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Lampiran 1. Standar Resep  

1. Standar Resep Cookies 

Bahan Berat (g) 

Tepung terigu 100 

Tepung kedelai 25  

Tepung hati ayam 25 

Gula halus 80 

Kuning telur 15 

Margarin 80 

Coklat bubuk 10 

Chocochip 5 

  

Standar resep cookies menghasilkan berat total sebesar 300 gram dengan 

hasil cookies menjadi 60 keping. Untuk penyajian, setiap sajian seberat 100 

gram terdiri dari 20 keping cookies.  

2. Standar Resep Cookies (10 resep) 

Bahan Berat (g) 

Tepung terigu 1000 

Tepung kedelai 250 

Tepung hati ayam 250 

Gula halus 800 

Kuning telur 150 

Margarin 800 

Coklat bubuk 100 

Chocochip 50 

 

Dalam 10 standar resep cookies menghasilkan berat total sebesar 3000 gram 

dengan hasil cookies menjadi 600 keping dan resep ini menghasilkan 30 sajian. 
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Lampiran 2. Perhitungan Aspek Finansial  

1. Perhitungan Biaya Tetap Produksi 

Alat Jumlah 

Harga 

Per Unit 

(Rp) 

Nilai 

Sisa Per 

Unit 

(Rp) 

Umur 

Ekonomis 

Nilai 

Penyusutan 

(Rp) 

Oven 1 350.00 35.000 4 78.750 

Mixer 1 150.000 15.000 3 45.000 

Timbangan 

digital 
1 25.000 2.500 5 4.500 

Baskom 1 5.000 500 2 2.250 

Spatula 1 3.000 300 5 540 

Loyang 

datar 
1 10.000 1.000 5 1.800 

Jumlah 543.000 Jumlah 132.840 

 

2. Perhitungan Biaya Operasional Produksi 

Jenis Biaya Jumlah Total Biaya (Rp) 

Kendaraan 1 20.000 

Tenaga 1 10.000 

Listrik 1 10.000 

Jumlah 40.000 

 

3. Perhitungan Biaya Tidak Tetap Produksi 

Bahan 
Harga Satuan 

(Rp) 
Volume (g) Total Harga (Rp) 

Tepung terigu 13.000 100  13.000 

Tepung kedelai 10.000 250  10.000 

Hati ayam 36.000 1.300  46.800 

Gula Halus 11.000 800  17.600 

Telur 30.000 150  16.200 

Margarin 6.000 800  24.000 

Coklat bubuk 17.500 100  21.875 

Chocochips  5.500 50  6.100 

Saset matte ziplock 14.000 30 buah 14.000 

Stiker 30.000 30 buah 30.000 

Jumlah 199.575 

 

4. Perhitungan Harga Pokok Produksi (HPP) 

HPP  =
𝐹𝐶 + 𝑉𝐶

𝑇𝑆
 

               =
40.000 + 199.575

30
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                 = 𝑅𝑝 7.985 𝑎𝑡𝑎𝑢  8.000  

 

5. Perhitungan Harga Jual 

Harga Jual = HPP + Keuntungan yang diinginkan 

               = Rp 8.000 + 20% 

               = Rp 9.600 atau 10.000 

 

6. Perhitungan Total Pendapatan 

Total Pendapatan (TR)  = Harga Produk (P) x Total Penjualan (Q) 

                = Rp 10.000 x 30 

                = Rp 300.000 

 

7. Perhitungan Keuntungan/Laba 

Keuntungan/laba  = Total pendapatan – Total biaya 

            = Rp 300.000 – Rp 239.575 

            = Rp 60.425 

 

8. Perhitungan BEP 

1) BEP Produksi 

BEP Produksi =
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎

𝐻𝑎𝑟𝑔𝑎 𝐽𝑢𝑎𝑙
 

             =
𝑅𝑝 239.575

𝑅𝑝 10.000
 

                 = 23,9 atau 24 

2) BEP Harga 

BEP Harga =
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑃𝑟𝑜𝑑𝑢𝑘
 

              =
𝑅𝑝 239.575

30
 

              = Rp 7.985 

 

9. Perhitungan ROI 

ROI  = 
𝐿𝑎𝑏𝑎 𝑈𝑠𝑎ℎ𝑎

𝑀𝑜𝑑𝑎𝑙 𝑈𝑠𝑎ℎ𝑎
× 100% 
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         = 
𝑅𝑝 60.425

𝑅𝑝 239.575
× 100% 

         = 25%  

 

10. Perhitungan R/C 

R/C  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑃𝑒𝑛𝑑𝑎𝑝𝑎𝑡𝑎𝑛

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝐵𝑖𝑎𝑦𝑎
 

         = 
𝑅𝑝 300.000

𝑅𝑝 239.575 
 

   = 1,25 
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Lampiran 3. Kuesioner 
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Lampiran 4. Proses Pengolahan Produk 
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Lampiran 5. Promosi Penjualan  
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Lampiran 6. Dokumentasi 
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