BAB III
BAGI HASIL DAN BALANCED SCORECARD
DI RESTORAN “SEDERHANA” SURABAYA

A. Gambaran Umum Restoran “Sederhana” Surabaya

Restoran “Sederhana” saat ini sangat mudah ditemui di kota besar
Indonesia. Hal ini merupakan hasil dari keberhasilan bisnis dan pengembangan
usaha yang dimiliki oleh seorang pria bernama H. Bustamam yang lahir di
Lintau Buo, Tanah Datar, Sumatera Barat pada tanggal 11 September 1942."

Pada saat Bustamam masih 13 tahun, Bustamam telah pergi dari kampung
halamannya menuju kota Jambi. Bustamam ikut pamannya yang menjadi seorang
sopir bus. Selama 15 tahun di Jambi, Bustamam menyambung hidup dengan
bekerja serabutan mulai dari berjualan jagung rebus, rokok, pisang, menjadi
kernet angkutan, pedagang asongan, tukang cuci piring di warung makan
padang, hingga menyadap karet.”

Pada awal tahun 1970-an, Bustamam menikah dengan Hj. Fatimah dan
dikarunia anak. Bustamam kemudian bertolak ke Jakarta memulai hidup baru
dengan berjualan rokok di gerobak di kawasan Matraman. Bustamam mengawali

bisnis usahanya pada awal tahun 1970-an di Jakarta. Di Jakarta, Bustamam

! Wikipedia, “Bustamam” , http://id.wikipedia.org/wiki/Bustaman, diakses pada 19 Desember 2014.

2

Iwan Bsk, “H. Bustamam, Pengusaha Rumah Makan Masakan Padang “Sederhana”,

http://korantransaksi.com/trans-nusantara/h-bustamam-pengusaha-rumah-makan-masakkan-padang-
sederhana/. diakses pada 19 Desember 2014.


http://id.wikipedia.org/wiki/Bustaman
http://korantransaksi.com/trans-nusantara/h-bustamam-pengusaha-rumah-makan-masakkan-padang-sederhana/
http://korantransaksi.com/trans-nusantara/h-bustamam-pengusaha-rumah-makan-masakkan-padang-sederhana/
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menjalani kehidupan sebagai tukang rokok keliling. Akan tetapi, bisnis yang
dijalankan ini tidak berkembang pesat sebagaimana semestinya. *

Berbekal ilmu memasak yang sempat dipelajari Bustamam ketika tinggal
di Jambi, Bustamam memberanikan diri membuka warung nasi Padang yang
bersifat usaha kaki lima di Bendungan Hilir. Usaha yang didirikan pada tahun
1972 secara sederhana (sesuai namanya SEDERHANA) pada awalnya tidak
menunjukan perkembangan yang signifikan bagi Bustamam. Namun, secara
bertahap Bustamam melakukan proses pembelajaran usaha, bisnis yang
dijalankan oleh Bustamam memberikan hasil yang positif bagi Bustamam.’

Bustamam memberanikan diri untuk membuka warung nasi yang bersifat
permanen di daerah Roxy, kemudian diikuti oleh cabang berikutnya di wilayah
Karet/Tanah Abang. Oleh karena hal-hal yang bersifat nonteknis, maka cabang
di Karet/Tanah Abang dipindah-tangankan kepada orang lain. Sementara itu,
warung di Roxy tergusur karena terkena proyek pembangunan ITC Roxy Mas.
Sebagai gantinya, Bustamam mendirikan warung nasi di wilayah Rawamangun
Jakarta pada tahun 1978, yang kemudian dipercaya sebagai awal kemajuan pesat
usaha dengan konsep restoran.’

Bustamam terus belajar dan praktik dengan mencicipi masakan Padang

yang menurut orang lain lezat. Bustamam mendatangi beberapa rumah makan

3 -

Ibid.
* Yuni, Staff Kantor, Wawancara, Jakarta, 28 Oktober 2014; Edi, Pimpinan RM “Sederhana” Benhil,
Wawancara, Jakarta. 22 Oktober 2014; dan Adji, Pimpinan Restoran “Sederhana” Surabaya,
Wawancara, Surabaya, 3 November 2014.
5 .

Ibid.
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padang dengan tujuan mencicipi dan memikirkan dari menu yang dihidangkan.
Seperti pepatah Minang, alam takambang jadi guru (alam yang terbentang jadi
guru). Bustamam memberanikan diri meminta resep pada tukang masak di
rumah makan Padang yang Bustamam kunj ungi.6

Pada tahun 1997, Bustamam mematenkan merek dagang “Sederhana” ke
Direktorat Jenderal Hak atas Kekayaan Intelektual (HAKI). Mitra dalam
bekerjasama mendirikan restoran bertambah pesat. Konsep bagi hasil dan pola
kerjasama investasi yang diterapkan oleh Bustamam, ternyata banyak menarik
minat para investor.’ Kemudian Bustamam berusaha melindungi merek
dagangnya dari orang-orang yang tidak bertanggung jawab.

Usaha Bustamam untuk melindungi merek “Sederhana” yaitu dengan
cara membentuk perusahaan berbadan hukum yang diberi nama PT Sederhana
Citra Mandiri (SCM).® PT SCM didirikan sebagai pusat pengelola Restoran
“Sederhana” masakan Padang yang berkedudukan di jalan Sunan Giri nomor 1/6
Rawamangun Jakarta Timur. PT SCM merupakan pusat penentu kebijakan,
pengawasan dan pengendalian atas pembangunan dan operasional Restoran

“Sederhana” masakan Padang.’

