BAB 1
FENDAHULUAN

Industri kuliner mempakan saloh satu sektor usaha yang terus berkembang di Indonesia
dan menjadi elemen penting dalam perekonomian nasional, terutama yang dikelola oleh Usaha
Mikro. Kecil, dan Menengah (UMEM). Produk makanan siap saji seperti bakso menjadi favorit
banyak kalangan karena harga yang lerjangkau, cita rasa vang familiar, serta mudah diakses
oleh berbagai kelompok masyarskat. Perubshan gaya hidup dan meningkatnya mobilitas
konsumen turut memperkuat posisi makanan cepat saji termasuk bakso sebagai pilihan utama

dalam konsumsi harian.

Selain itu, perilaku konsumen ssat ini memunjukkan baliwa mereka tidak hanya
mengevaluasi produk berdasgrksn kualitas rasa. tetapi jugs mempertimbangkan faktor
kebersihan; variasi menu, pengalaman pembelian, serta tren yang berkembang di tengah
masyarakat. Fenomena ini menuntut parn pelaky usaha knliner unfuk terus berinovasi dan
menymﬁhw bismis agar tidak kehilongan daya tnnk pl:m' —_—

Gambar 1. | Minot Bakso di Sumatra Selatan
periode Fehruart 2025-Februard 2026
MinaT seirieg w01
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Sumber: Dutn Google Trends 7026

Dapat di lihat di gambar 1.1 di atas, minat pencarian terhadap kata kunci *bakso™ di
wilayah Sumaters Selatan selama satu tahun terakhir menunjukkan pola fluktostif namun
relatif stabil pada tingkat menengah ke atas. Pada bulan Maret 2025 menunjukkan Indeks
tertinggl mencapai 100, yang menunjukkan puncak minat masyarakat terhadap pencarian
bakse pada periode tersebut. Indeks terendah berada pada angka 44 pada bulan Juni 2025, yang
menunjukkan adanya penurunan minat secara relatif dibandingkan periode puncak. Setelah
penurunan pada bulan Juni, grafik kembali bergerak naik dan stabil pada kisaran 55-70 hingga



akhir periode. Menjelang awal tahun 2026, terjadi kenaikan kembali hingga mendekati indeks
80 sebetum kembali stabil di sekitar angka 60. Data inl memberikan gambaran bahwa bakso
tidak hanya menjadi makanan yang populer secara umum, tetapi juga tetap relevan dalam
persepsi konsumen lokal sebagai pilihan kuliner yang dicari masyaraknl.

Namun, di tengah tingginya minat pasar, tingkat persaingan dalam bisnis bakso di
berbagai daerah termasuk Sumatera Selatan juga semakin meningkal. Banyak pelaku usaha
yang menawarkan produk serupa, dengan berbagni variasi kualitas, harge, dan konsep layanan,
Sebagian besar usaha bakso masih menggunakan pendekatan tradisional tanpa diferensiasi
vang signifikan, sehingga sering bersaing terutuma dari sisi harga dan lokasi, bukan inovasi
nilai tambah yang berkelanjutan. Hal ini mengakibatkan kebufuhan strategi pengembangan
usaha yang lebih kuat agar dapat menciptakan keunpgulan kompetitif dan mempertahankan
pertumbuhan ussha di ‘Ienguhiﬁ!lmﬁl pasar vang kompleks.

Kondisi demikian menunjukkan bahwa meskipun ifdustri bakso memiliki potensi pasar
vang besar, pengembangan strategi bisnis yang terstruktur dan adaptif menjadi suatu kebutuhan
penting, Strategi ini harus mampu menjawab tantangan pmuingnnwmimalknn
peluang pasar berdasarkun kecenderungan perilaku konsumen yang terus b:ru]ﬂ.._ﬂm&nmm
itu, penelitian i dilakukan untuk merumuskan strategs pengembangan yang RBplti:qgl Bakso
Tresno, ﬂngg:ﬂuﬁt.mmngkmm posisi usaha di pasar, memperkuat daya saing, dan
mencapai perfumbulfian usiha secars berkelanjutan.

