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PENDAHULUAN

A. Gagasan Awal

Dalam Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 10 Tahun 2009
tentang Kepariwisataan dicantumkan bahwa penyelenggaraan kepariwisataan
ditujukan untuk meningkatkan - pendapatan nasional dalam rangka
meningkatkan kesejahteraan dan kemakmuran rakyat, memperluas dan
memeratakan kesempatan berusaha dan lapangan kerja, mendorong
pembangunan daerah, memperkenalkan dan mendayagunakan objek dan daya
tarik wisata di' Indonesia serta memupuk rasa cinta tanah air dan mempererat
persahabatan antar bangsa.

Menurut Buku Saku Kementerian Pariwisata (2016, hal. 3), kontribusi
sektor pariwisata terhadap Produk:Domestik Bruto (PDB) nasional pada
tahun 2014 telah mencapai 9% atau sebesar Rp 946,09 triliun. Sementara
devisa dari sektor pariwisata pada tahun 2014:telah mencapai Rp 120 triliun
dan kontribusi terhadap-kesempatan kerja sebesar 11 juta orang melalui
mekanisme tarikan dan “dorongan terhadap sektor ekonomi yang terkait
dengan sektor pariwisata, seperti hotel dan restoran, angkutan, industri
kerajinan dan lain-lain. Melalui multiplier effect-nya, pariwisata mampu
mempercepat pertumbuhan ekonomi dan penciptaan lapangan kerja.

Ketersediaan fasilitas dan infrastruktur yang menunjang kegiatan

kepariwisataan pada akhirnya mendorong kegiatan produksi suatu barang



atau jasa seperti jasa penyediaan akomodasi, penyediaan makanan dan
minuman, dan agen perjalanan wisata.
Salah satu kegiatan berwisata adalah wisata kuliner. Menurut Long

(2014, hal. 21) wisata kuliner adalah:

“The focus on food as an attraction for exploration and a destination for

tourism”.

Maka dapat didefinisikan bahwa wisata kuliner merupakan kegiatan yang
penting bagi pengunjung karena selain untuk memenuhi kebutuhan makan
dan minum, makanan juga dapat menjadi daya tarik dan pendorong utama
memuaskan beragam kebutuhan dan keinginan fisiologis lainnya salah
satunya yaitu memperoleh pengalaman baru dengan menikmati makanan dan
minuman tertentu. Saat ini wisata kuliner berfungsi sebagai perekat terhadap
rangkaian berwisata yang telah menjadi daya tarik dan tujuan utama
berwisata ke suatu-destinasi. Berikut merupakan rata-rata pengeluaran per
perjalanan menurut pengeluaran di sektor industri makanan dan minuman

pada tahun 2014, 2016, dan 2018;

GAMBAR1
Rata-Rata-Pengeluaran per Perjalanan-Menurut Pengeluaran Sektor Industri
Makanan dan-Minuman
Tahun 2014, 2016 dan 2018 (Ribu Rupiah)

Sumber: Badan Pusat Statistik (2019)



Komposisi pengeluaran yang dilakukan wisatawan nusantara baik pada tahun
2018 maupun tahun 2016, memperlihatkan bahwa total belanja yang
dikeluarkan untuk membeli makanan dan minuman dalam melakukan
perjalanan mencapai sekitar 30,3 persen dari total pengeluaran atau rata-rata
sebesar 290,3 ribu rupiah. Hal ini menunjukkan terjadi peningkatan sebesar
40,3 persen dibanding tahun 2016 yang hanya mencapai 206,9 ribu rupiah
dan dipastikan akan terus meningkat. Salah satu provinsi di Indonesia yaitu
Provinsi Banten dimana Produk Domestik Regional Bruto (PDRB) di
provinsi ini  mengalami peningkatan setiap tahunnya, berikut merupakan

datanya:

TABEL 1

Produk Domestik Regional Bruto Atas Dasar Harga Berlaku Menurut
Lapangan Usaha di Provinsi Banten Tahun 2016-2018
Dalam Miliar Rupiah

Produk Domestik Regional Bruto Atas Dasar Harga
Lapangan Usaha PDRB Berlaku Menurut Lapangan Usaha (Miliar Rupiah)
2016 2017 2018
Pertanian, Kehutanan, dan 31.184,98 33.265,71 35.573,82
Perikanan
Pertambangan dan 4.082,59 4.146,09 4,272,13
Penggalian
Industri Pengolahan 168.697 179.931,24 191.862,86
Pengadaan Listrik-dan-Gas 12.023,97 11:984,08 12.770,04
Pengadaan Air 399,93 449,42 481,83
Konstruksi 52.403,87 58.182,25 65.452,94
Perdagangan Besar dan 63.084;22 69.275,35 76.816,28
Eceran, dan Reparasi
Mobil dan Sepeda Motor
Transportasi dan 55.421,35 61.257,75 68.139,77
Pergudangan
Penyediaan Akomodasi 12.299,14 13.477,23 14.632,81
dan Pelayanan Makanan
dan Minuman
Informasi dan Komunikasi 18.298,74 20.484,98 21.695,57
Jasa Keuangan 15.762,18 17.063,67 18.969,24
Real Estate 37.384,55 42.103,76 46.873,41
Jasa Perusahaan 5.423,72 6.082,32 6.673,74
Administrasi Pemerintah, 10.562,92 11.458,84 12.301,12
Pertahanan, dan Jaminan
Sosial Wajib
Jasa Pendidikan 16.737,76 18.648,87 21.129,74




TABEL 1
Produk Domestik Regional Bruto Atas Dasar Harga Berlaku Menurut
Lapangan Usaha di Provinsi Banten Tahun 2016-2018
Dalam Miliar Rupiah (Lanjutan)

Produk Domestik Regional Bruto Atas Dasar Harga
Berlaku Menurut Lapangan Usaha (Miliar Rupiah)

Lapangan Usaha PDRB 2016 2017 2018
Jasa Lainnya 8.151,01 9.130,73 10.018,08
Jumlah 517.898,34 563.697,70 615.107,75

Sumber: BPS Provinsi Banten (2019)

Berdasarkan data pada tabel 1, dapat disimpulkan bahwa tingkat
pertumbuhan industri penyediaan akomodasi dan pelayanan makanan dan
minuman yang mengalami peningkatan sebesar Rp+14.632,81 miliar pada
tahun 2018, apabila dibandingkan dengan tahun 2017 yang hanya sebesar Rp
13.477,23 miliar dan tahun 2016 sebesar Rp 12.299,14 miliar. Walaupun
pertumbuhan PDRB industri penyediaan akomodasi dan pelayanan makanan
dan minuman ‘bukanlah yang tertinggi, namun industri ini mengalami

peningkatan yang signifikan dari tahun ke tahun.

