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ABSTRAK 

 

Nauza Syawalivia Rezantara 

D3 Manajemen Pemasaran Warga Negara Berkebutuhan Khusus  

Tingkat Penjualan Produk Risol Ragout pada Dapur Risol Nauza 

 

Tugas akhir ini berjudul "Tingkat Penjualan Produk Risol Ragout pada Dapur 

Risol Nauza", bertujuan untuk menganalisis tingkat penjualan produk Risol Ragout 

pada Dapur Risol Nauza serta menyusun laporan hasil survei pasar sebagai bahan 

evaluasi terhadap penerimaan konsumen. Metode yang digunakan dalam 

penyusunan tugas akhir ini meliputi studi literatur, observasi, survei melalui 

penyebaran kuesioner kepada 66 responden menggunakan Google Form, serta 

analisis deskriptif terhadap data penjualan dan hasil survei. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa penjualan produk Risol Ragout Dapur 

Risol Nauza mengalami fluktuasi selama periode penjualan. Pada Semester VI 

terjadi penurunan jumlah penjualan dibandingkan Semester V yang disebabkan 

oleh keterbatasan waktu produksi, modal usaha, dan aktivitas penjualan yang tidak 

seintensif sebelumnya.  

 

Kata kunci:  tingkat penjualan, risol ragout, analisis penjualan, survei pasar 

 

 

ABSTRACT 

 

Nauza Syawalivia Rezantara 

Diploma III in Marketing Management for Persons with Disabilities 

Sales Performance of Ragout Risoles Products at Dapur Risol Nauza 

 

This final project is entitled "Sales Performance of Ragout Risoles Products 

at Dapur Risol Nauza." It aims to analyze the sales performance of Ragout Risoles 

products at Dapur Risol Nauza and to prepare a market survey report as an 

evaluation of consumer acceptance. The methods used in this final project include 

a literature review, observation, a market survey conducted through the distribution 

of questionnaires to 66 respondents using Google Forms, and descriptive analysis 

of sales data and survey results. 

The results of the analysis indicate that the sales of Ragout Risoles products 

at Dapur Risol Nauza fluctuated throughout the sales period. In the sixth semester, 

sales declined compared to the fifth semester due to limited production time, 

insufficient business capital, and sales activities that were less intensive than in the 

previous semester. 

 

Keywords: sales performance, ragout risoles, sales analysis, market survey 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Risol ragout merupakan salah satu jenis makanan ringan atau camilan yang 

cukup populer di Indonesia. Risol pada dasarnya adalah makanan yang dibuat dari 

kulit tipis berbahan dasar tepung terigu yang diisi dengan berbagai macam bahan, 

kemudian digulung, dilapisi tepung roti, dan digoreng hingga berwarna keemasan. 

Salah satu varian yang paling banyak diminati adalah risol dengan isian ragout, 

yaitu campuran daging dan sayuran yang dimasak dengan saus putih berbahan susu 

dan tepung sehingga menghasilkan tekstur yang lembut dan creamy. 

Saat ini risol ragout tidak hanya dikenal sebagai jajanan pasar, tetapi juga 

sering dijadikan sebagai produk usaha kuliner karena memiliki rasa yang gurih, 

tekstur renyah di luar dan lembut di dalam, serta bahan baku yang relatif mudah 

diperoleh. Isian ragout biasanya terdiri dari daging ayam atau sapi yang dicampur 

dengan sayuran seperti wortel dan kentang serta bumbu-bumbu yang menghasilkan 

cita rasa yang khas. 

Selain itu, risol ragout memiliki peluang bisnis yang cukup menjanjikan 

karena dapat dipasarkan dalam berbagai bentuk, seperti produk siap makan maupun 

produk frozen food. Produk ini juga mudah dikembangkan dengan berbagai variasi 

rasa dan inovasi kemasan sehingga dapat menarik minat konsumen dari berbagai 

kalangan. Oleh karena itu, risol ragout memiliki potensi yang baik untuk 

dikembangkan sebagai produk usaha dalam bidang kuliner, khususnya bagi pelaku 

usaha kecil maupun mahasiswa yang ingin mengembangkan bisnis makanan 

ringan. 

Berdasarkan hal tersebut, penulis mencoba merintis usaha dengan membuat 

dan menjual risol ragout. Produk risol ragout dipilih karena merupakan makanan 

favorit penulis. Disamping merupakan rintisan usaha, tujuan penulisan adalah untuk 

memenuhi salah satu syarat dalam menyelesaiakan pendidikan jenjang D-III pada 

Program Studi Manajemen Pemasaran di Politeknik Negeri Jakarta. Pada penulisan 

tugas akhir, akan dikaji tentang tingkat penjualan produk risol ragout yang dikelola 

oleh Dapur Risol Nauza yang merupakan rintisan usaha penulis sendiri dengan 
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maksud ingin mengetahui perkembangan usaha risol ragout melalui tingkat 

penjualan. 

