
Bisnis cengkaruk (atau cengkarok)—olahan camilan tradisional berbahan dasar 
nasi/ketan yang dikeringkan lalu digoreng atau disangrai dengan bumbu 
gurih/manis—memiliki potensi pasar yang sangat baik. Makanan ini menawarkan 
nostalgia sekaligus inovasi rasa modern (seperti pedas daun jeruk, keju, Balado, 
atau barbeque). 

Dengan modal awal Rp90.000.000 dan target pengembalian modal (Payback 
Period) dalam kurun waktu 4,5 tahun (54 bulan), bisnis ini dirancang menggunakan 
pendekatan skala UMKM semi-otomatis agar kapasitas produksi dan standar 
kualitasnya konsisten. 

Berikut adalah rincian lengkap analisis anggaran, cara produksi, pemasaran, serta 
perhitungan keuangan agar target saya tercapai. 

1. Rincian Anggaran Modal (Rp90.000.000) 

Anggaran dialokasikan ke dalam dua kategori: Belanja Modal/Aset (CAPEX) dan 
Operasional Awal/Cadangan Kas (OPEX). 

A. Belanja Modal & Peralatan Awal (CAPEX) 

●​ Mesin Pengering (Food Dehydrator / Spinner Dryer Kapasitas Besar): 
Rp18.000.000 

(Sangat krusial agar produksi tidak tergantung pada sinar matahari/cuaca). 

●​ Mesin Penanak Nasi Industri (Gas Rice Steamer 12 Trays): Rp12.000.000 

●​ Mesin Penggorengan Besar / Deep Fryer + Spinner Minyak: Rp10.000.000 

●​ Mesin Kemasan (Continuous Band Sealer + Date Printer): Rp5.000.000 

●​ Meja Stainless Steel, Kompor Industri, Wajan, & Wadah Baku: Rp7.000.000 

●​ Sewa Tempat / Renovasi Dapur Produksi (1 Tahun): Rp12.000.000 

●​ Legalitas, Branding & Perizinan (P-IRT, Halal, Sertifikasi): Rp4.000.000 

●​ Total CAPEX: Rp68.000.000 

B. Modal Kerja & Cadangan Kas (OPEX Bulan Pertama) 

●​ Bahan Baku Awal (Beras/Ketan, Minyak, Bumbu, Kemasan Stand Pouch): 
Rp10.000.000 

●​ Pemasaran & Ads Awal (Foto Produk, Endorse Local, Ads): Rp4.000.000 

●​ Operasional (Listrik, Gas, Air, Transportasi): Rp2.000.000 

●​ Cadangan Kas Operational (Buffer Cash): Rp6.000.000 

●​ Total OPEX Awal: Rp22.000.000 



Total Pengeluaran Awal: Rp68.000.000 + Rp22.000.000 = Rp90.000.000 

2. Cara Produksi (Standar Operasional) 

Agar cengkaruk renyah, mekar, tidak keras, dan tahan lama tanpa pengawet, ikuti 
alur produksi berikut: 

1.​ Pemilihan & Pengolahan Bahan Baku: 

o​ Gunakan beras/ketan berkualitas dengan kadar air yang sesuai. 

o​ Kukus nasi/ketan hingga matang dengan tingkat kelembutan yang pas 
(bisa ditambahkan sedikit garam/bumbu dasar saat pengukusan). 

2.​ Pencetakan & Pengeringan (Kunci Tekstur): 

o​ Ratakan nasi pada loyang/tray secara tipis dan merata. 

o​ Masukkan ke dalam Food Dehydrator pada suhu  selama 60◦𝐶 − 70◦𝐶
6–8 jam hingga kadar air di bawah 10% (nasi benar-benar kering 
keras/kristal). 

3.​ Penggorengan & Penirisan: 

o​ Goreng dalam minyak panas berlimpah (deep frying) pada suhu 

 selama beberapa detik hingga mengembang sempurna. 170◦𝐶 − 180◦𝐶

o​ Gunakan mesin spinner minyak untuk menghilangkan sisa minyak agar 
cengkaruk tidak mudah tengik dan tetap renyah tahan lama. 

4.​ Penambahan Bumbu & Varian Rasa: 

o​ Campur cengkaruk dengan varian bumbu modern: Original Bawang, 
Pedas Daun Jeruk, Keju Manis, Balado, dan Rumput Laut. 

5.​ Pengemasan (Packaging): 

o​ Kemas menggunakan Standing Pouch Aluminium Foil bertutup klip / 
heat-seal untuk menjaga keutuhan renyahnya. 

o​ Beri stiker/kemasan branding yang estetik dan informatif. 

3. Strategi Pemasaran 

Untuk memastikan penjualan stabil dan terus meningkat, gunakan kombinasi rantai 
distribusi Online (D2C) dan Offline (B2B): 

●​ Strategi Konsinyasi & Toko Oleh-oleh (Offline - Volume Tinggi): 

o​ Titipkan produk ke toko oleh-oleh daerah, minimarket lokal, kantin 
sekolah/kampus, dan warung-warung makan. 



●​ Strategi Branding & Marketplace (Online - Margin Tinggi): 

o​ Buat konten video pendek di TikTok/Instagram Reels bertema proses 
pembuatan higienis, suara renyah (ASMR), dan nostalgia makanan 
masa kecil. 

o​ Manfaatkan TikTok Shop, Shopee, dan Tokopedia dengan paket 
bundling rasa. 