® Tim Batam Pos, “Haji Bustamam, pemilik RM Sederhana: Dulu Tukang Cuci Piring, Kini Miliki 100
Rumah Makan”, http://batampos.co.id/07-02-2014/haji-bustamam-pemilik-rm-sederhana-dulu-tukang-
cuci-piring-kini-miliki-100-rumah-makan/, diakses pada 19 Desember 2014.

” Shanti Kooistra, Investor RM “Sederhana” Surabaya, Wawancara, Surabaya, 1 Oktober 2014; Yuni,
Staff Kantor, Wawancara, Jakarta, 28 Oktober 2014; dan Adji, Pimpinan Restoran “Sederhana”
Surabaya, Wawancara, Surabaya, 3 November 2014.

® Wikipedia, Wikipedia, “Bustamam”, http://id.wikipedia.org/wiki/Bustaman, diakses pada 19
Desember 2014.

% Restoran “Sederhana”, Pedoman untuk calon Investor Restoran “Sederhana” (Jakarta: Restoran


http://batampos.co.id/07-02-2014/haji-bustamam-pemilik-rm-sederhana-dulu-tukang-cuci-piring-kini-miliki-100-rumah-makan/
http://batampos.co.id/07-02-2014/haji-bustamam-pemilik-rm-sederhana-dulu-tukang-cuci-piring-kini-miliki-100-rumah-makan/
http://id.wikipedia.org/wiki/Bustaman

68

Sampai pada akhir 2014 ini, Bustamam mengelola sekitar 100 Restoran
Sederhana yang tersebar di wilayah Indonesia. Kurang lebih 60% di antaranya
terletak di pulau Jawa, selebihnya di pulau Sumatera, Kalimantan, Sulawesi,
Bali dan lain sebagainya. Sementara itu, usaha ini sudah menyerap sekitar 2000
tenaga kerja yang pendapatannya diterima dengan pola bagi hasil atau sering
disebut dengan istilah mudarabah."’ Prinsip bagi hasil merupakan prinsip yang
dibangun oleh Bustmam di rumah makan yang telah Bustamam dirikan.

Rumah makan masakan Padang dengan label “Sederhana”, kini telah
berdiri dibeberapa kota besar Indonesia seperti Jakarta, Bandung, Surabaya,
Semarang, Palembang, Jambi, Masar, Medan, Pekanbaru, Batam, Padang, dan
lain sebagainya. Kunci sukses Bustamam dalam mengelola restoran antara lain:
pertama, pemilik atau pengusaha rumah makan harus bisa memasak. Hal itu
untuk mengantisipasi pembajakan juru masak oleh orang lain. Jika hal itu terjadi
maka pemilik rumah makan akan mampu mencetak juru masak yang baru.
Kedua, sukses akan didapat dari proses kerja keras dan fokus. Bekerja harus
dilakukan secara optimal atau tidak setengah-setengah. Pengusaha rumah makan
harus mengerti berbagai hal, misalnya cuci piring sampai menjual menu yang
disajikan. Selain itu, seluk beluk rumah makan dari A hingga Z juga harus

dimengerti."!

“Sederhana”, 2014), 3.

10 Restoran “Sederhana”, “Dari Kaki Lima Hingga 70 Restoran”, Dokumen Restoran “Sederhana”
Rawamangun (Palembang, 5 Mei 2008), 7.

11 Restoran “Sederhana”, Sejarah Singkat Restoran “Sederhana”, Dokumen Restoran “Sederhana”
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Menurut hasil wawancara dengan manajer dan karyawan Restoran
“Sederhana” yang berada di jalan Kombes Polisi M. Dhuryat, restoran tersebut
merupakan cabang ke empat Restoran “Sederhana” di Surabaya. Restoran ini
diresmikan tanggal 28 Oktober 2011. Sistem penjualan pada restoran
menggunakan multichannel yaitu restoran, pesan antar, catering, dan mobil

resto.12

B. Pola Bagi Hasil di Restoran “Sederhana” Surabaya

Pola bagi hasil di “Restoran” Sederhana” Surabaya jalan Kombes Polisi
M. Dhuryat no 19-21 dengan pengelola usaha Restoran “Sederhana” dimulai
dengan perjanjian antara pemilik Hak Paten yaitu Bustamam dengan investor
dari Restoran “Sederhana” Surabaya. Kerjasama antara kedua belah pihak
tertuang dalam perjanjian kerjasama usaha restoran/rumah makan “Sederhana”
yang dibuat dan ditanda-tangani di Surabaya pada tanggal 29 Oktober 2011
dengan sistem pembagian keuntungan yang telah dipaparkan dengan jelas."

Pembagian keuntungan di restoran sesuai kesepakatan antara pemilik
dana dan pengelola dana. Berikut ini adalah sistem kerjasama di Restoran

“Sederhana” Surabaya:

Sunan Giri (28 Oktober 2014), 1.

12 Adji, Manajer, Wawancara, Surabaya, 20 Oktober 2014; lwan, Karyawan, Wawancara, Surabaya, 20
Oktober 2014; dan Sugiyanto, Karyawan, Wawancara, Surabaya, 20 Oktober 2014,

13 Restoran “Sederhana”, Perjanjian Kerjasama Usaha Restoran/Rumah Makan “Sederhana”
(Surabaya: Restoran “Sederhana”, 2011), 1.
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1. Sistem Kerjasama di Restoran “Sederhana” Surabaya

Sistem kerjasama antara pemilik usaha dengan pengelola “Sederhana”

tertuang dalam buku pedoman untuk calon investor yang diterbitkan oleh

pengelola “Sederhana”. Beberapa pedoman khusus yang perlu diperhatikan

: .14
dalam kerjasama usaha Restoran “Sederhana” antara lain:

a.

