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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Pendahuluan

Perkembangan terkini industri jasa makanan di dunia sudah sangat
berpengaruh pada perkembangan dunia kuliner di Indonesia. Ada beberapa
perkembangan yang signifikan dari industri jasa makanan di dunia yang
berpengaruh pada dunia kuliner Indonesia yaitu berbagai revisi menu akibat
berpengaruh penyakit yang mewabah (epidemik), pemesanan secara online,
meningkatnya anggaran pada sektor teknologi, meningkatnya penggunaan
pelayanan mandiri dengan pemanfaatan kios teknologi, berfokus kepada segi
kesehatan terutama kesehatan jantung dan meningkatnya usaha dalam
makanan dari sayuran, dan berkembangnya makanan etnik dan fushion food
(Dr. Moh. Liga Suryadana, 2009).

Indonesia yang merupakan negara dengan jumlah penduduk terbesar
ke- 4 di dunia, menjadi pasar potensial untuk pemasaran berbagai jenis barang
maupun jasa. Indonesia sebagai negara besar dengan 17.504 pulau dan 240
juta penduduk merupakan industri yang sangat potensial bagi produk
makanan dan minuman. Berdasarkan catatan Event Director Food Ingredients
Asia, Vincent Brain (2009), Indonesia adalah konsumen bahan makanan
terbesar (51 persen) di Asia Tenggara.

Salah satu bisnis yang terus berkembang di Indonesia adalah bisnis

kuliner yang dipercaya sebagai salah satu dari sekian banyak bisnis yang tidak
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terlalu terkena dampak krisis moneter yang menimpa Indonesia sejak tahun
1997. Hal ini disebabkan karena semua orang membutuhkan makanan
sehingga secara otomatis bisnis ini selalu dicari oleh para konsumen.

Seiring dengan perubahan jaman, kecenderungan konsumen untuk
makan di luar rumah semakin meningkat dengan berbagai alasan praktis,
ekonomis maupun prestige. Konsep yang ditawarkan kepada konsumen
berbeda-beda mulai dari konsep hidangan cepat saji yang ditujukan bagi
mereka yang sibuk dan punya waktu sedikit untuk makan dan saat ini konsep
tersebut meluas dengan semaraknya bisnis kuliner yang menawarkan tempat
makan yang nyaman. Sejalan dengan semaraknya bisnis restoran,
berkembang pula perilaku pembelian konsumen. Perubahan perilaku
pembelian yang awalnya tidak terlalu kritis dimana harga menjadi patokan
pembelian sedangkan faktor lain cenderung diabaikan. Kini perilaku
pembelian konsumen tersebut berubah menjadi sangat selektif dan kritis
dalam menentukan pilihan. Bukan hanya dari rasa makanan, tetapi terdapat
berbagai faktor lain yang pada saat ini mempengaruhi keputusan pembelian
konsumen seperti suasana tempat, fasilitas tempat, hiburan dan segi
pelayanan yang ada di restoran tersebut. Keadaan ini merupakan peluang
tersendiri dalam bisnis di bidang restoran.

Meningkatnya jumlah penduduk di Jakarta juga memberikan peluang
bagi perkembangan bisnis restoran di masa yang akan datang. Berdasarkan
sensus penduduk perkembangan jumlah penduduk wilayah Jakarta dan

jumlah penduduk Jakarta pada tahun 2010 dapat dilihat pada Tabel 1.1
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Tabel 1.1

Penduduk dan Laju Pertumbuhan Penduduk DKI Jakarta

Jenis Kelanin / Sex Rasio Jenis

Kabupaten/Kota Adm. - Jumlah Kelamin
Regency/Municipality Laki-laki Perempuan Total Sex Rafio
Male Female
(Y] @ 3) (4) &)

