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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Gagasan Awal  

Menurut Utama (2014, h.1), industri pariwisata telah menjadi salah satu 

industri terbesar dan memperlihatkan pertumbuhan ekonomi yang konsisten dari 

tahun ke tahun. Menurut World Travel & Tourism Council (WTTC) dalam Travel 

& Tourism World Economic Impact (2019), Industri Perjalanan Wisata dan 

Pariwisata diperkirakan akan memberikan kontribusi langsung terhadap Produk 

Domestik Bruto (PDB) dunia sebesar USD2,750.7bn atau sebesar 3.2% dari PDB 

global dan diperkirakan meningkat sebesar 3.6% setiap tahunnya dan akan 

mencapai USD4,065.0bn atau sebesar 3.5% dari PDB global di tahun 2029. Data 

dari World Travel & Tourism Council diatas menunjukkan bahwa Industri 

Perjalanan Wisata dan Pariwisata merupakan industri yang memiliki prospek yang 

baik di masa yang akan datang karena pertumbuhannya yang signifikan dan relatif 

stabil. 

Menurut Walker (2017, h.37): 

“Tourism is a dynamic evolving, consumer-drive force and is the world’s largest 

industry, when all its interrelated components are placed under one umberella: tourism, 

travel; lodging, convention, exposotion, meetings, events; restaurant, managed services, 

assembly, destination and event management; and recreation.” 

 

Salah satu komponen pariwisata yang dapat dikembangkan adalah restoran. 

Menurut United Nations World Tourism Organization (UNWTO) dalam Global 

Report on Food Tourism Volume 4 (2012, h.5), wisata boga telah menjadi sebuah 

segmen yang dinamis dan kreatif di dalam industri pariwisata sendiri dan hal ini 

didukung dengan trend pasar yang sedang marak dalam perkembangan wisata boga. 
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Dari 7.9 juta km2 total luas wilayah Indonesia, sebesar 3,2 juta km2 adalah 

wilayah laut teritorial dan 2.9 juta km2 perairan Zona Ekonomi Eksklusif (ZEE) dan 

sisanya sebanyak 1,8 juta km2 adalah daratan sehingga dua per tiga dari wilayah 

Indonesia dikelilingi oleh perairan laut (Latif, 2016).  

Hal tersebut juga menjadikan Indonesia sebagai negara maritim yang berarti 

suatu negara memanfaatkan laut sebagai sumber perekonomian sehingga 

mempunyai keunggulan komperatif dan kompetitif (Kusumoprojo, 2009). 

TABEL 1 

Negara Penghasil Ikan Terbesar di Dunia Tahun 2016 

No. Nama Negara Jumlah Produksi Tahunan (dalam 

metrik ton) 

1. China 81.500.000 

2. Indonesia 23.200.000 

3. India 10.800.000 

4. Vietnam 6.420.471 

5. Amerika Serikat 5.375.386 

6. Rusia 4.947.253 

7. Jepang 4.343.257 

8. Filipina 4.228.906 

9. Peru 3.911.989 

10. Bangladesh 3.878.324 
   Sumber: The World Bank (2016) 

 

Luasnya wilayah laut Indonesia diikuti juga dengan produksi ikan dalam 

jumlah yang masif. Tabel diatas menunjukkan bahwa Indonesia adalah negara 

penghasil ikan terbesar kedua di dunia pada tahun 2016 dengan jumlah produksi 

tahunan sebesar 23.200.000 metrik ton setelah Tiongkok yang memproduksi ikan 

sebanyak 81.500.000 metrik ton sehingga dengan besarnya potensi yang dimiliki 

oleh maritim Indonesia, maka berbagai komponen wisata juga dapat ikut 

dikembangkan dengan memanfaatkan sumber daya dari perairan laut termasuk juga 

restoran. 
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Hidangan laut atau yang biasa dikenal dengan boga bahari adalah berbagai 

macam biota laut yang dihidangkan sebagai makanan, biasanya dapat berupa ikan, 

kerang-kerangan dan tumbuhan laut seperti rumput laut (Kim, 2015). Terdapat 

beberapa faktor yang menjadikan hidangan laut sangat digemari khususnya bagi 

orang Indonesia sendiri seperti bahan baku yang relatif murah dan mudah didapat, 

tingginya nutrisi yang terdapat di hidangan laut dan cara memasaknya yang relatif 

mudah. 

Makassar adalah salah satu daerah di Indonesia yang sangat terkenal dengan 

berbagai macam biota laut seperti ikan kudu-kudu, sukang, kaneke sehingga 

menjadikan Makassar sebagai salah satu destinasi wisata boga bahari (Detikfood, 

2018). Bumbu khas Makassar seperti parape dan rica-rica juga menjadi ciri khas 

dan menambah cita rasa tersendiri dari hidangan laut khas Makassar. Hidangan laut 

juga dimasak dengan cara yang cukup unik, yaitu dengan menggunakan daun 

pisang sebagai alas agar ikan tidak gosong saat dibakar dan disediakan aneka jenis 

sambal saat memakannya seperti sambal petis, sambal dabu-dabu dan sambal kecap 

(Republika, 2018). 

TABEL 2 

Produk Domestik Regional Bruto Atas Dasar Harga Konstan 2010 Menurut 

Pengeluaran Kota Jakarta Utara Tahun 2015-2017 (Juta Rupiah) Dalam Sektor 

Makanan 

Sektor 

Makanan 

2015 2016 2017 

40.168.543,55 41.899.906,35 43.699.327,30 

Total 

PDRB 
271.155.619,99 283.686.764,81 301.719.398,09 

Sumber: Badan Pusat Statistik (2018) 

Berdasarkan data di atas, PDRB Kota Jakarta Utara dalam sektor makanan 

menyumbang sebesar 14,48% dari keseluruhan total PDRB Kota Jakarta Utara. Hal 

ini menunjukkan bahwa masyarakat di wilayah Jakarta Utara mengalami 
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peningkatan pengeluaran dari tahun ke tahun khususnya dalam pengeluaran untuk 

makanan. 

