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Abstract 
This activity aims to find out how the food business development strategy is in setting 
product prices in the D&A geprek chicken business. The implementation method used is 
how to determine the time and duration of the activity and the place where the activity 
will be carried out. Determine the location where to market the product and provide the 
necessary tools and materials. Carry out the process of production, packaging, and how 
to market the product. Set the price and product quality in order to compete with other 
competitors in the city of hammer. The results of this activity show that D&A's Geprek 
Chicken can compete with other Geprek sellers in Palu City, due to the lower price setting 
strategy compared to other sellers. And during this activity, D&A's geprek chicken was 
able to sell geprek chicken according to the turnover target, even more than the turnover 
target. 
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Abstrak 
Kegiatan ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana strategi pengembangan usaha 
makanan dalam menetapkan harga produk pada usaha ayam geprek D&A. Metode 
pelaksanaan yang digunakan adalah cara menentukan waktu dan lamanya pelaksanaan 
kegiatan serta tempat pelaksanaan kegiatan. Menentukan lokasi tempat memasarkan 
produk dan menyediakan alat dan bahan yang diperlukan. Melakukan proses produksi, 
pengemasan, serta cara memasarkan produk. Menetapkan harga dan kualitas produk agar 
bisa bersaing dengan kompetitor lain di kota palu. Hasil kegiatan ini menunjukan bahwa 
Ayam Geprek D&A dapat bersaing dengan penjual ayam geprek lainya yang berada di 
kota palu, dikarenakan strategi penetapan harga yang dipatok lebih rendah dibandingkan 
penjual lainya. Dan selama kegiatan ini berlangsung ayam geprek D&A mampu menjual 
ayam geprek sesuai dengan target omzet bahkan lebih dari target omzet.  
 
Kata kunci : pengembangan bisnis, bisnis usaha makanan, penetapan harga, kualitas 
produk. 
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PENDAHULUAN 

Kuliner merupakan elemen budaya dari suatu bangsa yang sangat mudah dikenali 

sebagai identitas suatu masyarakat. Kuliner merupakan salah satu unsur dari budaya dan 

menunjukkan adanya hubungan sosial. Apa yang kita makan, dengan siapa kita makan, 

dan bagaimana penyajian makanan menunjukkan peranan yang penting dalam memaknai 

relasi sosial. Makan adalah bentuk dasar dari semua transaksi dengan pihak lain dan setiap 

pertukaran obyek (Woodward, 1999:31). Kuliner merupakan kegiatan persiapan, 

pengolahan penyajian produk makanan, dan minuman yang menjadikan unsur kreativitas, 

estetika, tradisi, dan/atau kearifan lokal; sebagai Ancaman terpenting dalam 

meningkatkan cita rasa dan nilai produk tersebut, untuk menarik daya beli dan 

memberikan pengalaman bagi konsumen (Kementerian Pariwisata dan Ekonomi, 2018). 

Di dalam artikel yang diterbitkan (Merdeka jateng Ayu Isti, 2022) Pengertian 

Kuliner, dipahami sebagai suatu proses pembuatan makanan. Istilah ini berasal dari 

bahasa Inggris, yaitu Culinary, yang berarti teknik memasak, mempersiapkan, 

mempresentasikan atau menyajikan makanan. Sementara dari bahasa Latin, kata kuliner 

berasal dari Culinarius yang berarti dapur, atau yang berhubungan dengan masakan. 

Istilah kuliner tidak hanya berlaku untk menyebutkan sebuah olahan masakan saja, tetapi 

juga bisa mencakup berbagai bidang lainya. Mulai dari Wisata Kuliner, Seni Kuliner, 

Bisnis Kuliner, dan sebagainya. 