Biaya awal harus ditanggung oleh pihak calon investor, terlepas dari
penilaian kelayakan dan keputusan yang akan diambil kemudian.
Penilaian kelayakan merupakan hak khusus pihak pengelola
“Sederhana”, sedangkan keputusan akan diambil oleh pihak calon
investor dan pihak pengelola “Sederhana’ secara bersama.

Biaya administrasi kesepahaman dibayarkan langsung oleh calon
investor ke notaris/pihak ketiga.

Biaya administrasi perjanjian, dibayarkan langsung oleh calon investor
ke notaris/pihak ketiga.

Isi dan bentuk kesepahaman perjanjian menggunakan standar yang
telah dibuat dan ditetapkan oleh pengelola “Sederhana’.

Setelah calon investor menyetujui butir-butir pedoman yang telah

disetujui, maka calon investor melakukan akad kerjasama dengan Restoran

“Sederhana” melalui notaris/pihak ketiga. Di dalam perjanjian yang dibuat

!4 Restoran “Sederhana”, Pedoman untuk calon Investor Restoran “Sederhana” (Jakarta: Restoran
“Sederhana”, 2014), 3.
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terdapat pasal-pasal yang terdiri dari:"’

Pasal 1 berkaitan dengan Objek Perjanjian

Pasal 2 berkaitan dengan Jangka Waktu

Pasal 3 berkaitan dengan Merk Dagang

Pasal 4 berkaitan dengan Hak dan Kewajiban

Pasal 5 berkaitan dengan Pembagian Keuntungan dan Rekening
Bersama

Pasal 6 berkaitan dengan Jaminan Para Pihak

Pasal 7 berkaitan dengan Kontrol dan Kesinambungan
Pasal 8 berkaitan dengan Batasan, Sanksi, dan Ganti Rugi
Pasal 9 berkaitan dengan Modal Kerja Awal

Pasal 10 berkaitan dengan Pajak

Pasal 11 berkaitan dengan Pengakhiran Perjanjian

1. Pasal 12 berkaitan dengan Penyelesaian Sengketa

m. Pasal 13 berkaitan dengan Penutup

oo o

P

Setelah pemilik dana dan pengelola dana memahami butir-butir
kerjasama yang tertulis di perjanjian kerjasama. Kerjasama di Restoran
“Sederhana” dimulai dari pemilik dana dan pengelola dana bertemu untuk
melakukan perjanjian kerjasama usaha restoran. Kemudian usaha restoran
berjalan dan dikelola dengan baik oleh manajemen Restoran “Sederhana”
Surabaya. Pembukuan yang dilakukan oleh restoran dalam satu masa buku
adalah per 100 hari. Setelah pembukuan dihitung dan menghasilkan
pendapatan bersih, maka bagi hasil antara pemilik dana dan pengelola dana
dibagi sesuai dengan persentase kesepakatan.

Pola Pembagian Tugas Pekerjaan dan Tanggung Jawab Karyawan di
Restoran “Sederhana” Surabaya

Membagi pekerjaan ke dalam aktivitas-aktivitas yang secara logis

1> Restoran “Sederhana”, Perjanjian Kerjasama Usaha Restoran/Rumah Makan “Sederhana”. . ., 2.
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dan menyenangkan dapat dilakukan oleh seseorang atau oleh sekelompok
orang. Biasanya dalam organisasi yang telah merinci pekerjaan apa yang
akan dilakukan, organisasi tersebut akan membagi pekerjaan tersebut ke
dalam bidang-bidang tertentu, dengan kata lain yaitu pekerjaan
dikelompokan sesuai kualifikasinya lalu di bagi ke dalam bidang-bidang
dalam organisasi. Pola pembagian tugas pekerjaan dan tanggung jawab
karyawan di Restoran “Sederhana” Surabaya antara lain sebagai berikut: '°
Gambar 3.1

Pembagian Tingkatan (Grade) Karyawan
Restoran “Sederhana” Berbasis Bagi Hasil

No Position/Jabatan Grade
1. Pimpinan IA
2. Wakil Pimpinan IB
3. Kepala Kasir ITA
4. Kepala Masak ITA
5. Kepala Tengah IIB
6. Kepala Palung IIB
7. Wakil Kepala Kasir IIB
8. Kepala Belanja IIB
9 Wakil Kepala Masak IIB
10. Kepala Minuman IIB
11. Tengah ( Waiter) 1T A
12. Palung 1T A
13. Minuman T A
14. Kasir 1T A
15. Masak/Dapur I A
16. Kepala Cleaning Service 111 B
17. Kepala Cuci Piring 111 B
18. Cleaning Service IVA
19. Cuci Piring IVA

Sumber: Restoran “Sederhana”, “Job Description” (2014: 1)

16 Restoran “Sederhana”, “Job Description” (Jakarta: 2014), 1.
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Pembagian tingkatan karyawan Restoran “Sederhana” berdasarkan
pekerjaan dan tanggung jawab di Restoran “Sederhana” memiliki tingkatan
tertinggi 1A dan tingkatan terendah 4A. Tingkatan karyawan di Restoran
“Sederhana” dan jumlah karyawan disesuaikan dengan kebutuhan restoran
itu sendiri. Sedangkan untuk pembagian tugas-tugas karyawan terlampir.

