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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Gagasan Awal 

Menurut Kasmir dan Jakfar (2012, hal. 7), bisnis adalah usaha yang 

dijalankan dengan tujuan utamanya adalah mencari keuntungan. Memiliki 

sebuah usaha atau bisnis merupakan keinginan dari orang-orang yang ingin 

mendapatkan keuntungan dari usaha sendiri, terlebih jika usaha atau bisnis 

yang dijalaninya dapat berkembang pesat dan dipercaya oleh orang lain, 

sehingga bisnis atau usaha yang dijalaninya dapat menjadi sukses dan dikenal 

secara luas dan memiliki banyak cabang. Salah satu usaha atau bisnis yang 

menjanjikan adalah bisnis di bidang usaha makanan. Makan dan minum tidak 

dapat dipisahkan dari kehidupan manusia karena hal tersebut merupakan 

kebutuhan pokok yang harus dipenuhi oleh setiap orang untuk bertahan hidup.  

Restoran sekarang ini tidak hanya sebagai tempat makan saja, tetapi 

juga tempat untuk bercengkrama dan bersantai sambil menikmati suasana. 

Oleh karena itu dalam membuat sebuah bisnis di bidang makanan dan 

minuman, tidak hanya makanan dan minumannya saja yang harus menarik 

dan nikmat tetapi konsep dari restoran tersebut juga harus dibuat seunik 

mungkin agar menarik minat dari pengunjung untuk datang dan mencoba 

hidangan yang disediakan. Restoran tersebut harus memiliki suasana yang 

nyaman agar pengunjung merasa ingin kembali lagi ke restoran tersebut. Hal 

ini merupakan salah satu faktor yang mendukung untuk membuat sebuah 
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usaha di bidang food and beverage khususnya di Jakarta. Berikut adalah data 

statistik jumlah penduduk provinsi DKI Jakarta tahun 2018:  

TABEL 1 

Jumlah Penduduk Provinsi DKI Jakarta 2018 

 

Kabupaten/ Kota 

Jenis Kelamin (ribu) 

Laki –laki Perempuan Jumlah 

1 Kepulauan Seribu 14.260 14.029 28.289 

2 Jakarta Selatan 1.151.693 1.143.086 2.294.779 

3 Jakarta Timur 1.568.451 1.543.112 3.111.563 

4 Jakarta Pusat 577.965 567.604 1.145.569 

5 Jakarta Barat 1.256.881 1.228.343 2.485.224 

6 Jakarta Utara 900.360 880.361 1.780.721 

DKI Jakarta 5.473.011 5.376.535 10.864.145 

    Sumber: Badan Pusat Statistik (2019) 

Berdasarkan tabel satu (1), Kota Jakarta khususnya Jakarta Barat 

merupakan kota dengan penduduk terbanyak ke dua setelah Jakarta Timur, 

dengan jumlah penduduk sebanyak 2.485.224  pada tahun 2018. Oleh karena 

itu, Jakarta Barat cocok dijadikan tempat untuk memulai usaha atau bisnis di 

bidang makanan dan minuman. Hal tersebut dapat dilihat pada data jumlah 

sarana pariwisata di Jakarta Barat tahun 2018 yang di masukan kedalam tabel 

dibawah ini: 
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TABEL 2 

Jumlah Sarana Pariwisata di Jakarta Barat Tahun 2018 

No.  Jenis Sarana Gedung 

1. Biro Perjalanan Wisata 149 

2. Wisata Belanja 28 

3. Museum 13 

4. Hotel Berbintang 50 

5. Hotel Non- Berbintang 58 

6. Rumah Makan 923 

7. Kantin 63 

8. Toko Roti 68 

9. Bioskop 46 

10. Gelanggang Renang 8 

11. Griya Pijat 131 

12. Mandi Uap 4 

13. Bar 64 

14. Diskotek 14 

15. Live Musik 31 

16. Karaoke 51 

17. Klub Malam 4 

18. Billiard 14 

19. Salon 146 

Total 1865 

      Sumber: Badan Pusat Statistik Kota Administrasi Jakarta Barat (2019) 

 Berdasarkan tabel dua (2), usaha rumah makan merupakan usaha di bidang 

pariwisata yang paling banyak dilakukan dibandingkan dengan usaha pariwisata 

lainnya, hal ini menunjukan bahwa usaha restoran sangat memiliki peminat yang 

banyak dan memiliki potensi yang baik dalam bisnis.  Selain itu usaha boga di 

daerah Jakarta Barat di bagi kedalam tiga jenis usaha yang dapat dilihat 
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berdasarkan data jenis usaha boga menurut Kecamatan Jakarta Barat pada tahun 

