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RINGKASAN

IRRANTIH SARY. A. 29 0653. Program Studi Agribisnis. Kajian Fakior-Faktor
Yang Mempengaruhi Perkembangan Restoran Padang Di Kotamadya Bogor.
Dibawah Bimbingan LUKMAN M. BAGA.

Dari data BPS (1985) terlihat bahwa di sektor perdagangan, sektor usaha
restoranicukup memberikan kontribusi yang besar bagi nilai Produk Domestik Bruto
(PDB) yaitu sebesar Rp 12.130,7 milyar. Dilain pihak pengunjung restoran siap saji
paru mencapai 75 persen dari jumlah pengunjung potensial yang diharapkan
(CIC,1993). Hal ini tentunya akan menjadi peluang bagi bisnis makanan siap saji di
Indonesia.

Dewasa ini ada dua jenis restoran siap saji yang ada di masyarakat yaitu
yang pengelolaannya dengan sistem waralaba (franchise) dan yang bersifat
tradisional. Restoran siap saji dengan sistem waralaba memiliki keunggulan bila
&ibandingkan dengan resioran siap saji yang dikelola secara tradisional antara lain
dari sumber daya manusia yang terlatih, aspek permodalan yang kuai, penggunaan
teknologi yang modern, ataupun dari aspek manajemen yang baik. Dilain pihak
restoran siap saji di di Indonesia sebenarnya bukaniah hal yang baru. Umumnya
restoran siap saji tradisional Indonesia menyajikan masakan khas daerah yang ada
di wilayah ini, misalnya masakan khas Sunda, masakan khas Jawa ataupun
masakan khas Padang. Dari semua restoran siap saji tradisional yang menyajikan
masakan khas Indonesia, restoran Padang dapat dikatakan termasuk restoran yang
relatif paling lama diantara yang lain. Akan tetapi meskipun keberadaan restoran
Padang-t&lah {ebih dulu ada, perkembangannya dirasakan masih lambat mengingat
keterbatasan dari restoran siap saji itu sendiri. Untuk itu penelitian ini bertujuan
untuk mengkaji faktor-faktor apa saja yang dapat mempengaruhi perkembangan

restoran-Padang.



Data yang diperoleh dalam penelitian ini didapatkan dari kuesioner dan
dilengkapi dengan wawancara kepada 30 responden dengan menggunakan metode
penenfuan sampel berdasarkan metode random cluster. Lokasi penelitian di
Kotamadya Bogor dengan wakiu pengumpulan dari bulan Januari hingga April 1997.
Analisis-data menggunakan metode regresi linier logistik dan metode tabulasi yang
dijabarkan secara deskriptif.

Berdasarkan penelitian yang diketahui bahwa kebanyakan pemilik restoran
Padang adalah {aki-laki (73,3persen) dengan kisaran umur 19-53 fahun. Rata-rata
pemitik berumur antara 25-34 tahun saat mulai berusaha. Tingkat pendidikan
responden 36,7 persen adalah fulusan SLTA. Latar belakang pekerjaan orang tua
responden wirausaha baik sebagai penjahit, pedagang di pasar maupun pemilik
restoran Padang juga. Pada awalnya 66,7 persen responden menyatakan bahwa
restoran Padang dirintis sebagai usaha sendiri, dengan alasan awal pendirian usaha
adalan kKarena tidak ingin terikat bekerja dengan orang lain (ingin memiliki usaha
sendifl).  Jumlah modal awal kebanyakan responden adalah dari modal sendiri
dengan besarnya modal awal kurang dari Rp 500.000

Sebelum memulai usaha sendiri, 63,3 persen menyatakan pernah bekerja
dengan ofang lain (19 orang). Dari 19 orang tersebut 14 orang diantaranya (73,3
persen) mengatakan masih bekerfa dengan orang lain. Responden yang tidak lagi
bekerfa untuk orang lain mengatakan alasan berhenti bekerja adalah karena
Kompensasi yang tidak sebanding (57,1 persen). Dari 30 responden, 43,3 persen
menyatakan alasan membuka restoran Padang karena telah memiliki pengalaman
atau kelerampilan sebelumnya.

L.okasi awal restoran Padang awalnya adalah menyewa tempat (66,7 persen)
dengan dasar pertimbangan pemilihan lokasi adalah memilin lokasi yang strategis
(60 persen). Kebanyakan restoran Padang tidak melakukan bentuk promosi (iklan,

postersélebaran maupun melalui teman atau relasi). Apabila melakukan promosi



pun bentuk promosi yang sering dilakukan adalah melalui teman dan relasi. Sistem
penggdajian restoran Padang kebanyakan adalah gaji dan persentase (pembagian
kKeuntungan sebesar 50 persen).

Selama usaha, responden menyatakan belum permah menemui kendala
yang berarti (31,3 persen), kalaupun ada hambatan yang paling dirasakan oleh 28,1
persen adalah parfnodaian. Umunya responden tidak pernah meminjam modal
untuk mengembangkan usaha (60 persen), sedangkan responden yang pernah
memipjam modal untuk perkembangan usaha maka sumber pinjaman kebanyakan
dari feman (43,8 persen).

Berdasarkan hasil analisis regresi linier logistik di Tabel 23, diketahui faktor-
fakior yang mempengaruhi perkembangan restoran Padang bila menggunakan o =
0,05 adalah pengalaman dan lokasi usaha. Sedangkan untuk o = 0,1 selain kedua
fakior tersebut juga fakior-faktor seperti promosi, status kepemilikan dan pernan
atau tidaknya meminjam modai.

Berdasarkan penelitian pada 30 sampel yang ada di Kotamadya Bogor, ada
kecenderungan bahwa pengalaman tidak selalu mempengaruhi keberhasilan suatu
usaha, Dalam penelitian ini keberhasilan tersebut diukur melaui omset penjualan
rata-rata perhari.

Dari hasil perhitungan, ternyata lokasi usaha yang paling mempengaruhi
omset yang diterima pemilik restoran Padang. Begitu juga dengan promosi, karena
image  konsumen ftentang restoran Padang sudah jelas. Restoran yang
menyadiakan masakan yang rasanya pedas maka bentuk-bentuk promosi seperti
iklan, selebaran maupun poster dirasakan tidak efektif dan hanya akan menambah
biaya sedangkan manfaat yang didapatkan tidak begitu besar.

FPermodalan bukan merupakan faktor yang mempengaruhi omset Restoran

Padang.s Hal ini diketahui bahwa berdasarkan data yang diperoleh meialui



kuesioner, kebanyakan responden memulai usaha sebagai usaha sendiri dengan
modal yang kecil (< Rp 500.000,00). Bahkan yang mempengaruhi perkembangan
omset adalah status kepemilikan usaha. Dafa ini menunjukkan untuk restoran
Padang kepemilikan bersama berarti bergabungnya sumber daya manusia ataupun
pengalaman dan keterampilan sehingga dapat meningkatkan kinerja usaha yang

dalam penelitian ini diukur melalui besarnya omset rata-rata per harinya.
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BAB I. PENDAHULUAN

LLE Latar belakang

Pada tahun 1995, Product Domestic Bruto (PDB) untuk tiga lapangan
usaha (pedagang besar dan eceran, perhotelan dan restoran) bernilai Rp
75.874,0 milyar (mengalami kenaikan sekitar 18,8 persen dibandingkan PDB
Ketiga lapangan usaha pada tahun 1994). Perincian kenaikan tersebut yaitu Rp
60.892,0 milyar untuk lapangan usaha pedagang besar dan eceran (19,1
persen), usaha perhotelan senilai Rp 2.851,3 milyar (16,7 persen) dan restoran
senilai Rp 12.130,7 milyar (18 persen). Berdasarkan data tersebut maka dapat
dilihat bahwa sektor usaha restoran memberikan kontribusi_ yang cukup besar
pada PDB indonesia.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh CIC (1993) menunjukkan bahwa
pengunjung restoran siap saji baru mencapai 75 persen dari jumiah pengunjung
potensial yang diharapkan (Lampiran 3). Selain itu dari 190 juta penduduk
indonesia, baru sekitar 4,5 juta orang (0,10 persen) yang menjadi konsumen
restoran siap saji'. Hal ini berarti peiuang pengembangan restoran siap saji di
indonesia cukup besar.

Di Indonesia, ada dua jenis restoran siap saji yaitu restoran siap saji yang
menggunakan sistem waralaba (franchising) dan restoran siap saji yang tidak
menggunakan sistem waralaba (tradisional). Pada umumnya restoran siap saji
asing-menyediakan makanan seperti ayam goreng, pizza maupun hamburger

seperti Kenfucky Fried Chicken, California Fried Chicken, Pizza Hut ataupun

Bisiis Indonesia, Oktober 1994



Dunkin Donut.  Sedangkan restoran siap tradisional menyediakan masakan
tradisional seperti restoran Sunda, warung Tegal, atau restoran Padang.
Restoran siap saji yang berasal dari luar negeri mulai berkembang di
indonesia mulai tahun 1987 dengan sistem waraiaba (franchising). Rata-rata
perkembangan jumiah perusahaan dan gerai (outfet) restoran siap saji asing dari
tahun 1987 hingga 1993 masing-masing sebesar 49,8 persen per fahun dan
54,8 persen per tahun. Pangsa pasar untuk restoran makanan siap saji asing di
indonesia adalah sebesar 66,74 persen sedangkan untuk restoran makanan

siap saji lokal adalah sebesar 33,26 persen (CIC, 19983).

1.2. Permasalahan

Ada dua faktor yang mempengaruhi keberhasilan berusaha seseorang
yaitu faktor-faktor pribadi pengusaha dan faktor-fakior lingkungan usahal.
Contoh faktor-faktor pribadi pengusaha diantaranya pengalaman, jenis kelamin,
pendidikan, latar belakang pekerjaan orang tua dan perilaku berusaha {promosi
yang dilakukan, lokasi usaha yang dipilih, pernah tidaknya meminjam modal dan
lain-fain). Sedangkan contoh faktor-faktor lingkungan usaha misalnya peraturan
pemerintah, perubahan pasar, selera konsumen atau perubahan teknologi.

Ada kecenderungan bahwa restoran siap saji dengan sistem waralaba
pada umumnya sudah menggunakan sistem manajemen yang baik,
menggunakan teknologi, sumber daya manusianya berkualitas dan memiliki
sumber dana yang relatif kuat. Sedangkan di lain pihak restoran siap saji
tradisional belum semuanya menggunakan sistem manajemen modern,
tekneiogi yang digunakan adalah teknologi tradisional kualitas sumber daya
manusianya masih kurang diperhatikan dan kemampuan modainya terbatas.

