
Tujuan dibuatnya stud.i kelayakan adalah untuk menenlukan apakah studi mi dapat 
dilanjutkan menjadi sebuah proyek, menentukan ruang lingkup yang optimum dan 
kualitas serta jumlah Iasilitas pelayanan makaoan yang mungkin sukses atau gaga!. 
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Di bawah ini merupakan bagan diagram dari f~ibility study (studi kelayaknn}. 

Aspek Keuangan menj abarkan apakah akan rnempunyai untung atau rugi, 

Aspek Teknis biasanya menjelasbln apa Pfoduknya dan bagaimana produk itu dihuat. 

Aspek Pemasaran mengemukakan imtuk siapa produk itu dibuat ? Atau kepada siapa 
produlc itu dijual dan baenirnnnn kemampuan pasamya agar target yang direncakana 
dapat dicapai 

"A Feaslblllly SJUdy Is creative, objective, rational prnce.u whereby marketing and 
financial data are collected, assimilated, and anaiyzed". 
Setiap feasibility study mempunyai tiga bagian yaitu : the technical, marketing and 
financial angles of the business. 

PENDAHPLUAN 

FEASIBILITY STUDY IN FOODSERVICE IN DUST.RY 



5. Manajer (bisa pemilik/dietisien) 
Melaksaaakan manajcmcn yang Win dilakukan'dilaksanaka11 Chef dan Manager 
dapat memberikan data tentang cara penyelenggaraan dan masalah teknis yang 
mungkin timbul. Kedua bidang ini sering dilupakan untuk diikut sertakan dalam 
perencanaan desain dan layout. Hal ini sering menyebabkan timbulnya masalah 
dalam pelayanan makanan oantinya. Jika man.ijer kuraog berpengalaman, 

4. Chef I Kepala Juru Masak 

3. Foodservice Consultant I Ahli Industn Pelayanan Malcanan 
Di Indonesia hal ini dilalcukan olch Ahli GW/Ahli Diet (Nutrisionis/Oietisien). 
Ahli ini memberikan infonnasi semua kegialan pdayanan mllkanan yang alran 
dilakukan, proses kerja yang akan dilak.ukan, menyangkul sumber daya manusia 
yang ak.an dipakai, menganalisa menu, menguraikan hubungan alat dan menu, 
menentukao jumlah produksi makanan, standard porsi dan standar resep, 
menginformasikan macam dan jumlah unit kerja yang diinginkan, tata alur/arus 
kcrja dan peralatan yang digunakan, desain dan layout yang dikebendaki, 

Percncanaan fasilitas penyelenggaraan makanan membutuhkan berbagai bidang 
keahlian. Rencana sebaiknya disusun oleh team yang terdiri dari anggota ahli yang 
mewakili berbagai bidang, antara lain adalah sebagai berikut: 
I. Pemilik Institusi 

Untuk menentu kan kebutuhan, peratursn, menyed iakan anggoran dan menyetuj ui 
rencana. Pemilibn dapat di""'llkili perorllllgm atau kelompok orang yang 
merupakan panitia atau direksi, Pemilik menetl!Ukan jenis pelayanan malcanan, 
peraiuran pemberion malcanan, kemungkinan perkembangan, dan sebagalnya, 
Apakah anggoran telah tersedia dalam jumlah tertentu, aiau alcan ditentukan 
kemudian? 
Dari keterangan-keternngan in.i dapat ditentuk:111 besar dan iipe pelayanan 
makanan, tempat, sifat·sifal dan peralunllJ umwn. 

2. Arsitek: mewujudkan apa yang diingin.i pemilil: 
Arsitek adalah orans yang biasanya ditunjuk sebagai koordinator seluruh 
perencanaan. Tugasnya adalab mempelajari loknsi bongunan keseluruhan, 
membuat rencana g:unbar, mempertimbangkan aspek arsitektur bangunan dan 
peralatan, meneotu.kan dan mengemuk4kan bagianlunit kerja serta kerelasi entar 
unit, dan menginformasikan rencana gambar bangunan ke semua anggota team. 

/>a'e11ca11a1111 Bangunan 

Produk yang dihasilkan dari industri pelayanan mak<man berupa mak:anan dan 
minuman. Bagaimana makanan dan minuman itu dibuat, siapa yang mcmbuat, dan di 
tempat bangunan scperti apa dibuatnya ? 