1.1 I’rnmn:qﬁhn Konsumen

Beberapa permiasalaban mulai teridentifikosi dalom pengalaman konssmen terhadap
produk bakso yang beredar di pasaran, khususnya di wilayah penelitian. Berdasarkan hasil
survei yang mﬂmmbnmg paiingdﬁmim.ﬁakaium dengan kualitas
bahan baku, konsistensi msa dan cita msukunh Sahaﬁm.hnﬂespmdm mengungkapkan
bahwa bakso yang dijusl dipasaran masih ferssy dominan tepung don kurang terasa

dagingnya. sehingga menimbulkan persepsi kualitas yang kurang optimal. Selain itu,
konsumen juga menyoroti rasa yang tidak konsisten, seperti kuah vang terkadang terlalu
gsin, hambar, atau kurang gurth; vang berdampak pada ketidakpuasan dan menumnnya
minat untuk melakukan pembelian ulang.

Penelitian ini dilakukan untuk mengumpulkan data yang dapat menjadi dasar dalam
merumuskan strategi pengembangan bisnis Bakso Tresno, khususnya pada aspek
peningkatan kualitas bahan baku, standarisasi rasa, perbaikan higienitas usaha, sertn
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penyesuaian strategl harga agar lebih sesuai dengan persepsi nilai konsumen. Melalui
penelitizn ini, Bakso Tresno diharapkan memperoleh gambaran yang objektif mengenai
preferensi, keluhan, dan harapan konsumen, sehingga dapat menjadi acuan dalam
pengambilan keputusan strategis gunn meningkatkan kepuasan pelanggan, memperkuat
daya saing usaha, serta menciptakan pertumbuhan bisnis yang berkelanjutan.

Penpumpulan data dilakukan pada penode September 2025 - November 2023 melalui
penvebaran kuesioner berbasis digital menggunakan platform Google Form kepada
responden yang merupakan konsumen dan calon kensumen produk bakse. Total responden
vang berhasil diperoleh sebanyak 41 responden. Instrumen kuesioner disusun
menggunakan pilihan-ganda untuk mengukur tingkat pilihan terbanyak terhadap sejumlah
pertanyaon.. Dats yang terkumpul selanjutnyn diclah menggunakan metode percentage
scoring dan dianalisis m 'w.f.ﬁmuk memperoleh guﬁ&uﬂ. kecenderungan
preferensi ﬂhpennuullhmmmn sebagai dasar penyusunan strategi pengembangan
bisnis Bakso Tresno. Berdasarkan hasil kuesioner yang melibatkan 41 responden mengenai
hisnis Baksa/Bakso Tresno, diperoleh identitas responden serta perilaku konsumen dalam
melakukan pembelion. Berikut data dari responden hasil kuesioner:

111 Identitas Responden

Tabel 1. 1 Umur Reponden

UMUR JAWABAN PERSENTASE
15-19 tahun 1 6.8 %
20-29 tahun. 16 30%
30-39 ahun 4 AL
40.49 tahun 5 125%
50-59 tahun 2 4.9%
Jumlah 41 responden 100%

Sumber : Data Primer diolah (2025)

Berdasarkan tabel 1.1 usia responden mayoritas berada pada rentang usia 20~
29 tahun dengan persentase 39%., ditkuti oleh usia 15-19 tahun sebesar 26,8%,
kemudian 3039 tahun sebesar 17, 1%, serta 40-49 tahun sebesar [2,2%, sementara
kelompok usia 50-39 tahun merupakan yang paling sedikit dengan kisaran sekitar
4-5%. Data i mengindikasikan bahwo responden didominasi oleh kalangan



remaja dan dewasa muda (1529 tahun), yang merupakan segmen usia produktif
dan berpotensi memiliki tingkat konsumsi bakso dan vang cukup tinggi. sehingga
dapat menjadi target pasar utama dalam pengembangan strategi bisnis.

