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JENIS USAHA

Jenis usaha yang kami usulkan adalah usaha di bidang kuliner yakni bisnis pizza. Usaha pizza yang kami tawarkan ini adalah usaha pizza kaki lima yang akhir-akhir ini semakin marak dan menjamur tidak hanya di kota-kota besar/ pusat kota, tetapi juga telah merambah ke daerah perkampungan.

Seperti yang telah dijelaskan di atas, usaha yang kami usulkan adalah usaha berjualan pizza kaki lima. Dengan menyewa tempat seperti ruko, kita bisa membuat warung pizza seperti warung bakso pada umumnya. Warung pizza ini dilengkapi dengan kursi dan meja, dan peralatan untuk membuat pizza lainnya seperti oven, freezer, kompor, dll. Di sini kami juga menyediakan gerobak sebagai tempat bahan-bahan untuk membuat pizza, tujuannya adalah agar terlihat unik dan mudah untuk dipindah-pindahkan.


Gambar 1. Gerobak milik salah satu waralaba pizza di Jakarta yang dapat dibuat menjadi desain contoh gerobak dalam menjalankan usaha ini

Selain tempat berjualan yang mengusung tema “kaki lima”, rasa pizza yang ditawarkan pun berbeda dari pizza pada umumnya. Di sini kita tidak akan  menjumpai pizza dengan topping saus pedas, sayuran dan berbaga macam daging. Namun, di sini kita akan menjumpai toping yang sangat beragam mulai dari selai, keju, choco chips, kacang, jagung, pisang, durian, dan susu kental manis yang rasanya sudah pasti gurih dan manis. 
LATAR BELAKANG USAHA

Seperti yang telah kita ketahui bersama, pizza adalah oleh-oleh khas Italia. Kalau dibandingkan dengan pizza pada umumnya, pizza asli Italia itu pakemnya agak berbeda. Yang paling khas adalah bagian roti/ crust yang biasanya lebih tipis dan lebih renyah.

Dua dasawarsa lalu, pizza masih jadi makanan kalangan berduit. Tapi kini, makanan sehari-hari orang Italia itu, sudah bukan lagi makanan elit. Ragam pizza seperti Meat Lover, Vista, American Favourite, Chicken Mushrom, Chicken Barbeque, Beef Barbeque, Beluxe, Subrime dan banyak lagi, makin mudah ditemukan di berbagai resto atau kedai.

Begitu pizza jadi makanan populer di sini, kedai-kedai pizza mulai menjamur di sudut-sudut kota. Dan kenyataannya, pembelinya memang tak pernah menyurut. Dengan laris manisnya makanan ini, tentu ini juga peluang bisnis yang bisa dimanfaatkan.

Kami mengusulkan usaha pizza ini, karena kami melihat peluang bisnis yang cukup menarik dari usaha ini. Berbeda dari usaha pizza yang lain, usaha pizza yang kami tawarkan adalah usaha pizza dengan rasa manis yang bisa dinikmati oleh segala usia mulai dari anak-anak hingga orang dewasa.

Awalnya, kami ingin menawarkan usaha berjualan burger yang kami lihat semakin menjamurnya pedagang burger baik kelas bintang lima maupun kaki lima. Tapi peluang usaha itu agaknya sudah semakin sempit dikarenakan persaingan yang semakin ketat dengan banyaknya pedagang burger tersebut. Akhirnya kami memutuskan untuk mencari ide kreatif lain. Ide yang muncul saat itu adalah usaha berjualan pizza. Sama halnya dengan burger, ternyata pedagang pizza pun telah menjamur dimana-mana. Dan akhirnya tercetuslah ide untuk membuat pizza dengan rasa yang berbeda dari kebanyakan, yaitu pizza dengan rasa manis dan gurih. Kami pun menyebutnya dengan ”sweet pizza”. 
Ada dua tujuan yang ingin dicapai dalam bisnis pizza tersebut yaitu tujuan individu agar mahasiswa dapat terjun langsung ke dunia bisnis, dengan maksud menjadikan diri lebih mandiri. Tujuan lain adalah membuka lapangan pekerjaan baru bagi masyarakat apabila usaha ini nantinya dapat menjadi maju dan sukses. 