3. Pola Bagi Hasil di Restoran “Sederhana” Surabaya

Atas usaha Restoran “Sederhana” yang dijalankan, maka keuntungan
yang dibagihasilkan harus dibagi secara proporsional antara pemilik dana
dengan pengelola dana. Dengan demikian, semua pengeluaran rutin yang
berkaitan dengan bisnis mudarabah dapat dimasukkan ke dalam biaya
operasional. Pihak-pihak yang terlibat dalam kepentingan usaha restoran
harus melakukan transparansi dan kemitraan secara baik sesuai dengan
kesepakatan pada awal perjanjian.'” Berikut ini pola penghitungan bagi

hasil di Restoran “Sederhana” antara lain sebagai berikut:'®

Gambar 3.2
Pola Perhitungan Bagi Hasil Restoran “Sederhana”

Penpalan Rp X .-

Dikurang pengeluaran belanja Bp. ¥ -

Profit Kotor Bp. Z- 100.00%

Dikarang zakat (2,3%) 2.50%
07.30%

Dikurang penvusutan 9.73%

Profit bersih 87.753%

Sumber: Restoran “Sederhana’, Pedoman untuk calon Investor Restoran “Sederhana”
(2014: 4)

" Muhammad, Teknik Perhitungan Bagi Hasil di Bank Syari‘ah (Yogyakarta: Ull Press, 2001, him. 23.
18 Restoran “Sederhana”, Pedoman untuk calon Investor Restoran “Sederhana”..., 4.
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Berdasarkan gambar 3.2 profit kotor diperoleh dari penjualan
dikurangi pengeluaran atau belanja. Presentase profit kotor 100% akan
dipotong sebesar 2,5% untuk zakat. Sisa perhitungan sebesar 97,5%
kemudian dikurangi biaya penyusutan dan alokasi biaya perawatan restoran
sebesar 10% dari sisa perhitungan yaitu 9,75%. Setelah dikurangi
penyusutan dan alokasi biaya perawatan restoran, maka diperoleh profit
bersih. Profit bersih yang dihasilkan yaitu 87,75% akan dibagikan kepada
karyawan sebesar 50% dari nilai profit bersih, 30% bagi pemilik dana
(investor), dan 15% untuk pemilik “Sederhana” yaitu Bustamam.

Data keuangan yang diteliti adalah data periode 5 hingga periode 9
dengan masa pembukuan masing-masing periode adalah 100 hari. Data yang
dipergunakan berawal dari data periode 5 dikarenakan pada periode 5 data
pembukuan Restoran “Sederhana” Surabaya telah berada di tahun kedua
restoran secara operasional berjalan stabil. Data keuangan tersebut yaitu
pada periode 5 hingga 9 dari tanggal 1 November 2012 — 31 Januari 2014.
Perolehan bagi hasil antara pemilik dana dan pengelola dana antara lain

sebagai berikut:"’

9 Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rekapitulasi Perbandingan Penjualan, Belanja dan Kas”
(Surabaya: 2014), 1.
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Tabel 3.1
Bagi Hasil Pemilik Dana dan Pengelola Dana

Restoran “Sederhana” Surabaya
Periode 1 November 2012 — 31 Januari 2014

Periode Tangail Total Pendapatan Pemilik Dana 50% (Rp) Pengelola Dana 50% (Rp)
Bersih (Rp) Bustamam 30% | Investor 70% Karyawan
5 | 11N2-310113 331.158.536 49.673.780 115.905.488 165.579.268
6 | 01/02/13 - 30/04/13 331.741.026 49.761.154 116.109.359 165.870.513
7| 01/05/13 - 3007/13 526.508.526 78.976.279 184.277.984 263.254.263
§ | 01/08/13-3110/13 475.424.856 71.313.728 166.398.700 237.712.428
9 | OU/LIA3-3101/14 551.123.524 §2.068.529 192.893.233 275.561.762

Sumber: Hasil Pengolahan Penulis 2014

Bagi hasil antara pemilik dana dan pengelola dana dilakukan setiap
periode dengan lama masing-masing periode adalah 100 hari. Tabel 3.1 di
atas memaparkan data bagi hasil yang fluktuasi mulai dari periode 5 pada
tanggal 1 November 2012 hingga periode 9 yang berakhir pada tanggal 31
Januari 2014. Setiap periode menghasilkan pendapatan bersih yang
dibagikan masing-masing 50% kepada pemilik dana dan pengelola dana.
Bagi hasil untuk pemilik dana 100% dibagikan untuk Bustamam sebagai
pemilik “Sederhana” sebesar 30% dan sisanya 70% untuk investor.

Periode 5 menghasilkan total pendapatan bersih sebesar Rp
331.158.536 dibagikan kepada Bustamam sebesar Rp 49.673.780, investor
Rp 115.905.488, dan karyawan Rp 165.579.268. Kemudian periode 6
memperoleh total pendapatan bersih sebesar Rp 331.741.026 yang
dibagikan kepada Bustamam sebesar Rp 49.761.154, investor Rp
116.109.359, dan karyawan Rp 165.870.513. Pada periode 7 mengalami

kenaikan pendapatan bersih yang cukup signifikan sebesar Rp 194.767.500



76

dari periode sebelumnya. Bagi hasil untuk Bustamam, investor dan
karyawan juga mengalami kenaikan pendapatan sebesar 58% dari
pendapatan periode sebelumnya. Total pendapatan bersih periode 8 adalah
sebesar Rp 475.424.856 dibagikan kepada Bustamam sebesar Rp
71.313.728, Rp 166.398.700 untuk investor, dan Rp 237.712.428 untuk
karyawan. Sedangkan untuk periode 9 yang berakhir pada tanggal 31
Januari 2014, total pendapatan bersih Restoran “Sederhana” adalah sebesar
Rp 551.123.524 yang dibagikan untuk Bustamam Rp 82.668.529, investor
Rp 192.893.233, dan karyawan Rp 275.561.762.