Dewasa ini pertumbuhan jindustri penyedia makanan dan minuman
seperti café, coffee shop, bar serta bakeshop tidak-hanya dibuka guna untuk
memenuhi kebutuhan masyarakat -akan kebutuhan dasar yaitu makan dan
minum saja. Namun;-tempat-tempat tersebut sudah berubah menjadi gaya
hidup masyarakat sebagai tempat untuk bersosialisasi, mengisi waktu luang,
mengerjakan tugas, dan lain sebagainya. Hal ini tercermin dari menjamurnya
kedai kopi di seluruh nusantara. Berdasarkan hasil riset Toffin, perusahaan
penyedia solusi bisnis berupa barang dan jasa di industri hotel, restoran, dan
kafe, tercatat jumlah kedai kopi di Indonesia pada Agustus 2019 mencapai
lebih dari 2.950 gerai. Angka tersebut meningkat hampir tiga kali lipat atau

bertambah sekitar 1.950 gerai dari 2016 yang hanya sekitar 1.000 gerai saja.



Chairman Specialty Coffee Association of Indonesia (SCAI), Syafrudin
mengatakan kontribusi kedai kopi terhadap serapan kopi produksi dalam
negeri mencapai 35-40% hingga akhir tahun 2019. Menurutnya, seduhan kopi
di kedai lebih menyenangkan dan peminum kopi Indonesia lebih gemar
menikmati minuman kopi yang lebih enak di kedai kopi sambil melakukan
kegiatan lain dibandingkan mengkonsumsi kopi instan atau sachet di rumah.
Sementara itu, Moelyono Soesilo selaku Ketua Asosiasi Eksportir Kopi
Indonesia (AEKI) mengatakan bahwa kontribusi bisnis kedai kopi hingga
akhir tahun 2019 diperkirakan sekitar 25% dari total serapan dalam negeri

yang diprediksi mencapai 360.000-380.000 ton.

Kopi merupakan komoditas tropis utama yang diperdagangkan di
seluruh dunia dengan kontribusi setengah dari total ekspor komoditas tropis.
Popularitas dan daya tarik dunia terhadap kopi, utamanya dikarenakan
rasanya yang unik serta didukung oleh faktor sejarah, tradisi, sosial dan

kepentingan ekonomi (Kebba & Ayelign, 2013, hal.-78)

Pusat Data dan-Sistem” Informasi Kementerian Pertanian Republik
Indonesia (2017) menyatakan-bahwa sebagai produsen kopi keempat terbesar
di dunia, Indonesia menempatkan kopi sebagai salah satu komoditas
unggulan perkebunan. Tahun 2016, nilai ekspor kopi menempati urutan
kelima komoditas terbesar di Indonesia setelah kelapa sawit, karet, kakao dan
kelapa dengan nilai perdagangan mencapai 1,01 miliar US$ atau
berkontribusi 3,94% terhadap nilai perdagangan komoditas perkebunan yang

mencapai 25,58 miliar US$.



GAMBAR 2
Konsumsi Kopi Nasional Tahun 2016-2021

e Konsumsi [l Pertumbuhan

Sumber: Pusat Data dan Sistem Informasi Kementerian
Pertanian Republik Indonesia (2018)

Berdasarkan Pusat Data dan Sistem Informasi Kementerian Pertanian
konsumsi kopi nasional pada 2016 mencapai sekitar 250 ribu ton dan tumbuh
10,54% menjadi 276 ribu ton. Konsumsi kopi Indonesia sepanjang periode
2016-2021 diprediksi tumbuh rata-rata 8,22% per tahun. Pada 2021, pasokan
kopi diprediksi mencapai 795 ribu ton dengan konsumsi 370 ribu ton,
sehingga terjadi surplus 425 ribu ton. Sekitar 94,5% produksi kopi di

Indonesia dipasok dari pengusaha kopi perkebunan rakyat.

GAMBAR 3
Perkembangan Produksi Kopi Menurut Status
Pengusahaan Tahun 1980-2017

(Ton)
800000 ¢ 35.000

Sumber: Pusat Data dan Sistem Informasi Kementerian Pertanian
Republik Indonesia (2017)


https://databoks.katadata.co.id/datapublish/2017/07/03/berapa-konsumsi-kopi-indonesia

Berdasarkan gambar 3, produksi kopi menurut jenis kopi yang diusahakan
didominasi oleh kopi jenis robusta yang mencapai produksi rata-rata 538,93
ribu ton atau share 81,87% dari total rata-rata produksi kopi Indonesia yang
mencapai 658,30 ribu ton antara tahun 2001 hingga 2017. Terdapat dua tren
produksi yang berbeda dimana tren produksi kopi robusta meskipun secara
realisasi lebih tinggi setiap tahunnya namun menunjukkan laju pertumbuhan
produksinya terus mengalami_penurunan, sebaliknya tren pertumbuhan
produksi kopi arabika cenderung meningkat. Melihat.berbagai peluang yang
ada, maka dapat dikatakan bahwa usaha di bidang kopi memiliki potensi yang
sangat' menjanjikan. Selain peningkatan PDRB di Provinsi Banten setiap
tahunnya, jumlah penduduk di Provinsi Banten juga menjadi faktor

pendukung lain dalam penentuan lokasi usaha, yaitu sebagai berikut:

TABEL 2
Jumlah Penduduk Menurut Kabupaten/Kota di Provinsi Banten
Tahun 2016-2018 (Jiwa)

Kabupaten/ Jumlah Penduduk
Kota 2016 2017 2018

Kab. Pandeglang 1.200.512 1.205.203 1.209.011
Kab. Lebak 1.279.412 1,288.103 1.295.810
Kab. Tangerang 3.477.495 3.584.770 3.692.693
Kab.-Serang 1.484.502 1.493.591 1.501.501
Kota Tangerang 2.093.706 2.139.891 2.185.304
Kota Cilegon 418.705 425.103 431.305
Kota Serang 655.004 666.600 677.804
Kota Tangerang Selatan 1.593.812 1.644.899 1.696.308
Provinsi Banten 12.203.148 12.448.160 12.689.736

Sumber: BPS Provinsi Banten (2019)

Berdasarkan data BPS pada tabel 2 dapat dikatakan walaupun Kota
Tangerang Selatan bukan merupakan daerah dengan jumlah penduduk
terbanyak, namun jumlah penduduk di Kota Tangerang Selatan mengalami

pertumbuhan setiap tahunnya.