Aspek Te!g!ls 

STUDI KELAYAKAN DAI.AM lNDUSTRJ PELAYANAN MAKANAN 
!FEASIBH.ITY STUDY IN FOODSERVICE INDUSTRY) 



el L uas Ruan!! ·an . I an Jenos P avanan 
Jenis Pelavanan Luas ""' temnat duduk (m·1 

Table Service 2 ?3-2,97 
Sounter Service 1.67-2,23 

Booth Service 1.86- 2.6() 
Cafetaria Service 2,04-2.79 ·- 

Ui Indonesia berdasarkan pengalaman dalam bidang perhotelan, unluk pcmbunUll'l 
sebuah kursi di ruang makan restoran, minimal harus tersedia ruangan 0,85m2 dan 
jika lngin lebih leluasa dalam ruang makan dianjurb.n. mempergunak.an 1 m/kursi. 
Permenkcs nomor l 09812003 telllang Persyaratan Hygiene Sanitasi Rwnah Malcan 
dan Rt:storan menyatakan bahwa luas dapur/ruang produksi sel'Uflllllg•kurangnya 40% 
dari ruang makan atau 27% dari luas bangunan kcselUNhan. Menurut l<Azarian, 1989 
cara menentukan luas ruaog makan dan tempat produksi makal'llo berdasarkan jenis 
pelayanan adalah sebagai berikut : 

11. Financial Consultants 
Memperkirakvn kemarnpuan konsumcn, persaingen, kondisi, ekonomi serempar 
ynng berkaitan dengan usaha. 

10. Other Speciality Designers 
Contolmya ahli logo dan gralik desain unluk membuaJ logo dB11 menu cover, 

9. Lighting Designers (Ahli Tata Cahaya) 

: Renovasi gcdung dan pembangunan gedung barn 
: Ventilasi, penyinaran.. AC. pompa, elevatorllifl 
: Jurnlah listrik yang dibutuhk.an dan bagaimana pen- 

dislribusikan bebamya 

1. General Contractor (Pelaksana Pembangunan) 

8. Engineers/Ahli Tek:nik 
a. Structural I Sipil 
b. Mechanical I Mesin 
c, Electrical I Listrik 

6. Interior Designer (Ahli Interior) 

sebaiknya menggunakan konsultant ahli dalain teknik dan organisasi pelayanan 
makanm 
Segi manajemen memberi bahan tentang kebutuhan fimgsional dala!n pelayanan 
yang etisien. Suatu desain yang digambac secan. l-asar dapat membeniu 
menjelaskan keinginan dan pendapat misalnya tentang arus kerja, hubungan ruang 
sam dengan ruang lain, hal-hal yang diinginkan sd:tingga dapat mempertinggi 
efisiensi ruangan. Manager petlu mengetabui kapashas, jumlah dan jenis alat-alnt 
yang diperlukan. Manager perlu bekerjtiama secara dekat dengan pemilik dan 
arsitek. 



Di Indonesia belum ada standar untuk sebuah te~al produksi makanan di rumah 
sakit, tetapi disarankan luas bangunan adalab 1 - 2 meterltempat tidur, Luas ini dopat 
diuraikan dalam bagian-b3gian di ruaog produksi makanan seperti berikut (Avery 
dalam CHRAQ): 

Pemb•,,;an (%) .Berdasarlain Pen .,a diluar RS 
Pcnoounaan Temnat Luas (%) 

Penerimaaa Ballan Malcanan 5 
Peovimoamm Bahan Makanan . 

20 
Persi!l!an bahan malcanan ___ 14 
Pcmasakan/Produbi 8 
Pemasakan I Produksi Roti/kue 10 
Pencucian 5 
Trame aislusltmnnat lewat 16 
Temnat s•mnah 5 
Fasilitas unruk Peeawai 15 
Lain-lain 2 

Totol 100% 

Secara lebih terperinci menurul Klrarian, untulc Ruang Produksi Malcanan rerbagi 
dalam bagian-begian seperti dibawah ini : 

Luas Ruane Produksi Berdasarkan Jenis Pelavanan 
Jenis Pelavanan Luas ""'t......,not duduk (m') 