TABEL 3 

Persentase Banyaknya Perusahaan//Usaha Restoran/Rumah Makan Berskala 

Menengah dan Besar Menurut Provinsi DKI Jakarta dan Jenis Masakan Utama 

Yang Disajikan Tahun 2015 

No. Jenis Masakan Persentase (%) 

1 Indonesia 52,78 

2 Amerika & Eropa 20,56 

3 Cina 10,28 

4 Jepang 7,50 

5 Korea 1,94 

6 Lainnya 6,94 
             Sumber: Badan Pusat Statistik DKI Jakarta (2017) 

Berdasarkan tabel diatas diketahui bahwa restoran dengan jenis masakan 

Indonesia adalah jenis usaha restoran yang paling banyak di provinsi DKI Jakarta 

dengan persentase sebesar 52,78% sehingga menunjukkan ketertarikan masyarakat 

khususnya untuk mengunjungi restoran yang menyediakan masakan Nusantara. Hal 

ini mendukung pihak restoran untuk dapat membuka restoran yang menghidangkan 

makanan laut dengan cita rasa Indonesia khususnya daerah Makassar. 

TABEL 4 

Jumlah Restoran di Jakarta Utara Tahun 2019 

No. Wilayah Jumlah Persentase (%) 

1 Kelapa Gading 1260 40,4 

2 Pantai Indah Kapuk 428 13,74 

3 Sunter 367 11,78 

4 Pluit 365 11,71 

5 Mangga Dua 182 5,84 

6 Muara Karang 165 5,30 

7 Penjaringan 153 4,91 

8 Ancol 101 3,24 

9 Koja 55 1,77 

10 Tanjung Priok 40 1,28 

11 Pademangan 1 0,03 

Total 3116 100 
      Sumber: Zomato (2019) 
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Dapat dilihat dari tabel 4 diatas bahwa wilayah Sunter memiliki jumlah 

restoran sebanyak 367 atau sebesar 11,78% dari total keseluruhan 3116 restoran 

yang berada di daerah Jakarta Utara. Potensi pasar yang besar menjadikan wilayah 

sunter dipilih sebagai lokasi usaha oleh para pengusaha restoran dalam membuka 

bisnisnya. 

TABEL 5 

Luas Wilayah dan Jumlah Penduduk di Kecamatan Tanjung Priok 

No. Kelurahan Luas (km2) Populasi 

1 Sunter Agung 7,02 83.434 

2 Sunter Jaya 4,58 72.900 

3 Papanggo 2,82 46.576 

4 Warakas 1,09 53.347 

5 Sungai Bambu 2,36 35.869 

6 Sungai Bawang 1,73 60.824 

7 Tanjung Priok 5,54 42.072 

Total 22,52 395.022 
       Sumber: Badan Pusat Statistik Jakarta Utara (2018) 

 

Berdasarkan tabel di atas juga dapat dilihat bahwa kecamatan Tanjung Priok 

memiliki total populasi sebesar 395.022 dari total penduduk Kota Jakarta Utara 

sebesar 1.747.315 pada awal tahun 2018. Sunter Agung menjadi wilayah di 

Kecamatan Tanjung Priok yang memiliki luas wilayah dan populasi penduduk 

terbesar sehingga memiliki potensi pasar yang menjanjikan dan menjadikan 

wilayah Sunter Agung memiliki daya tarik tersendiri untuk dijadikan tempat 

membuka usaha makanan dan minuman. 

Besarnya potensi maritim yang dimiliki Indonesia, khususnya dalam 

pengolahan bahan baku laut menjadi hidangan laut di daerah makassar serta melihat 

potensi pasar yang menjanjikan khususnya di daerah Sunter Agung, maka terdapat 

keinginan untuk membuat sebuah bisnis restoran boga bahari khas Makassar Serasa 

Laut. Restoran ini akan berlokasi di Sunter Agung, Kecamatan Tanjung Priok, 

Jakarta Utara. 
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B. Tujuan Studi Kelayakan 

Tujuan dari studi kelayakan bisnis ini adalah untuk mengetahui dan 

menganalisis aspek-aspek yang ada untuk menentukan restoran boga bahari khas 

Makassar Serasa Laut layak atau tidak untuk dijalankan. Terdapat jenis tujuan 

dalam studi kelayakan bisnis restoran boga bahari khas Makassar Serasa Laut, 

antara lain: 

1. Tujuan Utama (Major Objective) 

  Mengkaji seluruh aspek kelayakan bisnis yang berkaitan dengan rencana 

pembuatan usaha restoran boga bahari khas Makassar Serasa Laut, yaitu: 

a. Aspek Pasar dan Pemasaran 

 Menganalisis kelayakan permintaan, penawaran, segmentasi, 

targeting dan positioning bisnis dalam pasar, bauran pemasaran, 

ekonomi, sosial, legal, politik, lingkungan hidup dan teknologi yang 

digunakan dalam bisnis yang dijalankan. 

b. Aspek Operasional 

Menganalisis jenis aktivitas dan fasilitas, hubungan fungsional 

antara aktivitas dan fasilitas, perhitungan kebutuhan terhadap ruang 

fasilitas untuk operasional bisnis, pemilihan lokasi, dan teknologi dari 

restoran boga bahari khas Makassar Serasa Laut. 

c. Aspek Organisasi dan Sumber Daya Manusia 

Menganalisis pengorganisasian perusahaan yang mencakup analisis 

pekerjaan, pengelola usaha dan struktur perusahaan, pengembangan 
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sumber daya manusia dan aspek yuridis dari restoran boga bahari khas 

Makassar Serasa Laut. 

d. Aspek Keuangan 

Menganalisis kebutuhan dana, proyeksi dari biaya operasional, 

pendapatan usaha, laba rugi, arus kas, analisis break even point, penilaian 

investasi dan manajemen risiko dari restoran boga bahari khas Makassar 

Serasa Laut. Analisis aspek keuangan dijadikan sebagai alat pengukur 

perkiraan keuntungan yang akan diperoleh yang akan diberikan kepada 

calon investor. 