Tabel 1. 2 Jenis Kelamin

JENIS KELAMIN JAWABAN FERSENTASE
Laki-laki 26 fi3.4%
Perempuan 15 36.6%
Jumlah 41 responden 100%%

Sumber - Data Primer diolah (2023)

Dari tabel | 2 di afas sebagian besar responden berjenis kelamin perempuan
dengan persentase sehesar 63,4%, sedangkan responden laki-taki berjumiah 36.6%.
Data ini mengndikasikan bahwa partisipasi’ responden dalam penelitian ini
didominasi oleh perempuan, sehingga prefercnsi, persepsi kualitas, serta harapan
terhadap produk bakso dalam survel ini cenderung lebih banyak merepresentasikan
sudut pandang konsumen perempuan.

Tabel 1. 3 Domisill Responden

DOMISILI JAWABAN PERSENTASE
Baturajd Lama 10 244%
Pasar Baru 10 24.4%
Kemala Raja 10 244%
Sukarmya b 19,5%
Sukajadi 3 7.3%
Jumlah 41 responden e

Sumber : Datn Primer diolsh (2025)

Berdasarkan tabel 1.3, domisili terbanyak berzsal dan Baturaja Lama, Pasar
Baru, dan Kemala Raja vang masing-masing memilikn persentase 24.4%, sehingga
ketiga wilayah tersebut menjadi penyumbang responden terbesar dalam penelitian
ini. Selanjutnya, responden yang berdomisili di Sukaraya sebesar 19,5%, sedangkan
Sukajadi merupakan wilayah dengan jumish responden paling sedikit yaitu 7.3%,
Data ini menunjukkan bahwa sebaran responden relahif merata di beberapa wilayah



utamt, dengan konsentrasi terbesar berada di tiga daerah dominan yang berpotensi

menjadi fokus pasar utama dalam pengembangan bisnis.

Tabel 1. 4 Pekerjaan

PEKERJAAN JAWABAN PERSENTASE
PelajarMahasiswa 10 24.4%
Karvawan 10 24 4%
Wirausaha 10 24.4%,

IRT g, 19.5%
Jumlah 41 responden 100%%
Sumber : Diata Primer diclah (2025)

Berdasarkan  tabel 1.4 pekerjaan sebagion besar responden berstatus
PelajarMahasiswa dengan persentase sebesar 34.1%, du.Lutl oleh Wirausaha
sebesar 26,8%, kemudian [bu Rumah Tanggu sebesar 22%, dan Karvawan sebesar
17,1%. Data ini mengindikasikan bahwa responden didominasi oleh kalangan
pelajar atau mahasiswa, yang berpotensi memiliki tingkat konsumsi bakso dan
cul';q.p tingg serta sensitif terhodap harga, sehingea segmen ini dopat menjad: target
pasn'utmﬁ_d_dam perumusan strategl pengembangan usaha.

Uniuk mengetahui permaasalahan yang dialami oleh konsumen sebagni pembeli
Bakso, pemnyataan penelition dibagi menjadi beberapa segmen, yaitu: Kualitas
Bahan Baku, Cita Rasa Kuah, Standarisasi Rasa dan Kebersihan Tempat. Dari
seluruh responden yang sudsh diperoleh. diternukan beberapa hal vang menjadi
permasalahan. Permasalahan dari responden dapat dijabarkan sebagai berikut:

1.1.2 Kualitas Bahan Baku
Tabel 1. 5 Permasalahan Kualltas Bahan Baku

Pertanyaan Juwaban Jawaban Fersentase
Mausalah apa  yang PALING Bakso'mi kurang 30 73.2%,
SERING kamu alami saat membeli berknalitas

hakso?

Sumber : Diata Primer diolah (2025)



Hasil survei menunjukkan bahwa permasalahan kuvalitss bahan baku (bakso/mi
kurang berkualitas) menjadi keluhan paling dominan, dengan persentase sebesar 73.2%
atau 30 dari 41 responden. Temuan ini mengindikasikan bahwa sebagian besar
konsumen menilai kualitas produk yang beredar di pasaran belum memenuhi ekspektasi
merek.

