Tim Pengam’pu Restoran
(Prihastuti Eka)




PENDAHULUAN

‘*usaha kan berhasil dalam arti menghasilkan
profit dan berkembang sudah barang tentu
menjadltUJuan yang d|.,.ara kan
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ah untuk memulalé
usaha boga |

viel antifikasi berbagai persyaratan yang adé;
erturn menteri kesehatan tentang penyel
Isaha jasa boga dan peraturan yang me

dlla,kukannya pengawasan.

| Persyakatan kesehatan makanan. Mencaku
f » tbahan makanan, (b) persyaratan
. () persyaratan makanan jadi.

\‘Pérsyaratan kesehatan pengolahan makan
i .da;am hal ini mencakup (a) kesehatan ten
, (b) peralatan yang digunakan
dan menyajikan makanan, (c) ket
mengolah makanan dan perila
wakt /',1 ja di ruang pengolahan makanan.
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Upaya lain vang dilakukan:

1. Dari segi keuangan, apakah dana sudah
tersedia sesuai yang kita butuhkan.

2. Bagaimana aspek pengetahuan dan
kemampuan mengelola usaha boga, antara
ain meliputi: kemahiran memasalk,
Kemampuan mempromosikan usaha, v
pengetahuan tentang pelayanan makaaa”n S
kepandaian mengelola dan mengatur
tenaga kerja, waktu danssébagainya. —
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Langkah Perancangan Usaha
Restoran
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1. Analisis SWOT

»Analisis SWOT merupakan suatu alat formulasi strategi
yang dapat dilakukan untuk mempersiapkan suatu usaha.

»Analisis ini didasarkan pada logika vyang dapat
memaksimalkan suatu kekuatan (strengths) dan peluang
(opportunities), namun secara bersamaan  dapat
meminimalkan kelemahan (weaknesses) dan ancaman
(threats).

» Analisis SWOT dapat digunakan untuk pengenalan diri gan
sebagai analisis atau kajian mengenai kedudukan usaha
pada suatu saat, khususnya dikaitkan dengan strategi dalam
rangka mencapai tujuan. Dengan diketahuinya posisi us ha
kita, untuk selanjutnya dapat menentukan kemana unit
usaha akan diarahkan untuk mencapai tujuan yang telah i
ditentukan TR




2. Menetapkan Tujuan dan Sasaran

* Untuk mencapai suatu tujuan usaha/bisnis ha
mempunyai sarana (means) dan mempunyai
daya (resources). Jika sarana dan sumber day
tersebut belum ada, harus menyediakannya tqulebih

dahulu, sehingga dapat mempergunakan A UITUK e
mengejar tujuan bisnis. a7 o
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Tersusunnya rancangan suatu restoran sebagai
salah satu unit usaha dan sumber belajar
untuk meningkatkan ketrampilan dan jiwa
kewirausahaan siswa serta memberikg
income generating bagi lembaga.




. Tersusunnya hasil identifil

dan fasilitas di mana
didirikan/dibuka.

. ldentifikasi konc

secara umu 1
lain: serv.
kitche




Lanjutan....

Tersusunnya rancangan konsep
pengelolaan restoran yang akan
diterapkan. Memberikan gambaran

— cook, pramusajl, administrasi atau -
-é-..—h manager. Bagaimana sistem rolling _ e

%= atau shift, operasional buka restoran -
| -:‘-.;f’iyang diterapkan dan sebagainya.




*Tersusunnya rancangan teknis dan produksi yang akan
diterapkan di restoran. Menggambarkan jenis atau variasi
menu makanan dan minuman yang akan dijual, teknik
pengolahan dan penyajian, perhitungan arga jual dan
sistem pengadaan dan penyimpanan bahan.™Rel ,
bahan apakah menggunakan supplier atu KEFpas
sendiri. ; ’

*Tersusunnya rancangan struktur SDM yaf
dlterapkan Menggambarkan perencanaan
manusia: analisis pekerjaan yang dipe ~
proses operasional restoran, antara ¥lain:t baglan
pengolahan atau F & B Product, bagian penyajian atau F
& B Service, bagian marketting, bagian personalia, bagian
keuangan dan bagian keamanan. Proses rekruitment, on
the job training dan struktur organisasi.




Lanjutan

1. Tersusunnya rancangan sistem keuangan
yang akan diterapkan.

2. Menggambarkan secara umum kebutuhan
modal untuk pendirian restoran antara lain:
bangunan restoran, furniture service,
bitchen a dan dekorasi restoran.

ggajian, sistem pembukuan,
an (pengelolaan dana dan sumber
arus kas, kondisi ekonomi yang

3.

diharapkan da wis Titik Impas atau
e, Break Even Po

ispaz2y1. deviantart. com
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Tersusunnya rancangan sistem
pemasaran yang akan diterapkan.
Menggambarkan:

a) analisis kebutuhan pasar (calon
konsumen potensial yang diharapkan,
kebiasaan makan, makanan favorit, harga
yang diinginkan sistem pelayanan dan
sebagainya).

b) penentuan target market dan

c¢) strategi bauran pemasaran (rmarketting
mix) 7P (product price, place, promotion,
physical evident, process, people) yang akan
digunakan.




