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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis strategi keuangan dan pengelolaan risiko dalam operasional 

restoran steak. Pemilihan topik ini didasarkan pada pentingnya manajemen keuangan yang efisien dan 

pengelolaan risiko yang tepat dalam menghadapi dinamika industri restoran, terutama restoran steak yang 

memiliki tantangan operasional unik, seperti fluktuasi harga bahan baku dan ketergantungan pada 

permintaan musiman. Metode penelitian yang digunakan adalah studi kasus dengan pendekatan kualitatif, 

di mana data dikumpulkan melalui wawancara mendalam dengan manajer restoran steak serta analisis 

dokumen keuangan dan laporan operasional. Hasil penelitian menunjukkan bahwa strategi keuangan yang 

diterapkan mencakup perencanaan anggaran yang ketat, pengendalian biaya, dan diversifikasi sumber 

pendapatan. Sementara itu, pengelolaan risiko dilakukan melalui asuransi bisnis, kontrol kualitas, serta 

manajemen rantai pasokan yang efisien. Penelitian ini memberikan kontribusi penting bagi pengelola 

restoran steak untuk memahami bagaimana strategi keuangan dan pengelolaan risiko yang baik dapat 

meningkatkan kelangsungan usaha dan profitabilitas jangka panjang. Kesimpulannya, implementasi 

strategi keuangan yang efektif dan pengelolaan risiko yang tepat sangat krusial untuk mempertahankan 

daya saing dan keberlanjutan operasional restoran steak.  

Kata Kunci: Strategi Keuangan, Pengelolaan Risiko, Operasional Restoran

PENDAHULUAN 

Industri kuliner, khususnya restoran steak, 

menghadapi tantangan operasional yang 

kompleks. Lokasi penelitian di Ungaran dipilih 

berdasarkan pertimbangan potensi 

pertumbuhan daerah ini sebagai destinasi 

kuliner yang menjanjikan. Ungaran kabupaten 

semarang memiliki daya tarik tersendiri karena 

posisinya yang strategis, didukung oleh 

aksesibilitas yang baik, serta perkembangan 

ekonomi lokal yang mendorong meningkatnya 

minat terhadap bisnis kuliner. Restoran steak di 

daerah ini berkembang sebagai salah satu sektor 

yang kompetitif, namun tantangan utama tetap 

terletak pada pengelolaan keuangan dan risiko 

yang berdampak pada keberlanjutan bisnis. 

Persaingan ketat antar restoran, fluktuasi 

harga bahan baku seperti daging sapi 

berkualitas tinggi, serta dinamika perilaku 

konsumen yang terus berubah, menjadi faktor-

faktor yang harus diantisipasi oleh pemilik 

usaha. Di tengah tantangan tersebut, 

pengelolaan keuangan yang efektif menjadi 

kunci untuk menjaga stabilitas finansial dan 

profitabilitas dalam jangka panjang (Ayu Diah 

Dwi Astuti, 2023). Selain itu, kemampuan 

untuk mengidentifikasi dan mengelola risiko, 

baik yang berasal dari faktor internal seperti 

kesalahan manajemen maupun eksternal seperti 

perubahan ekonomi, merupakan elemen 

penting untuk mendukung keberlangsungan 

usaha. 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengeksplorasi strategi keuangan dan 

pengelolaan risiko yang diterapkan oleh 

restoran steak di Ungaran kabupaten semarang. 

Tujuan utama penelitian ini adalah memberikan 

pemahaman yang lebih mendalam tentang 

bagaimana restoran dapat meningkatkan 

efisiensi operasional, mengoptimalkan sumber 

daya, dan memitigasi risiko. Hasil penelitian 
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diharapkan dapat memberikan rekomendasi 

praktis yang tidak hanya relevan untuk restoran 

steak di Ungaran kabupaten semarang tetapi 

juga untuk bisnis kuliner serupa di lokasi lain 

(Leni, 2023). 