2018 dibawah ini: 

TABEL 3 

Jumlah Usaha Boga Menurut Kecamatan Jakarta Barat  

No. Kecamatan 
Jenis Usaha Boga 

Rumah Makan Kantin Bakery 

1 Kembangan 138 17 24 

2 Kebun Jeruk 168 10 4 

3 Palmerah 88 2 1 

4 Grogol Petamburan 108 1 16 

5 Tambora 53 6 2 

6 Taman Sari 140 15 6 

7 Cengkareng 156 2 5 

8 Kalideres 72 10 10 

Jumlah 923 63 68 

    Sumber:  Badan Pusat Statistik (2019) 

Dari tabel tiga (3), dapat di lihat bahwa usaha rumah makan kawasan 

Jakarta Barat yang dibagi ke dalam tiga jenis usaha boga sudah sangat 

berkembang dibandingkan dengan usaha kantin ataupun bakery, yaitu sebanyak 

923 usaha rumah makan sedangkan bakery sebanyak 68 dan kantin menempati 

posisi paling terakhir dengan jumlah usaha hanya 63 saja.  

TABEL 4 

Lokasi Usaha Penyedia Makanan dan Minuman 2017 

Lokasi Usaha Presentase (%) 

Mall/ Pertokoan/ Perkantoran 70,58 

Lokasi Wisata 6,46 

Hotel dan Kawasan Industri 22,96 

    Sumber: Badan Pusat Statistik (2018) 

 



5 
 

TABEL  5 

Data Pengunjung Central Park Mall Juni – Agustus 2019 

Keterangan Juni Juli Agustus 

Pengunjung 4.688.807 4.817.126 4.964.067 

Mobil 225.882 221.095 217.095 

Motor 107.976 115.495 122.000 

Sumber: Central Park Mall Jakarta (2019) 

Untuk pemilihan lokasi berdasarkan tabel empat (4) dan lima (5), penulis 

memilih Central Park Mall sebagai tempat untuk membuka usaha boga karena 

Central Park Mall mudah dijangkau dan dekat dengan perumahan, sekolah, 

universitas dan perkantoran dan juga Central Park Mall selalu ramai pengunjung 

hal tersebut dapat dilihat dari jumlah pengunjung yang selalu bertambah dari 

bulan Juni sampai Agustus. Hal tersebut merupakan faktor utama dalam 

pemilihan lokasi dalam membuka usaha restoran ini. Selain itu adapun data 

statistik tentang indeks harga konsumen menurut kelompok pengeluaran yang 

dimasukan kedalam tabel dibawah ini: 

TABEL 6 

Indeks Harga Konsumen Menurut Kelompok Pengeluaran  

IHK Menurut Kelompok Pengeluaran ( berdasarkan tahun dasar 2012) 

Jenis Kelompok 2017 2018 

Makanan dan Minuman Jadi  145,8 153,03 

Bahan Makanan 148,47 155,48 

Sandang 123,54 129,26 

Perumahan 128,92 132,77 

Kesehatan 123,36 126,55 

Pendidikan, Rekreasi dan Olah raga 110,85 113,07 

Transportasi dan Komunikasi 126,23 127,95 

Sumber: Buku Statistik Provinsi DKI Jakarta (2019) 
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Dari data tabel enam (6), dapat dilihat bahwa makanan dan minuman jadi 

mengalami kenaikan yang paling besar yaitu sebanyak 4,96% diikuti oleh bahan 

makanan yaitu sebanyak 4,72%. Masyarakat DKI Jakarta dari tahun 2017 sampai 

2018 cendrung menggunakan uangnya untuk membeli makanan dan minuman 

jadi dibandingkan membeli bahan makanan. Kemudian dapat dilihat data PDRB 

perkapita DKI Jakarta tahun 2016- 2018, sebagai berikut: 

GAMBAR 1 

PDRB Perkapita DKI Jakarta 2016-2018 (Juta Rupiah) 

 
Sumber: Badan Pusat Statistik (2019) 

 

Dari data pada gambar satu (1), dapat diketahui bahwa kondisi 

perekonomian di Jakarta terus meningkat setiap tahunnya karena PDRB perkapita 

atau pendapatan perkapita ini menunjukan pendapatan rata- rata penduduk Jakarta 

yang meningkat setiap tahunnya. Oleh karena itu Jakarta merupakan tempat yang 

sangat cocok untuk memulai usaha di bidang restoran karena Kota Jakarta 

memiliki tingkat kepadatan yang cukup tinggi dan masyarakat di DKI Jakarta 

tidak segan untuk mengeluarkan uang lebih untuk membeli makanan dan 

minuman jadi.  