Kepulauan Seribu 10 711 10371 21082 103,28
Jakarta Selatan 1043675 1018 557 2062232 102,47
Jakarta Timur 1372300 1321596 2693 896 103,84
Jakarta Pusat 455 326 447 647 902 973 101,72
Jakarta Barat 1164 446 1117 499 2281945 104,20
Jakarta Utara 824 480 821179 1645 659 100,40
Jumlah / Total 4 870938 4736 849 9 607 787 102,83

SP 2000 4223125 4123 958 8347083 102.41

SP 1990 4153 586 4074 160 8227 746 101,95

SP 1980 3281600 3199154 6 480 654 102,58

Sumber: Katalog BPS 1102001.31 - Jakarta Dalam Angka Tahun 2011

Berdasarkan data pada Tabel 1.1 di atas, jika dicermati dengan baik
maka jumlah penduduk Jakarta yang terus bertambah dari tahun ke tahun
dapat menjadi peluang pasar bagi bisnis kuliner terutama restoran. Potensi
pasar yang terus berkembang memacu para pengusaha restoran bersaing
untuk menawarkan konsep pemasaran restorannya yang berbeda dari para
kompetitornya.

Mengacu pada survei yang dilakukan oleh Susenas (Survei Sosial
Ekonomi Nasional) di Indonesia sendiri persentase pengeluaran rata-rata per
kapita sebulan menurut kelompok bahan makanan tahun 2007 - 2011 paling

banyak keluar untuk kelompok barang: makanan jadi. Lihat pada Tabel 1.2
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Tabel 1.2
Persentase Pengeluaran Rata-Rata per Kapita Sebulan Menurut Kelompok

Bahan Makanan Tahun 2007 — 2011

Sumber: http://www.jakarta.go.id/web/kulinerdb)
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Berdasarkan data pada Tabel 1.2 di atas, diketahui presentase rata —
rata per kapita selama 1 bulan menurut kelompok bahan makanan. Khusus di

Jakarta sendiri jumlah Industri kuliner berjumlah sebanyak 1057 per kapita.

Di Indonesia, bisnis kuliner sangat berkembang dikarenakan banyak
konsumen yang membutuhkan. Sebagai kebutuhan primer adalah kebutuhan
pangan yaitu kebutuhan untuk makan dan minum berpengaruh terhadap
perkembangan usaha bisnis kuliner. Seperti yang kita ketahui di Indonesia,
makanan pokok yang di konsumsi berbeda-beda sesuai dengan keadaan
tempat dan budaya, makanan pokok biasanya berasal dari tanaman, baik dari

serealia seperti beras, gandum, jagung, maupun umbi-umbian seperti

kentang, ubi jalar, talas dan singkong. roti, mie (atau pasta), nasi, bubur, dan

sagu terbuat dari sumber-sumber tersebut.

Tidak bisa dipungkiri bahan pangan beras merupakan kebutuhan
pokok yang paling penting di masyarakat Indonesia. Mengingat perannya
sebagai komoditas pangan utama masyarakat Indonesia, tercapainya
kecukupan produksi beras nasional sangat penting sebagai salah satu faktor
yang mempengaruhi terwujudnya ketahanan pangan nasional. Menurut
Suryana dkk (2001), beras sebagai bahan makanan pokok tampaknya tetap
mendominasi pola makan penduduk Indonesia. Hal ini terlihat dari tingkat
partisipasi konsumsi beras di Indonesia yang masih diatas 95 persen. Dalam
komponen pengeluaran konsumsi masyarakat Indonesia, beras mempunyai

bobot yang paling tinggi.
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Bahan makanan yang banyak dibutuhkan oleh banyak konsumen di
Indonesia adalah nasi. Dalam hal ini usaha Nasi Goreng Kesurupan membuat
produk yang berfokus kepada bahan pangan beras yaitu makanan nasi goreng.
Makanan nasi goreng menjadi makanan utama yang akan disajikan. Alasan
nasi goreng menjadi makanan utama dalam produk Nasi Goreng Kesurupan
karena makanan nasi goreng yang sering ditemukan di pinggir jalan maupun
direstoran lain kurang menjadi daya tarik bagi beberapa konsumen apabila
nasi goreng ada dalam menu nasi goreng di restoran. Oleh karena itu, dengan
meningkatnya kualitas nasi goreng dalam produk Nasi Goreng Kesurupan
ingin memberi pandangan konsumen bahwa Nasi Goreng dapat menjadi
makanan yang menarik untuk disantap dengan berbagai bentuk yang

divariasikan sesuai dengan konsep Nasi Goreng Kesurupan.

