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BAB IV

@ RENCANA JASA, KEBUTUHAN OPERASIONAL & MANAJEMEN

u
Q
=
(o]
S
Y
asilitas Operasional
Ea—
© w
o = Fasilitas operasional adalah sarana-sarana yang memberikan kemudahan dan
o A
=
zkenyamanan dalam pemberian pelayanan jasa. Kursus masak Yellow Rice Culinary Center
c n
5 -+
%kaﬁ memberikan kenyamanan serta kepuasan bagi konsumen yaitu dengan menyediakan
a @
éfasfﬁtas fasilitas terbaik bagi setiap konsumen yang menempuh pendidikan di Yellow Rice
S a
=Culinary Center.
@ 3
o
Fastlitas - fasilitas yang dimiliki oleh Yellow Rice Culinary Center, yaitu:

ang kelas full AC dan fasilitas pendukung seperti proyektor untuk mata pelajaran teori

H
uv\)@)me

kul@er
o
=

2. Fgmang kelas praktek memasak.
3. Ruang kelas praktek Pastry & Bakery dengan peralatan pembuat kue dan roti yang
Ierﬁkap.
é‘
4. ;uang kelas praktek simulasi dapur Restaurant dengan peralatan-peralatan dapur yang

ditﬁa sesuai dengan standar Restaurant bintang lima.
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B. Proses Operasi Jasa
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Kursus masak Yellow Rice Cullinary Center merupakan usaha yang bergerak dalam
jaseibendidikan non formal, dimana jasa pengajaran diberikan langsung pada orang-orang
yar‘ig hendak belajar masak dan mengasah keahlian mereka dalam bidang kuliner. Jasa-jasa

@an@ ditawarkan oleh tempat kursus masak Yellow Rice Culinary Center yaitu Professional

J

=Chef Program, Pastry & Bakery Course, Short Cooking Course dan Private Cooking Course.

age

gi\/lasing-masing kelas akan ditangani oleh seorang Instruktur yang berpengalaman di

é)id@hgnya, dengan jumlah kapasitas maksimal murid per kelas adalah sebanyak 15 orang

(v}

%mufid per kelas. Hasil evaluasi belajar serta sertifikasi resmi dari Departemen Pendidikan

pun.bun

N-b

Q?gNasibnal akan diberikan kepada murid/peserta setelah mereka menyelesaikan

peﬁdidikannya.

Sumber daya manusia yang mendukung pada proses jasa evaluasi belajar terdiri dari
insﬁr;Jktur dan bagian administrasi, dimana penilaian murid dinilai oleh instruktur berupa
perfilaian yang kemudian akan diberikan ke bagian administrasi. Kemudian bagian
adrﬁinistrasi akan mencetak penilaian akhir dalam bentuk sertifikat, kemudian sertifikat
akeE diberikan kepada Departemen Pendidikan Nasional untuk di tanda tangani dan di

sertifikasi secara resmi bahwa murid yang bersangkutan telah berhasil menyelesaikan

pefidlidikannya dalam bidang kuliner dan siap bekerja di bidang industri kuliner.

, Para instruktur yang mengajar di kursus masak Yellow Rice Culinary Center
meirupakan pengajar yang handal di bidangnya dan wajib untuk menguasai masakan-
masSakan Indonesia karena fokus utama Yellow Rice Culinary Center adalah membuat
setiap murid yang belajar disini akan dapat menguasai masakan Indonesia & menjadi nilai

lelsih bagi mereka, karena pada saat ini sangat sedikit Chef yang memiliki keahlian untuk
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membuat masakan Indonesia. Setiap Instruktur akan diseleksi secara ketat untuk dapat
mefgajar di Yellow Rice Culinary Center dengan persyaratan setiap instruktur harus

mer;ﬁiliki pengalaman minimal 5 tahun di industri kuliner, pernah menempuh pendidikan

kuliher dan memiliki keahlian dalam memasak makanan Indonesia.

i

T
§ Kursus masak Yellow Rice Culinary Center beroperasi setiap hari senin sampai
%ﬂengan hari sabtu dengan jam operasional mulai dari pukul 08.00 — 20.00. Sementara pada
éharrmlnggu dan libur nasional yang sudah ditetapkan oleh pemerintah, Yellow Rice
?:Culjnary Center akan meliburkan seluruh kegiatan operasionalnya dan mengganti dengan
L:éhar:ié—rlain apabila ada murid yang sedang mengikuti Professional Chef Program.
! Proses penerimaan calon murid baru di kursus masak Yellow Rice Culinary Center,
yaifu:

1. Calon murid datang ke tempat kursus masak Yellow Rice Culinary Center.

2. Bagian administrasi akan memberikan buku daftar tamu kepada calon murid untuk diisi

dan didata untuk keperluan follow up selanjutnya terhadap calon murid tersebut.

