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RINGKASAN 

Evaluasi Kelayakan Usaha Roll Cake Binaan BBC Jember Di Unit Bisnis 

Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi Curah Lele-Jember; Khafidotul Janah, 

141710101118; 2019; 67 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

Pengembangan agroindustri melalui pemberdayaan UMKM dapat dijadikan 

sebagai strategi oleh pemerintah untuk mengembangkan perekonomian daerah. 

Usaha yang dapat dikembangkan yaitu usaha dalam bidang makanan seperti roll 

cake. Kegiatan usaha dapat terus dilanjutkan apabila aspek-aspek kelayakan 

dalam usaha tersebut terpenuhi seperti aspek pasar dan pemasarannya, aspek 

teknis serta aspek finansial. Penelitian ini menganalisis kelayakan usaha roll cake 

sehingga dapat membantu untuk mengurangi resiko yang dapat berdampak pada 

kegagalan usaha. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kelayakan unit 

bisnis roll cake Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi dari aspek pasar dan pemasaran, 

teknis serta finansial, selain itu juga mengetahui kepekaan usaha terhadap 

perubahan variabel yang ada dipasaran. 

Jenis metode penelitian yang digunakan  adalah deskrisptif kuantitatif. Data 

yang digunakan berupa data primer yang diperoleh dari hasil wawancara dengan 

pemilik langsung serta data biaya produksi perusahaan. Data sekunder diperoleh 

dari buku, jurnal, internet atau media lain yang mendukung penelitian ini. 

Hasil data secara teoritis bahwa usaha roll cake pada unit bisnis Pondok 

Pesantren Ash-shiddiqi layak untuk dijalankan. Dari aspek pasar semua potensi 

pasar seperti permintaan, perencanaan pemasaran, analisis pesaing dan segmentasi 

pasar sudah memenuhi kriteria kelayakan usaha. Pada aspek teknis unit bisnis ini 

menggunakan tahapan produksi yang telah diterapkan oleh pihak Bogasari dengan 

memaksimalkan kapasitas produksi alat yang digunakan, serta semua yang ada 

pada aspek teknis seperti skala usaha, peralatan produksi, bahan baku dan bahan 

tambahan, tempat produksi sudah memenuhi kriteria kelayakan. Perhitungan pada 

aspek finansial dari unit bisnis roll cake ini yaitu nilai NPV yang  Rp 
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50.717.844,39,- nilai IRR 84,10% nilai dari B/C ratio 1,08 waktu yang 

dibutuhkan dalam pengembalian modal (PBP) 2,096 atau 2 tahun 1 bulan 12 hari, 

sedangkan BEP produk 36.434 dan BEP dalam rupiah Rp 120.231.711,19 dengan 

total  produksi 46.080 produk. 

Analisis sensitivitas pada unit bisnis ini dengan variabel kenaikan harga 

bahan baku dan penurunan harga jual produk. Estimasi yang digunakan dari kedua 

variabel tersebut 5%, 7%, 10% dan 12. Perhitungan berdasarkan estimasi yang 

digunakan variabel penurunan harga jual produk lebih sensitif dibandingkan 

dengan kenaikan harga bahan baku. 
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SUMMARY 

Feasibility Evaluation of Jember BBC Guided Roll Cake Business in Business 

Unit of Ash-Shiddiqi Islamic Boarding House Curah Lele-Jember; Khafidotul 

Janah, 141710101118; 2019; 67 pages; Department of Agricultural Product 

Technology, Faculty of Agricultural Technology, University of Jember 

Developing agro-industry through empowering the Micro, Small and 

Medium Enterprises (MSMEs) can be used as a strategy by the government to 

develop the regional economy. The efforts which can be developed are the 

businesses in food field such as roll cake. The business activities can be continued 

if the feasibility aspects of the business are fulfilled such as market aspects and 

marketing, technical aspects and financial aspects. This research analyzes the 

feasibility of roll cake business so that it can help to reduce the risks which can 

give an impact on business failure. The purpose of this study was to determine the 

feasibility of the roll cake from Ash-Shiddiqi Islamic boarding business unit from 

market aspect, technical and financial aspects, while also knowing the sensitivity 

of the business on the changes of the market variables. 

The type of research method used was descriptive quantitative. The data 

used were in the form of primary and the data were obtained from the results of 

interviews with direct owners and data on the company's production costs. 

Secondary data were obtained from books, journals, the internet or other media 

that support this research. 

The data results theoretically showed that the business of roll cake in the 

business unit of Ash-Shiddiqi Islamic Boarding School was feasible to run. From 

all market aspects were potential such as demand, marketing planning, competitor 

analysis and market segmentation had fulfilled the business feasibility criteria. 

The technical aspects of this business unit used the production stages which had 

been implemented by Bogasari by maximizing the production capacity of the 

equipment used, and also everything on technical aspects such as business scale, 

production equipment, raw materials and additives, where production had fulfilled 
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the feasibility criteria. The calculation of the financial aspects from the roll cake 

business unit resulted the NPV value of Rp 50.717.844,39,- the IRR value was 

84,10%, the value of B/C ratio was 1,08 , the time needed in return of capital 

(PBP) was 2.096 or 2 years 1 month 12 days, while BEP of products was 36.434 

and BEP in rupiah was Rp120.231.711,19,- with a total production of 

46.080products. 

Sensitivity analysis in this business unit was analyzed using a variable of 

raw material price increasing and product selling price decreasing. The estimation 

used from both variables was 5%, 7%, 10% and 12%. The calculation based on 

the estimation used on the variable of the product selling price decreasing was 

more sensitive than the raw material price increasing. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pengembangan agroindustri melalui pemberdayaan UMKM (Usaha Mikro, 

Kecil dan Menengah) dapat dijadikan strategi oleh pemerintah untuk 

mengembangkan perekonomian daerah.  UMKM selain dapat membantu 

pemerintah melainkan juga dapat membantu masyarakat untuk mengurangi 

tingkat pengangguran dengan banyaknya tenaga kerja yang dibutuhkan. 

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik  (BPS) pada tahun 2018, jumlah 

industry kecil yang ada di Jember mencapai 424.151 unit usaha yang terbagi 

dalam 23 klasifikasi. Klasifikasi dalam unit usaha tersebut industri makanan 

menempati urutan pertama 57,29% atau sebanyak 243.004 unit usaha. Salah satu 

usaha dalam bidang makanan yang banyak berkembang baik di daerah maupun di 

perkotaan adalah cake. cake yang merupakan produk bakery yang dikenali oleh 

konsumen sebagai produk sponge dengan karakteristik organoleptic yang 

diinginkan (Matsakidou, 2010). Jenis cake yang sering dimanfaatkan sebagai 

oleh-oleh atau hidangan dalam acara tertentu yaitu roll cake. Cake jenis ini 

rasanya yang manis dengan berbagai toping didalamnya seperti cream, selai, 

irisan buah dan lainnya. Cake disukai dari kalangan anak-anak hingga orang tua.  

Peluang usaha ini dimanfaatkan oleh PT Indofood Sukses Makmur Tbk 

pada divisi Bogasari untuk membantu memberdayakan masyarakat khususnya 

Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi. Mendirikan suatu usaha tidak menutup 

kemungkinan adanya masalah-masalah. Permasalahan bagi para pelaku usaha 

ketika merancang untuk mendirikan suatu usaha produksi salah satunya adalah 

menganalisis kelayakan usahanya.  Menurut Nurcahyo (2010), analisis kelayakan 

usaha dapat diartikan sebagai suatu kegiatan yang dapat membantu pelaku usaha 

untuk mengetahui tentang suatu usaha atau bisnis yang akan dijalankan dapat 

memberikan keuntungan dilihat dari aspek pasar, aspek teknis,  aspek sosial dan 

juga aspek finansial. 

Perusahaan banyak yang bergerak dalam bidang makanan mendorong 

terjadinya persaingan dalam hal produksi maupun pemasaran. Pelaku usaha yang 
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ingin memenangkan persaingan harus mampu membuat strategi-strategi untuk 

menghadapi persaingan tersebut, sebelum mengembangkan usaha terlebih dahulu 

harus tahu mengenai kelayakan usaha yang dijalankan. Analisis kelayakan usaha 

akan membantu pelaku usaha untuk mengetahui resiko-resiko yang mungkin 

dihadapi sehingga dapat menentukan strategi yang tepat untuk mengurangi 

terjadinya resiko yang dapat berdampak pada kegagalan. 

Usaha yang dilakukan semakin berkembang maka keuntungan yang akan 

diperoleh juga akan semakin besar. Oleh sebab itu para pelaku usaha harus bisa 

melakukan analisis kelayakan dari usaha yang dijalankan. Penelitian sebelumnya 

yang dilakukan oleh Saida (2014) menunjukkan bahwa proses evaluasi kelayakan 

suatu usaha penting dilakukan untuk mengetahui kondisi yang dialami jika usaha 

tersebut dijalankan. Penelitian lain yang dilakukan Faqih (2019), evaluasi 

kelayakan dapat memberikan tambahan pertimbangan bagi manajemen fungsi 

perencanaan, pengendalian dan pengambilan keputusan lainnya di tahun 

berikutnya. Evaluasi kelayakan usaha juga akan membantu pelaku usaha untuk 

memperoleh investasi dengan mudah, selain itu juga dapat mengetahui tingkat 

sensitivitas atau kepekaan usaha dari resiko-resiko yang akan dihadapi. 

