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ABSTRACT 

 

This study examines the financial feasibility of the Ayam Goreng Krispi Mr 

Kriuk outlet located around the Karanganyar town square during the period of 

October–December 2025. The research aims to analyse the structure of production 

costs, revenue, income, Revenue-Cost Ratio (R/C Ratio), Benefit-Cost Ratio (B/C 

Ratio), and Break-even Point (BEP) as the basis for assessing financial feasibility. 

A quantitative descriptive method with a case study approach was employed. Data 

were collected through observation, interviews, and documentation over three 

months at the outlet. The analysis covered fixed costs, variable costs, total 

production costs, revenue, net income, R/C Ratio, B/C Ratio, and BEP in units and 

rupiah. The results show that the average total production cost is IDR 21,726,967 

per month, consisting of average fixed costs of IDR 4,330,300 and variable costs of 

IDR 17,396,667, with average revenue of IDR 21,850,000 and net income of 

approximately IDR 123,033 per month. An R/C Ratio of 1.01 and a B/C Ratio of 

0.01 indicate that the business is financially feasible but operates with a very 

narrow profit margin. The break-even point is 1,913 units per month or IDR 

21,222,822, while the actual equivalent production and revenue are slightly above 

this threshold. Thus, Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk is financially feasible and 

profitable, but still requires increased sales and tighter cost control to strengthen 

its feasibility and development prospects. 

 

Key words: Analysis, Feasibility, Profit, Business, MSME. 
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ABSTRAK 

 

Penelitian ini dilakukan pada usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk di 

sekitar Alun-Alun Karanganyar untuk menilai kelayakan finansial usaha pada 

periode Oktober–Desember 2025. Penelitian ini bertujuan menganalisis struktur 

biaya produksi, penerimaan, pendapatan, nilai Revenue Cost Ratio (R/C Rasio), 

Benefit Cost Ratio (B/C Rasio), dan Break Even Point (BEP) sebagai dasar 

penilaian kelayakan finansial. Penelitian menggunakan metode deskriptif 

kuantitatif dengan pendekatan studi kasus. Data dikumpulkan melalui observasi, 

wawancara, dan dokumentasi selama tiga bulan pengamatan di lokasi usaha. 

Analisis data meliputi perhitungan biaya tetap, biaya variabel, total biaya produksi, 

penerimaan, pendapatan bersih, R/C Rasio, B/C Rasio, serta BEP unit dan rupiah. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata total biaya produksi sebesar 

Rp21.726.967 per bulan, terdiri atas rata-rata biaya tetap Rp4.330.300 dan biaya 

variabel Rp17.396.667, dengan rata-rata penerimaan Rp21.850.000 dan pendapatan 

bersih sekitar Rp123.033 per bulan. Nilai R/C Rasio sebesar 1,01 dan B/C Rasio 

sebesar 0,01 menunjukkan bahwa usaha berada pada kondisi layak secara finansial, 

tetapi dengan tingkat keuntungan yang sangat tipis. Nilai BEP unit sebesar 1.913 

unit per bulan dan BEP rupiah sebesar Rp21.222.822 per bulan, sedangkan produksi 

ekuivalen dan omzet aktual rata-rata sedikit berada di atas titik impas. Dengan 

demikian, usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk dinyatakan layak dan 

menguntungkan secara finansial, namun tetap memerlukan peningkatan penjualan 

dan pengendalian biaya untuk memperkuat kelayakan dan prospek 

pengembangannya.  

 

Kata Kunci: Analisis, Kelayakan, Keuntungan, Usaha, UMKM. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) memiliki peran yang 

sangat signifikan dalam pembangunan ekonomi Indonesia. UMKM di 

Indonesia berjumlah kurang lebih 65 juta menyumbang 61,% terhadap 

Produk Domestik Bruto (PDB) nasional dan menyerap sekitar 97% dari total 

tenaga kerja nasional (Kemenkop UKM RI, 2024). Dengan kontribusi 

ekonomi dan penyerapan tenaga kerja yang sedemikian besar, UMKM 

menjadi tulang punggung perekonomian nasional dan menjadi instrumen 

penting dalam upaya pengentasan kemiskinan serta pemerataan kesempatan 

ekonomi di berbagai wilayah (Aulia dkk., 2024). 

Di antara berbagai sektor UMKM, industri makanan dan minuman 

(mamin) merupakan salah satu subsektor yang paling dinamis dan konsisten 

tumbuh di atas rata-rata pertumbuhan ekonomi nasional. Data Kementerian 

Perindustrian menunjukkan bahwa industri mamin mencatat pertumbuhan 

sekitar 5–6 persen per tahun dan menyumbang lebih dari 40 persen terhadap 

PDB industri pengolahan nonmigas, sehingga menjadi kontributor utama 

penggerak industri manufaktur nasional (Suandi, 2025). Pertumbuhan ini 

didorong oleh perubahan gaya hidup masyarakat yang cenderung memilih 

makanan praktis, layanan pesan-antar, dan produk siap saji yang mudah 

diakses di berbagai kanal distribusi. 

Salah satu komoditas pangan yang sangat penting bagi industri 

mamin adalah daging ayam broiler. Daging ayam broiler menjadi sumber 

protein hewani utama masyarakat Indonesia karena harganya relatif lebih 

terjangkau, ketersediaannya stabil, dan distribusinya sudah menjangkau 

hampir seluruh wilayah (Kementerian Pertanian RI, 2024). Konsumsi daging 

ayam broiler per kapita cenderung meningkat selama periode 2014–2023, 

mencerminkan preferensi konsumen yang semakin kuat terhadap produk 

olahan berbahan dasar ayam (Kementerian Pertanian RI, 2024). Kondisi ini 

memberikan peluang yang luas bagi pelaku UMKM untuk mengembangkan 
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berbagai produk olahan ayam, termasuk ayam goreng krispi sebagai salah 

satu varian produk siap saji yang populer. 

Ayam goreng krispi merupakan produk olahan daging ayam yang 

diolah dengan teknik pelapisan tepung berbumbu dan digoreng dalam 

minyak panas hingga menghasilkan tekstur luar yang renyah dan bagian 

dalam yang tetap lembut. Inovasi rasa seperti varian pedas, keju, barbeque, 

dan bumbu khas lokal menambah daya tarik produk ini di berbagai segmen 

konsumen, mulai dari anak-anak, remaja, hingga orang dewasa          

(Wiratech, 2025). Dari sisi usaha, ayam goreng krispi dinilai memiliki 

beberapa keunggulan, antara lain kebutuhan modal awal yang relatif 

terjangkau, teknik produksi yang dapat distandarisasi, proses penyajian yang 

cepat, serta potensi perputaran kas harian yang tinggi. Oleh karena itu, 

banyak pelaku UMKM maupun jaringan kemitraan (franchise) yang 

mengembangkan usaha ayam goreng krispi skala gerobak, booth, hingga 

rumah makan kecil di lingkungan pemukiman dan pusat keramaian. 

Perkembangan usaha ayam goreng krispi juga tidak terlepas dari 

meningkatnya konsumsi makanan siap saji di kawasan perkotaan dan daerah 

penyangga kota besar. Kabupaten Karanganyar, sebagai salah satu kabupaten 

di Provinsi Jawa Tengah, memiliki posisi geografis yang strategis sebagai 

wilayah penyangga Kota Surakarta sekaligus koridor wisata menuju kawasan 

pegunungan Tawangmangu. Arus mobilitas penduduk dan wisatawan yang 

cukup tinggi membuka peluang bagi berkembangnya sektor jasa, termasuk 

UMKM kuliner lokal. Penelitian terkini menunjukkan bahwa di kawasan 

Alun-Alun Karanganyar terdapat lebih dari seratus pelaku UMKM kuliner 

yang memanfaatkan ruang publik tersebut sebagai sentra aktivitas 

perdagangan makanan dan minuman (Kasanah dan Wibowo, 2024). 

Konsentrasi pelaku usaha di satu kawasan menandakan tingginya daya tarik 

pasar sekaligus tingginya intensitas persaingan di antara pelaku UMKM 

kuliner lokal. 

Dalam konteks tersebut, usaha ayam goreng krispi merek Mr Kriuk 

yang beroperasi di sekitar Alun-Alun Karanganyar menjadi salah satu contoh 

UMKM kuliner yang berkembang dan menarik untuk diteliti. Usaha ini 

menawarkan produk ayam goreng krispi dengan beragam varian rasa, harga 
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yang relatif terjangkau bagi masyarakat menengah ke bawah, serta lokasi 

usaha yang strategis dekat dengan pusat keramaian dan akses transportasi. 

Berdasarkan observasi awal peneliti, gerai Mr Kriuk memiliki daya tarik 

konsumen yang cukup tinggi yang tercermin dari arus pembeli yang relatif 

stabil pada jam-jam tertentu, terutama pada sore hingga malam hari. Faktor 

lain yang menambah daya tarik usaha ini adalah kemasan produk yang 

praktis, citra merek yang mudah diingat, serta strategi promosi sederhana 

melalui media sosial dan promosi dari mulut ke mulut di lingkungan sekitar. 

Meskipun memiliki peluang pasar yang menjanjikan, UMKM kuliner 

seperti Mr Kriuk juga menghadapi berbagai tantangan, antara lain fluktuasi 

harga bahan baku ayam dan bumbu, persaingan ketat dengan merek ayam 

goreng krispi lain yang telah lebih dahulu dikenal, keterbatasan modal kerja, 

serta kapasitas manajerial pelaku usaha yang umumnya masih berbasis 

pengalaman (Sulistiyowati, 2019). Di sisi lain, tekanan biaya sewa tempat, 

upah tenaga kerja, dan biaya operasional lain dapat berpengaruh terhadap 

struktur biaya dan pendapatan usaha. Dalam kondisi seperti ini, analisis yang 

hanya berfokus pada besarnya omzet tanpa memperhitungkan struktur biaya 

secara rinci berpotensi menimbulkan bias dalam menilai kinerja finansial 

UMKM. 

Oleh karena itu, diperlukan analisis yang lebih sistematis dan 

komprehensif untuk memahami kinerja finansial usaha ayam goreng krispi 

Mr Kriuk. Salah satu pendekatan yang relevan adalah dengan mengkaji 

struktur biaya tetap dan biaya variabel, menghitung Pendapatan Bersih (Net 

Income), serta menganalisis indikator kelayakan usaha seperti Revenue Cost 

Ratio (R/C Ratio), Benefit Cost Ratio (B/C Ratio), dan Break Even Point 

(BEP). Melalui analisis R/C dan B/C Ratio, peneliti dapat menilai apakah 

setiap rupiah biaya yang dikeluarkan usaha mampu menghasilkan 

penerimaan dan keuntungan yang memadai, sedangkan perhitungan BEP 

memberikan informasi mengenai titik impas dalam unit dan rupiah penjualan 

yang harus dicapai agar usaha tidak mengalami kerugian. 

