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A. Gagasan Awal 

BAB I 

PENDAHULUAN 

Makanan dan minuman merupakan salah satu kebutuhan dasar manusia 

(Dennis dan Allen, 2011, Hal.167). Makanan termasuk kebutuhan primer bagi 

setiap manusia sehingga menjadi sangat penting untuk dipenuhi. Menurut Robbins 

dan Judge (2013, Hal. 237), berdasarkan Maslow’s needs hierarchy theory 

dikatakan bahwa motivasi dapat dijelaskan dengan lima kebutuhan dasar, dimulai 

dari tingkatan paling dasar physiological, safety, social, self-esteem, and self- 

actualization, Makanan yang merupakan kebutuhan primer manusia, sehingga 

membuka usaha makanan dan minuman merupakan usaha yang tepat untuk 

dijalankan. 

GAMBAR 1 

Perkembangan PDRB Provinsi Lampung, 2016-2018 

 
Sumber: Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung (2019) 

 

GAMBAR 2 

Pertumbuhan Ekonomi Provinsi Lampung, 
Sumatera dan Nasional, 2016-2018 

 
Sumber: Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung (2019) 
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Sektor makanan dan minuman juga sangat berkembang pesat dalam 

beberapa tahun belakangan, begitu pula di provinsi Lampung. Perekonomian 

Provinsi Lampung dalam tiga tahun terakhir relatif terus membaik. Hal ini 

ditunjukkan dari besaran Produk Domestik Regional Bruto (PDRB) yang 

merupakan capaian nilai tambah seluruh aktivitas dalam perekonomian. Jika pada 

tahun 2016 capaian PDRB ADHB Provinsi Lampung sebesar Rp 279,42 miliar, kini 

pada tahun 2018 mengalami peningkatan 7,06 persen rata-rata per tahun hingga 

dinamika dan sinergi pembangunan menghasilkan nilai tambah mencapai Rp 

333,68 miliar. Dan jika memperhatikan jumlah penduduk maka akan diperoleh 

ukuran kasar tingkat kesejahteraan masyarakat. Pendapatan penduduk tahun 2018 

mencapai Rp 39,86 juta per kapita. Dengan capaian ini Provinsi Lampung 

menempati posisi ke-11 sebagai provinsi berpendapatan tertinggi dan menyumbang 

2,23 persen perekonomian Indonesia. Dengan capaian di atas, perekonomian 

Provinsi Lampung dalam 3 tahun terakhir terus tumbuh menguat dengan laju di atas 

5 persen. Dan pada tahun 2018, pertumbuhan ekonomi provinsi ini mencapai 5,25 

persen. Angka ini berada di atas rata-rata capaian provinsi se-Sumatera, bahkan 

lebih cepat dari pertumbuhan ekonomi rata-rata secara Nasional(BPS provinsi 

Lampung, 2019) 

TABEL 1 

Produk Domestik Regional Bruto Atas Dasar Harga Konstan 2010 Menurut 

Kabupaten/Kota di Provinsi Lampung (juta rupiah), 2015-2018 

No. Kabupaten/Kota 2014 2016 2018 

1. Pertanian, Kehutanan 

dan Perikanan 

61.595.153,74 65.730.542,92 66.966.155,71 

2. Pertambangan dan 

Penggalian 

11.592.348,12 12.606.327,66 13.685.685,07 

3. Industri Pengolahan 33.388.067,70 37.326.314,76 43.233.850 

4. Pengadaan Listrik dan 

Gas 
210.871,69 269.487,26 397.452,24 

5. Pengadaan Air, 

Pengelolaan Sampah 
195.830,39 207.839,96 230.689,00 

6. Konstruksi 17.023.886,19 18.963.099,31 22.798.256,09 
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TABEL 1 

Produk Domestik Regional Bruto Atas Dasar Harga Konstan 2010 Menurut 

Kabupaten/Kota di Provinsi Lampung (juta rupiah), 2015-2018 (lanjutan) 

7. Perdagangan Besar dan 

Eceran, Reparasi Mobil 

dan Sepeda Motor 

22.860.083,18 24.819.046,68 28.251.039,47 

8. Transportasi dan 

Pergudangan 
8.759.019,70 10.566.312,34 11.934.704,06 

9. Penyediaan Akomodasi 

dan Makanan Minum  
2.416.469,08 2.813.105,19 3.357.790,46 

10 Informasi dan 

Komunikasi 
7.584.986,20 9.300.228,35 11.137.429,55 

11. Jasa Keuangan dan 

Asuransi 
4.004.968,13 4.476.295,24 4.784.083,49 

12. Real Est 5.709.667,45 6.424.305,46 7.045.413,59 

13. Jasa Perusahaan 264.091,57 297.456,20 321.799,57 

14. Administrasi 

Pemerintah, Pertahanan 

dan Jaminan Sosial 

5.850.911,70 6.456.916,01 7.128.384,35 

15. Jasa Pendidikan 4.977.311,54 5.723.370,39 6.557.617,33 

16. Jasa Kesehatan dan 

Kegiatan Sosial 
1.781.589,34 2.019.683,84 2.248.667,71 

17. Jasa Lainnya 1.582.235,20 1.793.396,71 2.135.261,92 

 
PDRB 

189.797.490,92 209.793.728,29 232.214.280,1 

7 

Sumber: Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung (2019) 

 

 