1.2 Rumusan Masalah 

Analisis kelayakan usaha dapat membantu pelaku usaha memprediksi 

perkembangan dalam jangka waktu kedepan dengan mempelajari kodisi usaha 

sehingga dapat menghindari resiko-resiko yang memungkinkan terjadinya 

kegagalan dalam melakukan usaha. Unit bisnis Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi 

berpotensi untuk dikembangkan menjadi unit bisnis yang lebih besar. Oleh karena 

itu, dalam perencanaan unit bisnis ini perlu dilakukan evaluasi kelayakan pada 

aspek pasar, aspek teknis dan finansialnya supaya unit bisnis roll cake ini dapat 

bertahan dan juga berkembang. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini untuk mengkaji kelayakan unit usaha cake Pondok 

Pesantren Ash-Shiddiqi dari aspek pasar, teknik dan finansial.  
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1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai bahan 

pertimbangan dan masukan bagi pengusaha cake tentang kelayakan usaha. 

Berdasarkan penelitian ini diharapkan pelaku usaha dapat mengembangkan 

usahanya dengan lebih baik. Usaha yang semakin berkembang selain dapat 

memberikan keuntungan yang besar juga dapat membantu dalam memberdayakan 

masyarakat sekitar. 
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Klasifikasi Cake 

Jenis makanan yang paling banyak dikonsumsi di dunia salah satunya 

adalah produk bakery. Salah satunya cake yang merupakan produk bakery yang 

dikenali oleh konsumen sebagai produk sponge dengan karakteristik organoleptic 

yang diinginkan (Matsakidou, 2010). Adonan cake merupakan system emulsi dan 

foam yang kompleks yang terdiri dari tepung, susu, lemak, gula, telur, dan bahan 

pengembang sebagai bahan utama (Turabi, 2010). 

Masyarakat umumnya hanya mengenal beberapa jenis cake seperti brownis, 

spiku serta bolu. Menurut Hue (2006), cake dapat dibedakan menjadi beberapa 

tipe. Berikut ini merupakan klasifikasi cake : 

Table 2.1 Klasifikasi Cake 

Tipe Bahan Utama Contoh  

Tipe Butter (high-fat 

cake) 

Tepung, gula, telur, susu 

(biasanya memiliki lemak tinggi), 

baking soda atau baking powder 

sebagai pengembang 

Yellow layer cake, 

white layer, devil 

cake, butter cake, 

pound cake, marble 

cake 

Tipe High-ratio Gula ≥ tepung 

Tipe Foam (low-fat 

cake) 

Telur, tepung, gula, tidak ada 

padatan lemak 

Tipe Meringue 
Menggunakan putih telur sebagai 

pengembang 
Angel food cakes 

Tipe Sponge 

Menggunakan telur (putih dan 

kuning) atau campuran kuning 

telur dan telur (putih dan kuning 

telur) sebagai pengembang 

Sponge cakes 

Tipe Chiffon 
Kombinasi butter dan tipe 

foam 
Chiffon cakes 

Sumber : Hue (2006) 

Ada beberapa jenis cake lainnya, yaitu genoise cake dan cake adonan roti. 

Jenis genoise cake hamper sama dengan sponge cake yang membedakan adalah 

proses pembuatannya dimana telur yang digunakan sebagai pengembang dikocok 

sambil dipanaskan sehingga menghasilkan cita rasa cake yang tidak 

mengenyangkan. Cake adonan roti merupakan jenis cake yang menggunakan ragi 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


5 

 

 

 

sebagai pengembang (Boga, 2002). Berikut ini merupakan karakteristik cake 

berdasarkan jenisnya. 

Table 2.2 Karakteristik Cake 

Karakteristik 

Produk Cake 

Pie Sponge Cake Pound Cake 
Genoise 

Cake 

Tekstur Renyah Lembut, ringan Padat Ringan 

Rasa Gurih Manis Manis Manis 

Aroma Khas tepung Khas tepung Khas tepung Khas cake 

Warna Kuning 

kecoklatan 

Kuning 

kecoklatan 

Kuning 

kecoklatan 

Kuning 

kecoklatan 

Sumber : Faridah, 2008 

Kualitas produk merupakan salah satu faktor yang dapat mempengaruhi 

kepuasan konsumen. Kualitas produk dapat ditentukan oleh sekumpulan kegunaan 

dan fungsinya, termasuk kinerja/performance, daya tahan, kesesuaian dengan 

spesifikasi, estetika produk serta kesan dari produk (Kotler, 2009). Produk dengan 

kualitas yang bagus dan terpercaya akan senantiasa tertanam dibenak konsumen, 

hal ini dikarenakan konsumen bersedia membayar untuk membeli produk 

tersebut. 

2.1.1 Karakteristik dan Mutu Roll Cake 

Roll cake merupakan sejenis cake yang dibuat dari telur, tepung terigu, gula, 

mentega, dicetak di Loyang agak pipih sehingga menghasilkan lembaran cake 

tipis yang dioles bahan isian kemudian digulung. Keistimewaan roll cake terletak 

pada tampilannya yang unik, tekstur lembut, rasa lezat, dan isian/olesan variatif 

(MP, 2017). Kualitas roll cake sangat dipengaruhi oleh faktor pengocokan telur 

dan saat proses pengovenan (Rosidah, 2015). 

Adapun bentuk roll cake yang lazim ditemui dipasaran yaitu berupa 

gulungan utuh yang memiliki diameter 5-7 cm, dengan panjang irisan 1 cm 

(Artaty, 2015). Menurut Boga (2002) mutu rasa, warna, tekstur dan aroma pada 

roll cake secara umum yaitu memiliki rasa manis yang ditimulkan oleh gula. 

Warna roll cake yang dihasilkan coklat kekuningan-kuningan yang merupakan 

hasil proses pemanggangan adonan dalam oven. Aroma roll cake harum dan khas 

sesuai dengan bahan baku yang digunakan. Tekstur dari roll cake lembut dan 

empuk atau tidak keras. 
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2.2 Bahan Baku Pembuatan Roll Cake 

Roll cake merupakan sejenis cake cake yang dibuat dari telur, terigu, gula 

kemudian dicetak di loyang agak pipih dan dihasilkan lembaran cake tipis. 

Lembaran cake tersebut diolesi dengan berbagai jenis olesan seperti cream,selai, 

dan coklat pasta.  Roll cake dikenal juga dengan nama swiss roll, sedangkan di 

Indonesia lebih dikenal dengan nama bolu gulung (Krisdianto, 2014). Bahan baku 

yang digunakan dalam pembuatan roll cake terbagi menjadi dua yaitu bahan 

utama dan bahan tambahan. Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan roll 

cake adalah tepung terigu sedangkan bahan tambahan yang digunakan yaitu telur, 

gula kristal putih, lemak, cake emulsifier, vanili, susu dan selai sebagai olesan. 

2.2.1 Terigu 

Tepung terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan roll cake yang 

berasal dari biji gandum (Aceng, 2008). Tepung terigu dipasaran tersedia 3 jenis 

yang dibedakan berdasarkan kandungan proteinnya (gluten) tinggi, sedang dan 

rendah. Menurut Eddy (2004) jenis terigu yang beredar dipasaran terbagi menjadi 

tiga. Tepung terigu protein tinggi dengan kadar protein sebanyak 13-14% 

sehingga elastisitasnya baik dan tidak mudah putus. Terigu jenis ini biasanya 

digunakan dalam pembuatan mie dan roti. Tepung terigu protein sedang dengan 

kadar protein 11-13%, biasanya digunakan dalam pembuatan cake. Tepung terigu 

protein rendah, kandungan proteinnya maksimal 11% memiliki sifat elastisitas 

yang rendah sehingga mudah putus. Jenis tepung ini biasanya digunakan dalam 

pembuatan cookies dan gorengan. 

Bogasari flour mills merupakan salah satu perusahaan penghasil tepung 

terbesar di Indonesia. Perusahaan ini juga memasarkan berbagai jenis tepung 

terigu berdasarkan kadar gluten yang ada didalamnya. BBC Jember sebagai salah 

satu cabang dari perusahaan ini yang juga bekerjasama dengan unit bisnis ini 

menyarankan untuk menggunakan tepung terigu dengan merk dagang Segitiga 

Biru untuk pembuatan roll cake. Merek dagang ini megandung gluten 11-13%, 

sedangakn untuk tepung terigu dengan kandungan gluten 13-14% yaitu merek 

Cakra Kembar. Tepung terigu dengan kandungan gluten paling rendah yaitu 

dengan merek dagang Kunci Biru (BBC, 2018). 
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2.2.2 Telur 

Telur dalam pembuatan produk bakeri berfungsi untuk membentuk suatu 

kerangka yang bertugas sebagai pembentuk struktur. Telur juga berfungsi sebagai 

pelembut dan pengikat. Fungsi lainnya sebagai aerasi yaitu, kemampuan 

menangkap udara pada saat adonan dikocok sehingga udara menyebar rata pada 

adonan (Astawan, 2005). Kandungan lesitin pada kuning telur dapat memberikan 

pengaruh pada warna, rasa serta tekstur dari cake (Subagjo, 2007). 

Putih telur yang telah dikocok memliki fungsi seperti baking powder yaitu 

menghasilkan produk ringan dan mengembang. Kuning telur mengandung lesitin 

yaitu protein yang membentuk lapisan pada gelembung udara pada saat telur 

dikocok sehingga dapat mencegah struktur cake runtuh saat pemanggangan. 

Penambahan telur juga berfungsi sebagai emulsifier, pelembap tekstur dan sebagai 

sumber lemak serta asam amino esensial (NZIC, 2008) 

2.2.3 Gula Kristal Putih 

Gula secara umum ditambahkan pada produk untuk memberikan rasa manis, 

selain itu juga berpengaruh terhadap pembentukan struktur, memperbaiki tekstur 

dan keempukan serta pembentukan warna yang baik (Subarna, 1996). Jenis gula 

yang paling banyak digunakan yaitu sukrosa. Sukrosa memberi rasa manis dan 

warna pada produk bakeri, tetapi juga memiliki fungsi kunci dari pembentukan 

struktur produk (Cauvin dan Young 2006). Penggunaan gula pada produk juga 

dapat berfungsi sebagai pengawet, dikarenakan gula dapat mengurangi aw bahan 

pangan sehingga menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Buckle, 1987). 