1.2  Tujuan Penulisan  

Tujuan penulisan laporan tugas akhir ini adalah ingin mengetahui tingkat 

penjualan produk risol ragout dengan : 

1). Menganalisis laporan hasil penjualan 

2). Membuat laporan hasil survey pasar 

1.3  Manfaat Penulisan  

Manfaat penulisan tugas akhir, yaitu: 

1)  Bagi penulis: 

a.  Dapat menambah wawasan dalam proses penjualan dan pemasaran produk 

risol ragout  

b.  Sebagai media pembelajaran terbuka untuk menerima saran dan kritikan 

dari masyarakat. 

c.  Sebagai media atau alat untuk menyalurkan ide atau gagasan yang dimiliki 

penulis. 

d.  Dapat memberikan referensi berupa pengalaman dan pengetahuan kepada 

masyarakat luas. 

2)   Bagi Masyarakat : 

a.  Sebagai media untuk mendapatkan referensi kegiatan, ide atau gagasan, dan 

motivasi khususnya di kalangan generasi muda. 

b.  Dapat menjadi acuan bagi masyarakat untuk memiliki hidup yang produktif 

dalam berwira usaha 

c.  Sebagai acuan bagi masyarakat dalam mengembangkan jiwa wirausaha. 

3)  Bagi Politeknik Negeri Jakarta 

a.  Sebagai referensi mahasiswa yang akan membuat tugas akhir 

b. Sebagai bentuk karya ilmiah di Program Studi Manajemen Pemasaran 
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1.4   Metode Penulisan  

Metode penulisan yang digunakan untuk menyusun tugas akhir meliputi: 

1).  Studi Literatur 

Melakukan kajian pustaka dengan mengumpulkan berbagi sumber yang 

relevan dengan topik penjualan dan pemasaran. Sumber-sumber tersebut 

berasal dari buku, jurnal, artikel, tulisan dan website yang berkaitan dengan 

topik penulisan 

2). Observasi  

Melakukan pengamatan langsung saat melakukan kegiatan  dalam 

mempersiapkan bahan, memproduksi dan berjualan, dengan memperhatikan 

hal-hal terkait harga bahan, harga jual oleh kompetitor, perilaku konsumen, dan 

sebagainya yang beRp. engaruh pada tingkat kemajuan usaha. 

3). Survei 

Mengumpulkan data secara tidak langsung dari pelanggan, dengan 

menyebarkan kuesioner melalui google form. Data yg diperoleh diharapkan 

akan memberikan gambaran tentang praktik penjualan yang dilakukan oleh 

Dapur Risol Nauza.  

4). Deskriptif  

Menganalisis sebagai gambaran tingkat penjualan produk risol ragout, dengan 

mendiskripsikan hasil kuesioner yang telah didapat dari responden.  

1.5  Sistematikan Penulisan  

Sistematika penulisan laporan ini dijabarkan dalam beberapa bab sesuai  

dengan aturan dan ketentuan yang berlaku di program studi D3 Manajemen 

Pemasaran Politeknik Negeri Jakarta 

Bab 1  Pendahuluan 

Bab ini berisi latar belakang penulisan, tujuan penulisan, manfaat 

penulisan, metode penulisan dan sistematika penulisan.  

Bab 2  Tinjauan Pustaka 

              Bab tinjauan Pustaka berisi teori rujukan yang berhubungan dengan 

Bidang kajian tentang produk risol, penjualan, bauran pemasaran dan 

strategi segmenting, Targeting dan positioning. 
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Bab 3  Profil Dan Pelaksanaan Usaha 

              Bab ini berisi profil usaha dan pelaksanaan usaha yang berkaitan dengan 

perencanaan dan pelaksanaannya. 

Bab 4  Pembahasan 

              Bab pembahasan terdiri dari pembahasan yang sesuai dengan tujuan  

Penulisan tugas akhir yaitu analisis penjualan dan laporan hasil survei 

pasar tentang produk risol. 