TABEL 3
Jumlah Restoran Menurut Kecamatan di Kota Tangerang Selatan
Tahun 2016-2017

No. Kecamatan 2016 2017
1. Setu 0 3
2. Serpong 37 60
3. Pamulang 15 35
4. Ciputat 7 16
5. Ciputat Timur 9 3
6. Pondok Aren 69 35
7. Serpong Utara 31 50

Tangerang Selatan 168 202

Sumber: BPS Kota Tangerang Selatan (2018)

Berdasarkan tabel 3, dapat dikatakan bahwa jumlah restoran di Kota
Tangerang Selatan pada tahun 2016 sampai dengan 2017 secara keseluruhan
mengalami peningkatan dan Kecamatan Serpong merupakan jumlah restoran
yang jumlah serta peningkatannya paling signifikan.. Kecamatan Serpong
khususnya Bumi Serpong Damai atau lebih dikenal dengan sebutan BSD City
dinilai sebagai lokasi strategis yang mudah dijangkau dengan berbagai
keunggulannya. Selain diketahui sebagai kawasan dengan konsep modern,
BSD City merupakan salah satu dari kawasan segitiga emas selain Karawaci
dan Summarecon. Artinya bahwa kawasan BSD City memiliki potensi besar

terlebih dengan-pembangunan masif yang sedang dan masih berjalan.

Dengan adanya restoran-restoran baru yang bermunculan ditambah
dengan akses yang mudah dan transportasi yang memadai yaitu adanya jalan
tol Jakarta-Tangerang, jalan tol Bintaro-Serpong, feeder busway, KRL
Commuter Line, dan angkutan kota menunjukkan bahwa kawasan ini
berpotensial dan mendukung dalam pembangunan serta pengembangan usaha
khususnya di bidang makanan dan minuman. Oleh karena tren pecinta kopi

yang tidak akan berhenti maka penulis tercetus ide untuk memanfaatkan



usaha coffeeshop dikolaborasikan dengan bakeshoppe dengan nama
L’équilibre Coffee and Bakeshoppe. Keunggulan dari usaha ini adalah
menawarkan produk unik berkualitas dengan menjual 100% kopi arabika
dengan berbagai inovasi produk kopi dan mengusung konsep kafe yang
mendukung gerakan hijau dengan menggunakan kemasan yang

biodegradable dan compostable.

. Tujuan Studi'Kelayakan
Tujuan dari studi kelayakan bisnis ini adalah untuk mengetahui dan
menganalisis apakah usaha ini menjadi layak atau tidak layak untuk
dijalankan. Terdapat dua tujuan dalam studi kelayakan bisnis yaitu tujuan
utama dan sub tujuan, berikut merupakan penjabarannya:
Tujuan utama dari studi kelayakan bisnis ini adalah:
1. Menganalisis mengenai semua aspek terhadap penelitian mengenai
kelayakan usaha.
a. Aspek Pasar dan Pemasaran
Menganalisis-— permintaan, « penawaran, Segmentasi, targeting,
positioning, baur- pemasaran-(marketing mix), ekonomi, sosial, legal
dan politik, lingkungan hidup dan teknologi L’équilibre Coffee and
Bakeshoppe.
b. Aspek Operasional
Menganalisis jenis aktivitas dan fasilitas, hubungan fungsional antara
aktivitas dan fasilitas, perhitungan seberapa luas dan lebar dari ruangan
yang dibutuhkan untuk fasilitas yang ada, pemilihan lokasi, dan

teknologi yang digunakan L’équilibre Coffee and Bakeshoppe.



c. Aspek Organisasi dan Sumber Daya Manusia
Menganalisis struktur organisasi dari perusahaan, analisis pekerjaan,
pengelola usaha, sumber daya manusia, program pelatihan dan
pengembangan, dan aspek yuridis L’équilibre Coffee and Bakeshoppe.
d. Aspek Keuangan
Menganalisis kebutuhan dan sumber dana, proyeksi dari biaya
operasional, perkiraan pendapatan usaha, proyeksi neraca, proyeksi
rugi laba, proyeksi arus kas, analisis titik impas, penilaian investasi,
analisis rasio, dan manajemen risiko dari usaha L’équilibre Coffee
and Bakeshoppe.

2. Menganalisis peluang dan hambatan yang akan dihadapi dalam
pembuatan “usaha restoran dalam hal ini yaitu Coffee Shop dan
Bakeshoppe sehingga menghindari risiko kerugian yang terjadi di masa
mendatang.

Sedangkan sub tujuan dari studi kelayakan bisnis ini adalah:

1. Menyediakan dan-menciptakan ‘lapangan. kerja baru bagi masyarakat
sekitar.

2. Mengembangkan budaya meminum kopi serta menyediakan biji kopi
yang berkualitas bagi para pecinta kopi.

3. Memperoleh manfaat akademis guna menambah pengetahuan dan
wawasan penulis mengenai studi kelayakan bisnis serta memberikan
sumbangan bagi pembaca yang dapat dijadikan bahan referensi, baik
referensi untuk kajian pustaka ataupun referensi bagi peneliti-peneliti

selanjutnya.
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C. Metodologi
Dalam membuat studi kelayakan bisnis diperlukan data melalui
penelitian untuk mendukung analisis studi kelayakan bisnis lebih dalam lagi
agar dapat menentukan langkah perencanaan pada tahap berikutnya. Menurut

Sekaran dan Bougie (2013, hal. 3), penelitian adalah:

“Research is an organized, systematic, critical, scientific inquiry or
investigation into a specific problem, undertaken with the purpose of finding

answers or solution to it”.

Maka dapat dikatakan bahwa penelitian merupakan proses penyelidikan yang
sistematis, Kkritis, dan ilmiah yang dilakukan dengan tujuan untuk menemukan
solusi dari permasalahan yang ada. Proses penelitian ini dilakukan melalui
pengumpulan data. Teknik pengumpulan data tersebut diuraikan berdasarkan
jenis datanya yaitu data primer dan data sekunder. Dari kedua teknik tersebut
akan digunakan beberapa metode pengumpulan data sehingga penulis dapat
memperoleh data yang akurat dan dapat dipertanggungjawabkan, yaitu:

1. Data Primer

Menurut Sekaran-dan-Bougie (2013, hal. 113) data primer adalah:

“Information obtained-first-=hand by the researcher on the variables of

interest for the specific purpose of the study”.