2. Sub Tujuan (Minor Objective) 

a. Memanfaatkan sumber daya dari perairan laut yang menjadi salah satu 

sumber daya terbesar milik Indonesia. 

b. Menciptakan lapangan pekerjaan baru di kawasan tempat unit usaha 

berdiri. 

c. Meningkatkan pertumbuhan ekonomi secara makro di daerah DKI 

Jakarta terutama dalam bidang penjualan makanan dan minuman. 

C. Metodologi Penelitian 

1. Jenis Penelitian  

Penelitian menurut Sekaran dan Bougie (2016, h.2) adalah sebuah  aktivitas 

yang terorganisir, sistematis, kritis serta objektif yang digunakan untuk menelusuri 

sebuah masalah spesifik dengan tujuan mencari jawaban atau solusi untuk 

permasalahan tersebut.  

Penelitian studi kelayakan bisnis restoran boga bahari khas Makassar Serasa 

Laut adalah penelitian kuantitatif yang didukung dengan penelitian kualitatif.  
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Penelitian kuantitatif menurut Sekaran & Bougie (2016, h.2) adalah 

penelitian untuk mendapatkan data dalam bentuk angka yang umumnya di 

kumpulkan dengan pertanyaan terstruktur sedangkan penelitian kualitatif menurut 

Sekaran & Bougie (2016, h.2) adalah penelitian untuk mengumpulkan data berupa 

kata-kata yang dihasilkan melalui jawaban wawancara, kuesioner terbuka dan 

observasi. 

Penelitian kuantitatif dilakukan untuk mengetahui dan mengolah data dari 

responden sehingga dapat diketahui kondisi pasar, lokasi dan bauran pemasaran 

terutama di daerah sekitar tempat usaha akan dibuka yaitu di daerah Sunter Agung 

sedangkan penelitan kualitatif dilakukan untuk mengetahui hasil data observasi  

non-partisipan. 

2. Waktu dan Lokasi Penelitian 

Data penelitian studi kelayakan bisnis restoran boga bahari khas Makassar 

Serasa Laut akan mengambil responden di daerah sekitar Sunter Agung, Jakarta 

Utara pada tanggal 15 Oktober 2019 – 22 Oktober 2019. 

3. Target Populasi 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, h.236), populasi merupakan keseluruhan 

kelompok dari suatu kejadian atau hal yang ingin diteliti dalam suatu penelitian. 

Populasi yang ditargetkan adalah seluruh masyarakat yang berdomisili di sekitar 

DKI Jakarta karena lokasi rencana tempat usaha yang berada di Jakarta Utara, 

tepatnya di wilayah Sunter Agung.  
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4. Sample dan Sample Size 

 Menurut Sekaran & Bougie (2016, h.237), Sampel adalah bagian dari suatu 

populasi. Dalam penelitian ini, sampel yang akan digunakan adalah masyarakat 

yang ditemui di daerah Sunter Agung, Jakarta Utara. 

Menurut Ho (2014, h.336) dalam menentukan jumlah responden yang 

diperlukan dalam pengisian kuesioner, jumlah pertanyaan dalam kuesioner harus 

dikalikan dengan lima atau lebih. Studi kelayakan bisnis ini akan menggunakan 29 

pertanyaan sehingga dibutuhkan setidaknya 145 responden. Kuesioner akan disebar 

sebanyak 170 eksemplar untuk mengantisipasi data responden yang tidak sah dalam 

pengumpulan data kuesioner. 

Setiap jumlah variabel atau jumlah pertanyaan dalam baur pemasaran dibuat 

sebagai perwakilan sampel.  

5. Teknik Sampling 

Proses Sampling juga diperlukan dalam memilih kepada kuesioner akan 

diberikan. Sampling merupakan proses memilih dalam jumlah tertentu dari sebuah 

populasi yang tepat agar terjadi kesesuaian karakteristik sehingga memungkinkan 

kita untuk menggeneralisasi hasil yang akan didapatkan (Sekaran dan Bougie, 

2016, h.239). 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, h.242), teknik pengambilan sampel 

dibagi menjadi dua yaitu: 

a. Probability Sampling 

Teknik ini dapat digunakan apabila jumlah dari sebuah populasi sudah 

diketahui. Probability Sampling dapat diklasifikasikan sebagai berikut: 
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1) Simple Random Sampling 

Setiap elemen di dalam populasi mempunyai kesempatan yang 

sama untuk digunakan sebagai subjek penelitian (Sekaran dan Bougie, 

2016, h.242). 

2) Systematic Sampling 

Menggunakan pola dalam memilih responden, seperti contohnya 

setiap urutan kelima atau kelipatan lima (Sekaran dan Bougie, 2016, 

h.243). 

3) Stratified Random Sampling 

Dilakukan dengan membagi populasi ke dalam beberapa 

kelompok sesuai dengan kesamaan karateristik dan kemudian 

menggunakan random sampling untuk memilih responden dari 

setiap anggota kelompok tersebut (Sekaran dan Bougie, 2016, 

h.244). 

4) Cluster Sampling 

Memilih sebagian kecil dari populasi yang terlalu besar dan tidak 

mungkin untuk dilakukan ke seluruh responden, seperti fokus pada 

pengambilan responden berdasarkan area atau kota tertentu saja 

(Sekaran dan Bougie, 2016, h.246). 

