DAFTAR ISI

PRASYARAT GELAR DIPLOMA .......oiininnennnennesncssessnssansssessassssessesssssssensll
PENGESAHAN PEMBIMBING ......ucoviiieeruinsnesnnssensnesnessessassanssssssscsssssaesssssnes il
PENETAPAN PANITIA PENGUUJL .....uiiniirennennennnsnensncsnsssessnessesssesssesanes iV
PERNYATAAN ORISINALITAS KARYA ILMIAH........cccceeceeeueeruencneeanees i
UCAPAN TERIMA KASIH ......uuuiininnenensnensnesnnssessnesncssessassssssssssssssssssesssssnss Ll

BAB1 PENDAHULUAN ....cttiecrrneteccssneeeccssnssecssssnsescssssssscssssssascsssnsssssssnns |
1.1 Latar BelaKang ......ceceveiinierissnrcssnncssnecssnnncssnnncssssncssnsecsnnnes 1

1.2 TUJUAD ceocreriirerinsnncsssncssssncssssssssssesssssesssssessssssssssnsssssssssssssssssssss 2

1.3 MANFAQL «.cuneeeeeeeeeiiiceiiircnnaneetiecccssssnnasssseccessssssnnssssssessssssssnasssssese 3

1.3.1 Manfaat untuk Konsumen.........cccceervecneeeeeeccccccrccnnaee 3

1.3.2 Manfaat untuk Produsen...........ccccceeercccnnneeeeeccccccrccnaee 3

1.3.3  Manfaat untuk Kampus.........cccceeveercrvnrcssnnicssnnccsennee 3

BABII  TINJAUAN PUSTAKA.....ccutrvertennecensennisnsssesssessssssncssessssssesssecsasssd
2.1 AMEFTICAN DINEE aauuenneevennnerosnerossusicssssrcssssnssssssssssssssssssssosssssassesssd
2.2 Fast Food atau Makanan Cepat Saji....cccccceervurecsverccccnncsccnnceess
2.3 Kebiasaan Makan Masyarakat Indonesia .......cc.cccceecereecuerees. 6

BABIII METODE PEMBUATAN PRODUK........coniniveinsnicssnncsnncsserssaneses 8
3.1 Beef Philly CheeSeSteak .....ueueeessuveossanisssanessssnesssssessssossssnesess 8
3.1.1 Bahan-bahan............iinviiiivninssrccssnnncssnncssnncscsnneee 8

K25 U9 i 21 F:1 71 | OO . |

3.1.3 Tahap Pembuatan ...........ceevveicscneccssnnccsnncssnncscnness 9

3.1.4 Karakteristik Produk...........cccceevveeeevveeccscercnscercscenesc9

3.2 Cornflakes Chicken BUFger .........ueeeeueeesvueevssanesssseesssnessnnness 10
3.2.1 Bahan-bahan..........

3.2.2  Peralatan .......eeiceveicncnnncssnnicssnnicssneccsssssssssessnssesenees 10

3.2.3 Tahap Pembuatan ...........ceeeevvercccneccsnrcssnnncssannenenns 11

3.2.4 Karakteristik Produk...........ccccceeeverevvercrcnncncnnnenane. 11

3.3  Chicken QUeSAAIIIA ....uuuueennneeeeosonnsioossnnreosssasecssssassscssssnssesses 12
3.3.1 Bahan-bahan.............ciievvrinverinsnrcssnicssnercssnnncsnnnes 12

RIK N ) i1 F:1 721 | R

3.3.3 Tahap Pembuatan ...........eeevvercncercscnncscnercssnencssnnes 13




BAB IV

BABV

BAB VI

BAB VII

BAB VIII

BAB IX

3.3.4 Karakteristik Produk.........ccccceceerccccnneeeeeccccccsccnnnnenec 13
3.4 LOAACA NUCROS ..uunnnannnaaaeeeeeeenneennanneeeeessssssnnsssseecessssssnnsassescesss 14
3.4.1 Bahan-bahan...... cerccnnnnnee 14
3.4.2  Peralatan ........eeeeeeeeienrccnnneenieccessssnnnssssecccscsssssasseses 14
3.4.3 Tahap Pembuatan ...........ievveicscerccssneccscnncssnncscnnns 15
3.44 Karakteristik Produk........ccccececenrcccnneeececcccssscnneeees 16
3.5 Chicken Caesar SAIAA ............uueuueeeeeeeeeeossvcrneeneeeeesessesnanseneeeees 10
3.5.1 Bahan-bahan...........cceeeiicccccnrccnnneenceccecsssscnnenees 10
3.5.2 Peralatan ........eeeeeeeceecinnncnneeeeenccccsscnnanssssecccssssconsasses 17
3.5.3 Tahap Pembuatan ..........cceeevveicsveeccssenccssnncssnnescnnns 17
3.54 Karakteristik Produk.........ccccececenrccnnneeececccccssccnneeees 18

®0ceccecccccccecceccccccccccoccoccccne

PERENCANAAN KEUANGAN ...cccvvnsuicsensecssecsnsssncsscssasssesssecsanss 20
4.1 Business Preparation Budget ..........ccoeeevvuricvvnrccscnnccccercncnnnesc 20
4.2 Business Execution Budget.........cccccceevuercvvuricvvnrccscnrccccnncsccnness 27
4.3 Break-Even Point (BEP) .......ccccvnneiicnnnsnniiccssnniccsssansecssssnssecsss 32