Dewasa ini pertumbuhan bisnis kuliner meningkat dengan pesat. Hal ini dibuktikan 

melalui fakta-fakta dari badan resmi, yaitu nilai tambah industri kuliner mencapai Rp 

208,63 trilliun. Jumlah tersebut menyumbang 32,5% terhadap total PDB sektor ekonomi 

kreatif yang sebesar Rp 641,8 triliun. (Tribunnew, 2013). Fakta lainnya, menurut data 

yang diperoleh dari Kementerian Koperasi dan Usaha Kecil dan Menengah Republik 

Indonesia, perkembangan nilai investasi usaha kecil menurut sektor ekonomi pada sektor 

perdagangan, hotel dan restoran mengalami peningkatan 3% dari 130,9 miliar rupiah pada 

tahun 2010 menjadi 134,8 miliar rupiah pada tahun 2011 (depkop, 2019). Selain itu, 

berdasarkan data yang dihimpun dari Kementrian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif dalam 

Rencana Pengembangan Kuliner Nasional 2015-2019, bisnis kuliner memberikan 

kontribusi sebesar 42,41% terhadap total konsumsi rumah tangga industri kreatif pada 

tahun 2013. Dari data statistik yang diperoleh penulis, hal ini membuktikan bahwa bisnis 

kuliner memiliki peluang sukses yang besar. 



 
 
  
Jurnal Riset dan Inovasi Manajemen 
Vol. 1, No. 2 Mei 2023 
e-ISSN : 2986-3309, p-ISSN : 2986-4046, Hal 26-41 
 

 
 
 

Namun, pertumbuhan bisnis kuliner yang pesat memicu terjadinya persaingan yang 

semakin ketat. Sebagian besar usaha di Indonesia didominasi oleh kuliner. Entah itu di 

kota besar hingga desa kecil sekalipun, bisnis kuliner sangat banyak dijumpai. 

Berdasarkan data yang dihimpun dari Kementrian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif dalam 

Rencana Pengembangan Kuliner Nasional 2015-2019, bisnis kuliner memberikan 

kontribusi terbesar sebesar 56,07% dari 3.039.281 unit usaha industri kreatif pada tahun 

2013. Selain itu, jika ditinjau dari aspek laju pertumbuhan unit usaha, kuliner memiliki 

nilai rata-rata pertumbuhan sebesar 1,48% per tahun. Kondisi inilah yang terkadang 

membuat para pengusaha kuliner yang tidak siap dan memiliki rencana matang menjadi 

tersingkir. Tak hanya soal rasa, persaingan tersebut juga melibatkan kenyamanan tempat, 

keberagaman menu, dan harga. 

Para pelaku usaha kuliner dituntut selalu menyesuaikan situasi dengan melakukan 

sebuah strategi untuk bisa bertahan dengan terus berinovasi dalam menjalankan 

usahanaya agar terhindar dari kebangkrutan. Menurut Rangkuti (2013:183) strategi 

merupakan suatu rencana komprehensif dimana menguraikan mengenai cara perusahaan 

yang ingin mencapai seluruh tujuan yang telah ditentukan berdasarkan tujuan yang sudah 

dirancang sebelumnya. Sedangkan menurut Hamel dan Pralahad, strategi adalah tindakan 

yang memiliki sifat incremental atau selalu meningkat dan terus menerus, serta dijalankan 

pada pandangan mengenai hal yang diharapkan pelanggan di masa depan. 

Bisnis Kuliner yang bergerak dibidang F&B adalah bidang bisnis yang memang 

sangat populer di kalangan masyarakat. Bisnis ini juga dikenal sebagai bisnis yang tidak 

akan lekang oleh waktu. Hal itulah yang kemudian menumbuhkan kesadaran para 

wirausahawan kuliner di berbagai negara, termasuk Indonesia membuat bisnis F&B 

menjadi bidang yang seringkali dipilih oleh orang-orang yang baru memulai menjadi 

wirausahawan. Bisnis yang berhubungan dengan makanan dan minuman seperti bisnis 

kedai makanan cepat saji sering dikenal sebagai bisnis yang tidak akan pernah mati karena 

makanan sendiri merupakan salah satu kebutuhan pangan yang dibutuhkan oleh manusia 

setiap harinya. Contoh bisnis kuliner yang saat ini lagi populer dikalangan masyarakat 

yaitu Ayam Geprek. Menurut penelitian, makanan dapat memenuhi kebutuhan emosional 

seseorang. Makanan juga menjadi instrumen yang kuat untuk mengembangkan hubungan 

sosial. Hal tersebut tercermin dari hadirnya berbagai hidangan enak dalam berbagai acara. 

