BAB I

PENDAHULUAN

A. Gagasan Awal

Restoran di Indonesia merupakan salah satu bisnis yang
menawarkan makanan dan minuman, dimana hal ini merupakan kebutuhan
primer yang dibutuhkan manusia setiap harinya sehingga berdampak pada
pertumbuhan  restoran yang terus mengalami. perkembangan setiap
tahunnya. Dewasa ini permintaan dari masyarakat untuk makanan dan
minuman menjadi sangat meningkat karena telah terjadinya pergeseran tren
untuk makan di luar rumah. Oleh karena itu, pertumbuhan restoran di
Indonesia menggalami peningkatan yang pesat, terutama di ibu kota
Indonesia itu sendiri yaitu Jakarta. Meningkatnya pertumbuhan restoran di
Jakarta yang terus . terjadi setiap tahun didukung oleh pertumbuhan
penduduk di provinsi DKI Jakarta itu sendiri.yang mengalami peningkatan
setiap = tahunnya. Pertambahan penduduk: juga = dapat mendukung
pertumbuhan-restoran-di privensi DKI Jakarta karena dengan semakin
bertambahnya penduduk;, semakin banyak peluang permintaan dari
masyarakat. Saat ini banyak sekali restoran yang memberikan konsep baru
yang sangat beragam mulai dari jenis makanan yang baru, cara penyajian
yang baru dan juga pelayanan yang diberikan pun ada berbagai macamnya.
Selain itu, restoran saat ini bukan hanya digunakan untuk sekedar tempat
membeli makanan dan minuman, tetapi juga dapat menjadi tempat sarana

bersosialisasi masyarakat seperti meeting, berkumpul bersama teman



ataupun keluarga, mengerjakan tugas dan bersantai (Barrows, Powers dan
Reynolds, 2012, hal 68).

Melihat perkembangan restoran yang terjadi di Jakarta dan
meningkatnya permintaan masyarakat dengan disertai pergeseran tren yang
telah terjadi, menciptakan suatu keinginan untuk membuka sebuah usaha di
bidang restoran yang dapat dengan mudah dicapai dan bersahabat untuk
seluruh masyarakat, terutama bagi para pelajar dan pekerja.

TABEL 1

Persentase Pengeluaran per kapita Sebulan menurut Kelompok Komoditas
Makanan Daerah Perkotaan di Indonesia

Jenis Pengeluaran Persentase
Rokok dan tembakau 10,31
Padi-padian 8,90
Ikan/udang/cumi/kerang 7,65
Daging 6,58
Makanan dan minuman jadi 38,43
Lainnya 28,14

Sumber: Badan Pusat:Statistik (2019)

Berdasarkan tabel yang tertera diatas dapat dilihat bahwa persentase
pengeluaran masyarakat yang bertempat tinggal di negara Indonesia untuk
makanan dan minuman, - jadi -adalah “yang - tertinggi dibandingkan
pengeluaran konsumsi lainnya. yaitu-dengan nilai 38,43 persen, dari data ini
dapat dinyatakan bahwa masyarakat di negara Indonesia lebih menyukai
untuk membeli makanan dan minuman jadi dibadingkan dengan mengolah
secara pribadi makanan dan minuman yang akan disantap. Hal ini dapat
menjadi peluang baik untuk membuka usaha di bidang makanan dan

minuman jadi.



TABEL 2
Peroduk Domestik Regional Bruto (PDRB) DKI Jakarta Atas Dasar Harga
Konstan 2010 Menurut Lapangan Usaha Tahun 2015-2018 (miliar rupiah)

Nilai PDRB

Lapangan 2015 | 2016 | 2017 | 2018
Pertanian, Kehutanan, dan 1.375 1.388 1.392 1.394
Perikanan
Pertambangan dan Penggalian 2.956 2912 2916 2.940
Industri Pengolahan 186.803 | 193.625 | 207.942 | 219.745
Pengadaan Listrik dan Gas 3.924 3.905 4.345 5.228
Pengadaan Air, Pengelolaan 652 666 686 751
Sampah, Limbah dan Daur
Ulang
Konstruksi 195.805|..198.680 |/208.862 | 215.890
Perdagangan Besar dan Eceran 234748 | 245.877 | 259.765 | 276.058
Transportasi.dan Pergudangan 45.905 51.658 56.261 61.319
Penyediaan Akomodasi dan 72.600 | 76.873 81.390 | 85.780
Makan Minum
Informasi dan Komunikasi 141.501 | 156.516 | 172.428 | 189.064
Jasa Keuangan dan Asuransi 155.163 | 168.798 | 178.829 | 183.583
Real Estat 97.810 | 102.396 | 106.782 | 111.601
Jasa Perusahaan 106.647 | 116.290 | 128.237 | 139.487
Administrasi Pemerintahan, 62.319 64.389 61.594 67.894
Pertahanan dan Jaminan Sosial
Wajib
Jasa Pendidikan 71.210 | 74.591 75.890 | 80.507
Jasa Kesehatan dan Kegiatan 23.426 | 25.256 | 26.920 | 28.669
Sosial
Jasa lainnya 51.720 |+56.098 | 61.128 | 66.286

Sumber: Badan Pusat Statistik (2019)

Dapat dilihat dari data tabel yang tertera diatas bahwanilai produk domestik
regional bruto-di-provinsi DKT Jakarta untuk penyediaan akomodasi dan
makan minum terus mengalami peningkatan setiap tahunnya dari tahun
2015 hingga tahun 2018, dari data ini menunjukkan bahwa membuka usaha
di bidang makanan dan minuman dapat menjadi peluang besar untuk

mendapatkan keuntungan.