Table Service 0.74 - I 11 
Counter Service 0,37 -0 56 
Booth Service 056-0,93 
Caf!;!"!!a Service - 0,74-1,11 

L Ru Mak Berdasartan J . P I uas lllll! 811 ems eiavanan 
' Jenis Pelavaoan Luas nn temoat duduk (m2) 

Table Service 1,,11- 1,67 
Counter Service 1,49-1 86 
aootti];ecvice 1,11- 1.49 
Cafetaria Service l,ll-1.49 

Pembagian di alas dapat juga dinyatakan sebagai berikut: 



l. Menyediakan/melcngkapi arus keria yang rutin dan lancar, baik berupa bahan 
makanan, araupun makanan yang akan diproses mulai dari ruang penerimaaa 
sampai pusat penyajian dengan memperguoa.kan arus yang kontinyu tanpa 
berbalik arah atau mundur. Tentunya arus kerja tersebut sesuai dengan 

Priasip-prinsip daser desain & layout pada dasamya kurang lebih adalah sama uotuk 
setiap jenis pelayanan makaoan. Balian makooan diterima, kemudian disimpan untuk 
dipersiapken, dimasak dan akhirnya dihidangkan. Ruangan dan Iasilitas-fasilitasnya 
harus tepat/lengkap sesuai dengan fung.sinya. Untuk mengefelct:ifkan fungsi tersebut di 
atas sebaiknya prinsip-prisip berikut ini perlu diptllbatikan: 

Desain dan Layout sangat beragam bentuknya tergantimg dari jenis operasionalnya 
maupun dari jenis menu yang ditawarkan. Jenis menu dan benluk layout dari sebualt 
pelayanan makanan yang besar dan mewah sangat berbeda dengan sebuah depot kecil 
yang sederhana Fasilitas-fasili~ keperluan yang ditawarkan dalam pelayanan 
mekanan di rwnah sakit tidak akan pemah kits dapatkaa jika berada dalam kafetaria 
di sekolah. Bagi unit restoran yang mempunyai hubungan rru1111 rantw di scluruh dunia 
(Franchise) tidak sarupun yang persis sama bentuk desain & layoutnya. 

Yang dimaksud dengan desain yang berb.itan dengan judul materi ini adalah: ukurnn 
dalam bentuk luas, bentulc (sh.ape), corak (style) dan dekorasi dari sumu bentuk 
bansunan atau suatu areal yang diperuntukkan otau dipcrgunakan untuk pelayanan 
makanan. Sedangkan layout lebih khusus menghubuoglan tentang deiail-detail 
pengaturan macam-macam areal yai11: bereda dalam lingkungan pelayanan makanan, 
lokasi dan fasilitas-fasilitas peralalan dalam areal tersebut. 

Keberbasilan suatu operasional dalam pelayanan malcananan dipmgaruhi oleh faktor- 
faktor desain dan layout. Prinsip-prinsip desain dan layout sangat diperlu~ 
sebubungan dengan rencana pembuatan suatu peloyanan makanan. Seon1ng ahli 
pelayanan makarum selalu ingin mcrcncanalcan sebuah sistc:m pelayanan makanan 
yang baru, yang bailc untuk saat ini maupun yang akan datang. 

Pembazian (%) Berdasarkan P di Ruan2 Produksi RS 
Penemmoan Tenmat Luas (%) 

Penerimaan Ballan Malcanan z.n ,_ __ . Penvimpanan Bahan Malcanan 16.15 
Persiaoan Daning{Protein Hewani 2.31 
Persi•non Savuran & Salad 3 08 
Pemasalcan/Produsi 7.69 
Pencucian Alat Masai: 2,31 
Ruane: Makan P~awai & _Istirahat 34.62 
Pencucucian Ala!, Sai i 8,4~ 
Penzisian Bal:i 846 
Penvimoanan Kereta Dorong 6,92 
Perkantoran 7 69 

Total 10()% 



penggunaan barang/bahan, ada yang laogsung digunak.an ada pula yang disimpan 
digudang: 

2. Sedapat mungkin semua kegiatan operasional dilakukan pada lantai yang sama. 
ldealnya semua kegiatan operasional pelayanan makanan dilaksanakan pada lantai 
atau tingkat yang sama Hal tersebut diatas tidaldah mungkin karena beberapa 
kasus seperti di hotel alau rumah sakit yang bertinglall tinggi di mana malcanan 
harus dilayalli disetiap tingkal yang berbeda sehingga sukar untuk memantau 
bagaimana suhu hidangan ketika sampai di tempat yang dituju. 