210.08 
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B. Tujuan Studi Kelayakan 

Dalam membuat suatu usaha atau bisnis, pemilik usaha perlu 

menetapkan tujuan - tujuan yang akan dicapainya. Tujuan - tujuan tersebut 

memiliki manfaat sebagai pedoman yang dapat digunakan agar usaha atau 

bisnis tersebut dilakukan dengan baik. 

Berikut adalah beberapa tujuan dari studi kelayakan bisnis yang 

terbagi menjadi dua bagian yaitu tujuan utama dan sub tujuan: 

1. Tujuan Utama 

Tujuan utama dari membuat perencanaan bisnis: 

a. Menguji ide- ide bisnis yang telah ditetapkan oleh penulis. 

b. Melakukan analisis aspek pasar dan pemasaran, aspek operasional, 

aspek yuridis dan aspek manajemen terhadap ide bisnis yang akan 

dikembangkan, apakah layak atau tidak layak. 

c. Mempermudah dalam melaksanakan bisnis yang akan dikelola. 

2. Sub Tujuan 

Sub tujuan dari membuat perencanaan bisnis: 

a. Menciptakan lapangan pekerjaan baru. 

b. Membantu meningkatkan pendapatan negara. 

c. Meningkatkan pendapatan pemilik usaha. 

d. Untuk mengetahui permintaan kosumen terhadap sebuah restoran. 
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C. Metodologi  Penelitian 

Dalam membuat suatu usaha atau bisnis diperlukan yang namanya 

penelitian untuk melihat apa yang sedang menjadi trend pada masa sekarang, 

untuk mengetahui apa yang dibutuhkan oleh masyarakat dan apa yang 

diinginkan oleh masyarakat.  

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 3), penelitian adalah: 

“An organized, systematic, critical, scientific inquiry or investigation into a 

specific problem, undertaken with the objective of finding answers or solutions thereto” 

Dari pengertian diatas, Sekaran dan Bougie menjelaskan bahwa 

penelitian merupakan sesuatu hal yang terorganisir, sistematis, kritikal atau 

investigasi kedalam masalah tertentu yang dilakukan untuk menemukan 

sebuah solusi. Penelitian juga menyediakan informasi yang diperlukan untuk 

membantu seseorang untuk menyelesaikan sebuah masalah. Oleh karena itu, 

penelitian di perlukan untuk membantu proses kelancaran dalam membuat 

suatu usaha atau bisnis. Setelah mendapatkan data- data tersebut, pemilik 

usaha dapat menetapkan langkah- langkah selanjutnya. Berikut adalah teknik- 

teknik pengumpulan data yang dapat digunakan oleh pemilik usaha: 

1. Data Primer 

 Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 38), data primer adalah 

data yang dikumpulkan peneliti secara langsung yang bertujuan spesifik 

untuk penelitian yang di dapat dari responden individu atau kelompok dan 

internet. Data primer pada studi kelayakan bisnis dapat dikumpulkan 

melalui metode survei dengan kuesioner dan wawancara terstruktur. 
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Berikut adalah penjelasan dari metode survei dengan kuesioner dan 

wawancara terstruktur. 

a. Metode survei dengan kuesioner 

Metode survei merupakan teknik pengumpulan informasi 

terkait hal -hal masalah yang sedang di teliti. Metode survei dapat 

dilakukan melalui kuesioner. Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 

142), kuesioner adalah seperangkat pertanyaan tertulis yang telah di 

rancang sebelumnya untuk dijawab oleh responden. Kuesioner berisi 

pertanyaan- pertanyaan 8P yang terkait masalah yang sedang dibahas. 

Dengan metode kuesioner, penulis dapat mengetahui data-data dari 

masyarakat yang mengisi kuesioner tersebut seperti nama, jenis 

kelamin, usia, pekerjaaan dan lain- lain. Selain angket, kuisioner juga 

dapat dilakukan dengan menggunakan internet melalui google form 

yang dapat mempermudah dan mempercepat pengumpulan data. 