Gula yang digunakan bisa dalam bentuk gula kristal putih, gula kristal putih 

haus, atau tepung gula. Jumlah gula yang ditambahkan akan berpengaruh terhadap 

tekstur dan penampakan roll cake. Meningkatnya kadar gula di dalam adonan 

akan membuat produk yang dihasilkan menjadi semakin keras ( Matz, 1978). 

Pengaruh sukrosa pada produk bakeri disebabkan oleh afinitas pada air dan ikatan 

yang terbentuk antara sukrosa dengan air saat dilarutkan. Gula sukrosa yang 

dicampur dengan adonan dapat menghambat proses pembentukan gluten (Cauvin 

dan Young, 2006). 
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2.2.4 Lemak 

Lemak berfungsi sebagai pelumas untuk memperbaiki tekstur roti 

sehingga mempermudah dalam pemotongan, menjadikan kulit roti lebih lembut 

dan dapat menahan air sehingga shelf life roti lebih lama. Amendola dan Rees 

(2003), menyatakan bahwa keberadaan lemak dalam cake dapat mencegah 

kehilangan kelembapan sehingga keempukan kue dapat dipertahankan. Lemak 

juga bergizi, memberikan rasa lezat, mengempukkan dan membantu 

pengembangan susunan fisik cake yang dipanggang  (Mudjajanto dan Yulianti, 

2004). Lemak yang biasanya digunakan dalam produk bakeri adalah butter 

(mentega) dan margarin. Mentega adalah lemak hewani hasil separasi antara 

fraksi lemak dan non lemak dari susu. Margarin merupakan lemak plastis yang 

dibuat dari proses hidrogenasi parsial minyak nabati (Budijanto, 2000). 

Lemak yang dugunakan dalam pembuatan adonan bervariasi dan 

kebanyakan merupakan lemak yang plastis, yaitu campuran dari komponen padat 

dan cair yang berwujud padat pada temperatur tertentu dan kemudian terdeformasi 

saat diberi tekanan. Lemak akan menunjukkan pengaruhnya dengan cara 

berinteraksi dengan tepung dan gula yang merupakan bahan utama produk bakeri 

(Gustone, 2008). Beberapa jenis lemak seperti yang terdapat dalam minyak atau 

margarin dapat memberikan sifat fungsional tertentu, tetapi flavor butter lebih 

baik dibandingkan yang lainnya (Hanneman, 1989). 

2.2.5 Cake Emulsifier 

Cake emulsifier merupakan pengemulsi adonan. Adonan yang ditambahkan 

cake emulsifier akan lebih stabil, mudah mengembang, tercampur dengan rata, 

dan tidak tercair atau padat sehingga tidak mudah berubah karena pengaruh 

lingkungan (Tyana, 2011). Cake emulsifier adalah zat pengemulsi yang 

menstabilkan minyak dan air, pada umumnya emulsifier terdapat emulsifier alami 

dan emulsifier buatan. 

Cake emulsifier mampu menurunkan egangan anatarpermukaan antara 

antarmuka udara-cairan dan cairan-cairan. Kemampuan ini merupakan akibat dari 

struktur molekul pengemulsi, dimana molekulnya mengandung dua bagian yang 

jelas satu bagian mempunyai sifat polar atau sifat hidrofil bagian lainnya bersifat 
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non polar atau hidrofob (deMan, 1989). Daya kerja emulsifier terutama 

disebabkan oleh bentuk molekulnya yang dapat terikat baik pada minyak maupun 

air. Apabila emulsifier tersebut lebih terikat pada air atau lebih larut dalam air 

(polar) maka dapat lebih membantu terjadinya disperse minyak dalam air 

sehingga tejadilah emulsi minyak dalam air (Winarno, 1997). 

2.2.6 Vanili 

Vanili merupakan jenis perisa (flavoring agent) yang paling umum dalam 

pembuatan bakeri. Vanili yang sering digunakan ada yang dalam bentuk cair serta 

dalam bentuk bubuk. Vanili bubuk dibuat dengan mencampur biji vanili yang 

telah digiling dengan gula atau dengan melapisi granula gula dengan ekstrak 

vanili (Matz, 1972). Vanili menjadi salah satu flavoring agent yang 

penggunaannya cukup luas. Penggunaan vanili saat ini sebesar 60% sebagai bahan 

aditif industri makanan dan minuman, sebesar 20-25% dalam industri parfum dan 

kosmetik serta sebesar 5-10% dalam industri obat-obatan dan farmasi (Towaha 

dan Heryana, 2012). 

2.2.7 Susu Bubuk 

Susu dalam pembuatan cake maupun produk bakeri lainnya berfungsi untuk 

meningkatkan kualitas penyerapan dalam adonan. Kasein dari sisi 

mempertahankan sifat penahanan air dari adonan, selain itu susu juga memberikan 

efek terhadap warna crust roti dan memperkuat gluten karena kandungan 

kalsiumnya (U.S. Wheat Associates, 1983). Susu yang umum digunakan dalam 

produk bakeri adlah susu bubuk karena dapat menambah absobsi air, tahan lama, 

dan lebih mudah penyimpanannya. 

Tahapan pembuatan roll cake  ini menggunakan jenis susu bubuk full 

cream. Susu bubuk full cream lebih dipilih dibandingkan dengan susu bubuk skim 

kerana kandungan lemak pada susu bubuk full cream 42% dan lebih tinggi 

dibandingkan kandungan lemak pada susu bubuk skim yang hanya sekitar 1,5% 

(Codex, 1999). Penggunaan susu bubuk full cream  akan menghasilkan rasa yang 

lebih gurih dibandingkan dengan menggunakan susu bubuk skim. 
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2.2.8 Selai 

Selai merupakan salah satu jenis makanan awetan berupa sari buah buahan 

yang sudah dihancurkan, ditambahkan gula dan dimasak hingga kental atau 

berbentuk semi padat. Proporsinya adalah 35% bagian berat buah dan 65% bagian 

berat gula (Fasogbon, 2013). Campuran yang dihasilkan kemudian dikentalkan 

sehingga hasil akhirnya mengandung total padatan terlarut minimum 65% 

(Fachruddin, 1998). Selai sering dimanfaatkan sebagai olesan pada roti, selain itu 

juga bisa digunakan sebagai isian pada kue-kue seperti pada bolu gulung. Manfaat 

lainnya digunakan sebagai perasa pada minuman seperti yogurt dan es krim. 

2.3 Tahapan Pembuatan Roll Cake 

Tahapan pembuatan roll cake diawali dengan seleksi bahan yaitu pemilihan 

bahan bahan yang memiliki kualitas baik, penimbangan bahan-bahan untuk 

menentukan seberapa besar bahan yang akan dipergunakan dalam pembuatan roll 

cake, pencampuran bahan-bahan sehingga menjadi adonan yang homogen, 

pencetakan adonan, pengovenan, penggulungan adonan kemudian pengemasan. 

Uarian mengenai tahapan pembuatan roll cake akan lebih dijelaskan dalam sub 

bab berikutnya. 

2.3.1 Penyiapan Bahan 

Penyiapan bahan atau yang sering disebut seleksi bahan merupakan suatu 

cara dalam pemilihan bahan-bahan yang akan digunakan dalam pembuatan roll 

cake. Bahan yang memiliki mutu baik digunakan dalam pembuatan roll cake 

diantaranya yaitu: tepung terigu berwarna putih bersih, kering, tidak berbau apek, 

tidak menggumpal dan tidak ditumbuhi jamur. Telur yang digunakan telur ayam 

yang masih segar ciri-cirinya dapat dilihat pada bagian cangkang. Cangkang telur 

baru/segar akan lebih mengkilat sedangkan telur lama warna cangkanya keruh.  

Gula yang digunakan dalam pembuatan roll cake adalah jenis gula kristal 

putih yang berwarna putih cerah dan bersih. Mentega atau jenis lemak yang 

ditambahkan untuk membuat roll cake adalah mentega yang beraroma segar serta 

berabu khas mentega, tidak tengik dan masam. Berwarna kuning pucat yang 

merata serta bertekstur lembut dan semi padat seperti lilin. bahan baku yang sudah 
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disiapkan kemudian ditimbang. Menurut Widowati (2003), tahapan pembuatan 

produk bakeri terletak pada formulasi yang digunakan. Penimbangan bahan baku 

berfungsi untuk menentukan jumlah masing-masing bahan yang digunanakan 

sesuai dengan formulasi yang telah ditentukan (Rahzarni, 2009). Penimbangan 

bahan baku sebaiknya menggunakan timbangan analitik atau digital agar lebih 

akurat (Sutomo, 2008). 

2.3.2 Pencampuran Bahan 

Pencampuran bahan dilakukan dengan mencapur bahan bahan roll cake 

menjadi satu adonan yaitu dengan cara pertama mencampur gula kristal putih dan 

telur dengan menggunakan mixer hingga mengembang lalu tambahkan ovalet 

(cake emulsifier) dan aduk hingga putih kental. Kecepatan mixer yang digunakan 

yaitu menggunakan speed tinggi. Adonan pertama yang telah terbentuk kemudian 

ditambahkan tepung terigu, vanili dan margarin yang sudah dicairkan. Tahap 

pencampuran yang kedua kecepatan mixer  yang diguankan yaitu menggunakan 

speed rendah.  

Pencampuran bahan berfungsi mencampur secara homogen semua bahan, 

mendapatkan hidrasi yang sepurna pada karbohidrat dan protein, membentuk dan 

melunakkan gluten serta menhan gas pada gluten. Pencampuran bahan harus 

berlangsung hingga mencapai perkembangan optimal dari gluten dan penyerapan 

airnya. Tahapan pencampuran yang berlebihan akan merusak susunan gluten, 

adonan akan semakin panas dan proses pengembangan adonan akan tidak 

maksimal (Mudjajanto, 2004), sehingga tahapan ini merupakan salah satu aspek 

kritis dalam menghasilkan kualitas roll cake yang baik. 

