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BAB III  

METODOLOGI 

3.1. Fresh Bakery & Cake 

PT. Gemilang Inti Nusa adalah perusahaan yang bergerak dalam bidang bakery. 

Pada tahun 2008, Fresh House yang merupakan perusahaan joint venture antara 

PT. Gemilang Inti Nusa dan PT. Anugerah Dinamika Semesta didirikan dan 

berlokasi di Jl. Surya Kencana No.7, Pamulang Barat sebagai kantor pusat. Fresh 

House juga memiliki 3 outlet penjualan yang berlokasi di Villa Dago Pamulang, 

Pasar Modern Pamulang, dan Pamulang Barat. Dalam kegiatan bisnis yang 

dijalani tersebut, PT. Anugerah Dimanika Semesta bertanggung jawab dalam 

segala jenis kegiatan operasional perusahaan termasuk dalam penyediaan sumber 

daya manusia berupa tenaga ahli, sedangkan PT. Gemilang Inti Nusa bertanggung 

jawab pada sarana penyediaan modal aktif seperti penyediaan modal produksi, 

tanah/ outlet, dan  peralatan operasional seperti mesin, kendaraan, dan bangunan. 

 

Gambar 3.1.1 Logo Fresh House 
(Sumber Dokumentasi Pribadi)
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 Pada Tahun 2013, Fresh Bakery & Cake didirikan sendiri oleh PT. 

Gemilang Inti Nusa sebagai perusahaan akusisi dari Fresh House. Selama masa 

perjanjian kerjasama tersebut, pihak PT. Gemilang Inti Nusa sering merasakan 

ketidakcocokan dalam pengurusan perusahaan serta adanya perbedaan idealisme 

dalam pengembangan usaha. Idealisme yang dimaksud adalah adanya perbedaan 

persepsi atau pendapat mengenai produk yang diproduksi. Pihak PT. Gemilang 

Inti Nusa tidak setuju jika Fresh House menjual produk bakery tradisional karena 

mudah rusak dan tidak tahan lama.  

 Hal tersebut memberikan peluang besar akan kerugian apabila produk 

tersebut tidak laku. Tetapi, PT. Anugerah Dinamika beranggapan lain dan tidak 

setuju dengan idealisme tersebut sehingga tetap memproduksi produk tradisional. 

Penelitian secara langsung untuk mendapatkan data lebih jauh akan dilakukan 

kepada akar perusahaan Fresh Bakery & Cake yaitu PT. Gemilang Inti Nusa 

beserta latar belakang lebih jauh mengenai pendirian Fresh Bakery & Cake 

sebagai perusahaan baru. 

 

3.1.1. Data Lapangan  

Pengumpulan data pertama yang dilakukan dalam penelitian adalah pengumpulan 

data melalui observasi lapangan. Observasi ini dilakukan dengan melakukan 

pencarian data-data sekunder dari berbagai sumber dan penelitian langsung pada 

perusahaan PT. Gemilang Inti Nusa saat ini. 
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 Fresh Bakery & Cake merupakan perusahaan akusisi yang sebelumnya 

bernama Fresh House. Berbeda dengan Fresh House yang menyajikan dua jenis 

klasifikasi produk yakni tradisional dan modern, Fresh Bakery & Cake hanya 

menawarkan satu jenis klasifikasi produk yaitu produk modern. Produk traditional 

pada dasarnya memiliki kekayaan cita rasa, seperti manis, legit, gurih, asin, pedas, 

dan sebagainya. Hal itu karena Indonesia kaya akan bahan baku dari alam. 

Berbeda dengan produk modern, cita rasa kuenya dominan manis dan gurih.  