3. Bagian administrasi memberikan daftar program serta info harga bagi setiap program
yarig’ ada di kursus masak Yellow Rice Culinary Center. Kemudian bagian administrasi
akan menjelaskan setiap program yang tersedia serta menjawab pertanyaan dari calon
muﬁd.

4. Galon murid yang datang dan mendapatkan informasi program beserta harganya dari

bagian administrasi kursus.
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5. Calon murid yang mendaftar akan diberikan form pendaftaran untuk diisi, sehingga

cal@konsumen dapat mengisi data yang diperlukan.
u

Q
6. Eﬁgian administrasi menginput data ke database Yellow Rice Culinary Center.

EI
-7. Bagian administrasi memberikan pilihan jadwal yang dapat diikuti calon murid.
> 3
8. Calon murid melakukan pemilihan jadwal kelas yang sesuai.
S
%9 @Ion murid melakukan pembayaran sesuai program yang dipilih.
::
§10 gaglan administrasi kemudian mencetak bukti pembayaran yang telah dibayar oleh
a 2.
ccalon murid.
S 5
“11 fﬁalon murid menerima kwitansi / bukti pembayaran dari bagian administrasi.
3
2
12. §etelah tahapan administrasi telah diselesaikan kemudian murid menerima seragam
A
kurgéjs & modul belajar.
2
)
13.Z;alon murid dapat mengikuti program kursus sesuai dengan pilihannya.
o
S
7]
s
(a §
[ =
(o 4
%
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Gambar 4.1

@oses Penerimaan Murid Baru di Kursus Masak Yellow Rice Culinary Center

ECann Murid

Yellow Rice Culinary Center

v

v

2. Menyambut dan
memberikan daftar buku tamu.

4. Penjelasan program kursus.

o,
o
1. Datang ke tempat kursus.
© w
o —
g =
o A
= Q]
23. Mengisi daftar buku tamu.
s 4
g
c &
a @
o 7]
a_ 3
T 7]
Ss. Mengisi form pendaftaran
Q .
©  bagi pendaftar kursus.
((®)] =
—
o
=
3
Q
=3
=
8. Mgakukan pemilihan jadwal
yang sesuai.

v

2
=
2
o
E
@

v

9. Melakukan pembayaran.

A

=
ll.ﬁenerima kwitansi / bukti

zlaguins yeMingadyaug uepn ueywniueduall pdupy Ul sijny A1y uninyas neje ueibegas dipnfualu bueieyiq |

“r
a pembayaran.
*r
s |
-
I%Menerima seragam &
a modul belajar.
=)
-
S
13.3engikuti program sesuai

ngan program pilihan.
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Sum

uenj JIm) jie!

: Yellow Rice Culinary Center

|
|
|
|
|
|
|
|
|
L
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
T
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
t
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
Il
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

81

v

6. Menginput data pendaftaran
ke database.

7. Memberikan pilihan jadwal
kursus.

10. Mencetak bukti
pembayaran.
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Terdapat beberapa proses dalam kegiatan belajar mengajar di tempat kursus masak Yellow

Ri@ulinary Center, yaitu:
u

Q
1. I\Eurid datang ke tempat kursus masak Yellow Rice Culinary Center dengan mengenakan
T

=3
serei:’j@am kursus. serta membawa modul yang sebelumnya pernah diberikan.

truktur menjelaskan cara mengolah menu masakan dan mempraktekan cara memasak

4a E’ld,\l;J NeH
DX G

et makanan tersebut.

1§|1sun

urid mempraktekan cara mengolah menu masakan yang sebelumnya sudah dijelaskan

i

a |praktekan oleh instruktur.

puep si

truktur mendampingi serta membimbing setiap murid saat mengolah menu

ﬁtﬁpum—ﬁaepu%ﬁunpu

masakannya.

Mneygioyu

5. Ifistruktur memberikan evaluasi dan melakukan penilaian terhadap kinerja serta hasil

IM

olafian setiap murid.