2.3.3 Pencetakan pada Loyang 

Pencetakan adonan roll cake dilakukan dengan cara menuangkan adonan ke 

dalam loyang yang berukuran 40x30x3cm yang telah dialasi kertas roti dan diolesi 

dengan mentega. Pencetakan ini bertujuan untuk mempermudah dalam proses 

penggulungan adonan. Adonan yang dituang ke dalam cetakan semakin tipis maka 

proses pengovenan akan semakin cepat. Umumnya adonan dituang ke cetakan 

dengan ketinggian ±0,5 cm. 
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2.3.4 Pengovenan 

Pengovenan merupakan aspek kritis kedua setelah proses pencampuran 

bahan. Proses pengovenan adonan roll cake berlangsung selama ±20 menit 

dengan suhu 200°C. Proses pemanggangan dimulai dengan terjadinya 

peningkatan volume gas yang terdiri atas karbondioksida dan uap air (Matz, 

1970). Gas yang berperan dalam pengembangan roll cake adalah udara yang telah 

tertangkap dalam adonan selama pengocokan telur, dan uap panas yang terbentuk 

selama pemanggangan (Gisslen, 2005). 

Adonan ketika dilakukan proses pengovenan akan terjadi beberapa 

perubahan, selama proses pemanasan adonan terisi oleh gas yang berasal dari 

pengembangan buih putih telur dan uap air dari cairan adonan. Buih mengembang 

saat suhu mencapai 40°C, dan difusi gas dimulai saat suhu mencapai 45°C serta 

berakhir saat suhu mencapai 88°C. Film putih telur yang mengelilingi gelembung 

buih dalam adonan mencapai panas yang cukup untuk terkoagulasi, gas keluar 

dari buih dan terbentuklah struktur remah cake (Charley, 1982). 

Suhu pembakaran pada setiap jenis cake berbeda-beda tergantung formula, 

ukuran dan jumlah cake yang akan dibakar, ukuran loyang dan kadar air adonan 

(Sunaryo, 1985). Proses pengovenan produk cake, akan terjadi perubahan baik 

pada kulit maupun remah kue yaitu terjadi pencoklatan akibat peristiwa 

karamelisasi dan terbentuknya ikatan antara gula dan protein.  Tahapan ini juga 

terjadi dekomposisi pati oleh panas dan pembentukan dekstrin. Reaksi-reaksi itu 

menghasilkan komponen flavor dan rasa (Pomeranz dan Shellenberger, 1971). 

2.3.5 Pengolesan dan Penggulungan 

Penggulungan adonan dilakukan dengan penambahan isian yang berfungsi 

sebagai bahan perekat seperti selai atau cream. Roll cake digulung pada saat uap 

panasnya hilang, dikarenakan bila cake masih panas bahan perekat akan masuk 

kedalam cake yang nantinya akan mempengaruhi kualitas dari cake yang 

dihasilkan (Krisdianto, 2014). Proses penggulungan bisa dilakukan dengan 

menggunakan kain ataupun plastik. 
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2.3.6 Pengemasan 

Pengemasan merupakan faktor yang menentukan dalam pengedalian 

perubahan kelembapan dalam bahan pangan yang disimpan. Tujuan utama dari 

pengemasan produk bakeri adalah mencegah perubahan cita rasa, warna, dan 

kenampakan yang tak disukai (Harris, 1989). Pengemasan untuk roll cake 

dikemas menggunakan kemasan kedap air yaitu plasitik, gunanya untuk tetap 

menjaga kelembapan dari roll cake, menghambat perubahan oragnoleptik, 

menjaga agar tetap bersih dan sebagai upaya pengawetan nilai gizi. 

2.4 Analisis Kelayakan Usaha Produk Pangan Olahan 

Studi kelayakan usaha merupakan suatu usaha yang dapat membantu para 

pelaku bisnis untuk mempelajari secara mendalam tentang suata usaha yang 

sedang diajalankan (Zarliyanti, 2016). Mempelajari tentang kelayakan usaha dapat 

membantu dalam menentukan layak atau tidak usaha tersebut dijalan dalam waktu 

yang lama. Analisis kelayakan usaha juga dapat menentukan tingkat keuntungan 

yang akan diperoleh, sehingga dapat berinvestasi secara optimal terhadap usaha 

tesebut. Berdasarkan hal tersebut tidak hanya para pelaku usaha saja yang 

diuntung melainkan investor juga akan untung. 

Tujuan yang ingin dicapai dari studi kelayakan bisnis sekurang-kurangnya 

mencakup empat pihak yang berkepentingan. Menurut Umar (2006), empat pihak 

tersebut yaitu : 

a. Pihak investor : studi kelayakan bisnis ditujukan untuk melakukan penilaian 

dari kelayakan usaha untuk menjadi masukan berguna, karena sudah 

mengkaji berbagai aspek pasar dan pemasaran, aspek teknis dan teknologis, 

aspek manajemen operasional dan aspek finansial secara komprehensif dan 

detail, sehingga dapat dijadikan dasar bagi investor untuk membuat 

keputusan investasi secara lebih obyektif. 

b. Bagi analisis : studi kelayakan adalah suatu alat yang berguna dan dapat 

dipakai sebagai penunjang kelancaran tugas-tugasnya dalam melakukan 

penilaian suatu rencana usaha, usaha baru, pengembangan usaha, atau 

menilai kembali usaha yang sudah ada. 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


14 

 

 

 

c. Bagi masyarakat : hasil studi kelayakan bisnis merupakan suatu peluang 

untuk meningkatkan kesejahteraan dan perekonomian rakyat baik yang 

terlibat secara langsung maupun muncul karena adanya nilai tambah sebagai 

akibat dari adanya usaha tersebut. 

d. Bagi pemerintah : dilihat dari sudut pandang mikro, hasil studi kelayakan 

bisnis ini bagi pemerintah, terutama untuk tujuan pengembangan sumber 

daya, baik dalam pemanfaatan sumber-sumber alam (SDA) maupun 

pemanfaatan sumber daya manusia (SDM) berupa penyerapan tenaga kerja, 

selain itu, adanya usaha baru atau berkembangnya usaha lama sebagai hasil 

dari studi kelayakan bisnis yang dilakukan oleh individu atau badan usaha 

tentunya akan menambah pemasukan pemerintah baik dari pajak 

pertambahan nilai (PPN) maupun dari pajak penghasilan (PPH) dan retribusi 

berupa biaya perijinan, biaya pendaftaran, administrasi dan lainnya yang 

layak diterima sesuai dengan ketentuan berlaku (Zarliyanti, 2016). Secara 

makro, pemerintah dapat berharap dari keberhasilan studi kelayakan bisnis 

ini mempercepat pertumbuhan ekonomi daerah maupun nasional, sehingga 

tercapai pertumbuhan penduduk domestik bruto (PDB) dan kenaikan 

penerimaan per kapita. 

2.5 Aspek-Aspek Studi Kelayakan Bisnis 

Penilaian masing-masing aspek nantinya harus dinilai secara keseluruhan 

bukan berdiri sendiri-sendiri. Aspek-aspek yang dinilai dalam studi kelayakan 

bisnis meliputi aspek hukum, aspek pasar dan pemasaran, aspek keuangan, aspek 

teknis/operasional, aspek manajemen dan organisasi, aspek ekonomi dan sosial, 

serta aspek dampak lingkungan. Penelitian ini hanya berfokus pada 3 aspek, yaitu 

aspek pasar dan pemasaran, teknis/operasional dan finansial. 

2.5.1 Aspek Pasar Dan Pemasaran 

Pemasaran berusaha untuk menciptakan dan mempertukarkan produk baik 

barang maupun jasa kepada konsumen di pasar. Menurut Kotler dan Armstrong 

(2008), mendefinisikan pemasaran sebagai proses di mana perusahaan 

menciptakan nilai bagi pelanggan dan membangun hubungan yang kuat dengan 
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pelanggan, dengan tujuan menangkap nilai dari pelanggan sebagai imbalannya. 

Menurut Kasmir dan Jakfar (2007), pasar dan pemasaran merupakan dua sisi yang 

tidak dapat dipisahkan satu sama lainnya. Pasar dan pemasaran memiliki tingkat 

ketergantungan yang tinggi dan saling mempengaruhi satu sama lainnya. 

2.5.2 Aspek Teknis/Operasional 

Analisis dari aspek operasi adalah untuk menilai kesiapan perusahaan dalam 

menjalankan usahanya dengan menilai ketepatan lokasi, luas produksi dan layout 

serta kesiagaan mesin-mesin yang digunakan. Kelengkapan kajian aspek operasi 

sangat tergantung dari jenis usaha yang akan dijalankan, karena setiap jenis usaha 

memiliki prioritas tersendiri (Kasmir dan Jakfar, 2007). Operasi ini merupakan 

suatu kegiatan (di dalam perusahaan) untuk mengubah masukan menjadi keluaran, 

sehingga keluarannya akan lebih bermanfaat dari masukannya. 

2.5.3 Aspek Finansial 

Menurut Kasmir dan Jakfar (2007), aspek keuangan merupakan aspek yang 

digunakan untuk menilai keuangan perusahaan secara keseluruhan. Penelitian 

dalam aspek ini dilakukan untuk menilai biaya-biaya apa saja yang akan 

dikeluarkan dan seberapa besar biaya-biaya yang akan dikeluarkan, juga meneliti 

seberapa besar pendapatan yang akan diterima jika proyek jadi dijalankan. 