TABEL 2 

Laju Pertumbuhan Produk Domestik Regional Bruto atas dasar harga konstan 

2010 Menurut Lapangan Usaha Penyediaan Akomodasi dan Makan Minum 

Provinsi Lampung, (persentase) 2014-2018 
No. Lapangan 

Usaha 

2014- 

2015 

2015- 

2016 

2016- 

2017 

2017- 

2018 

Rata- 

rata 

1. Penyediaan 

Akomodasi 

dan Makan 
Minum 

8,34 7,90 7,43 9,26 8,41 

Sumber: Hasil Olahan Data (2019) 
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Pertumbuhan ekonomi yang cukup besar pada tahun 2018 terjadi pada 

beberapa lapangan usaha. Peningkatan kinerja terbesar dicapai kategori Penyediaan 

Akomodasi dan Makan Minum sebesar 10,49 persen. Pada Tabel 2, sektor 

penyediaan akomodasi dan makan minum Provinsi Lampung terus meningkat 

setiap tahunnya. PDRB mengalami kenaikan sebesar 8,34% dari tahun 2014 ke 

2015, 7,90% dari tahun 2015 ke 2016, 7,43% dari tahun 2016 ke 2017, dan 9,26% 

dari tahun 2017-2018. PDRB pada sektor penyediaan akomodasi dan makan minum 

dari tahun 2014-2018 memiliki rata-rata pertumbuhan sebesar 8,41%. Dari data di 

atas dapat disimpulkan bahwa sektor penyediaan akomodasi dan makan minum 

memiliki perkembangan yang cukup baik terutama antara tahun 2017-2018. 

 
TABEL 3 

Jumlah Penduduk dan Laju Pertumbuhan Penduduk Provinsi Lampung 
Menurut Kabupaten/Kota, 2010, 2016, dan 2017 

 

 

 
Kabupaten/ 

 

Jumlah Penduduk 

Laju 

Pertumbuhan 

Penduduk 

(%) 

Kota  

2010 

 

2016 

 

2017 

 
2010 - 

2016 

2016 

-   

2017 

Lampung Barat 278.189 295.689 298.286 1,00 0,88 

Tanggamus 538.418 580.383 586.624 1,23 1,08 

Lampung Selatan 915.463 982.885 992.763 1,16 1,01 

Lampung Timur 954.694 1.018.424 1.027.476 1,06 0,89 

Lampung Tengah 1.174.534 1.250.486 1.261.498 1,03 0,88 

Lampung Utara 585.973 609.304 612.100 0,63 0,46 

Way Kanan 407.525 437.530 441.922 1,16 1,00 

Tulang Bawang 399.291 435.125 440.511 1,41 1,24 

Pesawaran 400.208 431.198 435.827 1,23 1,07 

Pringsewu 366.615 390.486 393.901 1.03 0,87 
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TABEL 3 

Jumlah Penduduk dan Laju Pertumbuhan Penduduk Provinsi Lampung 
Menurut Kabupaten/Kota, 2010, 2016, dan 2017 (lanjutan) 

Mesuji 188.030 196.913 198.092 0,75 0,60 

Tulang Bawang 

Barat 

 

251.489 
 

266.973 
 

269.162 
 

0,97 
 

0,82 

Pesisir Barat 142.228 151.288 152.529 1,00 0,82 

Bandar Lampung 885.363 997.728 1.015.910 1,98 1,82 

Metro 145.985 160.729 162.976 1,59 1,40 

 
Lampung 

7.634.005 8.025.141 8.289.577 1,18 1,03 

Sumber : Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung ( 2018) 

 

Menurut Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung, terdapat 7.634.005 

penduduk pada tahun 2010, 8.025.141 pada tahun 2016, dan 8.289.577 pada tahun 

2017. Salah satu alasan penulis memilih untuk membuat usaha food and beverage 

di Kota Bandar Lampung yakni, karena kota tersebut mengalami peningkatan 

jumlah penduduk setiap tahunnya. Dapat dilihat dari data tabel di atas bahwa 

penduduk Kota Bandar Lampung berjumlah 885.363 pada tahun 2010, 997.728 

pada tahun 2016, dan 1.015.910 pada tahun 2017. Laju pertumbuhan penduduknya 

juga cukup tinggi per tahun, antara tahun 2010 - 2016 dan 2016 - 2017 yakni, 1,98% 

dan 1,82%. 

Bandar Lampung merupakan sebuah kota di Indonesia yang juga merupakan 

ibu kota Provinsi Lampung, bagian selatan pulau Sumatera. Bandar Lampung juga 

merupakan kota terbesar dan terpadat ketiga di Pulau Sumatera setelah Medan dan 

Palembang menurut jumlah penduduk, serta termasuk salah satu kota besar di 

Indonesia dan Kota terpadat di luar pulau Jawa. (Kementerian Pariwisata Republik 

Indonesia, 2019). Secara geografis, kota ini menjadi pintu gerbang utama pulau 

Sumatera, tepatnya kurang lebih 165 km sebelah barat laut Jakarta, memiliki andil 

penting dalam jalur transportasi darat dan aktivitas pendistribusian logistik dari 

Jawa menuju Sumatera maupun sebaliknya. Kota Bandar Lampung memiliki luas 

wilayah daratan 197,22 km² yang terbagi ke dalam 20 Kecamatan dan 126 

Kelurahan dengan populasi penduduk 1.033.803 jiwa yang terdiri atas 511.371 jiwa 



6 

 

 

penduduk laki-laki dan 504.539 jiwa penduduk perempuan. (Badan Pusat Statistik 

Kota Bandar Lampung, 2018). Saat ini kota Bandar Lampung juga merupakan pusat 

jasa, perdagangan, dan perekonomian di provinsi Lampung. 

