BAB 1

PENDAHULUAN

A. Gagasan Awal

Menurut (Simanjuntak, et al., 2015, hal. 1):

“tourism is a highly decentralized industry consisting of enterprises different
in size, location, function type of organization, range of service provided, and method
used to market and sell them.”

Dari pengertian pariwisata di atas dapat disimpulkan juga bahwa
pariwisata merupakan industri yang dibagi berdasarakan ukuran, lokasi, tipe-
tipe dari sebuah organisasi, juga penyediaan jasa layanan, dan metode
penggunaan pasar dan bagaimana cara menjual industri pariwisata tersebut.
Dengan kata lain “penyediaan jasa layanan” bukan hanya berupa akomodasi
saja, tetapi juga penyedia jasa di _bidang makanan dan minuman. Dimana
Kebutuhan akan makanan dan minuman merupakan kebutuhan dasar dari
manusia (Dennis & Allen, 2011, hal. 167). Maka dari itu dengan adanya
perkembangan-pariwisata juga memberikan peluang bagi pengusaha untuk

membuka bisnis makanan yang menjadi-kebutuhan dasar manusia.

Bukan hanya itu dalam memulai sebuah bisnis makanan, khususnya
penyedia makanan di restoran menurut (Walker, 2018, hal. 4-5), ada beberapa
alasan seseorang untuk memulai bisnis restoran. Alasan-alasan tersebut sebagai

berikut:



. Money

Dengan di mulainya sebuah bisnis, khususnya di bidang penyedia
makanan dan minuman memberikan keuntungan besar dan memiliki
potensi untuk menghasilkan uang bagi pengusaha.

. The Potential for a Buyout

Restoran _dengan pemilik yang sukses akan lebih mudah diterima oleh
konsumen, sehingga memiliki kemungkinan yang besar bagi perusahaan
besar untuk membeli restoran-restoran kecil.

. A Place to Socialize

Sebagai tempat bersosialisasi. Bukan hanya sebagai tempat untuk makan
dan minum, tetapi restoran juga memiliki fungsi penting dalam
berinteraksi.

. Love of A Changing Work Experience

Seseorang membuka ‘restoran bukan. hanya dengan tujuan untuk
membuka sebuah-bisnis, -melainkan, adanya sebuah keinginan untuk
mengganti-pengalaman kerja secara konstan.

. Challenge

Karena jaman yang terus berkembang, akan menjadi sebuah tantangan
bagi pemilik bisnis untuk mengembangkan bisnisnya dengan berbagai
ide maupun konsep yang baru dan unik.

. Habit

Kebiasaan seseorang dengan kehidupan sehari-hari dimana dalam

menjalankan hari-harinya begitu menikmati memasak (sebagai contoh)



dan sebagainya, sehingga menjadi hobi dan bakat yang disalurkan lewat
bisnis yang dijalankannya.

g. A Fun Lifestyle
Gaya hidup yang menyenangkan, dimana pemilik bisnis mengikuti gaya
hidup yang menurutnya membawa dirinya untuk mencapai hal yang
lebih menyenangkan, membuat dirinya merasa banga, dan punya yang
namanya harga diri.

h. Too Much Time on Your Hands
Memiliki waktu  luang yang cukup, sehingga digunakan atau
dimanfaatkan untuk membuka sebuah bisnis.

I. Opportunity to Express Yourself
Memiliki kesempatan-_ untuk mengekspresikan  dirinya lewat
pekerjaannya. Seperti membangun restoran dengan ide dan konsep yang
unik.

Menurut Walker (Walker, 2017, hal. 268), restoran adalah:

Restaurants are-a-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 to eat and
drink:-Restaurants-offer a place-to-relax-and enjoy the company of family, friends,
colleagues, and-business-associates-and-to restore our energy level before heading
off to the next class or engagement.

Berdasarkan arti definisi dari restoran, bahwa restoran merupakan bagian
penting dari gaya hidup kita setiap harinya, karena bukan hanya untuk makan
tetapi bagian dalam bersosialisasi. Selain itu restoran juga menawarkan tempat

untuk bersantai dan menikmati bersama dengan keluarga, teman, maupun



sahabat, dan juga teman bisnis. Restoran juga sebagai tempat untuk mengisi
energi kita sebelum melanjutkan ke aktivitas selanjutnya.

Selain restoran ada juga beberapa bentuk restoran lain dan berskala
lebih kecil, lebih dikenal dengan kafe. Menurut Cousins, Lillicrap & Weekes
(2014, hal. 4), kafe adalah sebagai tempat yang menyediakan makanan dan
minuman dengan harga yang terjangkau dengan memiliki tingkat pelayanan
yang terbatas, tingkat kedatangan pelanggan tinggi untuk datang ke kafe.
Makanan dan minuman yang dijual juga terbatas.

TABEL 1

Lima Sektor dengan Laju Pertumbuhan Ekonomi Tertinggi
di Kota Surabaya Tahun 2017

Sektor Laju (%)
Penyedia Akomodasi dan Makan Minum 8.64
Informasi dan Komunikasi 6.93
Konstruksi 6.92
Transportasi dan Pergudangan 6.87
Pengadaan Air, Pengelolaan Sampah, 6.83
Limbah, dan Daur Ulang

Sumber: Badan Pusat Statistik Kota Surabaya (2018)

Berdasarkan -data tabel-di atas dapat disimpulkan dengan jelas bahwa
pada dua tahun-kemarin, Penyedia-Akomodasi dan Makan Minum merupakan
salah satu sektor yang paling tinggi di Kota Surabaya, dan juga yang menjadi
nomor satu dalam pertumbuhan ekonomi di Kota Surabaya. Sehingga menjadi
salah satu peluang besar dalam membuka lapangan usaha di bidang tersebut.