5) Multistage Random Sampling 

  Menggunakan kombinasi dari teknik pengambilan sampel yang 

ada (Sekaran dan Bougie, 2016, h.246). 
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b. Nonprobability Sampling 

Metode ini dapat digunakan apabila jumlah populasinya tidak dapat 

dipastikan dan penggunaan pengetahuan sang peneliti sebagai dasar pemilihan 

sampel (Sekaran dan Bougie, 2016, h.247). Metode ini memiliki beberapa jenis 

teknik, yaitu: 

1) Convenience Sampling 

Mengumpulkan responden berdasarkan acak sesuai dengan 

ketersediaan responden (Sekaran dan Bougie, 2016, h.247) 

2) Purposive Sampling 

Memilih responden berdasarkan pengetahuan responden 

terhadap penelitian itu sendiri (Sekaran dan Bougie, 2016, h.248). 

3) Quota Sampling 

Menentukan jumlah yang sama dari beberapa kelompok yang 

dapat mewakilkan penelitian yang sedang dilakukan (Sekaran dan 

Bougie, 2016, h.248). 

 Penelitian ini akan menggunakan metode nonprobability sampling dengan 

teknik convenience sampling dikarenakan penyebaran kuesioner akan dibagikan 

secara langsung kepada responden yang berada di sekitar lokasi tempat usaha 

berdiri sehingga kuesioner dapat diisi oleh seluruh responden tanpa adanya kriteria 

khusus dalam pengambilan sampel. 

6. Jenis Data yang di Butuhkan 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, h.2), sumber data sendiri dapat dibagi 

menjadi dua, yaitu: 
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a. Data Primer 

Menurut Sekaran & Bougie (2016, h.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 first hand for the specific purpose of the study are called primary data.” 

Data primer merupakan data yang diperoleh langsung dari sumbernya 

dengan cara melakukan wawancara secara langsung, observasi dan memberikan 

kuesioner kepada individu yang berkaitan dengan studi kelayakan bisnis. 

b. Data Sekunder 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, h.116), Data sekunder adalah data yang 

diperoleh orang lain dan dimanfaatkan kembali untuk tujuan studi yang dilakukan 

sekarang. Data sekunder seperti statistik dari lembaga pemerintahan, kutipan buku, 

artikel dari internet digunakan untuk mengkaji restoran boga bahari khas Makassar 

Serasa Laut layak atau tidak layak untuk dijalankan.  

7. Instrumen Pengumpulan Data 

Studi kelayakan bisnis ini akan menggunakan beberapa instrumen penelitian 

untuk mendapatkan data primer, antara lain: 

a. Kuesioner 

Dikutip dari buku yang ditulis oleh Sekaran & Bougie (2016, h.142), 

kuesioner adalah: 

“A questionnaires is a preformulated written set of questions to which respondents 

record their answers, usually within rather closely defined alternatives.” 

Kuesioner adalah kumpulan pertanyaan yang terstruktur yang diberikan 

kepada responden untuk mencatat jawaban yang dikemukakan oleh responden. 
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Penulis akan melakukan pembagian kuesioner yang disebar secara langsung 

kepada responden acak yang ditemui di sekitar lokasi tempat usaha akan didirikan 

yaitu di Sunter Agung, Jakarta Utara. 

b. Metode Observasi Langsung 

Menurut Sekaran dan Bougie (2016, h.127), observasi adalah kegiatan 

melihat, merekam, menganalisis, dan menginterpretasi kebiasaan, tindakan atau 

kegiatan tertentu secara terencana.  

Peneliti pergi ke lapangan untuk melihat kondisi pasar dan wilayah dari 

tempat unit usaha akan dibangun. Observasi akan dilakukan di daerah Sunter 

Agung guna memperoleh data mengenai keadaan pasar dan wilayah Sunter Agung. 

c. Metode Penelusuran Data Online (Web Browsing) 

Menurut Bungin (2009, h.125) metode penelusuran data online adalah tata 

cara untuk melakukan penelusuran data melalui berbagai media online seperti 

internet atau media lainnya yang menyediakan fasilitas untuk online. Peneliti 

menggunakan berbagai macam data dari website atau portal berita resmi dan 

terpercaya sehingga sumber data yang didapatkan juga valid. 

d. Metode Studi Literatur 

Studi literatur menurut Nazir (2013, h.93) adalah sebuah metode 

pengumpulan data dengan melakukan studi penelaah dari buku, literatur, catatan 

dan laporan yang berhubungan dengan permasalahan yang ingin dipecahkan.  

8. Uji Validitas dan Reliabilitas 

Data yang didapat akan melalui proses pengujian untuk membuktikan 

bahwa sebuah data sah dan dapat diandalkan. Uji validitas adalah uji yang 

digunakan untuk mengukur seberapa baik sebuah instrumen yang dikembangkan 
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yang menjadi tolak ukur sebuah konsep sedangkan uji reliabilitas adalah pengujian 

hasil jawaban pada setiap butir pertanyaan didalam instrumen agar bebas dari 

kegagalan, serta memastikan ketepatan data dalam sebuah waktu tertentu (Sekaran 

dan Bougie, 2016, h.220).  

Menurut Sujarweni (2015, h.192), Uji validitas dapat dihitung dan 

dinyatakan sah apabila memenuhi syarat hasil dari r hitung > r tabel sedangkan 

apabila hasil dari r hitung < r tabel maka suatu instrumen dinyatakan tidak sah. 

Dalam melakukan uji reliabilitas, apabila hasil uji reliabilitas lebih kecil dari 

0,60 maka hasil kuesioner adalah lemah/tidak dapat diandalkan namun apabila hasil 

Cronbach’s Alpha lebih besar dari 0,70 maka hasil kuesioner kuat/dapat diandalkan 

(Sekaran dan Bougie, 2016, h.290). 

9. Teknik Pengumpulan Data 

Untuk mendapatkan data primer yang digunakan dalam studi kelayakan 

bisnis ini, terdapat pedoman dalam menggunakan instrumen antara lain: 

a. Menggunakan Kuesioner Terstruktur 

    Menurut Rahardjo & Gudnanto (2013, h. 99) dilihat dari bentuk 

pertanyaannya, Kuesioner tertutup adalah model kuesioner yang menyediakan 

jawaban-jawaban yang sudah ada sehingga pengumpul data memperoleh data yang 

relatif seragam.  