Parameter perhitungan yang tergolong dalam aspek finansial yaitu HPP (harga 

pokok produksi), NPV (Net Present Value), IRR (Internal Rate Return), Net B/C 

Ratio, PBP (Payback Periode), dan BEP (Break Event Point). 

a. HPP (harga pokok produksi) 

Harga pokok produksi adalah harga pokok penjualan suatu produk yang 

merupakan total biaya untuk memproduksi satu unit produk. Harga pokok 

produksi digunakan sebagai dasar untuk menetapkan harga produk (Setiadi, 

2014). Harga yang ditetapkan sedikitnya bisa menutupi seluruh biaya produksi 

pada tingkat produksi tertentu. 

b. NPV (Net Present Value) 

Net Present Value merupakan metode penilaian kriteria investasi yang 

paling sering digunakan. NPV suatu proyek menunjukkan keuntungan bersih yang 

diterima proyek selama umur proyek pada tingkat suku bunga tertentu. NPV juga 
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dapat diartikan sebagai nilai sekarang dari arus kas yang ditimbulkan oleh 

investasi (Risnawati, 2018). Usulan-usulan proyek akan diterima apabila nilai 

NPV lebih dari nol (NPV>0), apabila hasil perhitungan NPV kurang dari 0 

(NPV<0) maka usulan proyek tidak diterima atau ditolak dan apabila hasil 

perhitungan NPV sama dengan nol (NPV=0) maka perusahaan dalam keadaan 

tidak rugi dan tidak untung atau keadaan BEP. 

c. IRR (Internal Rate Return) 

IRR adalah tingkat bunga yang menyamakan present value kas keluar yang 

diharapkan dengan present value kas masuk yang diharapkan atau dapat diartikan 

sebagai tingkat bunga yang menyebabkan NPV=0. Gittinger (1986) menyebutkan 

bahwa IRR adalah tingkat rataan keuntungan internal tahunan bagi perusahaan 

yang melakukan investasi dan dinyatakan dalam satuan persen (%). Suatu 

investasi dinyatakan layak jika IRR lebih besar dari suku bunga yang berlaku dan 

sebaliknya jika nilai IRR lebih kecil dari suku bunga yang berlaku, maka proyek 

tersebut tidak layak untuk dilaksanakan. 

d. Net B/C Ratio 

Net B/C ratio menyatakan besarnya pengembalian setiap satu satuan biaya 

yang telah dikeluarkan selama umur proyek. Net B/C ratio merupakan angka 

perbandingan antara present value dari keuntungan yang positif dengan present 

value dari keuntungan yang negarif (Nurmalina, 2009). Kriteria kelayakan 

investasi berdasarkan metode Net B/C ratio terdapat 3 kriteria, yaitu jika Net B/C 

ratio lebih besar dari satu berarti usaha layak untuk dilakukan. Sebaliknya, jika 

nilai Net B/C ratio kurang dari 1 usaha tidak layak untuk dilaksanakan. Apabila 

Net B/C ratio sama dengan satu maka usaha tersebut dalam keadaan normal (tidak 

untung dan tidak rugi). 

e. PBP (Payback Periode) 

Metode PBP merupakan teknik penilaian terhadap jangka waktu (periode) 

pengembalian investasi suatu proyek atau usaha (Kasmir, 2007). PBP merupakan 

jangka waktu yang digunakan untuk mengukur berapa ama investasi suatu usaha 

akan kembali dalam satuan waktu tahun atau bulan. Nilai PBP semakin kecil 
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maka waktu yang dibutuhkan untuk mengembalikan modal akan semakin cepat 

sehingga usaha tersebut semakin baik/menguntungkan. 

f. BEP (Break Event Point) 

BEP atau titik impas menggambarkan bahwa saat itu jumlah hasil penjualan 

sama dengan jumlah biaya untuk memperoleh hasil tersebut. Keuntungan akan 

diperoleh perusahaan apabila produksi serta penjualan melampaui titik impas 

sedangkan perusahaan merugi apabila penjualannya masih berada di bawah titik 

impas (Kusuma, 2012). Menurut Kuswadi (2005), terdapat beberapa manfaat 

dalam penggunaan titik impas, yaitu: 

1. Untuk mengetahui hubungan volume penjualan (produksi), harga jual, biaya 

produksi, dan biaya-biaya lain serta mengetahui laba rugi perusahaan 

2. Sebagai sarana merencanakan laba (Profit planning) 

3. Sebagai alat pengendalian (controlling) kegiatan operasi yang sedang berjalan 

4. Sebagai bahan pertimbangan dalam menentukan harga jual 

5. Sebagai bahan pertimbangan dalam mengambil keputusan yang berkaitan 

dengan kebijaksanaan perusahaan. 

2.6 Gambaran Umum Perusahaan 

2.6.1 Profil Perusahaan 

Awal berdirinya Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi ini dirintis oleh KH. 

Muhlisin Alahuddin, berlokasi di Dusun Krajan Kidul, Desa Curah Lele, 

Kecamatan Balung, Kabupaten Jember. Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi mendidik 

para santri jenjang pendidikan berupa SMP (Sekolah Menengah Pertama) dan 

SMK (Sekolah Menengah Kejuruan). Jurusan yang dibuka bagi SMK di Pondok 

Pesantren Ash-Shiddiqi adalah TKJ (Teknik Komputer dan Jaringan). Jumlah 

santri pondok pesantren Ash-shiddiqi sebesar 400 santri termasuk laki-laki dan 

perempuan. 400 santri tersebut terdiri dari 30 santri yang sekolah beserta pondok 

dan sisanya merupakan santri dari luar Pondok Pesantren. 

Pondok pesantren Ash-shiddiqi termasuk pondok pesantren kecil sehingga 

perlu dilakukan peningkatan dalam memajukan pondok pesantren tersebut. 

Berbagai kalangan seperti SCTV peduli tersebut memberikan santunan untuk 
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Pondok Pesantren Ash-shiddiqi. Pertengahan bulan April 2018, Pondok Pesantren 

Ash-shiddiqi menerima santunan berupa alat dan mesin pembuatan roti dan mie 

dari BBC. Santunan yang diberikan merupakan program kegiatan BBC dalam 

memberdayakan kewirausahaan sehingga pondok pesantren Ash-Shiddiqi 

memiliki unit bisnis usaha mandiri. Pihak BBC juga melakukan sosialisasi dan 

memberikan pelatihan pembuatan roti manis dan mie kepada santri serta ibu-ibu 

sekitar Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi. Pelatihan tersebut diharapkan dapat 

menguasai teknik disetiap tahapan proses pembuatan roti manis maupun mie dan 

menjalankan home industry. 

Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi pada akhirnya membuka home industry 

tepat yang bergerak dalam bidang bakery. Produk unggulan dari Unit Bisnis 

Pesantren Ash-Shiddiqi adalah roti manis, karena roti manis umumnya banyak 

dijadikan sebagai snack dalam acara tertentu dan sangat praktis. Tempat produksi 

berada di Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi Dusun Krajan Kidul, Desa Curah Lele, 

Kecamatan Balung, Kabupaten Jember. Home industry didirikan satu komplek 

dengan Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi. Meskipun home industry berada di desa, 

namun akses transportasinya mudah karena tidak jauh dengan jalan raya. Unit 

Bisnis Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi dalam memasarkan produk roti manis 

mengambil langkah dengan memberikan tester secara gratis kepada warga 

lingkungan Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi sehingga warga dapat mengetahui 

kualitas roti yang dihasilkan oleh Unit Bisnis Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi 

berbeda dari yang lain. 

Jumlah tenaga kerja Unit Bisnis Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi ada 8 

orang yang terdiri dari 1 bagian pemasaran, 1 bagian keuangan, 1 bagian produksi, 

dan 5 karyawan. Bagian pemasaran adalah bu Fathimah, bagian keuangan adalah 

bu Farida, bagian produksi adalah bu Istiana, dan 5 karyawan adalah santri dari 

Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi yang telah mendapatkan materi pelatihan dari 

Bogasari Baking Center. Setiap bagian memiliki tanggungjawab yang berbeda 

untuk kelangsungan hidup perusahaan. 
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2.6.2 Struktur Organisasi 

Struktur organisasi sangat penting peranannya dalam meningkatkan 

efektivitas kerja. Struktur organisasi pada Unit Bisnis Pondok Pesantren Ash-

Shiddiqi Curah Lele sangat sederhana. Pemilik usaha adalah Bu Nyai Pondok 

Pesantren Ash-shiddiqi sebagai pemimpin unit bisnis yang langsung membawahi 

bagian produksi, bagian keuangan, bagian pemasaran, dan karyawan. Struktur 

organisasi Unit Bisnis Pondok Pesantren Ash-shiddiqi dapat dilihat pada Gambar 

2.1. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Struktur Organisasi 

 Tugas ketua/pemilik Unit Bisnis Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi sebagai 

pimpinan perusahaan, bertanggung jawab penuh terhadap kelangsungan hidup 

perusahaan, meminta pertanggung jawaban setiap bawahan dari tugas dan 

kewajiban yang dibebankan, mengembangkan rencana jangka panjang atau suatu 

kebijakan perusahaan untuk meningkatkan penjualan dan laba usaha, mengangkat 

atau memberhentikan karyawan dan memberikan gaji karyawan, menentukan 

jumlah produksi dari macam produk yang akan diproduksi, bertanggung jawab 

mengkoordinir para staf pada masing-masing bidang dalam melaksanakan tugas 

sesuai dengan rencana dan tujuan perusahaan. Bagian pemasaran bertugas untuk 

mengadakan penjualan hasil produksi, menyusun anggaran biaya distribusi, biaya 

iklan dan promosi, mengembangkan hasil produksi di pasaran dan menjalankan 

tugas kebijakan tentang harga roti di pasaran, memperhatikan keadaan pasar dan 

perkembangan pemasaran hasil produksi sendiri maupun perusahaan saingan, 

Pemilik 

Bagian Produksi Bagian Pemasaran Bagian Keuangan 

Karyawan Karyawan Karyawan 
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berusaha membuka area pasar baru dan memperhatikan daerah strategis yang 

memiliki pembeli terbanyak. 