TABEL 3
Pertumbuhan Penduduk DKI Jakarta Tahun 2010-2018

Jumlah Penduduk
Kabupaten 2010 2015 2018
Kep. Seribu 21,08 23,34 24,13
Jakarta Selatan 2.062,23 2.185,71 2.246,14
Jakarta Timur 2.693,90 2.843,82 2.916,02
Jakarta Pusat 902,97 914,18 924,69
Jakarta Barat 2.281,95 2.463,56 2.559,36
Jakarta Utara 1.645,66 1.747,31 1.797,29
Jumlah 9.607,79 10.177,92 10.467,63

Sumber: Badan Pusat Statistik (2019)

Dapat dilihat dari data tabel diatas bahwa jumlah penduduk atau populasi di
provinsi DKI Jakarta mengalami peningkatan setiap tahunnya, peningkatan
ini tidak hanya terjadi di salah satu kabupaten saja tetapi terjadi di seluruh
seluruh kabupaten yang terdapat di privonsi DKI Jakarta itu sendiri, dimana
hal ini dapat menciptakan suatu peluang besar untuk mendirikan suatu usaha
makanan dan minuman yang berhasil di provinsi DKI Jakarta, yaitu
tepatnya di Jakarta Barat yang menduduki pringkat ke dua dari populasi

terbanyak di provinsi DKI Jakarta.

TABEL 4
Jumlah Rumah Makan di-Jakarta Barat
Tahun Jumlah
2015 684
2016 717
2017 512
2018 923

Sumber: Badan Pusat Statistik (2018)

Dapat dilihat dari tabel diatas bahwa perkembangan rumah makan di daerah
Jakarta Barat mengalami peningkatan yang sangat pesat di tahun 2018
walaupun mengalami penurunan di tahun 2017. Data di atas menunjukkan

bahwa bisnis restoran diminati para pembisnis karena banyaknya



permintaan dari masyarakat sehingga menciptakan peluang keuntungan
yang besar.

TABEL 5
Persentase Banyaknya Restoran Berskala Menegah dan Besar di DKI
Jakarta Menurut Jenis Makanan Utama yang Disajikan

Jenis Hidangan Tahun

Utama 2013 2014 2015
Indonesia 42,34 53,79 52,78
Amerika dan Eropa 26,52 20,97 20,56
Cina 11,35 8,01 10,28
Jepang 10,46 10,10 7,50
Korea 1,95 1,57 1,94
Lainnya 7,38 5,57 6,94

Sumber: Badan Pusat Statistik (2015)

Dari data yang terdapat diatas, dapat disimpulkan bahwa persentase
restoran yang menyediakan hidangan utama makanan Jepang menurun dari
tahun 2015 hingga 2013. Hal ini dapat disebabkan oleh beberapa faktor
seperti kejenuhan masyarakat terhadap hidangan Jepang. Tetapi, hal ini
dapat menjadi peluang bagi D’Skewers Yakitori karena D’Skewers Y akitori
menghidangkan yakitori - yang telah dikembangkan menjadi hidangan
fushion Jepang bercampur-Amerika, hal ini dapat dilihat dari penggunaan
saus berbagai rasa seperti cheese, spicy- mayo; dll; serta pesaing di hidangan

utama serupa tidak sebanyak hidangan lainnya.

TABEL 6
Tren Restoran Fastfood di Indonesia

Nama Brand Persentase
KFC 31,7
Mc Donald’s 28,2
Hoka-Hoka Bento 12,1
Burger King 9,7
CFC 5,7

Sumber: Top Brand Award (2019)

Berdasarkan tabel 6, hidangan Jepang terdapat pada peringkat tiga

tertinggi yang diwakili oleh restoran Hoka-Hoka Bento, sehingga hal ini



meunjukkan bahwa masyarakat memiliki minat yang cukup tinggi terhadap
restoran dengan hidangan utama Jepang.

TABEL 7
Presentase Banyaknya Usaha Restoran Berskala Menengah dan Besar
Menurut Lokasi Usaha di DKI Jakarta

Kawasan Jumlah
Wisata 10,65
Pertokoan / Perkantoran 63,61
Lainnya 25,74

Sumber: Badan Pusat Statistik (2015)

Data tabel diatas menunjukkan lebih banyaknya restoran yang berlokasi di
pertokoan atau perkantoran dikarenakan kebanyakan dari masyarakat
Jakarta lebih memilih untuk bersantap di daerah perkantoran dan pertokoan
karena Jakarta merupakan wilayah perkotaan dengan masyarakat yang
sibuk.