Berbagai penelitian sebelumnya telah 

memberikan kontribusi signifikan terhadap 

pemahaman mengenai manajemen risiko dan 

keuangan dalam bisnis restoran. (Br Tarigan et 

al., 2024) mengkaji manajemen risiko 

operasional pada rumah makan Ondo Grill 

Batak, menyoroti pentingnya mitigasi risiko 

sebagai langkah strategis untuk menjaga 

reputasi dan keberlanjutan operasional. 

(Khussurur et al., 2024) dalam penelitiannya 

pada UMKM menggarisbawahi pentingnya 

pendekatan berbasis risiko untuk memastikan 

keputusan bisnis yang lebih terukur. Selain itu, 

(Nalvin et al., 2022) menunjukkan bagaimana 

pengelolaan risiko menjadi faktor krusial dalam 

konteks restoran vegetarian. Dengan demikian, 

penelitian ini diharapkan dapat memperluas 

literatur yang ada, khususnya dalam konteks 

restoran steak di daerah dengan karakteristik 

unik seperti Ungaran kabupaten semarang. 

LANDASAN TEORI 

Manajemen keuangan merupakan salah 

satu pilar utama dalam pengelolaan bisnis yang 

mencakup aspek perencanaan, pengelolaan, 

dan pengawasan sumber daya keuangan untuk 

mencapai tujuan yang telah ditetapkan (Rivaldo 

et al., 2023). Dalam bisnis restoran, manajemen 

keuangan yang efektif tidak hanya membantu 

menjaga kelancaran operasional tetapi juga 

memungkinkan pengelolaan biaya yang lebih 

baik (Yunista et al., 2021). Strategi keuangan 

dalam konteks ini mencakup pengendalian 

biaya bahan baku, pengelolaan arus kas untuk 

menghindari masalah likuiditas, serta 

perencanaan anggaran yang cermat untuk 

mengantisipasi pengeluaran mendadak atau 

fluktuasi harga. 

Di sisi lain, pengelolaan risiko adalah 

proses sistematis yang bertujuan untuk 

mengidentifikasi, menganalisis, dan 

mengurangi dampak dari risiko potensial. 

Dalam operasional restoran, risiko dapat 

bersumber dari berbagai aspek, termasuk 

manajemen yang kurang optimal, perubahan 

preferensi konsumen, hingga gangguan pada 

rantai pasokan bahan baku (Sugiarto, 2016). 

Pendekatan yang proaktif dalam pengelolaan 

risiko, seperti yang disarankan oleh (Br Tarigan 

et al., 2024), sangat penting untuk 

meminimalkan dampak dari ketidakpastian. 

Pendekatan berbasis risiko yang 

digabungkan dengan analisis keuangan dapat 

menjadi kerangka kerja yang efektif untuk 

mengevaluasi strategi bisnis restoran steak. 

(Wibowo, 2022) menekankan pentingnya 

integrasi antara manajemen risiko dan 

perencanaan keuangan untuk memastikan 

keberlanjutan bisnis di sektor kuliner. 

Sementara itu, (Safitri et al., 2021) 

menunjukkan bahwa strategi manajemen risiko 

yang diterapkan selama pandemi di sektor 

perbankan dapat menjadi model inspiratif untuk 

industri lain, termasuk restoran. 

Melalui penelitian ini, akan dilakukan 

analisis mendalam untuk mengidentifikasi 

langkah-langkah strategis yang dapat diadopsi 

oleh restoran steak di Ungaran Kabupaten 

Semarang. Dengan mengacu pada berbagai 

model dan teori, penelitian ini diharapkan tidak 

hanya memberikan rekomendasi yang aplikatif 

tetapi juga berkontribusi pada pengembangan 

literatur di bidang manajemen keuangan dan 

risiko dalam sektor restoran. 

METODE PENELITIAN 

Metode penelitian ini menggunakan 

pendekatan kualitatif untuk menganalisis 

strategi keuangan dan pengelolaan risiko pada 

restoran steak di Ungaran (Desain, 2022). 