Dari tabel di bawah, merupakan data tabel jumlah penduduk di Kota
Surabaya yang dibagi ke beberapa Sub Distrik. Mulai dari pembagian beberapa

bagian Surabaya, mulai dari Surabaya Pusat, Surabaya Utara, Surabaya Timur,



dan Surabaya Selatan. Dari data tersebut dapat disimpulkan bahwa total jumlah
penduduk di Surabaya Pusat mencapai 83.727, Surabaya Utara mencapai
37.174, Surabaya Timur mencapai 75.715, dan Surabaya Selatan mencapai
90.318. Sehingga dapat diketahui Surabaya Selatan memimpin dengan
memiliki nilai jumlah penduduk paling tinggi dibandingkan dengan yang
lainnya. Lalu, untuk Surabaya Utara memiliki nilai jumlah penduduk yang
paling sedikit. Surabaya Timur memiliki nilai jumlah penduduk yang berada di
tengah-tengah, sehingga dengan jumlah penduduk yang tidak terlalu padat dan
tidak terlalu sedikit masih tetap memberikan potensi untuk membuka bisnis.
TABEL 2

Banyaknya Penduduk Menurut
Jenis Kelamin Per Kecamatan Hasil Registrasi, 2014

Kecamatan/sub district Laki-laki Perempuan Jumlah
Surabaya Pusat
Tegalsari 50,843 50,873 101,716
Genteng 29,387 29,886 59,273
Bubutan 50,909 50,903 101,812
Simokerto 48,905 48,808 97,713
Surabaya Utara
Pabean Cantikan 41,419 40,964 82,383
Semampir 92,390 90,141 182,531
Krembangan 58,136 57,502 115,638
Kenjeran 74,597 72,160 146,757
Bulak 20,446 20,196 40,642
Surabaya Timur
Tambaksari 108,625 108,475 217,100
Gubeng 67,403 69,218 136,621
Rungkut 52,120 51,926 104,046
Tenggilis Mejoyo 27,386 27,475 54,861
Gunung Anyar 26,188 25,932 52,120
Sukolilo 52,445 52,448 104,893
Mulyorejo 41,178 41,595 82,773
Surabaya Selatan
Sawahan 100,426 101,295 201,721
\Wonokromo 79,629 80,335 159,964
Karangpilang 35,382 34,940 70,322
Dukuh Pakis 29,245 29,184 58,429
Wiyung 33,220 32,522 65,742
Wonocolo 39,299 39,038 78,337
Gayungan 22,104 21,988 44,092
Jambangan 23,986 23,562 47,548

Sumber: Badan Pusat Statistik Kota Surabaya (2018)



TABEL 3
Jumlah Restoran/Rumah Makan Menurut
Kota di Provinsi Jawa Timur, 2013 — 2016

Kota Restoran/Rumah Makan
2013 | 2014 | 2015 | 2016
Kota Kediri 82 35 25 25
Kota Blitar 41 41 34 34
Kota Malang 191 | 173 | 707 | 707
Kota Probolinggo 16 17 21 21
Kota Pasuruan 26 26 90 90
Kota Mojokerto 17 14 14 14
Kota Madiun 35 38 27 27
Kota Surabaya 391 | 383 | 713 | 790
Kota Batu 20 30 43 43

Sumber: Badan Pusat Statistik Jatim (2017)

Berdasarkan dari data tabel di atas, dapat disimpulkan bahwa jumlah
restoran di Provinsi Jawa Timur yang paling banyak ada di Kota Surabaya
dibandingkan dengan Kota Malang dengan jumlah restoran terbanyak kedua,
dan dibandingkan dengan kota-kota yang lain yang ada di Provinsi Jawa Timur.
Pertumbuhan restoran di-Kota Surabaya juga bertambah banyak dari tahun
2015-2016 meskipun_sempat turun-dari tahun 2013-1014. Sehingga dengan
hasil tersebut—dapat memberikanpotensi dan peluang yang baik untuk
membuka bisnis, karena adanya kemungkinan diterimanya konsumen di Kota
Surabaya.

Berdasarkan dari data tabel di bawah, ada beberapa tipe pembagian
DUP (Daftar Usaha Wisata) pada bidang makanan dan minuman khususnya di
Kota Surabaya. Pusat Penjualan Makanan tersebut memiliki nilai jumlah

terkecil, sedangkan untuk Restoran memimpin sebagai DUP Bidang makanan



dan minuman yang utama. Untuk Kafe berada di tengah dari keseluruhan.