Berdasarkan kondisi dan peluang yang telah diuraikan, penelitian ini 

memfokuskan kajian pada analisis struktur biaya, pendapatan bersih, dan 

indikator kelayakan finansial usaha ayam goreng krispi merek Mr Kriuk di 
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Kabupaten Karanganyar. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

gambaran yang lebih akurat mengenai kinerja finansial usaha, sekaligus 

menjadi masukan praktis bagi pelaku usaha dalam merumuskan strategi 

pengelolaan biaya dan perencanaan pengembangan usaha di masa 

mendatang. Selain itu, hasil penelitian diharapkan dapat memperkaya kajian 

akademik di bidang sosial ekonomi peternakan dan ekonomi UMKM kuliner 

yang memanfaatkan produk unggas sebagai bahan baku utama. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, rumusan masalah dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana struktur biaya dan pendapatan dalam usaha ayam goreng 

krispi merek Mr. Kriuk di Kabupaten Karanganyar? 

2. Berapa besar pendapatan bersih yang diperoleh dari usaha tersebut dalam 

periode tertentu? 

3. Berapa nilai R/C Rasio, B/C Rasio dan BEP usaha ayam goreng krispi 

merek Mr. Kriuk di Kabupaten Karanganyar? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui struktur biaya tetap dan biaya variabel dalam usaha ayam 

goreng krispi Mr. Kriuk. 

2. Menganalisis pendapatan bersih yang diperoleh oleh pelaku usaha. 

3. Menganalisis nilai R/C Rasio, B/C Rasio dan BEP usaha ayam goreng 

krispi merek Mr. Kriuk di Kabupaten Karanganyar. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan memberikan manfaat sebagai berikut: 

1. Bagi peneliti, penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dan 

pemahaman peneliti mengenai analisis biaya, pendapatan bersih, serta 

kelayakan usaha pada UMKM kuliner berbasis ayam goreng krispi. 

Selain itu, penelitian ini juga menjadi sarana untuk menerapkan teori 

yang diperoleh selama perkuliahan ke dalam kondisi nyata di lapangan. 

2. Bagi pemilik/mitra usaha Mr Kriuk, penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi bahan pertimbangan bagi pemilik usaha dalam mengetahui 
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besarnya keuntungan yang diperoleh serta tingkat kelayakan usaha yang 

dijalankan. Informasi tersebut dapat digunakan sebagai dasar untuk 

mengevaluasi efisiensi biaya, meningkatkan laba, dan menentukan 

langkah pengembangan usaha ke depan. 

3. Bagi pemerintah dan pihak terkait, penelitian ini diharapkan dapat 

menjadi masukan bagi pemerintah daerah dan pihak terkait dalam 

menyusun program pembinaan, pendampingan, dan pengembangan 

UMKM, khususnya pada sektor kuliner. Selain itu, hasil penelitian ini 

juga dapat digunakan sebagai bahan pertimbangan dalam merumuskan 

kebijakan yang mendukung keberlanjutan usaha kecil di daerah. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Teori Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) 

Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah (UMKM) merupakan bagian 

integral dari sistem ekonomi nasional yang memiliki kontribusi strategis bagi 

pembangunan ekonomi dan penyerapan tenaga kerja. Menurut Undang-

Undang Republik Indonesia Nomor 20 Tahun 2008 tentang Usaha Mikro, 

Kecil, dan Menengah, UMKM didefinisikan sebagai kegiatan usaha yang 

mampu memperluas lapangan kerja dan memberikan pelayanan ekonomi 

secara luas kepada masyarakat, serta dapat berperan dalam proses 

pemerataan dan peningkatan pendapatan masyarakat                                   

(Undang-Undang Republik Indonesia, 2008). 

Berdasarkan kriteria keuangan yang ditetapkan, Usaha Mikro 

memiliki kekayaan bersih paling banyak Rp50.000.000 tidak termasuk tanah 

dan bangunan tempat usaha, atau hasil penjualan tahunan paling banyak 

Rp300.000.000 (Undang-Undang Republik Indonesia, 2008). Usaha Kecil 

memiliki kekayaan bersih lebih dari Rp50.000.000 sampai Rp500.000.000, 

atau hasil penjualan tahunan lebih dari Rp300.000.000 sampai 

Rp2.500.000.000, sedangkan Usaha Menengah memiliki kekayaan bersih 

lebih dari Rp500.000.000 sampai Rp10.000.000.000, atau hasil penjualan 

tahunan lebih dari Rp2.500.000.000 sampai Rp50.000.000.000           

(Undang-Undang Republik Indonesia, 2008). 

UMKM juga memiliki karakteristik fleksibel dalam menghadapi 

perubahan pasar, tetapi pada saat yang sama memiliki kelemahan berupa 

keterbatasan modal, rendahnya pencatatan keuangan, dan ketergantungan 

pada kemampuan manajerial pemilik usaha. Kondisi ini membuat UMKM 

sering kali berjalan berdasarkan pengalaman praktis, bukan pada sistem 

pencatatan dan analisis keuangan yang lengkap (Amaliyah dkk., 2024; 

Fitratunnisa dkk., 2025). Oleh karena itu, kajian mengenai kelayakan usaha 

pada UMKM menjadi penting untuk mengetahui apakah usaha yang 

dijalankan benar-benar menghasilkan keuntungan dan layak dipertahankan. 
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Dalam sektor kuliner, UMKM memiliki peluang yang cukup besar 

karena kebutuhan masyarakat terhadap makanan siap saji terus meningkat. 

Usaha kuliner berbasis ayam goreng krispi menjadi salah satu bentuk usaha 

yang berkembang karena produknya mudah diterima pasar, harganya relatif 

terjangkau, dan proses produksinya dapat dilakukan secara cepat (Nurmala 

dkk., 2022; Hakim, 2025). 

2.2 Teori Usaha Kuliner dan Produk Ayam Goreng Krispi 

Sektor kuliner merupakan bagian dari industri ekonomi kreatif 

Indonesia yang berkembang pesat. Sektor makanan dan minuman 

memberikan kontribusi signifikan terhadap PDB ekonomi kreatif, mencapai 

41 persen atau setara dengan Rp 410 triliun (Rusiawan, 2019). Momentum 

pertumbuhan ini terus berlanjut, dengan data Badan Pusat Statistik 

menunjukkan laju pertumbuhan industri makanan dan minuman mencapai 

6,49 persen pada triwulan III tahun 2025 (BPS, 2025), menunjukkan prospek 

bisnis yang menjanjikan di sektor ini. 

Ayam goreng merupakan salah satu produk kuliner yang memiliki 

permintaan pasar yang tinggi di Indonesia. Produk ayam goreng krispi, yang 

merupakan variasi dari ayam goreng konvensional dengan penambahan 

formula khusus untuk mendapatkan tekstur krispi yang lebih baik, telah 

menjadi trend kuliner yang populer di kalangan konsumen. Kesuksesan 

berbagai brand ayam goreng di pasar menunjukkan bahwa terdapat peluang 

bisnis yang besar dalam segmen ini, baik untuk usaha besar maupun UMKM 

(Hakim, 2025). 

Ketersediaan bahan baku lokal dalam bentuk ayam broiler yang 

melimpah memberikan keuntungan kompetitif bagi pelaku usaha kuliner 

untuk menghasilkan produk dengan biaya produksi yang efisien (Soekartawi, 

2002). Pertumbuhan produksi ayam broiler di Indonesia yang mencapai rata-

rata 2,95% persen setiap tahunnya menunjukkan bahwa bahan baku ini 

tersedia dalam jumlah yang cukup untuk mendukung industri makanan 

olahan berbasis ayam (Kementerian Pertanian RI, 2024). 

Dari sisi pasar, produk ayam goreng krispi memiliki segmen 

konsumen yang luas, mulai dari pelajar, pekerja, hingga masyarakat umum. 

Kelebihan ini menjadikan usaha ayam goreng krispi sebagai usaha yang 
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potensial, tetapi tetap harus dikelola secara efisien agar tidak kalah bersaing 

dengan merek lain yang juga memiliki segmentasi pasar serupa (Mangu dkk., 

2025; Salsabila dkk., 2026). 

2.3 Teori Franchise (Waralaba) dan Profil Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 42 Tahun 2007 

mendefinisikan waralaba sebagai hak khusus yang dimiliki oleh orang 

perseorangan atau badan usaha terhadap sistem bisnis dengan ciri khas usaha 

dalam rangka memasarkan barang dan/atau jasa yang telah terbukti berhasil 

dan dapat dimanfaatkan oleh pihak lain berdasarkan perjanjian waralaba (PP 

Republik Indonesia, 2007). Peraturan Menteri Perdagangan Republik 

Indonesia Nomor 71 Tahun 2019 menegaskan bahwa waralaba merupakan 

pola kemitraan usaha yang diatur secara khusus untuk melindungi 

kepentingan pemberi waralaba (franchisor) dan penerima waralaba 

(franchisee) (Kementerian Perdagangan RI, 2019). 

Secara historis, waralaba berkembang karena kebutuhan ekspansi 

usaha yang lebih cepat dengan risiko yang lebih terkendali. Pada sektor 

makanan dan minuman, model ini berkembang pesat karena produk kuliner 

relatif mudah distandarkan, memiliki siklus penjualan cepat, dan dapat 

direplikasi di banyak lokasi (Nurhidayah dkk., 2025). Di Indonesia, waralaba 

juga tumbuh karena dianggap memberi jalan masuk yang lebih praktis bagi 

pelaku usaha kecil untuk memulai bisnis dengan merek yang sudah dikenal 

pasar (Nurhidayah dkk., 2025). 

Secara umum, waralaba dapat dibedakan menjadi waralaba distribusi 

produk dan waralaba format bisnis. Waralaba distribusi produk menekankan 

penyaluran barang bermerek, sedangkan waralaba format bisnis meliputi 

merek, sistem operasional, standar mutu, pelatihan, dan dukungan manajerial 

yang lebih lengkap (Wiratri dkk., 2025). Karakteristik utama waralaba 

meliputi identitas merek yang seragam, standar operasional baku, hubungan 

kontraktual antara franchisor dan franchisee, serta pengawasan mutu yang 

ketat (Wiratri dkk., 2025). 
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2.4 Faktor Produksi Dalam UMKM 

Biaya merupakan pengorbanan ekonomis yang dikeluarkan oleh 

perusahaan untuk menghasilkan suatu produk atau jasa (Mulyadi, 2015). 

Dalam konteks usaha ayam goreng, biaya mencakup seluruh pengeluaran 

yang dikeluarkan mulai dari pembelian bahan baku, biaya tenaga kerja, biaya 

operasional, hingga biaya lainnya yang diperlukan dalam proses produksi 

dan penjualan (Soekartawi, 2002). 

Biaya dapat diklasifikasikan menjadi dua jenis, yaitu biaya tetap 

(Fixed Cost) dan biaya variabel (Variable Cost) (Mulyadi, 2015). Biaya tetap 

adalah biaya yang tidak berubah meskipun jumlah produksi berubah, seperti 

sewa tempat usaha, gaji karyawan tetap, dan biaya penyusutan peralatan. 

