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ABSTRACT 

This study aims to analyze the level of risk identification, measurement, and management in food stall businesses using 

a risk management approach. Data were obtained through questionnaires distributed to business owners and analyzed 

using percentages to assess the intensity of each risk indicator. The results indicate that the most dominant risks stem 

from fluctuations in staple food prices and environmental disturbances such as power outages and flooding. Risk 

measurement indicates that business competition and customer complaints have a significant impact on operational 

sustainability. In terms of management, business owners primarily implement preventative strategies such as 

regulating purchasing and improving food storage. These findings emphasize the importance of consistently 

implementing risk management to improve the efficiency and resilience of food stall businesses. 

 

Keywords: Risk Management, Food Stalls, Risk Identification, Risk Measurement, Risk Management, Business 

Strategy, Operational Risk. 

 

 

 ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis tingkat identifikasi, pengukuran, dan pengelolaan risiko pada usaha 

warung makan dengan menggunakan pendekatan manajemen risiko. Data diperoleh melalui penyebaran kuesioner 

kepada pelaku usaha dan dianalisis menggunakan persentase untuk menilai intensitas setiap indikator risiko. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa risiko paling dominan berasal dari fluktuasi harga bahan pokok serta gangguan 

lingkungan seperti pemadaman listrik dan banjir. Pengukuran risiko memperlihatkan bahwa persaingan usaha dan 

keluhan pelanggan memiliki dampak signifikan terhadap keberlanjutan operasional. Dalam aspek pengelolaan, pelaku 

usaha lebih banyak menerapkan strategi preventif seperti pengaturan pembelian dan perbaikan penyimpanan bahan 

makanan. Temuan ini menegaskan pentingnya penerapan manajemen risiko secara konsisten untuk meningkatkan 

efisiensi dan ketahanan usaha kuliner. 

 

Katakunci: Manajemen Risiko, Warung Makan, Identifikasi Risiko, Pengukuran Risiko, Pengelolaan Risiko, 

Strategi Usaha, Risiko Operasional. 
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 PENDAHULUAN 

Usaha kuliner, termasuk warung makan, merupakan salah satu sektor yang berperan penting dalam 

perekonomian masyarakat, khususnya sebagai penyedia makanan dan lapangan kerja. Warung makan 

merupakan salah satu bentuk usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) yang berperan penting dalam 

pemenuhan kebutuhan pangan masyarakat sehari-hari. Selain menyediakan makanan dengan harga yang 

relatif terjangkau, warung makan juga menjadi sumber mata pencaharian bagi banyak pelaku usaha, 

khususnya pada skala rumah tangga. Meskipun demikian, usaha kuliner tidak terlepas dari berbagai risiko 

yang berpotensi menghambat perkembangan dan keberlanjutan usaha tersebut (Mufidah et al., 2025). 

Risiko yang dihadapi dapat mengganggu kelancaran operasional, seperti fluktuasi harga bahan baku, 

persaingan usaha, perubahan perilaku konsumen, hingga risiko kesehatan dan sanitasi. Risiko-risiko 

tersebut dapat berdampak langsung pada kualitas, kontinuitas pelayanan, maupun pendapatan usaha. 

Di tengah meningkatnya dinamika pasar dan perubahan preferensi konsumen, ketahanan usaha 

kuliner menjadi semakin bergantung pada kemampuan pelaku usaha dalam mengelola risiko. 

Ketergantungan pada bahan baku tertentu, kenaikan harga sembako, serta kemungkinan terjadinya 

kerusakan alat produksi menjadi tantangan yang sering dihadapi. Selain itu, gangguan operasional seperti 

pemadaman listrik, cuaca ekstrem, serta keterbatasan tenaga kerja juga dapat memengaruhi kelancaran 

usaha. Oleh karena itu, penerapan manajemen risiko menjadi faktor kunci dalam menjaga kontinuitas dan 

efektivitas usaha. 