Dengan adanya tabel ini dapat disimpulkan bahwa peluang untuk membuka

kafe juga memungkinkan karena dengan tidak terlalu banyak kafe, makan

pesaing juga tidak terlalu banyak dan memungkinkan untuk menjalankan bisnis

kafe tersebut dan layak diterima oleh masyarakat di Kota Surabaya atau tidak.
TABEL 4

Jumlah dan Tipe Pembagian DUP Pada
Bidang Makanan dan Minuman di Kota Surabaya 2016

No. Tipe DUP Bidang Makan Minum Jumlah
di Kota Surabaya
1 Bar 104
2 Kafe 69
3 Pusat Penjualan Makanan 14
4 Rumah Makan 87
5 Restoran 776

Sumber: Pemerintahan Kota Surabaya (2016)

Berdasarkan dari data tabel di bawah, dapat disimpulkan bahwa
Surabaya Selatan memimpin dalam jumlah kafe yang ada di Kota Surabaya,
dan disusul oleh Surabaya Timur dan Pusat sebagai Sub Distrik dari bagian
Kota Surabaya yang memiliki jumlah kafe terbanyak kedua. Dengan hal ini,
menunjukkan adanya kesempatan dan peluang-dalam membuka kafe di bagian
Surabaya Timur, karena jumlah kafe yang tidak terlalu padat dan masih dapat
diterima oleh konsumen.

TABEL 5

Jumlah Kafe Berdasarkan Pembagian Sub Distrik
di Kota Surabaya Tahun 2016

No. Sub Distrik Kota Surabaya Jumlah
1 Surabaya Pusat 18
2 Surabaya Timur 18
3 Surabaya Barat 5
4 Surabaya Utara 1
5 Surabaya Selatan 27
Total 69

Sumber: Pemerintahan Kota Surabaya (2016)



Berdasarkan dari data tabel di bawah, dapat mengetahui nilai jumlah
kafe di Surabaya Timur. Dapat dilihat untuk Kota Surabaya Timur bagian
Mulyorejo memiliki jumlah kafe paling banyak dibandingkan dengan lainnya.
Dari data tersebut Sukolilo berada di 2 terbawah. Sehingga dengan pemilihan
Sukolilo bukan berarti tidak ada potensi yang baik. Justru dengan kondisi yang
tidak terlalu padat akan banyaknya kafe, membuka sebuah peluang bagi
pembisnis untuk -membuka lapangan usaha tersebut. Dengan adanya hal
tersebut, memberikan sebuah kesempatan untuk memunculkan sebuah
keinginan menciptakan kafe dengan sebuah konsep maupun ide dalam

mengekpresikan diri (Opportunity to express yourself).

TABEL 6

Jumlah Kafe di Surabaya Timur Tahun 2016

No. Surabaya Timur Jumlah
1 Tambaksari -
2 Gubeng 5
3 Rungkut 1
4 | Tenggilis Mejoyo -
5 Gunung Anyar -
6 | Sukolilo 2
7 Mulyorejo 10
Total 18

Sumber: Pemerintahan-Kota Surabaya (2016)

Berdasarkan keseluruhan ‘data ‘di atas yang sudah didapat, sangat
mendukung —dalam - membangun -sebuah usaha, dan ada peluang untuk
menjalankan kelayakan bisnis tersebut. Opportunity to Express Yourself
membantu dalam memberanikan diri untuk mengambil peluang dalam
membuka BUPEA Cafe. Bukan hanya itu, Kota Surabaya pada bagian
Kecamatan Sukolilo berada di daerah yang strategis dengan letak tersebut.
Untuk akses juga tidak susah dan cukup luas karena dua arah, lalu daerah

tersebut dekat dengan tempat perkantoran, universitas, dan rumah sakit



sehingga dapat mendukung untuk mencapai target market yang diinginkan.
Lahan parkir yang luas dan keamanan yang baik dan terjaga.
. Tujuan Studi Kelayakan
Tujuan dari adanya studi kelayakan bisnis, untuk dapat mengetahui dan
juga menganalisa BUPEA Café, apakah layak atau tidak layak untuk dapat
dijalankan. Apakah bisa juga dapat dioperasionalkan dalam sektor
pengelolahan makanan dan minuman.
Tujuan Utama (major objectives) dari studi kelayakan bisnis BUPEA Café ini
adalah untuk dapat menentukan bisnis BUPEA Café layak atau tidak, tujuan
tersebut terbagi dalam beberapa aspek berikut:
a. Aspek Pasar dan Pemasaran,
Menganalisa keseluruhan permintaan, penawaran, segmentasi, target
market, posisi, baur pemasaran, kekuatan pasar, kelemahan pasar,
peluang, dan ancaman.
b. Aspek Operasional,
Menganalisa- aktivitas, fasilitas, “hubungan antara keduanya. Lalu,
menghitung kebutuhan ruang; lokasi, teknologi yang digunakan.
c. Aspek Organisasi dan Sumber Daya Manusia,
Menganalisa struktur dan menjabarkan organisasi yang dijalankan,
analisa pekerjaan, melakukan seleksi, pelatihan, dan pengembangan
pada SDM, dan legalitas lokasi.

d. Aspek Keuangan,



Menganalisa kebutuhan dana, sumber dana, perkiraan biaya, perkiraan
pendapatan, proyeksi rugi laba, titik impas, penilaian investasi, dan
resiko.

Sub Tujuan (minor objectives) adalah untuk menganalisa aspek makro

dan mikro (dampak bagi SDM, adanya pengaruh bagi kegiatan perekonimian,

dan lain-lainnya).

a.

