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ABSTRAK 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kesesuaian antara pengembangan 

usaha Ayam Goreng Nikmat ini dengan Teori pengembangan usaha menurut Staley 
dan Morse dan untuk mengetahui alternatif pengembangan usaha Ayam Goreng 
Nikmat agar dapat bersaing dengan usaha Ayam Goreng lainnya. 

Obyek penelitian ini adalah Ayam Goreng Nikmat bertempat di Semarang.  
Data yang diperlukan dalam penelitian ini adalah data primer. Sedangkan sumber 
data dalam penelitian ini berasal dari responden yaitu pemilik. Metode pengumpulan 
data yang digunakan adalah metode wawancara. Selain itu juga dilakukan 
pengumpulan data dengan metode observasi. Teknik analisis data yang dipakai dalam 
penelitian ini adalah analisis deskriptif. 

Berdasarkan pada hasil analisis dan pembahasan pada bagian sebelumnya, 
maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut: (1) Alternatif pengembangan usaha 
pada Ayam Goreng Nikmat sesuai dengan teori Johnson and Scoles dilakukan dengan 
menambah menu masakan baru, meningkatkan frekuensi dan jenis promosi, 
membuka resto, dan menambah anak cabang. (2) Menurut teori Staley and Morse, 
pengembangan usaha pada Ayam Goreng Nikmat adalah sebagai berikut: berkaitan 
dengan sifat produk Ayam Goreng Nikmat terkait dengan aspek fisik produk dengan 
aspek engineering produk (ayam goreng, ayam bakar) proses pembuatannya dapat 
dibuat dengan bantuan mesin, yaitu saat memblender bumbunya, maupun saat akan 
membakar ayam tersebut, kemudian terkait dengan produk memerlukan ketrampilan 
dan keterlibatan tinggi adalah karyawan yang direkrut dan diterima adalah karyawan 
yang memiliki ketrampilan tinggi, dalam memproduksi hanya membuat produk 
dalam skala kecil,  ongkos transportasi atau delivery ini untuk dalam kota adalah 
bebas biaya dan untuk luar kota dikenakan biaya. Berkaitan dengan sifat/dinamika 
usaha: Hubungan antara pemilik dengan karyawan selama ini terjalin dengan baik, 
fleksibilitas usaha yaitu dapat dilakukan dalam satu tempat dengan kegunaan yang 
berbeda-beda sehingga meminimalkan ongkos tidak langsung, pelayanannya memang 
baik kepada konsumen (karyawan ramah dan sopan), adanya respon yang cepat 
terhadap perkembangan inovasi menu, penyediaan fasilitas penunjang yang lain, 
seperti desain resto yang unik ataupun dalam hal pelayanannya. (3) Dengan cara 
pengembangan usaha menurut Teori Staley and Morse akan mendukung alternatif 
pengembangan usaha menurut Teori Johnsons and Scholes sehingga di masa 
mendatang dimungkinkan adanya pengembangan produk dan perluasan pasar untuk 
Ayam Goreng “Nikmat” ini. 
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