Masing-masing karyawan mendapatkan bagi hasil sesuai dengan
presentase nilai mato atau dikenal dengan nama nisbah bagi hasil. Setiap
periode pembukuan, nilai mato atau nisbah bagi hasil memiliki jumlah yang
berbeda. Tabel 3.2 merupakan data yang diperoleh dari Restoran
“Sederhana” Surabaya yang berisi tentang nilai per mato dan total mato
bagi karyawan Restoran “Sederhana”, antara lain sebagai berikut:.*’

Tabel 3.2

Nilai per Mato (Rupiah) dan Total Mato (%)
Periode 1 November 2012 — 31 Januari 2014

Periode Tanggal Nilai per mato | Total mato| Jumlah karyawan
5 1/11/13 = 31/1/13 2.535.329 63,50 28
6 1/2/13 —30/4/13 2.371.009 65.45 29
7 1/5/13 —30/7/13 3.557.122 70,45 34
8 1/8/13 —31/10/13 2.963.763 74,65 37
9 1/11/13 = 31/1/14 3.367.876 74,50 34

Sumber: Hasil Pengolahan Penulis 2014

20 Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rekapitulasi Perbandingan Penjualan, Belanja dan Kas”..., 1.
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Bagi hasil di Restoran “Sederhana” Surabaya bagi karyawan
ditentukan dari nilai per mato setiap periode. Mato adalah nama pembagian
pendapatan karyawan. Masing-masing karyawan memiliki nilai mato,
kemudian total mato yang ada dikalikan nilai per mafo untuk sejumlah
karyawan di periode tersebut. Periode 5 tanggal 1 November 2013 hingga
31 Januari 2013, nilai per mato bagi karyawan adalah Rp 2.535.329 dengan
jumlah mato yang harus dibagikan adalah 63,50 mato untuk 28 karyawan.
Sedangkan untuk periode 6 nilai per mato adalah Rp 2.371.009 yang harus
dibagikan untuk 65,45 total mato bagi 29 karyawan. Selanjutnya, periode 7
memiliki nilai per mato tertinggi yaitu sebesar Rp 3.557.122 dengan total
mato sebanyak 70,45 yang terdiri dari 34 karyawan. Jumlah karyawan
terbanyak pada periode 8 yaitu 37 orang, total mato 74,65, dan nilai per
mato Rp 2.963.763. Pada periode 9 total mato adalah 74,50, nilai per mato
Rp 3.367.876, dan jumlah karyawan sebanyak 34 orang.

Pembukuan Restoran “Sederhana” Surabaya melampirkan neraca

keuangan untuk periode 5 hingga periode 9 dengan rincian sebagai berikut:

Tabel 3.3
Neraca Restoran”Sederhana” Surabaya
Periode 9 Tanggal 1 November 2013 — 31 Januari 2014

AKTIVA KEWAJIBAN DAN MODAL
AKTIVA LANCAR 676.557.999 | KEWAJIBAN LANCAR 48.496.904
KEWAJIBAN JANGKA PANJANG -
MODAL

LABA (RUGI) PERIODE BERJALAN | 628.061.095

Jumlah Aktiva 676.557.999 [Jumlah Kewajiban dan modal 676.557.999

Sumber: Hasil Pengolahan Penulis 2014
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Neraca merupakan laporan keuangan yang menunjukan posisi
keuangan perusahaan pada tanggal tertentu. Posisi keuangan yang dimaksud
adalah posisi aktiva dan posisi pasiva suatu perusahaan. Laporan keuangan
dapat mengukur kinerja perusahaan yang merupakan implikasi dari
penerapan bagi hasil.

Secara garis besar, neraca menggambarkan jumlah harta di posisi
aktiva dan jumlah utang serta modal (ekuitas) di posisi pasiva. Komponen
harta yang tergambar di posisi aktiva menunjukan bahwa harta yang
dimiliki oleh Restoran “Sederhana” Surabaya pada periode 9 tanggal 1
november 2013 hingga 31 Januari 2014 adalah sebesar Rp 676.557.999.
sedangkan untuk jumlah hutang atau kewajiban yang tergambar di posisi
pasiva sebesar Rp 48.496.904 dengan nilai laba/rugi berjalan sebesar Rp

628.061.095.

C. Implementasi Balanced Scorecard di Restoran “Sederhana” Surabaya
Balanced scorecard yang selanjutnya disebut BSC merupakan alat
manajemen kontemporer yang terdiri dari dua kata yaitu kartu skor (scorecard)
dan kartu berimbang.*' Balanced Scorecard meliputi empat perspektif, yakni
perspektif keuangan, perspektif pelanggan, perspektif bisnis internal, dan

perspektif pertumbuhan dan pembelajaran. Data terkait dengan implementasi

! Mulyadi, Balanced Scorecard (Jakarta: Salemba Empat, 2001), 3.



BSC antara lain sebagai berikut:

1.
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Perspektif Keuangan di Restoran “Sederhana” Surabaya

Perspektif keuangan Restoran

“Sederhana” memiliki tujuan

mendapatkan bagi hasil yang maksimal dengan cara memperbaiki kinerja

operasi restoran. Data yang digunakan dalam perspektif ini adalah data

rencana penjualan dibandingkan dengan hasil yang diperoleh dari penjualan

di restoran” Sederhana” Surabaya. Pada periode 5 hingga 9, sistem

operasional pembukuan restoran telah berjalan dengan stabil sejalan dengan

tahun kedua restoran berdiri. Data yang diperoleh adalah terkait data

rencana penjualan dan data pembukuan penjualan yang diperoleh selama

periode tersebut. Berikut ini rencana penjualan dari Restoran “Sederhana”

Surabaya per hari adalah:**

Tabel 3.4

Proyeksi Penjualan Rata-rata

Periode 5 hingga periode 9

Restoran “Sederhana” Surabaya

Periode Tanggal Rencana Penjualan Rata-
Rata
5 1/11/13 = 31/1/13 13.515.604
6 1/2/13 —30/4/13 14.952.391
7 1/5/13 —30/7/13 17.000.000
8 1/8/13 —31/10/13 20.000.000
9 1/11/13 - 31/1/14 25.000.000