Bab 5  Penutup 

Bab ini menyampaikan kesimpulan dan saran dari hasil analisis terkait 

tingkat penjualan produk risol ragout yang dikelola oleh Dapur Risol 

Nauza 
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BAB V  

PENUTUP 

 

5.1.  Simpulan   

Berdasarkan hasil pembahasan pada tugas akhir yang berjudul "Tingkat 

Penjualan Produk Risol Ragout pada Dapur Risol Nauza", dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1).  Berdasarkan analisis laporan hasil penjualan, penjualan Produk Risol Ragout 

pada Dapur Risol Nauza menunjukkan perkembangan yang cukup baik 

meskipun mengalami fluktuasi. Pada Semester V, jumlah produk yang terjual 

sebanyak 318 pcs, sedangkan pada Semester VI sebanyak 306 pcs. Dengan 

demikian, terjadi penurunan penjualan sebanyak 12 pcs atau sekitar 3,77%. 

Meskipun demikian, kegiatan usaha tetap memberikan keuntungan dan 

menunjukkan bahwa Produk Risol Ragout masih memiliki peluang untuk terus 

dikembangkan. Upaya peningkatan konsistensi produksi, pengelolaan modal, 

dan optimalisasi strategi pemasaran diharapkan dapat meningkatkan penjualan 

pada periode berikutnya. 

2). Berdasarkan hasil survei pasar yang melibatkan 66 responden, mayoritas 

konsumen memberikan penilaian yang sangat baik terhadap Produk Risol 

Ragout Dapur Risol Nauza. Sebanyak 43 responden (65,2%) memberikan 

penilaian sangat baik terhadap rasa produk, 50 responden (75,8%) menilai 

harga produk sesuai, 58 responden (87,9%) menyatakan kemasan produk 

sangat baik, dan 56 responden (84,8%) memberikan penilaian sangat baik 

terhadap penampilan penjual. Hasil survei tersebut menunjukkan bahwa 

Produk Risol Ragout Dapur Risol Nauza telah diterima dengan baik oleh 

konsumen. Penilaian positif pada setiap aspek tersebut menunjukkan bahwa 

produk memiliki potensi untuk mempertahankan loyalitas pelanggan serta 

meningkatkan minat beli konsumen baru melalui upaya menjaga kualitas 

produk dan pelayanan secara konsisten. 
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Secara keseluruhan, hasil analisis penjualan dan survei pasar menunjukkan 

bahwa produk Risol Ragout Dapur Risol Nauza memiliki prospek usaha yang baik. 

Oleh karena itu, peningkatan kegiatan promosi, konsistensi produksi, dan 

pengelolaan usaha perlu terus dilakukan agar penjualan dapat meningkat dan usaha 

dapat berkembang secara berkelanjutan 

 

5.2.  Saran    

          Berdasarkan hasil analisis penjualan dan hasil survei pasar yang telah 

dilakukan, terdapat beberapa saran yang diharapkan dapat menjadi bahan 

pertimbangan bagi pengembangan usaha Dapur Risol Nauza. 

1. Dapur Risol Nauza perlu meningkatkan konsistensi kegiatan produksi agar 

ketersediaan produk tetap terjaga dan mampu memenuhi permintaan 

konsumen. Perencanaan produksi yang lebih baik diharapkan dapat 

meminimalkan terjadinya penurunan jumlah penjualan akibat keterbatasan 

waktu maupun kapasitas produksi. 

2. Pengelolaan modal usaha perlu dilakukan secara lebih efektif agar proses 

produksi dan kegiatan pemasaran dapat berjalan secara berkelanjutan. 

Dengan dukungan modal yang memadai, usaha dapat meningkatkan 

kapasitas produksi serta memperluas jangkauan pemasaran. 

3. Kegiatan promosi perlu dioptimalkan, baik melalui media sosial maupun 

pemasaran secara langsung. Pemanfaatan media digital secara konsisten 

diharapkan dapat meningkatkan daya tarik produk, memperluas jangkauan 

pasar, serta mendorong peningkatan penjualan. 

4. Kualitas produk, baik dari segi cita rasa, kebersihan, maupun kemasan, 

perlu dipertahankan dan terus ditingkatkan. Upaya tersebut penting untuk 

menjaga kepuasan konsumen, meningkatkan kepercayaan pelanggan, serta 

mendorong terjadinya pembelian ulang. 

5. Bagi peneliti selanjutnya, disarankan untuk mengkaji faktor-faktor lain yang 

memengaruhi tingkat penjualan, seperti efektivitas promosi digital, perilaku 

konsumen, kualitas pelayanan, dan tingkat persaingan usaha. Dengan 

demikian, hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi yang 
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lebih komprehensif sebagai dasar pengembangan strategi pemasaran pada 

usaha sejenis. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Resep Lengkap Risol Ragout Dapur Risol Nauza 

A. Nama Produk 

Risol Ragout Dapur Risol Nauza 

B. Hasil Produksi 

± 50 buah risol ragout. 