 
TABEL 4 

Jumlah Rumah Makan/Restoran Menurut Kabupaten/Kota di Provinsi 

Lampung, 2015-2018 

Kabupaten/ 

Kota 

2015 2016 2017 2018 

Lampung Barat 53 58 58 48 

Tanggamus 91 95 97 80 

Lampung 

Selatan 

120 122 122 114 

Lampung 

Timur 

79 73 86 75 

Lampung 

Tengah 

236 250 264 232 

Lampung Utara 49 52 48 48 

Way Kanan 36 39 40 30 

Tulang Bawang 35 39 42 33 

Pesawaran 20 24 23 19 

Pringsewu 76 78 78 73 

Mesuji 44 46 41 41 

Tulang Bawang 

Barat 

59 62 64 55 

Pesisir Barat 19 20 21 16 

Bandar 
Lampung 

252 268 286 333 

Metro 131 134 138 120 

 
Lampung 

1300 1360 1409 1317 

Sumber : Badan Pusat Statistik Provinsi Lampung (2019) 
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Dari data di atas, dapat dilihat bahwa jumlah restoran di Kota Bandar 

Lampung mengalami peningkatan di setiap tahunnya. Melihat adanya peningkatan 

jumlah restoran ini dapat disimpulkan bahwa tingkat permintaan restoran di Kota 

Bandar Lampung juga besar, sehingga membuka peluang yang besar untuk 

membuat bisnis di bidang ini. Ditambah lagi menurut BPS Kota Bandar Lampung 

Pada Tahun 2018, angka PDRB yang dihasilkan kota Bandar Lampung sebesar 

55,48 triliun rupiah. Pencapaian angka PDRB yang terus meningkat selama 5 tahun 

terakhir menunjukkan keadaan perekonomian yang membaik. (BPS kota Bandar 

Lampung) 

Daerah yang akan dipilih untuk menjadi tempat usaha oleh penulis yaitu, 

daerah Pahoman yang merupakan kawasan yang sangat diminati oleh banyak kaum 

anak muda, hal ini dibuktikan dengan banyaknya Café - Café dan restoran yang ada 

di daerah ini, dan juga merupakan salah satu pusat kuliner di kota Bandar Lampung 

yakni, Snack Center Stadium Pahoman, Pahoman juga terkenal dengan Stadion olah 

raga utama di Bandar Lampung yakni, Stadion Pahoman. Selain itu daerah ini 

cukup strategis, karena sering dilewati lalui para pengguna jalan, dan juga 

merupakan jalan utama untuk menuju ke daerah teluk betung yang merupakan salah 

satu pusat perbelanjaan di Bandar Lampung, selain itu letaknya yang berada di 

tengah-tengah kota, mempermudah akses untuk menuju ke daerah ini. Di daerah 

Pahoman juga ada beberapa sekolah yang ada di Bandar Lampung yang berdiri di 

sekitarnya, salah satunya SMA Xaverius Bandar Lampung., dan juga dekat dengan 

hotel dan perumahan 

Dengan seluruh data di atas, maka terbentuklah keinginan penulis untuk 

membuat studi kelayakan bisnis yakni dengan memilih sebuah restoran bertema, 

dengan nama Summerside Coffee & Eatery yang akan berlokasi di Jl. Way Ngarip 

No.10 Pahoman, Bandar Lampung. Dan akan uji apakah layak untuk dibuat usaha 

di daerah tersebut, dengan seluruh data yang ada dan dengan menyesuaikan pola 

hidup dan konsumsi masyarakat di Kota Bandar Lampung pada masa ini. 
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B. Tujuan Studi Kelayakan 

Tujuan dari studi kelayakan bisnis ini adalah untuk mengetahui dan 

menganalisis aspek-aspek yang ada untuk menentukan restoran yang akan 

dijalankan oleh penulis layak atau tidak untuk dijalankan dilihat dari aspek-aspek 

yang terkait di dalamnya. Serta Mengkaji seluruh aspek kelayakan bisnis yang 

berkaitan dengan rencana pembuatan usaha restoran Summerside Coffee & Eatery, 

yaitu: 

 
1) Aspek Pasar dan Pemasaran 

Untuk menganalisa permintaan, persediaan, segmentasi, targeting, 

positioning, marketing mix usaha. 

2) Aspek Operasional 

Untuk menganalisa jenis aktivitas dan fasilitas, hubungan fungsional 

antara aktivitas dan fasilitas, lokasi, ruangan, perhitungan kebutuhan 

terhadap ruang fasilitas untuk operasional bisnis, pemilihan lokasi, serta 

teknologi yang dibutuhkan guna memperlancar usaha yang akan 

dijalankan. 

3) Aspek Organisasi dan Sumber Daya Manusia 

Untuk menganalisa sumber daya manusia job description dan struktur 

organisasi dari perusahaan, analisis pekerjaan, sumber daya 

manusia,program pelatihan dan pengembangan dan legal dari usaha. 

4) Aspek Keuangan 

bertujuan untuk menganalisa sumber dan kebutuhan dana, proyeksi dari 

biaya operasional, pendapatan, laporan laba rugi serta arus kas, analisa 

break even point, penilaian investasi dan manajemen risiko dari usaha. 



9 

 

 

C. Metodologi Penelitian 

Dalam menyusun studi kelayakan bisnis ini diperlukan data-data yang akan 

digunakan untuk mendukung proses analisis dan riset kelayakan dari suatu bisnis, 

agar hasil dari studi kelayakan bisnis tersebut menjadi lebih akurat dan dapat dilihat 

dari keadaan yang sebenarnya untuk menentukan tahap selanjutnya, yakni aspek 

manajemen dan operasional dari bisnis tersebut. Untuk melancarkan pelaksanaan 

perencanaan usaha yang akan dijalankan, dibutuhkan data-data valid yang dapat 

diperoleh dengan mengumpulkan data primer dan sekunder. 