(Angkat & Arsyadona, 2025) menyebutkan bahwa manajemen risiko merupakan rangkaian proses 

sistematis untuk mengidentifikasi, menilai, dan memilih tindakan yang tepat dalam menghadapi 

ketidakpastian. Pendekatan ini sangat relevan diterapkan pada usaha kuliner yang memiliki tingkat 

volatilitas cukup tinggi. Kemampuan pelaku usaha dalam menganalisis dan merespons risiko akan 

meningkatkan daya saing serta keberlanjutan usaha. 

Mengingat pentingnya kemampuan dalam mengelola risiko, penelitian ini dilakukan untuk 

mengkaji sejauh mana pelaku usaha warung makan telah menerapkan manajemen risiko, khususnya dalam 

aspek identifikasi, pengukuran, dan pengelolaan risiko. Risiko dipahami sebagai potensi bahaya atau 

dampak yang dapat muncul dari aktivitas usaha yang sedang berlangsung maupun kejadian di masa 

mendatang. Oleh karena itu, risiko perlu dikelola secara tepat agar potensi kerugian dapat ditekan. 

Pengelolaan risiko tersebut dilakukan melalui penerapan manajemen risiko sebagai suatu pendekatan 

sistematis dalam mengenali, menilai, dan mengendalikan risiko yang dihadapi usaha(Yunda Amalia et al., 

2024). 

Hasil penelitian ini diharapkan mampu memberikan gambaran yang lebih jelas mengenai kondisi 

lapangan sekaligus menjadi acuan dalam pengembangan strategi penguatan manajemen risiko di sektor 

kuliner. 

 

 

TINJAUAN PUSTAKA 

Manajemen risiko merupakan proses strategis yang dilakukan secara terencana, sistematis, dan 

terintegrasi untuk mengidentifikasi, menilai, serta mengendalikan berbagai ketidakpastian yang dapat 

memengaruhi keberlangsungan usaha (Hisham & Yuwono, 2023). Dalam usaha kuliner, manajemen risiko 

memiliki peran penting karena kegiatan usaha sangat bergantung pada bahan makanan segar, kondisi 

operasional, dan dinamika pasar. Risiko yang dihadapi tidak hanya bersifat finansial, tetapi juga operasional 
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dan pasar, seperti fluktuasi harga bahan baku dan perubahan tren konsumen. Sejalan dengan (Rongcai et 

al., n.d.),manajemen risiko mencakup tahapan identifikasi, pengukuran, dan pengendalian risiko guna 

meminimalkan ancaman serta mendukung pencapaian tujuan usaha. 

Identifikasi risiko merupakan tahap awal dalam manajemen risiko yang bertujuan mengenali 

berbagai sumber risiko yang berpotensi menimbulkan kerugian. Pada usaha kuliner, risiko yang sering 

muncul meliputi kenaikan harga bahan baku, kualitas bahan yang tidak konsisten, kerusakan peralatan, 

serta risiko kebersihan dan kesehatan.  

Tahap selanjutnya adalah pengukuran dan pengelolaan risiko. Pengukuran risiko dilakukan untuk 

menilai kemungkinan dan dampak risiko terhadap usaha, yang idealnya didukung oleh pencatatan biaya, 

keuntungan, dan volume penjualan secara rutin. Namun, pada usaha kuliner skala kecil, pengukuran risiko 

masih sering bergantung pada pengalaman pelaku usaha.(Tampubolon & Sagala, 2020) menyatakan bahwa 

pencatatan data yang sistematis penting untuk mendukung pengambilan keputusan. Pengelolaan risiko 

kemudian dilakukan melalui langkah preventif dan responsif, seperti menjaga kebersihan, mengontrol 

kualitas bahan, menyiapkan peralatan cadangan, serta mengelola keuangan dan pembelian bahan baku 

secara efisien (Wibowo & Hartomo, n.d.). 

