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i 
 

Aline Andhini (6103015021), Dhaning Briliantari (6103015100) 

dan Gizka Eki Wardhani (6103015125). “Perencanaan Home 

Industry Salted Egg Sauce dengan Kapasitas 100jar/hari”  

Dibawah bimbingan: Ir.Tarsisius Dwi Wibawa Budianta MT.,IPM 

 

 

ABSTRAK 

 

Salted egg sauce diolah menggunakan telur itik yang 

diambil kuning telurnya. Salted egg sauce dimasak menggunakan 

margarin, susu, bumbu dan daun rempah. Salted egg sauce biasa di 

campurkan dalam masakan lain seperti ayam, udang, cumi, dll. 

Salted egg sauce ini dijual dalam bentuk jar dengan berat per jarnya 

150 g. Perusahaan Salted egg sauce ini bentuk perusahaan 

perorangan dengan nama merk dagang Eggy. Produk Salted egg 

sauce akan dilakukan di rumah yang berlokasi di Jalan Gubeng 

Kertajaya X/C no. 81, Surabaya. Sumber daya yang dibutuhkan 

untuk menjalankan usaha ini adalah 5 orang pekerja, listrik, air dan 

bahan bakar gas. Proses produksi berlangsung dalam 1 shift yang 

masing-masing selama 8 jam kerja per hari. Home industry dengan 

kapasitas bahan baku 15 kg/hari dapat menghasilkan 100 jar/hari. 

Salted egg sauce ini direncenakan dijual dengan harga Rp. 

25.000/jar. Target market dari bisnis ini adalah masyarakat dengan 

rentang umur 15-60 tahun dengan tingkat perekonomian menengah 

ke bawah sampai menengah keatas. Evaluasi kelayakan usaha 

“Eggy” menunjukan nilai ROR 80,64%, POT 1 tahun 1 bulan 8 hari, 

dan BEP 55,9% sehingga home industry ini layak didirikan. 
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Aline Andhini (6103015021), Dhaning Briliantari (6103015100) 

dan Gizka Eki Wardhani (6103015125). “Home Industry Salted 

Egg Sauce Planning with 100 jar / day Capacity”  

Dibawah bimbingan: Ir.Tarsisius Dwi Wibawa Budianta MT.,IPM 

 

ABSTRACK 

 

Salted egg sauce is processed using duck eggs taken from the yolk. 

Salted egg sauce is cooked using margarine, milk, herbs and spices. 

Salted egg sauce is usually mixed with other dishes such as chicken, 

shrimp, squid, etc. This salted egg sauce is sold in the form of a jar 

with a weight of 150 g. This salted egg sauce company forms an 

individual company with the trademark Eggy. Salted egg sauce 

products will be made at a home located on Jalan Gubeng Kertajaya 

X / C no. 81, Surabaya. The resources needed to run this business 

are 5 workers, electricity, water and gas fuel. The production 

process takes place in 1 shift each for 8 working hours per day. 

Home industry with a capacity of 15 kg / day of raw material can 

produce 100 jar / day. This salted egg sauce is planned to be sold at 

Rp. 25,000 / jar. The target market of this business is people with an 

age range of 15-60 years with a lower middle to upper middle 

economic levels. The "Eggy" business feasibility evaluation shows 

a ROR value of  80,64%, POT 1 year 1 months 8 day, and a BEP of 

55,9% so that this home industry is worth establishing. 
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