ANALISIS OPERASIONAL

Seperti yang telah dijelaskan di atas, usaha yang kami usulkan adalah usaha berjualan pizza kaki lima. Dengan menyewa tempat seperti ruko, kita bisa membuat warung pizza seperti warung bakso pada umumnya. Warung pizza ini dilengkapi dengan kursi dan meja bagi para pembeli yang ingin menikmatinya langsung di tempat (dine in). Tapi, kursi dan meja ini tidak hanya disediakan untuk pembeli yang dine in, kursi ini juga disediakan untuk pembeli yang take away sambil menunggu pesanannya selesai. Untuk tempat peralatan dan bahan-bahan untuk membuat pizza kami mengusulkan agar meletakkannya dalam satu gerobak. Tujuannya adalah agar mudah untuk dipindah-pindahkan. Sedangkan untuk tempat kompor dan oven kita bisa meletakkannya di atas meja yang telah dibuat dan disesuaikan ukurannya terlebih dahulu.
Lokasi yang menjadi sasaran utama tempat penjualan adalah lokasi yang sangat strategis, seperti di pinggir jalan besar, dekat dengan mall, sekolah, kampus, perkantoran, dan tempat-tempat keramaian lainnya. Dengan menyewa tempat/ruko di tempat keramaian seperti ini diharapkan usaha ini dapat berkembang pesat dan mendapatkan keuntungan yang besar.

Selain di tempat-tempat keramaian tersebut, usaha ini juga bisa dijalankan di sekitar pemukiman penduduk, alasan mengapa dipilih lokasi ini adalah produsen yang menjual pizza ini belum ada disana. Maka hal ini sangat urgen dijadikan alasan sebagai penempatan lokasi, selain itu dapat dijadikan ajang pengenalan bagi masyarakat bahwa pizza tidak hanya bisa dinikmati oleh kalangan atas saja, tapi juga untuk kalangan menengah ke bawah.

Usaha pizza yang kami usulkan berbeda dari pizza pada umumnya yang berisi/ toppingnya terdiri dari daging, sosis, dan sayuran. Pizza yang kami tawarkan adalah “sweet pizza” dengan rasa manis dan gurih yang diminati oleh segala usia baik anak-anak hingga orang dewasa. Sebagai pengganti saus yang biasa ada pada pizza, kami menggantinya dengan selai. Pelanggan bisa memilih antara selai strawberi, selai srikaya, atau mentega. Sedangkan untuk toppingnya kami menawarkan keju parut, pisang, jagung manis, choco chips, dan kacang. Dan tak kalah menarik bagi pecinta durian, bisa juga ditambahkan durian pada pizza yang akan dipesan oleh konsumen. Tak lupa pada sentuhan akhir diberi susu kental manis. Jadi tak salah bila kami menyebutnya dengan “sweet pizza” karena rasanya yang manis dan gurih sudah terbayang kelezatannya dan pasti disukai segala usia.
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Gambar 2. (a) Salah satu contoh pizza, dan (b) kotak pemungkus pizza yang dapat dibuat menjadi desain contoh dalam menjalankan usaha ini
Sweet pizza sebenarnya hampir mirip dengan martabak manis yang banyak dijual dipasaran. Bisa dikatakan ini merupakan duplikasi dari martabak manis. Tetapi ada satu hal yang membedakan antara sweet pizza dengan martabak manis yaitu tekstur roti dari sweet pizza lebih lembut karena terbuat dari tepung terigu. Berbeda dengan martabak manis yang terbuat dari tepung beras.

Roti pizza dibuat dari bahan-bahan seperti tepung terigu, gula pasir, ragi, garam, dan minyak zaitun atau bisa diganti dengan minyak sayur. Pembuatan roti pizza dilakukan setiap dua hari sekali, hal ini untuk menjaga agar roti pizza tetap terjamin mutu dan rasanya.

Selain itu keunggulan dari sweet pizza adalah pelanggan bebas memilih selai dan topping yang diinginkan, topping yang dipilih terdiri dari 3 hingga 8 macam topping. Harga yang ditawarkan pun relatif murah antara Rp.10.000,- hingga Rp.15.000,- tergantung topping yang dipilih dan berapa macam untuk satu pizza yang berdiameter 24cm ini.

Usaha ini tidak bergantung pada satu produk saja yaitu sweet pizza, tetapi bisa juga ditambahkan jenis produk yang lain seperti meat lover pizza, abon pizza, dan vegetarian pizza. Selain itu, dapat juga ditambahkan produk lain yang mendukung seperti burger, roti bakar, pisang bakar dll. Dan yang tak kalah penting  juga harus disediakan minuman sebagai pelengkap makanan. Minuman yang bisa ditawarkan adalah soft drink dan aneka jus lainnya. Tetapi dalam hal ini, kami mengusulkan sweet pizza dan soft drink saja agar menjadi prioritas utama dalam menjalankan usaha ini.
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Gambar 3. Beberapa macam rasa pizza yang dapat ditawarkan untuk menjadi produk tambahan dalam menjalankan usaha ini
ANALISIS BIAYA

Tabel 1. Analisis Biaya Bahan Baku selama 1 minggu

	Bahan baku

	Volume
	Satuan
	Harga satuan (Rp.)
	Total (Rp.)