PERENCANAAN MANAJEMEN DAN ORGANISASI..............36

PERENCANAAN OPERASIONAL ...ccccevevecsuecsensecssccessaecsaecseess 39
6.1 Tahapan Kegiatan Operasional .............cceueeveecseriseccseeeenec 39
6.1.1 Pengadaan Bahan Makanan .........cuevveeineccieeesnnesc 39
6.1.2 Penyimpanan dan Inventarisasi.........cceceereeerseecsneeec 40
6.1.3  Persiapan Bahan Makanan ..........coeevveeiseecceecsnenec 40
6.1.4  Produksi......ceeneensecnseecsnenssncnsnecssnecsnensacsssecssnecsaness 40
6.1.5  DIStribusSi..ccccncesseensecssnecsensseessnecssnecsnenssacsssecssnecsaness 40
6.1.6  MONItOring ....ccccevevvurrcrvnrecssnnccssnncssnncssasncssssesssnsncssnsecs 41
6.1.7  Evaluasi....iensenseensensennsnensnecsnensseccssesssneessesssnees 4 1

ANALISIS PASAR ..ucitiitrieinineisnnssecssnsesssecsssssnssssssssssesssssssssseess 4 2
7.1 Keunggulan Kompetitif .......ccccceeevvercrveicscnicscnnicssnnccscnnccssnneesc 42
7.2 Target Pasar........cveeccssencssnncssnncssssncssssscssssessssssssssssssssesss 42
7.3 Kompetitor dan Kompetitif Analisis .......cccceeeerervnricccnrccccnneesc 43
7.4  SWOT ANalySiS...cccvreersrisssnrcsssercssnncssnnncssnsscssssessssssssssssssssecss 44

PERENCANAAN PEMASARAN .....ovttiecrrnneecccssnnseccssnsseccssnnsacees 43
8.1 ProdUCt ....ccicceeenrrccnneereeccecssssnnassesecccssssonsassassesssssssssnnsasssscsssssses 3D
8.2 PIriCE .eueeeeeeeeiiccccnrcccnneeneeccccsssnnnasssasccssssssnsasssssesssssssssnnsasssscsssssses 3O
8.3  PromotioN....cccccirccceeeereeccecssscsnaeseeecccssssnsassassecesssssssnnsasssscsssssses 48

84 PlACE.ueuuueeeieieerereeereecceeeeereeenensesessecsssssassssssssssssssssssssssssssssssssssses 38

PENUTUP......ccucevurrennecnccnennnee - {1
9.1 KeSimPUulan .....eeecvceeciceicssnnccssnnccssnncssssncssssesssncsssssssssssssssscse S0

®0ceccecccccccecceccccccccccoccoccccne

0.2 SAT AN .ccuuueeeieeeereeeenneesssceeseesssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssssses )



DAFTAR PUSTAKA......
LAMPIRAN .

S1
.52

ecceccccee

ecceccccee

ecceccccee

ecceccccee

ecceccccee

ecceccccee

ecceccccee




DAFTAR TABEL

Tabel 4.1 Fixed Cost (INVEStMENL) ...cccerrrrnriecsssanrecsssnneessssassscsssssssesssssssssssssassssss 20
Tabel 4.2 Varible Cost (Production) ..........ccccccveeeccscsnnicssssaneccsssassssssssssscssssnneess 21
Tabel 4.3 Operational Cost ........ccueicevvercsssencssnicssnicsssnecssssssssssesssssessssssssssscsssees 20
Tabel 4.4 Expenses Per Bulamn..........ceiieeiinveiissnicssnnncssnnccssnncssssncsssnsssssesssanees 31
Tabel 7.1 Analisis KOMPELItOr .......cccevvureervrinivnicssnnisssnncssnncssnncssanncssnsscssssecsnees 43
Tabel 7.2 Analisis SWOT ......iievviiirsiinssnninssnnicssnnissssncsssncssssncssssssssssssssssssssees 44

Xii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 5.1 Struktur Manajemen Organisasi “WellDine!”.........cccceeruervunenne 36
Gambar 6.1 Bagan Tahapan kegiatan Operasional “WellDine!”................... 39
Gambar 8.1 Beef Philly Cheesesteak .........ccouuiicvverincvnnissercssnnicssnnncsssnncssssecsssnes 45
Gambar 8.2 Cornflakes Chicken Burger...........ccccevceecseercscnicssnnncssnnncssssecsnnnes 46
Gambar 8.3 Chicken Quesadilla .........cccovveeeeeeeeeecerccnsneereecccsssssnnasseseccsssssnsanses 46
Gambar 8.4 Loaded NACROS .........uuueenuonneeneenneecnnensnneneensnnecsaenssesssessssesasssssssses 46
Gambar 8.5 Chicken Caesar Salad .........cueeveecuernninsenssnecsenssnenseecsseecsaensncenee 47
Gambar 8.6 Perencanaan Pengembangan Menu “WellDine!” .........cccceeueeeee 47
Gambar 8.7 Detail Lokasi “WellDIne!” ........ccoevnvenseesseecsensseesseecssnecsaessncenee 49

Xiii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Dokumentasi Tahap Pembuatan Beef Philly Cheesesteak .......... 52
Lampiran 2 Dokumentasi Tahap Pembuatan Cornflakes Chicken Burger....53
Lampiran 3 Dokumentasi Tahap Pembuatan Chicken Quesadilla ................. 55
Lampiran 4 Dokumentasi Tahap Pembuatan Loaded Nachos ........................ 56
Lampiran 5 Dokumentasi Tahap Pembuatan Chicken Caesar Salad.............. 57

Xiv