 Bagian produksi bertugas untuk mengkoordinir, mengawasi dan 

bertanggung jawab atas pelaksanaan produksi agar dapat terlaksana secara 

ekonomis dan efisien, bertanggung jawab atas terjadinya bahan baku, bahan 

penolong, yang dibutuhkan untuk proses produksi maupun produk jadi yang ada 

serta memberikan laporan produksi kepada pemilik usaha. Bagian keuangan 

bertugas untuk mengelola administrasi keuangan, bertanggung jawab atas 

kelancaran administrasi perusahaan, mengatur dan bertanggung jawab atas 

keuangan perusahaan, bertanggung jawab kepada pemilik usaha dengan 

memberikan laporan keuangan. Karyawan bertugas untuk bertanggung jawab 

dalam pembuatan kue dan roti atas kualitas dan kehigenisan kepada bagian 

produksi. 
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

3.1 Tempat Dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi Curah Lele. 

Pondok Pesantren ini terletak di Dusun Krajan Kidul Desa Curah Lele Kecamatan 

Balung Kabupaten Jember. Pengambilan data dimulai dari bulan Maret sampai 

dengan Juni 2018. 

3.2 Tahap Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Gambar 3.1 Tahap Penelitian Kelayakan Usaha 
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Tahapan penelitian ini diawali dengan studi pendahuluan di unit bisnis 

Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi. Studi pendahuluan yang dilakukan berupa 

aktivitas atau kegiatan persiapan penelitian, dengan tujuan untuk menentukan 

objek dan subjek yang sesuai dengan tema penelitian yang menjadi fokus kajian 

permasalahan yang akan diangkat. Apabila aspek-aspek yang akan diteliti/analisis 

telah ditetapkan, selanjutnya dilakukan evaluasi kelayakan dari produk. Produk 

yang ditetapkan sebagai objek penelitian ini adalah roll cake, dengan variabel 

penelitian berupak aspek kelayakan usaha dari segi pasar, tenknis, finansial serta 

sensitivas produk terhadap pasar. Semua variabel kelayakan usaha yang telah 

dianalisis, apabila dinyatakan layak maka usaha tersebut dapat untuk dilanjutkan 

serta proses penelitian/analisis dinggap sudah selesai. Jika usaha tersebut 

dinyatakan belum layak, maka harus dilakukan evaluasi kembali dengan 

mengulangi analisis pada tahap evaluasi kelayakan berdasarkan aspek aspek yang 

telah ditetapkan di awal hingga unit usaha ini dinyatakan layak.  

3.3 Instrumen Penelitian 

Instrumen penelitian merupakan alat yang digunakan dalam proses 

pengumpulan data. Alat-alat yang digunakan dalam proses pengumpulan data ini 

yaitu kuesioner terbuka (open question) yang merupakan bentuk pertanyaan yang 

diberikan kepada responden untuk memberikan jawaban atau tanggapan sesuai 

dengan hal-hal yang diketahuinya. 

3.4 Metode Pengambilan Data 

Data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer dan data 

sekunder. Data primer diperoleh melalui pengamatan dan pencatatan langsung di 

lapangan (observasi), serta wawancara langsung dengan pemilik. Data sekunder 

diperoleh dari studi kepustakaan atau literature yang berhubungan dengan 

penelitian seperti jurnal, buku, makalah dan sumber lainnya yang relevan. 

3.5 Analisis Data 

Data yang diperoleh diolah dan dianalisis dengan menggunakan analisis 

kuantitatif, data yang diambil dalam penelitian ini meliputi data biaya, penerimaa 
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dan harga yang berhubungan dengan proses produksi Unit usaha roti. Data harga 

input dan output produksi yang diperoleh diolah dan dianalisis menggunakan 

metode trend linear. Data yang diperoleh diolah dan dianalisis dengan 

menggunakan analisis kriteria investasi (NPV, Net B/C, payback period, BEP dan 

IRR) serta analisis sensitivitas. 

3.5.1 Net Present Value (NPV) 

Net Present Value suatu proyek adalah selisih Present Value (PV) arus 

benefit dengan Present Value (PV) arus biaya (Gray,et al. 2005). Metode NPV 

memiliki tiga kriteria investasi, yaitu:  

a. NPV < 0, proyek tidak dapat menghasilkan senilai biaya yang dipergunakan 

sehingga proyek tidak dapat dilaksanakan. 

b. NPV = 0, proyek tidak untung dan juga tidak rugi. Proyek menghasilkan 

sebesar modal opportunity cost faktor produksi modal, pelaksanaan proyek 

tergantung pada penilaian pengambil keputusan. 

c. NPV > 0, proyek menguntungkan karena dapat menghasilkan lebih besar 

dari modal opportunity cost faktor produksi modal, sehingga proyek dapat 

dilaksanakan.  

Adapun rumus yang digunakan dalam menghitung selisih antara keuntungan 

dengan biaya yang dikeluarkan adalah sebagai berikut : 

Keterangan : 

Bt = Benefit dalam unit usaha rori pada tahun ke-t (Rp/tahun) 

Ct = Biaya total yang dikeluarkan dalam unit usaha roti pada tahun ke-t 

(Rp/tahun) 

n = Umur ekonomis usaha (tahun) 

i = Compound rate atau tingkat suku bunga (%) 

t = Tahun (0,1,2,3,…) 

3.5.2 Internal Rate of Return (IRR)  

Internal Rate of Return (IRR) adalah tingkat suku bunga (discount rate) 

pada saat nilai NPV sama dengan nol. Sebuah usaha dapat dikatakan layak 
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dilakukan jika nilai IRR lebih besar atau sama dengan tingkat diskonto yang telah 

ditentukan (Nurmalina,2009). Berikut merupakan rumus IRR yang digunakan : 

IRR =i1 + x (i2-i1) 

Keterangan :  

i1 = Discount rate yang menghasilkan NPV positif  

i2 = Discount rate yang menghasilkan NPV negatif  

NPV1 = NPV positif  

NPV2 = NPV negatif  

3.5.3 Net Benefit-Cost Ratio (Net B/C)  

Net Benefit-Cost Ratio merupakan perbandingan antara jumlah nilai bersih 

yang bernilai positif sebagai pembilang dan nilai bersih yang bernilai negatif 

sebagai penyebut. Analisis Net B/C ini digunakan untuk menilai tingkat efisiensi 

setiap rupiah yang dikeluarkan yang diperoleh dari penerimaan (Nurmalina, 

2009). Secara matematis dapat dinyatakan sebagai berikut : 

Keterangan :  

 

Net B/C=  

 

Bt = benefit social bruto proyek tahun ke-t 

Ct = besarnya biaya social bruto proyek pada tahun ke-t 

t = tahun ke-t 

n = umur ekonomis proyek 

i = tingkat suku bunga yang berlaku (persen) 

Suatu proyek dikatakan layak jika Net B/C Ratio lebih besar atau sama 

dengan satu (Net B/C Ratio ≥ 1). Hal ini berarti proyek tersebut layak untuk 

dilaksanakan. Jika nilai Net B/C Ratio lebih kecil dari satu (Net B/C Ratio ≤ 1), 

maka proyek tersebut tidak layak untuk dilaksanakan karena berarti manfaat yang 
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akan diperoleh dari suatu proyek lebih kecil dibandingkan dengan biaya yang 

dikeluarkan untuk pelaksanaan proyek tersebut. 

3.5.4 Payback Period  

Payback Period merupakan jumlah tahun yang dibutuhkan untuk menutupi 

pengeluaran awal dengan cara mengukur kecepatan proyek dalam mengembalikan 

biaya awal. Semakin kecil angka yang dihasilkan, maka usaha tersebut semakin 

baik untuk diusahakan (Nurmalina, 2009). Rumusan Payback period yang 

digunakan dalam perhitungan adalah sebagai berikut :  

Payback period = n + (a-b) /(c-b) 

Keterangan :  

n = Tahun terakhir dimana jumlah arus kas masih belum menutup investasi mula-

mula 

a = Jumlah investasi mula-mula 

b = Jumlah investasi arus kas pada tahun ke-n 

c = Jumlah kumulatif arus kas pada tahun ke-n + 1 

3.5.5 Break Even Point (BEP) 

BEP atau titik impas bertujuan untuk mengetahui sampai batas mana usaha 

yang dilakukukan pada tingkat tidak untung maupun tidak rugi (Umar,2005). 

Rumus yang digunakan untuk menghitung BEP adalah : 

BEP atas dasar harga jual: 

BEP (Rp) =  

BEP atas dasar produksi : 

BEP (V) =  

Keterangan : 

FC   = Biaya tetap (Rp) 

VC  = Biaya tak tetap (Rp) 

C     = Produksi (Kg) 

P     = Unit penjualan (Rp) 
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S     = Penjualan total (Rp) 

V = Biaya variabel per satuan (Rp) 

3.5.6 Analisis Sensitivitas  

Menurut Gittinger (1986), pada analisis sensitivitas secara langsung 

memilih sejumlah nilai yang dengan nilai tersebut dapat dilakukan perubahan 

terhadap masalah yang dianggap penting pada analisis proyek dan kemudian dapat 

menentukan pengaruh perubahan tersebut terhadap daya tarik proyek. Analisis 

sensitivitas yang digunakan dalam penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

perubahan maksimal pada kenaikan harga input atau bahan baku dan penurunan 

jumlah penjualan, sehingga usaha ini masih layak untuk dilakukan. 
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BAB 5. PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Usaha cake  pada unit bisnis Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi dinyatakan 

layak dijalankan pada periode waktu 5 tahun karena semua aspek kelayakan usaha 

pada unit bisnis sudah memenuhi kriteria kelayakan yaitu nilai NPV sudah lebih 

dari 0, nilai IRR lebih dari discount factor yaitu 84,10% dan nilai B/C ratio lebih 

dari 1 yaitu 1,08. Penurunan harga jual produk lebih sensitif dibandingkan dengan 

kenaikan harga bahan baku. 