Biaya variabel adalah biaya yang berubah seiring dengan perubahan jumlah 

produksi, seperti biaya bahan baku, biaya bahan bakar, dan biaya kemasan 

(Mulyadi, 2015). Total biaya adalah penjumlahan antara biaya tetap dan 

biaya variabel (Soekartawi, 2002). 

Pendapatan merupakan jumlah penerimaan uang yang diperoleh dari 

penjualan produk atau jasa dalam periode waktu tertentu, pendapatan dapat 

dihitung dengan mengalikan harga jual per unit dengan jumlah unit yang 

terjual. Keuntungan (profit) adalah selisih antara total penerimaan dan total 

biaya (Mulyadi, 2015). Keuntungan positif menunjukkan bahwa usaha 

memberikan laba, sedangkan keuntungan negatif menunjukkan bahwa usaha 

mengalami rugi (Soekartawi, 2002). 

2.5 Analisis Kelayakan Usaha 

Analisis kelayakan usaha merupakan proses evaluasi untuk 

menentukan apakah suatu usaha layak atau tidak untuk dilaksanakan, 

dilanjutkan, atau dikembangkan mencakup berbagai aspek, antara lain aspek 

pemasaran, aspek teknis, aspek manajemen, dan aspek ekonomi               

(Sobana, 2018). Fokus utama analisis kelayakan adalah pada kemampuan 

usaha menghasilkan penerimaan yang cukup untuk menutup biaya dan 

menghasilkan keuntungan yang memadai. Kelayakan usaha menjadi penting 

karena tidak semua usaha yang memiliki omzet tinggi otomatis layak secara 

finansial, terutama jika struktur biayanya juga tinggi (Frisca & Yasin, 2023). 



10 
 

1. Revenue Cost Ratio (R/C Rasio) 

Revenue Cost Ratio atau R/C Rasio adalah rasio perbandingan antara 

total penerimaan dan total biaya (Soekartawi, 2002). Jika nilai R/C Rasio 

lebih besar dari satu, maka usaha dinyatakan menguntungkan dan layak 

dikembangkan. Jika sama dengan satu, usaha berada pada titik impas, 

sedangkan jika kurang dari satu maka usaha mengalami kerugian 

(Soekartawi, 2002). Dalam usaha kuliner, R/C Rasio sangat berguna untuk 

melihat efisiensi penggunaan biaya terhadap penerimaan yang dihasilkan. 

Nilai R/C Rasio yang mendekati satu menunjukkan bahwa usaha 

hanya memiliki selisih keuntungan yang tipis. Kondisi ini dapat terjadi ketika 

harga bahan baku tinggi, biaya operasional besar, dan kemampuan 

menaikkan harga jual terbatas karena persaingan pasar                                       

(Putra & Suparta, 2022). R/C Rasio tidak hanya dibaca sebagai indikator 

layak atau tidak layak, tetapi juga sebagai ukuran seberapa kuat daya tahan 

usaha terhadap perubahan biaya. 

2. Benefit Cost Rasio (B/C Rasio) 

B/C Rasio adalah perbandingan antara keuntungan bersih dan total 

biaya yang dikeluarkan usaha (Soekartawi, 2002). Nilai B/C Rasio di atas nol 

menunjukkan usaha menghasilkan keuntungan, sedangkan nilai negatif 

berarti usaha merugi. Dalam konteks UMKM, B/C Rasio berguna untuk 

menilai seberapa besar manfaat bersih yang benar-benar diperoleh dari biaya 

yang telah dikeluarkan (Frisca & Yasin, 2023). 

Rasio ini penting karena menunjukkan efisiensi keuntungan secara 

lebih nyata. Jika B/C Rasio kecil, berarti tambahan manfaat yang diperoleh 

dari biaya yang dikeluarkan juga kecil. Pada usaha kuliner, kondisi demikian 

biasanya disebabkan oleh margin harga jual yang tipis, biaya bahan baku 

yang tinggi, dan biaya operasional yang tidak sebanding dengan kenaikan 

penjualan (Sari & Ramayanti, 2022). 

3. Break Even Point (BEP) 

Break Even Point (BEP) adalah titik impas ketika total penerimaan 

sama dengan total biaya, sehingga usaha tidak memperoleh laba maupun rugi 

(Soekartawi, 2002). BEP dapat dihitung dalam unit maupun dalam rupiah. 

BEP unit menunjukkan jumlah minimal produk yang harus dijual, sedangkan 
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BEP rupiah menunjukkan omzet minimal yang harus dicapai agar usaha tidak 

merugi (Soekartawi, 2002). 

Analisis BEP penting dalam usaha kuliner karena dapat menunjukkan 

batas aman penjualan harian atau bulanan. Jika realisasi penjualan hanya 

sedikit di atas BEP, maka usaha masih rentan terhadap penurunan permintaan 

atau kenaikan harga bahan baku (Medyawati & Jamiah, 2025). BEP 

membantu pemilik usaha memahami seberapa jauh usaha masih aman dan 

berapa target minimum yang harus dijaga agar usaha tetap berjalan. 

2.6 Penelitian Terdahulu  

Apriliana (2017) melakukan penelitian tentang analisis kelayakan 

usaha ayam goreng krispi di Kota Tarakan dengan fokus pada perhitungan 

keuntungan usaha ayam goreng krispi dan mengetahui kelayakan usaha ayam 

goreng krispi pada industri rumah tangga. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa usaha ayam goreng krispi tersebut dapat dikatakan untung sehingga 

layak untuk diusahakan. 

Frisca dan Yasin (2023) menunjukkan bahwa nilai R/C Rasio, B/C 

Rasio, dan BEP dapat digunakan untuk menilai apakah usaha kecil benar-

benar layak dijalankan. Hasil penelitian mereka menegaskan bahwa usaha 

yang secara angka masih positif belum tentu kuat jika margin keuntungan 

terlalu kecil. 

2.7 Kerangka Pemikiran 

Usaha ayam goreng krispi Mr. Kriuk di Kabupaten Karanganyar 

merupakan bentuk UMKM yang beroperasi dalam industri kuliner dengan 

menggunakan ayam broiler sebagai bahan baku utama. Sebagai unit 

ekonomi, usaha ini memiliki struktur pendapatan, biaya, dan keuntungan 

yang perlu dianalisis secara mendalam menggunakan indikator-indikator 

yang telah teruji secara akademis (Soekartawi, 2002). 

Analisis pendapatan dilakukan melalui perhitungan total penerimaan 

yang berasal dari penjualan produk ayam goreng krispi dengan menggunakan 

formula TR = P × Q (Soekartawi, 2002). Penerimaan ini dipengaruhi oleh 

dua faktor utama: harga jual produk dan volume penjualan yang dipengaruhi 

oleh lokasi usaha, kualitas produk, dan strategi pemasaran (Soekartawi, 

2002). 
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Pendapatan ini kemudian dikurangi dengan total biaya produksi yang 

terdiri dari biaya tetap dan biaya variabel sesuai formula TC = TFC + TVC 

(Zahara & Anwar, 2021). Struktur biaya tergantung pada berbagai faktor 

seperti harga bahan baku ayam broiler, minyak goreng, kemasan, dan upah 

tenaga kerja (Soekartawi, 2002). Hasil perhitungan ini akan memberikan 

gambaran mengenai keuntungan bersih (π = TR - TC) yang diperoleh usaha 

dalam periode tertentu. 

Untuk mengetahui kelayakan usaha, dilakukan analisis menggunakan 

tiga indikator utama: R/C Rasio, B/C Rasio, dan Break Even Point (BEP) 

(Soekartawi, 2002). Ketiga indikator ini akan memberikan informasi 

mengenai efisiensi operasional dan keberlanjutan usaha dalam jangka 

panjang. Nilai R/C Ratio > 1 mengindikasikan usaha layak, B/C Ratio > 0 

menunjukkan keuntungan positif, dan BEP memberikan target penjualan 

minimum yang harus dicapai (Soekartawi, 2002). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka Pemikiran 
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BAB III 

MATERI DAN METODE 

 

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada salah satu outlet mitra atau franchise 

usaha ayam goreng krispi merek Mr Kriuk yang berlokasi di sekitar Alun-

Alun Kabupaten Karanganyar, Provinsi Jawa Tengah. Pemilihan lokasi 

dilakukan secara sengaja (purposive) dengan pertimbangan bahwa lokasi 

tersebut merupakan pusat aktivitas masyarakat dan menjadi salah satu sentra 

UMKM kuliner di Kabupaten Karanganyar. 

Waktu penelitian meliputi kegiatan pengumpulan data primer dan 

sekunder yang dilaksanakan pada bulan Februari 2026 – Mei 2026, 

sedangkan data keuangan usaha yang dianalisis berupa data biaya produksi, 

penerimaan, dan pendapatan bulanan untuk periode Oktober 2025, 

November 2025, dan Desember 2025. Dengan demikian, seluruh hasil 

analisis kelayakan finansial dalam penelitian ini merepresentasikan kondisi 

usaha ayam goreng krispi Mr Kriuk pada triwulan akhir tahun 2025. 

3.2 Metode Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif deskriptif dengan 

pendekatan studi kasus (single case study) pada satu unit usaha, yaitu usaha 

Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk di kawasan Alun-Alun Karanganyar. 

Pendekatan kuantitatif deskriptif digunakan karena penelitian ini bertujuan 

untuk menggambarkan kondisi finansial usaha berdasarkan data kuantitatif 

yang diperoleh dan dianalisis secara sistematis. 

Menurut Fitrah dan Luthfiyah (2017), studi kasus adalah eksplorasi 

mendalam terhadap suatu sistem terikat yang dibatasi oleh waktu, tempat, 

atau batas fisik tertentu. Oleh karena itu, pendekatan ini dinilai sesuai untuk 

mengkaji usaha Mr Kriuk secara rinci dan mendalam pada satu lokasi 

penelitian. 
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3.3 Jenis dan Sumber Data 

1. Jenis Data 

Berdasarkan sifatnya, data dalam penelitian ini dibedakan menjadi 

dua jenis utama yaitu data kuantitatif meliputi informasi yang dapat diukur 

dan dinyatakan dalam bentuk angka dan data kualitatif mencakup informasi 

deskriptif yang tidak dapat diukur secara numerik. 

2. Sumber Data 

Sumber data penelitian terdiri dari dua macam, yaitu data primer 

adalah data yang diperoleh langsung dari sumber asli tanpa melalui perantara 

dan data sekunder adalah data yang telah tersedia dan dikumpulkan oleh 

pihak lain sebelumnya. 

3.4 Metode Pengumpulan Data 

1. Observasi 

Observasi langsung dilakukan untuk melihat dan mencatat proses 

produksi, kondisi tempat usaha, peralatan yang digunakan, dan aspek-aspek 

operasional lainnya. Observasi ini bertujuan untuk melengkapi data yang 

diperoleh dari wawancara dan kuesioner. 

2. Wawancara 

Wawancara mendalam dilakukan dengan pemilik usaha Mr. Kriuk 

untuk menggali informasi tentang latar belakang usaha, struktur biaya 

produksi, strategi pemasaran, permasalahan yang dihadapi, dan faktor-faktor 

lain yang mempengaruhi usaha. Wawancara dilakukan secara terstruktur 

dengan menggunakan panduan wawancara yang telah disiapkan sebelumnya. 