Beberapa di antaranya bahkan begitu disukai dan menjadi viral. Bisnis kuliner merupakan 



 
 

 
 
 

Strategi Pengembangan Bisnis Usaha Makanan Dalam Menetapkan Harga Produk  
Pada Usaha Ayam Geprek D&A 

 

 
 
29        JRIM - VOLUME 1, NO. 2, MEI 2023 
 

bisnis yang terus berkembang dan berinovasi. Pasalnya, sangat mungkin terjadi 

pergeseran permintaan dengan cepat. Hal itu dipengaruhi oleh munculnya berbagai 

jajanan viral di media sosial yang mempengaruhi minat konsumen. Akibatnya, bisnis juga 

harus terus beradaptasi dengan tren pasar. Sepanjang tahun 2022, ada beberapa tren bisnis 

kuliner yang laris manis di pasaran dan selalu menjadi buruan konsumen (Zakawali. G, 

2022). 

Ayam Geprek merupakan bisnis kuliner berbahan dasar ayam goreng tepung yang 

digeprek (dihancurkan) menjadi satu dengan sambal menggunakan ulekan. Didalam 

penelitian (Charles Raymond Jeffrey,2016) sebagian sumber menyebut bahwa hidangan 

ayam geprek bermula di Kota Yogyakarta, hasil kreasi Ruminah atau dikenal sebagai Bu 

Rum Pada 2003, Bu Rum   awalnya menjual lotek, soto, dan ayam goreng tepung di 

warung makannya. Ia kemudian diminta oleh seorang mahasiswa asal Kudus untuk 

menambahkan sambal ulek di atas ayam goreng tepungnya dan melumatkannya 

menggunakan ulekan. Hidangan ayam goreng tepung yang dilumat bercampur sambal ini 

awalnya sempat pula disebut sebagai ayam ulek atau ayam gejrot. Hidangan ayam geprek 

menjadi populer di Indonesia sekitar tahun 2017. 

Bisnis ayam geprek menjadi pilihan populer bagi pemula seperti saya yang ingin 

menjajal bisnis dibidang kuliner. Prospek permintaan yang tinggi dan proses bisnis yang 

tidak terlalu rumit jadi salah satu alasanya. Selain itu bisnis ayam ini sangat diidolakan 

dikalangan Masyarakat mulai dari anak-anak yang berusia 10 tahun bahkan sampai orang 

Dewasa. Makanan ini sekarang menjadi salah satu makanan favorit Mahasiswa apalagi 

anak kos (Bisnis.com, 2019) Keunggulan dari produk yang dihasilkan bisnis saya yaitu 

mengutamakan proses pengolaan ayam agar rasa yang dihasilkan selalu sama dan 

memiliki ciri khas sendiri. Sambel yang bervariasi tidak seperti penjual ayam geprek yang 

biasa dijumpai hanya memiliki satu varian sambel. Harga yang kompetitif sesuai dengan 

keuangan para pelajar dan mahasiswa. 

Ayam geprek D&A merupakan nama dari bisnis saya. Nama itu diambil dari 

singkatan nama saya dan partner kerja saya dibisnis ini. Ayam geprek “D&A“ berdiri 

sejak bulan September 2022 yang berlokasi di Jalan Roviga yang merupakan salah satu 

daerah strategis dekat kampus, pemukiman warga serta kontrakan/ kos-kosan dengan 

konsep usaha Bawa Pulang take home bukan Makan ditempat dine in sehingga pemilik 

tidak menyediakan tempat makan yang layak tetapi jika ingin makan di tempat, kami 
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tetap menyediakan sarana kursi dan meja. Namun apabila ada pelanggan yang ingin 

makan ayam geprek tetapi tidak bisa keluar mereka menyediakan pesan antar “delivery 

order” ke daerah tujuan dengan syarat jarak tempuh maksimal 2 km. Meskipun minim 

akan fasilitas ternyata usaha ini banyak diminati oleh warga sekitar karena harga dan 

inovasi produk yang ditawarkan. Besarnya peluang usaha ayam geprek ini membuat 

pemilik berusaha untuk melakukan kreasi baru dari olahan ayam. Segmentasi mencakup 

dari segi usia dan selera sehingga menjadi sebuah tantangan pemilik untuk terus 

melakukan inovasi pada bisnis yang dijalankan. Jumlah penikmat olahan ayam goring 

yang terus meningkat menjadi salah satu alasan mengapa bisnis ini terus menjamur dan 

makin banyak pesaing sehingga setiap bisnis tersebut terus meningkatkan keunggulan 

yang dimiliki dan mencari pembeda dengan pesaing lainnya.  