Dikarenakan penduduk kota Jakarta sangat sibuk setiap harinya dan
hanya memiliki waktu yang tergolong sedikit untuk istirahat dan menyatap
makan sehingga bersantap di restoran cepat saji adalah pilihan yang tepat
bagi masyarakat Jakarta yang hanya memiliki waktu sengang yang sedikit
dan sibuk. Restoran cepat saji-merupakan restoran yang memberikan
pelayanan-yang cepat dengan pilihan menu yang tidak terlalu bervariasi
(Walker, 2017, h.292).

Central Park Mall merupakan sebuah mall yang terletak di daerah
Jakarta Barat kecamatan Grogol Petamburan. Mall ini berada di daerah
strategis Jakarta Barat dan terdapat gedung perkantoran yang berdiri di atas
mall tersebut yaitu menara APL yang tersambung langsung dengan mall,
selain itu terdapat perkuliahan Podomoro University didalam mall tersebut,

serta terdapat pula beberapa perumahan apartemen di sekitar mall seperti



apartemen Mediteranian 1 & 2 dan terdapat juga sekolah — sekolah yang
mengelilingi mall tersebut seperti Sekolah Penabur 1, sehingga makanan

cepat saji sangat cocok dengan gaya hidup pelanggan Central Park Mall

Jakarta.
TABEL 8
Traffic Pengunjung Central Park Mall Jakarta bulan 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)

Dapat dilihat dari data diatas bahwa Central Park Mall Jakarta mengalami

peningkatan pengunjung setiap bulannya. Hal ini dapat menjadi peluang

yang baik bagi usaha yang bertempat di Central Park Mall Jakarta.
TABEL 9

Jumlah Rumah Makan, Kantin, dan Toko Roti menurut Kecamatan di
Jakarta Barat Tahun 2018

Usaha Boga
Kecamatan Rumah Kantin Toko Jumlah
Makan/Restoran Roti
Kembangan 138 17 24 179
Kebon Jeruk 168 10 4 182
Palmerah 88 2 1 91
Grogol
Petaml%uran 108 - 19 125
Tambora 53 6 2 61
Taman Sari 140 15 6 161
Cengkareng 156 2 5 163
Kalideres 72 10 10 92

Sumber: Badan Pusat Statistik (2018)

Selain itu, dapat dilihat data diatas menunjukkan bahwa pesaing rumah
makan atau restoran di kecamatan Grogol Petamburan tidak sebanyak
kecamatan lainnya yang berada di Jakarta Barat. Sehingga hal ini
merupakan peluang yang baik untuk membuka restoran di kecamatan

Grogol Petamburan. Hal ini menimbulkan suatu keinginan bagi penulis



untuk membuka sebuah usaha di bidang restoran cepat saji yang berlokasi
di Central Park Mall Jakarta.

D’Skewers Yakitori adalah suatu usaha bisnis yang bergerak
dibidang restoran cepat saji bertema Jepang yang menyajikan makanan
utama sate khas Jepang yaitu yakitori dalam beragam pilihan. Restoran
D’Skewers Yakitori akan dibuat bernuansa Jepang dengan menggunakan
perangkat elektronik iPad dalam pelayanannya sehingga masyarakat dapat
merasakan pelayanan yang berbeda dari restoran cepat saji lainnya. Dengan
adanya bantuan teknologi, membantu pemesanan sehingga lebih cepat dan
praktis.

Nama usaha yang dipilih adalah D’Skewers Yakitori. Huruf D
memiliki arti the yang menunjukkan sesuatu dalam bahasa inggris. Kata
skewers memiliki arti sate dalam bahasa inggris yang menggambarkan
bentuk makanan yang dijual di restoran ini. Kata yakitori memiliki arti sate
ayam dalam bahasa jepang yang menggambarkan makanan utama yang
dijual oleh restoran ini adalah sate khas jepang.

D’Skewers Yakitori menawarkan produk utama berupa sate khas
Jepang yaitu yakitori dalam berbagai macam jenis dan dilengkapi dengan
berbagai macam rasa dan pilihan saus, selain itu disertakan juga nasi dalam
bentuk omnigiri sehingga dapat memenuhi kebutuhan makanan pokok
masyarakat Indonesia. Makanan di D’skewers Yakitori disajikan secara
satuan (ala carte) maupun pilihan paket kombinasi sehingga yakitori dapat
disantap sebagai makanan ringan atau dijadikan sebagai lauk untuk

maknanan berat. Minuman utama yang akan disediakan di restoran ini



adalah minuman khas Jepang seperti ocha. Makanan ringan serta makanan
cepat saji merupakan makanan yang diminati dan disukai oleh banyak orang
terutama bagi masyarakat perkotaan yang ingin serba cepat. Selain itu,
makanan cepat saji dan makanan ringan mudah untuk disantap oleh setiap
orang.