Olefrsebab itu perlu kajian lebih lanjut untuk mengetahui faktor-faktor apa yang



harus diperhatikan untuk mengembangkan restoran siap saji tradisional, salah
satunya restoran Padang. Restoran Padang adalah satu bentuk restoran siap
sajttradisional yang sudah dikenal dan penyebarannya di indonesia cukup luas.
Penglitian ini hanya terbatas untuk mengkaji faktor-faktorpribadi pengusaha apa
saja yang mempengaruhi perkembangan restoran Padang.

Adapun permasalahan yang ditelaah dalam penelitian ini dapat
dirumuskan sebagai berikut :
1. Bagaimanakah perkembangan keragaan restoran padang dalam menganti-

sipasi peningkatan pemintaan makanan siap saji?

2. Faktor-faktor apakah yang mempengaruhi perkembangan restoran Padang?

1.3. Tujuan dan Kegunaan

1. Mengetahui perkembangan keragaan restoran Padang dalam menghadapii
perkembangan permintaan makanan siap saji.
20 Mengkaji fakior-faktor yang berpengaruhi perkembangan restoran Padang.
Hasil penefitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi semua
pihak, baik dari kalangan akademis, maupun mereka yang berminat untuk
membuka ataupun mengembangkan usaha sejenis. Selain itu hasil praktek
lapang ini diharapkan dapat memberikan informasi yang bermanfaat bagi

penelitian setanjutnya.




BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1, Definisi Restoran Siap Saji (Fast-Food)

Menurut CIC |, (1983) ada beberapa pengertian untuk restoran siap saji
yaitu ;
1.<Makanan yang disajikan dengan cepat dan memiliki sistem standarisasi

tertentu yang meliputi sistem, mutu, pelayanan dan harga.

2. Makanan dijual pada outlet-outlet tertentu yang memiliki ruangan untuk
bersantap di tempat, baik dengan cara melayani diri sendiri (self-service)
maupun dengan pesanan.

3. Makanan yang serba cepat, unik dan sudah terkenal.

4. Restoran dioperasikan dalam skala tertentu dan makanannya diproduksi
secara massal.

Di Indonesia industri restoran siap saji digolongkan menjadi lima kategori
utama yaitu (CIC, 1983) . (1) ayam goreng; (2) hamburger; (3) pizza, {4)
masakan Jepang, Korea, Cina dan berbagai masakan asing lainnya; (5)
masakan lokal Indonesia.

Berdasarkan kategori-kategori utama restoran siap saji, maka restoran
Padang dapat dikatakan termasuk dalam industri makanan siap saji vang
menyajikan masakan khas dari suatu daerah di Indonesia.

Berdasarkan definisi di atas dapat digambarkan pembagian restoran siap

sajhsebagai berikut (Gambar 1).



RESTORAN SIAP SAJI

v hd

SISTEM WARALABA TRADISIONAL

o Masakan Sunda

e Bakmi
ASING : LOKAL : » Masakan Padang

e L_ain-lain
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» Mc Donalds e California Pizza

e Pizza Hut ¢ Nila Chandra

e Wendy's

Gambar 1. Pembagian Restoran siap saji

Sumber : CIC Consulting Group (1993),

Ada beberapa alasan mengapa bisnis makanan siap saji tumbuh pesat di
Indonesia, pertama adalah peningkatan pendapatan dan daya beli masyarakat
terutama masyarakat perkotaan yang diikuti perubahan gaya hidup masyarakat
kalangan menengah ke atas untuk untuk bersantap di restoran bersama dengan
Keluarga sebagai hiburan atau rekreasi. Alasan kedua ialah kebiasaan makan di
luar sebagai bagian dari gaya hidup yang bergengsi. Alasan yang ketiga ialah
sifat makanan siap saji yang praktis dan cepat, sesuai dengan jadwal kerja yang
padat, dan semakin banyak wanita yang bekerja di luar rumah sehingga mereka

tidak-mempunyai banyak waktu untuk menyiapkan hidangan untuk keluarganya.



2.2. Perkembangan Industri Restoran Siap Saji di Indonesia

Restoran siap saji asing pertama kali masuk ke Indonesia pada tahun
1979 yaitu ketika Dick Gelael membeli waralaba dari KFC untuk menjual ayam
goreng berdasarkan resep Kolonel Harland Sanders. Restoran siap saji ini
erayata cukup sukses sehingga mengundang minat perusahaan lain untuk
memasuki industri ini.

Berdasarkan data dari CIC Consulting Group (1993) jumiah perusahaan
restoran siap saji asing pada tahun 1987 hanya ada lima perusahaan, meningkat
menjadi 8 perusahaan pada tahun 1988 yang berarti mengalami peningkatan
sebesar 80 persen. Dalam 6 tahun terakhir perusahaan siap saji asing yang
beroperasi di Indonesia mengalami pertumbuhan rata-rata 32 persen per tahun

Dari Lampiran 4 terlihat pertumbuhan pada sekitar tahun 1988 hingga
1989 cukup besar karena pengusaha sudah menyadari bisnis restoran siap saji
imi cukup menguntungkan setelah melihat pengalaman dari PT Fast-Food
Indonesia. Sedangkan tahun 1992 tergolong paling rendah yaitu hanya sebesar
4,78 persen. Kondisi ini diakibatkan oleh tingginya suku bunga kredit bank yang
menyebabkan para pengusaha enggan melakukan investasi untuk memperiuas
usahanya. Situasi ekonomi yang mulai membaik pada tahun 1993 merangsang
para pengusaha untuk kembali menanam modalnya dalam industri ini. Sampai
dengan bulan Juni 1983, jumlah perusaﬁaan restoran siap saji asing di

indonesia mencapai 23 perusahaan.



Tabel 1. Perkembangan Jumlah Perusahaan Restoran Siap Saji Lokal Yang
Telah Menggunakan Sistem Waraiaba Tahun 1987-1993

Tahun Jumlah Perusahaan Pertumbuhan (%)

1987 2 -

1988 4 100

19889 g 125

1890 18 100

1991 31 7222

1992 44 41,94
1993%) 48 9,09

Rata-rata 74,71

*) Sampai dengan bulan Juni 1993
Sumber : CIC Consulting Group , 1983

Perkembangan restoran siap saji lokal yang merupakan produk asli
Indonesia berkembang sejalan dengan pesatnya perkembangan restoran siap
saji asing. Pada tahun 1987 hanya terdapat dua perusahaan restoran siap saji
lokal. Akan tetapi pada tahun 1993 melonjak jumiahnya menjadi 48 perusa-
haan. Hal ini berarti perusahaan restoran siap saji lokal mengalami
pertumbuhan rata-rata 74,71 persen per tahun, yang iauh lebih besar daripada
pertumbuhan restoran siap saji asing yang sekitar 32 persen per fahun. Untuk

lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1.

Pada sekitar tahun 1987 sampai 1990 restoran siap saji lokal yang
menggunakan sistem waralaba mengalami pertumbuhan yang menggembira-
kane akan tetapi pada beberapa tahun terakhr ini menunjukkan hal yang
sebaliknya. Kondisi ini disebabkan oleh situasi ekonomi yang kurang meng-

untungkan axibat suku bunga kredit bank yang tinggl. Selain itu juga disebab-
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Kan restoran siap saji iokal umumnya belum memiliki reputasi yang populer

sehingga para pengusaha takut untuk mengambil resiko yang terlalu besar.
2.5: Definisi Makanan Tradisional

Makanan tradisional merupakan makanan vyang dikonsumsi oleh
golongan etnik dan wilayah tertentu, diclah berdasarkan resep secara turun
temurun. Bahan yang digunakan berasal dari daerah setempat dan makanan
yang dihasilkan sesuai dengan selera masyarakat setempat (Hadisantoso,
1993). Sedangkan menurut Winarno (1983) makanan tradisional adalah
makanan yang pekat dengan tradisi setempat di mana seseorang dilahirkan dan
dibesarkan.

Pengertian makanan tradisional mencakup dua hal yaitu (a) makanan
termasuk pangan yang sudah diolah dan siap santap; (b) bahan makanan
fermasuk pangan mentah atau setengah jadi yang perlu dimasak (Suhardjo,
1993).

Makanan tradisional mempunyai nilai-nilai fertentu yang umumnya
mencakup nilai sosial, ekonomi, budaya dan agama. Antara berbagal jenis
makanan yang dijumpai nilai-nilai yang berbeda, ada yang memiliki nilai sosial
ekonomi rendah, dan ada pula yang memiliki nilai sosial ekonomi tinggi. Hal ini
berkaitan dengan siapa atau golongan mana yang mengkonsumsi golongan
tersebut. Pada saat dilaksanakannya upacara-upacara adst, makanan tradi-
ional- menjadi sangat berperan. Menurut Fardiaz (1994), makanan tradisional
jugadnerupakan makanan yang memiliki kadar gizi yang cukup baik dan dapat
meniadi kombinasi diet yang seimbang.

Saat ini ada kecenderungan masyarakat Indonesia khususnya yang

bertempat tinggal di perkotaan mulai menggemari makanan asing (Ave, 1994).



Menurut Hadisantoso (1993) hal ini antara lain disebabkan oleh : (1)
Kecenderungan makanan tradisional Indonesia tersisih dengan munculnya
makanan asing; (2) banyaknya produk makanan tradisional belum
dikembangkan secara profesional; (3) banyak produk makanan tradisional
nampir belum disentuh Iptek untuk menghasilkan produk yang sehat, bergizi,
nigienis, aman dan bermutu sesuai dengan persyaratan yang ditetapkan; serta
(4) belum semua perusahaan makanan tradisional tergabung dalam suatu
asosiasi sehingga menyulitkan dalam pembinaannya di lapangan. Padahal
makanan tradisional merupakan makanan yang mempunyai kadar gizi yang
cukup baik dan kombinasinya dapat merupakan diet yang seimbang (Fardiaz,
1884) Selain itu nilai positif makanan tradisional ini berdasarkan bahan-bahan
zat gizi yang diperlukan untuk membuatnya jauh lebih aman bila dibandingkan
dengan makanan asing karena keseimbangan komposisi gizi (Fardiaz, 1994).
Dari beberapa jenis restoran siap saji yang menyediakan masakan khas
Indonesia, Restoran Padang dapat dikatakan sebagai restoran siap saji.yang
mampu fetap bertahan di tengah persaingan yang semakin ketat. Adapun
kelebihan Restoran Padang dibandingkan dengan pesaing yaitu karena cita rasa
yang dapat diterima oleh konsumen yang bukan berasal dari suku Minangkabau.
Menurut Maulida (1997) konsumen Restoran Padang berdasarkan asal suku
bangsa sangat bervariasi, 27 persen konsumen berasal dari Minangkabau,
sisanya dari Suku Sunda, Jawa, Betawi, Batak, Palembang, Bali dan Jambi.
Selan itu Restoran Padang adalah restoran siap saji teriua yang ada d

indenesia.
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Z.4. Faktor-Faktor Pendorong Berwirausaha

Menurut Bartol dan  Martin (1991), ada tiga hal yang menjadi faktor
pendorong seseorang untuk mulai berwirausaha. Fakfor-faktor tersebut adalah :
(1} Karakter Pribadi (Personal Characteristics); (2) Perjalanan Hidup (Life-Path
Circumstances); dan (3)Fakior Lingkungan (Environmental Factors), seperi]

teriihat pada Gambar 2.