Tujuan Kegiatan Wirausaha 

Tujuan kegiatan ini adalah menghasilkan studi kelayakan usaha bisnis Ayam 

Geprek D&A sebagai makanan yang dapat dinikmati oleh pembeli dari berbagai 

kalangan. Tujuan ini dapat dijabarkan sebagai berikut : 

1. Untuk Mengenalkan Produk Makanan Kami 

2. Untuk mengetahui cara pembuatan Ayam Geprek 

3. Untuk mengetahui cara pengemasan Ayam Geprek 

4. Untuk mengetahui peluang usaha Ayam Geprek 

5. Untuk mengetahui strategi cara penetapan harga dan kualitas produk 

6. Untuk mengetahui cara menentukan sasaran untuk memasarkan makanan Ayam 

Geprek D&A 

 

Manfaat Kegiatan Wirausaha 

1. Produk Ayam Geprek D&A lebih dikenal lagi oleh konsumen. 

2. Dapat bersaing dengan usaha lainya 

3. Dapat Menambahkan jiwa enterpreneur 

4. Dapat membaca peluang pasar 

5. Dapat terus membuat inovasi baru dengan mengikuti perkembangan zaman 

6. Dapat menambahkan minat beli konsumen 
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IDENTIFIKASI MASALAH 

Ada beberapa masalah dalam usaha ayan geprek ini antara lain : 

1.  Kurangnya promosi yang kami lakukan baik secara offline maupun online sehingga 

kami harus dapat meningkatkan promosi untuk menarik lebih banyak pelanggan. 

2.  Kurangnya sarana prasarana seperti kulkas tempat marinasi ayam dikarenakan saat 

ini kami menggunakn kulkas yang dipergunakan secara umum sehingga tidak cukup 

menampung banyak ayam dan memuat minimnya jumlah produksi yang bisa dibuat 

dalam satu hari. 

3.  Lapak milik kami ternyata cukup kecil. Jadi yang makan disana kurang merasa 

nyaman, dan kurang cocok untuk makan ditempat. 

4.  Produk Ayam Geprek memiliki banyak pesaing baik dari warung lainya yang 

menyajikan produk serupa maupun olahan ayam dan lauk lainya. Meskipun bisa 

digabung dengan olahan ayam jenis lain, keadaan tempat kami untuk membuat 

masakan tersebut cukup terbatas. 

5.  Keamanan yang kurang menjadikan ini sebagai kekurangan atau kelemahan yang 

paling nampak dikarenakan kedai kami pernah mengalami kecurian yang 

menyebabkan kami mengalami kerugian sebesar Rp. 800.000  

 

METODE PELAKSANAAN 

Waktu Dan Lama Pelaksanaan 

Aktivitas produksi dan penjualan dilaksanakan pada waktu dan tempat yang telah 

ditentukan. Kedai Ayam Geprek D&A buka di hari senin-sabtu dari jam 11.00 siang 

sampai 21.00 malam (menyesuaikan waktu jika tiba-tiba ada kegiatan dikampus maupun 

luar kampus kedai kami tutup untuk sementara waktu). Lama pelaksaan usaha kami 

berawal dari bulan september 2022 dan sampai saat ini terhitung sudah 4 bulan berjalan. 

 

Tempat Pelaksanaan 

Kami memiliki Tempat Penjualan dan Tempat Produksi yang berbeda. Tempat 

untuk pembuatan Ayam Geprek kami lakukan Di Rumah dikarenakan lokasi ditempat 

jualan belum ada tempat untuk memasak. Untuk penjualan Ayam Geprek kami lakukan 

Di Kedai. 
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Lokasi Usaha  

Lokasi usaha yang kami lakukan untuk menjalankan usaha ini yaitu Di Jalan 

Roviga, Kelurahan Tondo. Kami memiliki Booth yang kami beri nama Kedai D&A. 