Yakitori merupakan sate khas dari Jepang yang pada dasarnya
menggunakan daging ayam. Segala jenis bagian dari daging ayam tersebut
dapat digunakan untuk membuat sate khas Jepang ini. Satu tusuk sate ini
pada umumnya berisi 3 potong hingga 5 potong daging ayam, selain itu bisa
juga dikombinasikan menggunakan jamur, daun bawang, dan berbagai
bahan lainnya. Sate khas Jepang ini dapat menggunakan berbagai macam
saus untuk menambah rasa, seperti saus shio yang memberikan rasa asin,
atau meggunakan saus teriyaki untuk memberikan rasa manis, dan bumbu-
bumbu lainnya agar rasa yang tercipta semakin kaya. Selain itu pada era
yang terus maju seperti sekarang ini, berbagai jenis masakan dapat
dikembangkan menjadi makanan baru lainnya: Begitu pula dengan yakitori
yang terkenal ~dengan hanya —menggunakan daging ayam, dapat
dikembangkan dengan menggunakan daging dan bahan lainnya seperti
daging sapi, tahu, ataupun crab stick. Selain itu dapat juga disesuaikan dan
dikembangkan dengan selera makanan masyarakat Indonesia yang
menyukai sosis, ham, keju dan bahan-bahan lainnya untuk menggantikan

atau melengkapi potongan daging.



B. Tujuan

Tujuan dari dibuatnya studi kelayakan bisnis ini dibagi menjadi dua hal,

yaitu tujuan utama (Major Objective), dan sub tujuan (Minor objective).

1. Tujuan utama:

Tujuan utama dari dibuatnya studi kelayakan bisnis ini adalah:

a.

Memberikan jawaban berupa hasil layak atau tidaknya usaha yang
ingin dibentuk dan dijalankan yang diperoleh dari analisis dengan
berbagai metode.

Mendapatkan hasil jawaban terhadap berbagai aspek yang dapat
mempengaruhi bisnis yang akan dijalankan. Seperti aspek
keuangan, permintaan, dan letak.

Memperkecil resiko terjadinya kerugian dan kegagalan dalam
menjalankan bisnis, serta dapat menciptakan keuntungan yang lebih

bagi pemilik.

2. Sub tujuan:

Sub tujuan dari studi kelayakan bisnis iniadalah:

a.

Mengetahui permintaan konsumen dalam bidang kuliner sehingga
dapat memuaskan keinginan konsumen dan mendapatkan dampak
positif.

Menyediakan tempat bersantap yang memiliki menu dan suasana
yang baru.

Memberikan masyarakat sekitar lapangan pekerjaan dengan

memperkerjakan masyarakat sekitar sebagai pegawai dari
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D’Skewers Yakitori Restoran, sehingga juga dapat meningkatkan
taraf hidup masyarakat sekitar.

d. Meningkatkan perekonomian daerah.

C. Metodologi

Menurut Joko (2011, hal 2) penelitian merupakan terjemahan dari
bahasa Inggirs: research yang berarti usaha atau pekerjaan untuk mencari
kembali yang dilakukan dengan suatu metode tertentu dan dengan cara hati-
hati, sistematis serta sempurna terhadap permasalahan, sehingga dapat
digunakan untuk menyelesaikan atau menjawab problemnya. Sedangkan
metode penelitian adalah suatu cara atau jalan unuk memperoleh kembali
pemecahan terhadap segala permasalahan. Metode penelitian dapat disebut
juga dengan metodologi riset, hal ini diperlukan untuk menguji studi
kelayakan bisnis yang diteliti agar mendapatkan hasil akhir yang dapat
dipercaya dan akurat. Data dapat didapatkan dari pengolahan dan
pengumpulan data primer - den data sekunder-untuk menjamin keakuratan
studi kelayakan bisnis yang diteliti.

Studi kelayakan bisnis D’Skewers Yakitori Restaurant dalam
penyusunannya memperoleh data dari dua sumber yaitu data primer dan
data sekunder.

1. Menurut Joko (2011, hal 87), data primer adalah sumber data yang
diperoleh langsung dari masyarakat dan masih memerlukan analisa
lebih lanjut. Sumber data primer yang diperoleh D’Skewers Yakitori

dilakukan dengan du acara yaitu sebagai berikut:
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a.