Membangun usaha BUPEA Café dalam sektor Penyediaan Akomodasi
Makanan dan Minuman dengan konsep baru menggunakan Bunga
Telang sebagai bahan dasar dan ikon dari BUPEA Café.

Meningkatkan pertumbuhan ekonomi terhadap petani Bunga Telang,
dengan dibangunnya usaha BUPEA Café tersebut.

Mempromosikan kafe baru yang dapat dinikmati oleh masyarakat, dan
menambah wawasan masyarakat mengenai cita rasa dan manfaat dari
bahan dasar yang akan digunakan (Bunga Telang).

Menyediakan dan-membuka lapangan kerja, dengan harapan dapat
meningkatkan ekonomi masyarakat dan-mengurangi pengangguran
yang ada.

Meningkatkan pertumbuhan ekonomi di Kota Surabaya dengan sektor

Penyediaan Akomodasi Makanan dan Minuman.

C. Metodologi

Dalam pelaksanaan studi kelayakan bisnis BUPEA Café, akan

menggunakan beberapa data untuk dapat mendukung analisa dari studi

kelayakan yang akan dijalankan. Sehingga mendapatkan simpulan (hasil) yang
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akurat. Untuk dapat mengumpulkan data tersebut menggunakan metode ilmiah
yang ada sehingga mendapatkan data primer dan sekunder.
1. Data Primer

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal.38), Data Primer adalah:

“Information is best obtained by other methods such as interviewing
people, observation, or by administering questionanaries to individuals. Such
data that the researcher gather’s firsthand for the specific purpose of the study
are called primary data.”

Menurut pengertian di atas, dapat disimpulkan bahwa data primer
adalah data yang cara didapatnya secara langsung, untuk kepentingan
dalam penelitian.

Data Primer tersebut dapat diperoleh dari beberapa metode berikut:

a. Kuesioner

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal.143), Kuesioner adalah:

“Questionnaires are generally designed to collect large numbers of
guantitative” -data.~ They: can be .administered personally, distributed

electronically, or-mailed to the respondents.”

Menurut pengertian-di-atas, kuesioner dapat disimpulkan sebagai,
sebuah data yang umumnya dibuat dan didesain untuk dapat
mengumpulkan data kuantitatif dalam jumlah yang cukup besar.
Kuesioner tersebut dapat diberikan secara langsung, dibagikan
melalui distribusi elektronik, dan juga bisa melalui email.

Skala adalah sebuah alat atau sebuah mekanisme yang

digunakan oleh seseorang untuk membedahkan variable yang satu
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dengan yang lain (Sekaran dan Bougie, 2016, hal.207). Skala yang
digunakan untuk meneliti adalah Likert Scale, dimana digunakan
dan dibuat untuk meneliti seberapa besar responden setuju atau tidak
setuju terhadap pernyataanya (Sekaran dan Bougie, 2016, hal.215).
Likert scale yang akan dipkai terbagi menjadi Nominal Scale dan
Interval Scale. Nominal Scale memungkinkan peneliti untuk
mendapatkan subjek pada kategori tertentu’ (Sekaran dan Bougie,
2016, hal. 207). Interval Scale adalah sebuah skala yang
menyediakan perbedaan, urutan, dan persamaan dari keseluruhan
responden (Sekaran dan Bougie, 2016, hal.209). Dalam kuesioner,
hasil dari Interval Scale bervariasi dari angka satu sampai enam,
angka satu untuk-pernyataan sangat tidak setuju (STS), angka dua
untuk pernyataan tidak setuju (TS), angka tiga untuk pernyataan
cendereng setuju (CTS), angka empat untuk pernyataan cenderung
setuju (CS),~angka lima untuk pernyataan (S), dan angka enam
untuk-pernyataan sangat setuju (SS).

Memperoleh data-dengan benar harus dilakukan dengan
tepat. Seperti pengumpulan data dalam kuesioner butuh memilih
orang atau objek yang tepat sebagai perwakilan untuk mewakili
keseluruhan populasi yang disebut Sampling (Sekaran dan Bougie,
2016, hal. 235).

1) Populasi,
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2)

3)

4)

Merupakan seluruh kelompok orang, peristiwa, atau benda yang
menjadi minat peneliti untuk diteliti (Sekaran dan Bougie, 2016,
hal. 236).

Populasi untuk BUPEA Café merupakan masyarakat di kalangan
menengah hingga menengah ke atas, dan yang menyukai berani
mencoba dan menikmati konsep baru, bersantai bersama teman
ataupun keluarga, juga rekan bisnis.

Kerangka Sampling,

Merupakan perwakilan dari semua elemen-elemen populasi dari
sampel yang dikumpulkan(Sekaran dan Bougie, 2016, hal. 240).
Kuesioner akan dibuat dan disebarkan, untuk menentukan
populasi yang sesuai dengan kealayakan bisnis dan yang akan
menjadi calon pelanggan pada BUPEA Café.

Menurut Ho (2014, hal.336) dalam menentukan angka responden
yang diperlukan; jumlah pertanyaan indicator pada bagian baur
pemasaran—yang ada dikalikan lima (26 butir pertanyaan
dikalikan lima) sehingga diperlukan minimal 130 responden.
Ukuran Sampel,

Merupakan aspek penting ysng ditetapkan dalam mewakili
sampel secara keseluruhan (Sekaran dan Bougie, 2016, hal. 261).
Design Sampling,

Menurut Sekaran & Bougie 2016, hal. 237), Sampling diartikan

sebagai:
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5)

“Sampling is the process of selecting a sufficient number of the right

element from the population.”