(319 ue

1g INISU|
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Gambar 4.2

P@es Belajar dan Mengajar di Kelas Kursus Masak Yellow Rice Culinary Center

I .
v Murid Instruktur
(o]
©

1. Masuk ke kelas yang telah .| 2.Penjelasan & mendemokan
3 dipilih g menu masakan.
=
]
=
=
()

Mengolah & mempraktekan

v

menu masakan.

membimbing setiap murid.
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Sumber: Yellow Rice Culinary Center

Proses jasa terakhir yang diberikan oleh kursus masak Yellow Rice Culinary Center

(319 ueny Yimygsinew.opu uep siusig 3pns

yaitu proses kelulusan dan sertifikasi. Setelah murid menyelesaikan program Professional
Chgf, manajemen kursus masak Yellow Rice Culinary Center akan menyelenggarakan
prées kelulusan. Dalam proses kelulusan murid akan diberikan sertifikat kelulusan dengan
selﬁ‘ikasi dari pihak Yellow Rice Culinary Center dan Departemen Pendidikan Nasional
In(gnesia khusus untuk murid yang mengambil program Professional Chef, sementara
unﬁk program pendidikan yang lain hanya akan mendapatkan sertifikasi dari tempat
kU;hUS- Hal ini dikarenakan manajemen kursus masak Yellow Rice Culinary Center

(=]
mgyadari bahwa yang dibutuhkan orang yang belajar keahlian memasak tidak hanya ilmu,

()
tet%i juga bukti bahwa orang yang bersangkutan pernah mengikuti pendidikan serta
()
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pelatihan dalam bidang kuliner. Dengan adanya sertifikasi maka seseorang yang hendak

a3 VI SR

m@]ar pekerjaan dalam bidang kuliner akan memiliki nilai tambah lebih karena sudah

N = T
O o o O medgetahui ilmu serta pengetahuan yang mumpuni di bidang kuliner sehingga peluang
¥ Jgs T o,
3 323 o S .. L - .
2@ 2@ 2 untak diterima dalam bekerja di industri kuliner akan lebih besar.
Q- £ - @
sgsg3x 2
23567 Z
= . = @) —
3gz35c Z
S2adgd = Gambar 4.3
= 3 o - o O
b o5 = & . e .
2 2 5 2 2Pposes-Pembuatan Sertifikat Short Cooking Class Course, Pastry & Bakery Course, dan
o9 S =2 i ;
SZex. s & Private Cooking Course
3550y < &
ox 3 c C & . | : ;
355 =uw 2 oMurid ! Yellow Rice Culinary Center
S‘ = 3 g ; « E. 1
o 3 o L4 |
258845 & | 2.M hk id ke kel
> al : . . Mengarahkan murid ke kelas
225329 31 |§§atang ke tempat kursus. i > & o
ws>ayd 3 3 ! yang telah dipilih.
ca g 3 |
2 < 5 = - |
ze L2 3 :
0% £2 B :
P ® g = i
o % g_% 3. Masuk & mengikuti kelas : 4. mencetak sertifikat untuk
¢35 59 Z yang telah dipilih. : > setiap murid.
£ 33 = |
= 23 = !
=9 o I
> 0 E 3 |
s 5 3 Q !
g © d  5.Murid selesai mengikuti i
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Q Q — N ; !
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KWIK KIAN GIE penulisan kritik dan tinjauan suatu masalah.
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2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin IBIKKG.
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C. Nama Pemasok

:Jagquins ueyingakuauw uep ueywniuedusw eduey Ul sijny eAJey ynanias nele ueibeqgas diynbusw buede)iq |

@ Di bawah ini adalah nama-nama pemasok dari kursus masak Yellow Rice Culinary

u
Center:

(o)
2
Y

- 3

2a. Pémasok Peralatan Dapur

© w

5 =

© Ijama Perusahaan : Senen Indah

2 3

s 4

“é Alamat . JI. Stasiun Senen no 52 D, Jakarta Pusat.

a @

3 2 .

= “g_elp : 021- 4210065

2 o

Q =

- 5 Senen Indah dipilih sebagai pemasok peralatan dapur yang digunakan oleh kursus
-

masék Yellow Rice Culinary Center karena memiliki kelengkapan peralatan dapur yang

A
Q

dijtgl dari berbagai merek peralatan dapur ternama dan menawarkan harga yang bersaing.
=

Senén indah juga sudah berpengalaman dalam menjual peralatan-peralatan dapur karena
=

sud‘éh menjadi pemasok ke berbagai restoran, usaha catering dan sekolah masak di wilayah

Jakarta dan sekitarnya.

MIsuj

b. Pemasok Seragam Kursus

§Lama Perusahaan : Gudang Seragam

=8
)

Alamat - JI. Dewi Sartika No. 38, Kota Depok.
=

)

§e|p : 021-7757089 / 081213633875
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Gudang Seragam dipercaya sebagai pembuat serta pemasok seragam kursus dari
Yellow Rice Culinary Center, hal ini dikarenakan Gudang Seragam memberikan kelebihan
yang tidak dimiliki tempat pembuatan seragam lainnya yaitu desain gratis, pengukuran

gratis, sample border gratis dan pengiriman gratis sampai dengan tempat tujuan konsumen.

eH

udang Seragam juga telah berpengalaman dalam membuat seragam untuk banyak restoran

eydin

serta perusahan.