 Tekstur yang ada pada produk tradisional tentu lebih beragam mulai dari 

kenyal, lembek, sampai renyah apabila dibandingkan produk modern. Tekstur 

produk modern teksturnya condong seperti roti, bolu, dan tart. Produk tradisional 

dapat melahirkan keanekaragaman tekstur karena bahan-bahannya, seperti tepung 

ketan, tepung beras, sagu, tepung tapioka, ketela, dan umbi-umbian. Kue modern 

sendiri lebih banyak menggunakan tepung terigu. Hal itu menciptakan 

karakteristik dengan perbedaan yang sangat signifikan.  

 Produk tradisional umumnya menggunakan teknologi sederhana. 

Prosesnya terdiri atas pencampuran bahan, pembuatan adonan dan pemanasan 

baik dikukus, direbus maupun digoreng. Akan tetapi, terlihat jelas pembuatan kue 

tradisional lebih rumit ketimbang kue modern. Sementara kue modern 

pembuatannya fokus pada proses pembakaran, entah itu dibakar atau dipanggang. 

Proses pembuatannya pun sudah menggunakan teknologi modern dengan 

menggunakan tenaga mesin. Produk modern juga memiliki varian bentuk tetapi 

lebih pada permainan tangan dalam dekorasinya.  
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Produk modern yang diproduksi diklasifikasikan berdasarkan dua kategori 

yaitu: Viennoiserie dan Pâtisserie. Viennoiserie adalah klasifikasi bakery yang 

berasal dari Vienna, Austria yang pada umumnya terbuat dari adonan ragi-ragi 

dalam cara yang mirip dengan roti, atau dari puff pastry, tetapi dengan bahan-

bahan tambahan (terutama telur, mentega, susu, krim dan gula) memberi mereka 

lebih kaya, karakter manis, mendekati bahwa dari kue. Sedangkan, Patisserie 

adalah klasifikasi bakery dari Perancis, spesialis mengenai kue-kue dan permen. 

Dari klasifikasi produk ini, Fresh Bakery & Cake menjual kedua produk 

klasifikasi tersebut. Produk klasifikasi Viennoiserie yang dijual adalah croissant, 

pain aux raisins, dan pain aux chocolate. Produk klasifikasi Pattiserie yang 

diproduksi antara lain éclair, macaroons, cupcakes, cake pops, dll 

Fresh Bakery & Cake telah bertumbuh menjadi perusahaan dengan outlet 

penjualan dan jumlah karyawan yang tidak sedikit. Outlet penjualan terdiri dari 3 

outlet penjualan dengan jumlah karyawan sebanyak 4 baker, 4 pastry chef, 4 

baker assistanst, dan 12 pelayan. Bahan baku yang digunakan untuk 

menghasilkan produk menggunakan bahan baku berkualitas untuk tetap menjaga 

kualitas produk yang unggul. Proses pengolahannya pun mengandalkan para 

baker-baker ahli yang sudah memiliki pengalaman minimal beberapa tahun pada 

bidang bakery. Keunggulan dari produk ini terletak pada resep adonan yang 

memiliki cita rasa selera lokal. Selain itu, keunggulan lainnya adalah tidak 

menggunakan bahan pengawet sama sekali. Hal ini bertujuan untuk memastikan 

terjaganya kualitas dari produk sehingga konsumen dapat merasakan kemurnian 

dan keaslian ingredient yang digunakan.   
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 Produk yang sangat bervariasi yang dimiliki oleh Fresh Bakery & Cake  

memberikan cukup banyak pilihan yang dapat ditawarkan kepada konsumen saat 

ini. Selain itu, layanan pesanan yang bersifat constumized dengan minimum order 

disediakan juga oleh Fresh Bakery & Cake untuk memenuhi kebutuhan konsumen 

untuk acara-acara tertentu seperti meeting, acara pertemuan, pernikahan, dan lain-

lain. Berdasarkan jenis layanan yang ditawarkan di atas, konsumen utama dari 

Fresh Bakery & Cake sejauh ini terdiri dari berbagai individu, perusahaan, badan 

dan organisasi, serta badan pendidikan seperti sekolah maupun universitas.  

