

nuggets are frozen chicken nuggets with the addition of carrots and 

oyster mushrooms. The purpose of adding carrots and oyster 

mushrooms is to increase the fiber content in nuggets and can be an 

alternative to increase vegetable consumption in the community, 

especially school-age children and teenagers who do not like to 

consume vegetables. Nugget “Chirotter” produced on a household 

scale with 1 manager and 2 production employees. The production 

capacity of “Chirotter” nuggets is 50 packs @300 g per day. The 

production process is carried out at Puri Lidah Kulon Indah Residence 

B23, Lakarsantri District, Lidah Kulon Village, Surabaya. Nugget 

“Chirotter” is packed using thin wall packaging with a volume of 750 

ml and sold at Rp. 37,000/package. The marketing process of 

"Chirotter" nuggets are carried out through social media, such as 

WhatsApp, LINE, and Instagram. The results of the economic analysis 

of the "Chirotter" nugget showed that the ROR after tax is 67,21% 

within MARR 12%, POT after tax is 17 months 21 days, and BEP is 

58.41%. 

Keywords: nugget, carrot, oyster mushroom, home industry 
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