Terdapat lima tahap, yaitu: 

1) Populasi 

Berdasakan teori yang dikemukakan oleh Sekaran dan Bougie 

(2016, hal. 236), populasi merupakan keseluruhan dari kelompok 

orang, peristiwa atau objek yang menjadi target untuk diteliti. 

Baloo Dessert Pot memilih target populasi yaitu masyarakat yang 

berdomisili di wilayah Jakarta, khususnya Jakarta Barat. 

2) Rangka Sampling 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 240), rangka sampling 

merupakan perwakilan dari kelompok populasi dari sample yang 
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dikumpulkan. Aspek yang cocok dengan teori ini adalah penduduk 

DKI Jakarta. 

3) Sampling Design 

Pengambilan sampel dilakukan dengan teknik non probability 

sampling. Populasi harus memenuhi syarat yang diajukan untuk 

menjadi sampel penelitian, teknik yang digunakan adalah 

convenience sampling yaitu cara untuk mengumpulkan informasi 

dari anggota populasi yang tersedia. Baloo Dessert Pot akan 

menyebarkan kuesioner kepada 165 responden di wilayah Jakarta, 

khususnya Jakarta Barat 

4) Uji Validitas 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 223), uji validitas 

merupakan uji yang dilakukan untuk menentukan seberapa baik 

instrumen yang diciptakan untuk mengukur konsep yang ingin 

dilakukan. 

5) Uji Reliabilitas 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 223), uji reliabilitas 

merupakan uji yang dilakukan untuk mengukur instrumen 

pertanyaan bebas dari kesalahan dan memastikan alat pertanyaan 

yang digunakan konsisten dari waktu ke waktu dan diberbagai item 

dalam instrumen. Pengukuran dapat dilakukan dengan 

menggunakan Cronbach Alpha’s dengan bantuan aplikasi SPSS. 

Jika nilainya kurang dari 0,60 berarti tidak dapat diterima, jika 
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nilainya 0,60-0,80 maka dapat diterima dan jika nilai lebih dari 

0,80 berarti sangat baik.   

b. Wawancara terstruktur 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 113), wawancara 

merupakan teknik pengumpulan data melalui sebuah percakapan 

terarah antara dua orang atau lebih. Sebelum melakukan wawancara, 

penulis perlu menentukan pertanyaan-pertanyaan yang akan 

ditanyakan kepada narasumber. Proses pengumpulan data dengan 

teknik wawancara dapat dilakukan dengan tatap muka langsung, 

melalui telepon atau melalui computer. Wawancara dilakukan agar 

penulis mendapat masukan- masukan yang baik dan kritik yang 

membangun untuk bisnis yang akan di kelola. 

2. Data Sekunder 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, hal. 37), data sekunder 

merupakan data yang telah dikumpulkan oleh orang lain dengan berbagai 

tujuan selain untuk penelitian, data sekunder dapat berupa publikasi 

pemerintah, informasi yang telah diterbitkan atau tidak dipublikasikan 

baik di dalam ataupun di luar organisasi, situs web perusahaan dan 

internet. Data sekunder digunakan dengan tujuan untuk mendukung hasil 

dari data primer. Data sekunder bisa didapatkan melalui buku, koran, 

majalah, jurnal dan lain- lain. 

Penulis mengunakan data sekunder sebagai teknik penelitian untuk 

mengetahui permintaan konsumen di pasaran terhadap bisnis restoran yang 

akan dijalankan oleh penulis. Penulis mencari tahu tentang permintaan 
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konsumen dan tren yang sedang terjadi dipasaran saat ini. Informasi di 

dapat melalui: 

a. Pencarian secara manual 

Penulis memperoleh data dengan mengumpulkan data-data dan 

informasi dari media cetak seperti buku, koran dan majalah. 

b. Internet 

Selain media cetak, informasi juga bisa didapat melalui internet seperti 

pengumpulan data mengenai jumlah penduduk Jakarta, jumlah restoran 

di Jakarta, jumlah sarana pariwisata dan lain-lain. Dengan 

menggunakan internet dapat membantu penulis mencari informasi-

informasi untuk melengkapi data primer. 
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D. Tujuan Konseptual Mengenai Bisnis Terkait 

1. Definisi Restoran 

Definisi restoran menurut Barrows, Powers, dan Reynolds (2012, 

hal. 168), restoran adalah: 

“Any public place that specializes in the sale of prepared food for consumption 

on-or-off premises can be described as a restaurant.” 