= Gambar 4.5

Design Seragam Kursus Masak Yellow Rice Culinary Center

buepun-buepun 1bunpunig

c. Pemasok Bahan Baku & Perlengkapan

“Nama Perusahaan : Pasar Jaya Kelapa Gading
Alamat . JI. Pasar Inpres, RT.6 / RW.6, Kelapa Gading, Jakarta Utara.
Jelp D
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Pasar Jaya Kelapa Gading dipilih sebagai pemasok seluruh bahan baku untuk kursus
ma@( Yellow Rice Culinary Center karena bahan baku yang dijual lengkap serta memiliki
kua%tas yang baik dengan harga yang lebih terjangkau dibandingkan Supermarket di
WiI_%ah Kelapa Gading. Pasar Jaya Kelapa Gading juga dipercaya penulis sebagai pemasok

3
T =
“kebgtuhan perlengkapan dari kursus masak Yellow Rice Culinary Center karena menjual

O

~ (v}
EfseIL;uh kebutuhan perlengkapan yang dibutuhkan mulai dari perlengkapan memasak dan
O
= (0]
§per’|§ngkapan kebersihan dengan harga yang terjangkau. Lokasi Pasar Jaya Kelapa Gading
éiuggsangat dekat dengan lokasi kursus masak dengan jarak kurang lebih hanya 500 meter
a W
éldarélokasi kursus masak Yellow Rice Culinary Center.
s g
Q -
@ 3
d. F%masok Perlengkapan Alat Tulis
Q
=
Na@la Perusahaan : Toko Luwes
s
=
Alagnat . JI. Summagung 3, Kelapa Gading, Jakarta Utara.
Q
£
Telp : 021 — 4520850
§ Toko Luwes dipilih kursus masak Yellow Rice Culinary Center sebagai pemasok
()

ke@tuhan perlengkapan alat tulis karena Toko Luwes menyediakan kebutuhan
(o

petléngkapan alat tulis yang lengkap seperti pensil, pulpen, kertas, buku, dll. Toko Luwes
7

juga'merupakan toko perlengkapan alat tulis dengan harga yang paling murah di kawasan

Q.
Kelhpa Gading.

88

uenj JIM) exjireuwioju]



‘OyVIg] uiz! eduey

undede ynjuaq wejep 1ul sijny eAuey ynanyas neje ueibeqgas yeAueqiadwaw uep ueywnwnbusw buede)iq -z

‘OyM|g| Jelem buek uebunuaday ueyibniaw yepny uediinbuad q

919 NV SIMY

"yejesew niens ueneluly uep yiidy uesijnuad

‘uedode) ueunsnAuad ‘yerw eAsey uesnnuad ‘uennauad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uediynbusd e

EN g

:Jagquins ueyingakuauw uep ueywniuedusw eduey Ul sijny eAJey ynanias nele ueibeqgas diynbusw buede)iq |

e. Pemasok Kebutuhan Percetakan
Nama Perusahaan : Bianca Printing
Q

=
Al%at : JI. Kelapa Molek 7 Blok Q2 no 1, Kelapa Gading, Jakarta Utara.

1021 - 4517984

i@ exdig yeH
o
geijiw

=
A
5 2 Bianca Printing dipilih oleh kursus masak Yellow Rice Culinary Center sebagai
Q 3
“gpenfasok kebutuhan percetakan seperti fotocopy, print, pembuatan brosur, pembuatan kartu
.
“nama, pembuatan flyer, dll karena Bianca Printing menyediakan layanan yang lengkap
gter@dap kebutuhan percetakan di kawasan Kelapa Gading.
@ 5
)
3
f. PEmasok Gas
S
s
Nama Perusahaan : Toko Mitra
§
Ala@at . JI. Boulevard FV 1 no. 20, Kelapa Gading, Jakarta Utara 14240.
Telp : 021 - 4530678
]
";:- Toko Mitra dipilih oleh kursus masak Yellow Rice Culinary Center sebagai
[ =
[y

pemasok kebutuhan gas dikarenakan toko Mitra menyediakan layanan pengiriman gas
G.

grafis ongkos pengiriman untuk wilayah di sekitar Kelapa Gading dan menyediakan
7

Ia)ﬂ‘uan pemesanan secara online sehingga lebih memudahkan konsumen untuk

bertransaksi.
e

o
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D. Deskripsi Rencana Operasi