	Tepung terigu
	25
	kg
	8.000
	200.000

	Gula pasir
	2,5
	kg
	10.000
	25.000

	Garam
	1
	bks
	1.000
	1.000

	Ragi
	50
	buah
	500
	25.000

	Minyak sayur
	0,5
	kg
	10.000
	5.000

	Mentega
	2
	bks
	5.000
	10.000

	Keju
	10
	kotak
	17.000
	170.000

	Choco chips
	1
	kg
	20.000
	20.000

	Pisang
	2
	sisir
	5.000
	10.000

	Kacang
	0,5
	kg
	15.000
	7.500

	Jagung
	1
	kg
	5.000
	5.000

	Selai strawberi
	1
	botol
	15.000
	15.000

	Selai srikaya
	1
	botol
	15.000
	15.000

	Durian
	2
	buah
	15.000
	30.000

	Susu kental manis
	5
	kaleng
	7.000
	35.000

	Gas
	2
	tabung
	15.000
	30.000

	Kotak
	100
	buah
	400
	40.000

	Jumlah
	733.500


Tabel 2. Analisis Biaya Peralatan

	Peralatan


	Volume
	Satuan
	Harga satuan (Rp.)
	Total (Rp.)

	Gerobak
	1
	buah
	1.000.000
	1.000.000

	Freezer
	1
	buah
	2.000.000
	2000.000

	Oven
	2
	buah
	400.000
	800.000

	Kompor
	2
	buah
	200.000
	200.000

	Loyang
	20
	buah
	15.000
	300.000

	Mixer
	1
	buah
	300.000
	300.000

	Meja + kursi
	20
	buah
	50.000
	1000.000

	Piring + sendok
	3
	lusin
	100.000
	300.000

	Jumlah
	5.900.000


Tabel 3. Analisis Biaya Pendukung

	Analisis Biaya


	Volume
	Satuan
	Harga satuan (Rp.)
	Total (Rp.)

	Sewa tempat
	1
	tahun
	5.000.000
	5.000.000

	Upah karyawan/ bulan
	1
	orang
	700.000
	700.000

	Biaya listrik + air
	1
	bulan
	200.000
	200.000

	Biaya lain-lain
	
	
	
	1.000.000

	Jumlah
	6.900.000


Tabel 4. Analisis Biaya Keseluruhan

	No.
	Analisis Biaya
	Total (Rp.)

	1.
	Bahan Baku
	733.500

	2.
	Biaya Peralatan
	5.900.000

	3.
	Biaya Pendukung
	6.900.000

	Jumlah 
	13.533.500


Jadi, biaya yang dibutuhkan untuk menjalankan usaha bisnis sweet pizza ini adalah Rp.13.533.500,-. Apabila ini pizza terjual setiap harinya 10-15 buah, maka dalam 1 minggu akan terjual sekitar 100 pizza dengan harga rata-rata perbuahnya  Rp.12.000,-. Keuntungan yang diperoleh sekitar Rp.4.000,- hingga Rp.5.000,- perbuahnya dan pendapatan per minggu sekitar Rp.400.000,- hingga Rp.500.000,-. Maka pendapatan perbulan sekitar Rp.1.600.000,- hingga Rp.2.000.000,-. Dari analisis tersebut dapat kita asumsikan bahwa dalam waktu sekitar 7-8 bulan seluruh dana atau biaya dari bisnis pizza ini akan kembali.
ANALISIS RESIKO BISNIS

5.1. Analisis Resiko Usaha


Resiko yang menjadi hambatan dalam usaha ini adalah dari segi bahan baku produk yang dapat basi atau busuk.

5.2. Antisipasi Resiko Usaha


Untuk mengantisipasi terjadinya hambatan dalam menjalankan bisnis tersebut dapat dilakukan dengan membeli bahan baku untuk produksi secukupnya saja dengan memprediksi penjualan perharinya agar bahan baku tidak busuk dan basi. Cara lainnya adalah dengan menambah ide-ide kreatif seperti dengan menambah rasa pizza dan jenis-jenis topping, serta menjalankan promosi-promosi untuk menarik minat konsumen.
KESIMPULAN

Suatu usaha tidak hanya dapat dijalankan oleh seorang wirausaha (bisnisman). Sebagai seorang mahaiswa, kita pun bisa menjalankannya asalkan ada kemauan. Seperti usaha pizza ini yang kelihatannya tidak terlalu sulit untuk dijalankan oleh seorang mahasiswa. Selain untuk menghasilkan uang, usaha ini juga dapat menjadikan seorang mahasiswa menjadi lebih mandiri dan terampil. Disamping itu modal yang dibutuhkan juga tidak terlalu besar. Dan dari analisis biaya, usaha ini agaknya cukup menjanjikan dengan perkiraan balik modal sekitar 7-8 bulan setelah memulai usaha ini. Selain itu, usaha ini dapat membuka lapangan pekerjaan baru bagi masyarakat apabila usaha ini nantinya dapat menjadi maju dan sukses. Jadi, tidak salah jika ingin mencoba usaha ini.
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