 

 

METODE PENELITIAN 

 Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif dengan populasi seluruh pelaku usaha 

warung makan di wilayah penelitian. Sebanyak 30 responden dipilih menggunakan purposive sampling 

berdasarkan kriteria pengalaman usaha minimal dua tahun dan kesediaan mengikuti penelitian. Data primer 

diperoleh melalui kuesioner berskala Likert 1–5 yang mencakup tiga variabel utama, yaitu identifikasi 

risiko, pengukuran risiko, dan pengelolaan risiko. Data sekunder diperoleh dari literatur dan dokumen 

pendukung lainnya.  

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Penelitian ini menganalisis tingkat penerapan manajemen risiko pada usaha peternakan ayam broiler di 

Kabupaten Tegal berdasarkan tiga variabel utama, yaitu identifikasi risiko, pengukuran risiko, dan 

pengelolaan risiko. 

a. Bentuk Risiko 

Tabel 1. Identifikasi Risiko Warung Makan 

Identifikasi Risiko Warung Makan 

No Bentuk Risiko 
Persentase 

(%) 

1 
Perubahan harga bahan 

pokok 
53,3 

2 
Keterlambatan pasokan 

dari pemasok 
50 
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3 

Kerusakan bahan 

makanan akibat 

penyimpanan buruk 

50 

4 
Risiko kehilangan atau 

pencurian aset warung 
46,7 

 
Gambar 1. Identifikasi Risiko Warung Makan 

 

b. Risiko yang Diukur 

Tabel 2. Pengukuran Risiko Warung Makan 

Pengukuran Risiko Warung Makan 

No Risiko yang Diukur 
Persentase 

(%) 

1 
Dampak persaingan 

terhadap pendapatan 
56,7 

2 

Dampak gangguan 

lingkungan (banjir/listrik 

padam) 

56,7 

3 

Pengaruh keluhan 

pelanggan terhadap 

reputasi 

53,3 

4 
Kerugian akibat bahan 

makanan rusak 
50 
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Gambar 2. Pengukuran Risiko Warung Makan 

 

Pembahasan 

Berdasarkan hasil penelitian 

1. Identifikasi Risiko Usaha ayam Broiler 

a. Perubahan cuaca (53,3%), risiko ini menjadi yang paling dominan karena fluktuasi suhu dan 

kelembapan sangat memengaruhi kondisi fisiologis ayam broiler. Cuaca panas maupun hujan 

berkepanjangan dapat menurunkan nafsu makan, meningkatkan stres, dan menghambat 

pertumbuhan ayam 

b. Kepadatan kandang (46,7%), risiko ini berkaitan dengan jumlah ayam yang tidak sesuai 

kapasitas kandang sehingga dapat meningkatkan stres, mempercepat penularan penyakit, dan 

menurunkan efisiensi produksi. 

c. Kondisi area kandang bermasalah (43,3%), kondisi fisik kandang yang kurang memadai, 

seperti ventilasi yang tidak optimal dan litter yang tidak sesuai standar, berpotensi 

memperbesar risiko produksi. 

d. Perubahan perilaku ayam (40%), meskipun memiliki persentase terendah, perubahan perilaku 

tetap menjadi indikator awal gangguan kesehatan yang perlu diperhatikan oleh peternak. 

2. Sumber Risiko Usaha Aym Broiler 

a. Faktor lingkungan dan perubahan cuaca (53,3%), merupakan sumber risiko utama karena 

berpengaruh langsung terhadap suhu, kelembapan, dan kenyamanan ayam dalam kandang.b. 