Kuesioner

Menurut Joko (2011, hal 55), kuesioner adalah tehnik pengumpulan
data yang diajukan kepada responden dalam bentuk tertulis yang
disampaikan secara langsung ke alamat responden, kantor atau
tempat lain. Pertanyaan-pertanyaan akan ditujukan kepada
responden untuk menjawab pertanyaan kuesioner yang
berhubungaan dengan objek penelitian yang diteliti. Tujuan dari
pengumpulan data ini adalah untuk mendapatkan informasi yang
diperlukan untuk membuka bisnis D’Skewers Yakitori Restaurant
seperti minat dan tanggapan masyarakat terhadap D’Skewers
Yakitori Restaurant. Data yang diperoleh dari pengumpulan data
dapat dijadikan paduan dalam pembuatan studi kelayakan bisnis ini
agar bisnis layak unutk dijalankan. Kuesioner akan disebarkan
kepada para pengunjung Central Park Mall Jakarta dengan harapan
para narasumber akan menjadi konsumen dari D’Skewers Y akitori
Restaurant.

Dalam- penelitian ini_-kuesioner -akan disebarkan kepada para
responden dengan cara personally administered questionnaries,
Personally  administered  quetionnaries  yaitu, pertanyaan-
pertanyaan untuk responden akan disebarkan secara langsung.
Teknik pengambilan sampel yang digunakan adalah purposive
sampling. Purposive sampling adalah teknik penentuan sampel
dengan pertimbangan-pertimbangan tertentu menurut Sugiyono

(2015, hal 38). Pertimbangan yang dimaksud disini adalah
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responden yang akan dijadikan sampel berdasarkan kriteria tertentu
yaitu:
1. Para pengunjung Central Park Mall Jakarta Barat
2. Konsumen sudah dianggap dewasa dilihat dari usia yang sudah
dapat mengambil keputusan.
b. Observasi Langsung
Menurut Joko (2011, hal 62), observasi secara langsung merupakan
bentuk alat pengumpul data yang lain digunakan dengan cara
pengamatan yang dilakukan secara sengaja, sistematis mengenai
fenomena sosial dengan gejala-gejala psikis untuk kemudian
dilakukan pencatatan. Observasi langsung akan dilakukan pada Mall
Central Park Mall Jakarta dan beberapa restoran yang bertema
Jepang serta restoran yang berkonsep fast food yang berada di
Central Park Mall Jakarta untuk mengetahui keadaan pesaing,
permintaan konsumen dan strategi pemasaran pesaing agar usaha
bisnis D’Skewers Yakitori Restaurant dapat dengan baik dijalankan.
2. Menurut Nanang (2014, hal 2) data sekunder merupakan data yang kita
peroleh dari objek yang tidak hidup, yaitu dengan memanfaatkan
sumber data yang sudah ada. Degan kata lain, dapat disimpulkan juga
bahwa data sekunder adalah data primer yang telah diolah oleh peneliti
atau pihak yang mengolah data dan telah disajikan menjadi sebuah
laporan atau data. Dalam studi kelayakan bisnis ini, data sekunder akan

diperoleh dari berbagai referensi-referensi yang berada di buku-buku
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perpustakaan, data-data analisa yang dikeluarkan oleh Badan Pusat

Statistik, ataupun dari internet.

D. Tinjauan Konseptual

1.

Definisi Restoran

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

“Restaurants are a vital part 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. Restaurant offer a place to relax and enjoy the company of family,
friends, colleagues, and business associates, to restore our energy level before
heading odd to the next class or engagement.”

Menurut penjelasan di atas dapat diartikan bahwa restoran telah menjadi
bagian penting dari kehidupan sehari-hari kita. Karena masyarakat di
era sekarang ini adalah masyarakat yang terus berkembang dalam dunia
sosialisai, maka masyarakat akan sering berpergian untuk bersosialisasi
selagi makan dan minum. Selain itu restoran juga memberikan tempat
untuk bersantai dan menikmati kebersamaan dengan keluarga, teman,
kerabat dan rekan bisnis untuk mengembalikan energi sebelum kembali
ke pekerjaan masing-masing;
Jenis-jenis restoran
Menurut Walker (2017, hal 283), restoran dibagi menjadi beberapa tipe:
a. Fine Dinning
Restoran fine dinning merupakan restoran yang menawarkan banyak
pilihan menu dengan hampir semua makanan dibuat di tempat.
Restoran jenis ini banyak yang menyajikan masakan haute cuisine
yang merupakan istilah dalam bahasa Prancis yang artinya makan

malam yang elegan atau secara hafariah adalah makanan mewah.
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Harga produk yang ditawarkan juga tergolong mahal dibandingkan
dengan restoran jenis lainnya.
Celebrity Restaurant
Restoran jenis ini merupakan restoran yang dimiliki oleh selebriti,
baik selebriti itu bisa memasak atau tidak. Daya tarik restoran jenis
ini adalah dari selebriti itu sendiri.
Steak House
Restoran berjenis steak house memiliki menu utama daging sapi
dengan berbagai tingkat kematangan atau yang biasa dikenal dengan
sebutan sfeak. Disamping itu, pada umumnya restoran berjenis ini
juga menyediakan daging ayam dan juga daging ikan.
Casual Dining and Dinner House Restaurant
Jenis restoran ini adalah restoran unutk bersantai dan melepas lelah.
Konsep dari restoran ini diperuntukan bagi masyarakat
berpenghasilan menengah yang ingin menikmati makanan dan
minuman dengan harga yang terjangkau serta suasana restoran yang
tidak formal.
1) Family Restaurant
Restoran jenis ini menawarkan menu makanan yang tidak terlalu
mahal dengan menu makanan yang lebih sederhana karena
restoran ini lebih menekankan suasana yang nyaman untuk

berkumpul bersama keluarga.
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2)

3)

4)

Ethnic Restaurants

Sebagian besar dari restoran berjenis ini dioperasikan secara
independent serta menyajikan pengalaman bersantap dengan
dekorasi eksterior, interior, hingga hidangan makanan yang
berunsur etnik dari daerah khusus tertentu. Selain itu, restoran
ini muncul untuk memenubhi selera.