Maka dapat didefinisikan bahwa data primer merupakan informasi yang
diperoleh secara langsung oleh peneliti berkaitan dengan variabel-variabel
yang diminati untuk suatu studi dengan tujuan spesifik.

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam studi kelayakan bisnis
ini adalah:

a. Metode Survei dengan Kuesioner
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Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 147) kuesioner adalah:

“A preformulated written set of questions to which respondents

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

Berdasarkan definisi kuesioner di atas, maka dapat dikatakan bahwa
kuesioner adalah daftar pertanyaan yang disusun untuk diisi sendiri
olen para responden. Responden adalah orang yang memberikan
tanggapan atas pertanyaan-pertanyaan yang diajukan. Pada studi
kelayakan bisnis ini akan dilakukan pengumpulan data dengan cara
menyebarkan kuesioner yang berisi tentang pertanyaan mengenai data
responden, kondisi pasar, dan baur pemasaran sehingga diketahui
apakah suatu bisnis akan berjalan dengan lancar dan sesuai dengan
keinginan pasar.

Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 244) proses pemilihan

sampel adalah:

“The process of selecting a sufficient-number of right elements from the
population, so that a study of the sample and an understanding of its properties or

characteristics to-the population elements’’.

Terdapat tiga tahapan dalam-melakukan pemilihan sampel:

1) Menentukan populasi yang —sesuai dengan topik penelitian.
Populasi yang sesuai dalam studi kelayakan bisnis ini adalah
penduduk Tangerang Selatan dan sekitarnya.

2) Menentukan aspek-aspek yang dimiliki oleh setiap elemen dalam
populasi yang dijadikan sebagai sampel, dalam hal ini adalah
penduduk Tangerang Selatan dan sekitarnya.

3) Menentukan teknik sampel yang akan digunakan,
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4)

5)

Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 245), terdapat dua
metode dalam menentukan teknik sampel yaitu probability dan
nonprobability sampling.

Probability sampling digunakan apabila setiap elemen dalam
populasi memiliki peluang yang sama untuk menjadi sampel,
sedangkan nonprobability sampling digunakan apabila setiap
elemen dalam populasi harus memenuhi syarat tertentu untuk
dapat menjadi sampel dalam sebuah penelitian. Oleh karena itu
teknik yang akan digunakan pada studi ini adalah probability
sampling. Kelebihan metode ini yaitu tidak memerlukan biaya
yang besar dan waktu yang dibutuhkan juga relatif singkat apabila
dibandingkan dengan metode wawancara. Kuesioner ini akan
disebarkan kepada penduduk di wilayah Tangerang Selatan dan
sekitarnya yang menjadi target pasar dalam bisnis ini.

Menentukan jumlah sampel yang akan diuji.

Menurut - Hair, Black; dan Anderson (2014, hal. 100) jumlah

sampel-adalah:

“As-a general-rule;-the-minimum-is to have at least five times as many

observations as the number of variables to be analyzed”.

Hal ini menunjukkan bahwa jumlah kuesioner yang harus
disebarkan adalah sebanyak lima kali dari jumlah keseluruhan
pertanyaan terkait 8Ps (Product, Price, Place, Promotion, People,
Packaging, Programming, dan Partnership).

Mengeksekusi proses sampel

Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 211), skala adalah:
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“A tool or mechanism by which individuals are distinguished as to

how they differ from one another on the variables of interest to our study”.

Kutipan di atas menyatakan bahwa skala merupakan sebuah alat

untuk mengetahui adanya perbedaan minat antar individu terhadap

variabel-variabel dalam sebuah studi.

Skala yang akan digunakan dalam kuisioner ini adalah likert scale.

Likert scale adalah sebuah skala yang dibuat untuk meneliti

seberapa - besar responden setuju dengan pernyataan yang

diberikan. Skala ini terbagi menjadi enam angka, yaitu:

a) Angka 1 (satu) apabila responden Sangat Tidak Setuju (STS)
dengan pernyataan.

b) '‘Angka 2 (dua) apabila responden Tidak Setuju (TS) dengan
pernyataan.

c) Angka 3 (tiga) apabila responden Cukup Tidak Setuju (CTS)
dengan pernyataan.

d) Angka -4 (empat)_ apabila responden Cukup Setuju (CS)
dengan pernyataan.

e) Angka-5 (lima) apabila responden Setuju (S) dengan
pernyataan.

f) Angka 6 (enam) apabila responden Sangat Setuju (SS) dengan
pernyataan.

Data yang diperoleh akan diolah dalam bentuk persentase dan

nilai rata-rata. Dari hasil olahan data yang telah dikumpulkan,

akan dilakukan uji validitas dan reliabilitas untuk menilai baur

pemasaran yang dimiliki L’équilibre Coffee and Bakeshoppe.
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Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 225), validitas adalah:

“Validity test are used to test the goodness of measures and writers

use different terms to denote them”.

Validitas merupakan tes mengenai seberapa cermat dan tepat
suatu instrumen yang digunakan untuk mengukur suatu variabel.

Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 228) reliabilitas adalah:

“The realibility of a measure indicates the extent to which it is
without bias (error free) and hence ensures consistent measurement across

time and across the various items in the instrument”.

Dalam uji reliabilitas akan digunakan cromnbach’s alpha yaitu
koefisien reliabilitas yang menunjukkan korelasi antara variabel
dalam kuesioner, berikut-merupakan pengambilan keputusan
dalam uji reliabilitas:

a) Cronbach’s Alpha <0,60 = Reliabilitas buruk (lemah).

b) Cronbach’s Alpha 0,60 - 0,80 = Reliabilitas diterima (cukup).

c) Cronbach’s Alpha >0,80 = Reliabilitas baik.

b. Observasi

Menurut-Sekaran dan Bougie (2013, hal. 130) observasi adalah:

“Observational methods ‘are best suited for research requiring
non-self-report descriptive data; that is, when behavior is to be examined

without directly asking the respondents themselves”.