●​ Reseller & Agen (Skalabilitas Penjualan): 

o​ Buka program reseller minimal pembelian 20–50 bungkus dengan 
diskon harga khusus. Ini akan menjadi mesin utama penggerak omzet 
bulanan. 

4. Analisis Keuangan & Target Balik Modal (BEP / Payback Period) 

A. Asumsi HPP dan Harga Jual 

●​ Harga Jual Per Kemasan (100–125 gram): Rp12.000 

●​ Harga Pokok Penjualan (HPP): Rp6.000 (Bahan, kemasan, gas, listrik) 

●​ Laba Kotor Per Kemasan: Rp6.000 

B. Proyeksi Operasional Bulanan 

●​ Gaji Pegawai Produksi (2 Orang): Rp4.000.000 

●​ Pemasaran, Gas, Listrik, Transportasi: Rp2.000.000 

●​ Biaya Operasional Tetap Bulanan: Rp6.000.000 

C. Simulasi Target Penjualan Bulanan 

Untuk mencapai Balik Modal (BEP) Rp90.000.000 dalam 4,5 Tahun (54 Bulan): 

1.​ Target Laba Bersih Bulanan yang Dibutuhkan: 

 𝐿𝑎𝑏𝑎 𝐵𝑒𝑟𝑠𝑖ℎ 𝑀𝑖𝑛𝑖𝑚𝑎𝑙 = 𝑅𝑝90.000.000
54 𝑏𝑢𝑙𝑎𝑛 ≈ 𝑅𝑝1. 667. 000 / 𝑏𝑢𝑙𝑎𝑛

2.​ Perhitungan Laba Bersih Operasional: 

 𝐿𝑎𝑏𝑎 𝐵𝑒𝑟𝑠𝑖ℎ = 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑇𝑒𝑟𝑗𝑢𝑎𝑙 × 𝐿𝑎𝑏𝑎 𝐾𝑜𝑡𝑜𝑟( ) − 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑂𝑝𝑒𝑟𝑎𝑠𝑖𝑜𝑛𝑎𝑙 𝑇𝑒𝑡𝑎𝑝

3.​ Menghitung Target Penjualan Produk Bulanan: 

Agar mendapatkan laba bersih sekitar Rp2.000.000 / bulan (di atas target minimal): 

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐿𝑎𝑏𝑎 𝐾𝑜𝑡𝑜𝑟 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝐷𝑖𝑏𝑢𝑡𝑢ℎ𝑘𝑎𝑛 = 𝑅𝑝6. 000. 000 (𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎 𝑇𝑒𝑡𝑎𝑝) + 𝑅𝑝2. 000. 000 (𝑇𝑎𝑟𝑔𝑒𝑡 𝐿𝑎𝑏𝑎 𝐵

 𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑒𝑚𝑎𝑠𝑎𝑛 𝑇𝑒𝑟𝑗𝑢𝑎𝑙 = 𝑅𝑝8.000.000
𝑅𝑝6.000 (𝐿𝑎𝑏𝑎 𝐾𝑜𝑡𝑜𝑟) ≈ 1. 334 𝑏𝑢𝑛𝑔𝑘𝑢𝑠/𝑏𝑢𝑙𝑎𝑛



Target Harian: . 1.334 𝑏𝑢𝑛𝑔𝑘𝑢𝑠
30 ℎ𝑎𝑟𝑖 ≈ 45 𝑏𝑢𝑛𝑔𝑘𝑢𝑠 / ℎ𝑎𝑟𝑖

Summary Simulasi Keuangan Bulanan 

Indikator Nilai Bulanan 

Volume Penjualan 
1.335 bungkus (45 
bungkus/hari) 

Omzet Bulanan ( ) 1. 335×𝑅𝑝12. 000 Rp16.020.000 

Total HPP ( ) 1. 335×𝑅𝑝6. 000 Rp8.010.000 

Laba Kotor Rp8.010.000 

Biaya Operasional Tetap Rp6.000.000 

Laba Bersih Bulanan Rp2.010.000 

D. Estimasi Pengembalian Modal (Payback Period) 

Dengan estimasi Laba Bersih konsisten sebesar Rp2.010.000 / bulan: 

 𝑊𝑎𝑘𝑡𝑢 𝐵𝑎𝑙𝑖𝑘 𝑀𝑜𝑑𝑎𝑙 = 𝑅𝑝90.000.000
𝑅𝑝2.010.000 / 𝑏𝑢𝑙𝑎𝑛 ≈ 44, 7 𝐵𝑢𝑙𝑎𝑛 (𝑠𝑒𝑘𝑖𝑡𝑎𝑟 3, 7 𝑇𝑎ℎ𝑢𝑛)

Kesimpulan: Dengan menjual 45-50 bungkus per hari, Anda sudah dapat 
mengembalikan modal modal senilai Rp90 juta dalam waktu kurang dari 4 tahun 
(lebih cepat dari target awal 4,5 tahun). Jika penjualan dinaikkan melalui jaringan 
reseller hingga 100 bungkus/hari, modal akan balik dalam waktu kurang dari 2 
tahun. 

 