Karakteristik Pribadi
{Fersonal Characteristics)
Perceplions
of

Peratanan Hidup - New
[ (Life-Fath Circumstances) ]—-—-»W-a» Des;;agmty et i Venture
Feasihility

Faktor Lingkungan
{Environmental Factors)

Gambar 2. Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Kewirausahaan

Sumber : Bartol and Martin, 1991

1. Karakteristik Pribadi (Personal Characteristics)

Personal characteristics ini dapat dibagi menjadi dua bagian vaitu:
Karakteristik Kepribadian (personality characteristics) dan Latar belakang serta
karakter pribadi lainnya (background and other personal characteristics).

Karakteristik kepribadian (Personality Characteristics) lebih mengarah
pada kepribadian atau yang tertanam pada diri seseorang. Misalnya keinginan
untuic mencapai prestasi yang lebih baik atau keyakinan bahwa keberhasilan
akan gidapatkan melalui perjuangan dan kerja keras.

Background and Other Personal Characteristics. Hasil studi lain juga

memlisahkan latar belakang atau karakteristik lain yang penting dari
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wirausahawan. Yang menjadi fokus adalah lingkungan keluarga , pendidikan,
umur serta perjalanan Karir.
2. Perialanan Hidup (Life-Path Circumstances)

Ada beberapa keadaan yang nampaknya dapat meningkatkan keinginan
seseorang untuk mulai berwirausaha, yakni: lingkungan kerfa yang kurang
menyenangkan, perubahan gaya hidup misalnya bercerai, PHK, perpindahan
karif, serta individu-individu yang dapat menjadi pendorong berwirausaha
misalnya investor, orangtua, mitra kerja dan sebagainya.

3. Kondisi Lingkungan (Environmental Factors)

Keadaan lingkungan yang dapat menjadi pendorong berwirausaha antara
fain Ketersediaan modal, tersedianya tenaga kerja yang terampil, memiliki
akses terhadap pemasok, memiliki akses terhadap konsumen atau pangsa baru,

tersedianya fasilitas, transportasi serta tersedianya sarana penunjang lain.
2.5 Strategi Pemasaran

Menurut Stanton (1986) dalam Hifni (1995), strategi pemasaran yang
dilakukan oleh perusahaan dapat didekati melalui bauran pemasaran (marketing
mix).  Definisi bauran pemasaran menurut Kotler (1994) ialah campuran dari
variabel-variabel produk, harga, safuran distribusi, dan promosi yang dapat
dikendalikan dan dipergunakan oleh suatu perusahaan untuk mengejar tingkat
keuntungan/ penjualan yang diinginkan dalam pasar sasaran. Berdasarkan
definisi tersebut, maka bauran pemasaran merupakan alat pengambit keputusan
dalart menetapkan strategi pemasaran perusahaan untuk mencapai sasaran
yang telah ditetapkan.

Produk adalah segala sesuatu yang dapat ditawarkan kepada pasar

untk mendapat perhatian, dimiliki, digunakan atau dikonsumsi yang meliputi
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barang secara fisik, jasa, kepribadian, tempat, organisasi, dan gagasan (Assauri,
1990) dalam Sary (1996).

Menurut Stanton (1988) dalam Hifni (1995), harga adalah sejumlah nilai
uang yvang bersedia dibayarkan oleh konsumen untuk mendapatkan suatu
progiuk.  Harga merupakan satu-satunya unsur dalam bauran pemasaran yang
menghasilkan pendapatan penjualan, sedangkan unsur-unsur lainnya
mengakibatkan keluarnya biaya.  Strategi bauran harga meliputi strategi
penetapan harga, tingkat harga, keseragaman harga, potongan harga serta
syarat-syarat pembayaran.

Kesalahan vyang umumnya dilakukan oleh perusahaan dalam
menetapkan harga adalah terlalu mengarah kepada pertimbangan biaya,
sedangkan keadaaan pasar, persaingan, dan keragaan bauran pemasarannya
seringkali diabaikan (Kotler, 1994). Oleh karena itu perusahaan perlu
menerapkan strategi yang mempertimbangkan reaksi konsumen dan pesaing

dalam menetapkan harga atau perubahan harga

Promosi merupakan salah satu variabel yang penting dalam pemasaran.
Promosi digunakan oleh perusahaan untuk memberitahukan, membujuk atau
mempengaruhi keputusan konsumen.  Strategi promosi yang tepat akan

menciptakan citra positif perusahaan atau produk di mata konsumen.



BAB [If. KERANGKA PEMIKIRAN

Berdasarkan pada pendapat Bartol dan Martin (1991), maka dapat
diketahui bahwa perilaku atau sikap berusaha seorang wirausahawan dapat
berfiubungan dengan faktor-fakior psikologis dan sosiologis. Akan tetapi
penglitian ini akan lebih mengarah pada faktor psikologis atau faktor yang

menggambarkan kKarakteristik dari seorang wirausahawan (gambar 2).

Profil Usaha Profit Pengusaha

| —

> [ Periiaku Berusaha

Kinerja Perusahaan

Gambar 2. Bagan Alir Pemikiran

Gambar 2 menjelaskan kerangka pemikiran dari penelitian yang
dilzkukan. Pada gambar tersebut terdapat empat komponen alir kerangka
pemikiran yaitu profit usaha, profil pengusaha, perilaku berusaha serta kinerja
petusahaan. .

Profil usaha adalah karakteristik dari suatu usaha, dalam hal ini adaiah
resioran Padang sebagai restoran siap saji tradisional. Restoran Padang dapat
dikatakan sebagai restoran siap saji yang keberadaannya relatif lebih lama
dibandingkan dengan restoran siap saji fain baik yang sama-sama menyediakan
masakan khas Indonesia ataupun restoran siap saji dengan sistem waralaba.

Pada awalnya restoran Padang fungsinya tidak hanya sebagai tempat makan,
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akan tetapi lebih difokuskan sebagai tempat berkumpul. Restoran Padang
umumnya belum memiliki struktur organisasi yang jelas dan tegas serta sistem
pengelolaannya dengan manajemen secara kekeluargaan.

Profil pengusaha adalah karakteristik yang dimiliki oleh pengusaha dalam
pergliian ini adalah pemilik restoran Padang. Karakteristik ini dapat dari jenis
kelamin, lama pendidikan, latar belakang pekerjaan orang tua, maupun
pengalaman dari pekerjaan sebelumnya.

Dari profif usaha maupun profil pribadi diharapkan akan membentuk
prilaku atau sikap dalam berusaha. Akan tetapi dalam penelitian ini hai yang
hendak diteliti iebih lanjut adalah dari sisi profil pengusaha atau pemilik restoran
Padang. Perilaku atau sikap ini dapat dapat diwujudkan dalam strategi
pemasaran yang diterapkan misalnya dalam penentuan lokasi usaha, bentuk
promosi yang digunakan atau dari sistem permodalan. Strategi yang diterapkan
tersebut diharapkan akan mempengaruhi kinerja perusahaan yang dalam
penelitian ini diukur dengan besarnya omset yang diterima rata-rata per harinya

oleh restoran Padang.



BAB 1V, METODE PENELITIAN

4.1. Metode Penclitian

Metode yang digunakan untuk mengumpulkan data dalam penelitian ini
adaiah metode survei dengan menggunakan kuesioner. Selain menggunakan
kuesioner data juga diperoleh melalui wawancara secara lebih mendalam
kepada beberapa orang yang dinilai dapat memberikan informasi yang lebih

ierpennci.

4.2, Waktu dan Lokasi Penelitian

Pengumpulan data baik yang merupakan data primer maupun data
sekunder dilakukan mulai bulan Januari hingga April 1997, Penelitian dilakukan
di Kotamadya Bogor dan sekitarnya. Data primer yang diperoleh dari hasil
penyebaran kuesioner, wawancara langsung dan pengamatan di tapangan,
sedangkan data sekunder diperoleh dari studi literatur dari departemen maupun

instansi yang terkait dengan penelitian.

4.3. WMetode Penentuan Sampel

Penentuan sampel dengan menggunakan metode Random cluster. Dari
sejumiah Restoran Padang yang ada di Kotamadya Bogor kemudian ditentukan
sup populasi. Sub populasi ini ditentukan berdasarkan [okasi usgha. Dalam
penslitian ini kriteria lokasi dibagi menjadi dua vyaitu : restoran yang berlokasi di
daerah yang strategis (pusat keramaian, terminal bis atau stasiun kereta api,
pusat perbelanjaan, atau pasar). Sedangkan kriteria lokasi kedua adalah

restoran yang berlokasi di dekat dengan perumahan penduduk yaitu di daergh
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Semplak, Kedung Halang maupun Darmaga. Setelah penentuan sub populasi
berdasarkan lokasi usaha kemudian kuesioner disebarkan kepada pemilik
Resioran Padang dengan secara acak (random) pada lokasi-lokasi tersebut.

Jumlah responden yang diambil sebanyak 30 responden.

4.4, Metode Analisis Data

Data yang diperoleh dari penelitian diolah dengan menggunakan
persamaan atau fabulasi frekwensi dan model regresi logistik.

Metode regresi telah menjadi komponen integral dari analisa data untuk
melihat hubungan antara variabel tak bebas dengan satu atau lebih variabel
bebas. Dalam sebagian kasus, variabel tak bebas bersifat diskrit, yaitu dapat
memiliki dua nilai atau lebih yang memungkinkan. Tujuan penggunaan regresi
logistik sama dengan tujuan teknik model lainnya dalam statistik, yaitu untuk
menemukan kesesuaian terbaik dan hanya berlaku untuk kondisi tersebut.
Selama satu dekade belakangan ini, regresi logistik telah menjadi metode
standar untuk analisa kasus-kasus tersebut.

Selain itu yang dibahas dalam regresi logistik adalah perbandingan nilai
peluang. Pada dasarnya prinsip persamaan regresi fogistik sama dengan prinsip
persamaan regresi biasa yaitu dapat menggambarkan hubungan antara variabel
tak bebas dan sejumlah variabel bebas. Yang membedakan model regresi
logistik dari model regresi linier adalah variabel tak bebas dalam regresi logistik
bertsa biner atau dikotomi

Dalam penelitian ini yang ingin dilihat adalah bagaimana perbandingan
peltang antara variabel bebas (jenis kelamin, lama pendidikan, lama usaha,
pengalaman, latar belakang pekerjaan orang tua, lokasi usaha, promosi, status

kepemilikan, pernah atau tidaknya meminjam modal serta besarnya jumiah
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modal awal) dengan besarnya omset yang diterima. Besarnya omset yang
menjadi variabel tak bebas dibagi menjadi dua kategori yaitu yang mendapatkan
omset rata-rata per hari kurang dari Rp 300.000,00 dan yang mendap_gtkan
omset di atas Rp 300.000,060. Dasar pengkategorian ini merupakan :'hasil
wawancara dengan responden yang mengatakan bahwa paling tidak suatu
Restoran Padang harus dapat mencapai omset diatas Rp 300.000,00 agar bisa
mengembangkan usaha lebih lanjut.