B. Profil Usaha

Nasi Goreng Kesurupan merupakan usaha bisnis yang bergerak di
bidang indusstri kuliner dimana Nasi Goreng Kesurupan menyediakan menu
makanan yang berbasis pada makanan nasi goreng dengan memiliki berbagai
varian serta menggunakan bahan rempah — rempah khas Indonesia. Nasi
Goreng Kesurupan menspesialisasikan produknya pada makanan nasi goreng
dimana nasi goreng yang ditawarkan menggunakan konsep hantu — hantu
Indonesia yang disajikan di dalam produk maupun konsep restoran yang akan

dijalankan.
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Pada umumnya, usaha Nasi Goreng Kesurupan memiliki 17 sumber
daya manusia yang ahli dalam bidang masing — masing sesuai dengan tugas
dan tanggung jawab yang mendukung jalannya usaha. Klasifikasi usaha
bisnis Nasi Goreng Kesurupan terdiri dari pemilik usaha, manajer
operasional, manajer keuangan, serta para karyawan dan staf pendukung
mulai dari kasir, parmusaji, chef, dan cleaning service. Semua sumber daya
manusia yang bekerja dalam usaha bisnis Nasi Goreng Kesurupan harus
mengetahui tugas dan tanggung jawab masing — masing untuk menjalankan
usaha bisnis sesuai dengan konsep yang ada serta professional untuk

memberikan rasa nyaman terhadap konsumen Nasi Goreng Kesurupan.

C. Visi dan Misi Usaha

Dalam melaksanakan usaha bisnis kuliner Nasi Goreng Kesurupan
dibutuhkan visi, misi, tujuan dan sasaran agar menjadikan usaha yang dapat
berkembang dalam industri kuliner Indonesia. Berikut visi dan misi usaha

Nasi Goreng Kesurupan :

1.1 Visi

Menjadikan usaha kuliner terutama makanan nasi goreng dikenal di

berbagai mancanegara serta memajukan cita rasa khas Indonesia dengan

mengenalkan macam — macam hantu Indonesia.

1.2 Misi
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e Menciptakan produk makanan dan minuman dengan cita rasa khas
Indonesia menggunakan bahan rempah — rempah asli Indonesia.

e Menyajikan produk makanan dan minuman dengan konsep hantu
Indonesia.

e Membuat produk makanan nasi goreng tidak hanya sebagai makanan
untuk menahan rasa lapar, tetapi menjadikan makanan nasi goreng
sebagai produk yang memiliki inovasi dan ide yang kreatif.

e Mengadakan ekspansi untuk membuka usaha diluar dari Negara

Indonesia agar dikenal di mata dunia

D. Manfaat Studi Kelayakan Bisnis
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Manfaat usaha Nasi Goreng Kesurupan bagi perusahaan dan
konumen adalah:

1. Menjadikan usaha Nasi Goreng Kesurupan layak untuk dijalankan
sebagai usaha yang menguntungkan.

2. Mengetahui strategi perusahaan yang berkaitan dengan aspek
operasional, pemasaran dan keuangan.

3. Meyakinkan para investor untuk membantu dalam sektor permodalan
usaha.

4. Memperkenalkan produk dan konsep perusahaan secara kreatif dan
inovatif kepada konsumen.

5. Membantu berbagai aspek sosial dan ekonomi Indonesia dalam

menjalankan usaha.
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