Dari pengertian diatas, restoran merupakan sebuah tempat makan 

yang menjual makanan yang siap di konsumsi. Selain itu, menurut Permen 

Pariwisata dan Ekonomi Kreatif No. 11 Tahun 2014, Usaha Restoran 

adalah usaha penyediaan jasa makanan dan minuman dilengkapi dengan 

peralatan dan perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpanan dan 

penyajian di suatu tempat tetap yang tidak berpindah-pindah dengan 

tujuan memperoleh keuntungan dan/atau laba.   

Dari pernyataan diatas, penulis mengambil kesimpulan bahwa 

restoran merupakan sebuah usaha atau bisnis yang tidak dapat berpindah 

tempat yang menjual makanan dan minuman serta menyediakan peralatan 

untuk makan dengan tujuan untuk mencari keuntungan. 

2. Sejarah Restoran 

Menurut Walker (2011, hal. 7), restoran pertama kali disebut 

dengan nama “public dining room” dan berasal dari Prancis. Restoran 

pertama kali hanya terdiri dari pelanggan yang duduk di sebuah meja dan 

dilayani dengan porsi sendiri, yang telah mereka pilih dari menu. Hal ini 

pertama kali di perkenalkan oleh Beauvilliers pada tahun 1782. Restoran 

tersebut disebut Grand Taverne de Londres.  
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Pemilik konsep awal dari restoran pertama adalah A Boulanger, 

seorang penjual sup yang membuka bisnisnya di Paris pada tahun 1765. 

Setiap malam ia menjual supnya di Rue Bailleul. Ia menamai sup tersebut 

dengan nama restorantes (restoratives), yang merupakan asal kata dari 

restoran. Boulanger percaya bahwa dapat menyembuhkan segala jenis 

penyakit, tetapi Boulanger tidak puas hanya dengan menjual sup. Menurut 

undang-undang pada saat itu, hanya hotel yang dapat menyediakan 

makanan tetapi sup tidak termasuk ke dalam kategori tersebut. Pada tahun 

1767, Boulanger menentang monopoli pemilik hotel restoran dan 

menciptakan sup yang terdiri atas kaki domba dalam saus putih. Pemilik 

hotel restoran mengajukan gugatan hukum terhadap Boulanger dan kasus 

tersebut berjalan dihadapan parlemen Perancis. Kemudian Boulanger 

memenangkan gugatan hukum tersebut dan membuka restorannya dengan 

nama Le Champ d’Oiseau. 

Revolusi di Perancis pada tahun 1794 menyebabkan kejatuhan bagi 

banyak pekerja, sehingga banyak koki bangsawan tidak memiliki 

pekerjaan. Hal tersebut membuat banyak koki pergi meninggalkan 

Perancis dan pergi ke daerah Eropa lainnya, banyak juga yang melintasi 

Atlantik dan pergi ke Amerika terutama New Orleans, tetapi ada beberapa 

koki yang tetap tinggal di Perancis dan membuka restoran 

3. Jenis - jenis Restoran 

 Berdasarkan kegiatan dan makanan atau minuman yang 

disajikannya, restoran diklasifikasikan menjadi beberapa jenis menurut 

Walker (2014, hal. 25-50): 
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a. Chain or Independent Restaurant 

Independent restaurant merupakan restoran yang dimiliki oleh 

perorangan atau individu yang pemiliknya dapat menentukan sendiri 

konsep, menu, dekorasi dan hal lainnya sesuai dengan keinginnya yang 

kemudian dapat di kembangkan menjadi chain restaurant 

b. Franchise Restaurant 

Franchise restaurant merupakan suatu sistem pendistribusian barang 

atau jasa kepada pelanggan dengan pengwaralaba yang memberikan 

hak kepada individu atau perusahaan untuk melaksanakan bisnis 

dengan merek, nama, sistem, prosedur dan cara- cara yang telah di 

tetapkan dalam jangka waktu tertentu. 

c. Sandwich Shop 

Sandwich shop merupakan jenis usaha sederhana dan mudah 

dioperasikan bila dibandingkan dengan full- service restaurant. Menu 

utama dari restoran ini adalah sandwich, berbagai jenis kue, sup dan 

berbagai pilihan minuman. 

