BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Perkembangan teknologi telah dapat meningkatkan kemampuan manusia
untuk menguasai lingkungan, meningkatkan kecepatan gerak dan mempermudah
hubungan antar manusia. Perkembangan teknologi juga telah menyebabkan
terjadinya globalisasi atau proses integrasi antar negara dan antar masyarakat
diseluruh dunia menjadi lebih intensif (Abidin, 2008:6).

Teknologi canggih yang sudah ada di dunia membuat kehidupan di
belahan negara lain menjadi konsumsi publik lintas negara. Kehidupan
masyarakat dunia semakin mudah diakses sehingga perkembangan zaman di
seluruh belahan dunia mudah mengalami pembauran. Seperti yang ada di negara
Indonesia sekarang ini, kebudayaan sudah mengalami era globalisasi yang
membuat bercampurnya budaya tradisional dengan budaya baru yang baru
dikenal, seperti diketahui adanya produk-produk internasional yang membuka
gerai di Indonesia. Percampuran budaya ini membuat pemikiran masyarakat
menjadi lebih terbuka dan mau mencoba hal-hal baru, terbukti dengan adanya
produk-produk luar negeri yang mulai merintis usaha di Indonesia dapat diterima
dengan baik oleh masyarakat Indonesia. Masyarakat Indonesia sendiri sudah
mulai mengadaptasi hal-hal yang baru dikenal menjadi sebuah prospek bisnis baru

yang menjanjikan.



Bisnis kuliner mengalami kemajuan pesat di Indonesia terutama di Jawa
Timur. Jawa Timur sendiri menempati urutan ketiga dalam perkembangan usaha

di bidang kuliner. Hal tersebut dapat dilihat dari tabel 1.1. di bawabh ini:

Tabel 1.1. Perkembangan Usaha Rumah Makan Skala Menengah dan Besar Tahun 2007-2010 di
Beberapa Provinsi.

L Usaha/ Perusahaan
No Provinsi 2007 | 2008 2009 2010
1 NAD 8 8 8 10
2 Sumatera Utara 95 156 165 167
3 Sumatera Barat 22 20 27 31
4 Sumatera Selatan 22 23 22 28
5 Riau 57 70 71 75
6 Jambi 3 3 3 4
7 Lampung 15 28 22 25
8 DKI Jakarata 720 1028 1311 1359
9 Jawa Barat 132 220 257 286
10 Jawa Tengah 49 57 64 74
11 Jawa Timur 144 173 22 231
12 DIY 32 34 39 52
13 Bali 116 157 167 225
14 NTB 6 5 5 5
15 Kalimantan Barat 13 17 21 21
16 Kalimantan Tengah 2 2 2 2
17 Kalimantan Selatan 10 12 18 18
18 Kalimantan Timur 20 21 38 36
19 Sulawesi Utara 16 11 17 17
20 Sulawesi Selatan 22 35 47 47
21 Maluku 2 3 3 3
22 Maluku Utara 4 4 3 4
23 Papua 2 - - -
24 Papua Barat 2 2 2 2

Sumber: Kementerian Pariwisata dan Ekonomi Kreatif (2013)

Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik Jawa Timur, perekonomian
Surabaya pada triwulan pertama tahun 2012 mengalami pertumbuhan sebesar 7,19

persen jika dibandingkan dengan data tahun 2011 pada triwulan yang sama.



Menurut Ketua Asosisi pengusaha Kafe dan Restoran Indonesia (APKRINDO) di
wilayah Jawa Timur, Tjahjono Haryono, kafe dan restoran di Surabaya mencapai
pertumbuhan rata-rata yaitu 20 sampai 30 persen per tahun dan beliau menyakini
pertumbuhan kafe dan restoran di Surabaya akan mengalami kenaikan seiring
dengan bertambahnya pusat perbelanjaan di Surabaya.

Masyarakat kota Surabaya yang sekarang mulai hidup konsumtif membuat
Surabaya cocok penulis jadikan sebuah prospek baru yang menjanjikan dalam
pembuatan kafe. Saat ini kafe sudah menjadi pilihan bagi masyarakat yang ingin
menghabiskan waktu luang, bersantai, ataupun mengerjakan urusan pribadi
masing-masing konsumen.

Penulis mengadaptasi budaya teh yang kian marak di negara-negara Asia
seperti Korea, China, dan Jepang. Penulis ingin membuat budaya yang sudah ada
ini menjadi dominan di Indonesia. Penulis berencana membuka cafe yang
memiliki tema spesifik yaitu cafe yang menawarkan produk berbahan dasar 6

jenis teh, yaitu black tea, white tea, green tea, yellow tea, red tea, dan oolong tea.