Penelitian kualitatif dipilih karena bertujuan 

untuk menggali pemahaman yang mendalam 

mengenai fenomena yang terjadi, termasuk 

pola-pola yang muncul dalam pengelolaan 

keuangan dan risiko operasional restoran steak 

(Firman, 2018). 
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Pendekatan Penelitian 

Pendekatan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah studi kasus. Studi kasus 

memungkinkan peneliti untuk mengeksplorasi 

isu-isu manajemen keuangan dan risiko secara 

terperinci dengan fokus pada konteks spesifik 

restoran steak di Ungaran kabupaten semarang. 

Studi kasus ini dirancang untuk memberikan 

gambaran mendalam tentang strategi yang 

digunakan oleh restoran steak dalam 

menghadapi tantangan operasional. 

Lokasi dan Subjek Penelitian 

1. Lokasi Penelitian Penelitian dilakukan di 

Ungaran, Kabupaten Semarang, karena 

daerah ini dikenal memiliki potensi 

pertumbuhan yang tinggi di sektor kuliner. 

Restoran steak yang menjadi subjek 

penelitian dipilih secara purposif 

berdasarkan kriteria berikut: 

1) Beroperasi selama lebih dari 2 tahun. 

2) Memiliki sistem pengelolaan keuangan 

yang terdokumentasi. 

3) Menghadapi tantangan risiko 

operasional yang signifikan, seperti 

fluktuasi harga bahan baku atau 

perubahan perilaku konsumen. 

2. Subjek Penelitian Subjek penelitian terdiri 

dari: 

1) Pemilik atau manajer restoran steak. 

2) Staf keuangan atau akuntansi. 

3) Karyawan operasional yang terlibat 

dalam pengelolaan bahan baku. 

Teknik Pengumpulan Data 

1. Wawancara Mendalam Wawancara 

dilakukan secara semi-terstruktur dengan 

pemilik, manajer, dan staf keuangan restoran. 

Panduan wawancara mencakup topik-topik 

berikut: 

1) Strategi pengelolaan keuangan. 

2) Identifikasi dan mitigasi risiko 

operasional. 

3) Faktor-faktor yang memengaruhi 

pengambilan keputusan keuangan. 

2. Observasi Partisipatif Peneliti melakukan 

observasi langsung di lokasi restoran untuk 

memahami praktik sehari-hari terkait 

pengelolaan keuangan dan risiko. Observasi 

mencakup: 

1) Proses pengadaan bahan baku. 

2) Sistem pencatatan keuangan. 

3) Pola interaksi antara karyawan dan 

manajemen. 

3. Analisis Dokumen Dokumen yang dianalisis 

meliputi laporan keuangan, catatan 

inventaris, dan dokumen terkait kebijakan 

risiko. Analisis ini bertujuan untuk 

memverifikasi informasi yang diperoleh 

melalui wawancara dan observasi. 

Teknik Analisis Data 

1. Reduksi Data Data yang diperoleh dari 

wawancara, observasi, dan analisis dokumen 

diringkas untuk mengidentifikasi tema-tema 

utama yang relevan dengan strategi 

keuangan dan pengelolaan risiko. 

2. Penyajian Data Data yang telah diringkas 

disajikan dalam bentuk tabel dan diagram 

untuk memudahkan identifikasi pola dan 

hubungan antarvariabel. 

3. Penarikan Kesimpulan dan Verifikasi 

Kesimpulan awal ditarik berdasarkan data 

yang telah dianalisis. Validasi dilakukan 

melalui triangulasi data dari berbagai 

sumber untuk memastikan akurasi dan 

konsistensi temuan. 

Validitas dan Reliabilitas 

1. Triangulasi data triangulasi dilakukan 

dengan membandingkan data dari 

wawancara, observasi, dan dokumen untuk 

memastikan validitas hasil penelitian 

(Sugiarto, 2016). 

2. Member checking hasil wawancara dan 

analisis data disampaikan kembali kepada 

subjek penelitian untuk memastikan 

kesesuaian interpretasi. 

3. Audit trail seluruh proses penelitian 

didokumentasikan secara rinci untuk 

memastikan transparansi dan 

memungkinkan replikasi di masa mendatang. 