Berdasarkan kutipan di atas, observasi merupakan metode untuk
menganalisis tingkah laku dengan melihat atau mengamati individu
atau kelompok tanpa menanyakannya secara langsung. Observasi ini

akan dilakukan untuk memperoleh data yang diperlukan untuk

15



melihat lokasi dan luas tempat usaha, harga sewa dan metode
pembayarannya, fasilitas yang diperoleh, kecenderungan konsumen di
sekitar area bisnis yang akan dibangun, daftar pesaing langsung, dan

tidak langsung.

c. Wawancara Terstruktur
Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 119) wawancara terstruktur

adalah;

“Structured interviews are those conducted when it is known at

the outset what information is needed”.

Dapat didefinisikan bahwa wawancara terstruktur adalah yang
dilaksanakan secara terencana dengan berpedoman kepada daftar
pertanyaan yang telah dipersiapkan sebelumnya. Wawancara
dilakukan untuk mengumpulkan data yang dibutuhkan dan dapat
memberikan masukan yang dinilai penting mengenai usaha yang akan
didirikan. Penulis akan melakukan wawancara dengan pihak
marketing dari Sinar-Mas Land melalui-PT. Bumi Serpong Damai Thk
guna meninjau secara langsung-lokasi usaha yang dipilih.
2. Data Sekunder

Menurut Sekaran dan Bougie (2013, hal. 116), data sekunder adalah:

“Information gathered by someone other than the researcher conducting

the current study”.

Maka dapat didefinisikan bahwa data sekunder merupakan data yang
bersumber dari hasil penelitian orang lain yang dibuat untuk maksud yang
berbeda. Data tersebut dapat berupa buku, publikasi pemerintah tentang

indikator perekonomian, data sensus, database, media, laporan tahunan
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perusahaan, dan lain sebagainya. Walaupun data tersebut diperoleh dari
hasil penelitian orang lain yang dibuat untuk maksud yang berbeda,
namun data tersebut dapat dimanfaatkan. Penulis akan mengambil data
sekunder melalui penelitian kepustakaan untuk melengkapi berbagai teori
dalam melakukan studi kelayakan bisnis ini, internet atau website sebagai
data pendukung, dan data sensus melalui Badan Pusat Statistik guna

memperkuat analisis yang diperlukan.

D. Tinjauan Konseptual Mengenai Bisnis Terkait
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.
Restaurants offer a place to relax and enjoy the company of family, friends,
colleagues, and business associates, to restore our energy level before heading off
to the next class or engagement.

Dapat dilihat dari kutipan di atas, restoran memiliki peranan penting
dalam gaya hidup masa kini, karena manusia adalah makhluk sosial yang
butuh bersosialisasi-seperti makan dan minum. Restoran menawarkan
sebuah tempat untuk-bersantai- dan menikmati kebersamaan dengan
keluarga, teman, teman kerja,-dan_rekan bisnis, untuk memulihkan
kembali tingkat energi sebelum melakukan dan berangkat ke kegiatan
atau kelas selanjutnya.
2. Kilasifikasi Restoran

Klasifikasi adalah hal yang penting dilakukan untuk menggambarkan
konsep restoran menjadi lebih terarah. Pada umumnya restoran dapat
diklasifikasikan berdasarkan menu, harga dan kualitas makanan, dan juga

jenis pelayanan yang ditawarkan kepada pengunjung. Menurut Walker
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(2017, hal. 277) kategori utama restoran ada dua yaitu independent
restaurant dan chain restaurant. Independent restaurant adalah jenis
restoran yang pemiliknya satu orang atau lebih yang biasanya terlibat
dalam operasi bisnis sehari- hari. Sedangkan chain restaurant adalah jenis
restoran yang sifatnya mempunyai perusaahan induk, franchise dan chain
restaurant merupakan a group of restaurant jadi anak dari usaha restoran
tersebut banyak atau bercabang.. Selain mempunyai kategori utama,
menurut Walker (2017, hal. 288-295) suatu restoran dapat dikategorikan
menjadi:
a. Fine Dining
Kebanyakan restoran jenis -ini sifat kepemilikannya adalah
independent, restoran jenis ini dengan layanan penuh seperti formal
atau casual dan selalu menawarkan menu yang baik. Beberapa jenis
restoran termasuk dalam - segmen fine dining adalah seperti
steakhouses, ethnic, celebrity, dan theme restaurants.
b. " Celebrity Restaurants
Restoran-yang dimiliki oleh-para selebriti-atau publik figur. Umumnya
memiliki keunggulan karena lebih-mudah populer.
c. Steak Houses
Jenis restoran ini lebih menawarkan menu khusus yaitu steak dan
daging.
d. Casual Dining
Restoran ini lebih menuju ke konsumen kalangan menengah dan

menawarkan suasana dalam restoran yang santai, dimana restoran ini
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biasanya memiliki menu yang cukup sederhana dan harga yang
terjangkau.

Family Restaurants

Restoran keluarga berevolusi dari coffee shop restoran. Family
restaurant umumnya terletak di pinggiran kota atau lokasi yang
mudah diakses. Sebagain besar jenis restoran ini menawarkan layanan
yang sederhana yang dirancang untuk menyenangkan keluarga yang
sedang menikmati kegiatan dalam restoran tersebut.

Ethnic Restaurants

Merupakan restoran yang menawarkan menu khas dari suatu daerah
atau negara tertentu. Restoran ini dapat memberikan pengalaman yang
berbeda kepada konsumen dengan menunjukkan atmosfer dari negara

tersebut.

. Theme Restaurants

Restoran yang mempunyai tema khusus dengan dekorasi ruangan dan
suasana yang sesuai-dengan tema yang-diambil dari restoran tersebut,
hal ini-lah-yang dapat menjadi keuntkan bagi restoran tersebut dan
membuat orang-orang tertarik untuk datang ke restoran tersebut.

Fast Food Restaurants

Restoran ini menyajikan makanan dan minumannya dengan teknik
yang cepat. Restoran ini juga memberikan pengalaman bersantap
dengan gaya yang modern dan juga memberikan harga yang sesuai
dengan jenis makanan yang ditawarkannya. Restoran ini memiliki

standar dalam penyajian, maupun ukuran porsi yang telah ditetapkan.
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i. Bakery Café
Suatu restoran yang sifatnya casual dan menjual roti dengan berbagai
jenis. Selain itu juga menjual produk lain seperti sandwich, salad, dan
juga sup yang disajikan dalam mangkuk roti.