5.2 Saran 

Unit bisnis ini perlu adanya analisis kelayakan lanjutan seperti aspek 

hukum, sosial dan lingkungan serta aspek manajemen diharapkan unit bisnis 

Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi dapat dikatakan layak dari semua aspek 

kelayakan usaha. Perlu dikaji lebih lanjut untuk analisis sensitivitas dengan 

menggunakan variabel-variabel lainnya yang berpengaruh terhadap kepekaan 

usaha.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 4.1 Unsur-Unsur Biaya Produksi Roll Cake Pada Unit Bisnis 

Pondok Pesantren Ash-Shiddiqi 

1. Perhitungan Gaji Karyawan 

Keterangan Value 

UMR per bulan 

Hari kerja 

Gaji per hari 

Gaji per jam 

Jam kerja 

Jumlah karyawan 

Gaji per karyawan (harian) 

Gaji karyawan per hari 

Gaji karyawan per bulan 

2.170.917,80 

25 

86.836,71 

3.618,20 

5 

2 

18.090,98 

36.181,96 

904.549,08 

 

Gaji karywan per hari   = Rp. 18.090, 98 x 2 orang = Rp. 36.181, 96 

Gaji karyawan per bulan   = Rp. 36.181, 96 x 16 hari = Rp. 578.911,4 

 

2. Biaya Tetap (Fixed cost) dalam produksi Roll cake 

Biaya Tetap (Fixed Cost) 

Keterangan Biaya (Rp) Jumlah Total (Rp) 

Gaji karyawan 37.000 2 14.208.000 

Pemakaian air 3.000 1 576.000 

Sewa tempat 12.000.000 1 12.000.000 

Nilai susut 4.250.000 1 4.250.000 

Jumlah  31.034.000 
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3. Nilai Susut Alat dan Mesin dalam produksi roll cake 

Alat Jumlah Harga 

Satuan (Rp) 

Harga beli (Rp) Umur 

Pakai (th) 

Nilai susut (Rp) 

Mixer 1 5.500.000 5.500.000 5 1.100.000 

Meja 1 4.500.000 4.500.000 5 900.000 

Timbangan 1 750.000 750.000 5 150.000 

Oven gas 1 5.500.000 5.500.000 5 1.100.000 

Lain-lain 1 1.000.000 1.000.000 1 1.000.000 

Jumlah  17.250.000  4.250.000 

4. Harga Bahan Baku Utama Roll Cake 

Bahan Baku 

Jumlah  

pemakaian/Resep 

(g) 

berat bahan  

pembelian/pcs (g) 

harga bahan 

 pembelian/pcs 

(Rp) 

harga/g 

(Rp) 

harga/resep 

(Rp) 
harga/kg (Rp) 

Gula Kristal Putih 150                 50.000  450.000,00 9,00 1.350,00   9.000,00  

Telur 400                 15.000  350.000,00 23,33 9.333,33   23.333,33  

Terigu Segitiga Biru 113                 25.000  170.000,00 6,80 768,40   6.800,00  

Susu Bubuk  26                   2.000  65.000,00 32,50 845,00   32.500,00  

Vanili Essence 5                        40  3.000,00 75,00 375,00   75.000,00  

Pewarna 2                        45  6.000,00 133,33 200,00  133.333,33  

Cake Emulsifier 23                   1.000  65.000,00 65,00  1.495,00  65.000,00  

Margarin 150                   1.000  80.000,00 80,00  12.000,00  80.000,00  

Selai 50                   5.000  130.000,00 26,0  1.300,00  26.000,00  
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5. Biaya Variabel Produksi Roll Cake 

Produksi roll cake pada tahun pertama 20 resep/hari, tahun kedua 25 resep/hari, tahun ketiga sampai dengan tahun kelima 30 

resep/hari, setiap 1 resep dapat dibagi menjadi 12 bagian. Hari kerja yang berlaku dalam 1 tahun 192 hari. Jadi dengan hari kerja yang 

sama jumlah produk yang dihasilkan setiap tahunnya akan berbeda. 

 

 

 

 

 

 

 

Biaya Variabel (Variable Cost) 

Variabel Tahun ke-1 (Rp) Tahun ke-2 (Rp) Tahun ke-3 (Rp) Tahun ke-4 (Rp) Tahun ke-5 (Rp) 

Bahan baku 106.240.256  132.800.320 159.360.384 159.360.384 159.360.384 

Listrik alat 2.080.449,02 3.120.673,54 3.120.673,54 3.120.673,54 3.120.673,54 

Transportasi 4.492.800  5.241.600 5.241.600 5.241.600 5.241.600 

Jumlah  112.813.505,02  141.162.593,54  167.722.657,54  167.722.657,54  167.722.657,54  

Jumlah produk 46.080 57.600 69.120 69.120 69.120 
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6. Aliran Kas Masuk dan Keluar Produksi Roll Cake 

No. Uraian Jumlah Satuan 
Harga 

Satuan 
Tahun 0 Tahun 1 Tahun 2 Tahun 3 Tahun 4 Tahun 5 

A. Biaya Investasi       17.250.000,00  1.000.000    1.000.000 1.000.000 1.000.000  1.000.000    

1 investasi pembangunan     -  
 

          

2 investasi alat       17.250.000,00            

2.1 Mixer 1 Rp/th 5.500.000             

2.2 Meja Stainless 1 Rp/th 4.1.000.000              

2.3 Timbangan 1 Rp/th 750.000              

2.4 Oven gas 1 Rp/th 5.500.000              

2.5 Lain-lain 1 Rp/th 1.000.000    1.000.000  1.000.000  1.000.000  1.000.000  1.000.000  

B. Biaya Produksi         143.847.505,02 172.196.593,54  198.756.657,54  198.756.657,54  198.756.657,54  

1 Variabel cost         112.813.505,02 141.162.593,54  167.722.657,54  167.722.657,54  167.722.657,54  

2 Total fixed cost per tahun       31.034.000,00 31.034.000,00  31.034.000,00  31.034.000,00  31.034.000,00  

C. Total pengeluaran A+B       17.250.000,00  144.847.505,02 173.196.593,54  199.756.657,54  199.756.657,54  199.756.657,54  

D. Penerimaan        -    152.064.000,00 190.080.000,00  228.096.000,00  228.096.000,00  228.096.000,00  

1 penjualan produk         152.064.000,00 190.080.000,00 228.096.000,00 228.096.000,00 228.096.000,00 

2 Nilai sisa peralatan dan mesin            

E. Keuntungan (D-C)       (17.250.000,00) 7.216.494,98 16.243.406,46 25.395.324,46 25.395.324,46 25.395.324,46 
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7. Perhitungan harga pokok produksi roll cake 

HPP =  

  = (Rp 112.813.505,02 + RP 31.034.000)/46.080 

  = Rp 3.122/roll cake 

Margin keuntungan yang digunakan adalah 5% maka: 

HPP+keuntungan = Rp. 3.122+(Rp. 3.122x5%) 

    = Rp. 3.277 

Harga akhir  = Rp. 3.300 

8. Perhitungan Net Present Value produk Roll cake 

Tahun Cash Flow DF (15%) NPV 

0  Rp(17.250.000,00) 1,0000  Rp(17.250.000,00) 

1  Rp7.216.494,98  0,8696  Rp6.275.213,02  

2  Rp16.883.406,46 0,7561  Rp12.766.280,88  

3  Rp28.339.342,46 0,6575  Rp18.633.577,69  

4  Rp28.339.342,46 0,5718  Rp16.203.111,03  

5  Rp28.339.342,46 0,4972  Rp14.089.661,77  

 

NPV   = Rp(-17.250.000+6.275.213,02+12.766.280,88+18.633.577,69+16.203.111,03+14.089.661,77) 

=  Rp     50.717.844,39 

9. Perhitungan Internal Rate of Return produk Roll cake 

Tahun Cash Flow (Rp) 
DF 

(15%) 
NPV (15%) (Rp) 

DF 

(85%) 
NPV (85%) (Rp) 

0 Rp(17.250.000,00) 1,0000 Rp(17.250.000,00) 1,0000 Rp(17.250.000,00) 

1  Rp7.216.494,98  0,8696  Rp6.275.213,02  0,5405  Rp3.900.808,10  

2  Rp16.883.406,46 0,7561  Rp12.766.280,88  0,2922  Rp4.933.062,52  

3  Rp28.339.342,46 0,6575  Rp18.633.577,69  0,1579  Rp4.475.840,32  

4  Rp28.339.342,46 0,5718  Rp16.203.111,03  0,0854  Rp2.419.373,15  

5  Rp28.339.342,46 0,4972  Rp14.089.661,77  0,0461  Rp1.307.769,27  

Jumlah     Rp50.717.844,39   Rp(213.146,65) 
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IRR = i1 + x (i2-i1) 

IRR = 15% + ((50.717.844,39/(50.717.844,39-(-213.146,65)))x(85%-15%)) 

IRR = 15%+ (0,987 x 70%) 

IRR = 84,10% 

10. Perhitungan Net Benefit-Cost Ratio produk Roll cake 

Tahun Revenue (Rp) Cost (Rp) Net Benefit (Rp) 
DF 

15% 
PV (B) (Rp) PV (C) (Rp) 