Penghitungan hasil dari model regresi logistik didapatkan dengan
menggunakan program komputer shazam. Sedangkan untuk membuat tabulasi
frekuensi menggunakan program komputer windows. Penyajian data kuantitatif

didukung dengan bahasan yang bersifat deskriptif.
4.4, Perumusan RModel

Salah satu indikator keberhasilan seseorang dalam berwirausaha yaitu
dengan melihat dari perkembangan omset yang diterima. Keberhasilan
(perkembangan omset) ini diduga dipengaruhi oleh faktor-faktor pribadi
pengusaha seperti jenis kelamin, lama pendidikan, pengalaman, latar belakang
pekerjaan orang tua, dan perilaku berusaha (jumiah modal awal, lama usaha,
lokasi usaha yang dipilih, promosi yang dilakukan, status kepemilikan, dan
pernah tidaknya meminjam modal untuk perluasan usaha).

Untuk melihat hubungan dan pengaruh dari tiap-tiap faktor terhadap
perkembangan omset, maka analisa dilakukan dengan menggunakan model
regresi logistik. Model regresi logistik diaplikasikan pada model dimana variabel

tak Bebas dibagi menjadi dua kategori yang bersifat dikotomi.
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Persamaan dari model regresi logistik ini adalah :

g PR B
PYi=1lx) = 1+exp(x; grel) 1+exp(-(x, f+e))

dimana 2(_,] = (1 Xti Xg Xai... Xpi)

By
P
ﬁ": /Bz

P
Bila P(Y; = 1]x) = P(x) maka model regresi logistik tersebut dapat dituliskan
sebagai berikut ;

P

afau

P{;)
(1 - pz(&)) el Bixit Boxat Sixat .+ fxg e

model dugaannya

(TuF‘;( ) = exp{fh + f Xt fh Xg t fxg + oL + B X V£

iii)

(1_’3%_%5) = odd rasio ()
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axp =e= 2718281828458 ...

(P} . banyak peubah bebas untuki=1,2, 3, ..., n

Y =1 . untuk omset di atas Rp 300.000,-

Y=0 . untuk omset di bawah atau sama dengan Rp 300.000 -
P(Y,= 1|x) : Peluang Y pada kategori 1 pada saat x

o . iniersep

/3 © koefisien variabel ke

i © vektor peubah bebas untuk observasi ke-i

i ©01,2,3,4, ..,k

W (odd rasio) : perbandingan peluang omset di atas 300.000C dibagi dengan

peluang omset di bawah 300.000 pada ¥ tertentu.

uji rasio fikelihood :

G = 2 { nilai log-likelihocod - [Ny In (ny) + ngIn(ng) -nin(n) | }
dimana :

G = uji rasio /ikelihood

n, = jumlah sampel yang termasuk dalam Kategori P (Y =1 l;g)

ng = jumiah sampel yang termasuk dalam kategori P (Y =0 | x)

n = total jumtah sampel

4.4.2 Definisi Operasional Variabel

1. Perkembangan Restoran Padang
Perkembangan suatu usaha dapat dilihat dari berbagai segi antara lain dari
perkembangan pemasaran, perkembangan jumliah cabang dari suatu usaha,
atau juga dengan melihat besarnya omset yang didapatkan per satuan
waktu. Dalam penelitian ini yang dimaksud dengan perkembangan adalah
dengan melihat jumlah omset rata-rata yang didapatkan oleh Restoran

Padang per harinya. Jumiah omset dikategorikan menjadi dua bagian yaitu
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yang mendapatkan omset kurang dari atau sama dengan Rp 300.000,00
dan yang mendapatkan omset di atas Rp 300.000,00.

Jenis Kelamin

Jenis kelamin ini diduga akan mempengaruhi curahan waktu untuk bekerja,
Apabila pemilik adalah laki-laki, diduga curahan waktu dan konsenterasi
dalam mengembangkan usaha akan semakin besar sehingga akan
meningkatkan omset penjualan.

Pengalaman

Pengalaman adalah lamanya pemilik pernah bekerja di tempat lain.
FPengalaman ini bisa karena bekerja di tempat lain untuk bidang pekeriaan
yang sama (restoran( atau bidang kerja di luar restoran. Diduga dengan
semakin lamanya pengalaman maka keterampilan untuk mengelola usaha
akan lebih baik sehingga diharapkan dapat meningkatkan omset penjualan.
tokasi Usaha

Lokasi usaha dalam penelitian ini adalah tempat di mana restoran Padang
fiu berada. Lokasi usaha dibagi ke dalam dua kategori yaitu lokasi yang
strategis dan yang tidak strategis. Penentuan strategis atau tidaknya suatu
lokasi ditentukan oleh jumlah pengunjung potensial yang berada di sekitar
lokasi. Lokasi yang strategis ditetapkan antara lain di pasar, dekat dengan
pusat pertokoan, stasiun Kereta api maupun terminal bis. Sedangkan lokasi
lain di luar daerah tersebut dikategorikan sebagai lokasi yang tidak strategis.
Diduga penentuan lokasi usaha ini akan mempengaruhi omset penjualan

restoran Padang.
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Promaosi

Promosi adalah cara-cara vyang dilakukan oleh produsen untuk
menginformasikan, membujuk, dan mengingatkan konsumen terhadap
suatu produk yang akan mempengaruhi keputusan pembelian. Bentuk
promosi dalam penelitian ini dibatasi hanya pada bentuk promosi melalui
feman dan relasi, iklan, selebaran dan poster. Diduga kegiatan promosi
akan mempengaruhi omset penjuaian.

Pernah tidaknya meminjam modal (kredit)

Batasan pinjaman dalam penelitian [ini adalah pinjaman modal yang berasal
dari orang tua, saudara, teman atau bank. Diduga pernah tidaknya
meminjam modal akan mempengaruhi omset.

Latar belakang pekerjaan crang tua

Menurut McClelland (1987) latar belakang pekerjaan orang tua akan
mempengaruhi sikap kewirausahaan seseorang. Dalam penelitian ini diduga
bahwa latar belakang pendidikan orang tua akan mempengaruhi omset.
Pendidikan

Penelitian ini membatasi pendidikan sebagai lamanya pendidikan formal
yang dimiliki pemilik restoran Padang. Pendidikan formal dalam akan
memberikan kondisi yang menunjang perkembangan aspek kepribadian
seseorang. Oleh karena itu diduga pendidkan formal yang diukur dari
lamanya pendidikan akan mempengaruhi penerimaan omset restoran

Fadang.



9

10

22

Status kepemilikan

Status kepemilikan pada penelitian ini dibatasi pada status kepemilikan
perseorangan dan usaha bersama. Diduga bahwa status kepemitikan akan
mempengaruhi omset.

Modal awal

Yang dimaksud dalam modal awal dalam penelitian ini adalah jumlah dana
yang dipakai untuk memulai usaha. Diduga bahwa besarnya modal awal

akan mempengaruhi omset.



BAB V. KERAGAAN RESTORAN PADANG

5.1, Gambaran Umum Restoran Padang

9.1.1. Sejarah Perkembangan Restoran Padang

Dengan semakin lancarnya interaksi budaya antar suku di Indonesia
maka masakan sebagai bagian dari budaya mempunyai peran yang penting
dalam proses interaksi tersebut.  Jika beberapa tahun yang lalu masyarakat
rural dan agraris rata-rata makan di rumah atau di ladang selagi bekerja dan
sekali-kali makan di lepau (pasar) jika mereka menjual hasil ladangnya, maka
dengan semakin berkembangnya daerah perkotaan maka lepau atau restoran
makin banyak dikunjungi orang. Kebiasaan makan di luar rumah pada hari
minggu atau hari libur mulai menjadi kebiasaan. Dengan semakin beragamnya
jenis pekerjaan di kota terutama jasa maka jasa restoran tidak saja bersifat
komplementer tetapi lebih cenderung bersifat subfitusi tempat makan siang,
para pekerja cenderung mencari restoran untuk makan siang daripada harus
pulang ke rumah. Restoran-restoran tersebut harus sesuai dengan penghasilan
para pekerja tersebut disamping tujuan-tujuan khas lainnya. Dengan semakin
beragamnya jenis pekerjaan maka jenis restoran juga semakin banyak.

Suku Minang dikenal sebagai salah satu suku yang suka merantau
Karena didasari jiwa dagang dan rangsangan sistem sosialnya. Hal ini biasanya
terutama bagi yang belum berkeluarga selama di rantau sangat membutuhkan
iepau atau restoran. Tidak sedikit yang berlangganan dengan cara hutang
karena restoran tersebut dimiliki oleh teman sekampung atau sedaerah.

Dengan semakin eratnya hubungan antar kota maka peran lepau atau
restoran mempunyai dimensi lain, yaitu sebagai tempat untuk makan selama

perialanan. Jaringan transportasi baik orang maupun barang yang semakin
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panjang dan luas di Indonesia, Malaysia maupun Singapura dimanfaatkan
restoran Padang sebagal tempat untuk makan selama perjalanan. Hal ini
menyebabkan nasi Padang identik dengan restoran Melayu dan disukai banyak
orang dari berbagai suku.

Berkembangnya restoran Padang juga tidak terlepas dari budaya di
Sumatera Barat. Sejak kecil seorang anak laki-laki di Sumatera Barat harus
sudah bekerja keras dan mandiri dan mulai terlepas dari bantuan orang lain
maupun orang fua. Seorang anak laki-laki mulai belajar untuk memasak,
mengaji di surau menjahit, mencuci dan tain fain, siapa yang memasak paling
enak dengan bahan yang seadanya akan mendapatkan pujian. Ajaran untuk
mandiri ini yang mendasari budaya orang Minang untuk merantau. Selain itu,
pekerjaan di lepau membutuhkan pemuda-pemuda yang mau bek}erja keras
fampir sepanjang hari. |

Budaya untuk pergi ke lepau atau warung atau restoran tidak hanya ada
di suku Minang akan tetapi tujuan dan alasannya bisa berbeda-beda baik itu
hanya untuk makan, bersenang-senang, berbincang, atau untuk melepas lelah
sehabis bekerja. Budaya pergi ke lepau ini walaupun tidak seluruhnya dibawa

orang ketika ia meraniau.