3. Membuat jarak seminimal munglcin antara area produksi kc pusat penyajian 
makanan, Di dalam cafetaria aiau counter, lokasi penyajian dan produksi saling 
berdekatan, sedangkan pada restoran yang luas dan besar jarak tersebut tergannmg 
pada bentuk dan lol:asi dapur. Jika bentulcnya memanjang dan dapur terletak 
dibelakang rnaka jareknya nknn janh, sedangkan jika ditepi, jaraknya lebih 
pendek. 

4. Mengaiur pusat kerja di dapur secara rapi. Pengaturan ternpat kerja yang paling 
efclctif di area dapur rnulai dari: peoerimaan barang. gudang. ternpat persiapan 
bahan makanan, pemasakan, tempat pmeucian peralatan, semua mudah dijangkau 
atau dikerjakan sehingga mcnoogah atau mengurangi jarnk jalan yang ditempuh 
sehari-hari. 

5. Menmcang atau membentuk arus lalulinlas yang selektif atau cfel1if dalam 
pengirirnan ntnu penyaluran makanan. Pengaturan arus kerja di dapur dan restoran 
terpampang rapi dan jelas, sehingga arus (pelccrja, tonsumen, barang) tidak sating 
bersilang satu dengan yang lain. Sebagai con1oh seorang pegawai membawn alat 
saji kotor ketempat pencucian, masuk dalarn pintu yang sama, benatapan dengan 
pegawai lain yang membawa hidan&an aJcan lccluar ke area konsumen., aklbatnya 
mereka akan saling menunggu aiau )'llllg lebih fatal mereka akan saling 
berbenturan. 

6. Menyedialcan/melengkapi tondisi tempat kerja agar lebih produktif. Kondisi 
pelayanan makaaan harus dirancang menjadi tempat kerja yang baik, unruk 
mencegah kelelahan ataupun kondisi lemp81 kerja y311g bwulc seperti suhu, 
kelembaban, ventilasi, ternbok, kcbisingan maupun lantai yang kondisinya kwans 
baik akan mempengaruhi kondisi kerja pegawai. 

7. Perancangan dalam segi sanitasi dan keamanan kerja Su:itu usaha industri 
pelayanan makanan selalu menyelelisi bentuk rnocangan, jecis peraletan, untuk 
menjaga stander kebcrsihan. kesebalao dan keamaoan, sehingga meneegah 
keruwetan atau kesukaran dlliam operasionalnya Contohnya: drainage yang 
lancaa- akan menjaga kesehatan dan mencegah lantai licin. Perlu dilihat kernbali 
Kep. Menlces No.715/Menkes/SK/Vn-003 tentang l'ersyaraian Hygiene Sani.tasi 
Jasaboga. 



Sesuai dcngan jenis dan jumlnh konsumen yang dilayani seperti: pasien, pcgawai dan 
penguojung di rumah salcit; anak sekoleh, karyawan di industri, penumpang di 
IJllno;porlasi, oarapidaoa di LP, peilgbuni paoli jompo, panli asuhan, panli sosial, 
asrama militer/sekolah. peserta pusat pelatihan arlit, pengunjung restoranlhotel. 
Contoh Kuesioner untulc Konsumen/Calon Konsumen seperti dibawah ini. Hasil dari 
kuesioner ini akan dijadikan sebagai Market Study/Studi Pemasaran. 
I) Nama 
2) Umur 
3) Jenis Kelamin 
4) Alamat 
5) Status Pcrkawinan 
G) Pendidikan 
7) Pekerjaan 
8) Penghasilanlbulan 
9) % Pengeluaran untuk pangan di luar rumah : 
I 0) M:ikanan Kesukaan 
1 l)Berapa kali makan di luar rumah (sehari, seminggu, sebulan) : 
12)Makanan yang disukai di tempat ini: 
13) Pelayanan yang diinginkan umuk sebuah rumah mabn baru : 
14)Berapa lama Saudara membutuhkan "'31.1u untuk mencapai rumah makan ini: 
15)Biasanya, jam berapa saudara makan di tempat ini : 
IG)Saudara da&ang ke lempal iru (sendiri,membawa teman jumlahoya berapa", 

membawa keluargajumlahnya berapa?}: 
17) Dekorasi yang diinginkan alau suasana yang diinginkan untuk rumah makan ini : 
18) Komernar/saran-sara» yang ingjn diberikan tethadap rumah maknn ini atou yang 

ak:lll dibuka : 

