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BAB III 

BISNIS 

 

 

3.1  Model Bisnis 

 Model bisnis menurut Royan (2014:3) adalah metode yang digunakan 

oleh perusahaan untuk menghasilkan uang di lingkungan bisnis di mana 

perusahaan beroperasi, atau bisa dikatakan pula sebagai metode yang digunakan 

perusahaan untuk menjalankan bisnisnya yang bisa membuat perusahaan dapat 

bertahan. 

 
Gambar 3.1 Contoh Model Bisnis Canvas 

Sumber: Royan (2014:13) 

 Berdasarkan Gambar 3.1 Business Model Canvas memiliki sembilan 

elemen. Sembilan elemen memiliki empat bidang utama yaitu yang berisi tentang 
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pelanggan, penawaran, infrastuktur dan finansial. Sembilan elemen bisnis kanvas 

yaitu:  

 

3.1.1 Customer Segments 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:20) suatu perusahaan harus 

menentukan segmen pasar yang akan dijadikan dan mana segmen pasar yang 

diabaikan. Segmen pelanggan Santoinette Patisserie yaitu mass market yaitu 

segmen pasar luas dengan jenis kebutuhan dan masalah yang sama. Orang yang 

menyukai akan dessert merupakan salah satu makanan yang paling  digemari oleh 

semua usia, baik usia batita maupun hingga usia dewasa. Sehingga dari target 

tersebut Santoinette Patisserie adalah wanita ibu rumah tangga ataupun 

mahasiswa, sebab untuk jaman saat ini, kebanyakkan dari usia yang ditargetkan 

merupakan ibu rumah tangga yang menghabiskan waktu luangnya bersama teman, 

saudara ataupun dengan rekan bisnis. Setiap pelanggan dari Santoinette Patisserie 

memiliki kebutuhan yang sama dengan pelanggan-pelanggan di setiap kafe di 

Surabaya. 

 

Gambar 3.2 Usia Pelanggan 

Sumber: Data Diolah (2015) 
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 Berdasarkan Gambar 3.1 diketahui bahwa target market dari Santoinette 

Patisserie yaitu remaja hingga dewasa, target usia dari Santoinette Patisserie 

berkisaran usia kurang dari 17 tahun hingga usia 21 tahun dapat dikatakan sebagai 

remaja, sedangkan di atas 21 tahun dapat dikatakan sebagai dewasa, dan 

segmentasi pasar dari Santoinette Patisserie  yaitu kelas menengah ke atas dan 

menengah ke bawah. 

 

3.1.2  Value Proposition 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:16) merupakan cara untuk 

mengatasi permasalahan pelanggan dan memuaskan pelanggan dengan nilai 

tambah yang dimiliki oleh perusahaan. Value proposition dari Santoinette 

Patisserie yaitu customization menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:16) adalah 

dimana produk atau jasa yang ditawarkan berbeda atau mempunyai pilihan untuk 

setiap segmen yang memiliki kebutuhan yang beragam atau berbeda. Pelanggan 

dapat memlilih sendiri dessert yang diinginkan sesuai dengan selera dari 

pelanggan. selain itu, value yang ditawarkan Santoinette Patisserie yaitu 

accessibility atau akses menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:16) adalah 

mempermudah akses customer terhadap produk atau jasa yang ditawarkan. 

Maksud dari akses adalah mempermudah pelanggan untuk mendapatkan produk 

yang diinginkan, karena Santoinette Patisserie menyediakan produk dari home 

industry yang dijual secara online. Dimana pelanggan tidak perlu repot memesan 

terlebih dahulu bahkan harus mengikuti pre ordered. Di Santoinette Patisserie 
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akan menyediakan berbagai macam jenis dessert yang akan dijual di kafe 

Santoinette Patisserie. 