Dilihat dari cara memberikannya, kuesioner langsung adalah jenis kuesioner 

yang diberikan kepada responden untuk memperoleh data dari sumber pertama 

sehingga tidak menggunakan perantara untuk mendapatkan jawabannya (Rahardjo 

& Gudnanto, 2013, h. 101). 
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Kuesioner juga akan memakai skala likert yaitu skala yang digunakan untuk 

mengukur sikap, pendapat, dan persepsi seseorang atau sekelompok orang tentang 

fenomena sosial (Sugiyono, 2017, h.93) 

Skala likert yang digunakan memiliki variasi angka satu sampai dengan enam 

dimana angka satu mewakili pernyataan sangat tidak setuju (STS), angka dua 

mewakili pernyataan tidak setuju (TS), angka ketiga mewakili pernyataan 

cenderung tidak setuju (CTS), angka empat mewakili pernyataan cenderung setuju 

(CS), angka lima mewakili pernyataan setuju (S), dan angka keenam untuk 

mewakili pernyataan sangat setuju (SS).  

b. Pedoman Observasi 

Observasi akan menggunakan teknik observasi non-partisipan. Menurut 

Sugiyono (2017, h.197) dalam observasi non partisipan, peneliti hanya bertindak 

sebagai pengamat saja tanpa ikut terlibat langsung dalam kegiatan objek yang akan 

diamati. 

Observasi ini juga akan bersifat terstrukur dimana peneliti mengetahui secara 

pasti tentang apa yang akan diobservasi, kapan dan tempat dilaksanakannya 

observasi tersebut (Sugiyono, 2017, h.198). Observasi pada studi kelayakan bisnis 

ini akan dilaksanakan pada tanggal 3 Oktober 2019 di sekitar daerah Ruko Sunter 

Paradise. Variabel yang akan menjadi tolak ukur observasi antara lain: 

1) Aksesibilitas ke arah Ruko Sunter Paradise 

2) Lokasi di sekitar Sunter Agung, Jakarta Utara 

3) Lahan parkir di daerah sekitar Ruko Sunter Paradise 

c. Pedoman Penelusuran Data Online 
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 Penelusuran data online dilakukan untuk memperoleh data yang tidak bisa di 

dapat secara langsung sehingga dapat menggunakan internet sebagai media dalam 

mencari data tambahan yang diperlukan dalam studi kelayakan bisnis ini. Data 

dapat diperoleh melalui database online secara tidak berbayar serta menggunakan 

mesin pencarian informasi di internet. 

d. Pedoman Studi Literatur 

Dalam melakukan studi literatur, penulis menggunakan referensi buku dan 

jurnal elektronik yang berhubungan dengan studi kelayakan bisnis ini seperti buku 

metode penelitian, finansial restoran dan resep makanan khususnya makanan khas 

Makassar sehingga membantu dalam memberikan pengertian, istilah dan teori 

sesuai dengan para ahli di bidangnya. 

10. Teknik Pengolahan Data 

Teknik pengolahan data kuantitatif yang dilakukan secara deskriptif dengan 

dibantu menggunakan program SPSS (Statistical Package for the Social Science) 

untuk melakukan uji reliabilitas dan validitas mengenai bauran pemasaran dari 

setiap data yang didapatkan dari responden. Menurut Sugiyono (2017, h.35), teknik 

pengolahan data deskriptif adalah metode penelitian untuk menggambarkan 

keberadaan variabel mandiri dengan tidak membandingkan variabel dan mencari 

hubungan dengan variabel lain. 

Teknik pengolahan data kualitatif yaitu hasil observasi terstruktur yang 

dilanjutkan dengan penganalisisan data sesuai variabel yang akan diteliti sehingga 

dapat menjadi data pendukung untuk penelitian ini. 
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D. Tinjauan Konseptual Mengenai Bisnis Terkait 

1.   Definisi Pariwisata 

Menurut Walker (2017, h.399), pariwisata merupakan industri dinamis yang 

terus melakukan evolusi, digerakkan oleh konsumen dan industri terbesar di dunia, 

dimana semua komponen berada di dalam satu lingkup payung pariwisata yaitu 

pariwisata dan perjalanan wisata, penginapan, konvensi, eksposisi, pertemuan dan 

acara, restoran, destinasi dan manajemen acara serta rekreasi. Pariwisata juga dapat 

didefinisikan sebagai kegiatan yang dilakukan seseorang atau banyak orang dengan 

berpindah dari satu tempat ke tempat lain untuk periode tidak lebih dari satu tahun 

dengan tujuan bisnis atau rekreasi. 

2. Definisi Restoran 

Menurut Walker (2017, h.269), restoran adalah tempat yang menyediakan 

makanan dan minuman kepada konsumen yang berkunjung untuk tujuan relaksasi 

atau menikmati waktu bersama keluarga, teman, kolega atau rekan bisnis. 

Walker (2017, h.268) juga menyatakan bahwa restoran sendiri telah menjadi 

bagian dari gaya hidup manusia sehingga sulit untuk dipisahkan dari kehidupan 

manusia karena dalam seminggu seseorang pergi ke restoran beberapa kali baik 

untuk makan dan minum ataupun bersosialisasi. 

3. Sejarah Restoran 

Menurut Walker (2017, h.5) restoran sudah berdiri di awal tahun 1700 SM 

dalam bentuk kedai makanan dan tempat makan publik di jaman Mesir Kuno 

dimulai pada 512 SM, dimana hanya menyajikan satu macam makanan saja. 
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Pada zaman Roma Herculaneum, terdapat kota yang terkubur dibawah 

lumpur dan lahar karena erupsi gunung Vesuvius yang terjadi pada tahun 70M. Para 

Arkeologis menemukan sebuah kedai yang terkubur dan diperkirakan saat itu 

dipergunakan untuk menjual roti, keju, wine, kacang-kacangan, kurma, buah ara, 

dan makanan hangat.  