Tabel 1. 6 Jawaban Pertanyvaan Koalltas Bahan

Pertanvaan Jawaban Jawaban Persentase
Menurut  kamu, apa kekurangan Bakso ampuran 28 68.3%
bakso yang banvak dijitlsaat ini? - tepung, Kurang
terast dagingnya,
tekstur yang terlnlu
kenyal

Sumber : Data Primer diclah (2025}

Berdasarkan tabel 1.6 diatas memumjukkan jawaban terbuka respanden, keluhan
terkait kualitas bahan baku umumiya mengarsh pada bakso yang terssa terlals banyvak
campuran tepung dan kurang terasa dagingnya. tekstur vang terlalo kenyal seeara tidak
alami, serta mi yang terkadang lembek atau kurang matang,

LLY Kuah Kurang Gurih
Tabel 1. 7 Permasalahan Kunh Ku rang Garlih

Pertanyaan Jawahan Jawuhan  Persentase
Masalah apa  yang PALING Kush kurang gurih 26 63 4%
SERING kamu alami saat membeli
bakso?’ .
Sumber : Data Primer diolah (2025)

Dari tabel 1.7 menunjukkan bahwa sebanyak 63.4% responden (26 dari 4] orang)
mengeluhkan bahwa kush bakso kurang gurih, sehingga menjadi salah satu
permasalshan utama yang memengaruhi tingkat kepuasan konsumen. Kuah merupakan
elemen sentral dalam produk bakso karena berperan sebagai penentu karakter rasa
secara keseluruhan. Keluhan yang muncu! umumnya berkaitan dengan rasa kuash yang
hambar, kurang berkaldu, terlalu encer, atau terkadang terlalu asin sehingpa tidak
seimbang..



1.1.4 Rasa Tidak Stabil atan Konsisten

Tabel 1. 8 Permasalahan Rasa

Pertanyaan Jawahan Jawaban Persentase
Masalah apa yang PALING Rasa tidak 3 56.1%
SERING kamu alami sast membeli  konsisten

hakso”

Sumber : Data Priméer diclah (2025)

Tabel |.8 menunjukkan bahwa 56,1% responden (23 dari 41 orang) menyatakan
sering mengalam rass yong tidak konsisten sast membels bakso. Permasalahan i
merujuk-pada perubahan eita rasa yang fidak stabil antam satu waktu pembelian dengan
waktn lsinnya, seperti kush vang ﬁﬁndmg terlalw asin, hambor, atou kurang gurih,
serta tingkat kematangan dan bumbu yang berbedn-beda

LIS Tempat Kurang Bersih
Tabel 1. 9 Permasalabhan Tempat

Pertanvaan Jawaban Jawaban Perscntase
Hal npa yang paling membunt kamu  Tempat kurang 23 36, 1%
kecews dan enggan beli kembali?  bersih
Sumber : Data Primer diolah (2025)

Dari tabel 119 di atns menunjukkan hasil surved terhadap 4! responden, sebanyak
68,.3% (28 responden) menyutakan bahwa tempat kurang bersih nﬁnjadi salah satu
fakror uurm?mg n'mn‘dmut mereka kecewa don enggan melakukan pembelian ulang,
Persentase ini tergolong tinggi dan menunjukkan bahwa aspek kebersihan memiliki
pengaruh signifikan terhadap keputusan konsumen. Keluhan yang muncul umumnys
berkaitan dengan kondisi gerobak atau warung yang terlihat kotor, meja dan peralatan
makan yang kurang higienis, serta area penvajian yang lidak tertata mpi. Dalom bisnis
kuliner, kebersihan bukan hanya berkaitan dengan estetika, tetapi juga menyangkut
persepsi keamanan dan kualitas produk yang dikonsumsi. Tempat ussha yang kurong
bersih dapal menimbulkan keraguan terhadap higienitas bahan baku dan proses
pengolahan, sehingga menurunkan tingkat kepercayaan konsumen. Oleh karena itu.
peningkaton  standar  kebersihan, seperti menjaga  kebersihan area memasak,



menggunakan peralatan yang bersih, serta menata ruang usaha agar lebih mapi dan
nyaman, menjadi langkah penting dalam meningkatkan kepuasan serta loyalitas
pelanggan.