3. Dokumentasi 

Dokumentasi dilakukan dengan mengumpulkan dokumen-dokumen 

penting yang berkaitan dengan usaha, seperti catatan keuangan, faktur 

penjualan, nota pembelian bahan baku, laporan produksi harian atau bulanan, 

dan dokumen lainnya yang relevan dengan analisis finansial usaha 

4. Kuesioner 

Kuesioner diberikan kepada pemilik dan karyawan usaha untuk 

mengumpulkan data tentang karakteristik usaha, operasional produksi, dan 

persepsi terhadap faktor-faktor yang mempengaruhi usaha. Kuesioner 



15 
 

dirancang dengan pertanyaan terbuka dan tertutup untuk memudahkan 

responden menjawab. 

3.5 Analisis Data 

Analisis data dalam penelitian ini dilakukan melalui tahapan sebagai 

berikut (Soekartawi, 2002) : 

1. Analisis Biaya Produksi 

Biaya total produksi dihitung dengan menjumlahkan biaya tetap dan 

biaya variabel: 

 

TC = TFC + TVC 

 

Dimana: 

    TC = Total Cost (Biaya Total)  

    TFC = Total Fixed Cost (Biaya Tetap Total)  

    TVC = Total Variable Cost (Biaya Variabel Total)  

 

2. Analisis Penerimaan dan Keuntungan 

Penerimaan total dihitung dengan mengalikan harga jual per unit 

dengan jumlah unit yang terjual : 

 

TR = Q × P 

 

Dimana: 

    TR = Total Revenue (Penerimaan Total)  

    Q   = Quantity (Jumlah Produk yang Terjual) 

  P    = Price (Harga Jual per Unit) 

 

Keuntungan bersih dihitung sebagai selisih antara penerimaan total 

dan biaya total  

 

π = TR - TC 
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Dimana: 

    π    = Profit (Keuntungan Bersih)  

    TR = Total Revenue (Penerimaan Total)  

    TC = Total Cost (Biaya Total)  

 

3. Analisis R/C Rasio 

R/C Rasio dihitung dengan rumus 

 

R/C Rasio = 
𝑇𝑅

𝑇𝐶
 

 

Kriteria interpretasi : 

    R/C > 1: Usaha menguntungkan dan layak dilanjutkan 

    R/C = 1: Usaha pada titik impas 

    R/C < 1: Usaha mengalami kerugian 

4. Analisis B/C Rasio 

B/C Rasio dihitung dengan rumus : 

 

B/C Rasio = 
(𝑇𝑅−𝑇𝐶)

𝑇𝐶
  atau B/C Rasio = 

π

𝑇𝐶
 

 

Kriteria interpretasi : 

    B/C > 0: Usaha menguntungkan dan layak dilanjutkan 

    B/C = 0: Usaha pada posisi impas 

    B/C < 0: Usaha mengalami kerugian 

 

5. Analisis Break Even Point (BEP) 

BEP Unit dihitung dengan rumus 

 

BEP (Unit) = 
TFC

(𝑃−𝑉𝐶𝑈)
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Dimana: 

TFC = Total Fixed Cost (Biaya Tetap Total) 

P       = Price per Unit (Harga Jual per Unit)  

VCU = Variable Cost per Unit (Biaya Variabel per Unit) 

 

BEP Rupiah dihitung dengan rumus : 

 

BEP (Rp) = BEP (Unit) × P 

 

3.6 Definisi Operasional 

1. Biaya Tetap (TFC) adalah jumlah biaya yang tidak berubah dengan 

perubahan volume produksi dalam periode penelitian, termasuk sewa 

tempat, penyusutan peralatan, gaji karyawan tetap.  

2. Biaya Variabel (TVC) adalah jumlah biaya yang berubah seiring dengan 

perubahan volume produksi, termasuk biaya bahan baku, bahan bakar, 

kemasan. 

3. Total Biaya (TC) adalah penjumlahan dari biaya tetap dan biaya variabel 

dalam periode penelitian. 

4. Penerimaan Total (TR) adalah hasil perkalian antara harga jual per unit 

dengan jumlah unit yang terjual dalam periode penelitian. 

5. Keuntungan Bersih adalah selisih antara penerimaan total dan biaya total 

dalam periode penelitian. 

6. R/C Rasio adalah perbandingan antara total penerimaan (revenue) dengan 

total biaya (cost) yang dikeluarkan dalam proses produksi. 

7. B/C Rasio adalah perbandingan antara keuntungan bersih (benefit) 

dengan total biaya (cost) yang dikeluarkan. 

8. Break Even Point adalah titik impas dimana total penerimaan sama 

dengan total biaya, sehingga usaha tidak mengalami keuntungan maupun 

kerugian, dapat dinyatakan dalam unit produk atau nilai rupiah. 

9. Kelayakan Usaha adalah kondisi dimana suatu usaha dinilai layak untuk 

dijalankan atau dikembangkan berdasarkan kriteria finansial tertentu 

yang telah ditetapkan, yang dalam penelitian ini diukur menggunakan 

R/C Rasio, B/C Rasio, dan Break Even Point (BEP). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Deskripsi Daerah Penelitian 

Kabupaten Karanganyar merupakan salah satu kabupaten di Provinsi 

Jawa Tengah yang secara astronomis terletak antara 110°40′–110°70′ Bujur 

Timur dan 7°28′–7°46′ Lintang Selatan (BPS Kabupaten Karanganyar, 2023). 

Secara administratif, Kabupaten Karanganyar terdiri dari 17 kecamatan, 15 

kelurahan, dan 162 desa dengan luas wilayah sekitar 767–768 km² atau 

76.778,64 hektare (BPS Kabupaten Karanganyar, 2023). 

Kabupaten Karanganyar berbatasan dengan Kota Surakarta dan 

Kabupaten Boyolali di sebelah barat, Provinsi Jawa Timur dan Kabupaten 

Magetan di sebelah timur, Kabupaten Sragen di sebelah utara, serta Kabupaten 

Wonogiri dan Kabupaten Sukoharjo di sebelah selatan. Wilayah ini memiliki 

kondisi topografi yang bervariasi mulai dari dataran rendah hingga lereng 

pegunungan Lawu sehingga mendukung berbagai aktivitas ekonomi, termasuk 

sektor perdagangan dan jasa kuliner di sekitar pusat kota dan kawasan 

permukiman. 

Berdasarkan publikasi Kabupaten Karanganyar Dalam Angka 2023, 

jumlah penduduk Kabupaten Karanganyar sekitar 947 ribu jiwa yang tersebar 

di 17 kecamatan dengan tingkat kepadatan yang bervariasi antar wilayah    

(BPS Kabupaten Karanganyar, 2023). Kecamatan yang menjadi lokasi usaha 

Mr Kriuk termasuk dalam kawasan dengan kepadatan penduduk cukup tinggi, 

sehingga secara teoritis memiliki potensi pasar yang baik bagi usaha makanan 

siap saji (Kasanah & Wibowo, 2024). 

Tabel 1. Luas Wilayah dan Kepadatan Penduduk Tiap Kecamatan di 

Kabupaten Karanganyar 

No. Kecamatan Luas (km2) 
Jumlah 

Penduduk 

Kepadatan 

Penduduk 

(jiwa/km2) 

1 Jatipuro 34,37 34.799 1.012,48 

2 Jatiyoso 67,16 39.981 595,31 

3 Jumapolo 55,67 43.189 775,80 

4 Jumantono 53,55 50.289 939,10 

5 Matesih 26,27 45.197 1.720,48 
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6 Tawangmangu 70,03 47.591 679,58 

7 Ngargoyoso 65,34 37.472 573,49 

8 Karangpandan 34,11 44.265 1.297,71 

9 Karanganyar 43,03 86.402 2.007,95 

10 Tasikmadu 27,60 66.434 2.407,03 

11 Jaten 25,55 84.761 3.317,46 

12 Colomadu 15,64 75.542 4.830,05 

13 Gondangrejo 56,80 89.443 1.574,70 

14 Kebakkramat 36,46 65.071 1.784,72 

15 Mojogedang 53,31 71.238 1.336,30 

16 Kerjo 46,82 38.300 818,03 

17 Jenawi 56,08 27.668 493,37  
Rata-Rata 767,79 947.642  1.234,25 

Sumber : BPS Kabupaten Karanganyar, 2023 

4.2 Profil Usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

1. Profil Pemilik Usaha 

Pemilik usaha ayam goreng krispi Mr Kriuk di lokasi penelitian 

adalah Ibu Wiwit Hermawati yang berusia sekitar 37 tahun dan memiliki 

latar belakang pendidikan formal sarjana (S1). Berdasarkan informasi 

yang dihimpun melalui wawancara dan kuesioner, Ibu Wiwit memiliki 

pengalaman berwirausaha di bidang kuliner sekitar 2–5 tahun sebelum 

menjalankan outlet Mr Kriuk. Pengalaman tersebut memberikan bekal 

praktis dalam mengelola operasional harian, menjalin hubungan dengan 

pemasok, dan melayani konsumen, meskipun belum sepenuhnya diikuti 

dengan penerapan pencatatan keuangan yang terstruktur.  

Dalam hal permodalan, kategori modal awal usaha berada pada 

kisaran Rp20.000.000–Rp50.000.000, yang digunakan terutama untuk 

pembelian paket franchise, peralatan, dan kebutuhan awal operasional. 

Pemilik membeli paket franchise dengan modal awal sekitar Rp 9.500.000 

yang sudah mencakup peralatan utama, booth, freezer, spanduk, dan 

perlengkapan pendukung lainnya. Informasi ini sejalan dengan 

karakteristik UMKM kuliner yang umumnya dibiayai dari modal sendiri 

atau keluarga dalam kisaran puluhan juta rupiah (Sulistyowati, 2019). 

Sebagai pemilik sekaligus pengelola utama, Ibu Wiwit terlibat 

langsung dalam berbagai aspek usaha, mulai dari pengawasan produksi, 

pengaturan jadwal kerja karyawan, hingga pengadaan bahan baku. Sistem 
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pengelolaan usaha ini masih bersifat owner-managed, yaitu ketika pemilik 

memegang peran utama dalam pengawasan produksi, penjadwalan tenaga 

kerja, pembelian bahan baku, dan pengelolaan kas harian. Pola 

pengelolaan seperti ini menunjukkan bahwa keputusan operasional masih 

terpusat pada pemilik, sehingga koordinasi usaha dapat berjalan lebih 

langsung dan pengendalian aktivitas harian menjadi lebih konsisten, 

sebagaimana juga ditemukan pada banyak UMKM yang pengelolaan 

kasnya masih sangat bergantung pada peran pemilik                          

(Amaliyah dkk., 2024). 