Pada tahun 1200 M, juga terdapat rumah makan di London, Paris, dan 

beberapa negara di Eropa, dimana makanan yang sudah dimasak dapat dibeli tanpa 

duduk di restoran tersebut (take away). Menurut Sumarsono (2015, h.7), restoran 

A.Boulanger menjadi restoran pertama di dunia yang dibuka pada tahun 1765 di 

kota Paris, Perancis dan hanya menyajikan satu macam hidangan yaitu sup dengan 

kaldu yang banyak (restorantes).  

4. Klasifikasi Restoran 

Menurut Walker (2017, h.284), restoran dapat diklasifikasikan dibagi 

menjadi dua kategori utama, yaitu: 

a. Independent Restaurants 

  Jenis restoran yang dimiliki oleh satu atau dua pemilik yang ikut terlibat 

langsung ke dalam kegiatan operasional restoran. Konsep dan menu dari restoran 

dibuat secara kreatif dan fleksibel sesuai dengan pemilik. Restoran ini sendiri 

memiliki risiko yang lebih besar untuk gagal karena di kembangkan hanya oleh 

individu atau beberapa orang saja. 

b. Chain Restaurants 

Kelompok restoran yang memiliki pasar, konsep, desain, pelayanan, 

makanan serta nama yang sama di setiap lokasi restoran ini berada. Keuntungan 

membuka restoran jenis ini yaitu restoran yang telah dikenal baik di pasaran dan 

memiliki sistem yang lebih baik.  
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5. Klasifikasi Restoran 

Menurut Walker (2018, h.27- 46), Restoran dapat diklasifikasikan menjadi:  

a. Quick Service  

Merupakan restoran cepat saji dengan makanan yang telah diolah setengah 

jadi sehingga dapat disajikan dalam waktu singkat. Restoran ini memiliki menu 

yang terbatas dan harga yang terjangkau. Contohnya McDonald’s dan Kentucky 

Friend Chicken. 

b. Pop-Up Restaurants 

Restoran yang mengharuskan seseorang untuk membeli tiket terlebih 

dahulu agar dapat membeli makanan . Restoran ini hanya dapat ditemui beberapa 

hari saja dan biasanya hanya ada saat festival. 

c. Food Truck 

Restoran ini adalah perkembangan dari restoran yang ada di kaki lima 

dimana restoran dapat berkeliling kemana pun tanpa memiliki modal untuk 

membeli atau menyewa tempat. Biasanya, kendaraan yang dipakai untuk berjualan 

juga bisa dikreasikan sesuai selera masing-masing. 

d. Quick Casual  

Restoran ini adalah gabungan antara restoran quick service dan casual 

dining yang menyediakan makanan dengan bahan yang memiliki standar tinggi, 

dengan layanan yang cepat dan menerapkan sistem self-service. Contohnya adalah 

restoran Three Buns, Senopati. 

e. Family Dining 

Merupakan restoran dengan konsep makan keluarga yang menyediakan 

meja besar dengan banyak kursi dan menu yang ditawarkan biasanya memiliki 
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banyak ragam dan dengan porsi besar sehingga cocok untuk keluarga. Contohnya 

adalah restoran Pondok Kemangi, BSD City. 

f. Casual Dining 

Merupakan tipe restoran yang popular sesuai dengan tren sosial yang 

berkembang di masyarakat. Restoran ini menciptakan nuansa restoran yang santai 

dan nyaman. Menu yang ditawarkan biasanya cukup sederhana dengan harga yang 

terjangkau tetapi mempunyai kesan elegan. Contohnya adalah William’s di 

kawasan Senopati.  

g. Fine Dining 

Merupakan restoran formal yang menyediakan makanan dengan kualitas 

tinggi dengan harga yang cukup mahal. Restoran ini menyediakan menu dengan 

jenis table d’hote menu, memberi layanan full dan dekorasi ruangan yang dibuat 

eksklusif dengan nuansa elegan. Contohnya adalah Restoran View di hotel 

Fairmont, Jakarta. 

h. Steak Houses 

Merupakan restoran dengan spesialiasi steak dengan berbagai macam 

variasi potongan daging dan saus. Contohnya Steak 21 dan Holycow Steak House. 

i. Seafood Restaurants 

Merupakan restoran yang menyediakan ragam menu utama dengan 

hidangan laut yang bahan bakunya masih segar sehingga tamu dapat memilih bahan 

makanannya sendiri secara langsung sebelum di masak. Contohnya adalah Bandar 

Djakarta, Ancol. 
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j. Ethnic Restaurants 

Merupakan restoran yang menawarkan menu khas dari suatu daerah atau 

negara tertentu. Restoran ini dapat memberikan pengalaman yang berbeda kepada 

konsumen dengan menunjukan atmosfer dari negara tersebut. Contohnya adalah 

rumah makan Padang Sederhana. 

k. Theme Restaurants 

Merupakan restoran dengan konsep yang unik sehingga diterapkan dalam 

segala aspek di restoran tersebut, seperti dekorasi eksternal maupun internal 

restoran, fasilitas, desain menu, seragam waiter/waitress guna memberikan 

pengalaman unik bagi para tamu dan menjadi ciri khas dari restoran tersebut. 

Contohnya adalah restoran Take A Bite dengan restoran berkonsep Harry Potter. 

l. Coffee Shop 

Merupakan sebuah konsep restoran yang menyajkan kopi sebagai menu 

utama dan biasanya menyediakan aneka ragam roti dan dessert. Contohnya adalah 

Starbucks dan MAXX Coffee. 

m. Chef-owned Restaurants 

Merupakan restoran yang dimiliki oleh koki, sehingga keseluruhan menu 

dan desain restoran dirancang sesuai dengan pengalaman serta keinginan dari Chef  

yang memiliki restoran tersebut. Contohnya adalah Blanco Par Mandif milik Chef 

Mandif Warokka. 

n. Celebrity Restaurants 

Restoran yang dimiliki oleh publik figur yang umumnya sangat populer 

seiring dengan popularitas publik figur tersebut. Contohnya adalah Sang Pisang 

yang dimiliki oleh Kaesang Pangarep. 
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6. Jenis-Jenis Menu Restoran 

Menurut Chon dan Maier (2010, h.201), menu restoran dapat 

diklasifikasikan ke dalam dua tipe yaitu sebagai berikut: 

a.  Table d’hote 

Table d’hote adalah menu yang telah disusun dimulai dari soup or appetizer, 

salad entree, dan vegetable dalam sebuah harga yang telah ditentukan. 