9.1.2. Struktur Organisasi Restoran Padang

Pada dasarnya restoran Padang tidak memiliki struktur organisasi yang
baku seperti halnya pada organisasi sosial kemasyarakatan fainnya. Akan tetapi
di restoran Padang ada jenjang penugasan sebagai mekanisme pekerjaan
daiam bentuk pembidangan atau pembagian pekerjaan yang tidak ketat.

Yang diutamakan dalam sistem organisasi restoran Padang adalah kerjasama,

Kegotongroyongan dan kekeluargaan antar pelaksana maupun pemitik.
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Ada beberapa sebutan pekerjaan pada restoran Padang antara lain
pemilik, pelaksana di restoran, kasir, kepala penghidang, penghidang, pelayan,
tukang cuci, tukang masak dan lain-lain. Posisi dan peran tiap pekerjaan
dianggap sama dan masing-masing sadar akan tugasnya, tidak ada istilah
untuk menunggu perintah.

Dalam struktur organisasi restoran Padang dikenal sebutan pemilik,
pelaksana di rumah makan, kepala tukang masak, tukang masak,kasir, ketua
depan, penghidang, tukang cuci piring, dan tukang air. Adapun bagan strukur

organisasinya dapat ditihat pada Gambar 3.

Pemilik
Peiaksana
Kepaia Tukang Masak Ketua depan - _1
Tukang Masak Kasir Penghidang I Tukang Minuman

l

Orang Tengah

r

Tukang Cuci Piring

Gambar 3. Struktur Organisasi Restoran Padang
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Dari Gambar 3 terlihat bahwa pemilik tidak terlibat langsung dalam
menjaiankan Kegiatan usaha sehari-hari. Hal ini biasanya dilaksanakan oleh
restoran besar, Kegiatan operasional usaha diserahkan kepada pelaksana
fermasuk dalam memilih karyawan.  Struktur organisasi seperti ini banyak
dilakukan di restoran yang besar yakni yang memiliki jumlah karyawan sekitar
15-20 orang. Akan tetapi ada juga beberapa restoran besar yang dibawahi
langsung oleh pemilik modal.  Uniuk restoran kecil yakni yang memiliki
karyawan paling banyak lima orang pengelolaan usaha langsung di bawah

pemilik.

9.1.3. Sistem Manajemen Restoran Padang

Restoran Padang rata-rata dimiliki oleh seocrang pemilik yang langsung
mengelolanya. Akan tetapi ada juga restoran yang pemiliknya tidak terlibat
langsung dalam kegiatan usaha. Hal-hal yang menyangkut operasional
diserahkan kepada orang yang dipercaya termasuk dalam pemilihan karyawan.

Sumber modal dalam mendirikan restoran ini sebagian besar juga dimiliki
oleh pribadi, kan tetapi ada juga yang meminjam dari teman atau dar bank.
Pengaturan keuangan ada yang dilakukan sepihak oleh pemilik. Insentif
ierhadap karyawan dilaksanakan dengan sistem upah dan gaji. Selain itu ada
}L{ga yéng menggunakan sistem bagi hasil keuntungan bersih antara pemilik
modal dengan karyawan dengan perbandingan 40 persen untuk pemilik modal
scdangkan sisanya 60 persen untuk karyawan. Disamping sistem upah dan bagi
hasil, pemberian insentif pada Restoran Padang ada juga yang menggunakan
Kembinasi antara sistem gaji dan bagi hasil. Untuk sistem ini yang mendapatkan
pembagian dengan sistem bagi hasil adalah karyawan inti seperii pelaksana

restoran, tukang masak, maupun penghidang. Sedangkan yang mendapatkan
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insentif dengan sistem gaji biasanya karyawan tambahan seperti tukang
cleaning service. Pembagian dengan sistem bagi hasil biasanya dilakukan
setiap 100 hari sedangkan untuk sistem upah dan gaji dilakukan setiap hari atau
per bulan.

Pada perhitungan laba-rugi oleh pimpinan, karyawan digaji ditambah
dengan uang rokok mingguan, uang untuk keperluan tiba-tiba, maupun uang
untuk keperluan mendesak. Gaji unfuk karyawan berbeda antara satu dengan
yang lain. Hal ini tergantung kepada lama bekerja, bidang pekerjaan, tanggung
jawab yang diemban, keterampilan, kerajinan, disiplin, senioritas, sera loyalitas
kepada restoran. Sedangkan untuk yang bagi hasil selain didasarkan kepada
kriteria di atas juga berdasarkan musyawarah dan kesepakatan diantara semua
orang yang terlibat dalam usaha. Pada setiap 100 hari mereka akan menerima
sebanyak jumiah persentase yang telah disepakati tadi. Penerimaan karyawan
bisa berkurang apabila selama jangka wakiu sebelum perhitungan karyawan
meminjam lebih besar dari perkiraan yang akan dia dapatkan, begitu pun
sebaliknya. Kenaikan gaji atau bagian dapat terjadi bila karyawan dinilai
berprestasi, misalnya dari segi kerajinan, disiplin ataupun lamanya bekerja di
restoran tersebut.

Umumnya restoran besar memiliki sistem manajemen yang ierbuka,
terutama yang bagi hasil. Sistem manajemen terbuka maksudnya setiap
kKaryawan memiliki hak yang sama untuk mengeluarkan pendapat, mengefahui
segala sesuatu yang berhubungan dengan retoran. Misalnya yang berhubungan
dengan harga beli bahan baku, dan besarnya penjualan setiap hari. Sedangkan
rmanajemen restoran dengan sistem gaji tertutup hanya untuk soal keuangan,
seiain itu semua karyawan berhak untuk mengeiuarkan pendapat terhadap

sesuatu.



28

2.1.4. Pembagian Keuntungan Restoran Padang

Sebagai unit usaha yang mencari keuntungan, Restoran Padang
mempunyai perbedaan karakteristik yang mendasar dibandingkan unit-unit
usaha yang bertujuan sama lainnya. Selain berbeda dalam struktur organisasi,
dan sistem manajemen, perbedaan yang menonjol adalah pada pemberian
imbalan (insentif). Pada sistem pembagian imbalan dengan sistem persentase
ada yang disebut dengan sistem mata (sistem mato). Masing-masing pegawai
mempunyai bobot pembagian keuntungan ferteniu sesuai dengan yang telah
disepakati bersama. Besarnya bobot pembagian dapat tergantung pada tingkat
senioritas kepegawaian, besarnya tingkat tanggung jawab yang diemban,
kesetiaan (loyalitas) pegawai, ataupun kerajinan. Semakin tinggi tingkatan

seorang pegawai, maka mata (mato) yang diterima pun akan semakin besar.

5.2, Karakteristik Pribadi Responden
1. Jenis Kelamin

Bila dilihat dari jenis kelamin, maka pemilik restoran Padang adalah pria
yaitu 73,3 % dari total responden (tabel 2). Hal ini tidak terlepas dari budaya
Sumatera Barat. Sejak kecil anak laki-laki di Sumatera Barat harus bekerja
keras dan mandiri faki-laki mulai belajar memasak, mengaji di surau, menjahit,
mencuci, dan sebagainya untuk bekal apabila mereka merantau di kemudian
hari. Kebiasaan dari kecil tersebut dibawa hingga dewasa sehingga kebanyakan
dert kaum faki-laki Sumatera Barat banyak yang berprofesi sebagai pemilik

restoran Padang.
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fabel 2. Jumlah Responden Pemilik Restoran Padang Berdasarkan Jenis

Ketamin
Jenis Kelamin Jumilah Persantase
Laki-laki 22 73,3
Perempuan 8 26,67
Total 30 100.00

Sumber : data primer 1997, diolah

2. Umur

Umur pemilik restoran pada saat awal usaha berkisar antara 19-53 tahun,
dimana kelompok umur terbanyak adalah pada kelompok umur 25-34 tahun
sebanyak 40 persen. Selain itu untuk kelompok umur 35-44 tahun juga
mendekati jumlah yang sama yaitu sebesar 33,3 persen. Hal ini menunjukkan
bahwa pada umumnya pemilik restoran memulai karir dibidang ini pada usia
produktif. Mereka kebanyakan mulai membuka usaha sendiri pada saat mulai
berkeluarga. Karena apabila bekerja untuk orang lain gaji yang didapatkan
dirasakan tdak cukup untuk memnuhi kebutuhan sehari-hari. Akan tetapi tidak
menutup kemungkinan seseorang mulai berwirausaha pada usia lebih awal atau
bahkan diatas 45 tahun. Akan tetapi hal ini jarang dilakukan karena pada usia
dibawah 20 tahun seseorang belum menyelesaikan pendidikan, belum memiliki
pengalaman ataupun sumber pendapatan yang dapat digunakan untuk merintis
usaha baru. Sedangkan untuk mulai berwirausaha diatas 45 tahun, hal yang
biasanya menghambat antara lain menurunnya tingkat energi dan stamina

seseorang.
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Tabel 3. Jumlah Responden Berdasarkan Golongan Umur Saat Mulai

Berwirausaha
Golongan Umur (tahun) Jumlah Persentase
15-24 7 23,3
25-34 12 40,0
35-44 10 23,3
45" 1 3.4
Total 30 100

Surmnber : data primer 1997, diolah
3. Tingkat Pendidikan

Pendidikan yang didefinisikan dalam penelitian ini adalah pendidikan
formal.  Dari 30 responden, 60 persennya sampai pada tingkat pendidikan
menengah (SMP dan SMA). Hal ini menunjukkan bahwa tidak benar anggapan
seorang wirausahawan pada umumnya memiliki tingkat pendidikan rendah.
Masyarakat Minangkabau umumnya merantau dengan tujuan untuk melanjutkan
pendidikan atau mencari penghidupan setelah menamatkan pendidikan. Dari
Tabel 4 terlihat bahwa di kota Bogor, perantau dari Minangkabau yang memiliki
restoran Padang memiliki pendidikan formal yang cukup tinggi. Bahkan
berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik restoran yang memiliki pendidikan
formal hingga perguruan tinggi diketahui bahwa ada kecenderungan pemilik
restoran Padang nantinya adalah mereka yang memiliki tingkat pendidikan yang
cukup tinggi, apalagi lapangan pekerjaan yang tersedia tidak sebanding dengan

angkatan kerja.
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tabel 4. Jumlah Responden Berdasarkan Tingkat Pendidikan Formal

Tingkat Pendidikan Jumlah Persentase
SD 8 26,7
SMP 7 23,3
SMA 11 36,7
Perguruan Tinggi 4 13,3
Total 30 100

Sumber ;. data prirner 1997, diolah

4. l.atar Belakang Pekerjaan Orang Tua

Berdasarkan data dari Tabel 5 diketahui bahwa iatar belakang pekerjaan
orang tua responden adalah 38,7 persen wirausahawan juga, baik sebagai
pemilik restoran Padang juga, sebagai penjahit pakaian ataupun sebagai
pedagang di pasar. Hal ini sesuai dengan pendapat Bartol dan Martin (1391)
yang menyatakan bahwa ada kecenderungan orang tua yang berprofesi sebagai
wirausahawan akan menghasilkan keturunan yang berwirausahawan juga.
Menurut Mc.Clefland (1987) motif berprestasi ditanamkan semasa pengasuhan

anak.