2. Lokasi Usaha  

Usaha ayam goreng krispi merek Mr Kriuk yang menjadi objek 

penelitian merupakan salah satu bentuk UMKM kuliner berbasis ayam 

goreng krispi yang beroperasi di sekitar Alun-Alun Karanganyar, 

Kabupaten Karanganyar. Mr Kriuk mengadaptasi model usaha ayam 

goreng cepat saji skala UMKM dengan menu utama ayam goreng krispi, 

nasi, serta tambahan menu pendamping seperti kulit ayam krispi dan 

berbagai saus. Usaha ini memanfaatkan lokasi yang strategis di kawasan 

Alun-Alun Karanganyar yang menjadi pusat aktivitas masyarakat dan 

wisata lokal, sehingga memiliki potensi arus konsumen yang cukup stabil 

terutama pada sore dan malam hari (Kasanah dan Wibowo, 2024). 

Lokasi yang strategis di kawasan pusat kota dan dekat dengan 

berbagai fasilitas umum menjadi salah satu faktor pendukung bagi usaha 

kuliner seperti Mr Kriuk. Lokasi dengan tingkat aksesibilitas tinggi dan 

arus lalu lintas yang ramai cenderung meningkatkan peluang kunjungan 

konsumen dan volume penjualan, meskipun di sisi lain juga sering diikuti 

dengan biaya sewa tempat yang relatif tinggi. Kondisi ini sejalan dengan 

temuan bahwa lokasi usaha yang berada di pusat aktivitas masyarakat, 

mudah diakses, dan didukung fasilitas memadai cenderung memberikan 

kontribusi lebih besar terhadap pendapatan usaha (Mangu dkk., 2025). 

3. Varian Produk  

Usaha ayam goreng krispi Mr Kriuk menawarkan beragam varian 

menu utama dan pendamping dengan kisaran harga yang disesuaikan 

untuk segmen konsumen menengah ke bawah. Secara garis besar, produk 
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utama yang paling sering dibeli konsumen meliputi varian Mr Kriuk, Mr 

Hemat, Mr Pedas, Mr Cheese, nasi, dan kulit goreng, sedangkan produk 

pendamping seperti es teh, air mineral, saus tambahan, burger, dan 

kentang goreng tersedia namun tidak menjadi fokus utama penjualan. 

Rincian varian dan harga jual dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Varian Produk di Mr Kriuk Karanganyar 

Produk Varian Harga 

Mr Hemat Sayap 7.000 

Mr Hemat Paha 8.000 

Mr Hemat Dada 9.000 

Mr Hemat Paha Atas 9.000 

Mr Kriuk 1 Paket 17.000 

Mr Kriuk 2 Paket 18.000 

Mr Kriuk 3 Paket 16.000 

Mr Kriuk 4 Paket 14.000 

Mr Cheese Sayap 12.000 

Mr Cheese Paha 14.000 

Mr Cheese Dada 15.000 

Mr Cheese Paha Atas 16.000 

Mr Pedas Sayap 12.000 

Mr Pedas Paha 14.000 

Mr Pedas Dada 15.000 

Mr Pedas Paha Atas 16.000 

Nasi Porsi 5.000 

Kulit Goreng Cup 8.000 

Kentang Goreng Porsi 10.000 

Burger Porsi 15.000 

Sumber : Data Primer, 2026 

4.3 Proses Produksi Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

Proses produksi ayam goreng krispi Mr Kriuk pada dasarnya mengikuti 

standar operasional dari franchisor. Ayam yang sudah dimarinasi dalam bentuk 

potongan diperoleh dari stokist resmi Mr Kriuk, kemudian diberikan tepung 

tambahan sebelum digoreng dalam minyak panas hingga berwarna keemasan. 

Setelah matang, ayam disajikan sesuai pesanan konsumen, baik sebagai paket 

reguler, paket hemat dengan nasi, varian pedas, varian keju, maupun kulit 

goreng dan nasi putih. 

1. Bahan Baku dan Tenaga Kerja 

Bahan baku utama berasal dari ayam marinasi dalam bentuk paket 

yang disediakan oleh stokist franchise. Satu paket ayam marinasi berisi 
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potongan ayam dan kulit dengan harga sekitar Rp 45.000 per paket. Selain 

ayam, bahan baku lain yang digunakan antara lain beras, minyak goreng, 

tepung bumbu, kemasan sekali pakai, serta berbagai jenis saus. 

Penggunaan bahan baku sangat dipengaruhi oleh volume penjualan 

harian. 

Tenaga kerja yang terlibat dalam operasional harian terdiri dari dua 

orang karyawan tetap yang bertugas menangani persiapan bahan, proses 

penggorengan, penyajian, dan pelayanan kepada konsumen. Pemilik 

usaha juga ikut terlibat dalam pengawasan dan terkadang membantu pada 

jam sibuk. Kondisi ini sejalan dengan karakteristik UMKM kuliner pada 

umumnya yang mengandalkan tenaga kerja dalam jumlah terbatas serta 

pembagian tugas yang masih sederhana, sebagaimana ditunjukkan dalam 

berbagai kajian tentang usaha kuliner skala kecil yang beroperasi dengan 

struktur organisasi ringkas dan penggunaan tenaga kerja yang minim 

(Nurmala dkk., 2022) 

2. Biaya Produksi Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

Biaya produksi dalam penelitian ini dibedakan menjadi biaya tetap 

dan biaya variabel. Biaya tetap meliputi sewa lokasi, gaji karyawan, 

listrik, air, biaya pemeliharaan, retribusi sampah, serta penyusutan 

peralatan. Biaya variabel meliputi pembelian ayam marinasi dan kulit, 

beras, minyak goreng, tepung, kemasan, saus, gas, dan air mineral. 

Analisis biaya dihitung berdasarkan data agregat bulanan Oktober–

Desember 2025. 

Tabel 3. Total Biaya Tetap Usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk per Bulan 

Komponen Biaya Tetap 
Oktober 2025 

(Rp) 

November 2025 

(Rp) 

Desember 2025 

(Rp) 

Rata-rata 

(Rp) 

Sewa lokasi 1.200.000 1.200.000 1.200.000 1.200.000 

Gaji karyawan 2.500.000 2.500.000 2.500.000 2.500.000 

Biaya listrik 250.000 250.000 250.000 250.000 

Biaya air 50.000 50.000 60.000 53.333 

Biaya pemeliharaan 100.000 120.000 145.000 121.667 

Biaya sampah DLH 50.000 50.000 50.000 50.000 

Penyusutan peralatan 155.300 155.300 155.300 155.300 

Total Biaya Tetap (TFC) 4.305.300 4.325.300 4.360.300 4.330.300 

Sumber : Data Primer, 2026 
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Tabel biaya tetap tersebut menggambarkan kumpulan pengeluaran 

rutin yang harus ditanggung usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk setiap 

bulan, terlepas dari besar kecilnya volume penjualan yang terjadi. Struktur 

tabel menunjukkan bahwa porsi terbesar biaya tetap berasal dari sewa 

lokasi dan gaji karyawan, sedangkan komponen lain seperti listrik, air, 

pemeliharaan, retribusi sampah, dan penyusutan peralatan menyumbang 

bagian yang lebih kecil dengan pola nilai yang relatif stabil dari Oktober 

hingga Desember. Pola ini mengindikasikan bahwa beban biaya tetap 

usaha cenderung konstan dari bulan ke bulan, dengan fluktuasi hanya 

terjadi pada pos yang sifatnya lebih fleksibel seperti biaya air dan 

pemeliharaan, sehingga secara umum kondisi keuangan usaha sangat 

ditentukan oleh kemampuan penjualan menutup paket biaya tetap bulanan 

yang relatif kaku tersebut. 

Menurut Mulyadi (2015), biaya tetap adalah biaya yang jumlah 

totalnya tidak berubah dalam kisaran volume kegiatan tertentu, meskipun 

terjadi perubahan pada tingkat produksi dalam jangka pendek. Dalam 

kerangka analisis usahatani, Soekartawi (2002) juga membedakan biaya 

menjadi biaya tetap dan biaya variabel, di mana biaya tetap tetap harus 

dibayar meskipun output yang dihasilkan sedikit atau bahkan nol. Jika 

kedua konsep tersebut diterapkan pada usaha Mr Kriuk, maka dominasi 

sewa lokasi dan gaji karyawan dalam struktur biaya tetap menunjukkan 

bahwa pemilik usaha memikul kewajiban pembayaran yang tidak bisa 

dengan mudah dikurangi tanpa mengganggu kelangsungan operasional, 

misalnya dengan menghentikan sewa atau mengurangi tenaga kerja secara 

drastis. Hal ini berarti risiko finansial usaha lebih banyak berasal dari 

komitmen jangka menengah pada tempat usaha dan tenaga kerja, sehingga 

penurunan penjualan akan langsung menekan laba karena biaya tetap tidak 

ikut turun. 
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Tabel 4. Rincian Biaya Variabel Usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

Komponen Biaya 

Variabel 

Oktober 2025 

(Rp) 

November 2025 

(Rp) 

Desember 2025 

(Rp) 

Rata-rata 

(Rp) 

Bahan baku ayam 

(pack)  
8.100.000 8.650.000 9.360.000 8.703.333 

Minyak goreng 2.400.000 2.400.000 2.400.000 2.400.000 

Tepung 1.350.000 1.350.000 1.450.000 1.383.333 

Kemasan 1.200.000 1.350.000 1.500.000 1.350.000 

Beras 1.020.000 1.020.000 1.020.000 1.020.000 

Saus tomat 250.000 250.000 250.000 250.000 

Saus sambal 250.000 250.000 250.000 250.000 

Saus keju 90.000 90.000 90.000 90.000 

Saus pedas BBQ 90.000 90.000 90.000 90.000 

Air mineral 60.000 60.000 60.000 60.000 

Bahan baku kulit 

(pack) 
1.800.000 1.800.000 1.800.000 1.260.000 

Total Biaya 

Variabel (TVC) 
16.610.000 17.310.000 18.270.000 17.396.667 

Sumber : Data Primer, 2026 

Tabel biaya variabel menggambarkan pola pengeluaran yang 

secara langsung mengikuti volume penjualan Ayam Goreng Krispi Mr 

Kriuk, terutama untuk bahan baku utama seperti ayam, kulit, minyak 

goreng, tepung, kemasan, dan bahan pendukung lain yang melekat pada 

setiap porsi produk yang dijual. Secara umum tampak bahwa porsi 

terbesar biaya variabel berasal dari pembelian ayam marinasi dan kulit, 

diikuti oleh minyak goreng, tepung, serta kemasan, sedangkan komponen 

lain seperti beras, saus, dan air mineral menyumbang porsi yang lebih 

kecil dan relatif stabil antarbulan. Kecenderungan data menunjukkan 

adanya kenaikan biaya variabel total dari Oktober ke Desember, yang 

sebagian besar didorong oleh meningkatnya penggunaan bahan baku 

ayam, tepung, dan kemasan seiring pertumbuhan penjualan, sementara 

beberapa pos lain seperti minyak goreng dan beras tetap konstan pada 

tingkat tertentu. Kondisi ini mengindikasikan bahwa dinamika biaya 

variabel usaha lebih dipengaruhi oleh perubahan volume produksi dan 

penjualan, bukan oleh perubahan harga satuan input secara drastis selama 

periode pengamatan. 