Gambar 1.1. Jenis Teh Berdasarkan Proses Oksidasi
Sumber: http://yelinakitty.blogspot.com



Menurut Lydia Gautier (2009:2) dalam buku Tea Aromas and Flavors
Around the World, teh merupakan hasil pengolahan daun muda dari tanaman
camellia sinensis yang yang mengalami proses oksidasi atau lebih dikenal proses
fermentasi. Jenis teh setelah mengalami proses oksidasi adalah:

a. White Tea
Proses oksidasi alami, yaitu dijemur selama 2 sampai 3 hari.

b. Green Tea
Pemanasan kering dengan suhu tinggi selama 15 menit, digiling selama 20
menit sampai 1 jam, kemudian dikeringkan selama 20 menit.

c. Yellow Tea
Dengan suhu tinggi, lembab di bawah penutup, digiling selama 20 menit,
dan kemudian dikeringkan selama 20 menit.

d. Red Tea
Diremukkan selama beberapa jam, digiling selama 20 menit, kemudian
dioksidasi selama 1 sampai 2 jam, dan dikeringkan selama 30 menit.

e. Blue-green atau Qolong Tea
Proses oksidasi dihentikan di tengah-tengah antara teh hijau dan teh merah.
Diremukkan selama 1 jam, semi-oksidasi atau digiling selama maksimal 2
jam, proses pengeringan selama 20 menit, dan kemudian dibakar.

f. Black Tea
Seperti teh hijau, daun teh akan dipanaskan dengan suhu tinggi, lalu
dikeringkan dan disimpan dalam ruangan bersuhu minimal 25°C, dibasahi,

dan diberi penutup. Dibiarkan selama beberapa hari sampai kering.



Teh dianggap unsur tumbuh-tumbuhan yang menyehatkan tubuh. Dari
sekian banyak jenis teh, penulis ingin memfokuskan usaha baru ini untuk
menonjolkan kebaikan teh. Produk teh yang banyak digunakan sekarang ini
adalah yang berbentuk powder. Teh dipercaya dapat menetralisir efek samping
dari sinar matahari dan alkohol, dapat memperbaiki sel tubuh yang rusak,
beberapa jenis kanker, penyakit jantung, dan kolesterol (Gautier, 2009:107).

Guna melestarikan budaya teh dan menonjolkan kebaikan teh, penulis
ingin membangun sebuah bisnis kuliner berbentuk kafe dengan produk berbahan
dasar teh yang akan bertempat di kota Surabaya. Menurut Goenawan (2008:11)
dalam buku yang berjudul Izin Beres Bisnis Sukses, kafe didefinisikan sebagai
“bentuk usaha yang mengkedepankan konsep, faste, dan pelayanan”.

Kafe yang bertempat di kota Surabaya ini akan mengambil nama Tea
Time, nama ini dapat memberikan gambaran langsung kepada konsumen untuk
mencoba varian baru makanan dan minuman berbahan dasar teh serta mulai
memasukkan budaya minum teh di kalangan masyarakat Indonesia. Kafe yang
akan didirikan oleh penulis akan menonjolkan suasana nyaman yang bisa
didapatkan saat menikmati suguhan teh, suasana nyaman ini juga didukung
dengan lagu yang santai dan tidak terlalu keras. Kafe ini memiliki interior
ruangan yang memakai konsep tradisional Jepang. Tea Time menyediakan
thousand layer of tea yang mencampurkan rasa teh menjadi sebuah cake dibalut
dengan cream cheese yang lembut sebagai produk unggulan, serta berbagai
macam jenis minuman yang berbahan dasar teh, seperti cream ice blended, dan

minuman panas lainnya. Tea Time akan melengkapi kafe ini dengan berbagai



jenis tempat duduk, mulai dari kursi, sofa, hingga kursi kayu tatami. Kafe ini akan
dilengkapi dengan fasilitas yang lengkap, mulai dari ruangan ber-AC, wi-fi, TV
LED 32 inch, audio, dan sound system. Untuk mendukung kualitas pelayanan,
staff dan karyawan Tea Time akan menggunakan pakaian yang senada dengan

apron bertuliskan logo Tea Time.

Nama Perusahaan: Tea Time

Alamat : Spazio
Jalan Lingkar Dalam Barat 33, Ground Floor
Surabaya

Logo Perusahaan :

(\

TEA T/ ME

Gambar 1.2. Logo Tea Time
Sumber: Data Diolah (2013)



1.2. Visi dan Misi
1.2.1. Visi

Menjadi kafe yang dapat memenuhi kebutuhan pasar yang semakin tinggi
dengan menawarkan konsep baru dan mengutamakan kenyamanan konsumen di

daerah Surabaya.