 
1. Data Primer 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal. 111), data primer merupakan: 

 
 

“Primary data refer to information obtained first-hand by 

the researcher on the variables of interest for the specific purpose 

of the study.” 

 
Dari definisi diatas, data primer mengacu pada informasi yang diperoleh 

langsung oleh peneliti untuk pertama kalinya untuk tujuan penelitian atau 

kumpulan data yang didapatkan dari sumber asli sesuai dengan tujuan 

penelitiannya. Hal ini diperkuat dengan pernyataan dari Kountur (2009, hal. 182) 

yang mengatakan bahwa data primer merupakan data yang dikumpulkan peneliti 

langsung dari sumber utamanya. Sumber data primer dapat berupa wawancara, 

focus group, survei dengan kuesioner serta observasi. Data primer dapat 

didapatkan dengan beberapa cara yaitu sebagai berikut: 

a. Metode Survei dengan Kuesioner 

Kuesioner merupakan teknik pengumpulan data dimana peneliti akan 

memberikan daftar pertanyaan dapat berupa pilihan, yang haru di jawab 

responden sesuai dengan pendapatnya masing-masing. Menurut Sekaran & 

Bougie (2016, hal. 142), kuesioner merupakan: 

 
“A questionnaires is a preformulated written set of questions to 

which respondents record their answers, usually within rather closely 

defined alternatives.” 
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Berdasarkan penjelasan diatas, kuesioner merupakan kumpulan pertanyaan 

tertulis yang sudah disusun sebelumnya. Dalam melakukan penelitian ini, 

pengumpulan kuesioner akan dilakukan dengan cara personally 

administered questionnaires yaitu dengan memberikan kuesioner kepada 

responden secara langsung. Pertanyaan beserta pilihan yang akan diberikan 

yakni mengenai data pribadi responden seperti umur, jenis kelamin dan 

yang lainnya, pemasaran yang perlu dilakukan, tingkat konsumsi responden 

terhadap restoran serupa dan lain-lain. 

1) Tujuan Kuesioner 

Kuesioner bertujuan untuk mendapatkan informasi-informasi yang detail 

sesuai dengan keadaan yang sebenarnya, tanpa adanya rekayasa sehingga 

diharapkan informasi-informasi yang telah diperoleh dapat digunakan 

sebagai acuan dalam suatu penelitian. 

2) Populasi dan Sampel 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal. 236), populasi adalah: 

 
 

“The Population refers to the entire group of events, or things of 

interest that the researcher wishes to investigate.” 

 
Berdasarkan definisi di atas, populasi merupakan keseluruhan kelompok 

pada suatu hal yang ingin diselidiki dalam suatu penelitian. Target 

populasi Summerside Coffee & Eatery yakni penduduk Kota Bandar 

Lampung dengan usia dari 15 hingga 39 tahun. 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal. 237), Sampel adalah: 

 
 

“A sample is a subset of the population.” 

 
 

Berdasarkan definisi di atas, sampel merupakan bagian dari suatu 

populasi. Sampel yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah 

dengan metode non-probability sampling yaitu dimana non-probability 

sampling merupakan elemen-elemen yang tidak diketahui atau sudah 

ditentukan peluang terpilih sebagai sebuah subyek hal ini disampaikan 
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oleh Sekaran dan Bougie (2016, hal. 240). Berikut merupakan kutipan 

pengertian non-probability sampling yang dinyatakan oleh Sekaran dan 

Bougie (2016, hal. 240): 

 
“The elements do not have a known or predetermined chance 

of being selected as subjects.” 

 

Dalam hal ini, peneliti tidak memberikan kesempatan kepada semua 

subjek, namun hanya diberikan kepada subjek sample yang telah 

ditentukan, alasan dipilihnya teknik sampling ini agar peneliti dapat 

melihat hasil maksimal dari target populasi yang sesuai dengan jenis 

usahanya. Jenis teknik non-probability sampling yang digunakan adalah 

convenience sampling, yaitu metode yang mengacu pada pengumpulan 

informasi dari anggota populasi yang telah tersedia dan datanya mudah 

diperoleh. Selanjutnya, Sekaran dan Bougie (2016, hal. 240) juga 

menyatakan bahwa sample frame adalah aspek-aspek yang dimiliki oleh 

setiap elemen dalam populasi yang dapat dijadikan sebagai acuan untuk 

menentukan sampel. Aspek yang sesuai dengan studi kelayakan bisnis 

terkait adalah penduduk Kota Bandar Lampung yang berusia dari 15 

hingga 39 tahun yang tertarik untuk mengunjungi lokasi baru dan 

mengunjungi restoran dengan tema tertentu serta memiliki pekerjaan 

sebagai pelajar, mahasiswa, pegawai negeri dan swasta, ibu rumah 

tangga, freelancer, dan wiraswasta dan lainnya. 

Ho (2014, hal. 336) menyatakan bahwa jumlah kuesioner yang harus 

disebar adalah sebanyak lima kali dari jumlah pertanyaan pada baur 

pemasaran. Jumlah pertanyaan yang disusun dalam membuat studi 

kelayakan bisnis ini adalah sebanyak 32 pertanyaan, sehingga total 

kuesioner yang diperlukan yakni sebanyak 160 eksemplar. Yang akan 

dibagikan sebanyak 262 untuk mencegah kuesioner yang tidak valid. 

Setelah pengumpulan data dengan kuesioner, maka akan dilakukan uji 

validitas dan uji reliabilitas dari data yang sudah di dapat. 
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3) Uji Validitas dan reliabilitas 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal. 398), validitas adalah: 

“Evidence that the instrument, technique, or process used to measure a 

concept does indeed measure the intended concept.” 