3. Menu Restoran

Menu restoran dapat diklasifikan menjadi dua tipe, yaitu Table d’hote dan

A’la Carte (Chon & Maier, 2010, hal. 201) yaitu:

a. Table d’hote
Menu yang telah tersusun secara berurutan dari pembuka atau sup,
salad, sayur hingga makanan penutup dalam sebuah harga yang telah
ditentukan. Tipe menu diantaranya banquet, buffet, dan cyclical,
berikut tipe menu dalam table d’hote:

b. Banquet
Menu yang telah ditetapkan:paket harga dan jenis tertentu sehingga
tidak memberikan pilihan lain kepada tamu, kecuali mereka membuat
beberapa permintaan khusus untuk beberapa pilihan khusus di dalam
paket menu yang telah disediakan.

c. Buffet
Menu ini telah dihidangkan di restoran dengan menggunakan alat
pemanas. Jadi tanpa perlu dipesan, tamu hanya cukup membayar
sejumlah harga yang telah ditetapkan, mereka dapat menikmati
seluruh makanan yang dihidangkan di atas meja hidangan. Biasanya
terdapat di resepsi pernikahan, konferensi atau pertemuan, dan

terutama di hotel.
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d. Cyclical
Menu ini biasanya digunakan dalam industri katering atau rumah sakit
sebagai patokan dalam membentuk pola permintaan pelanggan,
sehingga tamu dapat melihat varian menu di setiap periode yang
berbeda dan memilih untuk memesan menu tersebut atau tidak. Hal
ini juga dapat membantu bisnis melakukan pembelian, persiapan
bahan dan kebutuhan untuk menu satu minggu atau satu bulan
kedepan.

e. A’la Carte
Arti dari 4 ’la carte adalah bebas memilih dari kartu atau menu yang
disediakan. Menu atau kartu yang diberikan kepada tamu memiliki
pilihan yang lebih banyak sehingga hidangan biasanya lebih mahal
dari table d’hote menu. Karena menu tipe ini lebih sulit untuk
pengontrolan karena tidak diketahuinya jumlah dan tipe permintaan
tamu.

4. Klasifikasi Layanan

Menurut Cousins,-Lilicrap, dan-\Weekes (2014, hal. 17-20), layanan pada

industri makanan dan minuman dapat diklasifikasikan sebagai berikut:

a. Table Service
Suatu jenis layanan di mana tamu akan dilayani di meja. Layanan ini
banyak ditemukan di berbagai jenis restoran, café, dan banquet.
Table service terdiri dari:

1) Silver/English Service
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2)

3)

4)

5)

6)

Pramusaji menghidangkan makanan menggunakan sendok dan
garpu langsung ke piring tamu.

Family Service

Tipe layanan di mana hidangan utama sudah disiapkan di piring
atau silver plated, ditambah dengan sayuran yang disajikan
langsung di meja sehingga tamu dapat mengambil sendiri
makanan yang diinginkan.

Plate/American Service

Tipe layanan di mana makanan telah disiapkan di piring dan
langsung diantarkan ke meja oleh pramusaji.

Butler/French Service

Pada tipe layanan ini, pramusaji akan mempresentasikan makanan
kepada tamu satu per satu dan tamu dapat mengambil sendiri
makanan yang mereka inginkan.

Gueridon Service

Makanan disiapkan pada side table-atau trolley sebelum kemudian
disajikan ke piring tamu. Pramusaji biasanya melakukan berbagai
jenis layanan seperti carving,-jointing, fish filleting, atau flambé.
Bar Counter

Layanan yang ditawarkan bagi tamu yang duduk di bar counter.

Tipe layanan ini juga dapat ditemukan di rumah makan sushi.

. Assisted Service

Merupakan kombinasi dari table service dan self-service. Pada tipe

layanan ini, sebagian hidangan akan langsung disajikan di meja dan
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sebagian yang lain akan dihidangkan pada meja display atau buffet.
Jika ingin menikmati hidangan yang ditawarkan pada meja display
atau buffet, tamu harus mengambil makanannya sendiri.
Self Service
Pada tipe layanan ini, tamu harus melayani dirinya sendiri dari buffet
atau counter yang tersedia. Layanan ini banyak ditemukan di
restorantia dan kantin, diantaranya yaitu:
1) Counter
Pada tipe layanan ini, tamu mengantri pada counter yang tersedia
dan memilih menu yang diinginkan dan menaruhnya di atas tray.
Counter service juga dapat berupa carousel, di mana tamu dapat
memilih makanan yang berputar di atas counter.
2) Free-flow
Menyerupal counter service, namun pada free-flow service tamu
tidak perlu mengikuti antrian dalam satu baris. Tamu dapat
bergerak dengan-bebas menuju service points yang diinginkan.
Single Point Service
Suatu layanan-di mana tamu-melakukan pemesanan, pembayaran dan
menerima makanan dan minuman langsung secara cepat pada counter
atau bar di rumah makan cepat saji, atau melalui mesin penjual
otomatis (vending machine).
Single point service terdiri dari:

1) Takeaway
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Layanan di mana tamu melakukan pemesanan dan pengambilan
makanan di satu titik tertentu, berupa counter atau stand.
Kemudian makanan akan dikonsumsi di tempat lain (off the
premises).

2) Drive-thru
Menyerupai layanan takeaway di mana tamu melakukan
pemesanan, pembayaran serta mengambil makanan sambal
mengendarai kendaraan.

3) Fast Food
Istilah fast food pada awalnya mengacu pada tipe layanan pada
counter di mana tamu mendapat makanan dengan menukarkan
kupon atau langsung membayar secara tunai. Sekarang ini, istilah
fast food lebih digunakan untuk menggambarkan perusahaan yang
menyediakan..menu secara terbatas, layanan cepat dengan area
makan dan fasilitas takeaway.

4) Vending
Salahsatu-bentuk akomodast makanan dan minuman melalui
mesin-penjual otomatis.