AJpek Pema1ann1 



a. T ransportasi lalu lintas/tralJi c count : 
- mobil pribadi : 7815 menit 

sepeda motor : I 05/5 menit 
taksi : 5/5 menit 
dokar : 1/5 menit 
angkutan kota : 215 menit 
bus : 715 menit 

I. Pemilihan lokasi : 

Contoh Studi Kelayakl!n 

Prosentasi ini bukan sebuah standart tet:ipi hanya pemirungan hagaimana cara 
menentukan biaya-biaya dalam industri pelayanao makanan dan anglca-angka ini 
tergantung dari sifat pelayanan makanan dan kebijaksanaan dari pimpinan industri 
pelayanan makanan ybs, 
Dlbawah ini merupakan contoh dalam pembuatao studi kclayakan dalam sebuah 
industri pelayanan rnakanan yang benifat profit-oriented. 

~ 40% 
- 15% 
= 25% -~ 

100% 

mnka dnpat diurai\.an menjadi: 
Food cost 
Labor cost 
Overhead Cost 
Profit 

Macam-macam biaya yang ada didalam industri pelayanan makanan adalah : biaya 
baban makanan/food cost seperti bisya pe:mbelian babaD maksnan & minuman 
termasuk transport dan peogepakan bahan tersebut 
Biaya pegawai, yang di dalamnya termasuk gaji pegawai bulanan (binya tetap) dan 
insentif; seragam, cuci seragam (biaya tidal: telap ). 
Biaya overhead/lain-lain termasuk sewa banguru111. asuransi, listrik, telpon, bahan 
baker, promosi. 
Dalam aspck keuengan kita h3n1S sesuailan dengan tujuan dari pada industri 
pelayanan makanan yang dikelola, apalroh bersifat service-oriented ataukah profit- 
oriented. Contoh di dolam service oriented, biaya bilhan makanan dapat mencapai 
sampai dengan 100% karena biaya pegawai dan lain-lain tidak pedu diperhitungkan. 
Tetapi adajuga service oriented mempunyai profit sebesar l - IO"A. dari hnrga jual, 
Oalom pelayanan makanan yMg bersifat profit-oriented biaya bahan makanan dapat 
meocapai 50% dari hnrga jual, ha! ini tcrgantung dori lcebijakan dari J1W13gec industri 
peleyanan makanan ybs, 
Yang penting dilngat bahwa biaya dalam industri pelayanan ma'l::anan tenliri dari : 
food cosVbinya baban mal:anan, labour cost/biaya pegawai, overhead cosVbiaya lain- 
lain dan profit' 
Contoh : Horgajuol/Sale = 100%, 

Aspek Keuanr:an 



lll. Analisa Tempat: 

a. Sebutkan alamat yaog jelas' 
b. Apakah merupakan bangunao baru 11au renovasi gedung lama 
c. Batas-batas "'ilayah (kiri, kaoao, depan, bclakang) 
d. Zoning daerah : pengembangan tat& kola dimasa meodatang 
e. Tersed.ianyalmudoh meodapalkan :LPG, Iistrik, telpon, air 
C Pemandongan lol::asi : rumah makan ini letalrnya di l::awasan pariwisata 

disekitar pegunungan, ada kolam iJain, ada kebun kecil 
g. Konsumen yang akan dilayani adala.h pegawai kantor disekelilingnya dan 