 
Berdasarkan pengertian di atas, validitas merupakan bukti bahwa suatu 

instrumen, teknik atau proses yang digunakan untuk mengukur suatu 

konsep benar – benar mengukur Uji validitas ini dilakukan dengan uji 

korelasi oleh Pearson yakni r tabel dengan rumus df= N-2. 

Sedangkan menurut Sekaran & Bougie (2016, hal. 396), reliabilitas 

adalah: 

“Attests to the consistency and stability of the measuring instrument.” 

 

 

Berdasarkan definisi di atas, reliabilitas menunjukkan konsistensi dan 

stabilitas suatu instrumen pengukuran. Sedangkan untuk uji reliabilitas 

dengan melihat Cronbach Alpha menggunakan sistem SPSS. Jika nilai 

Cronbach Alpha adalah 0,60 maka tingkat reliabilitasnya rendah dan jika 

nilai Cronbach Alpha pada 0,70 maka tingkat reliabilitasnya dapat 

diterima, dan apabila nilai Cronbach Alpha adalah 0,80 maka tingkat 

reliabilitasnya bagus. 

 
b. Observasi 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal. 127), observasi merupakan: 

 
 

“Observation concerns the planned watching, recording, analysis, 

and interpretation of behavior, actions, or events.” 

 
Berdasarkan data di atas, observasi berarti pengamatan yang dilakukan 

dalam sebuah penelitian yang menyangkut menonton, merekam, melakukan 

analisis dan interpretasi perilaku, tindakan, atau peristiwa. Observasi ini 

menggunakan observasi tidak terkontrol karena penelitian ini dilakukan 

tanpa memanipulasi situasi dan dengan mengamati perilaku dalam suatu 

lingkungan. Observasi pada penelitian ini dilakukan pada hari Senin tanggal 
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21 Oktober 2019 di daerah sekitar Jl. Way Ngarip No. 10 Pahoman, Bandar 

Lampung. Observasi ini meliputi: 

1) Aksesibilitas menuju Jl. Way Ngarip No. 10 Pahoman, Bandar 

Lampung. 

2) Lokasi sekitar daerah Pahoman. 

3) Lokasi sekitar bangunan di Jl. Way Ngarip No. 10 Pahoman, Bandar 

Lampung. 

4) Pengamatan terhadap pesaing langsung maupun tidak langsung. 

 
 

2. Data Sekunder 

Data sekunder adalah data-data yang telah dikumpulkan oleh orang lain, 

biasanya data dapat berupa sumber data sekunder seperti statistik, publikasi 

pemerintahan, informasi dari internet, situs perusahaan atau organisasi dan 

lainnya (Sekaran & Bougie (2016, hal. 37) setelah itu diperkuat dengan 

pendapat Kountur (2009, hal. 178) yang menyatakan bahwa Data Sekunder 

merupakan data yang bersumber dari hasil. Data sekunder bisa didapatkan 

melalui website resmi, referensi buku, BPS, dan informasi-informasi 

lainnya yang berkaitan dengan penelitian. 

 
D. Tinjauan Konseptual Mengenai Bisnis Terkait 

 
1. Definisi Hospitality Industry 

Ottenbacher, M., Harrington, R., & Parsa, H. (2009, hal. 132) telah 

mendefinisikan industri perhotelan sebagai: 

 
“one of the oldest professions and is regarded as 

a powerful economic activity that touches many aspects of human life.” 

 
 

Berdasarkan definisi diatas, dapat disimpulkan bahwa kata hospitality tidak 

hanya terbatas pada penyediaan tempat tinggal bagi orang-orang, hospitality 

juga berarti bersikap ramah dan hangat kepada para tamu atau orang yang 

tidak kita kenal. Industri ini menawarkan berbagai pekerjaan dan karir yang 

beragam sesuai dengan style of service dari setiap perusahaan. 
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2. Pengertian Restoran Menurut Walker (2017, hal. 268) restoran merupakan: 

 

“Restaurants are vital part of our everyday lifestyles: because we are a 

society on the go, we patronize them several times a week to socialize as well 

as eat and drink.” 

 
Berdasarkan definisi diatas, dapat menyimpulkan bahwa restoran 

merupakan hal penting yang tidak bisa dilepaskan dari kehidupan manusia 

dan telah menjadi gaya hidup. Menurut Walker (2017, hal. 269), kata 

restoran berasal dari kata restore yang berarti restoran menyediakan tempat 

untuk relaksasi dan menikmati waktu bersama keluarga, teman, kolega atau 

rekan bisnis untuk mengisi ulang energi sebelum melanjutkan aktivitas. 

 
3. Sejarah Restoran 

 
Menurut Walker (2018, hal. 5) restoran memiliki sejarah yang panjang. 

Kedai makan berdiri di awal 1700 SM. Catatan mengenai tempat makan 

publik di Mesir Kuno dimulai pada 512 SM, dimana hanya menyajikan satu 

macam makanan saja. Di Roma kuno, khususnya Herculaneum, kota 

tersebut terkubur di bawah lumpur dan lahar karena erupsi gunung Vesuvius 

pada tahun 70M. Ketika arkeologis mempelajari area tersebut, mereka 

menemukan kedai yang menjual snack bars vending bread, keju, wine, 

kacang-kacangan, kurma, buah ara, dan makanan hangat. Di dekat area 

tersebut, ditemukan pula toko roti. Beberapa toko roti tersebut lebih banyak 

menjual kue-kue. Pada tahun 1200, terdapat rumah makan di London, Paris, 

dan beberapa tempat di Eropa, dimana makanan yang sudah dimasak dapat 

dibeli tanpa duduk di restoran tersebut. Café pertama ditemukan di 

Konstantinopel pada tahun 1550, dan itu merupakan sebuah coffee house. 