1.2.2.Misi
a. Memperkenalkan produk teh kepada masyarakat luas sebagai budaya baru
yang sehat terutama di kalangan pecinta dessert, tea dan cafe.
b. Menyediakan lahan pekerjaan baru.
c. Menghadirkan suasana kafe yang nyaman dan bertema di kota Surabaya.
d. Menyajikan setiap produk yang dijamin segar dan higienis didukung dengan
kualitas rasa dan bahan baku.

e. Menjaga kualitas layanan yang cepat dan efisien.

1.3. Tujuan
1.3.1. Tujuan Bisnis Jangka Pendek
Tujuan bisnis Tea Time selama 4 tahun pertama operasional berjalan:
a. Memperkenalkan brand Tea Time.
b. Mendapat kepercayaan dari konsumen.
c. Menyediakan lahan kerja baru.
d. Membuat peningkatan dalam inovasi produk.

e. Mencapai Break Even Point dan mendapatkan profit.



1.3.2. Tujuan Bisnis Jangka Panjang

1.4.

Tujuan bisnis Tea Time di atas 4 tahun operasional berjalan:
a. Mempertahankan brand di antara banyaknya pesaing.

b. Membuka jaringan relasi dengan supplier.

c. Menambah varian produk.

d. Mencapai profit maksimal.

e. Membuka gerai baru di Surabaya maupun luar kota Surabaya.

Manfaat Bisnis

Bagi Masyarakat Surabaya

Tersedianya tempat baru yang dapat digunakan untuk tempat hiburan,
bersantai, berkumpul bersama teman dan mengerjakan kepentingan masing-
masing individu.

Bagi Perusahaan

Mendapat keuntungan dari hasil usaha Tea Time melalui penjualan produk
dan jasa yang akan ditawarkan kepada konsumen.

Bagi Pemerintah

Mengurangi tingkat pengangguran di kota Surabaya dan memberikan
tambahan pemasukan untuk pemerintah daerah dengan pembayaran pajak

penghasilan.



1.5. Keunggulan Kompetitif

a. Teh memiliki khasiat yang baik bagi kesehatan serta dapat menurunkan
resiko penyakit jantung dan beberapa jenis kanker.

b. Menawarkan konsep baru dalam dunia kulinari Indonesia.

c. Suasana yang nyaman dan santai membuat konsumen merasa rileks.

d. Memberikan pelayanan yang cepat, efisien, dan ramah, sehingga konsumen
merasa puas.

e. Menyediakan tempat bersantai yang bersih, rapi, dan menarik.

f. Harga yang terjangkau sehingga dapat bersaing dengan pesaing yang

membidik segmen kelas menengah sampai menengah ke atas.

1.6. Lokasi

Pemilihan lokasi perlu diperhatikan dalam mendirikan suatu usaha baru, hal
ini akan mempengaruhi hasil yang akan dicapai. Penulis akan mendirikan cafe ini
di Spazio Superblock yang beralamat di jalan Lingkar Dalam Barat 33, Ground
Floor, Surabaya.

Spazio adalah super blok multifungsi yang ditangani oleh developer ternama
di Indonesia, yaitu PT. Intiland Grande, Tbk., yang ingin menjadikan Spazio
sebagai pusat perkantoran dan bisnis yang dilengkapi area kuliner dan lifestyle
yang mulai aktif beroperasi di tahun 2013. Luas area yang akan digunakan Tea
Time yaitu seluas 120 meter”. Lokasi yang dipilih penulis cukup strategis karena
dekat dengan sekolah, perumahan elit, dan pusat keramaian lainnya. Di daerah

Surabaya Barat sendiri sudah dapat dilihat perkembangan yang sangat berarti,



mulai dari bertambahnya tempat hiburan berupa mall, tempat makan outdoor, cafe

serta sektor industri lain.
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Gambar 1.3. Denah Lokasi Spazio Superblock
Sumber: www.google.com/search/spaziosurabaya
1.7. Latar Belakang Pemilik
Nama : Silvia Deborah Junaedy
Alamat : Waterplace Residence Tower E 1906,
Surabaya
Telepon : 081333003191 / 085608566891
E-mail : silvia_deborah39@hotmail.com
Tempat, Tanggal Lahir : Blitar, 18 Desember 1991
Status Menikah : Single
Pendidikan
1995 — 1997 TKK Santa Maria, Blitar
1997 — 2003 SDK Santa Maria, Blitar
2003 — 2006 SMPK 3 Yos Soedarso, Blitar
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2006 —2009

2009 — now

Pengalaman Kerja

2010

2011

SMAK Kolese Santo Yusup, Malang
Fakultas Ekonomi
Tourism and Hotel Management Department

Universitas Ciputra, Surabaya

Praktek kerja lapangan di Grand Hyatt Hotel,
Bali departemen Food and Beverage
periode Juli 2010 — Januari 2011

Membuka usaha THM s project
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