Menurut penjelasan definisi di atas, sampling merupakan proses
dalam pemilihan nilai jumlah yang tepat untuk mendapatkan
elemen dari populasi yang ada. Teknik yang akan dilakukan
dimana elemen dari tiap populasi tersebut tidak punya
kesempatan yang sama untuk dipilih sebagai sampel dan akan
dilakukan ketika populasi tidak dapat dihitung jumlahnya secara
pasti, teknik ini disebut sebgai nonprobanility sampling (Sekaran
dan Bougie, 2016, hal. 247). Lalu dilanjutkan dengan metode
convenience sampling yang dimana seseorang diambil sebagai
sampel karena kebetulan seseorang tersebut berada di lokasi.
Validitas,

Merupakan uji yang dilakukan untuk menentukan valid atau
tidaknya -instrumen-yang diciptakan untuk mengukur konsep

yang ingin diukur/(Sekaran.dan Bougie, 2016, hal. 220).

Tiga Cara Pembagian Uji Validitas:

a) Content validity
Dimana cara ini digunakan untuk dapat mengukur
pertanyaan yang akan ditanyakan pada perwakilan yang
mengerti konsep tersebut apa belum

b) Criterion-related validity
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Dimana cara ini digunakan berdasarkan ukuran dalam
membedahkan individu berdasarkan kritera yang
diperkirakan.
c) Construct Validity
Dimana cara ini digunakan untuk menguji maksimal atau
tidak hasil yang diperoleh.
6) . Reliabilitas
Merupakan ukuran yang menunjukan, memastikan bahwa alat
pengukuran yang digunakan dalam penelitian adalah konsisten
dari waktu ke waktu (Sekaran dan Bougie, 2016, hal. 223).
Pengukuran dilakukan 'dengan menggunakan Cronbach’s Alpha
di SPSS. Jika 0,60.dalam Cronbach’s Alpha tidak dapat diterima
jika nilainya; baik jika nilainya 0,70 dan sangat baik jika melebihi
0,80. Semakin mendekati angka satu maka semakin reliabel dan
konsisten data yang diuji.
b. Metode Observasi-Langsung

Menurut Sekaran & Bougie (2016, hal. 126), Observasi adalah:

“Observation involves going into ‘“the field” — the factory, the super- market, the
waiting room, the office, or the trading room — watching what workers, consumers, or
day traders do, and describing, analyzing, and interpreting what one has seen.”

Berdasarkan definisi di atas, bahwa observasi dimana peneliti akan
terlibat untuk datang langsung ke lapangan seperti supermarket, ruang

tunggu, kantor, atau ruang pertukaran untuk melihat apa yang dilakukan
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pekerja, konsumen, atau supplier untuk menjelaskan dan menganalisa apa
yang telah diamati.

2. Data Sekunder
Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 116), Data Sekunder adalah:

“Data gathered through existing sources are called secondary data.
Secondary data are data that have been collected by others for another purpose

than the purpose of the current study.”

Menurut definisi di atas, bahwa Data Sekunder merupakan data yang
dikumpulkan melalui beberapa sumber yang ada dan disebut sebagai
data sekunder. Data Sekunder juga data yang dikumpulkan dari orang
lain dengan tujuan yang laing selain dari tujuan utama yang telah
dilakukan: Setelah itu, Data Sekunder ini akan digunakan juga untuk
dapat mengetahui apakah bisnis tersebut bisa jalan atau tidak. Data
tersebut bisa didapatkan dari internet, artikel, statistic, pemerintah, buku

maupun e-book, dan sebagainya.

D. Tinjauan Konseptual Mengenai Bisnis Terkait
1. Pengertian Restoran dan Kafe

Menurut Walker (Walker, 2017, hal. 268), restoran adalah:
Restaurants are a 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 to eat and drink.
Restaurants offer a place to relax and enjoy the company of family, friends,
colleagues, and business associates and to restore our energy level before heading

off to the next class or engagement.
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Berdasarkan arti definisi dari restoran, bahwa restoran merupakan bagian
penting dari gaya hidup kita setiap harinya, karena bukan hanya untuk
makan tetapi bagian dalam bersosial. Selain itu restoran juga menawarkan
tempat untuk bersantai dan menikmati bersama dengan keluarga, teman,
maupun sahabat, dan juga teman bisnis. Restoran juga sebagai tempat untuk
mengisi energi Kita sebelum melanjutkan ke aktivitas selanjutnya. Menurut
Cousins, Lillicrap & Weekes (2014, hal. 4), kafe . menyediakan makanan
dan minuman dengan harga yang terjangkau dengan tingkat pelayanan yang
terbatas dan biasanya tingkat kedatangan pelanggannya tinggi untuk
mengunjungi café. Makanan dan minuman yang dihadirkan juga terbatas
jumlah pilihannya.
2. Sejarah Restoran dan Kafe
Menurut Walker (2017, hal. 39), Sejarah restoran bermula pada
saat revolusi Prancis terjadi pada tahun 1789-1799 dimana dalam hal
tersebut membantu-mengubah jalannya. sejarah kuliner. Tokoh yang
berperan penting di-dalamnya yaitu M. Boulanger dengan julukan “bapak
dari-restoran- modern”. Pertama kali la menjual sup di tokonya yang
berada di Rue Bailleul. la menyebut sup tersebut dengan nama soups
restorantes yang kemudian tercetuslah nama restoran. Restoran
berkembang di Eropa pada tahun 1856. Pada tahun 1898, mulai
munculnya restoran hotel. Hotel Savoy yang memiliki manajer bernama
César Ritz dan kokinya bernama Agustus Escoffier yang memulai