Theme Restaurant

Restoran berjenis ini pada umumnya menyajikan menu yang
terbatas tetapi bertujuan untuk memukau tamu dengan
pengalaman total dari para tamu. Restoran ini menampilkan
kreatifitas sesuai tema  dalam dekorasi-dekorasi yang
diaplikasikan dari eksterior, interior hingga ke penataan
hidangan makanan. Restoran ini akan memberikan pengalaman
yang berbeda bagi tamu yang datang.

Quick Service/Fast-Food Restaurant

Restoran berjenis ini Sangat cocok bagi orang yang ingin makan
dan minum-dengan cepat atau terburu-buru, karena restoran ini
memberikan pelayanan yang lebih cepat dan menu yang
ditawarkan tidak terlalu bervariasi dibandingkan dengan
restoran jenis lainnya sehingga memudahkan pelanggan untuk
membuat keputusan cepat terhadap makanan yang akan dipilih.
Jenis restoran seperti hamburgers, pizza, chicken, sandwich
restaurant, dan bakery café termasuk dalam jenis layanan quick

service/fast-food.
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3. Jenis-Jenis Service

Jenis-jenis service menurut Cousins, Lillicrap, dan Weekes (2014: hal

17), yaitu sebagai berikut:

a.

Table Service

Pelayanan jenis ini merupakan pelayanan dimana tamu akan duduk

di meja dan kursi yang sudah disediakan bagi masing-masing tamu

dan akan ada waiter atau waitress yang melayani.

1) American Service (Plate Service)
Makanan sudah siap dengan penataannya diatas piring di dalam
dapur lalu akan dibawa dengan waifer atau waitress untuk
dihidangkan kepada para tamu dengan menggunakan tray.
Pelayanan jenis ini sangat praktis, cepat dan sederhana, selain
itu pelayanan jenis ini sangat banyak ditemukan di coffe shop.

2) French Service (Butler Service)
Tamu dapat memilih sendiri makanannya lalu makanan akan
dimasak di hadapan tamu menggunakan #ro/ly masak atau yang
biasa disebut dengan gueridon. Untuk pelayanan jenis ini
diperlukan minimal dua pelayan di setiap meja dimana satu
pelayan untuk memasak dan satu pelayan lainnya untuk
menghidangkan.

3) English Service (Silver Service)
Pelayanan jenis ini merupakan pelayanan yang dimana para

waiter atau waitress mempresentasikan makanan kepada tamu
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dan memberikan makanan ke piring tamu. Contohnya ketika
waiter atau waitress menawarkan aneka roti ke tamu.
4) Family Style Service
Jenis pelayanan ini banyak dijumpai di restoran keluarga,
pelayanan jenis ini menyajikan beberapa jenis makanan dalam
porsi yang besar sesuai dengan banyaknya jumlah tamu di satu
meja besar, lalu makanan akan dibagi-bagi atau sharing. Contoh
dari restoran ini adalah Crystal Jade.
b. Assisted Service
Jenis pelayanan ini banyak dijumpai di hotel-hotel dimana tamu
dapat memesan sendiri makanan yang mereka inginkan kepada
waiter atau waitress dari menu makanan yang tersedia.
c. Self Service
Jenis pelayanan ini -banyak dijumpai di kantin dimana para tamu
menggambil makanan dan minumannya sendiri di meja counter atau
buffet tanpa bantuan para waiter atau waitress.
d. Single Point Service
Jenis pelayanan ini merupakan jenis pelayanan yang sangat cepat
dan praktis dimana tamu akan langsung memesan, membayar dan
juga menerima makanan yang mereka pesan di counter restoran
cepat saji atau di vending machine.
1) Take Away Service
Restoran yang melakukan jenis pelayanan ini tidak menyediakan

meja dan kursi untuk makan, hanya menyediakan kursi bagi para
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c.

2)

tamu untuk menunggu pesanan mereka karena pelayanan ini
dibuat untuk para pelanggan yang hanya ingin membawa
makanannya pulang. Tetapi layanan take away terkadang juga
dapat di temukan di restoran.

Drive Through Service

Para pelanggan akan mengendarai mobilnya masing-masing dan
berada di mobilnya masing-masing untuk memesan, membayar
jumlah yang telah dipesan dan menggambil pesanan dengan

mengikuti arahan dan antrian laju drive through.

