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Perencanaan Usaha Dendeng Sapi “Dendeng Sarjana” dengan 
Kapasitas Bahan Baku 10 Kg Daging Sapi per Hari 
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ABSTRAK 
 

Daging sapi merupakan salah satu komoditas hewani yang 
memiliki jumlah produksi yang tinggi namun rentan mengalami 
kerusakan karena kadar air dan protein yang tinggi. Kerusakan 
tersebut dapat dicegah melalui proses pengolahan menjadi produk 
seperti dendeng, abon, dan rendang. Dendeng merupakan produk IMF 
yang memiliki kadar air dan Aw yang rendah sehingga memiliki masa 
simpan yang lebih lama. Penambahan bahan pembantu seperti bumbu, 
gula, dan garam meningkatkan masa simpan dan cita rasa dari 
dendeng yang dihasilkan. Tujuan makalah ini adalahn merencanakan, 
merealisasikan, mengevaluasi, dan menganalisa usaha “Dendeng 
Sarjana” dengan kapasitas produksi 10 Kg daging sapi/hari secara 
teknis dan ekonomis. Proses produksi dendeng sapi “Dendeng 
Sarjana” terdiri atas pemotongan, penggilingan, pencampuran, 
pencetakan, pemanggangan I, pengolesan, pemanggangan II, 
pendinginan dan pengemasan. Usaha “Dendeng Sarjana” 
direncanakan dengan kapasitas produksi sebesar 47 pak (@200 
gram)/hari. Produk ini diproduksi dalam skala usaha mikro yang 
dilakukan oleh 1 pemilik dan 2 karyawan serta berlokasi di daerah 
Klampis, Surabaya, Jawa Timur. Dendeng sapi “Dendeng Sarjana” 
dijual dengan harga Rp. 65.000,00/pouch. Penjualan produk 
“Dendeng Sarjana” dilakukan melalui media sosial seperti Instagram, 
WA, dan Line. Hasil analisa ekonomi dari produk “Dendeng Sarjana” 
menunjukkan bahwa ROR setelah pajak sebesar 28,38%, POT setelah 
pajak selama 3,4473 tahun atau 1255 hari, dan BEP sebesar 51,82%. 
 

Kata kunci: Dendeng sapi, Usaha Mikro, Analisa Ekonomi 
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ABSTRACT 
 

Beef is one of the animal commodities that has a high amount 
of production but is susceptible to spoilage due to high water and 
protein content. This spoilage can be prevented through processing 
into products such as beef jerky, shredded beef or beef floss, and 
rendang. Meat jerky is an IMF product that has a low water content 
and Aw, thus it has a longer shelf life. The addition of other 
ingredients such as spices, sugar, and salt increases the shelf life and 
taste of the beef jerky produced. The purpose of this paper is to plan, 
realize, evaluate, and analyze the "Dendeng Sarjana" business plan 
with a production capacity of 10 kg of beef/day technically and 
economically. The beef jerky production process "Dendeng Sarjana" 
consists of cutting, grinding, mixing, printing, roasting I, basting, 
roasting II, cooling and packaging. The business "Dendeng Sarjana" 
is planned with a production capacity of 47 packs (@200 grams)/day. 
This product is produced on a micro-scale business carried out by 1 
owner and 2 employees and is located in the Klampis area, Surabaya, 
East Java. Beef jerky "Dendeng Sarjana" is sold at Rp. 
65,000.00/pouch. The sales of "Dendeng Sarjana" products are carried 
out through social media such as Instagram, WA, and Line. The results 
of the economic analysis of the product "Dendeng Sarjana" show that 
the ROR after tax is 28,38%, the POT after tax is 3,4473 years or 1255 
days, and the BEP is 51,82%. 

Keywords: Beef Jerky, Micro-scale Business, Economic Analysis 
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