d. Quick- Service Restaurant 

Quick service restaurant merupakan restoran yang menyederhanakan 

proses produksi makanan dan biasanya merupakan restoran yang jenis 

pelayanannya self – service. Makanan yang ditawarkan sudah dimasak 

setengah matang sehingga dapat disajikan dengan cepat. 

e. Quick Casual Restaurant 

Quick casual restaurant merupakan restoran yang hadir untuk mengisi 

segmen pasar antara quick service dan casual dining. 
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f. Family Restaurant 

Family restsurant merupakan restoran yang bersifat informal dan 

terletak dipinggiran kota sehingga mudah di jangkau serta menawarkan 

menu untuk breakfast, lunch dan dinner. 

g. Casual Restaurant 

Casual Restaurant merupakan restoran yang menyajikan makanan 

yang khas, menawarkan suasana yang nyaman, serta harga yang 

terjangkau bagi berbagai kalangan dan usia. 

h. Fine Dining Restaurant 

Fine Dining Restaurant merupakan restoran yang berukuran kecil, 

beroprasi secara independen dan memiliki kualitas makanan yang 

sebanding dengan harga yang ditawarkan. 

i. Hotel Restaurant 

Hotel restaurant merupakan restoran yang terletak di dalam hotel 

dengan memperkerjakan koki professional. 

j. Steakhouses 

Steakhouses merupakan restoran yang menyajikan menu terbatas 

dengan target market masyarakat pencinta steak. 

k. Seafood Restaurant 

Seafood restaurant merupakan restoran yang menyajikan boga bahari. 

l. Ethnic Restaurant 

Ethnic restaurant merupakan restoran yang menyajikan makanan dan 

layanan yang sesuai dengan tipe masakan yang disajikan. 
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m. Theme Restaurant 

Theme restaurant merupakan restoran yang sangat mementingkan 

keunikan akan tema yang dibuat. Restoran ini dibangun berdasarkan 

ide fantasi dan menyenangkan. 

n. Coffee Shop 

Coffee shop adalah sebuah restoran yang berawal dari italia, yang 

kemudaian di kembangkan dengan berbagai pilihan menu yang 

beragam. 

o. Chef- Owned Restaurant 

Chef –owned restaurant merupakan restoran yang dimiliki oleh 

seorang koki yang sudah berpengalaman. 

p. Centralized Home Delivery Restaurant 

Centralized home delivery restaurant merupakan restoran yang 

memiliki sistem pemesanan terpusat, dimana pelanggan dapat 

memesan makanan melalui internet ataupun telepon. 

4. Sistem pelayanan restoran secara umum terbagi menjadi beberapa jenis 

menurut Walker (2011, hal.27), yaitu: 

a. Table Service  

Table service adalah suatu sistem pelayanan restoran di mana 

para tamu duduk di kursi menghadap meja makan, dan kemudian 

makanan maupun minuman diantarkan, disajikan kepada para tamu 

tadi. Dalam hal ini yang menyajikan makanan dan minuman bisa 

waiter maupun waitress. Sistem pelayanan restoran menggunakan 

table service yang terkenal diantaranya adalah: American Service 
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(Sistem Pelayanan Ala Amerika), English Service (Pelayanan Ala 

Inggris), Service Ala Ritz, French Service (Pelayanan Ala Perancis), 

Russian Service. 

b. Counter Service  

Counter service adalah suatu sistem pelayanan restoran di mana 

para tamu yang datang terus duduk di konter. Apabila makanan dan 

minuman yang dipesannya sudah siap maka akan disajikan kepada tamu 

tadi di atas konter. Petugas yang menyajikan makanan dan minuman 

bisa waiter, waitress, atau langsung oleh juru masaknya. Pelayanan 

model ini lebih praktis, hemat tenaga dan waktu. 

c. Self Service  

Self-service atau disebut juga dengan buffet service ialah suatu 

sistem pelayanan restoran di mana semua makanan secara lengkap (dari 

hidangan pembuka, sup, hidangan utama, hidangan penutup, dan 

sebagainya) telah ditata dan diatur dengan rapi di atas meja hidang atau 

meja prasmanan. Para tamu secara bebas mengambil sendiri 

hidangannya sesuai dengan selera maupun kesukaannya. Sedangkan 

untuk minuman panas, seperti teh atau kopi, pada umumnya disajikan 

kepada tamu oleh petugas. 

d. Buffet Service  

Dalam buffet service tamu mengambil makanan dari meja 

buffet. Buffet dan penataan makanan di meja dapat bervariasi dari yang 

sangat sederhana, seperti sup dan salad, hingga buffet yang variasi, 

seperti yang sering dilihat pada restoran-restoran mewah. Banyak 
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restoran komersial yang membangun reputasinya pada variasi dan 

beranekaragamnya meja buffet yang mereka tawarkan. 

e. Carry Out Service  

Carry out service kadang-kadang disebut juga sebagai Take out 

service yaitu sistem pelayanan restoran di mana tamu datang untuk 

membeli makanan yang telah siap atau disiapkan terlebih dahulu, 

dibungkus dalam box (kotak) untuk dibawa pergi. 

