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PENDAHULUAN

Bab ini merupakan pendahuluan dalam pelaksanaan penelitian ini. Bab ini
berisi tentang latar belakang permasalahan penelitian, permasalahan penelitian,
tujuan penelitian, dan batasan permasalahan penelitian.

1.1 Latar Belakang Permasalahan Penelitian

Pada saat ini terdapat sangat banyak bisnis yang tumbuh dan berkembang di
Indonesia. Bisnis-bisnis tersebut masuk atau merambah ke seluruh sektor
kehidupan, mulai dari manufaktur, pendidikan, kesehatan, properti, makanan,
minuman, pertambangan, keuangan, dan berbagai macam bisnis lainnya. Salah satu
bisnis yang perkembangannya paling pesat di Indonesia adalah bisnis makanan atau
restoran. Menurut data dari Kementerian-Perindustrian pada tahun 2018, industri
makanan 'dan minuman memiliki nilai investasi senilai Rp 56,20 Triliun dan
berhasil menyumbang Produk Domestik ‘Bruto (PDB) nasional sebesar 6,34%.
Sektor makanan dan minuman-diproyeksikan akan tumbuh tinggi sebesar 9,85%
pada tahun 2019 (Kementerian Perindustrian, 2018). Tingginya angka pertumbuhan
tersebut disebabkan karena bisnis ini menjanjikan omset yang sangat besar. Selain
itu, pola hidup masyarakat Indonesia saat ini yang bekerja hingga malam hari
membuat mereka lebih sering memesan makanan dibandingkan memasak di rumah.
Oleh karena itu, tentunya akan banyak bisnis yang berkaitan dengan makanan atau

restoran.



Meski demikian, bukan berarti bisnis makanan atau restoran merupakan
bisnis yang mudah untuk dijalankan dan selalu menguntungkan. Bisnis ini juga
memiliki berbagai macam risiko yang apabila tidak ditangani dan diantisipasi
dengan baik akan merugikan dan mengancam keberlangsungan usaha. Survei yang
dihimpun oleh Small Business Association (SBA, 2017) menyatakan bahwa sekitar
30% bisnis baru mengalami kebangkrutan dalam dua tahun pertama, 50% dalam
lima tahun pertama, dan 60% dalam 10 tahun pertama. Umumnya yang menjadi
penyebab kebangkrutan adalah karena pemilik mengabaikan risiko-risiko usaha
yang ada.

Risiko adalah bahaya, akibat atau konsekuensi yang dapat terjadi akibat
sebuah proses yang sedang berlangsung atau kejadian yang akan datang (Hanafi,
2006). Salah satu risiko-yang dapat menghambat dan mengancam jalannya usaha
adalah risiko operasional. Risiko operasional sangat mengancam karena risiko
inilah yang muncul dalam kegiatan sehari-hari restoran. Apabila tidak ditangani,
risiko ini " dapat mengganggu operasional restoran . sehari-hari sehingga
mengakibatkan timbulnya-biaya tambahan, mempengaruhi penilaian pelanggan,
mengurangi pemasukan, merusak-reputasi dan-berbagai masalah lainnya.

Hoque’s Kitchen merupakan sebuah restoran yang berdiri sejak tahun 2017.
Selama ini, restoran dijalankan tanpa adanya penanganan risiko operasional yang
mungkin muncul sehingga mengakibatkan banyak masalah operasional, seperti
waktu penyajian yang lama dan karyawan yang tidak menjalankan tugasnya dengan
baik. Masalah-masalah operasional tersebut mengakibatkan terganggunya

operasional Hoque’s Kitchen serta menyebabkan masalah lain seperti merusak



reputasi, mengurangi pemasukan, dan berbagai masalah lainnya. Sebagai restoran
yang masih tergolong baru, diperlukan cara yang dapat mengurangi dan
menghilangkan risiko operasional yang ada di Hoque’s Kitchen.

Salah satu cara untuk mengurangi dan menghilangkan risiko operasional yang
ada di restoran adalah dengan menerapkan analisis risiko. Risiko-risiko operasional
yang ada harus dianalisis dengan mendalam agar diketahui tingkat probabilitas,
dampak, serta risiko:mana yang paling berbahaya dan harus diatasi lebih dulu.
Setelah dilakukan ‘analisis, rekomendasi untuk mengurangi dan menghilangkan
risiko operasional yang ada di Hoque’s Kitchen baru dapat dibuat. Diterapkannya
analisis risiko akan mempermudah dilaksanakannya berbagai kebijakan dan
keputusan pihak manajemen agar perusahaan terhindar dari risiko atau kerugian
yang mengancam keberlangsungan perusahaan. Analisis risiko belum diterapkan

oleh Hoque’s Kichen, oleh karena itu penelitian ini dilakukan.

1.2 Permasalahan Penelitian

Berdasarkan latar belakang masalah-di atas, permasalahan penelitian ini adalah :
1. Apa saja potensi-potensirisiko aspek operasional di Hoque’s Kitchen?

2. Bagaimana hasil analisis risiko aspek operasional di Hoque’s Kitchen?

3. Apa rekomendasi yang dihasilkan dari penelitian ini?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dilaksanakannya penelitian ini adalah:
1. Menentukan potensi-potensi risiko aspek operasional di Hoque’s Kitchen.

2. Melakukan analisis risiko aspek operasional di Hoque’s Kitchen.



3. Memberikan rekomendasi untuk mengatasi risiko yang ada.

1.4 Batasan Permasalahan Penelitian

Pembatasan permasalahan dalam penelitian ini adalah:

1. Penelitian dilakukan selama periode Agustus 2019-Desember 2019

2. Penelitian dilakukan hanya pada risiko aspek operasional, karena aspek ini
yang sering terjadi dan ingin diketahui oleh Hoque’s Kitchen.

3. Penelitian dilakukan hanya sampai tahap plan risk response.

4. Rekomendasi yang diberikan hanya untuk risiko tingkat tinggi (high risk)

5. Perhitungan kerugian keuangan tidak dibahas dalam penelitian ini.

1.5 Sistematika Penulisan
Sistematika penulisan yang terdapat pada laporan ini adalah sebagai berikut :
BAB |. PENDAHULUAN
Bab ini berisi tentang latar belakang permasalahan-penelitian, permasalahan
penelitian, tujuan penelitian;-batasan masalah" penelitian, sistematika penulisan

laporan.

BAB Il. LANDASAN TEORI

Bab ini menjelaskan berbagai macam teori yang akan digunakan dalam
pembuatan isi laporan. Teori pengertian risiko, manajemen risiko, risiko
operasional, diagram Fishbone, dan hasil penelitian yang relevan merupakan teori

yang akan digunakan dalam pembuatan laporan.



BAB I1l. METODE PENELITIAN
Bab ini menjelaskan proses penelitian, instrumen penelitian, metode
penelitian yang digunakan, dan metode pembahasan hasil penelitian yang

digunakan dalam pelaksanaan penelitian ini.

BAB IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
Bab ini berisi tentang data penelitian, responden penelitian, serta analisis

dan pembahasan hasil penelitian.

BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN
Bab ini berisi tentang kesimpulan penelitian yang dilakukan serta saran

yang akan diajukan kepada restoran maupun penelitian selanjutnya.