1.2 Solusi dan Nilal Leblh vang di Tawarkan

Berdasarkan identifikasi permasalahan konsumen dari pengumpulan data berdasarkan

survel melalui pembagian kuesioner, Bakso Tresno memberikan solusi sebagal berikut:

1.2.1  Saolusi
L.I.1.1 Kualitas Bahan Baku
Sebagai tindak lanjut dani temuan balwa 73.2% responden (30 dari 41 orang)
menilai bakso/mi kurang berkualitas. solusi utama yang perlu diterapkan adalah
peningkstan dan stindarisasi kualitas bahan baku: Perrmasalalisn dominan yang
muncul, seperti bakso terasa banyak tepung dan kurang lerasa dogingnya serta
teksturms yang lembek, menunjukkan pﬁiunynm_mi dan pemilihan
bahan. Oleh karena itu, Bakso Tresno perlu meningkatkan proporsi daging dalam
adonan bakso dengan komposisi yang lebih seimbang {Mﬂﬁkﬁﬂﬂ MME
diging dibanding tepung), memilih bahan baku segar dan berkualitas, serts
memastikan pangpunasn mi dengan standar mutu yang baik agar tekstumya tetap
h:nﬂl.ﬂm ﬁﬂﬁ-mudﬂ.h lembek. Selain itu, diperlukaivkerja sama dengan pemasok
yang ferpercaya untuk menjaga konsistensi kualitas bahan serfa melakitkan kontrol
‘kualitas {(quality control) secara rutin sebetum proses pmdlm E.'Imgm peninglotan
kualitas bahan baku, produk akan memiliki cita rass yang !-:I.‘._ﬂ: autentik, tekstur
vung lebib baik. serta mampu meningkatkan persepsi nilai dan kepercayaan

1.2.1.2 Kuah Kurang Gurih

Sebagnl solusi atas permasalahan cita rasa kuah yang kurang gurih yang
dikeluhkan oleh 63.4% responden {26 dan 41 orang). langkah yang perlu dilakukan
adalah memperbaiki formulasi dan teknik pembuatan kaldu agar menghasilkan rasa
vang lebih kuat, seimbang, dan konsisten. Kuah merspakan elemen utama dalam
bakso. sehinggn kualitasnya sangat menentukan persepsi keseluruhan produk.
Bakso Tresno dapat meningkatkan kualitas kuah dengan menggunakan kaldu asl
dan rebusan tulang sapi atau ayam dalom durasi vang cukup (misalnya 34 jam
perebusan] untuk menghasilkan rasa yvang lebih berkaldu dan medok. Selain itu,
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perlu dilakukan standarisasi takaman bumbu seria uji rasa (gquality check) sebelum
penyajian agar tidak terjadi rase yang terlalu asin stau hambar. Penggunaan bahan
pelengkap seperti bawang putih tumis, lada. dan daun bawang segar juga dapat
memperkaya aroma dan cita rasa kuah. Dengan peningkatan kualitas kaldu dan
konsistensi racikan, kuah akan menjadi lebih gunh dan khas, sehingga mampu
meningkatkan kepuasan serts memperkuat identitas rasa Bakso Tresno di mata

konsumen.