@ Sebelum mendirikan kursus masak Yellow Rice Culinary Center, maka penulis
u

Q
selégu pemilik bisnis akan mendeskripsikan rencana operasi sebagai berikut:
©

buepun-buepun 1bunpunig e1d|1_g YeH

(@1ffuery yimy e

lakukan Perhitungan Bisnis

9 (1 MW e

Sebelum menjalankan serta mendirikan kursus masak ini penulis perlu untuk
@'enghitung berapa jumlah dana yang dibutuhkan sebagai modal untuk mendirikan
@

Hisnis ini. Selain itu Perhitungan bisnis dilakukan supaya penulis dapat mengetahui

7]

érkiraan pendapatan yang akan diterima setiap bulan / tahunnya, jumlah pengeluaran

=)
yang dikeluarkan setiap bulan / tahunnya dan menghindari atau meminimalkan resiko

ew

Kerugian yang dapat terjadi pada saat proses bisnis berjalan nantinya.

rvei Lokasi

Kursus masak Yellow Rice Culinary Center menyewa sebuah ruko 4 lantai yang

gerlokasi di Ruko Gading Residence blok E no 8, Kelapa Gading, Jakarta Utara. Lokasi

()
@’ui dipilih penulis karena ruko di tempat tersebut memiliki luas yang cukup untuk
(o

‘Menjalankan kegiatan dari kursus masak dan memiliki jumlah empat lantai dikarenakan
7]

=

@htuk mendirikan suatu kursus kuliner harus memiliki tempat yang cukup luas untuk

Q.

glenempatkan peralatan-peralatan masak utama seperti kompor, oven, dll yang memiliki

3kuran cukup besar dan membutuhkan tempat yang luas.
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Menyewa

@elah mendapatkan lokasi yang cocok dan sesuai sebagai tempat pendirian usaha dari
u

Q
@rsus masak Yellow Rice Culinary Center maka hal selanjutnya yang akan dilakukan

©
-

cgeh penulis adalah menyewa ruko yang akan digunakan sebagai tempat usaha. Tempat
@aha merupakan unsur yang sangat penting maka lokasi serta tempat usaha harus ada

ébelum usaha berjalan.

erenovasi Ruko

pabila tempat usaha sudah disewa hal yang akan dilakukan selanjutnya yaitu
erenovasi tempat usaha sehingga setiap ruangan yang ada dapat disesuaikan dengan

ngsinya masing-masing dan membuat konsumen merasa nyaman berada di ruangan

M ex@Bew.siu] Uep siu

18

rsebut.

D uery

. Mencari Pemasok Peralatan dan Perlengkapan Bisnis

Sebelum memulai bisnis, ada baiknya membuat perincian mengenai apa saja peralatan

=
‘dan perlengkapan yang dibutuhkan dan kemudian mencari pemasok yang terpercaya,

(o g

Eerkualitas serta memiliki harga yang terjangkau. Pencarian pemasok peralatan dan
S

gerlengkapan dari kursus masak Yellow Rice Culinary Center dilakukan melalui

(7
g@encarian di internet dan survey langsung ke lapangan untuk membandingkan harga,
Q

gelengkapan serta kualitas barang yang dijual. Jika sudah menemukan pemasok yang

=
ocok dan mampu memenuhi kebutuhan bisnis, maka kursus masak Yellow Rice

wl

gulinary Center akan mulai melakukan pemesanan dan pembelian.

e
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6. Pengurusan Izin Usaha

buepun-buepun 1bunpunig exdig ey

MO exfew Oyu] E@p si

Prosedur pembuatan izin usaha pendirian Lembaga Pendidikan Non Formal

EH@

(LPNF) dapat dilakukan di kantor Suku Dinas Dikmenti Kotamadya.

d

@ e

erikut tahapan dan persyaratan untuk mendapatkan izin usaha:

N

Persyaratan administratif dibuat 5 rangkap dan masing-masing dimasukkan dalam

Formulir yang telah diisi di tanda-tangani oleh pemohon berikut lampiran-

19 1ﬁﬁust§ ox¥igl
o]

&

:mpirannya dibawa dan diserahkan ke Suku Dinas Dikmenti Kotamadya setempat
lam hal ini Subdinas Pendidikan Luar Sekolah.

Berkas permohonan tersebut kemudian diteliti oleh petugas pendaftaran pada Seksi
ndidikan Luar Sekolah Suku Dinas Dikmenti Kotamadya.

