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Reynold Maravel (6103017046), Chelsya Chelcana S (6103017072), Felicia
Ivana (6103017144). “Perencanaan Unit Pengolahan Pangan Stik
Kentang Keju “Chiz-tos” dengan Kapasitas 200 kemasan @250 g/hari”
Di bawah bimbingan: Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRAK

Stik kentang keju “Chiz-tos” merupakan makanan ringan stik kentang
dengan penambahan keju yang diolah menggunakan metode
penggorengan dan ditaburi bumbu. Industri rumah tangga untuk stik
kentang keju “Chiz-tos” ini memiliki kapasitas produksi 200 unit kemasan
@ 250 g/hari direncanakan berlokasi di Perumahan Merpati Kehutanan
Jalan Ebony Blok C No. 1, Sedati, Sidoarjo; memiliki jumlah tenaga kerja
sebanyak 3 orang. Bentuk badan usaha yang digunakan adalah perusahaan
perseorangan dengan struktur organisasi lini. Bahan-bahan yang
digunakan di dalam proses pembuatan stik kentang keju “Chiz-tos”
meliputi kentang, tepung tapioka, keju, minyak goreng, bumbu dan garam.
Proses pengolahan diawali dengan pencucian, pengukusan, pengupasan,
pencampuran, pencetakan, penggorengan, penirisan, pemberian bumbu,
dan pengemasan. Kemasan yang digunakan adalah standing pouch yang
berbahan dasar aluminium foil. Mesin yang digunakan dalam pembuatan
stik kentang keju adalah mesin pengolah makanan (food processor),
penghacur, wajan penggoreng, mesin pembuat pasta, dan pisau. Utilitas
yang digunakan meliputi air sebesar 78.158,4 L/tahun, air proses sebesar
49.358,4 L/tahun, listrik sebesar 1.475,52 kWh/tahun dan gas sebesar
380,8644 kg/tahun. Industri rumah tangga ini memiliki laju pengembalian
modal setelah pajak (ROR) sebesar 36,86% dan MARR sebesar 13,25%.
Waktu pengembalian modal setelah pajak adalah 2,67 tahun. Titik impas
yang diperoleh adalah 43,27%. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis,
industri rumah tangga pembuatan stik kentang keju “Chiz-tos” layak
didirikan dan dioperasikan.

Kata kunci: stik kentang keju, industri rumah tangga, produksi, faktor teknis
dan ekonomis



Reynold Maravel (6103017046), Chelsya Chelcana S (6103017072), Felicia
Ivana (6103017144). “Home Industry’s Planning of Potato Cheese Stick
“Chiz-tos” with Production Capacities of 200 Pack @ 250 gram per Day”
Advisor: Indah Epriliati, S.TP., M.Si., Ph.D.

ABSTRACT

Potato cheese stick "Chiz-tos" is a snack of potato sticks with the
addition of cheese processed using the deep frying method and sprinkled with
seasonings. The home industry potato cheese sticks "Chiz-tos" had a
production capacity of 200 packs @ 250 g/day. The location of this home
industry was planned on Jalan Ebony Blok C No. 1 Merpati Forestry
Housing, Sedati, Sidoarjo. The potato cheese sticks "Chiz-tos" enterprise had
3 employees. The entity is a private company with a line organizational
structure. The ingredients included potatoes, tapioca starch, cheese, palm oil,
seasoning, and salt. The processing began with mixing, then steaming,
stripping, mixing, flatting and cutting, frying, draining, seasoning, and
packing. The packaging material was a standing pouch made from aluminum
foils. The machines for manufacturing of the cheese potato sticks were food
processors; masher, fryer, pasta maker, and knife. The annual utilities
included 78,158.4 L of water for non-production uses, and for processing
were 49,358.4 L of water, 1,475.52 kWh of electricity, and 380.8644 kgs of
LPG. This home industry has a return on capital after tax (ROR) of 36.86%
and MARR of 13.25%. The payback period after tax was 2.67 years. The
break-event point obtained was 43.27%. Based on technical and economic
factors, it is feasible to be established and operated.

Keywords: Potato cheese stick, home industry, production, technical and
economic factors
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