1.2.1.3 Rasa Tidak Stabll atan I(nl:uh:llgp-

Sebagni solusi atas permasalahan rasa tidak konsisten yang dikeluhkan oleh
56.1% responden (23 dari 41 orang), langknh utnma yang perfu dilakukan adalah
menerapkan stndarisasi resep dan proses produksi sccar ketat. Ketidakstabilan
s unmmn}rn tujiﬁ karena tokaran bumbu yang tudak tdﬁ.lkm secorn past,

perbedaan cura memasak. atau kurangnys kantrol ﬁlﬂnﬁuses perebusan dan
penyajion. Oleh korena itu. Bakso Tresno perlt menyusun Standar Operasional
Prosedur (SOP) yang jelas. mulai dari komposisi bumbi dalam gram atiilititer,
takarm garam dan penyedap, hingga durasi perebusan kuah dan bakso. Penggunaan
alat ukur seperti timbangan digital dan sendok takar sangat disnjurkan untuk
‘meminimalkan vanasi rasa. Selam it pelatihan karyawan mengenni teknik
pamch dan kontrol rasa secam rutin juga penting agar sefisp penyajion memiliki
standar yang sama. Dengan penerapan sistem stlmhﬂmli ini, konsumen akan
memperoleh pengalaman rasa yang konsisten di setiap pembelian, sehingga dapat
meningkatkan kepercayaan, bﬂpﬂwn dan loyalitas terhadup Bakso Tresno.

1.2.1.4 Temput Kurang Bersih

Sebagai solusi atas pemasalaban fempat kurang bersih yang dikeluhkan oleh
68.3% responden (28 dari 41 orang), Bakso Tretno perlu menerapkan standar
kebersihan dan higienitas yang lebih terstruktur dan konsisten. Kebersihan tidak
hanya berkaitan dengan kenyamanan visual, tetapi juga memengaruhi tingkat
kepercavaan konsumen terhadap keamanan produk vang dikonsumsi. Oleh karena
itu, langksh wang dapat dilakukan antara lmin adalah menetapksn jadwal
pembersihan rutin {misalnya sebelum buka, saat operasional. dan setelah tutup),
memastikan meja. kursi, serta area penyajian selalu dalam kondisi bersih dan
kering: serta menggunakan peralatan makan yang dicuci dengan standar sanitasi
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tertutup. serla penvediaan tempat cuci tangan atau hand sanitizer juga dapal
meningkatkan persepsi higienitas usaha, Jika memungkinkan, penggunaan seragam
atau celemek bersih bagi karyawan akan menambah kesan profesional dan higienis,
Dengan peningkatan standar kebersihan i, konsumen skan merasa lebih nyoman
dan aman, sehingga peluang terjadinya pembelian ulang dan loyalitas pelanggan
akan semakin besar,

122 Nilal
Untuk m
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Gambar 1. 2 VPC Bakso Tresno
Sumber : Data Primer diolah (2023

Dari hasil pemetaan Value Proposition Canvas ditemukan Gain Creater sebagal

nilai tambah yang ditawarkan dari Bakso Tresno sebagai berikut:

Bakso Berkualitas dengan Rasa Daging yang Dominan

Bakso Tresno menawarkon komposisi daging vang lebih dominan dibandingkan
tepung, sehingga menghasilkan tekstur yang lebih padat. rasa lebih autentik, dan
tidak terasa “kosong”. Nilai tnmhqhinimum langsung menjawab keluhan
konsumen mmmll hakmmmmmpmm Dengan peningkatan
kunlltasmm.ku,kmm mmt&:waun nyata dari segi cita
rasa dan kepuasan saat mengensumsi produk.

Cita Rasu Khas dan Konsisten setiap Pembelian

Melalui penerapan standar operasional prosedur fS'DP] dalam 1akaran bumbu
dan Fnses produksi, Bakso Tresno memastikan rasa yang stabil dan tidak
berubah-ubah. Konsistensi ini menciptakan rasa percaya pada kensumen karena
mereka memperoleh pengalaman vang sama setiap kali membeli. Dalam bisnis
h‘llmg‘, Konsistensi merupakan fakfor penting dafam membungun loyalitas
Harga Terjangkau dengan Kualitas Meningkat ( Value for Money)

Bakso Tresno tetap mempertahankan harga pada kissran Rp12.000-Rp15.000
sesuai dengan preferensi maypritas respunﬁi, m dm peningkatan
kunlitas bahan dan rgﬁL Hal ini menciptakan pﬂpm bahwa Konsumen
memperoleh Kualitas lebih baik tanpa hamus membayar harga premium,
sehingga memperkuat daya saing usaha di segmen pasar menengah.