 

3.1.3  Channels 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:16) merupakan cara untuk 

menyampaikan nilai proporsisi kepada pelanggan. Channels yang digunakan 

Santoinette Patisserie adalah direct channels dimana Santoinette Patisserie 

merupakan perusahaan milik pribadi atau family business. Tahap-tahap yang akan 

dilakukan adalah awareness yang dilakukan melalui media sosial seperti 

Instagram, dan website dari Santoinette Patisserie. Tahap selanjutnya adalah 

purchase dimana cara yang akan digunakan pelanggan untuk melakukan transaksi 

pembelian. Santoinette Patisserie ini menyajikan dessert yang bisa dikonsumsi 

oleh semua umur, baik batita maupun hingga orang dewasa. Di dalam pembelian 

produk tersebut pelanggan akan diberikan penjelasan terlebih dahulu tentang 

bahan yang digunakan, sehingga bagi pelanggan yang memiliki alergi dapat 

memesan dessert yang tidak mengandung bahan tersebut, misalnya pelanggan 

yang alergi dengan susu sapi, akan dibuatkan dessert khusus bagi pelanggan  yang 

memesan satu hari sebelumnya. Langka selanjutnya jika pelanggan ingin 

mendapatkan kartu member bisa dilakukan dengan cara pelanggan melakukan 

transaksi pembelian di atas Rp. 50.000 maka pelanggan berhak mendapatkan satu 

stampel yang dapat ditukarkan dengan produk dari Santoinette Patisserie. Jika 

pelanggan ingin mendapatkan berbagai macam penawaran yang menarik pada 

setiap bulannya, maka pelanggan akan disarankan untuk memiliki kartu member. 
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Dengan cara melakukan transaksi pembelian dengan minimum pembelian sebesar 

Rp. 500.000 maka, pelanggan akan mendapatkan kartu member. Kartu member 

berlaku sebagai potongan diskon  sebesar 10% pada saat berulang tahun dari 

pemegang kartu member Santoinette Patisserie dan per tanggal 15 akan 

mendapatkan diskon sebesar 5%. Pembayaran akan dilakukan dengan cara tunai. 

Selain itu tahap selanjutnya adalah delivery yaitu cara menyampaikan value 

proposition kepada pelanggan. Santoinette Patisserie mempunyai buku menu yang 

berisi tentang penjelasan dari menu makanan dan minuman yang ada pada kafe. 

Tahap yang terakhir adalah after sales yaitu customer support setelah terjadinya 

transaksi. Santoinette Patisserie memberikan service yang dapat memuaskan para 

pelanggan yang datang. Untuk meningkatkan kualitas dari pada kafe, maka pada 

bagian service akan menanyakan kritik dan saran yang membangun kepada 

pelanggan yang akan dijadikan sebagai bahan evaluasi.  Sehingga dari evaluasi 

itulah akan dilakukan perbaikan-perbaikan  secara berkala yang ada di kafe. 

 

3.1.4 Customer Relationship 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:16) merupakan suatu yang harus 

dijalankan dan dijaga oleh segmentasi pelanggan. Dalam menjalin hubungan yang 

erat dengan pelanggan, maka Santoinette Patisserie melakukan personal 

assistance menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:16) yaitu dimana pelanggan  

akan disambut dan diantarkan sampai ke meja oleh service ketempat yang 

diinginkan oleh pelanggan. Dimana pada saat pelanggan duduk, service akan 

membawakan buku menu, mencatat  dan mengulangi pesanan yang telah dipesan. 



 19 

Jika pelanggan telah selesai mengkonsumsi pesanan tersebut, maka pelanggan 

dapat meminta bukti struk pembelian ke bagian service atau langsung bayar ke 

kasir. 

 

3.1.5 Revenue Streams 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:30) merupakan kas perusahaan 

yang didapatkan dari setiap segmen pelanggan. Pendapatan dari Santoinette 

Patisserie berupa asset sales yaitu penjualan produk makanan dan minuman 

secara langsung di kafe. Dengan fixed price yang didapatkan dari harga menu. 

Daftar harga menu yang tertera pada buku menu merupakan harga yang paten. 

Meningkatkan hasil penjualan tidak hanya dilakukan pada kafe saja, melainkan 

akan dilakukan dengan cara pre ordered. Pre ordered akan dilakukan satu hari 

sebelum transaksi pembelian dilakukan. 