Dengan metode penelitian ini, 

diharapkan dapat diperoleh pemahaman yang 

komprehensif mengenai strategi keuangan dan 

pengelolaan risiko yang diterapkan oleh 
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restoran steak di Ungaran, serta memberikan 

rekomendasi yang dapat meningkatkan daya 

saing bisnis kuliner di daerah tersebut. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini menghasilkan data 

mengenai penerapan strategi keuangan dan 

pengelolaan risiko pada restoran steak di 

Ungaran. Data diperoleh melalui wawancara 

mendalam, observasi langsung, dan analisis 

dokumen keuangan serta kebijakan operasional 

restoran. Beberapa temuan utama yang 

diidentifikasi adalah sebagai berikut: 

Strategi Keuangan yang Diterapkan: 

1. Restoran menggunakan pendekatan 

perencanaan anggaran berbasis 

kebutuhan operasional mingguan. 

2. Pengendalian biaya bahan baku 

dilakukan melalui pemilihan pemasok 

dengan harga kompetitif. 

3. Arus kas dikelola secara manual dengan 

bantuan perangkat lunak akuntansi 

sederhana, namun tidak terintegrasi 

penuh. 

Pengelolaan Risiko: 

1. Risiko utama berasal dari fluktuasi 

harga bahan baku dan perubahan 

preferensi konsumen. 

2. Restoran menerapkan diversifikasi 

menu sebagai langkah mitigasi terhadap 

perubahan selera pelanggan. 

3. Strategi pengelolaan risiko operasional 

masih bersifat reaktif, dengan respons 

yang terbatas pada pemecahan masalah 

setelah muncul. 

Kinerja Operasional: 

1. Restoran menunjukkan stabilitas 

operasional meskipun terdapat 

tantangan eksternal seperti persaingan 

ketat dan kenaikan harga bahan baku. 

2. Tingkat kepuasan pelanggan berada 

pada kategori baik berdasarkan survei 

kualitatif, namun terdapat keluhan 

terkait waktu pelayanan yang masih 

perlu diperbaiki. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

strategi keuangan dan pengelolaan risiko 

memiliki keterkaitan langsung dengan 

keberlanjutan operasional restoran steak di 

Ungaran. Berdasarkan temuan, terdapat 

beberapa poin penting yang dapat dianalisis: 

Efektivitas Strategi Keuangan 

1. Efisiensi Pengelolaan Biaya 

Pengelolaan biaya bahan baku melalui 

hubungan jangka panjang dengan pemasok 

terpercaya terbukti mampu menekan biaya 

produksi hingga 15% dibandingkan restoran 

lain yang menggunakan pemasok berganti-

ganti. 

2. Pengelolaan Arus Kas 

Sistem manual untuk pengelolaan arus kas 

berpotensi meningkatkan risiko kesalahan 

pencatatan dan kurangnya transparansi. 

Integrasi sistem digital berbasis cloud 

direkomendasikan untuk peningkatan 

akurasi dan efisiensi. 

Manajemen Risiko 

1. Fluktuasi Harga Bahan Baku 

Penelitian ini menemukan bahwa 70% bahan 

baku utama mengalami kenaikan harga 

musiman, yang memengaruhi profitabilitas 

restoran. Untuk mengurangi dampaknya, 

restoran perlu menerapkan kontrak harga 

tetap dengan pemasok. 

2. Perubahan Preferensi Konsumen 

Diversifikasi menu telah membantu restoran 

menarik segmen konsumen baru, terutama 

keluarga muda. Namun, menu inovatif 

membutuhkan biaya pengembangan yang 

harus dianggarkan lebih baik. 

Tabel 1. Tingkat Kepuasan Pelanggan 

Berdasarkan Aspek 

Aspek Tingkat Kepuasan (%) 
Kualitas Makanan 85 
Waktu Pelayanan 70 
Harga 80 
Kebersihan 90 

Berdasarkan hasil penelitian, ditemukan 

bahwa strategi keuangan dan pengelolaan risiko 

yang diterapkan restoran memiliki dampak 
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signifikan terhadap efisiensi dan keberlanjutan 

bisnis. Meski strategi pengelolaan risiko 

operasional telah diterapkan, pendekatan yang 

lebih proaktif diperlukan untuk meminimalkan 

dampak ketidakpastian. Sistem digitalisasi juga 

menjadi kebutuhan utama untuk 

mengoptimalkan manajemen keuangan. 