merevolusionerkan restoran hotel. Pada tahun 1921, Walter Anderson dan
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Billy Ingraham mendirikan Hamburger White Castel. Pada tahun 1959,
berdirilah restoran The Four Seasons yang dengan konsep restoran
Amerika dan mulai meninggalkan konsep pelayanan restoran Prancis.
Setelah perang dunia kedua, perkembangan hotel, motel, makanan cepat
saji dan kedai kopi semakin pesat.

Berdirinya Coffee Shop atau yang kita kenal dengan kafe.
Sejarah kafe, dimulai dari adanya perjalanan kopi dari Timur Tengah.
Arabia Felix, yang sekarang telah menjadi Yaman, menjadi tempat
pertama yang menjadi persinggahan kopi-dari Ethiopia pada abad ke-14.
Setelah itu kopi menyebar ke seluruh jazirah Arab. Sejak tahun 1550
minum kopi di kedai telah menjadi sebuah kebiasaan bagi masyarakat
Turki. Penyebaran kopi-sampai juga pada Afrika Utara. Kemudian masuk
ke Eropa dan kopi menjadi minuman yang popular dan mulai banyak
kedai kopi yang dibuka. Para pedagang di Venezia kemudian mulai
mengenalkan budaya minum kopi, dan berdirilah kedai di VVenezia pada
tahun 1720 dan -berambat ke seluruh—benua Eropa. Café Florian
merupakan-—kedai kopi tertua yang mengubah paradigma masyarakat
Venezia dengan memperbolehkan perempuan meminum kopi di kedai
(Laksono, 2019, hal. 3).
Klasifikasi Restoran
Menurut Walker (2017, hal. 283), klasifikasi restoran terdiri dari:

a. Chain or Independent and Franchised Restaurant

1) Independent Restaurant
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Independent Restaurant merupakan restoran yang didirikan oleh
satu orang atau kebih secara pribadi. Dengan hal itu memudahkan
pemilik dalam meenentukan konsep dari restoran, menu, dekorasi
dan tata ruang secara sendiri tanpa campur tangan orang lain.
Contoh: Slice of Cali, Surabaya

2) Franchised Restaurant
Franchised Restaurant merupakan restoran yang didirikan
dengan memakai brand restoran yang sudah ada sebelumnya. Di
dalam franchise restaurant terdapat franchisee yaitu pihak yang
memakai brand restoran yang telah ada dan franchisee memiliki
kewajiban untuk membayar franchising fee, royalty fee, maupun
advertising fee-atas brand yang telah digunakan. Contoh: KFC
dan McDonald’s

b. Fine Dining

Fine Dining -Restaurant 'merupakan. restoran yang menawarkan

makanan, minuman dan fayanan yang berkelas dan ternilai mewah.

Tamu yang datang kesini-adalah tamu'menengah ke atas dan biasanya

sebagai tempat untuk acara-acara kecil. Contoh: Domicile Kitchen

and Lounge, Surabaya

c¢. Casual Dining and Dinner-House Restaurants
Casual Restaurant merupakan restoran yang menjawab tren sosial
pelanggan yang menginginkan gaya hidup yang lebih santai. Produk

yang ditawarkan adalah signature menu atau menu yang menjadi ciri
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khas dari restoran tersebut. Restoran didekor dengan suasana
rumahan namun berkelas agar tamu yang datang merasakan seperti
sedang berada di rumah sendiri. Beberapa tipe dari jenis restoran ini,
antara lain:
1) Midscale restaurants
Midscale restaurant merupakan restoran yang menyajikan
makanan dengan sistem self-service yang bertujuan untuk
menekan harga dan meminimalisir jumlah karyawan yang
bekerja.
2) Family restaurants
Family Restaurant merupakan restoran tidak formal yang
menawarkan menu_dan layanan yang sederhana yang didesain
untuk menarik tamu yang kebanyakan datang bersama dengan
keluarga maupun kerabat terdekat. Contoh: Primarasa, Surabaya
3) Fast casual
Fast casual-merupakan restoran yang tidak menawarkan layanan
secara lengkap, namun-menjanjikan kualitas makanan dan
suasana yang agak lebih tinggi dibandingkan dengan restoran
cepat saji. Contoh: Carl’s Jr, Kertajaya, Surabaya
4) Ethnic restaurant
Ethnic restaurant merupakan restoran yang menjual makanan
yang menggambarkan ciri khas suatu negara maupun daerah

