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ABSTRAK

Bika Ambon adalah makanan khas Indonesia yang memiliki
tekstur yang unik dan rasa yang khas. Bika Ambon yang beredar di
pasaran berbentuk persegi panjang atau kotak. Berdasarkan hasil survei
terhadap 105 responden di Pulau Jawa terutama Surabaya menunjukkan
69% menyukai Bika Ambon dan sisanya tidak menyukai, bahkan ada
yang belum pernah mengonsumsi. MEA di Indonesia menjadi tantangan
karena banyak produk impor yang mengalir. Oleh karena itu, makanan
tradisional Indonesia harus dikembangkan dan ditonjolkan agar tidak
kalah dengan produk luar. Hal ini memberikan adanya peluang untuk
memproduksi dan memasarkan Bika Ambon dalam cup. Bika Ambon
dalam cup diberikan label “Ipressert Bimbon” yang merupakan singkatan
dari Indonesian Premium Dessert Bika Ambon. Hal ini menggambarkan
Bika Ambon adalah makanan manis asli khas Indonesia dengan tampilan
dan rasa yang lebih menarik yaitu di dalam Cup dengan taburan topping
dan berada di dalam boks mika sehingga menjadi produk premium. Bika
Ambon memiliki 3 varian, yaitu coklat, keju, dan mix. Kapasitas produksi
yang direncanakan adalah 52 cup per hari. Proses produksi dilakukan
selama 6 jam per hari. Usaha didirikan di rumah di Jalan Ngagel Jaya
Selatan V No. 6 Surabaya, Jawa Timur. Usaha ini menempati bagian
dapur dan ruang makan dengan total luas bangunan 14m’. Usaha
berbentuk perorangan. Tahapan produksi dan distribusi dilakukan sendiri
oleh pemilik usaha, meliputi pembuatan adonan biang, santan, dan Bika
Ambon. Pemasaran dilakukan dengan menitipkan produk di sebuah café
di Surabaya Barat. Usaha “Ipressert” memiliki nilai BEP sebesar 78,37%
dengan POT 20,7 bulan. Berdasarkan evaluasi dan realisasi selama 4
minggu, usaha layak untuk didirikan.

Kata kunci: Bika Ambon dalam cup, khas Indonesia, kapasitas produksi,
pemasaran
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ABSTRACT

Bika Ambon is one of Indonesian food which have a unique
texture and taste. Generally, Bika Ambon in market only in square or
rectangle shapes. Based on survey result with 105 respondent in Java
especially in Surabaya, showed that 69% people like to eat Bika Ambon,
and 31% people don’t like or never eat it. MEA becomes a challenge in
Indonesia because there is a lot of import things. Therefore, Indonesian
traditional food have to be developed and highlighted so not lose with
foreign products. This problem gived chance to production and marketing
Bika Ambon in cup. Bika Ambon is labelled as “Ipressert Bimbon” which
stands for “Indonesia Premium Dessert Bika Ambon, which have
meaning Bika Ambon in a dessert from Indonesia with interested
appearances and tastes, i.e. Bika Ambon in a Cup with topping and place
it in the plastic box, so that becomes premiums dessert. Bika Ambon has
3 varriance i.e. chocolate, cheese, and mix. The planned production
capacity Bika Ambon in cup is 52 cups per day. Production is done in 6
hours each day. The business is built in a house at Jalan Ngagel Jaya
Selatan v/6, Surabaya, East Java. This business is placed in the kitchen
and dining room with building area 14 m’. The business entity is
individual. The production process and distribution is done by the owners,
involving making mother’s batter, coconut milk’s batter, and Bika
Ambon’s batter. Marketing is done through put the Bika Ambon in cup in
a café¢ of West Surabaya. “Ipressert” has BEP score 78,37% with POT
around 20,7 month after tax. Based on the evaluation and the realization
for 4 weeks showed that this business was worthy to do.

Keywords: Bika Ambon in cup, Indonesian, production capacity,
Marketing
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