Apabila sudah lengkap semua persyaratan yang harus dipenuhi, petugas pendaftaran

ggera membuat tanda terima berkas permohonan ijin kursus.
(9]
& Berdasarkan permohonan dan kesepakatan antara pemohon dan petugas yang terdiri

dari suatu team, akan melakukan survey lapangan untuk mengadakan studi kelayakan

#rhadap permohonan tersebut.
()

E Permohonan yang memenuhi syarat baik secara teknis maupun administratif akan
(o

ﬁberikan Surat Tanda Bukti Pendaftaran Kursus oleh Kepala Suku Dinas Dikmenti

Kotamadya setempat.
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7. Pendaftaran NPWP

buepun-buepun 1bunpunig exdig ey

‘Prehdaftaran akan dilakukan secara elektronik melalui website pajak yang resmi yaitu

@Ww.pajak.go.id selanjutnya memilih menu e-registration kemudian, pilih menu “buat

account baru” dan isilah kolom sesuai yang diminta.

$ételah itu akan masuk ke menu “Formulir Registrasi Wajib Pajak Orang Pribadi”. Isilah

éesuai dengan Kartu Tanda Penduduk (KTP) yang dimiliki. Lalu, akan memperoleh
éurat Keterangan Terdaftar (SKT) Sementara yang berlaku selama 30 (tiga puluh) hari
é.éjak pendaftaran dilakukan. Cetak SKT sementara tersebut beserta Formulir Registrasi
\Qajib Pajak Orang Pribadi sebagai bukti sudah terdaftar sebagai Wajib Pajak.

'f%anda tangani formulir registrasi, kemudian dapat dikirimkan / disampaikan langsung

5ersama SKT sementara serta persyaratan lainnya ke Kantor Pelayanan Pajak seperti

)‘@ng tertera pada SKT sementara tersebut. Setelah itu akan menerima kartu NPWP dan

$KT asli. (sumber: www.pajak.go.id)

. Menata Peralatan

Setelah peralatan dan perlengkapan telah tersedia, selanjutnya yang dilakukan adalah

ﬁjenata dan meletakan peralatan dan perlengkapan sesuai dengan tempatnya masing-

masing.

. Merekrut Tenaga Kerja

Kursus masak Yellow Rice Culinary Center merekrut tenaga kerja dengan memasang
aklan di website-website yang menyediakan iklan lowongan kerja sehingga tidak
Ebutuhkan banyak dana untuk mengiklankan lowongan kerja bagi calon pelamar kerja.
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11.

Setiap pelamar kerja akan menjalani proses seleksi dan pihak kursus masak Yellow Rice
@Iinary Center akan memilih pekerja sesuai kriteria yang telah ditetapkan. Untuk saat
u

awal pendirian dari kursus masak ini penulis tidak membutuhkan banyak pekerja di

(2]

-‘EE”OW Rice Culinary Center untuk alasan keefektifan pekerjaan serta menghindari

w

l;__ényaknya pengeluaran dana untuk gaji pekerja. Namun apabila nanti jumlah murid

a

rﬁengalami peningkatan di luar perkiraan maka penulis akan menambah jumlah tenaga

kerja.

D)}

S

@
Membuat Jobdesc & Pengarahan
(o
Supaya setiap kegiatan operasional dapat berjalan dengan efektif diperlukan
=
A
2
Q

c
Q
35
(]
perencanaan Jobdesc dan pengarahan dengan baik sehingga setiap tenaga kerja yang
bekerja di kursus masak Yellow Rice Culinary Center dapat menjalankan tugas serta
s

kewajibannya dengan baik.

o
=)
e

Melakukan Pemasaran & Promosi

gromosi dari kursus masak Yellow Rice Culinary Center dilakukan dengan cara

7]

':aenyebarkan brosur ke sekolah-sekolah, pusat perbelanjaan dan kampus-kampus di

c

(o

wrilayah Kelapa Gading dan sekitarnya. Selain itu cara yang dilakukan untuk berpromosi

)
%innya adalah melalui media sosial dan di forum-forum internet.
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@[elah seluruh persiapan kursus telah diselesaikan, maka tahap terakhir yang dilakukan
lah melakukan opening atau pembukaan kursus supaya banyak orang mengetahui
eradaan kursus masak ini. Pada saat opening kursus pertama kali, Yellow Rice

Center berencana untuk memberikan promo-promo menarik bagi calon
sumen yang ingin menempuh pendidikan di kursus masak Yellow Rice Culinary
nter supaya banyak orang yang mencoba jasa kursus ini dan merekomendasikannya
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N Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
@m\m@ a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
KWIK KIAN GIE penulisan kritik dan tinjauan suatu masalah.
SCHOOL OF BUSINESS b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IBIKKG.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun
tanpa izin IBIKKG.
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" Pengendalian persediaan berfungsi untuk mengawasi penggunaan terhadap

pergediaan yang ada, supaya kegiatan operasional dapat terus berjalan dan agar pemasukan

serta pengeluaran terhadap persediaan dapat tetap stabil. Tujuannya agar persediaan bahan

aku untuk latihan praktek memasak yang dimiliki oleh Yellow Rice Culinary Center dapat

IMeH

etap terjaga kualitas serta kesegarannya.

geud

i Apabila persediaan bahan baku seperti daging, telur dan sayur-sayuran terlalu
an?ak maka akan terjadi kerugian karena bahan-bahan tersebut mudah rusak apabila

isi@pan terlalu & apabila dalam jangka waktu tertentu tidak digunakan maka bahan-bahan

uept&-[ﬁu%gum Ibunpu

“tersebut harus dibuang dan hal tersebut dapat menjadi pengeluaran terhadap bahan baku
yan}‘g sia-sia.