setempat dan citarasa yang disajikan juga sangat kental dengan
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ciri khas suatu negara. Contoh: Myoung Ga, Korean Cuisine, di
Surabaya
5) Theme restaurant
Theme restaurant merupakan restoran yang menawarkan pilihan
jenis makanan yang umum, akan tetapi menghadirkan dekorasi
restoran yang berbeda dengan restoran lainnya dan mengusung
tema tertentu. Contoh: Eat Boss, Surabaya
6) Quick-Service/Fast-Food Restaurants
Quick Service/fast food Restaurant merupakan restoran yang
menawarkan layanan cepat saji dengan pilihan menu yang
terbatas. Contoh: Burger King, Hoka-Hoka Bento, dan lain-lain.
7) Bakery Café
Bakery Café merupakan restoran yang diukur dari tingkat
formalitasnya merupakan restoran yang lebih santai. Restoran
yang menyediakan roti dan juga makanan penutup lainnya, dan
berbagai minuman dasar seperti kopi dan the. Contoh: Tous le
Jours
d. Café
Menurut Cousins, Lillicrap & Weekes (2014, hal. 4), kafe
menyediakan makanan dan minuman dengan harga yang terjangkau
dengan tingkat pelayanan yang terbatas dan biasanya tingkat
kedatangan pelanggannya tinggi untuk mengunjungi café. Makanan

dan minuman yang dihadirkan juga terbatas jumlah pilihannya.
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Contoh: Communal Café di Sukolilo, Surabaya
5. Tipe-tipe Layanan
Menurut Brown (2015, hal.135), terdapat bermacam-macam tipe layanan
yang di gunakan dalam industri makanan dan minuman. Tipe-tipe tersebut,
antara lain:
a. French Service
Frensh service merupakan jenis layanan resmi. Makanan dibawa
dengan menggunakan troli menuju meja makan para pelanggan dan
makanan biasanya dimasak dihadapan tamu dan dihangatkan dengan
menggunakan pemanas kecil.
b. Russian Service
Russian Service . merupakan jenis layanan yang paling resmi
dibandingkan dengan jenis layanan lainnya, russian service juga
dikenal dengan nama European, Continental, atau Formal Service.
Makanan seluruhnya  disajikan oleh pelayan yang sudah terlatih
sesuai-standar-prosedur yang ada.
c.—English-Service
English Service merupakan jenis layanan dimana pelayan membawa
seluruh makanan yang dipesan oleh tamu dari kitchen dan
meletakkannya di atas meja tamu. Tamu dapat menggambil
makanannya secara individu.

d. American Service
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American Service merupakan jenis layanan dimana tamu memesan
makanan kepada pelayan dan makanan disajikan dari dapur menuju
tempat tamu duduk atau menunggu makanannya oleh pelayan.

e. Family Service
Family Service merupakan jenis layanan dengan memungkinkan
tamu untuk melayani dirinya sendiri dari makanan yang dibawa oleh
pelayan dari dapur dengan menggunakan tray membawa makanan
dan makanan ditaruh di tengah meja sehingga tamu dapat
menggambil langsung ke piring kecil yang berada di dekat tamu.
Meja akan dibersihkan setelah-hidangan utama selesai disantap dan
dilanjutkan dengan hidangan penutup dengan porsi individu.

f.  Buffets Service
Buffets Service merupakan jenis layanan di mana tamu dapat
menggambil berbagai macam makanan yang telah disediakan dan
diletakkan di-atas-meja besar atau tempat yang telah disediakan
dibeberapa section disuatu restoran yang kemudian dibawa kembali
oleh-tamu menuju mejanya untuk disantap.

Menurut Cousins, Lillicrap & Weekes (2014, hal. 17), klasifikasi layanan
dalam restoran dibedakan menjadi beberapa jenis, antara lain:

a. Table Service
Table service merupakan jenis layanan di mana tamu yang datang
akan disambut oleh pelayan dan akan diarahkan langsung ke meja

yang belum terisi oleh pelanggan dan yang masih tersedia dan tamu
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akan melakukan pemesanan makanan dan minuman secara langsung
dimeja dan akan diantarkan langsung oleh pelayan ke meja tamu.
Self Service

Self service merupakan jenis layanan di mana tamu membantu
dirinya sendiri dalam mengambil makanan dan minuman sesuai
keingginannya yang telah disediakan oleh pihak restoran.

Single Point Service

Single point service merupakan jenis layanan di mana tamu datang
langsung ke counter restoran untuk memesan menu yang diinginkan,
kemudian melakukan pembayaran ke counter yang telah tersedia
dan makanan dapat dibawa langsung maupun dibawakan oleh

pelayan langsung dari dapur.

. Assisted Service

Assisted service ‘merupakan jenis layanan di mana tamu
dipersilahkan—oleh -karyawan restoran untuk menempati tempat
duduk—di depan- counter dan- langsung memesan makanan dan
minuman-yang diinginkan. Makanan dan minuman langsung
disajikan dihadapan tamu di counter oleh pelayan.

. Specialised Service

Specialised service merupakan jenis layanan di mana pihak restoran
menggantarkan menu makanan dan minuman yang telah dipesan

oleh pelanggan ke tempat yang dituju oleh pelanggan.

6. Pengertian Menu
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Menurut Gregoire (2017, hal. 42), menu adalah daftar makanan maupun

minuman yang menyediakan pilihan bagi pelanggan dan juga sebagai alat

kontrol utama dalam operasional.

7. Jenis-Jenis Menu

Menurut Walker (2017, hal. 278), terdapat beberapa jenis menu, antara

lain:

Alla Carte Menu

Jenis menu yang mencantumkan harga per jenis makanan dan
minuman secara langsung didalam-menu yang akan diberikan atau
ditawarkan kepada tamu.