Sumber: Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rencana Kerja Restoran “Sederhana” Surabaya

(2013: 5)

Berdasarkan tabel di atas, proyeksi penjualan yang dilakukan oleh

?2 Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rencana Kerja Restoran “Sederhana” Surabaya” (Surabaya,

2013), 5.
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Restoran “Sederhana” Surabaya mengalami kenaikan setiap periodenya.
Dilihat dari periode 5 yang awalnya Rp 13.515.604 menjadi Rp 14.952.391
diperiode setelahnya. Kemudian pada periode 7, proyeksi penjualan rata-
rata restoran dinaikan menjadi Rp 17.000.000. Periode 8 mengalami
kenaikan Rp 3.000.000 dari periode 7. Sedangkan untuk periode 9, kenaikan
proyeksi penjualan rata-rata per periode menjadi Rp 25.000.000.%

Pada perspektif keuangan, data keuangan yang dipaparkan selain
data proyeksi penjualan juga terdapat data penjualan rata-rata yang
diperoleh restoran selama periode 5 hingga periode 9. Data tersebut antara
lain sebagai berikut:**

Tabel 3.5
Penjualan Rata-Rata

Periode 5 Hingga Periode 9
Restoran “Sederhana” Surabaya

Periode Tanggal Penjualan Rata-Rata
5 1/11/13 - 31/1/13 13.048.468
6 1/2/13 —30/4/13 15.036.789
7 1/5/13 —30/7/13 20.172.123
8 1/8/13 —31/10/13 20.390.325
9 1/11/13 - 31/1/14 23.633.255

Sumber: Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rekapitulasi Perbandingan Penjualan, Belanja,
dan Kas Restoran “Sederhana” Surabaya” (2014: 1)

Penjualan rata-rata periode 5 hingga periode 9 mengalami kenaikan.
Dimulai dari periode 5 dengan penjualan rata-rata sebesar Rp 13.048.468

kemudian mengalami kenaikan pada periode 6 menjadi Rp 15.036.789.

23 |phi

Ibid., 5.
24 Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rekapitulasi Perbandingan Penjualan, Belanja, dan Kas Restoran
“Sederhana” Surabaya” (Surabaya, 2014), 1.
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Penjualan rata-rata Restoran “Sederhana” Surabaya periode 7 adalah Rp 20.
172.123. Sedangkan untuk periode 8, penjualan rata-ratanya naik menjadi
Rp 20.390.325. Pada periode 9 tanggal 1 november 2013 sampai dengan 31
Januari 2014, penjualan rata-rata naik dari periode sebelumnya menjadi Rp
23.633.255.
2. Perspektif Pelanggan di Restoran “Sederhana” Surabaya

Pada perspektif pelanggan, sasaran strategik dari restoran
“Sederhana Surabaya adalah meningkatkan kualitas jasa, meningkatkan
kualitas hubungan dengan pelanggan, dan meningkatkan citra restoran.
Berikut ini jumlah bi// dan jumlah tamu yang datang di Restoran
“Sederhana” Surabaya, antara lain sebagai berikut:*>

Tabel 3.6

Jumlah Bi//dan Jumlah Tamu
Restoran “Sederhana” Surabaya

Periode Tanggal Jumlah Bill Jumlah Tamu
5 1/11/13 - 31/1/13 8.549 16.849
6 1/2/13 —30/4/13 9.008 16.658
7 1/5/13 —30/7/13 10.203 17.038
8 1/8/13 —31/10/13 9.738 12.356
9 1/11/13 - 31/1/14 9.755 9.951

Sumber: Restoran “Sederhana” Surabaya, “Sales Summary Report Restoran “Sederhana”
Surabaya” (2014: 1)

Jumlah bi/l dari periode 5 sampai dengan 9 mengalami kenaikan,
kenaikan yang cukup drastis terdapat diperiode 7. Total bill yang

dikeluarkan oleh Restoran “Sederhana” Surabaya adalah 10.203. Meningkat

% Restoran “Sederhana” Surabaya, “Sales Summary Report Restoran “Sederhana” Surabaya”
(Surabaya, 2014), 1.
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1.195bill dibandingkan periode 6. 465 bill lebih banyak dibandingkan

periode 8. Sedangkan untuk jumlah tamu yang datang ke Restoran

“Sederhana” Surabaya, periode 5 sebanyak 16.849 orang. Periode 6 jumlah

tamu menurun menjadi 16.658 orang. Periode 7 meningkat menjadi 17.038

orang. Pada periode 8 menurun menjadi 12356 orang. Kemudian pada

periode 9 menjadi berjumlah 9951 orang.*®
Beberapa hal yang dilakukan oleh Restoran “Sederhana” Surabaya
terkait dengan peningkatan pelayanan terhadap pelanggan antara lain:*’

a. Membuat strategi pelayanan yang jelas dan terperinci untuk masing-
masing divisi.

b. Penambahan parkir untuk kenyamanan pelanggan dan menyediakan
valet.

c. Penyediaan sarana toilet bersih, AC, TV dan fasilitas Wifi di restoran.

d. Melakukan pendataan pelanggan, pemberian voucher secara berkala,
pengiriman kartu ucapan kepada pelanggan, dan menjaga hubungan
baik dengan pelanggan

e. Meningkatkan jumlah kontak dengan travel, biro jasa dan agen bis.

f.  Mendekorasi dinding dengan lukisan untuk membangun suasana
nyaman dan menyenangkan bagi pelanggan.

