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BAB I 

PENDAHULUAN 

      1.1 Latar Belakang 

Usaha kuliner atau rumah makan merupakan salah satu sektor usaha yang cukup 

tua, bahkan usaha dibidang ini telah dikenal sejak tahun 512 SM dijaman Mesir 

Kuno. Pada saat ini restoran sudah menjadi bagian yang takterpisahkan dari 

kehidupan manusia modern, sehingga keberadaan restoran sudah menjadi 

kebutuhan (H 2010). Usaha kuliner merupakan bisnis yang sedang berkembang di 

Indonesia pada saat ini. Munculnya berbagai makanan yang unik, adanya wisata 

kuliner, dan tren kuliner sebagai gaya hidup masyarakat, menjadi bukti bahwa 

bisnis ini berkembang dengan pesat (Perbawasari and Dida 2016). 

 Menurut Ali dalam Setyanti (2012) bisnis kuliner termasuk yang menjadi 

pilihan banyak orang, karena dianggap jenis bisnis yang lebih mudah dilakukan 

daripada bisnis lainnya. Namun, bisnis kuliner termasuk bisnis yang tergolong 

rumit karena membutuhkan banyak inovasi dan kreativitas yang berkelanjutan. 

Oleh karena itu, strategi berperan penting untuk dapat terus bersaing dalam industri 

ini, meski dalam lingkup usaha kecil.   

 Kota Palembang sebagai salah satu destinasi pariwisata Indonesia yang terkenal 

dengan jembatan Ampera juga memiliki potensi wisata kuliner. Bisnis dibidang 

penjualan makanan adalah salah satu bisnis yang sedang berkembang dengan pesat 

baik dari skala kecil dan menengah, khususnya untuk makanan tradisional dari 

berbagai daerah di Indonesia. Menurut buku Kuliner Sumatera 



 
 

Selatan yang dibuat oleh Dinas Kebudayaan dan Pariwisata pada tahun 2014, Kota 

Palembang memiliki 130 jenis kuliner.  

 Menurut Dinas Pariwisata Kota Palembang (2019) Tekwan, Model dan Pempek 

merupakan makanan khas kota Palembang yang sudah ada  sejak dulu. Makanan 

yang satu ini sudah menyebar ke berbagai daerah yang ada di nusantara namun 

mungkin jarang menemukannya kecuali jika berkunjung langsung ke daerah 

Palembang.  

Tabel 1.1 Daftar UMK di Kota Palembang 2019 

       

Sumber: Dinas Koperasi dan UMKM Kota Palembang, 2019 

Pada tabel 1 yang menunjukan 6 jenis usaha kuliner yang berada di kota 

Palembang. Pempek merupakan usaha kuliner yang mendominasi di kota 

Palembang, selanjutnya adalah tekwan yaitu sebesar 25,63 persen, dan usaha 

terendah yaitu pindang dengan jumlah 1,53 persen. Hal ini menunjukan bahwa 

tekwan memiliki peranan penting dalam usaha kuliner di kota Palembang. 

No Lapangan Usaha 2019 Persentase (%) 

1 Pempek, Kerupuk & Kemplang 206 40,00 

2 Tekwan 113 25,63 

3 Aneka Kue 85 16,50 

4 Gorengan 53 10,29 

5 Gado - Gado 31 6,02 

6 Pindang 8 1,55 

 Jumlah  607 100 



 
 

Tekwan, model dan pempek memiliki banyak manfaat jika dikonsumsi karena 

dalam pembuatannya melibatkan ikan tenggiri yang telah terbukti kaya kandungan 

seperti protein, selenium, asam lemak, omega 3, zat besi, dan yodium. Kandungan 

gizi yang kaya tersebut membuat tekwan, model dan pempek sangat bermanfaat 

untuk menurunkan penyakit darah tinggi, mencegah timbulnya kanker, mencegah 

penyakit jantung, menutrisi sel-sel otak, mencegah anemia, mencegah penyakit 

gondok, dan sebagai antioksidan terhadap bahaya radikal bebas (Jayanti 2018). 

 Sebagaimana diketahui setiap perusahaan yang berada di pasar pada dasarnya 

bertujuan mencari profit positif (laba) sebesar-besarnya. Profit merupakan mesin 

untuk kontinuitas usaha dan pertumbuhan perusahaan tersebut, sehingga akan 

terjadi proses akumulasi modal, selanjutnya dapat dilakukan ekspansi usaha 

dengan lebih cepat dan mudah (Teguh 2010). Begitu juga usaha kuliner tekwan, 

model dan pempek yang berada di Kota Palembang baik yang berskala besar 

maupun berskala kecil masing-masing memiliki tujuan yang sama, yakni 

memperoleh profit positif atau keuntungan yang sebesar-besarnya guna 

kelangsungan hidup usaha. 

Profit suatu usaha dapat diperoleh dengan melihat selisih antara harga 

penjualan dan biaya produksi yang terjadi pada suatu proses kegiatan. Peningkatan 

jumlah usaha kuliner mengakibatkan persaingan cukup tinggi. Salah satu faktor 

penyebab tingginya persaingan di Palembang adalah banyaknya bermunculan 

berbagai jenis usaha, baik yang menyajikan masakan yang berasal dari luar negeri 



 
 

maupun dalam negeri. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis 

profit usaha kuliner tekwan, model dan pempek di kota Palembang.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat dirumuskan permasalahan sebagai 

berikut : 

1. Bagaimana struktur biaya usaha kuliner tekwan, model dan pempek di kota 

Palembang? 

2. Bagaimana tingkat profit usaha kuliner tekwan, model dan pempek di kota 

Palembang? 

3. Bagaimana perbedaan profit antar pelaku usaha kuliner model, tekwan, dan 

pempek di kota Palembang? 

 

1.3 Tujuan Penelitian  

Berdasarkan uraian latar belakang dan rumusan masalah dalam penelitian ini, maka 

tujuan penelitian ini adalah : 

1. Menganalisis struktur biaya dan penerimaan usaha kuliner tekwan, model dan 

pempek di kota Palembang. 

2. Menganalisis tingkat profit usaha kuliner tekwan, model dan pempek di kota 

Palembang. 

3. Menganalisis perbedaan antar pelaku usaha kuliner model, tekwan, dan pempek  

di kota Palembang. 



 
 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Penelitian ini dapat memberikan masukan dan ilmu pengetahuan bagi para 

pembaca maupun peneliti selanjutnya tentang analisis profit usaha kuliner tekwan, 

model dan pempek di kota Palembang. 

 

1.4.2 Manfaat Akademik 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan ilmu pengetahuan dan menambah 

wawasan mengenai kondisi usaha kuliner tekwan, model dan pempek di kota 

Palembang agar dapat menambah dan memperkaya bahan kajian teori untuk 

pengembangan penelitian selanjutnya. 
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