Specialised Service

Jenis pelayanan ini adalah jenis pelayanan yang membawa makanan

dan minuman ke tempat dimana tamu itu berada.

1)

2)

3)

Room Service

Jenis pelayanan ini biasanya sering ditemukan di hotel-hotel
dimana tamu memesan makanan mereka dari kamar tamu.

Tray Service

Jenis pelayanan ini-biasanya sering ditemukan di rumah sakit
kepada para pasien dimana waiter atau waitress akan
membawakan makanan tamu dengan menggunakan sebuah tray
dan menyajikan makanan tersebut kepada tamu beserta traynya.
Trolley Service

Jenis pelayanan ini biasanya sering ditemukan di kabin pesawat

ketika pramugari atau pramugara membawa makanan dan
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minuman yang disediakan untuk para tamu menggunakan
trolley.
4) Delivery Service
Jenis pelayanan ini merupakan layanan dimana pelanggan dapat
menelpon ke suatu rumah makan untuk memesan makanan dan
rumah makan tersebut akan mengantarkan makanan yang
dipesan tamu ke alamat yang diberikan oleh tamu yang
menelfon.
4. Definisi Menu
Menurut Walker (2017, hal 278), Menu merupakan salah satu aspek
yang sangat penting dalam menentukan kesuksesan sebuah restoran.
Penampilan menu serta isi dari menu itu sendiri harus sesuai dengan
konsep dari restoran itu sendiri dan harus sesuai dengan expetasi tamu
yang berada di dalam target pasar restoran tersebut sehingga dapat
memenuhi ekspetasi tamu. Menurut Walker, menu terbagi menjadi
beberapa tipe, yaitu:
a. A la Carte
Menu jenis ini menampilkan makanan dengan harga tersendiri yang
berbeda-beda bagi masing-masing menu yang ada di daftar. Tipe
menu jenis ini memberikan kebebasan kepada tamu untuk memilih
makanan yang sesuai dengan selera masing-masing.
b. Table d’hote
Menu jenis ini hanya memberikan para tamu pilihan beberapa jenis

makanan dalam beberapa kelompok sajian dengan harga yang sama.
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Menu jenis ini menampilkan menu tanpa melihat keinginan tamu
akan makanan yang tertera. Tetapi tamu dapat memilih hidangan
dari beberapa kelompok hidangan atau courses yang disajikan.

¢. Dujour menus
Menu jenis ini memiliki arti “menu of the day”. Pada umumnya
menu akan berganti setiap hari sesuai dengan sajian yang akan
disajikan restoran.

d. Tourist Menu
Menu jenis ini disusun dan dibuat untuk menarik perhatian para
wisatawan untuk berkunjung ke restoran tertentu.

e. California Menu
Menu jenis ini akan membagi menu yang ada menjadi beberapa
sesuai dengan pembagian waktu makan yaitu pagi, siang dan malam,
akan tetapi tamu yang datang dapat memesan semua jenis menu
yang ada tanpa memperdulikan waktu.

f. " Cyclical Menu
Menu jenis ini-merupakan-menu yang terus diulang dalam periode
waktu tertentu. Pada umumnya menu jenis ini seringkali digunakan
untuk usaha kuliner jenis catering.

5. Masakan Jepang

Menurut MacVeigh (2009, hal 453), masakan Jepang dapat

diungkapkan dalam satu kata, yaitu alami. Berbeda dengan makanan

lainnya yang focus terhadap bahan-bahan penyedap rasa, makanan

Jepang lebih mengutamakan karakteristik asli dari bahan-bahan yang
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digunakan. Masakan Jepang juga sangat memperhatikan presentasi dari
setiap hidangan yang akan disajikan. Hal yang ditonjolkan dalam
menyajikan makanan di restoran Jepang adalah kesederhanaan tetapi
tetap memiliki keindahan dan terdapat beberapa bahan tambahan yang
disajikan secara terpisah, seperti saus, wasabi, dan lainnya. Hal ini
dimaksudkan agar setiap orang dapat mengontrol seberapa banyak
bahan penyedap tambahan yang diinginkan.

Dilihat dari sejarahnya, masakan Jepang mendapat banyak pengaruh
dari negara Cina dan Korea yang masuk ke Jepang dimana hal tersebut
bersamaan dengan masuknya filosofi -dan agama Budha. Karena
masuknya negara Cina dan Korea, Jepang mengalami banyak perubahan
terutama dalam hal kuliner. Jika dahulunya orang Jepang banyak
mengkonsumsi daging, akibat masuknya agama Budha ini maka pola
makan orang Jepang pun berubah dan menjadi lebih fokus terhadap
sayur-sayuran dan padi-padian sebagai sumber nutrisi utama mereka.
Dari hal inilah Jepang menjadinegara yang terkenal akan makanan sehat
sedunia.