 Sebagai bahan pertimbangan dilakukan analisa lebih jauh berkaitan 

dengan kelebihan dan kekurangan dari Fresh Bakery & Cake. Observasi dan 

analisa yang dilakukan ini memberikan hasil antara lain: 

 Internal  

P
os

it
iv

e 

Strength 

Modern  

Variasi produk yang beragam 

Kualitas yang terjamin dengan 

tenaga-tenaga professional 

Weakness 

Tidak memiliki identitas 

Kurangnya awareness 

 

N
eg

at
iv

e 

Opportunity 

Konsumen loyal  

Munculnya trend baru di 

masyarakat 

Ruang pertumbuhan bagi 

perusahaan baru 

Threat 

Tingginya jumlah pesaing 

 

 External  
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Gambar 3.1.1.1. Bagan SWOT 

 

Bagan diatas menunjukan bahwa ancaman utama yang dihadapi oleh 

Fresh Bakery & Cake terutama berasal dari tingginya jumlah kompetitor dan 

nama yang baru dibandingkan dengan pesaing-pesaingnya. Bagan diatas juga 

menunjukan adanya kemungkinan bagi Fresh Bakery & Cake untuk 

menggunakan kekuatannya seperti modern dan variatif sebagai daya tarik utama 

dan sarana bisnis yang efektif. Kesempatan juga dimiliki oleh Fresh Bakery & 

Cake untuk mendapatkan konsumen loyal dari Fresh House dan munculnya 

peluang trend yang terjadi di masyarakat.  

Analisa lebih jauh mengenai konsumen yang dituju oleh Fresh Bakery & 

Cake menghasilkan kesimpulan segmen bahwa konsumen selain mengutamakan 

cita rasa, tetapi juga mengutamakan pilihan produk yang variatif. Target dari 

Fresh Bakery & Cake lebih spesifik berasal dari kalangan dewasa berusia 22-40 

tahun, berasal dari kelas menengah dan ke atas, berdomisili di sekitar Pamulang 

dan sekitar, serta mengikuti perkembangan trend. Positioning dari Fresh Bakery & 

Cake sendiri akan disesuaikan dengan target market yang diinginkan yaitu 

sebagai perusahaan bakery modern yang mengikuti perkembangan BVP 

(Boulangerie, Viennoiserie dan Pâtisserie).  

Konsep yang sesuai sangat diperlukan untuk perancangan logo yang 

efektif bagi Fresh Bakery & Cake sehingga mampu menarik sasaran konsumen 

dan hasil yang maksimal dapat tercapai. Konsep yang sesuai perlu direncanakan 

bagi kebutuhan desain ini. Gambaran lebih lanjut akan kebutuhan dari Fresh 
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Bakery & Cake dapat ditemukan dengan melakukan beberapa langkah metodologi 

pengumpulan data tambahan. Tahap ini terdiri dari wawancara dengan pemilik 

Fresh Bakery & Cake, observasi lapangan mengenai kompetitor, dan wawancara 

dengan pihak-pihak yang memiliki potensi menjadi konsumen dari Fresh Bakery 

& Cake.  

 

3.1.2. Wawancara Dengan  Pemilik Fresh Bakery & Cake 

Pengumpulan data penelitian diawali dengan sebuah wawancara dengan pemilik 

Fresh Bakery & Cake sebagai sumber data kualitatif primer. Wawancara ini 

dilakukan untuk mendapatkan gambaran secara utuh mengenai Fresh Bakery & 

Cake sebagai sebuah perusahaan baru. Wawancara dengan Ibu Ernita Rufaidah 

menghasilkan suatu kesimpulan bahwa Fresh Bakery & Cake sebagai perusahaan 

baru terbentuk namun sudah menjalankan bisnis ini sejak tahun 2008 dengan 

nama Fresh House.  