5) Food Court
Suatu layanan di mana terdapat beberapa counter yang
menyajikan berbagai jenis makanan yang berbeda. Tamu dapat
memesan dari beberapa counter sekaligus dan menyantap
makanan di area yang telah disediakan atau takeaway.

e. Specialized Service (Service in Situ)
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Merupakan layanan di mana makanan dan minuman langsung
disajikan ke tempat di mana tamu berada.
Tipe layanan ini terdiri dari:
1) Tray
Tipe layanan di mana makanan disajikan langsung ke tempat di
mana tamu berada dengan menggunakan tray.
2) Trolley
Layanan makanan dan minuman dengan menggunakan trolley.
3) Home Delivery
Tipe layanan di mana makanan langsung diantarkan ke rumah atau
tempat bekerja tamu.
4) Lounge
Merupakan tipe layanan makanan dan minuman di area lounge.
5) Room
Merupakan tipe layanan makanan.dan minuman di kamar tamu
atau di ruang-pertemuan.
6) Drive-In
Merupakan tipe layanan di mana tamu akan dilayani langsung dari
dalam kendaraan.
5. Sejarah Penyebaran Kopi dan Coffee House (Coffee Shop)
Berdasarkan Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian Republik
Indonesia (2016) menyatakan dalam the Coffee Book: Anatomy of an
Industry from Crop to the Last Drop disebutkan bahwa kopi pertama kali

ditemukan antara tahun 575-850 M oleh suku Galla di Etiopia yang
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memanfaatkan kopi sebagai sejenis makanan penambah energi “energy
bar”. Pada masa kejayaan Islam, para pedagang Islam menyebarkan kopi,
minuman yang dipercaya memiliki khasiat bagi kesehatan dan penahan
rasa kantuk, ke negara-negara di bawah kekaisaran Ottoman.

Pada tahun 1637, coffee house pertama muncul di Inggris (Walker, 2017,
hal. 154-155). Hanya dalam waktu tiga puluh tahun, coffee house telah
menggantikan kedai minuman lainnya, kemudian menjadi pusat sosial,
komersial, dan politik dalam negeri. Coffee house mendapat julukan
sebagai penny universities, dimana seluruh topik pembicaraan dibahas
dan dipelajari hanya dengan harga secangkir kopi. Kedai kopi juga
populer di negara-negara Eropa, seperti Café Procope di Paris yang
dibuka pada tahun 1689 dimana sampai saat ini masih beroperasi dan
menjadi salah satu tempat berkumpulnya banyak selebriti. Kemudian
Belanda memperkenalkan kopi ke Amerika selama periode kolonial.

Kopi di Indonesia pertama Kkali dibawa oleh pria berkebangsaan Belanda
sekitar tahun 1646-yang mendapatkan “biji arabika moka dari Arab
(Prastowo-et al., 2010). Tanaman kopi kemudian ditanam hingga tersebar
di berbagai “provinsi di Indonesia. -Namun setelah timbul serangan
penyakit karat daun (coffee leaf rust), maka Pemerintah Hindia Belanda
saat itu mendatangkan jenis kopi robusta yang berasal dari Kongo, Afrika
pada tahun 1900. Kopi jenis ini lebih tahan penyakit dan memerlukan
syarat tumbuh serta pemeliharaan yang ringan, dengan hasil produksi

yang jauh lebih tinggi.
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Dewasa ini kopi terus bergerak dan berevolusi sehingga memunculkan
konsep three waves of coffee (first wave, second wave, dan third wave).
Sebuah konsep yang dikemukakan pertama kali oleh Thris Rothgeb, co-
founder dan roastmaster dari Wrecking Ball Coffee Master untuk
menggambarkan perjalanan kopi dari masa ke masa. Kopi berada pada
gelombang ketiga (third wave) dibuktikan dengan munculnya para
pecinta kopi.yang semakin Kritis terhadap berbagai detail yang diperlukan
untuk menciptakan secangkir sajian kopi yang nikmat dan berkualitas
(Hamdan & Sontani, 2018).
Klasifikasi dan Karakteristik Kopi
Menurut Hamdan dan Sontani (2018, hal. 1-11) terdapat lima jenis kopi
yaitu:
a. Arabika (Coffea arabica)
Merupakan jenis kopi yang cocok ditanam di dataran tinggi dengan
ketinggian minimum 800 meter di atas permukaan laut (m dpl)
dengan kisaran—suhu-16-20°C. Apabil ditanam di wilayah dataran
rendah-—(di-bawah 600 _-m-dpl), produktivitas kopi arabika tidak
maksimum dan rentan terkena penyakit karat daun (HV).
Arabika dianggap sebagai jenis kopi dengan cita rasa terbaik di antara
jenis kopi lainnya, sehingga relatif aman bagi penderita asam lambung.
Kopi arabika juga mudah menyerap aroma atau bau-bauan di
sekitarnya, sehingga banyak penikmat kopi yang merasakan cita rasa
aneka buah-buahan atau tanaman lain saat menikmati secangkir kopi

arabika. Sesuai dengan karaker tanah, pH, dan vegetasi yang ada di
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sekitarnya. Biji kopi jenis ini memiliki aroma yang kuat dengan
sedikit cita rasa asam (acidity) yang menjadi ciri khasnya.

b. Robusta (Coffea canephora)
Berkebalikan dengan arabika, tanaman kopi varietas robusta dapat
ditanam di dataran yang lebih rendah, yaitu dengan ketinggian
berkisar 400-800 m dpl. Salah satu kelebihan tanaman robusta adalah
tahan terhadap penyakit karat daun (HV) yang banyak menyerang
tanaman kopi di dataran rendah. Kopi robusta:memiliki cita rasa pahit
yang kuat dan kadar kafeinnya tinggi. Cita rasa kopi robusta selalu
sama di mana pun lokasi penanamannya.

c. Liberika (Coffea liberica var. liberica)
Sama seperti jenis tanaman kopi lain, kopi liberika berasal dari Afrika
tepatnya dari Liberia, Afrika Barat. Kopi liberika didatangkan ke
Indonesia pada abad ke-19 untuk menggantikan kopi arabika yang
terserang oleh hama penyakit.
Meskipun  jenis-—kopi-ini-:memiliki ukuran buah paling besar, tetapi
penyusutannya-selama pengolahan sangat tinggi. Akibatnya, bobot
buah keringnya sangat sedikit, hanya 10% dari bobot basah. Hal
tersebut membuat para petani enggan membudidayakan kopi liberika.
Padahal liberika memiliki karakter seperti arabika yang tidak terlalu
pahit. Namun, mutu kopi jenis ini secara umum berada di bawah
arabika dan robusta.

d. Excelsa (Coffea liberica var. dewevrei)
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Jenis kopi ini sangat cocok dibudidayakan di dataran rendah karena
tahan terhadap serangan penyakit tanaman kopi. Bahkan, jenis kopi
ini mampu hidup di lahan gambut.
Kopi excelsa mempunyai cita rasa dan aroma yang kuat serta dominan
pahit. Namun, dibandingkan dengan arabika dan robusta, persentase
jumlah tanaman kopi excelsa sangat sedikit.

e. Kopi Luwak
Merupakan jenis kopi khas dan unik dari dalam negeri. Kopi luwak
bisa berasal dari jenis kopi arabika ataupun robusta. Proses
pencernaan biji kopi matang di dalam tubuh luwak menyebabkan
perubahan komposisi protein dan asam amino pada biji kopi yang
belum disangrai.
Awalnya, kopi luwak dikonsumsi oleh para pekerja perkebunan yang
dilarang memetik dan mengkonsumsi buah kopi pada era kolonial
Belanda. Para pekerja yang penasaran dengan cita rasa kopi pun
memanfaatkan biji- kopi-hasil pencernaan luwak yang ditemukan di
kebun-——kopi.——Para _-pekerja- mengumpulkannya, kemudian
membersihkan dan-mengolah -biji-kopi tersebut menjadi minuman
kopi.