Sedangkan Menurut Sumarsono (2015, hal 7), restoran A. Boulanger 

menjadi restoran pertama di dunia yang dibuka pada tahun 1765 di kota 

Paris, Perancis dan hanya menyajikan satu macam hidangan yakni, sup 

dengan kaldu yang banyak. Istilah restaurant dikenal di Amerika sejak tahun 

1794 dari seorang tokoh bernama Jean-Baptiste Gilbert Payplatt. Paypalt 



15 

 

 

membuka restoran Perancis pertama di Boston bernama Julien’s 

Restaurator. Restoran ini menyediakan truffles, cheese fondue, dan soups. 

Restoran ini memberikan pengaruh yang cukup kuat dalam gaya memasak 

orang Amerika. Setelah itu, Delmonico’s, restoran Amerika pertama, 

didirikan pada tahun 1827 di New York City. Restoran ini dikelola hingga 

empat generasi, yakni dari tahun 1827 hingga 1923 sampai akhirnya 

mengalami kebangkrutan dengan pemilik barunya di tahun 1987. Seiring 

dengan semakin berkembangnya family restaurant, nama Delmonico 

semakin memudar dan menjadi sejarah. 

 
4. Klasifikasi Restoran 

 
Menurut Walker (2011, hal. 30-58), terdapat beberapa klasifikasi restoran 

yang terdiri dari: 

a. Sandwich Shops 

Sandwich Shops merupakan tipe restoran yang sangat simple. Menu 

yang disediakan biasanya berupa sandwich dengan beberapa pilihan 

roti, topping dan filling, sup, serta minuman panas maupun dingin. Tipe 

restoran ini biasanya juga tidak memiliki ukuran yang tidak besar dan 

memiliki sedikit atau bahkan tidak ada tempat duduk. Contoh: Subway. 

b. Quick-Service 

Restoran merupakan restoran yang menyediakan menu yang terbatas 

seperti burger, ayam goreng, tacos, burritos, hot dogs, kentang goreng, 

gyros dan masih banyak lagi, dimana para tamu memesan makanan di 

counter kasir yang disediakan dengan menu simple dengan gambar dan 

harga. Kemudian, para tamu akan melayani diri sendiri mulai dari 

mengambil makanan di counter mengambil minuman dan tambahan 

lainnya seperti saus sambal dan tomat sampai dengan selesai makan. 

Contoh: Mcdonalds. 

c. Quick Casual 

Restoran ini merupakan restoran yang berada di antara Quick Service 

dan Casual Dining. Restoran ini menyajikan makanan yang fresh made- 
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to-order menu, menggunakan bahan-bahan yang berkualitas, memiliki 

dekorasi dan suasana restoran yang baik. Contoh: Pizza Hut. 

d. Fine Dining 

Merupakan restoran yang bersifat formal, menyediakan makanan dengan 

kualitas tinggi dengan harga yang yang juga cukup tinggi, biasanya 

menyediakan menu dengan jenis table d’hote menu, memberi layanan full 

service yang bersifat formal dan sangat memperhatikan Standard Operating 

Procedure (SOP)., dekorasi ruangan yang indah, dan suasana yang ekslusif. 

Contoh: Oso Ristorante. 

e. Casual Dining 

Merupakan tipe restoran yang populer karena memiliki tema yang sesuai 

dengan tren sosial yang melekat dan berkembang di masyarakat, melayani 

hampir semua kalangan masyarakat dengan menyediakan atmosfer atau 

suasana restoran yang santai dan nyaman. Menu yang ditawarkan biasanya 

cukup sederhana dengan harga yang terjangkau. Contoh: B’Steak. 

f. Family Dining 

Restoran ini merupakan restoran yang memiliki menu sederhana dan 

memiliki layanan untuk menyambut keluarga saat berkunjung ke restoran. 

Contoh: Ta Wan. 

g. Steak Houses 

Restoran ini menyediakan menu khusus yakni makanan-makanan yang 

berasal dari daging. Terlebih daging merah contohnya daging sapi. Contoh: 

Holycow Steak House. 

h. Seafood Restaurants 

Restoran ini menyediakan menu khusus yakni makanan-makanan dengan 

bahan yang berasal dari hasil laut. Contoh: Fish & Co. 

i. Ethnic Restaurants 

Merupakan restoran yang menawarkan menu khas dari suatu daerah atau 

negara tertentu. Restoran ini dapat memberikan pengalaman yang berbeda 

kepada konsumen dengan menunjukan atmosfer dari negara tersebut. 

Contoh: Larb Thai Cuisine. 

j. Theme Restaurants 
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Restoran ini merupakan restoran yang memberikan dekorasi ruangan, 

suasana tempat dan bahkan makanan yang memiliki tema tertentu yang unik 

dan memberikan kesan dan pengalaman yang baru kepada tamu. Contoh: 

Pizza E Birra. 

k. Chef-owned Restaurants 

Merupakan restoran yang dimiliki oleh para chef. Tipe restoran ini memiliki 

keuntungan dimana mempunyai person in charge yang sangat 

berpengalaman, sehingga dapat meminimalisir terjadinya kesalahan- 

kesalahan yang mungkin terjadi. Contoh: Jamie’s Italian by Jamie Oliver, 

Bali. 

l. Coffee Shops 

Merupakan sebuah konsep restoran yang menjadikan kopi sebagai menu 

utama, dan biasanya dilengkapi dengan menu-menu bakery dan dessert, 

Coffee Shops juga hanya memiliki pilihan menu yang sangat terbatas dan 

tidak selengkap full-service restaurant. Contoh: Starbucks dan Maxx 

coffee. 

m. Celebrity Restaurants 

Restoran yang dimiliki oleh para celebrity atau publik figur. Umumnya 

memiliki keunggulan karena lebih mudah populer. Contoh: Ayam Geprek 

Bensu yang dimiliki oleh Ruben Onsu. 