 

Bahan dan Alat 

Tabel 1. Bahan Dan Alat 

Bahan Alat  

Daging Ayam Wajan  

Tepung Bumbu  Sendok Goreng 
Cabe Rawit Saringan Minyak 

Cabe Kriting Pisau dan Talenan 
Bawang Merah dan Putih Sterefom 

Minyak Goreng Rice Cooker 
Sayur-sayuran Cobekan 

 Kompor 
 
 

Proses Produksi 

Proses awal dari pembuatan ayam geprek tentunya kita membeli bahan baku setelah 

itu melakukan proses pencucian ayam hingga bersih. Setelah itu dilakukan proses 

marinasi ayam terlebih dahulu di peraskan jeruk nipis, ini dilakukan bertujuan agar bau 

amis dari ayam hilang, setelah itu dimarinasi dengan bumbu racik/bumbu olahan sendiri, 

lalu didiamkan di suhu ruang atau dalam kulkas minimal 6 jam. Selanjutnya melakukan 

proses penepungan ayam dengan cara 2x penepungan dan 1x penyelupan didalam air 

bersih. Setelah itu goreng ayam di api sedang hingga matang kurang lebih 15 menit. 

Selanjutnya tiriskan ayam dan simpan dalam etalase agar lebih awet dan krispynya tahan 

lebih lama. Selanjutnya, pembuatan sambel hampir sama dengan proses pembuatan ayam, 

tentunya langkah pertama kita membeli bahan baku setelah itu melakukan proses 

pengelupasan bawang dan memisahkan rica dari tangkainya, setelah itu mencuci bahan-

bahan tersebut hingga bersih dari debu atau kotoran. Setelah itu lakukan proses 

penghalusan bahan menggunakan mesin cooper dan terakhir proses memasak dan di 

bumbui hingga menjadi sambel yang siap dikonsumsi. 
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Pengemasan Produk 

Pada tahap ini dilakukan pengemasan produk menggunakan sterofom dan juga 

terdapat logo pada kemasan tersebut. Sebagai merek atau brand pada produk tersebut 

sehingga lebih menarik perhatian konsumen. 

 

Memasarkan Produk 

a). Membuka Kedai 

Usaha kami sudah memiliki Outlet sehingga memudahkan konsumen untuk membeli 

makanan kami. Letak Kedai kami juga sangat strategis berada dipinggir jalan dan ramai 

masyarakat. 

b). Media Sosial/Internet 

Kami memasarkan produk kami melalui berbagai media sosial internet seperti 

Whatshaap, Instagaram, dan Facebook. 

c). Kerjasama Dengan Pihak Transportasi Online 

Kami juga bermitra dengan ojek online dengan cara  mendaftarkan usaha kami di 

perusahaan seperti GoFood, dan GrabFood. 

d). Merekrut Reseller 

Dengan mempunyai Reseller, kami akan sangat terbantu dalam segi penjualan. Agar 

produk kami lebih dikenal oleh masyarakat Kota Palu. 

 

Penetapan Harga 

Harga dibuat relatif murah agar terjangkau oleh kalangan ekonomi menengah ke bawah. 

Serta tidak memberatkan bagi remaja yang masih bersekolah dan mahasiswa yang ingin 

membeli kebutuhan pokok mereka dengan uang jajan hariannya. 

Harga Makanan 

Ayam Geprek + Nasi Rp. 13.000 Ayam Geprek Tanpa Nasi Rp. 10.000 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Pengembangan Usaha 

Kami membangun usaha ini mulai dari bulan september, terhitung dari tanggal 10 

september sampai sekarang. Kami menjual makanan cepat saji berupa olahan ayam yang 

dibaluti tepung dan di geprek yang biasa orang kenal dengan ayam geprek. 
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Seiring berjalanya waktu usaha ini berkembang yang awalnya memiliki konsumen 

yang sedikit, tapi setelah berjalanya usaha ini kurang lebih 4 bulan sudah memiliki banyak 

konsumen, bahkan kami telah memili reseller. Reseller kami yaitu guru di salah satu smp 

di kota palu yang bernama ibu widi yang mengajar di SMP 14 Palu. 