7. Manfaat Kopi

Healthline Nutrition (2018) memaparkan beberapa manfaat dari kopi:

a. Kopi dapat meningkatkan energi karena kandungan kafein dalam kopi
memblok terjadinya neurotransmitter yang terhambat di otak yang

menyebabkan efek stimulan.
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J-

Kopi dapat membantu membakar lemak dan meningkatkan
metabolisme tubuh sebanyak 3-11%.

Kafein dalam kopi dapat meningkatkan kinerja fisik dan adrenalin
hingga 11-12%.

Mengandung banyak nutrisi penting yaitu riboflavin (vitamin B2),
panthotenic acid (vitamin B5), manganese, potassium, magnesium,
dan niacin (vitamin B3).

Kopi. dapat mengurangi risiko penyakit diabetes tipe II, penyakit
Alzheimer dan Dementia.

Mengurangi risiko penyakit Parkinson.

Kopi dapat melindungi hati (Liver).

Kopi dapat mengurangi risiko kanker.

Kopi berguna untuk melawan depresi dan risiko stroke.

Kopi merupakan sumber antioksidan.

Definisi Baked Products

Menurut Cauvain -dan-Young (2017, hal. 2), istilah baked products

merupakan:

Baked Products-are—foods -manufactured  from recipes largely based on or
containing significant quantities of wheat-or other cereal flours which are blended
with other ingredients, are formed into distinctive shapes and undergo a heat
processing step which involves the removal of moisture in an oven located in a
bakery.

Maka dapat disimpulkan bahwa baked products adalah rentangan produk

makanan yang diproduksi dari resep berbahan dasar tepung gandum atau

tepung sereal yang dicampur dengan bahan-bahan lain, dibentuk dan

melalui proses pemanasan (heating-process) di dalam oven misalnya

berupa roti, kue, pastries, cookies, dan crackers.
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9. Definisi Dessert
Menurut Krondl (2011, hal. 10), dessert merupakan sebuah hidangan
manis yang pada umumnya disajikan pada akhir santapan.
10. Klasifikasi Dessert

Jenis-jenis dessert meliputi cakes, cookies, biscuits, ice cream, pudding,

pies, sweet breads (Gisslen, 2013, hal. 283-584):

a. Custard Pudding, Mousse and Souffle
Custard adalah cairan yang terdiri dari susu atau krim, telur dan gula.
Custard merupakan dasar dari pudding, mousse, souffle dan bavarois.

b. Pie and Tart
Pie terbuat dari tepung, lemak, air dan garam. Berdasarkan metode pie
dibedakan menjadi dua jenis yaitu baked pie dimana adonan yang
masih mentah diberi filling kemudian dipanggang dan unbaked pie
dimana adonan dipanggang: terlebih dahulu kemudian baru diberi
filling.

c. Pastry
Pastry-terdiri-dari- short-dough “yang memiliki tekstur lembut dan
gluten yang rendah, puff pastry -yang merupakan adonan berlapis
dimana terdapat lemak pada setiap lapisan dan choux pastry yang
terbuat dari air, lemak, tepung dan telur dengan tekstur tidak padat.

d. Cakes, Gateux and Torten
Gateux adalah cake yang lebih kepada produk kue tradisional
sedangkan torten umumnya digunakan untuk menjelaskan kue

berlapis dan cake dibagi menjadi dua jenis yaitu cake ala Amerika
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dimana komponennya adalah lapisan cake dan icing serta cake ala
Eropa yang komponennya adalah sponge cake yang dilembutkan
dengan sirup, diberi isian dan didekorasi.
e. Cookies
Cookies adalah kue yang dibuat dengan menggunakan creamy method
dimana karakteristiknya renyah, lembut, kenyal dan melebar.
f. Frozen Dessert
Frozen dessert terdiri dari ice cream, frozen yoghurt, sorbet, gelato,
granite dan parfait.
g. Fruit Dessert
Fruit dessert adalah hidangan penutup yang menggunakan buah-
buahan.
11. Aplikasi Konsep
Berdasarkan tinjauan ‘konseptual yang telah dijabarkan, maka usaha ini
termasuk dalam gabungan klasifikasi casual dining restaurant dan bakery
café, lebih spesifiknya yaitu coffee dan bakeshoppe dimana akan memiliki
suasana restoran yang-santai-dan-nyaman-dengan berbagai pilihan menu
minuman yang diberikan mulai-dari espresso based, manual brewing, dan
non-coffee based drinks. Restoran ini juga menyediakan berbagai pilihan
baked products, dessert, dan light bites.
Selain itu, L’équilibre Coffee and Bakeshoppe mengadaptasi
penggabungan tipe layanan single point service dan table service, dimana

tamu dapat memesan dan membayar makanan dan minuman melalui
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counter terlebih dahulu kemudian makanan dan minuman yang telah
dipesan akan diantarkan oleh pelayan ke meja tamu tersebut.

L’équilibre Coffee and Bakeshoppe juga menyediakan layanan take-out
service yang memudahkan pelanggan untuk menyantap hidangan di
rumah. L’équilibre Coffee and Bakeshoppe menawarkan arsitektur
kontemporer bagi para tamu, seperti interior yang didominasi warna
concrete dengan sentuhan berupa furniture berwarna putih dan berbahan
dasar kayu, railing spotlight serta beberapa dekorasi tanaman dan home
accessories berkapasitas 40-50 orang. Fasilitas lain yang juga menunjang
adalah tersedianya smoking dan non-smoking area, wifi, dan rak berisi

merchandise dari L’équilibre Coffee and Bakeshoppe.
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