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ABSTRAK 

 

Nugget merupakan makanan yang digemari oleh masyarakat. PT 

Wonokoyo Jaya Corporindo merupakan salah satu industri pengolahan 

nugget di Indonesia. Perusahaan ini berlokasi di Jl Bintoro nomor 51, desa 

Wonokoyo, kecamatan Beji, kabupaten Pasuruan, Jawa Timur. Produk-

produk yang dihasilkan oleh PT Wonokoyo Jaya Corporindo adalah 

produk-produk beku dan salah satu produk hasil produksinya adalah nugget 

dengan merek Goldstar. Bahan baku yang digunakan dalam pengolahan 

nugget meliputi daging dada ayam tanpa tulang. Sedangkan bahan 

pembantunya adalah tepung tapioka, tepung sagu, tepung kentang, tepung 

jagung, isolated soy protein (ISP), dan minyak goreng. Proses pengolahan 

yang dilakukan meliputi thawing daging ayam, pencacahan daging ayam, 

pencampuran, pembekuan, flakering, forming, battering, breading, 

penggorengan, fanning, pembekuan, pengemasan primer, penimbangan, 

sealing, metal detecting, dan pengemasan sekunder. Pengemas primer yang 

digunakan adalah LLDPE dan nylon, sedangkan pengemas sekunder adalah 

karton. Sistem penyimpanan yang diterapkan oleh PT Wonokoyo Jaya 

Corporindo ini yaitu first in first out (FIFO). Jenis sumber daya yang 

digunakan adalah sumber daya manusia dan sumber daya listrik. 

Pengawasan mutu dilakukan mulai dari penerimaan bahan baku, proses 

produksi, produk jadi hingga kemasan yang digunakan. Sanitasi juga sangat 

diperhatikan oleh PT Wonokoyo Jaya Corporindo mulai dari sanitasi bahan 

baku dan bahan pembantu, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi pekerja, 

dan juga sanitasi lingkungan produksinya. 
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ABSTRACT 

 

Nugget is a frozen food that is favored by public. Ginger powder 

drink is a beverage that is favored by the public. PT Wonokoyo Jaya 

Corporindo is one of nugget processing industries in Indonesia. This 

company is located in Bintoro street number 51, desa Wonokoyo, 

kecamatan Beji, kabupaten Pasuruan, Jawa Timur. The products that 

produced by PT Wonokoyo Jaya Corporindo are frozen products and one of 

them is nugget Goldstar. The raw materials in order to produce nugget are 

boneless breast chicken, tapioca starch, sago starch, potato starch, corn 

starch, isolated soy protein (ISP), and oil. The processing was conducted on 

the thawing the boneless breast chicken, mincing, mixing, freezing, 

flakering, forming, battering, breading, frying, fanning, freezing, primary 

packaging, weighing, sealing, metal detecting, and secondary packaging. 

LLDPE and nylon are used as the primary packaging, meanwhile carton is 

used as the secondary packaging. PT Wonokoyo Jaya Corporindo 

implement storage systems in the form of first in first out (FIFO). The type 

of resources that used by PT Wonokoyo Jaya Corporindo are human 

resource and electricity resource. Quality control is implemented from 

receipt of raw materials, processing, the finished products, and the 

packaging that being used. PT Wonokoyo Jaya Corporindo also concerns 

with the sanitation of raw materials, equipments, personal hygiene, and 

environment of production room. 
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