Tabei 5. Jumlah Responden Berdasarkan Latar Belakang Pekeriaan Orang Tua

Jenis Pekerjaan Jumlah Perseniase
Pegawai Negeri Sipil 3 10,0
ABRI 3 10,0
Pegawai Swasta 4 13,3
Wirausaha 11 38,7
Lain-lain 9 30,0
Total 30 100

Sumber : data primer 1897, diolah
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5.2. Karakteristik Usaha Responden
1. Status Kepemilikan Awal

Dari Tabel 6 terlihat bahwa 66,7 persen usaha restoran responden
diniliki sebagai usaha sendiri. Hal ini berkaitan dengan Tabel 7, yang
menunjukkan bahwa alasan membuka restoran Padang ini rrélenuwt 53,4
persen responden adalah karena ingin memiliki usaha sendiri, sisanya untuk
mencari tambahan penghasitan dan karena kurang puas dengan pekerjaan
sebelumnya. Pemilik restoran Padang umumnya baru akan memulai usaha
sendiri bila dirasakan telah mampu untuk membuka usaha sendiri tanpa
melibatkan bantuan orang lain. Mereka menganggap dengan memiliki usaha

sendiri akan lebih leluasa untuk mengatur kehidupan mereka.

Tab.el 6. Jumlah Responden Berdasarkan Status Kepemilikan Awal

Status Kepemilikan Awal Jumlah Persentase
Usaha sendiri 20 66,7
Warisan orang tua 7 233
Hibah dari keluarga 2 8,7
fain-lain 1 3,3
Total 30 100

Sumber : data primer 1997, diolah

Tabel 7. Jumlah Responden Berdasarkan Alasan Awal Pendirian Usaha

Alasan Awal Pendirian Usaha Jumlah Persentase
Mencari tambahan penghasilan 4 14,3
Tidak ada pekerjaan lain 1 3,3
Urang puas dengan pekerjaan sebelumnya 3 10,0
Ingin memiliki usaha sendiri 19 83,4
Lain-iain 3 10,0
Total 30 100

Sumber | data primer 1997, diolah



2. Sumber dan Besarnya Modal Awal

Dari 30 responden 48,7 persen menyatakan bahwa pada awalnya modal
yang dipakai untuk membuka restoran berasal dari modal sendiri.
Kisaran modal 36,7 persen menyatakan bahwa besarnya modai yang dipakai
sebagai modal awal antara kurang dari Rp 500.000. Hal ini menunjukkan bahwa
pemilik restoran Padang memuiai usaha dari modal sendiri sehingga restoran

yang didirikan pada awalnya masih dalam dalam skala kecit karena permodalan

yang terbatas.

Tabel 8. Jumlah Responden Berdasarkan Sumber Modal Awal

Sumber Modal Awal Jumlah Persentase
Orang tua 7 18,9
Pinjaman dari teman 9 24,3
Modal sendiri 18 48,7
Kredit bank 2 54
lain-lain 1 2.7
Total 37 160

Sumber : data primer 1997, diolah

Tabel 8. Jumlah Responden Berdasarkan Besarnya Modal Awal

Besarnya Modal Awal (Rp) Jumiah Persentase
< 500.000 11 36,7
500.000 - 5.000.000 9 233
> 5.000.000 10 8,7
Total 30 3,3

Sumber : data primer 1997, diolah

3. Kondisi Awal Pendirian Usaha

Dari Tabel 7 terlihat bahwa sebagian besar responden memulai usaha

dengan alasan ingin memiliki usaha sendiri.

Tabel 11, 63,3 persen menyatakan pernah bekerja di tempat lain sebelumnya.

Sedangkan dari Tabel 10 dan

Dengan
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Kebanyakan dari responden masih bekerja di tempat tain (73,3 persen).
Berdasarkan Tabel 12 alasan responden berhenti dari pekerjaan sebelumnya
Kaféna kompensasi yang diperoleh tidak sebanding (57,1 persen).

Tabel 10. Jumiah Responden Berdasarkan Pernah tidaknya Bekerja di Tempat

Lain
Pernah atau tidaknya Bekerja di Tempat Lain Jumiah Persentase
Ya 19 63,3
Tidak 11 36,7
Total 30 100

Sumber : data primer 1997, diolah

Tabe! 11. Jumlah Responden Berdasarkan Masih atau tidaknya Bekerja di

Tempat Lain
Masih atau tidaknya Bekerja di Tempat Lain Jumlah Persentase
Ya 14 73,3
Tidak 5 26,3
Total 19 100

Sumber : data primer 1997, diolah

Tabel 12, Jumlah Responden Berdasarkan Alasan Berhenti dari Pekerjaan

Sebelumnya
Alasan Berhenti dari Pekerjaan Sebelumnya Jumlah Persentase
Pemutusan Hubungan Kerja - -
Lingkungan kerja yang tidak sesuai - -
Kompensasi yang tidak sebanding 8 57,1
lain-lain 5] 42 9
Total 14 100

Sumber : data primer 1997, diolah

Berdasarkan data dari Tabel di atas , hal ini menunjukkan bahwa pemilik
restoran Padang sebelum memulai usaha umumnya akan mencari pengalaman
dengan bekerja pada orang lain terlebih dahulu. Pekerjaan sebelum membuka
usaha restoran ini bervariasi yaitu ada yang bekerja sebagai pegawai restoran

Padang juga, atau ada yang dulunya berdagang di pasar sebagai penjual
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pakaian, penjual asesori wanita, ataupun penjual tas. Selain itu diantara
responden juga ada yang masih bekerja dengan orang lain atau memiliki sumber
penghidupan lain selain menjadi pemilik restoran Padang. Responden yang
masih bekerja untuk orang lain biasanya juga menjadi pegawai di resforan
Padang lain. Sedangkan responden yang memiliki sumber penghidupan lain
disamping usaha restoran Padang misalnya sebagai pedagang pakaian,
ataupun penjual tas di pasar. Sedangkan responden yang tidak lagi bekerja
untuk orang lain bukan disebabkab karena PHK atau lingkungan kerja yang
fidak sesuai akan tetapi karena merasakan penghargaan atas jerih payah yang
dikeluarkan tidak sebanding dengan imbalan yang diterima. Untuk itu mereka
merasa tebih baik untuk mendirikan usaha sendiri sebab hasil yang didapatkan

benar-benar dari kerja keras sendiri.

4. Alasan Membuka Restoran Padang

Dari hasil penelitian lapang yang dilakukan, 43,3 persen menyatakan
bahwa alasan membuka Restoran Padang karena telah memiliki pengalaman
atau keterampilan. Bertitik tolak dari masa kecil masyarakat Minang khususnya
laki-laki untuk juga memiliki keterampilan seperti memasak atau menjahit karena
dan kecil mereka tidak tidur di rumah orang tua mereka tetapi di surau (mesjid)
sambil belajar mengaji. Alasan lain adalah karena potensi pasar dirasakan
masii cukup besar atau dalam kata lain usaha di bidang Restoran Padang

sédang berkembang.



1abel 13. Jumlah Responden Berdasarkan Alasan Membuka Restoran Padang

Alasan Membuka Restoran Padang Jumlah Persentase
Telah memiliki pengalaman (keterampilan) 13 43 3
Ysaha restoran sedang berkembang 10 33,3
xewajiban meneruskan usaha 2 6,7
ain-lain 5 16,7
total 30 100

Simber [ data primer 1997, diolah

5. Alasan Pemilihan Lokasi

Pada Tabel 14 terlihat bahwa 66,7 persen responden menyatakan pada
awalnya mereka menyewa tempat untuk usaha dan hingga saat ini pun rata-rata
pemilik restoran Padang pun masih menyewa tempat usaha. Masyarakat
Minangkabau di Kota Bogor ini adalah pendatang atau perantauan, dan alasan
mereka merantau diantaranya untuk mencari penghidupan di luar daerah asal
mereka. Sehingga kebanyakan dari mereka belum memiliki rumah atau tempat
usaha sendiri. Hal ini disebabkan karena mereka menganggap dengan memiliki
tempat usaha sendiri memiliki resiko yang cukup besar apalagi kalau nantinya
resioran mereka kurang begitu ramai dikunjungi konsumen sehingga investasi
yang mereka tanamkan akan sia-sia. Maka akan lebih baik menurut mereka -
untuk sementara hanya menyewa tempat usaha, baru nantinya kalau lokasi
tersebut menguntungkan akan diusahakan untuk membeli tempat di lokasi
tersebut.

Alasan yang dikemukakan dalam pemilihan lokasi usaha adatah karena
pada umumnya karena lokasi terletak di pusat keramaian (60 persen). Hal ini
tentunya secara naluriah akan diketahui oleh pemilik restoran bahwa mereka
farus menempatkan restoran mereka di lokasi yang strategis sehingga mudah

dijangkau oleh konsumen.
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Tabel 14. Jumlah Responden Berdasarkan Status Kepemilikan Lokasi Usaha

Status Kepemilikan Lokasi Usaha Jumiah Perseniase
Rumah tinggal 3 10,0
Sewa tempat 20 86,7
Lokasi khusus milik pribadi 2 6,7
Lain-lain 5 16,7
Total 30 100

Sumber : data primer 1897, diolah

Tabel 15. Jumlah Responden Berdasarkan Pertimbangan memilih Lokasi

Usaha
Dasar Pertimbangan Jumlah | Persentase
Tidak Mengeluarkan Biaya tambahan 3 10,0
Dekat Dengan lokasi perumahan 9 30,0
Pusat Keramaian (pasar, terminal, pertokoan, stasiun) 18 60,0
Total 30 100

Sumber : data primer 1997, diolah
8. Pelaksanaan Promosi

Data yang didapatkan dari 30 responden, ternyata jumliah responden
yang tidak menggunakan promosi tebih banyak vaitu 85 persen(Tabel 18). Hal
Ini disebabkan karena menurut responden pemilik restoran Padang konsumen
umumnya telah mengetahui produk yang dijual pada restoran Padang.
Sehingga mereka merasa tidak perlu untuk mempromosikan produk yang
mereka jual.  Sedangkan apabila berpromosi cara promosi yang sering
digunakan adalah melalui teman/relasi dan ini pun hanya sebatas
pemberitahuan atau informasi terutama pada saat-saat berkumpg__l______:misainya

pada acara arisan atau acara Halal bi Halal (73,2 persen).



