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ABSTRAK 

 

Bakso merupakan produk olahan daging yang disukai oleh 

masyarakat Indonesia. Bakso sapi berasal dari campuran daging sapi 

tidak kurang dari 50% dan pati dengan atau tanpa adanya penambahan 

bahan makanan lain serta bahan tambahan pangan yang diijinkan. 

Salah satu bahan yang dapat ditambahkan pada produk bakso adalah 

keju yang berperan sebagai isian dari bakso. Penambahan keju pada 

bakso selain dapat meningkatkan cita rasa juga dapat memberikan 

variasi pada produk bakso. Produk bakso sapi keju “So-Ju” dijual 

dalam bentuk beku yang tujuannya agar memiliki umur simpan yang 

lebih lama. Usaha produksi bakso sapi keju “So-Ju” direncanakan 

pada skala rumah tangga dengan kapasitas bahan baku sebesar 10 kg 

daging sapi per hari. Bahan baku pembuatan bakso sapi keju adalah 

daging sapi, tepung tapioka, garam, penyedap rasa, merica, telur, 

bawang putih, STPP, es batu dan keju cheddar. Tahap pembuatan 

terdiri dari proses penggilingan daging sapi beserta bumbu, 

pencetakan adonan, perebusan, pendinginan, pengemasan dan 

pembekuan. Bakso sapi keju “So-Ju” dikemas menggunakan kemasan 

plastik vakum karena dengan kemasan vakum produk dapat terhindar 

dari cemaran air dan udara sehingga dapat memiliki umur simpan 

yang lebih lama. Produk “So-Ju” akan dijual dengan harga Rp 

42.000,00 dengan ukuran 250 gram dan diperoleh keuntungan sebesar 

34,72%. Usaha Produksi “So-Ju” termasuk dalam golongan Usaha 

Kecil  dengan pekerja sebanyak 3 orang yang bekerja selama 6 jam 

per hari. Lokasi usaha terletak di Jalan Donokerto VI/27 Surabaya, 

Jawa Timur. Pemasaran produk dilakukan melalui media sosial seperti 

Instagram, Line, dan Whatsapp, sedangkan proses distribusi 

dilakukan melalui kurir. Evaluasi usaha produksi “So-Ju” dinyatakan 

layak berdasarkan Rate of Return setelah pajak sebesar 24,02%, Pay 

Out Time setelah pajak sebesar 4,04 tahun, dan Break-Even Point 

sebesar 59,70%. 

 

Kata kunci: bakso, keju, beku 
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ABSTRACT 

 

Meatballs are processed meat products that are favored by the 

people of Indonesia. Beef meatballs are derived from a mixture of not 

less than 50% beef and starch with or without the addition of other 

food ingredients and permitted food additives. One of the ingredients 

that can be added to meatball products is cheese which acts as a filling 

for meatballs. The addition of cheese to meatballs, apart from 

improving the taste, can also provide variety to meatball products. The 

beef meatball product "So-Ju" is sold in frozen form with the aim of 

having a longer shelf life. The beef meatball production business "So-

Ju" is planned on a household scale with a raw material capacity of 10 

kg of beef per day. The raw materials for making beef cheese 

meatballs are beef, tapioca flour, salt, flavoring, pepper, eggs, garlic, 

STPP, ice cubes and cheddar cheese. The manufacturing stage 

consists of grinding beef along with spices, dough molding, boiling, 

cooling, packaging and freezing. Beef meatball cheese “So-Ju” is 

packaged using vacuum plastic packaging because with vacuum 

packaging the product can be avoided from water and air 

contamination so that it can have a longer shelf life. The product "So-

Ju" will be sold at a price of Rp. 42,000.00 with a size of 250 grams 

and a profit of 34.72%. The "So-Ju" Production Business is included 

in the Small Business category with 3 workers working 6 hours per 

day. The business location is located at Jalan Donokerto VI/27 

Surabaya, East Java. Product marketing is carried out through social 

media such as Instagram, Line, and Whatsapp, while the distribution 

process is carried out through couriers. The evaluation of the "So-Ju" 

production business was declared feasible based on the Rate of Return 

after tax of 24,02%, Pay Out Time after tax of 4,04 years, and Break-

Even Point of 59,70%. 
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