 Alasan utama yang diajukan oleh Ibu Ernita Rufaidah sebagai pemilik dari 

PT. Dinamika Inti Nusa mendirikan sendiri Fresh Bakery & Cake adalah adanya 

perbedaan idealisme antara kedua belah pihak yaitu PT. Gemilang Inti Nusa dan 

PT. Anugerah Dinamika Semesta sewaktu menjalankan kerjasama bisnis tersebut. 

Idealisme yang dimaksud adalah adanya perbedaan persepsi atau pendapat 

mengenai produk yang diproduksi. Pihak PT. Gemilang Inti Nusa tidak setuju jika 

Fresh House menjual produk bakery tradisional karena mudah rusak dan tidak 

tahan lama. Hal tersebut memberikan peluang besar akan kerugian apabila produk 
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tersebut tidak laku. Tetapi, PT. Anugerah Dinamika beranggapan lain dan tidak 

setuju dengan idealisme tersebut sehingga tetap memproduksi produk tradisional. 

 Fresh Bakery & Cake diinginkan untuk dapat menonjolkan kualitas 

terbaik. Kualitas ini akan ditonjolkan dari berbagai segi seperti penggunaan bahan 

baku berkualitas, proses pengolahan yang mengandalkan para baker-baker terlatih 

dan professional di bidangnya, serta servis dan pelayanan yang baik. Ibu Ernita 

Rufaidah menjelaskan bahwa kualitas, pelayanan, dan testimonial tersebut 

menjadi salah satu faktor pertimbangan terbesar bagi konsumen untuk memilih 

suatu produk. Ibu Ernita Rufaidah juga menambahkan pentingnya segi desain baik 

dalam hal tampilan logo dari suatu perusahaan karena akan menjadi suatu daya 

tarik bagi konsumen untuk memilih produk. Konsep yang lebih modern dan 

kualitas yang dijunjung tinggi akan menjadi daya tarik utama dari Fresh House 

bagi pelanggan barunya sehingga logo yang akan diciptakan diharapkan dapat 

mencerminkan hal-hal ini. Logo sebagai identitas brand yang kuat dan produk 

yang berkualitas, pelayanan yang memuaskan akan menjadi kekuatan bagi Fresh 

Bakery & Cake untuk tumbuh dan berkembang dalam bisnis bakery. Ini berarti 

logo dan konsep kreatif yang akan dibuat memegang peranan penting dalam 

menentukan kesuksesan Fresh Bakery & Cake sebagai entitas bisnis. 

 

3.1.3 Kompetitor dan Entitas Sejenis 

Fresh Bakery & Cake sebagai salah satu perusahaan bakery dengan segmentasi 

pasar menengah ke atas tentunya memiliki kompetitor sejenis. Perusahaan-
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perusahaan ini seperti Manon dan yang beraktifitas di Jakarta adalah pesaing 

langsung dari Fresh Bakery & Cake dengan target market yang sama dan 

penawaran jenis layanan yang sama.  

   

Gambar 3.1.3.1 Logo Manon 
(Sumber Dokumentasi Pribadi) 

 

 Penelitian menunjukan bagaimana pesaing Fresh Bakery & Cake seperti 

Manon memiliki produk yang hampir sama. Manon yang berlokasi di Jl. Kelapa 

Nias Raya Blok GN No. 6, Kelapa Gading, Jakarta menawarkan konsep yang 

sedikit berbeda dengan Fresh Bakery & Cake. Manon mengusung konsep sebagai 

bakery, dessert, dan candy store sedangkan Fresh Bakery & Cake hanya 

mengusung konsep sebagai bakery.  