0  Rp-     Rp17.250.000,00  Rp(17.250.000,00) 1,0000 Rp-  Rp17.250.000,00  

1 Rp132.229.565,22   Rp125.954.352,1948   Rp7.216.494,98  0,8696 Rp124.215.652,17  Rp116.493.482,62  

2 Rp143.727.788,28   Rp130.961.507,3996   Rp16.883.406,46 0,7561 Rp135.017.013,23  Rp122.734.664,29  

3 Rp149.976.822,55   Rp131.343.244,8663   Rp28.339.342,46 0,6575 Rp140.887.318,16  Rp124.189.468,25  

4 Rp130.414.628,31   Rp114.211.517,2750   Rp28.339.342,46 0,5718 Rp122.510.711,44  Rp107.990.841,96  

5 Rp113.404.024,61   Rp99.314.362,8478   Rp28.339.342,46 0,4972 Rp106.531.053,43   Rp93.905.079,96  

Jumlah Rp669.752.828,97  Rp619.034.984,58  

Net B/C = total keuntungan/total pengeluaran 

Net B/C = Rp 669.752.828,97/ Rp 619.034.984,58 

Net B/C = 1,08 

11. Perhitungan Payback Periode produk Roll cake 

Tahun Cash Flow Cash flow komulatif 

1  Rp7.216.494,98   Rp7.216.494,98  

2  Rp16.883.406,46  Rp24.099.901,44 

3  Rp28.339.342,46  Rp52.439.243,90 

4  Rp28.339.342,46  Rp80.778.586,37 

5  Rp28.339.342,46  Rp109.117.928,83 

Investasi (a) = 17.250.000 

Payback periode= n + ((a-b) /(c-b)) 

   = 2+ ((17.250.000–7.216.494,98)/(24.099.494,98 – 7.216.494,98) 

   = 1,594 

   = 1 tahun 7 bulan 7 hari 
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12. Perhitungan Break Even Point produk Roll cake 

BEP     =   

Biaya tetap (FC)  = Rp. 31.034.000 

Variable cost/produk(V)  = RP 112.813.505,02 / 46.080 

     = Rp. 2.448,21/bungkus 

Harga produk (P)  = Rp. 3.300 

BEP unit    = Rp 31.034.000 / (Rp 3.300- Rp 2.448,21) 

     = 36.434 bungkus 

BEP dalam Rp   = 36.434 x Rp 3.300 

     = Rp. 120.231.711,19 
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Lampiran 4.2 Data Perhitungan Sensitivitas Roll cake 

1. Lampiran Perhitungan Sensitivitas Roll Cake per Variabel 

1.1 Kenaikan Harga Beli Bahan Baku 5% 

Variabel Tahun ke-1 (Rp) Tahun ke-2 (Rp) Tahun ke-3 (Rp) Tahun ke-4 (Rp) Tahun ke-5 (Rp) 

Bahan baku (hari) 
 Rp581.001,40   Rp726.251,75  Rp871.502,10   Rp871.502,10   Rp871.502,10  

Listrik alat (hari) 
 Rp10.835,67   Rp16.253,51   Rp16.253,51   Rp16.253,51   Rp16.253,51  

Transportasi (hari) 
 Rp23.400,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00  

Jumlah 
 Rp615.237,07   Rp769.805,26  Rp915.055,61   Rp915.055,61   Rp915.055,61  

Dalam 1 tahun 
Rp118.125.517,82  Rp147.802.609,54 Rp175.690.676,74  Rp175.690.676,74  Rp175.690.676,74  

NPV = Rp. 27.321.540,20 

IRR  = 49% 

Net B/C = 1,0425 

PBP = 2,25 tahung 

BEP unit    = 42.136 bungkus 

BEP dalam Rp  = 42.136 x Rp 3.300 

    = Rp 139.050.242,48 

 

1.2 Kenaikan Harga Beli Bahan Baku 10% 

Variabel Tahun ke-1 (Rp) Tahun ke-2 (Rp) Tahun ke-3 (Rp) Tahun ke-4 (Rp) Tahun ke-5 (Rp) 

Bahan baku (hari)  Rp608.668,13   Rp760.835,17   Rp913.002,20   Rp913.002,20   Rp913.002,20  

Listrik alat (hari)  Rp10.835,67   Rp16.253,51   Rp16.253,51   Rp16.253,51   Rp16.253,51  

Transportasi (hari)  Rp23.400,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00  

Jumlah  Rp642.903,81   Rp804.388,67   Rp956.555,71   Rp956.555,71   Rp956.555,71  

Dalam 1 tahun Rp123.437.530,62  Rp154.442.625,54  Rp183.658.695,94  Rp183.658.695,94  Rp183.658.695,94  

NPV= Rp 3.925.236,01 

IRR  = 21% 

Net B/C = 1,0059 

PBP = 3,37 tahun 

Harga produk   = Rp. 3.300 

BEP unit   = 49.955 bungkus 

BEP dalam Rp  = 49.955 x Rp 3.300 

   = Rp. 164.852.819,05 

 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


64 

 

 

 

1.3 Kenaikan Harga Beli Bahan Baku 12% 

Variabel Tahun ke-1 (Rp) Tahun ke-2 (Rp) Tahun ke-3 (Rp) Tahun ke-4 (Rp) Tahun ke-5 (Rp) 

Bahan baku (hari) 
 Rp619.734,83   Rp774.668,53   Rp929.602,24   Rp929.602,24   Rp929.602,24  

Listrik alat (hari) 
 Rp10.835,67   Rp16.253,51   Rp16.253,51   Rp16.253,51   Rp16.253,51  

Transportasi (hari) 
 Rp23.400,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00   Rp27.300,00  

Jumlah 
 Rp653.970,50   Rp818.222,04   Rp973.155,75   Rp973.155,75   Rp973.155,75  

Dalam 1 tahun 
Rp125.562.335,74  Rp157.098.631,94  Rp186.845.903,62  Rp186.845.903,62  Rp186.845.903,62  

NPV= Rp (5.433.286) 

IRR  = 6% 

Net B/C = 0,9920 

PBP = 4,37 tahun 

Harga produk   = Rp. 3.300 

BEP unit   = 53.961 

BEP dalam Rp  = 53.961 x Rp 3.300 

   = Rp. 178.070.106,48 

 

1.4 Penurunan Harga Jual Produk 5% 

NPV = Rp. 17.230.202,94 

IRR  = 40% 

Net B/C = 1,0278 

PBP = 2,31 tahun 

Harga produk   = Rp. 3.135 

BEP unit   = 45.187 bungkus 

BEP dalam Rp  = 45.187 x Rp 3.135 

   = Rp. 141.661.284,81 

 

Tahun Penjualan (Rp) 
Nilai sisa 

(Rp) 
Penerimaan (Rp) Pengeluaran (Rp) Keuntungan (Rp) 

1 Rp144.460.800,00   Rp-    Rp144.460.800,00  Rp144.847.505,02   Rp(386.705,02) 

2 Rp180.576.000,00   Rp-    Rp180.576.000,00  Rp173.196.593,54  Rp7.379.406,46  

3 Rp216.691.200,00   Rp-    Rp216.691.200,00  Rp199.756.657,54  Rp16.934.542,46  

4 Rp216.691.200,00   Rp-    Rp216.691.200,00  Rp199.756.657,54  Rp16.934.542,46  

5 Rp216.691.200,00   Rp-    Rp216.691.200,00  Rp199.756.657,54  Rp16.934.542,46  

Jumlah Rp57.796.328,83 
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1.5 Penurunan Harga Jual Produk 3% 

Tahun 

ke- 
Penjualan (Rp) Nilai sisa (Rp) Penerimaan (Rp) Pengeluaran (Rp) Keuntungan (Rp) 

1 
Rp141.419.520,00   Rp-    Rp141.419.520,00  Rp144.847.505,02  Rp(3.427.985,02) 

2 
Rp189.985.920,00   Rp-    Rp189.985.920,00  Rp173.196.593,54  Rp16.789.326,46  

3 
Rp212.129.280,00   Rp-    Rp212.129.280,00  Rp199.756.657,54  Rp12.372.622,46  

4 
Rp212.129.280,00   Rp-    Rp212.129.280,00  Rp199.756.657,54  Rp12.372.622,46  

5 
Rp212.129.280,00   Rp-    Rp212.129.280,00  Rp199.756.657,54  Rp12.372.622,46  

Jumlah Rp50.479.208,83 

NPV = Rp 13.842.953,54 

IRR  = 37% 

Net B/C = 1,0223 

PBP =2,61 tahun 

Harga produk   = Rp. 3.069 

BEP unit    = 49.991 bungkus 

BEP dalam Rp  =49.991 x Rp 3.069 

    = Rp. 153.422.746,49 

 

1.6 Penurunan Harga Jual Produk 10% 

Tahun 

ke- 
Penjualan (Rp) 

Nilai sisa 

(Rp) 
Penerimaan (Rp) Pengeluaran (Rp) Keuntungan (Rp) 

1 Rp136.857.600,00   Rp-    Rp136.857.600,00  Rp144.847.505,02  Rp(7.989.905,02) 

2 Rp171.072.000,00   Rp-    Rp171.072.000,00  Rp173.196.593,54  Rp(2.124.593,54) 

3 Rp205.286.400,00   Rp-    Rp205.286.400,00  Rp199.756.657,54  Rp5.529.742,46  

4 Rp205.286.400,00   Rp-    Rp205.286.400,00  Rp199.756.657,54  Rp5.529.742,46  

5 Rp205.286.400,00   Rp-    Rp205.286.400,00  Rp199.756.657,54  Rp5.529.742,46  

Jumlah Rp6.474.728,83 

NPV = Rp (16.257.438,51) 

IRR  = (13%) 

Net B/C = 0,9737 

PBP = 6,95 tahun 

Harga produk   = Rp. 2.970 

BEP unit    = 59.476 produk 

BEP dalam Rp  = 59.476 x Rp 2.970 

    = Rp. 176.643.735,71 
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Lampiran 4.3 Pengumpulan Data Penelitian 

  

Gambar 1. Foto Bersama pimpinan 

Bogasari Baking Center Cabang 

Jember dan pimpinan Pondok 

Pesantren Ash-Shiddiqi 

 

Gambar 2. Produksi Roll Cake 

  

Gambar 3. Roll Cake sebelum 

dipotong 

Gambar 4. Roll Cake setelah dipotong 

 

 

Gambar 5. Pengisian kuesioner 
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Lampiran 4.4 Surat Ijin Penelitian 
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