5. Definisi dan Klasifikasi Menu 

 Menurut Chon dan Maier (2010, hal. 201), menu adalah rencana 

operasi layanan makanan untuk memenuhi kebutuhan dan harapan dari 

tamu. Menu merukapan elemen yang penting dalam restoran karena menu 

merupakan panduan yang dipakai oleh para tamu agar mengetahui makanan 

apa saja yang jual oleh sebuah restoran. 

 Kemudian, menu disebuah restoran dapat diklasifikasikan menjadi 

dua jenis menu, yaitu: 

a. Table d’hote 

Table d’hote merupakan menu yang telah disusun dimulai dari 

hidangan pembuka sampai penutup dan sudah di tentukan harganya. 

b. A la carte 

Menu merupakan menu yang dapat dipilih melalui kartu atau menu 

yang sudah disediakan. Dengan menggunakan menu ini, tamu dapat 

dengan bebas memilih hidangan yang telah ditentukan oleh restoran 

dan setiap hidangan sudah disertai dengan harganya masing- masing. 
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6. Definisi Makanan Penutup 

Berdasarkan Mintz (2015, hal. 211), makanan penutup berasal dari 

bahasa Perancis “desservir” yang artinya membersihkan meja. Kata 

makanan penutup mulai digunakan di Perancis pada abad ke 14 untuk 

mengartikan makanan yang dihidangkan setelah makanan utama 

dibersihkan dari meja jamuan. Hal tersebut terdiri atas dua menu, menu 

pertama terdiri atas daging rusa dan frumenty (sejenis puding), manisan 

almond, gorengan, kue tar dan buah kering. Makanan terakhir yang paling 

umum di Perancis disebut sebagai sebuah masalah karena terdiri atas 

anggur berbumbu dan rempah-rempah manis yang biasa disebut manisan.  

Pada Abad ke 17, hidangan terakhir pada jamuan makan disebut 

sebagai hidangan penutup. Makanan penutup di sini memiliki arti sebagai 

makanan yang manis. Hal ini berkembang secara perlahan di Perancis 

selama beberapa ratus tahun hingga mencapai bentuk yang bagus saat ini 

pada abad ke 20. Bahkan sekarang, dalam menyediakan makanan akhir 

hanya dengan buah saja. 

Di Italia, hidangan manis biasanya diselingi dengan hidangan 

gurih. Bahkan, orang Perancis membuat ide dengan sesekali memulai 

makan dengan melon atau sorbet yang dimasukan diantara dua hidangan 

gurih. Meskipun demikian dengan tumbuhnya budaya restoran yang 

mengglobal, kebiasaan menyelesaikan makan siang atau makan malam 

dengan menggunakan makanan manis kini sudah tidak asing lagi bagi 

orang yang mampu membayar tagihan. 
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7. Klasifikasi Makanan Penutup 

Berdasarkan jurnal yang ditulis oleh Andrianti (2014), makanan 

penuturp dapat dikategorikan menjadi dua jenis yaitu cold dessert dan hot 

dessert. Penggolongan makanan penutup didasari oleh perbedaan suhu dari 

makanan penutup baik suhu pada saat proses pengelolaannya atau suhu pada 

proses penyajiannya. 

a. Cold Dessert 

Cold dessert merupakan makanan penutup yang disajikan dengan suhu 

yang dingin. Walaupun makanan penutup yang dihidangkan bersuhu 

dingin tetapi tidak menutup kemungkinan bahwa proses pengelolaannya 

melalui suhu yang panas dengan dimasak sebelum disajikan dengan suhu 

dingin dengan dimasukan kedalam lemari pendingin. Cold dessert harus 

disajikan dalam suhu yang benar-benar dingin berikut dengan alat 

hidangnya. 

b. Hot Dessert 

Hot dessert merupakan makanan penutup yang disajikan dalam suhu 

yang panas atau hangat. Sesuai dengan namanya, hot dessert harus 

melewati proses pengelolaan dengan dipanaskan terlebih dahulu. Dalam 

penyajiannya hot dessert harus disajikan secara panas atau hangat 

berikut dengan alat hidangnya. 

