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ANALISIS BISNIS MAHASISWA USAHA DIMSUM AYAM DAN IKAN 

FAVYOUR FOOD DI KELURAHAN MENTAOS KECAMATAN 

BANJARBARU UTARA KOTA BANJARBARU PROVINSI KALIMANTAN 

SELATAN 

 

ABSTRAK.  Tujuan penelitian ini adalah: 1) Mendeskripsikan latar belakang dan 

motivasi pendirian usaha Favyour Food; 2) Mengidentifikasi peluang dan tantangan 

usaha; 3) Menganalisis pengelolaan bisnis dan strategi pemasaran; 4) Mengevaluasi 

kelayakan finansial usaha Favyour Food. Data yang digunakan adalah data kualitatif dan 

kuantitatif melalui metode observasi, wawancara, dan dokumentasi, dengan pengambilan 

sampel secara purposive sampling pada pemilik usaha yang merupakan mahasiswa aktif 

Program Studi Sosial Ekonomi Perikanan Universitas Lambung Mangkurat di Kelurahan 

Mentaos, Kecamatan Banjarbaru Utara, Kota Banjarbaru. Analisis yang digunakan 

meliputi analisis deskriptif pengelolaan bisnis dan strategi pemasaran, analisis SWOT, 

serta analisis kelayakan finansial yang mencakup Revenue Cost Ratio (R/C Ratio), 

Payback Period (PP), dan Break Even Point (BEP). Hasil analisis SWOT menunjukkan 

usaha Favyour Food berada pada Kuadran I (Strategi Agresif/SO) dengan nilai IFAS 

sebesar 3,14 dan EFAS sebesar 2,90, yang mengindikasikan kekuatan internal mampu 

memanfaatkan peluang eksternal secara optimal. Selama tahun 2025, total penerimaan 

dimsum ayam mencapai Rp 347.600.160 dengan pertumbuhan penerimaan sebesar 

180,9%. Hasil analisis kelayakan finansial menunjukkan seluruh varian produk layak 

secara finansial, ditunjukkan oleh nilai R/C Ratio seluruh varian di atas 1, Payback Period 

jauh di bawah standar 3 tahun, dan seluruh varian beroperasi di atas titik BEP. Total 

keuntungan bersih gabungan mencapai lebih dari Rp 111 juta per tahun dengan sistem 

bagi hasil 50% antara dua pemilik usaha. Data dimsum ikan bersifat proyeksi dan tidak 

dilanjutkan secara komersial karena kurangnya peminat, sehingga diperlukan inovasi 

produk ikan yang lebih sesuai selera konsumen lokal untuk pengembangan usaha ke 

depan. 

 

Kata Kunci:  Analisis Bisnis, Dimsum, Ikan Patin, Kelayakan Finansial, Kewirausahaan 

Mahasiswa, SWOT 
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BUSINESS ANALYSIS OF STUDENT ENTREPRENEUR FAVYOUR FOOD 

CHICKEN AND FISH DIMSUM BUSINESS IN MENTAOS VILLAGE, NORTH 

BANJARBARU DISTRICT, BANJARBARU CITY, SOUTH KALIMANTAN 

PROVINCE 

 

ABSTRACT.  The objectives of this research are: 1) To describe the background and 

motivation for establishing Favyour Food; 2) To identify business opportunities and 

challenges; 3) To analyze business management and marketing strategies; 4) To evaluate 

the financial feasibility of Favyour Food. The data used are qualitative and quantitative, 

collected through observation, interview, and documentation methods, with purposive 

sampling applied to the owner of Favyour Food, who is an active student of the Fisheries 

Socio-Economics Study Program at Lambung Mangkurat University residing in Mentaos 

Village, North Banjarbaru District, Banjarbaru City. The analyses employed include 

descriptive analysis of business management and marketing strategies, SWOT analysis, 

and financial feasibility analysis covering Revenue Cost Ratio (R/C Ratio), Payback 

Period (PP), and Break Even Point (BEP). SWOT analysis results show that Favyour 

Food is positioned in Quadrant I (Aggressive/SO Strategy) with an IFAS score of 3.14 

and EFAS of 2.90, indicating that internal strengths are capable of optimally leveraging 

external opportunities. During 2025, total chicken dimsum revenue reached IDR 

347,600,160 with a revenue growth of 180.9%. Financial feasibility analysis shows that 

all product variants are financially viable, with R/C Ratio values exceeding 1, Payback 

Period well below the 3-year feasibility standard, and all variants operating above the 

Break Even Point. Total combined net profit reaches over IDR 111 million per year, 

distributed under a 50% profit-sharing system between the two owners. Fish dimsum data 

is based on a projection and was not continued commercially due to low consumer 

demand, highlighting the need for fish-based product innovation better suited to local 

consumer preferences for future business development. 

 

Keywords:  Business Analysis, Catfish, Dimsum, Financial Feasibility, Student 

Entrepreneurship, SWOT  
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