Menurut Mulyadi (2015), biaya variabel adalah biaya yang jumlah 

totalnya berubah secara proporsional dengan perubahan volume kegiatan, 
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misalnya jumlah unit yang diproduksi atau dijual. Dalam kerangka analisis 

usahatani, Soekartawi (2002) juga menegaskan bahwa biaya variabel 

merupakan pengeluaran yang besarnya bergantung langsung pada skala 

produksi, sehingga ketika produksi meningkat maka total biaya variabel 

juga akan meningkat. Jika konsep ini diterapkan pada usaha Mr Kriuk, 

maka kenaikan biaya bahan baku ayam, tepung, dan kemasan dari Oktober 

hingga Desember lebih tepat dipahami sebagai konsekuensi dari 

meningkatnya volume penjualan, bukan sebagai indikasi pemborosan 

semata. 

4.4 Penerimaan Usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

Penerimaan usaha (total revenue, TR) dihitung dari hasil kali antara 

jumlah unit ekuivalen yang terjual dengan harga jual rata-rata per unit. Namun 

karena data penjualan rinci per varian tidak tersedia, penelitian ini 

menggunakan data omzet bulanan yang dicatat pemilik sebagai dasar 

perhitungan penerimaan. Ringkasan penerimaan usaha selama Oktober–

Desember 2025 disajikan pada Tabel 5 dibawah. 

Tabel 5. Penerimaan Usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk per Bulan 

Bulan Penerimaan (TR) (Rp) 

Oktober 2025 20.000.000 

November 2025 22.300.000 

Desember 2025 23.250.000 

Rata-rata 21.850.000 

Sumber : Data Primer, 2026 

Dalam penelitian ini, data penjualan rinci per varian menu tidak 

tersedia sehingga penentuan harga jual rata-rata per unit (P̄) dan jumlah 

produksi dalam unit ekuivalen (Q) dilakukan dengan pendekatan. Pendekatan 

ini merujuk pada konsep penerimaan usaha dan analisis produksi yang 

dijelaskan Soekartawi (2002) dan Mulyadi (2015), yaitu bahwa penerimaan 

total merupakan hasil kali antara jumlah produk dan harga jual rata-rata, 

sehingga harga jual rata-rata dapat dihitung dari total penerimaan dan jumlah 

unit yang terjual. 

Berdasarkan informasi pemilik usaha, total penjualan harian rata-rata 

diperkirakan sekitar 73 unit ekuivalen dengan omzet harian Rp809.875, 

sehingga harga jual rata-rata tertimbang sebesar sekitar Rp11.094 per unit 
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ekuivalen. Selanjutnya, penerimaan bulanan dibagi dengan harga rata-rata 

tersebut untuk memperoleh jumlah produksi dalam unit ekuivalen. Dengan 

demikian, rata-rata produksi ekuivalen selama Oktober–Desember 2025 

berada pada kisaran 1.970 unit per bulan. Pendekatan ini digunakan untuk 

menjaga konsistensi analisis ketika data penjualan per varian tidak tersedia 

secara lengkap. Penggunaan estimasi berbasis penerimaan dan unit ekuivalen 

juga sejalan dengan pendekatan dalam analisis biaya produksi UMKM ketika 

data operasional rinci terbatas, terutama untuk menilai harga pokok produksi 

dan efisiensi usaha secara lebih konsisten (Sari dan Ramayanti, 2022). 

4.5 Keuntungan Usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

Keuntungan atau pendapatan bersih (net income, NI) diperoleh dari 

selisih antara penerimaan (TR) dan total biaya produksi (TC). Ringkasan 

penerimaan, total biaya, dan keuntungan per bulan disajikan pada Tabel 6. 

Tabel 6. Penerimaan, Total Biaya, dan Keuntungan Usaha per Bulan 

Bulan TR (Rp) FC (Rp) VC (Rp) TC (Rp) 
Keuntungan 

(Rp) 

Oktober 2025 20.000.000 4.305.300 16.610.000 20.915.300 -915.300 

November 2025 22.300.000 4.325.300 17.310.000 21.635.300 664.700 

Desember 2025 23.250.000 4.360.300 18.270.000 22.630.300 619.700 

Rata-rata 21.850.000 4.330.300 17.396.667 21.726.967 123.033 

Sumber : Data Primer, 2026 

Berdasarkan hasil perhitungan, rata-rata penerimaan usaha Mr Kriuk 

selama Oktober–Desember 2025 sebesar Rp21.850.000 dengan rata-rata total 

biaya Rp21.726.967, sehingga diperoleh keuntungan rata-rata sebesar 

Rp123.033 per bulan. Nilai ini menunjukkan bahwa usaha masih 

menghasilkan laba, tetapi besarnya sangat tipis karena selisih antara 

penerimaan dan biaya hanya sekitar 0,56 persen dari total penerimaan. Dalam 

konteks usaha kuliner skala UMKM, kondisi seperti ini menggambarkan 

bahwa usaha bergerak pada margin yang sangat sempit sehingga sedikit 

kenaikan biaya atau penurunan omzet dapat langsung menekan laba bersih 

(Mulyadi, 2015; Soekartawi, 2002). 

Keuntungan yang kecil tersebut tidak dapat dilepaskan dari struktur 

biaya usaha yang didominasi oleh bahan baku utama dan biaya operasional 

harian. Ayam marinasi, minyak goreng, tepung, kemasan, dan bahan 
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pendukung lain menyerap porsi besar biaya variabel, sedangkan sewa lokasi, 

gaji karyawan, listrik, air, dan penyusutan menambah beban rutin yang harus 

dibayar setiap bulan. Kondisi ini sejalan dengan temuan                                             

Sari dan Ramayanti (2022) bahwa pada UMKM kuliner, biaya produksi sering 

menjadi faktor utama yang menekan laba ketika kenaikan biaya input lebih 

cepat daripada kenaikan penerimaan. 

Menurut keterangan owner, usaha Mr Kriuk secara finansial masih 

layak tetapi marginnya kecil karena kompetitor semakin banyak. Owner 

menekankan bahwa usaha seperti Berdikari dapat menjual lebih murah karena 

memperoleh ayam langsung dari peternakan dan mengolah sendiri mulai dari 

pemotongan, pembersihan, sampai penjualan. Sementara itu, Mr Kriuk harus 

membeli bahan baku ayam dari stokist franchise sehingga biaya bahan 

bakunya lebih tinggi. Kondisi ini menjelaskan mengapa keuntungan usaha 

tidak bisa besar, karena sebagian penerimaan langsung terserap oleh biaya 

input yang sudah lebih tinggi sejak awal proses produksi                              

(Kasanah dan Wibowo, 2024; Hakim, 2025). 

Selain itu, strategi harga jual yang kompetitif juga berkontribusi 

terhadap tipisnya keuntungan. Dalam usaha ayam goreng krispi, pelaku usaha 

sering tidak leluasa menaikkan harga secara signifikan karena persaingan 

harga sangat ketat dan konsumen cenderung sensitif terhadap perbedaan harga. 

Akibatnya, pemilik usaha lebih memilih mempertahankan harga yang 

terjangkau agar volume penjualan tetap terjaga, tetapi konsekuensinya margin 

laba per unit menjadi rendah. Pola ini sejalan dengan temuan                

Nurhidayah dkk. (2025) bahwa pada usaha kuliner berbasis kemitraan, 

keseragaman merek dan harga sering membatasi ruang fleksibilitas outlet 

untuk meningkatkan laba secara agresif. 

Owner juga menyatakan bahwa usaha masih dapat bertahan dalam 

jangka panjang, tetapi dengan tantangan yang cukup besar. Alasan utamanya 

adalah banyak pesaing menjual ayam goreng krispi dengan harga murah 

meskipun rasa, marinasi, dan ukuran potongan ayam dinilai lebih rendah. 

Dalam kondisi pasar seperti ini, konsumen cenderung menyesuaikan pilihan 

dengan daya beli masing-masing, sehingga sebagian konsumen akan memilih 

produk murah walaupun kualitasnya tidak setinggi Mr Kriuk. Situasi tersebut 
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berdampak pada penjualan karena usaha harus bersaing tidak hanya                

pada rasa, tetapi juga pada persepsi harga dan keterjangkauan                                                 

(Mangu dkk., 2025; Fitratunnisa dkk., 2025). 

Kondisi persaingan yang semakin padat juga menjelaskan mengapa 

pendapatan usaha masih di bawah harapan. Menurut owner, banyaknya 

kompetitor ayam goreng krispi membuat pasar menjadi terfragmentasi dan 

mendorong persaingan harga yang lebih tajam. Dalam situasi ini, usaha yang 

tidak memiliki keunggulan biaya seperti Berdikari akan lebih sulit 

memperoleh margin besar, karena harus mempertahankan kualitas produk 

sekaligus menjaga harga agar tetap bersaing. Penelitian Hakim (2025) 

menunjukkan bahwa pada usaha kuliner, tingginya kompetisi dan sensitifnya 

konsumen terhadap harga dapat membuat pendapatan berada di bawah target 

meskipun usaha tetap layak secara finansial. 

Faktor lain yang memperkecil keuntungan adalah biaya bahan baku 

dan biaya operasional yang cenderung sulit dikendalikan secara penuh. Harga 

ayam, minyak goreng, tepung, kemasan, serta biaya tenaga kerja merupakan 

komponen yang langsung memengaruhi laba bersih. Dalam kondisi Mr Kriuk, 

peningkatan kecil pada biaya input akan cepat menggerus selisih penerimaan, 

sebab margin usaha memang sudah tipis sejak awal. Menurut Medyawati dan 

Jamiah (2025), ketika biaya tetap dan biaya variabel berada pada level yang 

tinggi dibandingkan dengan penerimaan, laba bersih usaha akan menjadi 

sangat sensitif terhadap perubahan harga maupun volume penjualan. 

Nilai keuntungan yang kecil juga menunjukkan bahwa efisiensi 

penggunaan bahan baku belum mampu menghasilkan ruang laba yang luas. 

Usaha kuliner skala kecil umumnya menghadapi keterbatasan dalam 

pembelian skala besar, sehingga biaya satuan bahan baku cenderung tidak 

serendah pesaing yang memiliki rantai pasok lebih langsung. Karena itu, 

walaupun usaha tetap berjalan dan diterima pasar, keuntungan bersih yang 

diperoleh belum cukup besar untuk menciptakan bantalan finansial yang aman. 

Penelitian Frisca dan Yasin (2023) menunjukkan bahwa usaha kecil dapat tetap 

dinilai layak meskipun keuntungan bersihnya tidak tinggi, selama penerimaan 

masih mampu menutup seluruh biaya produksi. 
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Dari sisi implikasi, keuntungan yang kecil menuntut pemilik usaha 

untuk lebih fokus pada pengendalian biaya bahan baku, efisiensi penggunaan 

energi, dan peningkatan volume penjualan pada jam-jam ramai. Upaya tersebut 

penting agar selisih antara penerimaan dan biaya dapat diperbesar tanpa harus 

menaikkan harga secara tajam. Dalam konteks UMKM kuliner, strategi 

mempertahankan laba tidak hanya dilakukan melalui penjualan yang lebih 

banyak, tetapi juga melalui pengurangan kebocoran biaya, penataan  

pembelian input, dan pemilihan strategi promosi yang lebih tepat sasaran          

(Sari dan Ramayanti, 2022; Fitratunnisa dkk., 2025). 