para pengunjung wisata dan masymukal wnum 
h. Pasar terdekat kira-kira 2 km 

a. Nama rcstoran/depol/wanmg, perubahan papan nama restoran 
b. Benruk pelayanan (table service,cafetaria service) 
c. Yang dilayani siapa: anak sekolah, semua umur, pegawai l::E1111or 
d. Suasana : nyrunan, tenang, penuh m11sil: ld.asik 
e. Jam buka: 08.00- IS.00 dan 18.00- 21.00 
f. Suhu: dingin, sejulc (AC, kipas angin, alamJ) 
g, Wama ruangan: putih, krein, pink, biro muda 
h. Pener311gon : rcmaog-remang. terang 
1. Pintu masuk : I pinlu, 2 pintu (tbnsumen, pegawai &. barans) 
J. Dekorasi ruangan : bunaa hiduplplastik, hiasan dinding 
k. Serugam pegawai, seblltkan sepet1i apa 
I. Jumlah pegawai berapa (1D111Ujer, pclayan, pe~) 
m. ciira pembayaran: bayar sendiri di bsir 
n. Kondisi mcja: ada tissue, oomor meja. asbak, tusuk gi,gi 
o. Pembelian bahan makanan: langsung ke pasar 
p. Penyimpanan bahan makartan : KulJcasllangsung diolab 

b. Macam bisnis yang terdekat : 
- toko 
- catering 
- rumah malcanldepollwanmg 
- plaz.a/mall 
- bank 

c. Jam-jam sibulr. Jalu lintas (dalam sehari): 
- 08.00 - 09.00 
- 12.00 -14.30 
- 18.30-20.00 

d. Rencana pengembaogan lokasi (reacana !ala kota) 
e. Fasilitas parkir 
i. Lokasi pemandangan 

1L Pengembangan Konsep : 



Malrnnan I Pem- Pen- 
Laba 

Popularity Terjual Proyeksi 
No. belian jualan lnde.'11'1 Laba Minuman (Rn) (Rn\ (Rp) (%) (porsi) 

(Rn) 

I. Donat 125 150 25 25 75 1.875.- 
2 Pisani! eorenc 35 50 15 30 90 J.3~Q,:. 
3. Weci 55 75 20 18 54 1.080,- 
4. T alru brontak 75 JOO 25 15 45 1.125.- 
5. Tahu manis 175 200 25 12 36 900,- 

Jumlah I 00 300 6.330,- - 

c. Makanan & Minumlfl produk KonsinyasifTitipan dcngan jumlah 
konsumen 300 oranglporsi 

Harga Jual Popularity TerjU41 Proyeksi 
No. Minuman Index/Pl Pcrijualan (Rp) 1%) (porsi) til "\ 
I. Es kacane hiiau 250 27 81 20 250- 
2. Es ieruk 200 26 78 15.600.- 
3. Jus buah 500 19 57 28.500.- 
4. Esdawe1 250 13 39 9.750.- 
5. Es U!h 150 11 33 4 950.- 

_6. Kooi 250 4 12 3000.- 
Jumlah 100 300 82.050.- 

b. Minwn1111 yang terj ual I 00% dcngan jumlah lconsumen 300 orang/porsi 

HargaJual Popularity Terjual Proycksi 
No. Makanai1 Index/Pl Penjualan (Rp) 

{%) 
(porsi) <Rn\ 

1. Nasi Camper 500 30 90 45.000.- 
2. Nasi Pecel 400 25 15 30.000,- 
3. Nasi soto avam 750 20 60 45.000.- 
4. NasiRawon 750 13 __ 3.L 29.250.- 
5. Nasi·Kare avam 700 12 36 25.200.- 

Jumlah 100 300 174.450.- 

a. Makanan yang terjual lOO°A denJllUljumlah konsumen 300 oranglporsi 

V. Perhitungan Keuangao 

IV. Market Study: 
a. Hasil kuisioner yang telah dibuat (karakteristik konsumen) 
b. Rumah makan saingan sebutken, me:nunya apa & harganya 
c. Fasilitas yang akan diberikan: berapajumlah konsumeulhari, menu yang 

akan ditawarkan & harga, jam service, jenis pelayaoan, jumlah kursi & 
meja berapa? 

d. Periu tidaknya pembuatan iklan 



Rcncana pcmbangunan depot makanan collloh ini odalab sbb : 
I. Pembelian lahan : Rp. 25.000.000,- 
2. Pembaagucan gedung : Rp. 20.000.000,- 
3. Pekerja bangunan : Rp. 10.000.000,- 
4. Peralatan ruang produksi : Rp. 25.000.000,- 
5. Peralaten saji : Rp. 10.000.000,- 
6. furniture (meja +kursi) : Rp. I0.000.000,- 