 

Hasil Penjualan/Produksi 

Berikut merupakan hasil penjualan Ayam Geprek D&A selama 4 bulan penjualan 

di Kedai dan dibeberapa Reseller, terhitung dari awal berjalanya usaha kami dibulan 

September – Desember 2022. 

Tabel 2. Penjualan bulan September 

 

 

Tabel 3. Penjualan bulan oktober 
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Tabel 4. Penjualan bulan November 

 
 

Tabel 5. Penjualan desember 

 
 
 

Dari uraian tabel diatas dihitung dari bulan september – desember, ayam geprek D&A 

memperoleh pendapatan sebesar Rp.36.430.000 (kotor). Dengan jumlah permintaah 

ayam geprek tanpa nasi dan sambal merah yang lebih banyak. Penjualan perhari 

menghabiskan 2 ekor ayam dengan jumlah 16 potong untuk 1 ekor ayam. Dan selama 

satu bulan kurang lebih menghabiskan 52 ekor ayam. 

Jadi, laba bersih yang diperoleh yaitu : 

Laba bersih = total pendapatan – total pengeluaran 

= Rp. 36.430.000 – Rp. 21.380.000 

= Rp. 15.050.000 

Laba bersih yang diterima selama sebulan sekitar, Rp. 3.762.000. 
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Jangkauan pasar 

Untuk batasan geografis pasar Ayam Geprek D&A hanya menjangkau pasar di 

daerah Tondo baik pria maupun wanita dari usia anak-anak sampai dewasa. Karena kami 

hanya membuka Booth di daerah Tondo di Jalan Roviga. Tetapi tidak menutup 

kemungkinan setelah adanya pendaftaran di gofood dan promosi di sosial media dapat 

menjangkau konsumen diluar daerah Tondo. 

 

Omzet 

Secara pengertian, omset merupakan jumlah uang hasil penjualan barang 

(dagangan) tertentu selama suatu masa jual. Uang yang Anda dapatkan tersebut belum 

dikurangi HPP dan biaya (listrik, air, gaji, perlengkapan dsb). Dapat dikatakan omzet 

adalah laba kotor atau pendapatan kotor yang dihasilkan usaha anda. Berikut merupakan 

omzet dari bisnis Ayam Geprek : 

Tabel 6. Omzet yang diperoleh 

Periode 

2022 

Pencapaian 
(porsi) 

Omzet (Rp) 

September 520 Porsi Rp. 5.800.000 

Oktober 780 Porsi Rp. 9.460.000 

November 832 Porsi Rp. 
11.145.000 

Desember 780 Porsi Rp. 
10.025.000 

 Jumlah  Rp. 
36.430.000 

 
Laporan Laba Rugi 

Laporan laba rugi merupakan laporan yang menyajikan informasi pengeluaran, 

pendapatan, serta laba atau rugi yang dihasilkan perusahaan selama periode tertentu. 

Melalui laporan laba rugi ini, bisa memperlihatkan kinerja keuangan dari suatu usaha atau 

perusahaan. 
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Tebel 7. Laporan laba rugi 

 

 
Tanggapan Responden 

     Tabel 8. Tanggapan responden 
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Berdasarkan Tabel di atas, tanggapan responden secara keseluruhan 

menginterpretasikan dengan responden menjawab setuju dengan nilai rata-rata 4,16. 

Kontribusi indikator tertinggi yaitu kemudahan dengan nilai mean 4,34. Hal ini 

menjelaskan bahwa Harga jual ayam geprek yang dipatok terjangkau dan sebanding 

dengan rasanya, sedangkan nilai mean terkecil yaitu 4,08 yang terdapat pada indikator 

kedai menyediakan layanan delivery order dengan kualitas yang baik. Hal ini 

menunjukkan bahwa konsumen masih ragu dengan pernyataan tersebut karena sistem 

delivery order masih jarang kami lakukan, itu sebabnya terkadang kami tidak bisa 

menyediakan sistem delivery order karna kurangnya tenaga kerja atau terbatasnya waktu. 

Sedangkan untuk indikator 2,3,4   nilai mean nya sama yaitu sebesar 4,12, hal ini 

menunjukan respon pelanggan seimbang antara setuju dan tidak setuju. Tentunya kami 

akan melakukan berbagai cara agar selalu mendapatkan respon positif oleh para 

konsumen kami diantaranya dengan cara membuat produk yang berkualitas, menambah 

tenaga kerja, memanfaatkan media sosial sebagai sarana penghubung dengan konsumen, 

dan pintar memahami pesaing bisnis ayam geprek yang kami jalankan. 

