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Perkembangan teknologi pada masa Kkini sangat pesat diberbagai bidang,
khususnya pada bidang pangan. Hal ini dapat berpengaruh pada persediaan bahan
pangan tingkat rumah tangga yang semula menggunakan bahan pangan segar
beralih pada produk pangan beku (frozen food). Produk pangan beku (frozen food)
adalah olahan setengah jadi yang berasal dari bahan hewani maupun nabati yang
bersifat beku. Salah satu produk pangan beku (frozen food) adalah risoles. Risoles
adalah pastri berisi daging, biasanya daging cincang, dan sayuran yang dibungkus
dadar dan digoreng setelah dilapisi tepung panir dan kocokan telur ayam. Hal
inilah yang memunculkan produk inovasi baru yaitu Risoles Banoffee. Risoles
Banoffee merupakan produk inovasi dengan penambahan pisang, caramel, dan
biskuit yang ada didalam risoles.

Tujuan dari pelaksanaan tugas akhir ini adalah untuk menciptakan inovasi
baru yaitu membuat produk pangan beku Risoles Banoffee yang bernilai gizi
tinggi dan bermanfaat bagi tubuh. Inovasi ini juga dapat memenuhi permintaan
konsumen pada produk frozen food dan menambah keberagaman frozen food
berbahan dasar nabati.

Proses pembuatan Risoles Banoffee yang pertama yaitu menyiapkan bahan
dan alat yang akan digunakan, proses selanjutnya adalah pembuatan karamel
untuk isi risoles. Proses selanjutnya adalah pembuatan kulit risoles dan pembuatan
selai pisang. Proses selanjutnya adalah pembentukan risoles dengan isi banoffee.
Selanjutnya adalah pengemasan, pelabelan, dan pembekuan Risoles Banoffee.

Berdasarkan atas perhitungan analisis usaha yang telah dilakukan dapat
diketahui bahwa BEP (Produksi) adalah 12 kemasan dengan BEP (Rupiah)
sebesar Rp. 41.296,90 dari harga jual Rp. 13.500. Hasil B/C Ratio 1,34,
sedangkan keuntungannya adalah Rp. 376.533,33 dengan laju keuntungan
33,97%.