Rp.100.000.000,- 

% Profit "' 100%-( 40% + 10,1%+ 4,8%) 
= 45,1% 

Maka profit sebelum dilrurangi dengan PPh adalah sebesar: Rp. 3.470.445,- 
Profit ini ditambab dengan lconsinyasi menjadi Rp. 3.lil\0.345,- 

Overheads cost: :370.000 
------ x I 00°/o = 4,8% 

7.695.000,- 

: Rp. 70.000, - 
: Rp. 50.000,- 
: R,p.lS0.000.- 
: Rp. 40. 000, - 
: Rp. 60.000, - 

Rp. 370.000.- 

Overheads cost terdiri dari : 
- PLN/bulan 
- POAM/bulan 
- Balian bakar/LPO/bulan 
- Pemeliharaan gedung/bln 
- TrnnsportllSi/bln 

Labor cost : 772. 500 x I ()()OJ.. = I 0, I% 
7.695.000,- 

Rp.772.500,- 

= Rp. 270.000,- 
= Rp. 165.000,- 
= Rp. 150.000,- 
- Rp. 82.500,- 
= Rp. I 05.000, - 

Food Cost : 40% x Rp 7.695.000,-(tanpa konsinyasi) = Rp. 3.078.000,- 

Labor Cost terdiri dari : 
a. Pemasalc 3 orang a Rp. <J0.000,- 
b. Pelayan 2 orang a Rp. 82.500,- 
c, Pembantu2 orang a Rp.75.000,- 
d. Kasir I orang 
e. Mmajer I orang 

Penjualan dalam 1 bulan adalah: 30 hari x Rp 256.500,- = Rp. 7.695.000,- 

Total penjualan malalnan, minuman &: konsinyasi/hari adalah : 
Rp. 174.450,- + Rp. 82.050,- + Rp, 6330,- = Rp. 262.830,- 

Penjualan per hari tenpa konsinyasi adalah = Rp, 256.500,- 



Layout dari ruangan diatas adalah seperti dibawah ini : 
37,00 m2 

= 1,85m1 

= 7,40m2 
= 5,18 m2 
= 7,40 m2 
= l,85 rrl- 
= 5,92 m2 
s 5,55 m1 

= 1,85 m2 

yang tecdiri dari : 
I. Ruang penerimaan baharl : 5% x 37 rr?- 
2. Ruang penyimpanan (kering &: segar)·: 20".4 x 37 m2 
3. Ruang persiapan : 14% x 37 m2 

4. Ruang pengolahan : 20% x 37 m2 
5. Ruang pencucian : 5% x 37 rrl- 
6. Tempat lewat/traffic aisles : 16% x 37 m2 
7. Fasilitas pegawai : 15%x 37 m2 
8.Tempntsampah : 5%x37m1 

= 37m2 : 0,74 m2x 50 Kitchen 

= 55 5m2 , Lu&S ruaog makan adalah 

Sumber keuangan pembangunan depot ini adalah pinjaman dari bank dengan bunga 
15% per tahlm. Jadi dengan pinjaman 100.000.000 + bunga 15%, jumlah yang barus 
dibayarkan 'adalah sebesar Rp. 115.000.000. Jika per bulan dicicil dari basil profit 
sebesar Rp, 2.000.000, maka pinjaman baoJr. akan lunas selama: 58 bulan. 
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Study kelayakan diadakan untuk mengetahui apakab studi ini perlu dilanjutkan atau 
ti.dak deogan menganalisa tiga aspek yaitu: konsep operasional, pemasarnn dan 
k.euangan. 

KESIMPULAN 

~126,76 m2 Total 

= 35,00 m2 
= 2,16 m2 
= 6,30m2 
= 8330m2 

• Dapur 
- Teras 
• Kasir 
.. a Makm 

Rek@e; 

= 83,30/50 .. l,666 - Ruang per-orang 

= 83,30 RuangMakan 

- 91,76 
- 2,16 
= 630 

- Total Ruang Makan 
>Teres 
> Kasir & Enuance 

- l<apas.itaS total untuk meja type A dan B: 
(lA ... 7A) + (1IJ ... 98)= SO Ormig 

w MllOOmm 

- Meja Type B: 
IB ... 9B=4 Orang x9 = 36 Orang 

Rlla• J\fa!!an; 

• Meja Type A: 
IA ... 7A=2Orangx7=14 Orang 
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