Secara keseluruhan, keuntungan usaha Mr Kriuk yang relatif kecil 

dapat dipahami sebagai hasil interaksi antara biaya input yang tinggi, harga 

jual yang kompetitif, serta tekanan persaingan dari usaha ayam goreng krispi 

lain yang menjual lebih murah. Dengan demikian, usaha ini tetap layak 

dijalankan, tetapi keberlanjutan jangka panjangnya sangat bergantung pada 

kemampuan pemilik menjaga efisiensi biaya dan mempertahankan                

daya tarik produk di tengah persaingan yang semakin ketat                            

(Hakim, 2025; Kasanah dan Wibowo, 2024). 

4.6 Analisis Kelayakan Usaha Ayam Goreng Krispi Mr Kriuk 

Kelayakan finansial usaha dianalisis menggunakan indikator R/C 

Rasio, B/C Rasio, dan Break Even Point (BEP). Ketiga indikator ini saling 

melengkapi karena R/C Rasio menunjukkan kemampuan penerimaan menutup 

biaya, B/C Rasio menunjukkan besarnya manfaat bersih terhadap biaya, dan 

BEP menunjukkan batas minimal penjualan agar usaha tidak merugi 

(Soekartawi, 2002). 

Tabel 7. Nilai R/C Rasio 

Indikator Nilai 

Total Penerimaan 21.850.000 

Total Biaya 21.726.967 

R/C Rasio 1,01 

Sumber : Data Primer, 2026 

Nilai R/C Rasio sebesar 1,01 berarti setiap Rp1 biaya yang dikeluarkan 

hanya menghasilkan Rp1,01 penerimaan. Secara matematis, usaha memang 

berada di atas titik impas, namun selisih sebesar 0,01 menunjukkan bahwa 
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ruang keuntungan sangat kecil. Kondisi ini menandakan bahwa usaha                      

sudah mampu menutup seluruh biaya, tetapi belum memiliki                                          

efisiensi yang kuat untuk menghasilkan surplus yang nyaman                                                                        

(Putra dan Suparta, 2024; Medyawati dan Jamiah, 2025). 

Nilai R/C Rasio yang hanya sedikit di atas angka 1 terjadi karena 

struktur biaya usaha relatif besar, baik dari sisi biaya tetap maupun biaya 

variabel. Sewa lokasi, gaji karyawan, pembelian ayam marinasi, minyak 

goreng, tepung, dan kemasan merupakan komponen yang langsung 

membebani usaha dan sulit ditekan tanpa memengaruhi operasional. Pada 

usaha kuliner skala UMKM, biaya input yang tinggi sering kali membuat 

penerimaan hanya cukup untuk menutup biaya, bukan menghasilkan margin 

besar (Sari dan Ramayanti, 2022; Hakim, 2025). 

Menurut owner, kondisi ini juga dipengaruhi oleh perbedaan sumber 

bahan baku dengan kompetitor. Usaha seperti Berdikari dapat menjual lebih 

murah karena membeli ayam langsung dari peternakan dan mengolahnya 

sendiri, sedangkan Mr Kriuk membeli bahan baku dari stokist franchise. 

Artinya, sejak awal struktur biaya Mr Kriuk sudah lebih tinggi sehingga ruang 

efisiensinya lebih sempit. Dalam konteks teori biaya, perbedaan jalur pasok ini 

akan memengaruhi biaya total dan pada akhirnya menekan R/C Rasio          

(Mulyadi, 2015; Kasanah dan Wibowo, 2024). 

Selain struktur biaya, harga jual juga memegang peranan penting 

terhadap rendahnya nilai R/C Rasio. Dalam usaha makanan siap saji, harga jual 

tidak bisa dinaikkan terlalu jauh karena konsumen sangat peka terhadap harga 

dan memiliki banyak alternatif produk serupa. Akibatnya, pemilik usaha lebih 

memilih menjaga harga tetap terjangkau agar volume penjualan stabil. Strategi 

ini memang membantu menjaga arus kas, tetapi secara langsung membatasi 

peningkatan R/C Rasio karena penerimaan tambahan tidak naik jauh lebih 

cepat daripada biaya (Mangu dkk., 2025; Nurhidayah dkk., 2025). 

Volume penjualan yang meningkat juga belum tentu menghasilkan R/C 

Rasio yang tinggi apabila kenaikan omzet diikuti oleh kenaikan biaya bahan 

baku dan operasional yang sebanding. Dalam kasus Mr Kriuk, kenaikan 

penerimaan dari Oktober ke Desember menunjukkan adanya peningkatan 

penjualan, tetapi peningkatan tersebut juga diiringi oleh naiknya biaya 



31 
 

variabel. Hal ini menyebabkan efisiensi pendapatan terhadap biaya tetap 

berada pada level yang tipis, sehingga R/C Rasio hanya sedikit melewati batas 

layak (Frisca dan Yasin, 2023). 

Kondisi usaha kuliner skala UMKM turut menjelaskan mengapa nilai 

R/C Rasio tidak tinggi. Usaha kecil seperti Mr Kriuk biasanya mengandalkan 

perputaran penjualan harian, tenaga kerja terbatas, serta modal kerja yang tidak 

besar. Dalam situasi seperti ini, ruang untuk memperbesar margin usaha sangat 

sempit karena fokus utama justru menjaga usaha tetap berjalan dan 

mempertahankan pelanggan. Oleh sebab itu, R/C Rasio sebesar 1,01 lebih 

tepat dipahami sebagai indikator bahwa usaha masih bertahan secara finansial, 

bukan sebagai tanda profitabilitas yang kuat (Kemenkop UKM RI, 2024; Putra 

dan Suparta, 2024). 

Hasil ini sejalan dengan penelitian terdahulu yang menunjukkan bahwa 

usaha kuliner dapat dinilai layak meskipun nilai kelayakannya tidak terlalu 

besar. Penelitian Hakim (2025) dan Frisca dan Yasin (2023) sama-sama 

memperlihatkan bahwa usaha yang layak tidak selalu memiliki kelebihan 

penerimaan yang lebar, terutama ketika biaya produksi mendekati jumlah 

penerimaan. Dengan demikian, R/C Rasio pada Mr Kriuk mengindikasikan 

kelayakan minimum yang masih perlu diperkuat melalui efisiensi biaya. 

Tabel 8. Nilai B/C Rasio 

Indikator Nilai 

Keuntungan / NI 123.033 

Total Biaya 21.726.967 

B/C Rasio 0,01 

Sumber : Data Primer, 2026 

Nilai B/C Rasio sebesar 0,01 menunjukkan bahwa setiap Rp100 biaya 

yang dikeluarkan hanya menghasilkan sekitar Rp1 manfaat bersih. Nilai ini 

menegaskan bahwa usaha memang masih menghasilkan keuntungan, tetapi 

manfaat bersihnya sangat kecil dibandingkan total biaya yang digunakan. 

Dalam perspektif kelayakan usaha, B/C Rasio yang sangat rendah berarti usaha 

belum memiliki tingkat keuntungan yang cukup kuat untuk memberikan 

bantalan finansial yang aman (Soekartawi, 2002; Frisca dan Yasin, 2023). 
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Kecilnya nilai B/C Rasio berkaitan langsung dengan tipisnya selisih 

antara penerimaan dan total biaya. Karena total biaya hampir menyamai 

penerimaan, maka keuntungan yang tersisa hanya sedikit. Ini menunjukkan 

bahwa usaha tidak memiliki ruang laba yang besar setelah seluruh komponen 

biaya diperhitungkan. Situasi seperti ini umum terjadi pada UMKM kuliner 

yang mengandalkan harga jual kompetitif dan menghadapi biaya bahan baku 

yang cenderung tinggi (Sari dan Ramayanti, 2022; Hakim, 2025). 

B/C Rasio yang rendah juga mengindikasikan bahwa usaha belum 

efisien secara optimal. Efisiensi di sini bukan berarti usaha salah dijalankan, 

tetapi lebih kepada keterbatasan kemampuan usaha dalam menciptakan 

manfaat bersih dari setiap rupiah biaya yang dikeluarkan. Dalam kasus Mr 

Kriuk, sebagian besar biaya habis untuk mempertahankan operasional dan 

mutu produk, sehingga tambahan manfaat yang dihasilkan menjadi sangat 

kecil. Menurut Medyawati dan Jamiah (2025), kondisi seperti ini menunjukkan 

usaha masih rentan karena sedikit saja kenaikan biaya dapat menghapus 

manfaat bersih yang sudah tipis. 

Meskipun begitu, usaha tetap dinilai layak karena B/C Rasio masih 

positif. Artinya, biaya yang dikeluarkan belum melebihi manfaat yang 

diperoleh. Kelayakan ini penting karena menunjukkan bahwa usaha belum 

berada pada kondisi rugi, tetapi harus dipantau ketat. Dalam praktik UMKM, 

kelayakan yang tipis ini sering dianggap cukup untuk mempertahankan usaha, 

namun belum cukup untuk melakukan ekspansi tanpa perbaikan efisiensi lebih 

lanjut (Kemenkop UKM RI, 2024; Putra dan Suparta, 2024). 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Frisca dan Yasin (2023) 

yang menegaskan bahwa usaha kecil dapat tetap layak walaupun B/C Rasio-

nya rendah, selama penerimaan masih lebih besar daripada biaya. Penelitian 

Hakim (2025) juga menunjukkan bahwa pada bisnis kuliner, B/C Rasio sering 

kali tidak terlalu tinggi karena strategi harga bersaing membuat keuntungan 

bersih menjadi tipis. Dengan demikian, hasil B/C Rasio pada Mr Kriuk 

menguatkan temuan bahwa usaha kuliner skala kecil cenderung bertahan pada 

margin sempit. 
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Tabel 9. Nilai BEP Unit dan BEP Rupiah 

Indikator Nilai 

Total Biaya Tetap 4.330.300 

Harga Jual 11.094 

Total Biaya Variabel 17.396.667 

Biaya Variabel per Unit 1.970 

BEP Unit 1.913 

BEP Rupiah 21.222.822 

Sumber : Data Primer, 2026 

Nilai BEP unit sebesar 1.913 unit dan BEP rupiah sebesar 

Rp21.222.822 menunjukkan bahwa usaha harus menjual minimal sebanyak itu 

agar tidak mengalami laba maupun rugi. Karena rata-rata produksi aktual 

berada di angka 1.970 unit dan penerimaan aktual sekitar Rp21.850.000, maka 

usaha memang telah melewati titik impas, tetapi hanya dengan selisih yang 

sangat tipis. Dalam analisis kelayakan, kondisi seperti ini menunjukkan   

bahwa usaha masih rentan karena cadangan keamanan usahanya belum besar 

(Wedyawati dan Jamiah, 2025). 