Pengalaman mkmmmmw
Dengan penerapan ‘standar kebersihan dan Elglmllas yang lebih baik, Bakso

Tresno tidak honya menjual produk. tetapi juga memberikan rasa aman dan
nyaman saat dikonsumsi. Tempat vang bersih dan tertata rapi meningkatkan
citra profesional usaha sertn memperkuat kepercayaan konsumen terhadap
kualitas dan keamanan produk.
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1.3 Nouble Purpose

Bakso Tresno didirikan tidak semata-mata untuk mencapai keuntungan finansial, tetapi
juga sebapai bentuk komitmen dalam menghadirkan produk kuliner yang berkualitas,
terjangkau, dan memberikan rasa aman bagi konsumen. Usaha ini bertujuan untuk
menyediakan bakso dengan standar bahan baku yang lebih baik, citn rasa yang konsisten,
serta tingkat kebersihan vang terjaga. schingga mampu meningkatkan kepuasan dan
kepercayaan pelanggan, khususnya pada segmen pelajar, mahasiswa, dan masyarakat
umum. Dengan mempertahankan harga vang sespai dengan daya beli konsumen namun
tetap meningkatkan kualitas, Bakso Tresrd berupaya menciptokan nilai tambah yang
berorientasi pada keseimbangan antara kualitas dan keterjangkauan

Selain membenkan manfant bq:hpmm,'ﬂakm Tresno juga memiliki tujuan sosial,
yaitu berkontribusi terhadap pemberdayaan ckonomi masyarakat lokal mefalui penggunaan
bahan baku dari pemasok sekitar seria penciptaan puhng kerja di lingkungan usaha.
Melalui penerapan standar kualitas dan pelayanan }'a.rtp,hb&hlﬁ, usaha ini diharapkan
dapat mt:mplany:l praktik bisnis kuliner yang lebili bﬁ'hmjlﬂ!h,hlglems,
dan berk-ahqm, sehingga memberiken dumpak positif tidak hamyn b@m tetapi
Jugza.begi ESRIRERE secarn I,

1.4 Vish, Mis| dan ﬁngn:ll'kujs

Visi merupakan suatu pernyatasn komprehensif tentanyg segala sesuatu yang
diharapkan suatu organisasi pada masa vang akan datang dm.cﬂhqlﬂebqgﬁpedmmn
atau arah hlfm]angknanmg*Sm misi adaluh M;ﬂu’; fimek lebih
pragmamdm.kﬂukﬁlmthﬂw acuan pengembangan strategt dan aktivitas

L4.1. Visl

Menjadi usaha bakso yang unggul dalam kuahtes rasa, konsistensi produk, dan
kebersihan, serta dikenal sebagai pilihan utama masyarakat dengan harga
terjangkan dan standar mutu yang terpercaya..

1.4.2. Misl
4. Meningkotkan kualitas bahan baku dengan komposisi daging vang lebih

dominan guna menghasifkan cita rasa yang lebih autentik dan memuaskan.



b. Menerapkan standarisasi resep dan proses produksi untuk menjaga konsistensi
rasa serta kualitas produk dalam setiap penyajian.

¢. Menghadirkan kuah kaldu vang gurih dan berkarakter melalui proses
pengolahan yang terkontrol dan terstandar.

d. Menjaga kebersihan dan higienitas tempat usaha sebagai bentuk komitmen
terhadap kemyamanan dan keamanan konsumen.

2. Menyediakan produk dengan harga yvang terjangkau dan sebanding dengan
kualitas, sehingga menciptakan nilai tambah bagi pelanggan.

f. Berkontribusi terthadap perekonomian lokal melalai pemberdayaan tenagn
kerja dan kejd sama dengan pemtasok baban baku di lingkungan sekitar,

1.4.3. Logo

Gambar 1. 3 Logo Blsnis
Sumber: Dita primer | M125)
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