C. Bahan-Bahan 

1. Bahan Kulit Risol 

Tepung terigu protein sedang 500 gram 

Tepung tapioka 50 gram 

Telur 2 butir 

Susu cair 1 liter 

Garam 1 sendok teh 

Minyak goreng 2 sendok makan 

2. Bahan Isian Ragout 

Dada ayam 250 gram, direbus kemudian disuwir 

Kentang 250 gram, potong dadu kecil 

Wortel 250 gram, potong dadu kecil 

Bawang bombai 100 gram, cincang halus 

Bawang putih 4 siung, cincang halus 

Bawang merah 4 siung, cincang halus 

Susu cair 500 ml 

Tepung terigu 3 sendok makan 

Margarin 3 sendok makan 

Garam 1 sendok teh 

Lada bubuk ½ sendok teh 

Pala bubuk ¼ sendok teh 

Kaldu bubuk secukupnya 

Daun bawang dan seledri secukupnya, iris halus 
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3. Bahan Pelapis 

Tepung terigu 150 gram 

Air 250 ml 

Tepung panir secukupnya 

4. Bahan Menggoreng 

Minyak goreng secukupnya. 

D. Alat yang Digunakan 

Kompor gas 

Wajan 

Teflon 

Baskom 

Spatula 

Sendok sayur 

Pisau 

Talenan 

Piring 

Mika kemasan 

Stiker label Dapur Risol Nauza 

E. Cara Pembuatan 

1. Pembuatan Kulit Risol 

1. Campurkan tepung terigu, tepung tapioka, dan garam. 

2. Masukkan telur, kemudian aduk hingga rata. 

3. Tambahkan susu cair sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga adonan 

halus dan tidak bergerindil. 

4. Masukkan minyak goreng, lalu aduk kembali. 

5. Panaskan teflon, kemudian tuangkan satu sendok sayur adonan dan 

ratakan hingga membentuk kulit tipis. 

6. Masak hingga kulit matang, kemudian angkat dan sisihkan. 

2. Pembuatan Isian Ragout 

1. Panaskan margarin, kemudian tumis bawang bombai, bawang putih, dan 

bawang merah hingga harum. 

2. Masukkan ayam suwir, wortel, dan kentang, lalu aduk hingga merata. 
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3. Tambahkan tepung terigu, kemudian aduk hingga tercampur rata. 

4. Tuangkan susu cair sedikit demi sedikit sambil terus diaduk hingga 

mengental. 

5. Tambahkan garam, lada bubuk, pala bubuk, kaldu bubuk, serta daun 

bawang dan seledri. 

6. Masak hingga isian matang dan mengental, kemudian dinginkan. 

3. Proses Pembentukan Risol 

1. Ambil selembar kulit risol. 

2. Letakkan isian ragout secukupnya di bagian tengah. 

3. Lipat sisi kanan dan kiri, kemudian gulung hingga rapat. 

4. Lakukan hingga seluruh adonan habis. 

4. Proses Pelapisan 

1. Campurkan tepung terigu dengan air hingga menjadi adonan perekat. 

2. Celupkan risol ke dalam adonan perekat. 

3. Balurkan ke tepung panir hingga seluruh permukaan tertutup rata. 

5. Proses Penggorengan 

1. Panaskan minyak goreng dengan api sedang. 

2. Goreng risol hingga berwarna kuning keemasan. 

3. Angkat dan tiriskan. 

6. Pengemasan 

1. Setelah dingin, masukkan risol ke dalam kemasan mika. 

2. Tempelkan label Dapur Risol Nauza pada kemasan. 

3. Produk siap dipasarkan. 

F. Karakteristik Produk 

Warna : Kuning keemasan. 

Aroma : Gurih khas ragout ayam. 

Rasa : Gurih dan creamy. 

Tekstur : Renyah di bagian luar serta lembut pada bagian isian. 

Harga jual : Rp. 6.000,00 per buah. 

G. Penyimpanan 

Risol ragout yang telah digoreng sebaiknya dikonsumsi pada hari yang sama 

agar kualitas rasa dan kerenyahannya tetap terjaga. Apabila disimpan sebagai 
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produk beku (frozen), risol dapat disimpan di dalam freezer sebelum digoreng 

dan digunakan sesuai kebutuhan. 

 

Lampiran 2 Kuesioner uji pasar 

. 

Lampiran 3 Foto Produk 
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Lampiran 4 Nota Pembayaran 

 

 