8. Jenis- jenis Makanan Penutup: 

Menurut Gisslen (2017), makanan penutup dibagi menjadi 

beberapa jenis, yaitu: 
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a. Cake 

Kue merupakan jenis makanan penutup yang terbuat dari perpaduan 

telur, tepung, gula dan bahan lainnya yang dibentuk kedalam bentuk 

kotak atau bulat. Dalam penyajiannya kue dapat disajikan dengan 

menambahkan es krim, saus atau buah-buahan. 

b. Pies 

Kue pie merupakan jenis makanan penutup yang terbuat dari adonan 

pie tipis yang dipanggang dan berisikan berbagai macam isian seperti 

buah dan daging. 

c. Tart 

Kue tart merupakan jenis makanan penutup yang menyerupai pie 

tetapi tanpa ada lapisan atas dan dibentuk kedalam porsi individu atau 

porsi kecil. 

d. Cookies 

Cookies merupakan kue berbentuk kecil yang terbuat dari bahan 

adonan untuk pembuatan kue. Cookies dapat dikategorikan kedalam 

bentuk, rasa, ukuran dan tekstur yang tidak terbatas. 

e. Sauce Dessert 

Sauce dessert merupakan makanan penutup yang digunakan untuk 

melengkapi produk makanan penutup lainnya sebagai hiasan ataupun 

untuk menambahkan cita rasa dari produk. 

f. Pudding 

Puding merupakan jenis makanan penutup yang mempunyai rasa 

manis dan terbuat dari agar-agar. 
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g. Frozen Dessert 

Frozen dessert merupakan makanan penutup yang dihidangkan dalam 

keadaan beku seperti ice cream dan sherbets. 

h. Fruit Dessert 

Buah-buahan merupakan makanan penutup yang rendah lemak dan 

kalori yang sering digunakan untuk menambah cita rasa dari produk 

makanan penutup lainnya. 

9. Konsep Restoran 

 Konsep bisnis yang direncanakan adalah usaha restoran dengan 

nama Baloo Dessert Pot. Nama “Baloo” digunakan karena nama tersebut 

unik dan mudah di ingat, sedangkan dessert pot di gunakan karena restoran 

ini menjual hidangan penutup yang disajikan dalam pot. Baloo Dessert Pot 

termasuk kedalam jenis restoran a la carte karena tamu dapat memilih 

dengan bebas apa yang ingin dikonsumsinya. Baloo Dessert Pot menjual 

produk makanan penutup yang dihangatkan didalam sebuah hotpot dengan 

bermacam-macam jenis toping seperti puding, mochi, beberapa macam jelly,   

boba, beberapa macam rasa es krim, kacang merah dan ubi kukus yang 

dipadukan kuah berupa  milk tea, fresh milk, lychee milk, ginger water dan 

jasmine tea. Untuk produk minuman, restoran ini menjual teh dan air 

mineral untuk menetralkan rasa manis. 

 Sedangkan untuk desainnya, pemilik akan desain restoran dengan 

menggunakan nuansa chinese serta dekorasi yang mendukung tema dari 

restoran. Serta memberikan fasilitas berupa internet nirkabel (wi-fi) dan 

menyediakan stop kontak. Restoran ini dapat di masukan kedalam kategori 
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pelayanan self-service dan table service karena pengunjung akan memilih 

sendiri makanannya secara langsung pada rak yang sudah disediakan dan 

pelayan akan membantu pengunjung untuk mencatat dan membawakan 

pesanan 

Alur dari restoran ini adalah sebagai berikut: 

1. Pengunjung datang ke restoran 

2. Pengunjung akan diantarkan ke meja oleh pelayan 

3. Pengunjung memilih kuah yang berada pada menu 

4. Pengunjung dapat langsung menuju topping bar area untuk memilih 

toping yang diinginkan 

5. Membawa toping ke meja dan dapat langsung dicampurkan kedalam 

kuah. 

6. Setelah selesai makan, pengunjung dapat meminta tagihan kepada 

pelayan dan membayar 

7. Kemudian, pengunjung dapat langsung keluar restoran dan pulang atau 

melanjutkan kegiatannya. 

 