Selain dari Korea dan Cina, Jepang juga dipengaruhi oleh negara
Eropa yang memperkenalkan metode masak dengan menggunakan
adonan, serta cara menggoreng yang akhirnya diadaptasi oleh Jepang
menjadi tempura. Walaupun sekarang banyak orang Jepang yang tetap
mengkonsumsi daging, tetapi dasar makanan masyarakat Jepang berasal

dari nasi, mie, sayur, dan makanan laut.
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6. Yakitori

Menurut Ono dan Salat (2011, hal 34), yakitori merupakan makanan
berat yang menenangkan. Arti dari kata yakitori yang sebenarnya adalah
burung panggang, tetapi yakitori juga terdapat daging sapi, daging babi,
daging bebek, dan sayur-sayuran. Yakitori tidak memperdulikan bahan
apa yang akan digunakan dan akan selalu berbentuk potongan makanan
sebesar gigitan. Yakitori merupakan makanan yang tertusuk pada sate
dan di panggang. Pada masakan yakitori, ayam akan selalu menjadi
bahan utama yang biasanya akan disajikan tanpa apapun tetapi diberi
bumbu seperti garam atau tare. Rahasia dari yakitori yang enak adalah
dengan memanggang ayam hingga setengah matang, lalu dibaluri
dengan saus dan kemudian memanggang yakifori yang telah dilapisi
saus.

Yakitori benar-benar menarik minat masyarakat umum pada abad
kesembilan belas ketika masyarakat Jepang mulai mengonsumsi
kembali daging. Pada’jaman tersebut, daging ayam paling berharga
dibandingkan dengan daging sapi dan-daging lainnya. Maka, masakan
ayam mulai tumbuh di seluruh Jepang, terutama di sepanjang rute
menuju tempat pemujaan. Dari potongan-potongan ayam yang tersisa
inilah akhirnya tercipta toko yang menusuk dan memanggang potongan
ayam yang kita sebut sebagai yakitori. Akhirnya yakitori menjadi

makanan khas Jepang.
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7. Konsep Bisnis

D’Skewers Yakitori merupakan salah satu restoran fast food dengan
menggunakan jenis layanan single point service yang merupakan jenis
layanan yang cepat dan praktis, pada jenis layanan ini tamu akan
langsung memesan, membayar dan menerima makanan yang mereka
pesan di counter restoran cepat saji. D’Skewers Yakitori menyediakan
3 buah iPad pada counter pemesanan makanan, iPad telah diinstal
dengan sistem POS bernama Moka yang dapat digunakan oleh para
pelanggan untuk memesan makanan. Setelah para pelanggan selesai
memilith dan memesan makanan, pelanggan akan menekan tombol
order pada tampilan iPad, maka kertas order akan keluar dan para
pelanggan akan membayar pesanan masing-masing di meja kasir. Meja
kasir akan berada di dekat counmter pemesanan, di meja kasir para
pelanggan akan memberikan kertas order kepada pelayan kasir dan para
pelanggan dapat melakukan pembayaran dengan menggunakan uang
tunai, kartu debit, kartu'kredit maupun aplikasi online seperti OVO, Go-
Pay, dan-DANA. Setelah -melakukan proses pembayaran pelanggan
akan diberikan struk pembayaran dengan disertakan nomor antrian pada
struk untuk pengambilan makanan. Jenis menu yang ditawarkan oleh
D’Skewers Yakitori merupakan ala carte menu dan table d’hote menu,
yaitu para tamu dapat memilih dan memesan sajian secara satuan atau
pilihan paket kombinasi. Menu utama yang ditawarkan oleh D’Skewers
Yakitori adalah sate khas Jepang bernama yakitori yang terdapat dalam

berbagai macam jenis dan rasa, dilengkapi dengan sauce station yang
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terdapat berbagai pilihan saus. Pada sauce station para pembeli dapat
memilih dan mengambil secara langsung saus tambahan sesuai selera
masing-masing pelanggan tanpa harus membayar lebih.

Konsep dekorasi restoran D’Skewers Yakitori akan didominasi oleh
warna-warna coklat gelap dengan menggunakan bahan-bahan kayu
untuk menekankan nuansa Jepang, selain itu akan ditambahkan dengan
ornamen-ornamen seperti lampu bulat ala Jepang untuk menambah
suasana Jepang pada restoran. Meja dan kursi yang berdesain kayu-kayu
akan diletakan bagi para pembeli yang ingin dine — in, selain itu juga
terdapat foto makanan D’Skewers Yakitori untuk menghiasi dinding
restoran. Untuk ilustrasi restoran D’Skewers Yakitori dapat dilihat pada
lampiran C.

Lokasi D’Skewers Yakitori Restaurant bertempat di dalam Central
Park Mall Jakarta lantai LG blok L-121, Tanjung Duren, Grogol
Petamburan, Jakarta Barat. Jam oprasional D’Skewers Yakitori
Restaurant akan sesuai dengan ketentuan mall yaitu hari Senin — Minggu

dari jam 10.00 =22.00 WIB.

25