Titik impas yang cukup dekat dengan realisasi penjualan terjadi karena 

biaya tetap dan biaya variabel usaha tergolong tinggi dibandingkan dengan 

margin harga jual per unit. Biaya tetap seperti sewa lokasi, gaji karyawan, 

listrik, dan penyusutan harus ditanggung setiap bulan, sedangkan biaya 

variabel seperti ayam, minyak goreng, tepung, dan kemasan meningkat seiring 

penjualan. Kombinasi kedua biaya ini membuat usaha membutuhkan omzet 

yang relatif besar hanya untuk menutup biaya, sehingga BEP tidak berada pada 

level yang rendah (Mulyadi, 2015; Soekartawi, 2002). 

Menurut owner, kondisi tersebut juga tidak terlepas dari tingginya 

persaingan harga di pasar ayam goreng krispi. Banyak pesaing menjual produk 

dengan harga murah, walaupun kualitas rasa, marinasi, dan ukuran potongan 

ayam lebih rendah. Situasi ini menekan ruang perusahaan untuk menaikkan 

harga jual secara bebas, karena kenaikan harga dapat membuat konsumen 

berpindah ke penjual lain yang lebih murah. Akibatnya, titik impas          

menjadi relatif dekat dengan kondisi aktual karena harga jual                              

harus tetap dijaga kompetitif agar volume penjualan tidak turun                   

(Mangu dkk., 2025; Hakim, 2025). 
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Selain itu, harga jual rata-rata yang digunakan dalam perhitungan BEP 

juga memengaruhi tingginya titik impas. Ketika harga jual dijaga agar tetap 

kompetitif, selisih antara harga jual dan biaya variabel per unit menjadi sempit. 

Akibatnya, usaha harus menjual lebih banyak unit untuk mencapai titik impas. 

Dalam usaha kuliner, situasi ini umum terjadi karena pemilik lebih             

memilih menjaga daya tarik pasar daripada menaikkan harga secara tajam 

(Mangu dkk., 2025; Hakim, 2025). 

Volume penjualan aktual yang hanya sedikit di atas BEP unit 

menunjukkan bahwa usaha masih memiliki margin pengaman yang kecil. Jika 

terjadi penurunan penjualan harian atau kenaikan biaya bahan baku, usaha 

dapat dengan cepat kembali mendekati titik impas. Oleh karena itu, hasil BEP 

tidak hanya menunjukkan batas minimum penjualan, tetapi juga memberi 

sinyal bahwa stabilitas penjualan perlu dijaga secara konsisten agar usaha tetap 

aman secara finansial (Medyawati dan Jamiah, 2025). 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Wedyawati dan Jamiah 

(2025) yang menunjukkan bahwa BEP pada usaha kuliner dapat menjadi alat 

untuk melihat seberapa kuat kemampuan usaha menutup biaya operasional. 

Penelitian Sudirman (2025) juga menegaskan bahwa analisis BEP pada 

UMKM kuliner penting untuk membantu pelaku usaha menetapkan target 

penjualan yang realistis. Dengan demikian, BEP pada Mr Kriuk menegaskan 

bahwa usaha layak, tetapi masih berada pada posisi yang relatif sensitif 

terhadap perubahan biaya dan penjualan. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Rata-rata biaya tetap usaha mencapai Rp 4.330.300 per bulan, sedangkan 

rata-rata biaya variabel sebesar Rp 17.396.667 per bulan, sehingga total 

biaya produksi rata-rata sebesar Rp 21.727.967 per bulan. Sementara itu, 

rata-rata penerimaan usaha tercatat sebesar Rp 21.850.000 per bulan.  

2. Laba bersih  atau Net Income rata-rata dari usaha ayam goreng krispi merek 

Mr Kriuk mencapai Rp 123.033 per bulan. 

3. Hasil analisis kelayakan finansial menunjukkan bahwa usaha ayam goreng 

krispi Mr Kriuk memiliki nilai R/C Rasio sebesar 1,01 dan B/C Rasio 

sebesar 0,01, yang berarti secara rata-rata usaha ini berada pada kondisi 

layak minimum. Nilai R/C Rasio yang sedikit di atas satu menunjukkan 

bahwa setiap Rp 1,00 biaya yang dikeluarkan hanya mampu menghasilkan 

penerimaan sebesar Rp 1,01, sehingga keuntungan yang diperoleh masih 

sangat kecil. Analisis Break Even Point (BEP) juga memperlihatkan bahwa 

titik impas usaha berada pada sekitar 1.913 unit per bulan atau setara Rp 

21.222.822 per bulan. Artinya, usaha memang sudah melampaui titik 

impas, tetapi selisih antara realisasi aktual dan BEP masih sangat tipis 

sehingga tingkat keamanan usaha relatif rendah. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan yang telah diuraikan, 

beberapa saran dapat disampaikan sebagai berikut: 

1. Pemilik usaha Mr Kriuk disarankan untuk meningkatkan pengelolaan 

usaha secara lebih terpadu, terutama melalui pengendalian biaya produksi, 

peningkatan strategi pemasaran, serta pencatatan keuangan yang lebih 

tertib dan lengkap. Upaya tersebut penting agar pengeluaran dapat lebih 

efisien, volume penjualan meningkat, dan kondisi keuangan usaha dapat 

diketahui secara lebih akurat sebagai dasar pengambilan keputusan usaha. 
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2. Pemerintah daerah dan peneliti selanjutnya disarankan untuk turut 

mendukung pengembangan usaha melalui pembinaan, pendampingan, 

pelatihan manajemen usaha, akses permodalan, serta fasilitasi promosi 

bagi pelaku UMKM. Selain itu, penelitian berikutnya perlu menggunakan 

periode pengamatan yang lebih panjang dan menambahkan analisis 

kelayakan usaha yang lebih lengkap, baik dari aspek finansial maupun 

nonfinansial, agar hasil penelitian menjadi lebih komprehensif. 
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Lampiran 1. Kuesioner 
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Lampiran 2. Data Perhitungan Biaya Penyusutan Peralatan 

No. Nama Aset Jumlah Satuan 
Harga Beli 

(Rp) 

Total Harga 

(Rp) 

Umur 

Ekonomis 

(bulan) 

Depresiasi 

per Bulan 

(Rp) 

1 Wajan 1 buah 150.000 150.000 24 6.250 

2 Kompor 1 buah 200.000 200.000 24 7.500 

3 Regulator tabung gas 1 buah 70.000 70.000 36 1.944 

4 Tabung Gas 3kg 2 3kg 180.000 360.000 36 4.000 

5 Panci 1 buah 75.000 75.000 18 4.167 

6 Serokan 1 buah 60.000 60.000 18 3.333 

7 Saringan 1 buah 85.000 85.000 18 4.722 

8 Tirisan 1 buah 45.000 45.000 18 2.500 

9 Baskom 1 buah 50.000 50.000 24 2.083 

10 Pisau 1 buah 35.000 35.000 24 1.458 

11 Alat deteksi suhu 1 buah 145.000 145.000 24 6.042 

12 Kain lap 1 buah 10.000 10.000 12 833 

13 Freezer 1 buah 2.900.000 2.900.000 60 43.500 

14 Spanduk 2 buah 60.000 120.000 12 5.000 

15 X banner 1 buah 100.000 100.000 24 4.167 

16 Magic com 1 buah 270.000 270.000 60 4.050 

17 Booth display 1 buah 3.500.000 3.500.000 60 52.500 

18 Ember 1 buah 30.000 30.000 24 1.250 

Jumlah 155.300 

 

 

 

 

Lampiran 3. Data Perhitungan Rata-Rata Penjualan dan Omzet Harian 

Varian 
Harga 

(Rp) 

Perkiraan Penjualan 

Harian (unit) 

Rata-rata 

Harian (unit) 

Omzet 

Harian (Rp) 

Mr Kriuk 8.250 10–12 11 90.750 

Mr Hemat 16.250 20–25 22.5 365.625 

Mr Pedas 14.250 5–7 6 85.500 

Mr Cheese 14.250 5–7 6 85.500 

Nasi 5.000 10–15 12.5 62.500 

Kulit 8.000 15 15 120.000 

Total  73 809.875 
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Lampiran 4. Data Perhitungan Harga Jual Rata-Rata 

 

Rumus yang digunakan: 

𝑃‾ =
∑  (𝑞𝑖 ⋅ 𝑃𝑖)

∑  𝑞𝑖
 

Berdasarkan estimasi komposisi penjualan harian, diperoleh total penjualan 

sekitar 73 unit ekuivalen dengan omzet harian Rp809.875, sehingga: 

𝑃‾ =
809.875

73
≈ 𝑅𝑝11.094 

 

Lampiran 5. Data Perhitungan Unit Terjual Ekuivalen per Bulan 

Rumus yang digunakan: 

𝑄 =
𝑇𝑅

𝑃‾
 

Hasil perhitungan: 

• Oktober 2025: 𝑄 =
𝑅𝑝20.000.000

𝑅𝑝11.094
≈ 1.803 unit ekuivalen. 

• November 2025: 𝑄 =
𝑅𝑝22.300.000

𝑅𝑝11.094
≈ 2.010 unit ekuivalen. 

• Desember 2025: 𝑄 =
𝑅𝑝23.250.000

𝑅𝑝11.094
≈ 2.096 unit ekuivalen. 

Rata-rata jumlah produksi ekuivalen selama tiga bulan tersebut sekitar 1.970 unit 

per bulan. 

Lampiran 6. Data Perhitungan R/C Rasio dan B/C Rasio 

Indikator Nilai dan Rumus 

R/C Rasio 
R/C Rasio = TR/TC 
                    = 21,850,000 / 21.726.967 
                    ≈ 1.01 

B/C Rasio 
B/C Rasio = π/TC 
                    = 123.033 / 21.726.967 
                    ≈ 0,01 
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Lampiran 7. Data Perhitungan BEP 

Indikator  Nilai dan Rumus 

P̄ 
(Harga Jual Rata-Rata) 

P̄ ≈ 11.094 

VCU 
( Harga Variabel per Unit) 

VCU    = VC/unit perbulan 
            ≈  17.396.667 / 1970 
            ≈ 8.831 

BEP Unit 
BEP unit = FC / (P̄ − VCU) 
                  ≈ 4.330.300 / (11.094-8.831) 
                  ≈ 1.913 unit 

BEP Rupiah 
BEP rupiah = BEP unit × P̄ 
                       ≈ 1.913 × 11,094 
                       ≈ 21.222.822 

 

 

Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Proses wawancara dengan pemilik outlet Mr Kriuk Karanganyar  
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Gambar 3. Outlet Mr Kriuk tampak depan  

 

 

 

 

 
Gambar 4. Dua karyawan mempersiapkan daging ayam untuk digoreng. 
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Gambar 5. Daging ayam krispi dipajang di etalase kaca. 
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Lampiran 9. Form Bimbingan Dosen 

 

 

 

 
 



62 
 

 


	skripsi alfian.pdf (p.3-78)
	halaman pengesahan penguji.pdf (p.1)
	halaman persetujuan pembimbing.pdf (p.2)