Dalam studi kelayakan bisnis ini, tipe restoran yang akan dipilih oleh 

penulis yaitu Theme Restaurants, dimana restoran ini merupakan restoran 

yang memberikan dekorasi ruangan dengan tema tropical dimana akan 

didominasi dengan warna hijau dan beberapa hiasan-hiasan tanaman 

sebagai dekorasi, akan tetapi tetap dengan gaya interior yang modern. 

5. Definisi Menu 

 
Pengertian menu menurut Chon dan Maier (2010, hal. 201): 

 
“Menu is the food service operation’s plan for meeting the needs and 

expectations of its guests. It is perhaps the most significant element in the 

execution of the food service enterprise.” 

Berdasarkan definisi di atas, menu adalah suatu rencana operasional di 

bidang jasa makanan untuk menemukan kebutuhan dan ekspektasi dari 
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konsumen. Hal tersebut dapat menjadi elemen yang signifikan dalam 

eksekusi usaha di bidang jasa makanan. Menu yang digunakan dalam suatu 

restoran bergantung pada jenis restoran tersebut.Sedangkan menurut 

Gregoire (2013, hal. 43) menu merupakan suatu daftar yang berisi makanan 

atau minuman yang berfungsi sebagai alat untuk mengontrol berjalannya 

operasional suatu restoran. 

6. Klasifikasi Menu 

 
Menurut Gregoire (2013, hal. 45 – 46), menu diklasifikasikan menjadi: 

 
a. Table D'hôte Menu 

Biasanya klasifikasi menu ini menawarkan beberapa gabungan makanan 

dengan harga paket yang telah ditetapkan sehingga tamu harus 

membayar seharga paket tersebut meskipun tidak memakan semua 

makanan yang disediakan. Namun, biasanya harga paket tersebut akan 

lebih murah dibandingkan jika tamu memesan satu per satu. Paket yang 

disediakan biasanya berisi gabungan dari beberapa course yaitu 

appetizer, soup, main course dan dessert. 

b. A la Carte Menu 

Merupakan menu yang berisi semua makanan atau minuman yang 

disediakan oleh sebuah restoran, biasanya dijual secara terpisah sehingga 

pelanggan bisa memilih makanan yang akan dipesan sesuai dengan 

keinginan mereka. 

c. Static Menu 

Merupakan menu yang bersifat tetap yang selalu tersedia setiap hari dan 

sepanjang hari. Menu yang termasuk dalam static menu biasanya 

merupakan menu yang banyak diminati pelanggan. 

d. Cycle Menu 

Merupakan menu yang digunakan secara bertahap dalam jangka waktu 

tertentu. Misal penyediaan menu breakfast di beberapa hotel biasanya 

menggunakan cycle menu dimana menu yang disediakan setiap harinya 

akan berbeda dalam satu periode tertentu, biasanya per minggu. 
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e. Single Use Menu 

Merupakan menu tambahan diluar menu tetap yang telah disediakan di 

suatu restoran dan menu tersebut hanya akan tersedia di hari-hari tertentu 

saja, menu ini juga sering disebut menu of the day. 

Jenis menu yang akan diterapkan pada Summerside Coffee & Eatery ini 

yaitu A La Carte Menu sehingga konsumen dapat menentukan pilihan 

makanan yang diinginkan berdasarkan selera masing-masing. 

7. Tipe-tipe Layanan 

Menurut Brown (2015, hal. 135), klasifikasi layanan dibagi menjadi enam 

yaitu : 

a. Russian atau Continental Service 

Merupakan tipe pelayanan yang paling formal dimana semua makanan 

disajikan oleh pelayan yang sudah terlatih dan sangat memperhatikan 

standard operating procedure (SOP). Russian service juga dikenal 

dengan nama European, Continental atau formal service.. 

b. American Service 

American Service merupakan pelayanan dimana makanan telah 

diporsikan di dapur dan disajikan di atas piring kemudian baru 

dihidangkan ke meja tamu. Pelayanan jenis ini cocok untuk meja yang 

memiliki ukuran tidak besar, membutuhkan pelayanan yang cepat serta 

lebih sedikit peralatan yang perlu dicuci. 

c. English Service 

Metode ini banyak digunakan dalam acara pribadi. Makanan akan 

disiapkan di kitchen, tetapi tidak dibagi ke dalam porsi, melainkan secara 

utuh disajikan di meja tamu. Pelayan kemudian mengangkat peralatan 

makan yang kotor pada waktu yang tepat. 

d. French Service 

Merupakan jenis pelayanan yang sangat formal dimana makanan akan 

diantar ke meja tamu menggunakan gueridon. Makanan yang diantar 

tersebut sebelumnya sudah dimasak di area kitchen lalu dipanaskan 

kembali dengan menggunakan pemanas kecil oleh chef de rang (chief 
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waiter or experienced waiter). French Service biasa juga dikenal sebagai 

Cart Service. 

e. Family Service 

Merupakan jenis pelayanan dimana para tamu mengambil sendiri 

makanannya ke piring yang ia miliki dari serving plates yang dibawa oleh 

pelayan ke meja serta memberikan makanan tersebut kepada tamu 

lainnya secara berlawanan arah jarum jam. Setelah semua hidangan 

utama habis, pelayan akan mengantarkan hidangan penutup ke meja tamu 

dengan porsi individual. 

 

 

f. The Buffet 

Metode ini hampir digunakan di seluruh hotel yang memiliki restoran. 