Kepadatan ayam dalam kandang (46,7%), bersumber dari pengelolaan populasi ternak yang 

belum optimal dan berkaitan erat dengan manajemen ruang kandang. 

b. Kondisi area kandang (43,3%), mencakup kondisi fisik kandang, ventilasi, serta kebersihan 

lingkungan pemeliharaan yang memengaruhi kesehatan ayam. 

c. Perubahan perilaku ayam (40%), bersumber dari respons ayam terhadap kondisi lingkungan 

dan kesehatan, yang dapat menjadi tanda awal munculnya penyakit. 
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3. Strategi Manajemen Risiko Usaha Ayam Broiler 

Berdasarkan hasil identifikasi dan analisis sumber risiko, strategi manajemen risiko pada 

usaha peternakan ayam broiler di Kabupaten Tegal disusun dengan menyesuaikan sumber risiko 

utama yang dihadapi peternak. 

a. Strategi pengelolaan risiko lingkungan dan perubahan cuaca 

Untuk mengurangi risiko yang bersumber dari perubahan cuaca, peternak perlu menerapkan 

pengelolaan lingkungan kandang yang lebih optimal melalui pengaturan suhu, kelembapan, 

dan sirkulasi udara. Penggunaan ventilasi, blower, serta penyesuaian kepadatan ayam sesuai 

kondisi cuaca menjadi langkah penting untuk menjaga kenyamanan ayam dan menekan 

dampak stres akibat perubahan lingkungan. 

b. Strategi pengendalian kepadatan ayam dalam kandang 

Risiko yang bersumber dari kepadatan ayam dapat dikurangi dengan pengaturan jumlah 

populasi ayam sesuai kapasitas kandang. Penyesuaian kepadatan bertujuan untuk mengurangi 

stres, menekan penyebaran penyakit, serta meningkatkan efisiensi pemanfaatan pakan dan 

ruang kandang. 

c. Strategi perbaikan kondisi area kandang dan pemantauan perilaku ayam 

Risiko yang berasal dari kondisi area kandang dan perubahan perilaku ayam dapat dikelola 

melalui perbaikan fisik kandang, peningkatan kebersihan, serta pemantauan kondisi ayam 

secara rutin. Deteksi dini terhadap perubahan perilaku ayam memungkinkan peternak 

melakukan tindakan cepat, seperti pemisahan ayam sakit dan perbaikan manajemen 

pemeliharaan, sehingga risiko produksi dapat ditekan sejak awal. 

 

 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa pelaku usaha warung makan menghadapi 

berbagai risiko yang berasal dari faktor pasar, logistik, dan lingkungan. Fluktuasi harga bahan pokok 

menjadi risiko terbesar yang memengaruhi stabilitas usaha, diikuti oleh keterlambatan pasokan dan 

kerusakan bahan makanan yang berkaitan dengan manajemen penyimpanan. Selain itu, risiko gangguan 

lingkungan dan persaingan usaha juga memiliki pengaruh besar terhadap pendapatan, sementara keluhan 

pelanggan menunjukkan pentingnya kualitas layanan dalam menjaga keberlanjutan usaha. Secara 

keseluruhan, risiko yang dihadapi usaha warung makan didominasi oleh faktor eksternal, sehingga 

diperlukan penerapan manajemen risiko yang terencana untuk menjaga efisiensi dan keberlangsungan 

usaha. 

 

 

SARAN 

1. Untuk Pelaku Usaha 

Pelaku usaha diharapkan meningkatkan kemampuan analisis risiko melalui pencatatan biaya, 

evaluasi produksi, dan penggunaan teknologi sederhana seperti aplikasi keuangan atau pencatatan digital. 

2. Untuk Pemerintah Daerah 

 Diperlukan program pelatihan berkala terkait manajemen risiko usaha kuliner guna meningkatkan 

kemampuan pelaku usaha dalam mengelola ketidakpastian dan persaingan pasar. 
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3. Untuk Peneliti Selanjutnya 

 Penelitian dapat dikembangkan dengan menambahkan variabel profitabilitas, strategi pemasaran, 

atau penggunaan teknologi digital sebagai faktor yang memengaruhi keberhasilan manajemen risiko. 
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