Setiap harinya akan dilakukan penghitungan persediaan bahan baku oleh pekerja di
bagian umum & logistik. Setiap bahan baku harus ditetapkan jumlah stok minimumnya
supaya bahan baku dapat selalu tersedia, apabila suatu bahan baku sudah mencapai stok
minimum maka keesokan harinya harus dilakukan pemesanan / pembelian bahan baku
ter?ebut untuk menjaga ketersediaan stok bahan baku. Setiap penyimpanan bahan baku
megggunakan sistem FIFO / First in First Out, sebagai contoh bahan baku yang lama akan
ditgmpatkan di bagian depan rak penyimpanan bahan baku sedangkan bahan baku yang

Ieb]:h baru akan ditempatkan di bagian belakang lemari penyimpanan sehingga mencegah

baftan baku yang lebih lama menjadi kadaluarsa.
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F. Rencana Alur Jasa

@ Rencana alur jasa berkaitan dengan bagaimana perusahaan menyediakan segala

u
kebtituhan operasional perusahaan agar dapat menjalankan kegiatan operasional dan

0,
me-lgcyediakan jasa kepada konsumen. Dalam bisnis kursus masak Yellow Rice Culinary
3
ie@er sendiri, input-input ini terdiri dari peralatan, perlengkapan, seragam dan bahan baku.
€ w

aAILEpenyediaan berbagai kebutuhan kursus masak Yellow Rice Culinary Center dapat dilihat

S

gpaog gambar 4.6 untuk alur pemesanan peralatan, dan gambar 4.7 untuk alur pemesanan
] =

éperﬁngkapan, seragam & bahan baku dari pemasok.

<

°
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G. Tim Manajemen

®

I
JabBatan dan Spesialisasi

(2]

Tabel 4.2

Pekerjaan di Kursus Masak Yellow Rice Culinary Center

Jabatan Spesialisasi
-~ 3
Iﬁanagr Memiliki kemampuan manajemen, Mengawasi jalannya
o =
- W
= = operasional kursus & membuat jobdesc bagi setiap divisi kerja.
o A
@migistrasi & Keuangan Memiliki keahlian dalam melakukan entry serta pengecekan
c n
@, § data, arsip dokumen, pembuatan dokumen, pencatatan setiap
C =
>
5 o transaksi.
= 3
< =
Resepsionis Memiliki keahlian untuk menerima visitor, menerima
Q.
Q
@ panggilan telepon yang masuk, menjelaskan program kursus

dan menanggapi komplain dari konsumen.

Umum & Logistik

(319 ueny Yimy B}newniojul ueg

barang, Pembuatan list barang yang akan dibeli, Kemampuan
memilih bahan baku yang baik dan menjalin kerjasama yang

baik dengan pemasok.

slaquins ueyingaAuaul uep ueywnjuesuaw eduey Ul snny eAley yninias neie ueibeqgas dipnbuaw bueieyiq |

Pemasaran Memiliki keahlian dalam memasarkan serta menarik minat
g calon konsumen untuk menggunakan jasa yang ditawarkan,
g membuat desain untuk kepentingan promosi dan melakukan
gl follow up terhadap calon konsumen.
Instrﬁctur / Pengajar Memiliki keahlian dalam bidang pengetahuan serta praktek
§ masakan Indonesia & memiliki keahlian mengajar dengan baik.
Offig: Boy Memiliki keahlian dalam menggunakan peralatan kebersihan
§ dan mampu menjaga kebersihan lingkungan kerja setiap waktu.
]

Sumber: Yellow Rice Culinar

uepj JIm) ey

y Center
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Memiliki keahlian dalam mengatur persediaan logistik dan stok
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H. Rencana Kebutuhan Teknologi dan Peralatan Usaha

:Jagquins ueyingakuauw uep ueywniuedusw eduey Ul sijny eAJey ynanias nele ueibeqgas diynbusw buede)iq |

@ Berikut adalah teknologi yang digunakan oleh kursus masak Yellow Rice Culinary
u

Q
Cerger dalam menunjang kegiatan operasional kursus serta pemasarannya:

buepun-buepun 1bunpunig eld](')_‘er

lepon

M 19w ead

Telepon digunakan untuk kegiatan follow up serta kelancaran pembayaran yang akan

)

(ilakukan, memelihara hubungan baik antara pihak konsumen dan pihak kursus masak

c
Y}:IIOW Rice Culinary Center, untuk kegiatan promosi dan untuk menghubungi pemasok

w0
=2

s;e_'rta pihak lainnya yang memiliki hubungan serta kepentingan dengan pihak Yellow

)]
I§ice Culinary Center.