Berdasarkan wawancara dengan pelanggan Restoran “Sederhana”

% Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rencana Kerja Restoran “Sederhana” Surabaya”..., 19.
27 |hi
Ibid., 20.
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Surabaya, dapat diperoleh data sebagai berikut:**

Gambar 3.3

Penilaian Pelanggan
Restoran “Sederhana” Surabaya

Nama Pelanggan

Penilaian dari pelanggan

Aneka Tour, Bapak Udin

“Karena saya four guide, maka saya
menginginkan pelayanan cepat saji
untuk jumlah besar. Dan restoran ini
memenuhinya”

BCA Darmo, Ibu Shandra

“Nasi kotak restoran sangat simple dan
tidak neko-neko”

Esa Wisata Tour, Ibu Emi

“Saya mengenal menejer restorannya,
memudahkan saya dalam melayani
wisatawan’

Metro City Tour, Bapak Yahya

“Di Restoran “Sederhana” Surabaya,
menu masakannya bermacam-macam”

Pegadaian Dinoyo, Pak Fani

“Sudah pernah merasakan masakan
secara langsung di restoran, sehingga
saya merasa yakin untuk memesannya
lewat telpon”

PLN Surabaya, Ibu Ika

“Nasi box lebih cepat dipesan, waktu
antar juga tepat waktu”

Sumber: Hasil Pengolahan Penulis (2014)

Perspektif pelanggan memiliki nilai yang besar bagi perubahan

restoran. Berdasarkan tabel di atas, dapat disimpulkan bahwa restoran

memiliki kesan yang baik bagi pelanggan seperti pelayanan dalam jumlah

besar yang dapat dipenuhi, menu masakan yang bermacam-macam,

pelayanan yang mudah karena telah mengenal menejer, kemasan yang

simple/sederhana, serta pelanggan yang pernah mencicipi secara langsung

masakan Padang di Restoran “Sederhana” Surabaya.

8 Udin, Pelanggan, Wawancara, Surabaya, 31 Desember 2014; Yahya, Pelanggan, Wawancara,
Surabaya, 31 Desember 2014; Emi, Pelanggan, Wawancara, Surabaya, 31 Desember 2014; Sandra,
Pelanggan, Wawancara, Surabaya, 31 Desember 2014; lka, Pelanggan, Wawancara, Surabaya, 31
Desember 2014; dan Fani, Pelanggan, Wawancara, Surabaya, 31 Desember 2014.
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3. Perspektif Bisnis Internal di Restoran “Sederhana” Surabaya
Pada perspektif proses bisnis internal, pengelola dana harus
menyusun proses-proses yang jelas untuk mencapai tujuan peningkatan nilai
bagi pelanggan dan tujuan peningkatan nilai bagi pemilik dana. Melalui
perspektif ini memungkinkan pengelola dana mengetahui bahwa produk atau
jasa yang dijual sesuai dengan keinginan para pelanggan.
Beberapa terobosan produk baru dari Restoran “Sederhana” Surabaya
dalam perspektif bisnis internal antara lain:*
a. Moko (mabil toko)
Mobil yang digunakan untuk menjual masakan padang Restoran
“Sederhana” Surabaya. Mobil ini berjualan di lokasi-lokasi strategis
yang ramai orang berlalu-lalang seperti di daerah Kenjeran Surabaya
dan Jalan Margorejo Surabaya.
b. Menu sarapan — nasi campur
Makanan yang langsung di campur saat orang membeli, campurannya
berisi nasi, sambal, lauk dan sayuran dengan harga lebih murah dari
pada yang dijual di restoran. Penyajian menu sarapan dilakukan di
depan restoran Sederhana pada pukul 06.00 hingga 08.00 WIB.
c. Penjualan Korporat

Penjualan yang dilakukan kepada instansi-instansi swasta maupun

» Adji, Menejer, Wawancara, Surabaya, 31 Desember 2014; Dedit, Karyawan, Wawancara, Surabaya,
31 Desember 2014; dan Iwan, Wawancara, Surabaya, 31 Desember 2014.
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pemerintahan, biasanya berbentuk catering maupun nasi box.
Menu-menu baru

Menu-menu baru yang ada di Restoran “Sederhana” Surabaya
merupakan pengembangan dari menu yang telah ada. Hal ini
dimaksudkan menarik pelanggan.

Camilan khas Padang

Camilan khas Padang yang disediakan di Restoran “Sederhana”
Surabaya antara lain berupa kerupuk Pedas, kerupuk Kulit Sapi, dan
Emping.

Pembukaan kantin-kantin baru

Kantin-kantin baru yang merupakan cabang dari Restoran “Sederhana”
Surabaya. Pembukaan kantin baru merupakan bentuk pengembangan
dari restoran.

Pelayanan Purna Jual

Pelayanan purna jual yang dilakukan oleh Restoran “Sederhana” antara
lain pemberian garansi untuk setiap pembelian makanan dan minuman
yang telah dibeli oleh konsumen. Jika terdapat cacat atau ketidak
sesuaian dengan barang yang telah dibeli, maka restoran mengganti
produk tersebut. Contohnya: pada tanggal 1 November 2014 ibu Shanti
membeli makanan pesan antar via telp, lalu pesanan yang diterima tidak
sesuai dengan yang dipesan. Pihak restoran mengganti barang yang

telah dibeli sesuai dengan yang dipesan. Hal ini merupakan bentuk dari
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pelayanan purna jual dari restoran.

Beberapa terobosan strategi penjualan di Restoran “Sederhana”

antara lain:

a. Strategi Penjualan di Restoran “Sederhana” (Dine-in) dengan cara
sebagai berikut:

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

Menjual menu sarapan

Menjual produk bungkusan berupa Dendeng, Rendang dan Paru.
Menambah parkir secara efisien, valet dan kerjasama dengan
pemilik lahan.

