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INTISARI

UKM di Indonesia merupakan faktor pendorong bagi pembangunan ekonomi
nasional, sehingga perlu dilakukan pengembangan UKM agar lebih kompetitif dari
sektor usaha yang lain. UKM Vindy Bakery merupakan UKM dengan hasil poduksi
roti sobek yang telah berdiri sejak lima tahun yang lalu. UKM ini akan
dikembangkan dengan memberikan produk baru berupa roti berbahan tepung
pisang dengan memanfaatkan tanaman pisang disekitar area produksi. Penelitian
ini bertujuan untuk menganalisis kelayakan usaha dari UKM “Vindy Bakery” yang
akan melakukan pengembangan produk baru di Desa Pendowoharjo dari aspek
finansial maupun non-finansial (pasar, teknis, dan legalitas). Pengumpulan data
dilakukan dengan wawancara, penyebaran kuesioner, observasi, dan studi
literatur elektronik. Berdasarkan analisis aspek pasar, aspek teknis, aspek
legalitas, dan aspek finansial pengembangan usaha ini layak untuk dijalankan
dengan nilai NPV sebesar Rp 229.177.817, nilai IRR sebesar 1.808,07%, nilai
Profitabilty Index (PI) sebesar 112,25, dan Payback Period (PP) selama 1,3 bulan.
Usaha ini akan mengalami impas jika memproduksi roti sebanyak 5.569 roti/tahun
dengan pendapatan sebesar Rp 94.666.717/tahun. Parameter-parameter yang
sensitif dalam usaha ini adalah biaya bahan baku dengan tingkat peningkatan
sebesar 44,7% dengan pengeluaran biaya bahan baku setiap pembuatan adonan
sejumlah Rp 453.490 dan jumlah pendapatan dengan tingkat penurunan sebesar
20,6% dengan jumlah roti yang terjual setiap minggu menurun sejumlah 43
roti/minggu.

Kata kunci: analisis kelayakan usaha, studi kelayakan, pengembangan UKM
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