Tabel 16. Jumiah Responden Yang Melakukan Promosi
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Promosi Jumiah Persentase
Ya 13 35
Tidak 17 65
Total 30 100

Stimber : data primer 1997, diolah

Tadbel 17. Jumlah Responden Berdasarkan Cara Responden Melakukan

Promosi
Cara Berpromosi Jumiah Persentase
Teman/relasi 10 73,2
Posier/selebaran 3 28,8
tktan - .
Total 13 100

Sumber : data primer 1997, diolah

7. Sistem Penggajian

Dari 30 responden yang dijadikan objek penelitian, 50 persen

menyatakan sistem penggajian yang diterapkan adalah kombinasi dari sistem

persentase dan gaji. Umumnya pegawai yang diberikan sistem persentase atau

pembagian keuntungan adalah yang menjadi karyawan inti misalnya tukang

masak, pegawai depan atau pegawai yang telah lama bekerja di restoran

tersebut. Sedangkan pegawai yang mendapatkan gaji bulanan misainya bagian

Kebersihan, kasir pagi, tukang cuci piring.
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Tabel 18. Jumlah Responden Berdasarkan Cara Responden Melakukan Sistem

Penggajian
Sistem Penggajian Jumlah Persentase
GajiflUpah 14 46,7
Persentase 1 3,3
Gaji dan Persentase 15 50
Total 30 100

Sumber : data primer 1997, diolah
8. Status Kepemilikan

Berdasarkan Tabel 19, dari 30 responden 93,3 persen menyebutkan
bahwa status kepemilikan restoran adalah perseorangan . Menurut responden
hal ini nantinya akan berhubungan dengan pengambilan keputusan. Selain
berhubungan dengan pengambilan keputusan juga berhubungan karena pada
awalnya usaha restoran yang ada di Bogor ini dimulai dari restoran yang kecil

dan sistem pengelolaannya masih sederhana.

Tabel 19. Jumlah Responden Berdasarkan Status Kepemilikan

Status Kepemilikan Jumlah Persentase
Sendiri 28 93,3
Bersama 2 6,7

Sumber : data primer 1997, diolah
3.1.13. Kendala Yang Ditemui

Berdasarkan Tabel 20 hingga Tabel 22, dari 30 responden Restoran
Padang, 31,3 persen menyatakan bahwa dalam menjalankan usaha mereka
selama ini tidak menemui hambatan yang dapat membahayakan usaha mereka.
Haiuni  disebabkan menurut responden usaha di bidang restoran tidak terlaiu
susah untu dijalankan apalagi masyarakat konsumen sudah mengenal produk
yang mereka tawarkan. Kalaupun ada hambatan yang paling berpengaruh

adafah dari segi permodalan (28,1. persen). Untuk mengatasi hal tersebut



mereka umumnya meminjam modal dari teman (43,8 persen) karena lebih
mudah untuk mendapatkan dan tidak memerlukan persyaratan karena
umumnya hanya berdasarkan rasa percaya antar
Sedangkan untuk meinjam uang ke bank mereka masih enggan karena

dirasakan tidak praktis selain itu juga karena bunga bank yang mereka rasakan

masih tinggi.

sesama perantauan.

Fabel 20. Jumlah Responden Berdasarkan Kendala Yang Dihadapi

Macam Kendala Jumiah Persentase
Bahan Baku 3 9,4
Teknik Produksi 3 9.4
Modal 9 28,1
Manajemen 1 3,1
Persaingan 6 18,8
Tidak Ada Hambatan 10 31,3
Total 34 100

Sumber : data primer 1897, diolah

Tabel 21. Jumiah Responden Berdasarkan Pernah atau Tidaknya Meminjam

Modal (Uang)

Pernah Meminjam Modal (Uang) Jumilah Persentase
Ya 12 40
Tidak 18 80
Total 30 100
Sumber : data primer 1997, diolah
Tabel 22. Jumlah Responden Berdasarkan Sumber Pinjaman
Status Kepemilikan Jumiah Persentase
Orang Tua 1 6,3
Saudara 4 250
Teman 7 438
Bank 4 250
otal 16 100

Sumber : data primer 1997, diolah




BAB VI. FAKTOR-FAKTOR YANG MEMPENGARUH]I
PERKEMBANGAN RESTORAN PADANG

Pada penelitian ini yang ingin diketahui adalah seberapa besar peluang
variabel-variabel seperti jenis kelamin, umur saat mulai usaha, pengalaman,
lama pendidikan formal, lama usaha, latar belakang pekerjaan orang tua,
pemilihan lokasi usaha, promosi, status kepemilikan, pernah atau tidaknya
meminjam modal, serta besarnya jumlah modal awal akan mempengaruhi
perkembangan usaha Restoran Padang yang dalam penelitian ini diukur dengan
besarnya rata-rata omset yang didapat per harinya. Untuk mengetahui fingkat
nyata atau tidaknya variabel dilihat dari nilai t-hitung tiap variabel. Sedangkan
untuk melihat perbandingan besar péluang tiap variabel dapat dilihat pada nilai
Qad rasio. Sedangkan untuk melihat kesesuaian model dapat dilihat dari nilai uji
rasio fikelihood.

Dari hasil analisis dengan menggunakan metode regresi fogistik, apabila
menggunakan o = 0,05 untuk menguji tingkat signifikan variabel bebas maka
faktor-faktor yang mempengaruhi omset Restoran Padang adalah pengalaman
dan lokasi usaha. Sedangkan Kfaktor-faktor yang mempengaruhi omset restoran
pada tingkat kepercayaan 90 persen atau o = 0,1 selain faktor pengalaman dan
lokasi usaha juga faktor promosi, status kepemilikan, serta pernah atau
tidaknya meminjam modal. Nilai o menunjukkan peluang untuk melakukan
galat’l. Galat | adalah menolak hipotesis no! yang benar, Semakin besar nilai
o, berarti peluang untuk melakukan kesalahan galat | semakin besar. Faktor-
fakior lain seperti jenis ketamin, lama pendidikan, lama usaha, latar belakang
pekerfaan orang tua dan jumlah modal awal untuk tingkat kepercayaan 90

peisen atau o = 0,1 tidak berpengaruh nyata.



Tabel 23 Hasil Analisis Dengan Menggunakan Metode Regresi Logistik

i Nama Variabel Koefisien Standar Error t- Rasio (‘P=eﬁ )
Estimasi (KE} (SE) (KE/SE)

1| Jenis Kelamin 2,5005 2,1913 1,1401 12,18

2 | Lama Pendidikan 0,14896 0,35464 0,42002 1,2

3 | Pengalaman - 0,66604 0,34978 - 1,9042 0,5

4 | Lama Usaha 0,15165 0,19538 0,77617 1,2

5 | latar Belakang Pekerjaan -0,17973 1,7766 -0,10117 0,8
Orang Tua

6 | Lokasi Usaha 6,6018 3,7118 1,7786 736,4

7 | Promosi - 4,8939 3,2105 -1,5243 0,07

8 | Status Kepemilikan - 7,1319 4,2484 -1,6787 0,008

9 | Pernah atau tidaknya 2,6463 1,8870 1,4024 14,1
Meminjam Modal

10 JumlahModal Awal 0,37238 E-06 0,32351 E-06 1,1510 1,000

0 ZKonstanta - 1,2176 3,3699 - 0,30672 -
Log-Likelihood Function = -8,1594 G =24,0613 %2 (1oy0,01) = 23,209

*o(0,1) = 1,372

Keterangan :

G:

Uji rasio Likelihood

**61(0,05) =1,669




Bila dihat dari Tabel 23 yang merupakan hasil perhitungan dengan
menggunakan metode regresi logistik, nilai odd rasio untuk pengalaman adalah
9,5; Hal ini berarti bahwa apabila pengalaman bertambah satu tahun, maka nilai
odd rasio akan meningkat 0,5 kali dari perbandingan peiuang yang ada
sekarang (cateris paribus). Hal ini menunjukkan bahwa pengalaman tidak selalu
merupakan faktor yang menentukan keberhasilan suatu usaha. terutama untuk
usaha restoran. Berdasarkan hasil wawancara dengan beberapa responden
gdisimpulkan bahwa hal ini disebabkan karena pekerjaan pada usaha Restoran
Padang sebagian besar merupakan jasa pelayanan yang berbeda dengan jenis
pekerjaan fain terutama bidang teknis yang sangat memerlukan keterampilan
atau skilf untuk menghasitkan suatu produk yang berkuaiitas baik. Pengalaman
bisa didapatkan sambil menjalankan usaha. Selain itu pengalaman seseorang
belum tentu dapat diterapkan di tempat fain mengingat situasi dan kondisi yang
dihadapi berbeda dari keadaan sebeiumnya.

Untuk variabel [okasi usaha, nilai odd rasio variabel tersebut adalah
736.4. Angka ini menunjukkan Restoran Padang yang berlokasi di tempat yang
strategis, nilai odd rasionya akan berganda sebesar 736,4 kali dibanding dengan
lokasi yang tidak strategis (cateris paribus). Berdasarkan hasil perhi;{ungan
untuk sampel yang berada di Kotamadya Bogor, diketahui bahwa lokasi usaha
merupakan faktor yang paling menentukan untuk mendapatkan omset yang
tinggl. Apalagi untuk Restoran Padang, konsumen sudah memposisikan
produk makanan Padang sebagai makanan yang memiliki kekhasan tersendiri
disamping rasanya yang pedas (Lampiran 1 dan 2). Berarti dalam pikiran
konstmen, paling tidak rasa masakan di Restoran Padang relatif sama.
Sehingga apabila konsumen ingin merasakan masakan Padang maka restoran
yang dikunjungi kemungkinan besar adalah restoran yang berlokasi di tempat

vana strateaqis.



Untuk variabel promosi, nilai odd rasio Restoran Padang untuk vang
melakukan bentuk-bentuk promosi seperti dengan selebaran, poster maupun
lkian akan berganda 0,07 kali dibanding dengan Restoran Padang yang tidak
m=ziakukan promosi. Dengan kata lain pengaruh bentuk promosi di atas sangat
kecll sekali untuk menaikkan omset penjualan.  Secara teoritis, promosi
dilakukan untuk mempengaruhi keputusan konsumen dalam membeli suatu
produk. Akan tetapi berdasarkan hasil wawancara yang di{akukan;' menurut
responden bentuk promosi yang disebutkan di atas (selebaran, iklan, maupun
poster) tidak banyak mempengaruhi omset penjualan, mailah hanya akan
menambah biaya sedangkan manfaat yang diterima tidak terlalu besar.  Hal ini
dapat dipahami karena pada umumnya masyarakat Indonesia sudah sangat
mengenal restoran Padang disebabkan Restoran Padang merupakan restoran
siap saji yang keberadaannya relatif paling lama di antara restoran lain dan dari
s€gi kuantitas jumlah Restoran Padang juga sangat banyak. Berdasarkan
asumsi tersebut, maka kebanyakan dari responden menyatakan tidak perlu
melakukan promosi. Umumnya responden mengatakan yang mereka lakukan
untuk menarik minat konsumen untuk datang ke restoran mereka adalah melaiui
penataan dekorasi restoran yang ditata semenarik mungkin, baik dari segi
warna atau pengaturan perlengkapan restoran sehingga terkesan menarik, rapi
dan bersih.

