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ABSTRAK

Nugget merupakan campuran potongan daging yang saling berikatan
oleh protein larut garam karena adanya penambahan garam, bahan
pengikat, maupun jenis protein yang lain. Nugget merupakan produk
restrukturisasi, yaitu penyatuan daging yang berukuran relatif kecil
dan tidak beraturan menyerupai daging utuh. Umumnya, nugget yang
beredar di pasaran adalah nugget ayam. Perbedaan “Tomuchi” nugget
dengan nugget yang ada di pasaran adalah “Tomuchi” nugget
diformulasi dengan tahu dan jamur kuping untuk meningkatkan nilai
gizinya, yaitu salah satunya adalah serat yang berasal dari jamur.
“Tomuchi” nugget dikemas menggunakan kemasan plastik thinwall
berukuran 500 mL. Lokasi produksi “Tomuchi” nugget berada di
Jalan Taman Puspa Raya C5/10, Surabaya. Tata letak usaha
“Tomuchi” nugget menggunakan tata letak product layout dan
dirancang dengan kapasitas produksi 40 kemasan per hari, dengan
berat per kemasan adalah 250 g. Jadwal kerja “Tomuchi” nugget
adalah seminggu 5 (tiga) kali, yaitu pada hari Senin hingga Jumat
dengan jam kerja adalah 8 jam per hari. Bentuk usaha yang dibentuk
oleh “Tomuchi” adalah usaha perseorangan dengan proses produksi
dilakukan dalam skala rumah tangga. Perusahaan “Tomuchi” dibentuk
oleh 3 orang yang berperan sebagai pemilik perusahaan sekaligus
sebagai tenaga kerja. Metode promosi dilakukan melalui media sosial
dan mouth to mouth. Evaluasi kelayakan usaha “Tomuchi” nugget
memiliki nilai ROR 44,31%, POT 26 bulan 21 hari, BEP 81,99%.

Kata kunci: nugget ayam tahu jamur, usaha, kelayakan usaha
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Sharren Laurentia Olive Caecilita (6103018007), Christina Limanto
(6103018028) dan Adisty Eka Sagita FEryanti (6103018158).
Planning of the Home Industry Food Processing Unit Nugget
Chicken Tofu Mushroom “Tomuchi Nugget” with a Production
Capacity of 10 kg Nugget per Day (@250 g/package).

Advisory by:

Ir. Theresia Endang Widoeri Widyastuti, MP., IPM

ABSTRACT

Nuggets are a mixture of pieces of meat that are bound together by
salt-soluble proteins due to the addition of salt, binding agents, or
other types of protein. Nuggets are a product of restructuring, namely
the union of relatively small and irregular meats resembling whole
meat. Generally, the nuggets on the market are chicken nuggets. The
difference between "Tomuchi" nuggets and nuggets on the market is
that "Tomuchi" nuggets are formulated with tofu and ear mushrooms
to increase their nutritional value, one of which is fiber from
mushrooms. “Tomuchi” nuggets are packaged in 500 mL thinwall
plastic packaging. The production location for "Tomuchi" nuggets is
at Jalan Taman Puspa Raya C5/10, Surabaya. The “Tomuchi” nugget
business layout uses a product layout and is designed with a
production capacity of 40 packs per day, with a weight per pack of
250 g. "Tomuchi" nuggets work schedule is 5 (five) times a week,
namely on Monday until Friday with 8 hours of work per day. The
form of business formed by "Tomuchi" is an individual business with
the production process carried out on a household scale. The company
"Tomuchi" was formed by 3 people who act as company owners as
well as workers. The promotion method is done through social media
and mouth to mouth. The business feasibility evaluation of "Tomuchi"
nugget has an ROR value of 44,31%, POT 26 months 21 days, BEP
81,99%.

Keywords: mushroom tofu chicken nuggets, business, business
feasibility
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