)

3

2

L@ptop

:

Iiaptop digunakan untuk melakukan pembukuan hasil dari pelayanan jasa kursus masak
=

‘ﬁgllow Rice Culinary Center, Penggunaan system penyimpanan database, Pencatatan

&

transaksi, Pencatatan internal perusahaan, serta untuk mengakses internet untuk kegiatan
promosi.
=
7]
=3
(o g
[ =

. Proyektor
S

groyektor digunakan sebagai sarana pendukung mata pelajaran teori supaya setiap murid

gapat melihat materi pelajaran secara jelas melalui proyektor yang disediakan sebagai

gsilitas dari kursus masak Yellow Rice Culinary Center.
=y

o
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I. Lay-out Tempat Usaha / Bangunan Fisik

@ Bentuk bangunan fisik dari kursus masak Yellow Rice Culinary Center adalah

Q
rurri_%h toko yang biasa disingkat ruko. Ruko yang digunakan merupakan ruko empat lantai

d

yan§ sudah selesai dibangun dan siap digunakan dengan luas tanah 102 m2 (6m x 17m) dan

JEH

Auaé;._.bangunan 408 m2 (4 x 102m). Beralamat di Komplek Ruko Gading Residence blok E

0 § Kelapa Gading, Jakarta Utara.

Gambar 4.8

Tampak Depan dan Dalam Gedung Bangunan Ruko
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Gambar 4.9

Lokasi Kursus Masak Yellow Rice Culinary Center
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Sumber: Yellow Rice Culinary Center

Pada saat memasuki kursus masak Yellow Rice Culinary Center terdapat meja

319 UED| M) BX1IEULIOJU] UBP SIuSIg INMISUI) DX I8l 1w exdid e (D)

reséf)sionis di depan pintu masuk. Pada meja resepsionis, calon konsumen yang datang

akan disambut oleh resepsionis dan calon konsumen akan mendapatkan segala informasi
=

ya& dibutuhkan. Di belakang meja resepsionis terdapat ruangan kelas yang digunakan
(a §

[ =
untgk pelajaran teori yang berkapasitas 10-20 orang. Ruangan kelas teori tersebut

dil'&gkapi dengan pendingin ruangan, meja, kursi, papan tulis & proyektor untuk
7

m@dukung kepentingan belajar. Pada bagian belakang terdapat toilet serta tangga untuk
=

nas'ke lantai 2.
=0

o

Pada lantai dua tempat kursus masak Yellow Rice Culinary Center terdapat ruang

kelas yang digunakan untuk praktek memasak yang berkapasitas 15 orang. Dalam ruangan

105
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kelas praktek Terdapat 15 meja yang sudah tersedia seluruh perlengkapan memasak

ter@suk kompor yang dibutuhkan untuk keperluan memasak, meja murid, meja untuk
u

instruktur, meja cuci piring, lemari pendingin yang berisi bahan-bahan makanan, lemari

freéer untuk meyimpan berbagai macam daging beku & rak perabotan yang digunakan
3
ntek menyimpan berbagai peralatan dan perlengkapan memasak.

Pada lantai tiga terdapat kelas Pastry & Bakery yang di dalamnya terdapat berbagai

—_

latserta perlengkapan untuk membuat roti dan kue seperti meja, oven, lemari

©
A
A
(o)
=
-
=
~+
3
=
)]
=
35
=h
o
=

puniq exdig yeH

D

un

pun 16

pengembang, lemari pendingin untuk menyimpan berbagai bahan pembuatan roti dan kue,

ompor, mixer & rak perabotan.

6uepun’—¢6ue

Pada lantai empat merupakan ruangan yang digunakan untuk simulasi dapur
restg_ran yang di dalamnya sudah di set sama persis dengan dapur restoran dengan segala
pergatan masak yang terbaik supaya setiap murid dapat beradaptasi sebelum bekerja di
hotg:; maupun restoran. Ruangan ini dikhususkan bagi setiap murid yang mengambil

=)
progTam Professional Chef ataupun Private Cooking Course.

Denah dan letak ruangan lantai satu sampai dengan lantai empat dapat dilihat pada

gaabar berikut ini:
[y
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