Spesifikasi Usaha

Memberikan gambaran secara spesifikR dan
rinci mengenai pengelolaan  restoran,
misalnya: a) siapa yang akan mengelola. b)
kRonsep restoran yang akan didirikan
(misalnya: bangunan, arsitektur, tata ruang),
c¢) jenis restoran (formal, informal atau
specialties) d) jenis menu yang akan di jual

(ala Carte, Table d'hote Special p artﬁ

d) sistem pelayanan yang akan digunake
(French service, Russian service, American
Service, English service atau  Buffet
servicelprasmanan) dan e) harga produk
yang akan dijual di restoran.






MANFAAT PERANCANGAN

Sesuatu yang dapat
dirasakan dan
memberikan nilai 4 h
tambah baik bagi
mahasiswa, Prodi
maupun pihak lain.
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a)

b)

Asumsi Perancangan

tersedianya lahan yang luas
dan benar-benar dapat
dimanfaatkan untuk
pendirian suatu restoran,

ada sumber modal yang
akan mendukung pendirian
restoran dan

kesiapan mental mahasiswa
untuk mengelola suatu
restoran.




Implementasi Usaha

;. 1. Proses yang merubah rencana menjadi j}‘i;;;

aktivitas yang meyakinkan bahwa aktivitas “‘
A tersebut memenuhi tujuan sesuai dengan 7w
yang direncanakan. Ketika perencanaan <.
menanyakan apa dan mengapa, maka 5\;;;{:1
" & implementasi menanyakan siapa, dimana,
2w kapan, dan bagaimana. iy

XN 8y
.7 2. Strategi dan implementasi berhubungan erat *;
dikarenakan strategi berisi implementasi yang «
sangat taktis. Strategi didefinisikan oleh *,.
manajer puncak, sedangkan implementasi ;..
dilaksanakan oleh manajer bawah dan semua -*?
karyawan perusahaan. '
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» Di dalam implementasi pimpinan atau manajer
melakukan aktivitas memimpin, mengarahkan dan
mempengaruhi bawahannya untuk mencapai
tujuan atau sasaran organisasi yang telah
ditentukan.

Pimpinan (manajer) tidak melakukan semua
Regiatan sendiri , tetapi menyelesaikan tugas-
tugasnya melalui orang lain,

Pemimpin harus dapat mengarahkan,
mempengaruhi dan juga menciptakan iklim yang
dapat membantu para bawahan melakukan
pekerjaan dengan sebaik-baiknya.



an/pe ngendallan dilakukan
rengetahui seberapa jauh

an yang ditetapkan dapat dicapai.

il nyata apa yang sudah dicapai

dmgl(an dengan hasil yang

apkan (sesuai rencana yang

pHat sehmgga dapat berbuat

S i"terhadap penyimpangan yang

1a hasﬂnya negatif (kurang atau

lak sesuai yang diharapkan) maka,
el rus dilakukan perubahan-

. ¢t perubahan, dan jika berhasil dapat

I iteruskan bahkan lebih ditingkatkan
] agi.




Keterbatasan Perancangan

Berbagai hal yang pada kenyataannya tidak %
dapat dilaksanakan secara maksimal misalnya:
aspek permodalan, fasilitas produksippelayanan //
yvang masih terbatas dan profesionall‘ |
manajemen yang masih kurang




Alat ukur prestasi manajemen.

Ada dua konsep utama untuk mengukur prestasi kerja manajemen
yaitu :

Efisiensi, yaitu kemampuan untuk menyelesaikan suatu pekerjaan
dengan benar, ini merupakan konsep matematik yang
memperhitungkan ratio antara keluaran (ouput) dan masukan (input).
Dengan kata lain disebut efisien apabila dapat memaksimumkan
keluaran dengan jumlah masukan yang terbatas. Ahli manajemen
mengemukakan efisiensi sebagai melakukan pekerjaan dengan benar
(doing things right)






Latihan

Buatlah analisis SWOT untuk jenis
usaha yang akan saudara buka,

tentukan analisis yang paling strategis
bagi usaha saudara tersebut.

Susunlah proposal sederhana untuk
membuka suatu usaha dengan
berbekal ketrampilan yang sudah
saudara miliki/kuasai.

Buatlah perancangan pemasaran
untuk usaha boga (Restoran) yang
akan saudara kelola!

Aplikasikan atau terapkan
perancangan bisnis untuk memulai
membuka usaha kecil!




Thank Lou
Very MK

<THE FORBIDDEN FRUIT IS THE SWEETEST