Metode ini mempersilahkan tamu untuk mengambil makanan sepuasnya 

(All you can eat) dengan harga yang sudah ditentukan oleh pihak 

restoran. 

 
Selain itu, menurut Chon dan Maier (2010, h.196), terdapat berbagai tipe 

layanan untuk menyajikan makanan, yaitu sebagai berikut: 

a. Self Service 

Merupakan pelayanan dengan metode yang paling sederhana dimana 

tamu langsung memilih dan memesan makanan di counter, membayar 

membawanya ke ruang makan tanpa dibantu oleh pegawai restoran. 

b. The Traditional Cafetaria 

Metode ini terdiri dari satu jalur yaitu dimulai dari mengambil peralatan 

makanan dan nampan sendiri kemudian mengambil makanan dan 

berakhir dengan kasir yang terletak di akhir jalur antrian. Biasanya 

diterapkan pada kantin karyawan dan terdiri dari banyak section seperti 

hot section, cold section, dan beverage section. 

c. The Carousel 
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Makanan yang sudah siap untuk dihidangkan diletakkan pada rantai yang 

berjalan sehingga tamu dengan leluasa bebas mengambil makanan yang 

diinginkan. 

d. Vending 

Salah satu bentuk akomodasi makanan dan minuman melalui mesin 

penjual otomatis. 

e. family-style Service 

Biasanya memiliki tamu dalam jumlah yang banyak antara 5-10 orang 

bahkan lebih. Penyajiannya dilakukan seperti jamuan makan tradisional 

dimana pelayan akan mengantarkan makanan ke bagian tengah meja lalu 

tamu dan akan diedarkan dari satu orang ke orang lainnya. 

f. Room Service 

Biasanya dapat ditemukan di hotel. Dimana tamu akan memesan 

makanan dan minuman dari dalam kamar dan pelayan akan mengantar 

makanan dan minuman ke kamar tamu. Room Service beroperasi selama 

24 jam setiap harinya. 

g. Take-away or Take-out Service 

Umumnya digunakan oleh jenis restoran cepat saji karena produk 

makanan yang diterapkan sudah memiliki standar dengan pilihan yang 

terbatas. 

h. Quick-counter Service 

Biasanya dapat ditemukan pada restoran cepat saji. Para konsumen dapat 

melakukan pemesanan melalui sebuah counter yang tersedia dan 

menunggu pesanan dibuat lalu membawa pesanan tersebut ke meja 

masing-masing. 

i. Banquet Service 

Metode ini memiliki beberapa pilihan untuk penataan meja, dapat 

digunakan baik untuk tamu berjumlah sedikit hingga ribuan. Contohnya 

ketika acara Wedding Ceremony. 

Jenis layanan yang akan diterapkan merupakan gabungan dari Quick 

Counter Service dan Table Service sehingga dapat mempermudah 

pemesanan makanan serta memberikan pelayanan yang maksimal dimana 
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customer akan memesan makanannya pada sebuah counter, melakukan 

payment, lalu makanan akan diantarkan oleh pramusaji ke meja customer 

masing-masing sesuai dengan pesanannya. 

 
8. Aplikasi Konsep 

Jenis usaha yang direncanakan dalam studi kelayakan bisnis ini 

adalah sebuah restoran dimana menurut tinjauan konseptual yang telah 

dijabarkan restoran ini termasuk sebagai sebuah themed restaurant, dengan 

nama Summerside Coffee & Eatery. Tema restoran ini adalah tropical 

dimana akan didominasi dengan warna hijau dan pink serta banyak hiasan- 

hiasan tanaman sebagai dekorasi, akan tetapi tetap dengan gaya interior 

yang tetap modern. Dilengkapi dan difasilitasi dengan berbagai fasilitas 

penunjang yang diharapkan dapat memenuhi kepuasan customer dan dapat 

menciptakan atmosfer yang nyaman. Restoran ini dibagi menjadi 2 area, 

yakni ada indoor dan outdoor yang terletak di tengah-tengah restoran. 

Restoran ini akan berlokasi di Jl. Way Ngarip No. 10 Bandar Lampung. 

Jenis menu yang akan diterapkan pada Summerside Coffee & Eatery 

ini yaitu A La Carte Menu sehingga konsumen dapat menentukan pilihan 

makanan yang diinginkan berdasarkan selera masing-masing, selain itu 

Summerside Coffee & Eatery menyediakan berbagai variasi menu makanan 

yakni, light bites, main course, dessert dan juga berbagai pilihan minuman. 

Contoh menu yang akan disediakan: mac & cheese, toasted sandwich, 

croissant, beberapa pilihan, pasta, ricebowl, dan juga dessert, seperti 

banana pie, berry pizza dsb. Peralatan makan yang akan digunakan yakni, 

peralatan yang re-useable, dengan tidak menggunakan plastik sekali pakai. 

Jenis layanan yang akan diterapkan merupakan gabungan dari Quick 

Counter Service dan Table Service sehingga dapat mempermudah 

pemesanan makanan serta memberikan pelayanan yang maksimal dimana 

customer akan memesan makanannya pada sebuah counter, melakukan 

payment, lalu makanan akan diantarkan oleh pramusaji ke meja customer 

masing-masing sesuai dengan pesanannya. Summerside Coffee & Eatery 

akan beroperasi setiap hari Senin – Minggu pada pukul 10:00 – 22:00 WIB. 
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Summerside Coffee & Eatery juga akan menyediakan fasilitas free WiFi dan 

akan ada live music setiap hari rabu, jumat, dan sabtu sehingga menjadi 

restoran yang banyak diminati oleh pengunjung sekitar karena fasilitas dan 

konsep yang unik. 