Pelayanan yang ramah dan penampilan yang simpatik

Efisiensi pemakaian bahan baku

Maintance pompa air, AC dan TV

Koki bertemu dengan pelanggan

Pendataan Pelanggan, voucher khusus, dll

Meningkatkan jumlah kontak dengan travel, biro jasa, bis, dll

10) Dekorasi dinding, kata-kata inspiratif, lukisan untuk membangun

Suasana.

11) Menerangkan produk baru kepada pelanggan.
b. Strategi penjualan untuk kantin antara lain:

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Mengurus Perijinan

Pembangunan kantin

Operasional kantin dipersiapkan
Penyempurnaan operasional kantin
Mencari kantin baru

Operasional kantin ke 2

c. Strategi peningkatan penjualan melalui paket/katering antara lain:

1)

2)
3)

Memberikan sampling dan kunjungan ke instansi dan perkantoran 5
kali per hari

Pengenalan produk/kemasan baru

Desain motor pesan antar

Perspektif Pertumbuhan dan Perkembangan

Perspektif pertumbuhan dan perkembangan di Restoran “Sederhana”

Surabaya lebih terpusat pada karyawana. Karyawan perusahaan sebagai

salah satu sumber daya yang penting bagi perusahaan karena tanpa
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karyawan maka dapat dikatakan keseluruhan produksi tidak akan berjalan.
Kepuasan karyawan merupakan salah satu sumber pendorong
organisasi agar berjalan dan tumbuh. Adapun data karyawan Restoran

“Sederhana” Surabaya periode 1 hingga periode 9, antara lain sebagai

berikut:*°
Tabel 3.7
Data Karyawan Restoran “Sederhana” Surabaya
Periode 1 November 2012 — 31 Januari 2014
Periode Jumlah karyawan | Jumlah karyawan | Jumlah karyawan
tetap honorer keluar
5 28 2 0
6 29 6 0
7 34 8 2
8 37 5 0
9 34 11 6

Sumber: Hasil Pengolahan Penulis (2014)

Jumlah karyawan restoran bertambah dari periode 5 sampai dengan
periode 9. Periode 5 jumlah karyawan tetap hanya 28 orang dan 2 orang
karyawan honorer. Sedangkan periode 9 bertambah menjadi 34 karyawan
tetap dan 11 orang karyawan honorer. Periode 7 dan 9 terdapat karyawan
yang keluar. Alasan karyawan keluar dari restoran antara lain pertama, tidak
me karena tidak jujur misal ketidak jujuran dalam absensi, kerja sering
bolos, tidak komitmen dengan resto, alasan kedua adalah keluar dengan

sendirinya atau memiliki kerjaan yang lebih baik. Selain itu, Restoran

%0 Restoran “Sederhana” Surabaya, “Rekapitulasi Perbandingan Penjualan, Belanja dan Kas™..., 1.
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“Sederhana” Surabaya memiliki tolak ukur dalam perspektif pembelajaran

dan pertumbuhan antara lain:’

a.

1

Kepuasan karyawan

Kepuasan kerja adalah cara pegawai merasakan dirinya atau
pekerjaannya. Perasaan yang Dberhubungan dengan pekerjaan
melibatkan aspek-aspek seperti upaya, kesempatan pengembangan
karier, hubungan dengan pegawai lain, penempatan kerja, dan struktur
organisasi. Lima aspek yang terdapat dalam kepuasan kerja, yaitu:*>

1) Pekerjaan itu sendiri ( Work It self), setiap pekerjaan memerlukan
suatu keterampilan tertentu sesuai dengan bidang nya masing-
masing. Sukar tidaknya suatu pekerjaan serta perasaan seseorang
bahwa keahliannya dibutuhkan dalam melakukan pekerjaan
tersebut, akan meningkatkan atau mengurangi kepuasan kerja.

2) Atasan (Supervision), atasan yang baik berarti mau menghargai
pekerjaan bawahannya. Bagi bawahan, atasan bisa dianggap
sebagai figur ayah/ibu/teman dan sekaligus atasannya.

3) Teman sekerja ( Workers), Merupakan faktor yang berhubungan
dengan hubungan antara pegawai dengan atasannya dan dengan

pegawai lain, baik yang sama maupun yang berbeda jenis

3! 1bid.

%2 Wikipedia, “Kepuasan Kerja”, http:/id.wikipedia.org/wiki/Kepuasan_Kerja , diakses pada 31

Desember 2014


http://id.wikipedia.org/wiki/Kepuasan_Kerja
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pekerjaannya.

4) Promosi (Promotion),Merupakan faktor yang berhubungan dengan
ada tidaknya kesempatan untuk memperoleh peningkatan karier
selama bekerja.

5) Gaji/Upah (Pay), Merupakan faktor pemenuhan kebutuhan hidup
pegawai yang dianggap layak atau tidak.

Kemampuan Sistem Informasi

Adapun yang menjadi tolak ukur untuk kapabilitas sistem
informasi adalah tingkat ketersediaan informasi, tingkat ketepatan
informasi yang tersedia, serta jangka waktu untuk memperoleh
informasi yang dibutuhkan. Kemudahan informasi di lingkungan
tempat kerja, misalnya informasi pemesanan cafering, pesan antar dan
informasi terkait dengan libur kerja.

Pemberian motivasi.

Motivasi merupakan proses yang menjelaskan intensitas, arah,
dan ketekunan seorang individu untuk mencapai tujuannya. Karyawan
dikatakan memiliki motivasi tinggi apabila memiliki alasan yang
sangat kuat untuk mencapai apa yang diinginkannya dengan
mengerjakan pekerjaannya yang sekarang. Motivasi dalam bentuk
briefing harian, rapat bulanan, dan rapat tutup buku oleh manajemen

Restoran “Sederhana” Surabaya.