Table d’hote menus

Jenis menu yang menawarkan pilihan beberapa jenis makanan
(dalam bentuk‘menu hidangan lengkap) di dalam setiap rangkaian
menu. Rangkaian menu tersebut telah di tetapkan oleh pihak
restoran,

Dujour menus

Jenis-menu yang mencantumkan jenis makanan yang spesial pada
hari tersebut dan menu ini biasanya memiliki periode waktu

tertentu.

. Tourist menus

Jenis menu yang digunakan untuk menarik turis agar memesan

makanan dan menu yang dihadirkan yaitu makanan yang cepat
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dipersiapkan, murah dan mencerminkan makanan lokal atau

daerah setempat.
e. Californiaenus

Jenis menu yang khusus berada di California.
f. Cyclical Menus

Jenis menu yang selalu mengalami perputaran sesuai waktu yang

telah ditetapkan dan akan berulang lagi sesuai dengan periodenya

tergantung dari kebijakan manajer restoran.

8. Konsep Studi Kelayakan Bisnis
Bunga Telang (Butterfly-pea, Blue Pea) atau nama saintifik

Clitoria ternatea adalah pokok kekacang yang memanjat yang mampu
tumbuh subur di negara yang mempunyai cuaca yang panas seperti di
negara kita. Bunganya yang biru cantik menjadi hiasan laman rumah
jika dijaga dengan elok. Selain dari pokok hiasan, bunga dari pokok ini
dituai untuk dijadikan pewarna dan-perisa makanan. Warna yang
dihasilkan-daripada kelopak bunga telang boleh diubah kepada warna
merah-dengan mencampurkan-jus limau nipis (asid) (Iskandar, 2015,
hal. 1).

BUPEA Café, merupakan nama sebuah brand yang diambil
dari singkatan Butterfly Pea atau Bunga Telang dalam Bahasa
Indonesia. BUPEA Café masuk dalam kategori kafe, dimana
menyediakan minuman seperti kopi dan teh, dan juga makanan-

makanan ringan, dan disediakan sedikit beberapa menu untuk makanan
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berat. Selain itu, Bunga Telang ini juga terkenal di negara lain,
khususnya di Thailand dengan sebutan “Anchan” yang dipakai untuk
bahan dasar minuman, di Malaysia bunga tersebut dipakai sebagai
pewarna makanan khas Malaysia yaitu Nasi Kerabu. Uniknya bunga
tersebut memiliki warna yang indah Biru. Oleh karena itu, muncul
sebuah konsep untuk menciptakan sebuah kafe dengan idealitas warna
biru. . Menggunakan Butterfly Pea sebagai’ bahan dasar untuk
melengkapi BUPEA Signature ’sMenu. Selain itu Bunga ini mempunyai
berbagai manfaat yang baik bagi kesehatan, untuk detoksifikasi dengan
cara mengonsumsi mirip seperti minum teh, lalu dapat membantu
meringankan batuk, dan dapat mengurangi stress, dan masih banyak
manfaat lain dari bunga tersebut.

Untuk BUPEA Signature’s 'Food and Beverage Menu yang
khususnya menggunakan bahan dasar Bunga Telang, untuk minuman,
menyediakan kopi-danteh sebagai salah satu yang harus ada dan
terutama, contoh:-Blue Latte, PEAPPUCINO, BOCHA, Caffe Affogato
w/-Bubblegum Ice Cream, Full Moon, BUPEA Lemonade, Magic Blast,
BUPEA Tea, Unicorn Frappe. Untuk makanan, fusion food dan
disediakan makanan ringan, sedikit makanan berat dan makanan
penutup, contoh: BOOM Ball (blue mozzarella cheese bowl), Kerabu
Rice w/ Chicken, Churros w/ blunilla cream, Mermaid Pie, Applefly Pie,

Cotton Candy Crumble Cake, Fruit Salad Blue, Sky Soft Pudding.
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Selain itu, disediakan juga makanan yang lain tanpa menggunakan
bahan dasar Telang untuk memberi opsi lain bagi konsumen.

Rencana pendirian BUPEA Café akan didirikan di JI. Klampis
Jaya-Sukolilo, Kota Surabaya. Dari tinjauan konseptual, BUPEA Café
merupakan jenis kafe, dengan menggunakan layanan single point
service, dan jenis menu a la carte, dimana tamu dapat memesan
makanan dan minuman secara langsung dikasir dengan menu dengan
harga yang sudah tertera pada menu. Dengan adanya ide dan konsep
yang baru, ada harapan agar pelanggan bisa merasakan sesuatu yang
baru, inovasi yang baru, dan keunikan cita rasa yang baru. Sehingga
juga dapat menarik minat para konsumen, dan menjadi pelanggan tetap.
BUPEA Café juga memiliki konsep desain dengan mengusung tema
dreamy, karena bunga tersebut memiliki warna biru, dan digunakan
sebagai ikon dari kafe tersebut. Lalu, desain dan pewarnaan interior juga
akan memainkan banyak warna biru karena bukan hanya menyamakan
dengan-warna ikon, tetapi warna biru juga memberikan efek yang baik
bagi-pelanggan yang datang dan baik untuk sisi psikologi seseorang
seperti menenangkan pikiran, dan membawa suasana atmosphere yang

menenangkan.
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