 

Rencana Pengembangan Usaha 

Kami akan coba memfokuskan lagi dibagian promosi dengan cara melakukan 

penyebaran brosur dibeberapa tempat tertentu, misalnya kampus dan tempat wisata yang 

ramai pengunjung, promosi di facebook seperti marketplace dan sosial media lainya, 

membuat desain promosi produk yang menarik agar produk kami lebih dikenal orang dan 

menjangkau konsumen lebih jauh dan nama ayam geprek D&A tidak akan asing lagi 

didengar oleh konsumen. Dalam segi pelayanan kami akan merekrut karyawan yang 

khusus bertugas untuk pengantaran makanan, bertujuan untuk mengefisienkan waktu. 

Kami juga akan melakukan promosi dengan mengadakan promo misalnya pembelian 

ayam gratis minuman es teh. Apabila usaha ini sudah memenuhi target pasar, maka kami 

akan berpindah tempat usaha yang sebelumnya di booth menjadi warung makan, agar 

konsumen yang sebagian besar suka menikmati makanan ditempat merasa lebih nyaman. 
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KESIMPULAN 

Kuliner merupakan elemen budaya dari suatu bangsa yang sangat mudah dikenali 

sebagai identitas suatu masyarakat. Kuliner merupakan salah satu unsur dari budaya dan 

menunjukkan adanya hubungan sosial. Apa yang kita makan, dengan siapa kita makan, 

dan bagaimana penyajian makanan menunjukkan peranan yang penting dalam memaknai 

relasi sosial. 

Pertumbuhan bisnis kuliner meningkat dengan pesat. Hal ini dibuktikan melalui 

fakta-fakta dari badan resmi, yaitu nilai tambah industri kuliner mencapai Rp 208,63 

trilliun. Jumlah tersebut menyumbang 32,5% terhadap total PDB sektor ekonomi kreatif 

yang sebesar Rp 641,8 triliun. 

Bisnis Kuliner yang bergerak dibidang F&B adalah bidang bisnis yang memang 

sangat populer di kalangan masyarakat. Bisnis ini juga dikenal sebagai bisnis yang tidak 

akan lekang oleh waktu. Hal itulah yang kemudian menumbuhkan kesadaran para 

wirausahawan kuliner di berbagai negara, termasuk Indonesia membuat bisnis F&B 

menjadi bidang yang seringkali dipilih oleh orang-orang yang baru memulai menjadi 

wirausahawan. Bisnis yang berhubungan dengan makanan dan minuman seperti bisnis 

kedai makanan cepat saji sering dikenal sebagai bisnis yang tidak akan pernah mati karena 

makanan sendiri merupakan salah satu kebutuhan pangan yang dibutuhkan oleh manusia 

setiap harinya. 

Ayam Geprek merupakan bisnis kuliner berbahan dasar ayam goreng tepung yang 

digeprek (dihancurkan) menjadi satu dengan sambal menggunakan ulekan. Menurut 

Wikipedia sebagian sumber menyebut bahwa hidangan ayam geprek bermula di Kota 

Yogyakarta, hasil kreasi Ruminah atau dikenal sebagai Bu Rum Pada 2003, Bu Rum 

awalnya menjual lotek, soto, dan ayam goreng tepung di warung makannya. Ia kemudian 

diminta oleh seorang mahasiswa asal Kudus untuk menambahkan sambal ulek di atas 

ayam goreng tepungnya dan melumatkannya menggunakan ulekan. 

Pengembangan kewirausahaan bertujuan untuk individu yang ingin memulai atau 

mungkin mengembangkan bisnis. Pengembangan kewirausahaan juga banyak berfokus 

pada peningkatan ide dan potensi wirausaha. Tujuan dari suatu program harus dijelaskan 

dengan jelas jika program tidak akan pernah mencapai potensi penuhnya. Pengembangan 

usaha juga harus digariskan dalam program ini. Tanpa keduanya, tidak akan ada tujuan 

yang jelas. 
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