Selain itu, diversifikasi menu sebagai 

respons terhadap perubahan selera konsumen 

menunjukkan hasil positif dalam jangka pendek. 

Namun, untuk memastikan keberlanjutan, 

strategi diversifikasi harus diiringi dengan 

analisis pasar yang komprehensif dan dukungan 

promosi yang efektif. 

Penelitian ini menegaskan bahwa 

pengelolaan keuangan dan risiko yang 

terintegrasi memberikan nilai tambah 

signifikan bagi bisnis restoran di lingkungan 

kompetitif seperti Ungaran. Ke depannya, 

penggunaan teknologi digital dan 

pengembangan strategi berbasis data dapat 

menjadi fokus untuk penelitian lebih lanjut. 

PENUTUP 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai 

strategi keuangan dan pengelolaan risiko dalam 

operasional restoran steak di Ungaran, 

beberapa kesimpulan yang dapat diambil 

adalah sebagai berikut: 

1. Restoran steak di Ungaran telah 

menerapkan strategi pengelolaan 

keuangan yang cukup efektif, seperti 

perencanaan anggaran berbasis kebutuhan 

operasional mingguan dan pengendalian 

biaya bahan baku melalui pemilihan 

pemasok yang kompetitif. 

2. Meskipun arus kas dikelola secara manual 

dengan perangkat lunak akuntansi 

sederhana, integrasi sistem digital berbasis 

cloud akan meningkatkan efisiensi dan 

akurasi pengelolaan keuangan. 

3. Pengelolaan risiko restoran steak 

cenderung bersifat reaktif, terutama dalam 

menghadapi fluktuasi harga bahan baku 

dan perubahan preferensi konsumen. 

Diperlukan pendekatan yang lebih 

proaktif untuk mitigasi risiko secara 

menyeluruh. 

4. Diversifikasi menu yang diterapkan 

sebagai langkah mitigasi terhadap 

perubahan selera konsumen terbukti 

efektif dalam menarik segmen pasar baru. 

Namun, biaya pengembangan menu 

inovatif perlu dianggarkan lebih baik 

untuk mempertahankan keberlanjutan. 

Berdasarkan hasil survei, kualitas makanan, 

kebersihan, dan harga mendapat penilaian 

positif dari pelanggan, namun waktu pelayanan 

yang lebih efisien masih perlu diperbaiki. 

Saran 

Berdasarkan temuan penelitian ini, 

beberapa saran yang dapat diberikan untuk 

penelitian lebih lanjut adalah: 

1. Penelitian selanjutnya dapat mengkaji 

lebih dalam mengenai penggunaan 

teknologi digital dalam pengelolaan 

keuangan restoran, khususnya sistem 

berbasis cloud untuk manajemen arus kas 

dan laporan keuangan yang lebih efisien. 

2. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengembangkan pendekatan pengelolaan 

risiko yang lebih proaktif, yang 

melibatkan perencanaan jangka panjang 

dan strategi mitigasi risiko yang lebih 

komprehensif terhadap fluktuasi harga 

bahan baku dan perubahan selera 

konsumen. 

3. Penelitian lebih lanjut dapat dilakukan 

untuk menganalisis dampak jangka 

panjang dari diversifikasi menu terhadap 

profitabilitas dan daya saing restoran 

steak, serta untuk mengidentifikasi metode 

promosi yang efektif. 

4. Penelitian lebih lanjut tentang strategi 

peningkatan efisiensi pelayanan dapat 

membantu restoran dalam memperbaiki 

waktu pelayanan, yang dapat berdampak 

positif pada kepuasan pelanggan dan 

retensi konsumen. 
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Penelitian lebih lanjut bisa dilakukan pada 

restoran steak lainnya di daerah berbeda untuk 

membandingkan strategi keuangan dan 

pengelolaan risiko serta menemukan 

pendekatan yang paling efektif dalam menjaga 

keberlanjutan bisnis restoran steak di pasar 

yang kompetitif. 
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