 

3.1.6  Key Resource 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:34) merupakan yang 

menggambarkan tentang aset yang paling penting yang dibutuhkan untuk 

menjalankan sebuah bisnis. Aset yang diperlukan Santoinette Patisserie adalah 

physical asset yaitu pemilik menginvestasi tempat di Raya Darmo Permai Nomor 

29, lalu untuk alat-alat akan menggunakan mesin dan grinder kopi, oven, standing 

mixer, kulkas untuk menyimpan bahan baku, meja, kursi, serta showcase untuk 

menampilkan dessert. Tenaga kerja yaitu barista keahlian dalam membuat 

minuman yang akan disajikan ke pelanggan, kitchen staff memiliki keahlian 
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dalam pembuatan dessert yang sesuai dengan standar yang ada, service meiliki 

keahlian dalam menjelaskan secara detail  tentang menu dari kafe, dan kasir 

memiliki keahlian dalam  mengatur seluruh keuangan  di kafe. Financial berupa 

uang tunai yang akan dijadikan sebagai modal awal untuk membuka kafe. Yang 

terakhir yaitu intellectual property seperti hak paten yang terdapat pada resep 

yang akan digunakan untuk menghasilkan produk yang berkualitas. 

 

3.1.7  Key Activities 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:36) merupakan hal yang 

terpenting yang harus di lakukan perusahaan untuk menjalankan suatu bisnis. Tipe 

aktivitas dari  Santoinette Patisserie yaitu produksi dimana aktivitas yang yang 

merancang, membuat dan mengirimkan produk. Kegiatan yang dilakukan oleh  

Santoinette Patisserie adalah pembelian bahan baku dengan mutu berkualitas 

untuk menciptakan produk yang berkualitas, kitchen staff dapat membuat dessert 

sesuai dengan standard  yang ada serta akan terus menjaga konsistensi dari segi 

rasa yang ditawarkan, dan service dapat mampu bekerja dengan baik, cekatan 

serta tanggap sesuai dengan keinginan terhadap pelanggan. 

 

3.1.8  Key Partner 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:38) merupakan hal yang 

menggambarkan tentang jaringan pemasok dan mitra yang bekerjasama untuk 

mebuat suatu ide bisnis. Tipe partnership Santoinette Patisserie yaitu buyer 

supplier relationship dengan motif optimization and economy of scale yaitu 
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Santoinette Patisserie mengoptimalkan sumber daya dan aktivitas untuk menjalin 

kerja sama dengan beberapa supplier untuk bahan baku, packaging, peralatan, 

mesin dan grinder kopi yang akan digunakan serta bekerja sama dengan pihak 

desain interior maupun eksterior 

Tabel 3.1 Daftar Nama Supplier Santoinette Patisserie 
Jenis Nama Supplier atau Perusahaan 

Bahan baku dan 

packaging 

1. Arvian Pertokoan Rich Palace, Jl. Mayjen Sungkono Blok R Nomor 37, 

Surabaya Phone: (031) 5633361 

2. Indra Jaya Raya Menganti Wiyung, Nomor 2. Phone:(031) 752519 
3. Sinar Yong Jalan Kedungdoro Nomor 24-26. Phone:(031) 5343435 

Biji Kopi 1. Pot and Kettle Brewing House, Jalan Puri Widya Kencana.  

Phone : 087855188838 
2. PT TOFFIN INDONESIA, Pluit Sakti Raya Nomor 28 Blok A23, Jakarta 

Utara. Tel: (021) 666926, 666953 

Tea  1. TWG PT. AROMA GRAHA PERKASA Jakarta, phone (0813 25332824) 

2. Dilmah tea PT. SUKANDA DJAYA Jalan  Pasir Putih Raya Kav 1, Ancol 

Timur, Pademangan Jakarta Utara. phone (021) 6405678 

3. PT TOFFIN INDONESIA, Pluit Sakti Raya Nomor 28 Blok A23, Jakarta 
Utara. Tel: (021) 666926, 666953 

Design and 
Architecture  

1. Architecture and design interior. Windrik Thendeyas phone (085731911718) 
2. Design logo dan kartu nama. Reynold Geovany. Phone (082140885111) 

Mesin Kopi 1. PT. AGRINUSA MITRA KOPINDO OTTEN COFFEE Jalan  Kruing 

Nomor 3 E-F Medan  

Tel: (061) 4148806  

2. PT TOFFIN INDONESIA, Pluit Sakti Raya Nomor 28 Blok A23, Jakarta 
Utara. Tel: (021) 666926, 666953 

Sumber: Data Diolah (2015) 

3.1.8 Cost Structure 

 Menurut Osterwalder dan Pigneur (2010:38) merupakan hal yang 

menggambarkan tentang semua biaya yang dikeluarkan untuk menjalankan suatu 

bisnis. Kategori dari cost structure dari Santoinette Patisserie adalah cost driven  

yaitu harga yang bisa terjadi karena adanya dipengaruhi oleh biaya harga baku. 