Untuk variabel status kepemilikan, apabila Restoran Padang merupakan
milik pribadi, nilai odd rasio Restoran Padang akan mengganda 0,008 kaii
dibandingkan dengan Restoran Padang yang merupakan milik bersama.
Denrgan kata lain perbandingan peluang untuk status kepemilikan bersama
untek mendapatkan omset di atas Rp 300.000,00 lebih besar. Di lain pihak
pade tingkat kepercayaan 90 persen (o= 0,1) faktor besarnya modal awal tidak

signifikan. Untuk variabel nernah atai fasknug mominiam memeel  oilad modol oo i



Restoran Padang 1,00 kali. Hal ini berarti apabila Restoran Padang merupakan
milik sendiri maka nilai odd rasionya akan berganda 1 kali dibandingkan bila
Restoran Padang merupakan milik bersama . Dari kedua variabel tersebut
terlihat bahwa pada Resforan Padang aspek permodalan tidak terlalu
berpengaruh terhadap perkembangan usaha (Tabel 6-9). Berarti dalam status
kepemilikan bersama ada hal-hal lain yang digabungkan misalnya dari segi
stimber daya manusia, atau juga dari pengalaman. Pengalaman tersebut dapat
dimanfaatkan misalnya untuk mendekor restoran semenarik mungkin sehingga
calon konsumen merasa tertarik untuk datang ke restoran tersebut.

Berdasarkan perhitungan untuk menguji tingkat signifikan model dengan
menggunakan uji rasio fikelihood nilai G adalah 24,0613, sedangkan nilai
chi=square untuk o = 0,01 adalah 23,209. Hal ini menunjukkan bahwa untuk
nilai o = 0,01 model signifikan. Ini berarti paling tidak ada satu variabel bebas

yang berpengaruh nyata pada omset sebagai variabel tak bebas.



BAB VII. KESIMPULAN DAN SARAN |

7.1, Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan maka kesimpulan yang dapat
diambil dari penelitian ini adalah kebanyakan pemiiik restoran Padang adaiah
laki-laki (73,3persen) dengan kisaran umur 19-53 tahun. Rata-rata pemilik
perumur antara 25-34 tahun saat mulai berusaha. Tingkat pendidikan
fesponden 36,7 persen adalah lulusan SLTA. Latar belakang pekerjaan orang
tua responden wirausaha baik sebagai penjahit, pedagang di pasar maupun
pemilik restoran Padang juga. Pada awalnya 68,7 persen responden
menyatakén bahwa restoran Padang dirintis sebagai usaha sendiri, dengan
alasan awal pendirian usaha adalah karena tidak ingin terikat bekerja dengan
arang fain (ingin memiliki usaha sendiri). Jumlah modal awal kebanyakan
responden adalah dari modal sendiri dengan besamya modai awal kurang dari
Rp 500.000

Sebelum memulai usaha sendiri, 63,3 persen menyatakan pernah
bekerja dengan orang lain (19 orang). Dari 19 orang tersebut 14 orang
diantaranya (73,3 persen) mengatakan masih bekerja dengan orang lain.
Responden yang tidak lagi bekerja untuk orang lain mengatakan alasan berhenti
bekerja adalah karena kompensasi yang tidak sebanding (57,1 persen). Dari 30
responden, 43,3 persen menyatakan alasan membuka restoran Padang karena
telarymemiliki pengataman atau keterampitan sebelumnya.

lokasi awal restoran Padang awalnya adalah menyewa tempat (66,7
persen) dengan dasar pertimbangan pemilihan lokasi adalah memilih lokasi

yang strategis (60 persen). Kebanyakan restoran Padang tidak melakukan
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bentuk promosi (iklan, poster,selebaran maupun melaiui teman atau relasi).
Apabila melakukan promosi pun bentuk promosi yang sering dilakukan adalah
melalui teman dan relasi. Sistem penggajian restoran Padang kebanyakan
adalah gaji dan persentase (pembagian keuntungan sebesar 50 persen).

Selama usaha, responden menyatakan belum pernah menemui kendala
yang berarti (31,3 persen), kalaupun ada hambatan yang paling dirasakan oieh
28,1 persen adalah permodalan. Umunya responden tidak pernah meminjam
modal untuk mengembangkan usaha (60 persen), sedangkan respoﬁden yang
pernah meminjam modal untuk perkembangan usaha maka sumber pinjaman
Kebanyakan dari teman (43,8 persen).

Berdasarkan hasil analisis regresi linier logistik di Tabel 23, diketahui
faktor-faktor yang mempengaruhi perkembangan restoran Padang pada tingkat
Kepercayaan 95 persen (o = 0,05) adalah pengalaman dan lokasi usaha.
Sedangkan untuk tingkat kepercayaan 90 persen (¢ = 0,1) selain fakior
pengalaman dan lokasi usaha juga faktor-faktor fain seperti promosi, status
kepemilikan dan pernah atau tidaknya meminjam modal.

Berdasarkan penelitian pada 30 sampel yang ada di Kotamadya Bogor,
ada kecenderungan bahwa pengalaman tidak selalu mempengaruhi
Keberhasiian suatu usaha. Dalam penelitian ini keberhasilan tersebut diukur
melaui omset penjualan rata-rata perhari.

Dari hasil perhitungan, ternyata fokasi usaha yang paling mempengaruhi
omset yang diterima pemilik restoran Padang. Begitu juga dengan promosi,
Karena /mage konsumen fentang restoran Padang sudah jelas. Restoran yang

menyediakan masakan yang rasanya pedas maka bentuk-bentuk promosi
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sepertt ikian, selebaran maupun poster dirasakan tidak efektif dan hanya akan
menambah biaya sedangkan manfaat yang didapatkan tidak begitu besar.
Permodalan untuk tingkat kepercayaan 90 persen bukan merupakan
fektor yang mempengaruhi omset Restoran Padang. Hal ini terlihat berdasarkan
fasil analisis dengan menggunakan metode regresi logistik dan data dari hasil
Kugsioner serta wawancara langsung bahwa pada status kepemilikan sendiri
maka nilai odd rasionya nilai odd rasionya lebih rendah dibandingkan dengan

bila usaha menjadi milik bersama.

7.2. Saran

Adapun saran yang diajukan dalam penelitian ini adalah :

1. Untuk meningkatkan omset maka pemilik restoran Padang periu untuk
menambah permodaian.  Modal tersebut dapat digunakan misalnya untuk
menyewa tempat usaha di lokasi yang dikategorikan strategis, karena
berdasarkan analisis untuk restoran Padang yang ada di Kotamadya Bogor
pemilihan lokasi sangat mempengaruhi omset yang diterima.

2, Berdasarkan hasil wawancara dengan pemilik restoran padang, umumnya
mereka mengatakan bahwa bentuk promosi yang sesuai dengan usaha
tersebut adalah bentuk promosi yang akan menonjolkan ciri khas daerah
Minangkabau. Untuk itu sebaiknya pemifik menerapkan bentuk promosi yang
lebih  menonjoikan ciri khas Minangkabau, misalnya dari hiasan-hiasan,
mMusik, maupun tata warna yang diserasikan dengan kekhasan daerah
Minangkabau. Selain itu juga perlu diperhatikan daiam hal pelayanan yang
baik kepada konsumen karena umumnya konsumen teiah mengetahui jenis
rasakan daerah Minang oleh karena itu dari sisi pelayanan atau service yang

oerlu diutamakan.
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Lampiran 1. Klasifikasi Makanan Tradisional Minang Berdasarkan Bahan Baku
yang Digunakan

Bahan Baku Utama

Jenis Makanan

1. | Daging, kan, Telur

rendang, kaiio, sate, dendeng balado, gulai ayam,
ayam goreng, ayam panggang, sate ayam, gulai
santan (ikan), ikan masam padeh, goreng baiado,
gulai masin kapalo ikan, ikan panggang/pangek
pade balado, goreng udang, gulai mansi, dadar
tetur, telur balado

2.« Sayuran dan Buah

rebus daun singkong, gulai daun singkong, tumis
buncis, gulai buncis, tumis bayam, tumis kangkung,
gulai kacang panjang, gulai terung, goreng terung,
tumis toge, goreng petai, gulai jengkol, rujak, sayur
nangka

3. | Padi-padian dan
Kacang-kacangan

ketupat, lapek, lopi, apam, kue talam, onde-cnde,
Kue salapan, batiah, kipang

4 | Ubj-ubian

rebus ubi, goreng ubi, rebus singkong, goreng
singkong, kolak, kripik sanjai

Sumber : Wilis, 1985

Lampiran 2. Klasifikasi Makanan Tradisional Minang Berdasarkan Proses

Pengolahan
Proses Pengolahan Jenis Makanan

1 | Digoreng ayam goreng, ikan goreng, kerupuk, macam-macam
kripik, batiah, dendeng daging

2 | Dikukus onde-onde, kue talam, kue apam |

3 | Direbus daun singkong rebus, ketupat, telur rebus

4 | Ditumis tumis kangkung, tumis bayam, tumis toge,

S | Dibakar/panggang ayam panggang, ikan bakar

6 | Diberi santan gulai masin kepala ikan, rendang, gulai kalio daging, |
guial ikan, gulai telur, gulai nangka

Sumber=Wilis, 1995
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Lampiran 3. Perbandingan Permintaan dan Penawaran Restoran Siap Saji
pada Bulan Juni 1993
Kota Jumiah Pengunjung Rasio (%) Kapasitas
Pengunjung Potensial Restoran
Jakaria dan 3.065.325 3.835.680 0,80 2.397.300
sekitarnya
Medan 100.500 136.320 0,74 102.240
Surabaya 410.700 469.800 0,87 352.350
Bandung 366.294 528.860 0,69 396.720
Semarang 30.600 103.680 0,30 77.760
Lain-lain 693.420 1.162.680 0,60 872.010
TOTAL 4.663.839 6.237.120 0,75 4.198.380 B

Sumber : CIC Consulting Group, 1993

Lampiran 4. Perkembangan Jumlah Perusahaan dan O

Saji dengan Sistem Waralaba Tahun 1987-1993

utlet Makanan Siap

Tahun Jumiah Pertumbuhan | Jumlah | Pertumbuhan

Perusahaan | Jumlah Perusahaan Qutlet {%)

o
1987 7 . 38 -
1288 13 85,7 53 39,5
1689 23 76,9 85 81,1
1990 33 435 167 74,0
1991 53 50,6 312 86,8
1992 67 26,4 407 30,5
1998 71 5,9 4786 16,9
J r
Pe}?titr?ati)ifan 49,8 | 4.8 ]

Sumber: CIC Consulting Group , 1993
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