1) Banquets 

Menu dengan hidangan dan harganya yang sudah ditetapkan 

sehingga pelanggan hanya perlu memilih menu set yang ada sesuai 

dengan preferensinya. 

2)  Buffets 

Menu yang  dihidangkan dapat bervariasi sesuai dengan kondisi dan 

harga yang dibayarkan kepada restoran. 

3) Coffee House 

Menu ini adalah bentuk menu table d’hote yang lebih baru dan 

dipergunakan oleh restoran dengan konsep coffee shop. 

4) Cyclical Menu 

Menu ini seringkali digunakan dalam rumah sakit dan industri 

catering sehingga membantu dalam pembelian barang dan membuat 

makanan yang ada menjadi bervariasi. 

b.   A’la Carte 

Dapat diartikan bebas memilih dari kartu atau menu. Menu ini diidentifikasi 

dengan berbagai macam pilihan hidangan yang lebih bervariasi. Hidangan 



 

 23 

disiapkan sesuai dengan pesanan konsumen dan memiliki harga sesuai dengan apa 

yang dipesan. Menu a’la carte sulit untuk dikontrol karena jumlah permintaan yang 

tidak kita ketahui. 

7. Tipe Layanan di Restoran  

Menurut Chon dan Maier (2010, h.196), terdapat berbagai tipe layanan 

untuk menyajikan makanan, yaitu sebagai berikut: 

a.   Self Service 

Merupakan metode yang paling sederhana, tamu langsung memilih dan 

memesan makanan di counter lalu membawanya ke ruang makan tanpa dibantu 

oleh pegawai restoran. Contohnya restoran Cafetaria Ikea, Alam Sutera. 

b.  The Traditional Cafetaria 

Metode ini terdiri dari satu jalur yaitu dimulai dari mengambil peralatan 

makanan dan nampan sendiri kemudian mengambil makanan dan berakhir dengan 

kasir yang terletak di akhir jalur antrian. Contohnya restoran Hoka-hoka bento. 

c.   The Free Flow Cafetaria 

Biasanya diterapkan pada kantin karyawan dan terdiri dari banyak section 

seperti hot section, cold section, dan beverage section. 

d.   The Carousel 

Makanan yang sudah siap untuk dihidangkan diletakkan pada rantai yang 

berjalan sehingga tamu dengan leluasa bebas mengambil makanan yang diinginkan. 

Contohnya adalah restoran Sushi Tei. 
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e.   Vending 

Metode ini diklasifikasikan ke dalam tiga kelompok, yaitu minuman dingin, 

makanan dingin dan makanan hangat. Cara pelayanannya menggunakan mesin 

yang biasa disebut dengan vending machine. 

f.   The Carvery 

Metode ini sering diterapkan di berbagai restoran yang menyediakan 

layanan buffet. Biasanya berupa grill corner dan apabila tamu memesan makanan 

tersebut maka sang koki akan menyajikannya dengan porsi yang sudah ditentukan. 

Contohnya adalah restoran Pasola di hotel Ritz-Carlton Pacific Place. 

g.   The Buffet 

Metode ini hampir digunakan di seluruh hotel yang memiliki restoran. 

Metode ini mempersilahkan tamu untuk mengambil makanan sepuasnya dengan 

harga yang sudah ditentukan oleh pihak restoran. Contohnya adalah restoran Kintan 

Buffet. 

h.   Take Away or Take Out Service 

Umumnya digunakan oleh restoran cepat saji karena produk makanan yang 

diterapkan sudah memiliki standard dengan pilihan yang terbatas. Contohnya 

restoran McDonald’s. 

i.  Counter or Bar Service 

Umumnya diterapkan oleh restoran Jepang yang menyajikan menu 

teppanyaki, dalam penyajiannya, koki memasak secara langsung di depan tamu 

yang duduk di counter. Contohnya restoran Koi Teppanyaki, Gading Serpong. 
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j.  Table Service 

Jenis pelayanan ini dibagi menjadi empat jenis layanan, yaitu: 

1) American Service 

Makanan sudah dipersiapkan di kitchen dan kemudian akan 

disajikan kepada tamu dengan kondisi sudah diporsikan dan siap 

untuk dikonsumsi. 

2)  French Service 

Makanan tamu disiapkan di kitchen dan kemudian disusun di atas 

sebuah piring dan kemudian dibawa ke ruang makan menggunakan 

gueridon untuk dibagikan kepada tamu. 

3) Russian Service 

Setiap jenis makanan dan sausnya di tata dan di hias diatas piring 

besar dan terpisah, kemudian pramusaji akan memporsikan kepada 

tamu dimana setiap pramusaji membawa satu jenis makanan atau 

saus.  