Tipe dari Santoinette Patisserie adalah  fixed cost  dan variable cost. Fixed cost 

seperti biaya sewa tempat, biaya desain interior dan eksterior, pembelian seragam, 

pembelian peralatan di kitchen maupun di bar, pembelian meja dan kursi. 

javascript:void(0)
javascript:void(0)
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Variable cost seperti biaya gaji karyawan, biaya listrik, air, telepon, biaya 

pembelian packaging take away, pembelian bahan baku, dan perawatan mesin. 

 

3.2  Struktur Organisasi 

 
Gambar 3.3 Struktur Organisasi Santoinette Patisserie 

Sumber: Data Diolah (2015) 
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3.3 Sumber Daya Manusia 

 Job Description masing-masing jabatan sebagai berikut: 

1. Owner  

a. Memberikan dana investasi untuk modal awal usaha dari Santoinette 

Patisserie. 

b. Bertanggung jawab secara penuh untuk pembangunan Santoinette 

Patisserie. 

c. Membuat strategi marketing untuk kemajuan dari Santoinette 

Patisserie. 

d. Membuat jadwal shift dari karwayan dan membantu dalam kinerja 

dari karyawan. 

e. Mengontrol semua bahan baku, mesin, pengeluaran biaya 

keseluruhan dari Santoinette Patisserie. 

f. Memesan bahan baku ke beberapa supplier seperti biji kopi, 

packaging, paper bag, paper cup, teh, yang telah ditulis apa saja 

bahan yang akan dibeli. 

2. Service 

a. Greeting, menanyakan jumlah dari pelanggan, lalu mengantar 

pelanggan ke meja yang sesuai dengan jumlah pelanggan  

b. Mengantar pelanggan ke meja dengan sesuai jumlah pelanggan. 

c. Melakukan take order dan mengulangi orderan pelanggan. 
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d. Memberikan catatan pesanan(doket) ke kasir, kasir akan membuat 

rangkapan pesanan yang baru, yang sesuai pada bagian di dalam 

kitchen atau bar untuk dibuatkan orderan pelanggan. 

e. Menyerahkan minuman atau makanan ke pelanggan. 

f. Membantu dalam membersihkan peralatan dan perlengkapan yang 

telah digunakan. 

g. Membersihkan daerah kafe, seperti bar, membersihkan meja setiap 

harinya, membersihkan kamar mandi. 

3. Head Chef Pastry 

a. Membuat patisserie setiap hari. 

b. Mengontrol kinerja kerja para karyawan yang bekerja didalam 

kitchen. 

c. Membuat preparation menu yang akan dibuat pada besok harinya. 

d. Melakukan stock bahan baku yang akan diserahkan kepada owner 

dan owner akan memberikan hasil stock kepada bagian cashier 

untuk dihitung kembali berapa pengeluaran yang dilakukan dalam 

sebulan. 

4. Cashier 

a. Mengatur semua operasional pada kasir. 

b. Membuat laporan keuangan setiap hari, bulanan dan tahunan yang 

akan diberikan kepada penulis atau pemilik dari Santoinette 

Patisserie. 
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c. Bertanggung jawab atas uang yang ada di meja kasir, dan mengatur 

seluruh keuangan dari Santoinette Patisserie  

d. Menghitung gaji  dan membagi gaji karyawan setiap bulan, yang 

akan dibagikan kepada karyawan. 

e. Menyimpan dan membagi uang tips yang akan dibagi rata oleh 

semua karyawan. 

5. Barista 

a. Membuat minuman sesuai orderan pelanggan. 

b. Membantu dalam menyajikan makanan kecil seperti cake, pudding, 

dan sebagainya yang akan diberikan pada service bila kondisi di kafe 

yang ramai. 

c. Membersihkan dan merawat pada bagian bar dan peralatan bar. 

6.   Pastry chef 

a. Membantu Head Chef Pastry untuk membuat dessert setiap harinya. 

b. Membantu membersihkan perlengkapan dan peralatan yang ada. 

c. Membantu dalam menghitung stock bahan baku yang ada di kitchen, 

dimana akan dilakukan setiap bulan, kemudian diserahkan pada 

owner untuk diserahkan pada bagian cashier.  