4) English Service 

Metode ini banyak digunakan dalam acara pribadi. Makanan 

akan disiapkan di kitchen, tetapi tidak dibagi ke dalam porsi, 

melainkan secara utuh disajikan di meja tamu. 

k.  Banquet Service 

Metode ini memiliki beberapa pilihan untuk penataan meja, seperti round, 

rectangular, square, dan lain-lain. Metode ini bisa digunakan baik untuk tamu yang 



 

 26 

berjumlah sedikit seperti rapat hingga ribuan untuk acara wedding dan event 

tertentu. 

l.  Room and Lounge Service 

Metode ini biasanya digunakan di hotel dimana makanan yang dipesan 

melalui layanan kamar lalu diantarkan langsung ke kamar tamu yang memesan 

makanan. Jenis makanan yang ada dapat bervariasi tergantung jenis dan kualitas 

dari hotel tersebut. 

m.   Car or Drive in Service 

Metode ini lebih dikenal dengan istilah drive-thru yang biasanya diterapkan 

restoran cepat saji seperti Kentucky Fried Chicken. Tamu tidak masuk ke dalam 

restoran melainkan memesan dari dalam mobil melalui sebuah microphone yang 

terdapat di area masuk drive-thru. 

n.  Centralized Tray Service 

Umumnya digunakan di rumah sakit yang menyajikan makanan untuk 

pasien. Metode ini disebut dengan centralized tray service karena makanan yang 

disajikan pada pasien menggunakan tray dan berisi makanan sesuai pesanan. 

8. Sejarah boga bahari di dunia 

 Menurut Hamada dan Wilk (2018, h.1), bahan baku laut telah menjadi 

bagian penting dalam pemenuhan pangan manusia untuk waktu yang sangat lama. 

Manusia memperoleh bahan baku laut dengan cara memancing di laut dengan 

peralatan memancing sederhana yaitu tombak dan jaring.  

Banyaknya hasil penemuan berupa kalung yang terbuat dari cangkang 

kerang di makam Homo Sapiens yang paling awal dan Neanderthal juga 
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memberikan gambaran bahwa hasil laut kerang-kerangan menjadi salah satu bahan 

baku laut yang sering dikonsumsi dan juga dimanfaatkan sebagai aksesoris pada 

masa itu. Sampai saat ini, hidangan laut telah menjadi makanan favorit yang 

digemari seluruh golongan masyarakat. Selain rasanya yang lezat, boga bahari juga 

menyimpan kandungan gizi yang sangat baik bagi tubuh. Menurut Badan Riset dan 

Sumber Daya Manusia Kelautan dan Perikanan (2018), mengkonsumsi hidangan 

laut atau boga bahari terutama ikan mengandung banyak sekali vitamin A, D dan 

Omega 3 yang baik untuk mata, tulang serta menurunkan kadar kolesterol dalam 

darah. 

9. Sejarah Makanan Makassar 

Makassar merupakan ibukota Provinsi dari Sulawesi Selatan. Kota 

Makassar memiliki sejarah kuliner yang sangat kental sehingga menjadikan 

Makassar menjadi salah satu kota yang terkenal akan kulinernya, terutama Coto 

Makassar, Sop Konro dan aneka hidangan laut khas Makassar. Menurut Kabid 

Destinasi Dinas Pariwisata Makassar (2017), Coto Makassar menjadi hidangan 

khusus bagi kalangan istana kerajaan Gowa sehingga hanya bangsawan saja yang 

boleh untuk mengkonsumsi hidangan Coto Makassar pada saat itu. 

Kota Makassar pun terletak dekat dengan pesisir sehingga menjadikan ikan 

sebagai sumber protein utama dari masyarakat yang tinggal di kota Makassar. 

Menurut Kepala Dinas Kelautan dan Perikanan (DKP) Sulawesi Selatan (2018), 

konsumsi ikan di daerah Sulawesi Selatan merupakan yang tertinggi di Indonesia 

yaitu sebesar 54 Kg per kapita per tahun dimana melebihi target nasional sebesar 

50,8 Kg per kapita per tahun.  
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Berbagai jenis ikan seperti kudu-kudu dan sukang menjadi andalan dalam 

mengolah ikan menjadi hidangan laut di kota Makassar. 

10. Aplikasi Konsep Teoritikal 

Restoran boga bahari khas Makassar Serasa Laut adalah restoran yang 

digolongkan sebagai sebuah seafood restaurant yang menawarkan berbagai macam 

hidangan laut dengan bumbu dan teknik pengolahan hasil laut khas daerah 

Makassar serta menggunakan bahan baku khas perairan Makassar yang segar dan 

berkualitas setiap harinya.  

Serasa Laut akan menyajikan jenis menu secara a’la carte kepada 

konsumen sehingga pilihan menu lebih bervariasi dan harga setiap komponen 

makanan dan minuman telah ditetapkan oleh pihak restoran serta menyajikan 

makanan dengan tipe layanan american service dimana makanan dipersiapkan dan 

diantarkan ke meja konsumen. Selain menggunakan tipe layanan american service, 

Serasa Laut juga akan menghadirkan pelayanan yang berbeda yaitu dengan 

menghidangkan makanan diatas meja dengan menggunakan alas daun pisang 

khusus untuk menu paket sehingga konsumen dapat menikmati nuansa berbeda saat 

mengkonsumsi produk dari restoran boga bahari khas Makassar Serasa Laut. 

Serasa laut juga akan menyediakan dapur terbuka (Open kitchen) sehingga 

konsumen dapat melihat secara langsung proses pemasakan dari hidangan laut yang 

sudah dipesan. Hal ini juga menjadi daya tarik tersendiri untuk konsumen untuk 

dapat melihat langsung proses pemasakan dari hidangan yang ada di restoran boga 

bahari khas Makassar Serasa Laut.  

Restoran boga bahari khas Makassar Serasa Laut juga akan menyediakan 

fasilitas free-wifi, perangkat audio serta beberapa stop kontak untuk memenuhi 
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kebutuhan dan keinginan para konsumen sehingga pelanggan dapat merasa nyaman 

ketika mengunjungi restoran boga bahari khas Makassar Serasa Laut. Restoran juga 

dilengkapi dengan dekorasi yang berbahan dasar kayu untuk membangun nuansa 

tradisional tetapi tetap elegan. Ornamen-ornamen khas Sulawesi Selatan seperti 

ukiran kayu khas suku Bugis juga akan melengkapi dinding dari restoran boga 

bahari khas Makassar Serasa Laut. 