 Manon juga menyediakan permen dengan beragam rasa dimana produk 

tersebut tidak disediakan oleh Fresh Bakery & Cake. Tetapi, Manon juga tidak 

menyediakan fasilitas dine in di tokonya. Selain itu, produk yang dijual dimulai 

dari harga termurah yakni delapan ribu rupiah sampai tiga ratus ribu rupiah.  
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Gambar 3.1.3.2 Logo Clairmont Patisserie 
(Sumber Dokumentasi Pribadi) 

 
 

 Penelitian lebih lanjut juga menunjukan bagaimana sebagian besar dari 

pesaing Fresh Bakery & Cake lainnya seperti Clairmont. Clairmont berlokasi di 

Jl. Bulungan No. 24, Jakarta Selatan menawarkan konsep yang sama sebagai 

bakery shop. Produk yang disajikan pun hampir serupa dengan Fresh Bakery & 

Cake. Sedangkan, untuk outlet-outlet penjualan Clairmont sudah memiliki 

beberapa outlet penjualan di Jakarta dan Tangerang seperti di Kelapa Gading, 

Bintaro, Karawaci, dan Serpong.  Selain itu, produk yang dijual dimulai dari harga 

termurah yakni tujuh ribu rupiah sampai dua ratus lima puluh ribu rupiah.  

3.1.4 Wawancara dengan Klien dan Calon Klien 

Wawancara dengan pelanggan Fresh Bakery & Cake sangat diperlukan untuk 

perancangan konsep dan karya yang tepat sehingga mendapatkan data dan 

penelitian yang dapat mendukung proses pembuatan karya. Hal ini merupakan 

salah satu metode yang dapat digunakan untuk mendapatkan gambaran lebih jauh 
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mengenai bisnis bakery dan kebutuhan perusahaan ini secara umum, serta 

kebutuhan dan pendapat konsumen secara langsung mengenai keadaan dan 

kualitas produk dan juga harapan konsumen. 

 Untuk mendapatkan data pendukung yang lengkap dan akurat dilakukan 

wawancara kepada tiga pihak yang berbeda sebagai representatif dari target 

market Fresh Bakery & Cake. Narasumber yang menjadi target dari wawancara 

adalah antara lain: 

 Ibu Lily Suryata, seorang wanita berusia 33 tahun, yang berdomisili di 

Pamulang sebagai representatif dari ibu-ibu 

 Gisella Pramesuari, seorang wanita berusia 25 tahun, yang berdomisili di 

Bintaro sebagai representatif dari karyawan  

 Bapak Erwindo Indra Putra, seorang pemuda lulusan Universitas 

Paramadina sebagai representatif dari pengusaha muda 

 Hasil wawancara menghasilkan beberapa kesimpulan mendasar. 

Kesimpulan utama yang dapat ditarik sebagai hal yang terpenting bagi konsumen 

dalam memilih suatu toko bakery adalah para narasumber cenderung memilih 

suatu toko bakery yang menyediakan suatu produk baru atau produk yang sedang 

digemari di kalangan masyarakat. Rasa keinginan tahu yang besar untuk mencoba 

hal/ produk yang baru menjadi alasan utama mereka dalam membeli produk 

tersebut. Para narasumber juga menambahkan bahwa mereka tidak berkeberatan 
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membayar biaya yang sedikit lebih mahal untuk sekedar mencoba dan merasa rasa 

produk tersebut.  

 Informasi lainnya yang didapatkan dari hasil wawancara juga 

menunjukkan bahwa desain baik visual, interior dan eksterior menjadi bahan 

pertimbangan dalam memilih suatu toko bakery. Para Narasumber mengakui 

enggan untuk membeli suatu produk yang tidak menarik secara penampilan 

(visual). Hal ini menunjukkan tepatnya langkah yang diambil oleh PT. Dinamika 

Inti Nusa untuk membangun suatu konsep yang matang sesuai identitas Fresh 

Bakery & Cake untuk menciptakan suatu brand positioning yang sesuai di sudut 

mata konsumen.  

3.2. Konsep Kreatif 

Pembuatan desain karya logo akan dimulai dengan pembuatan perencanaan 

konsep kreatif. Hal ini diawali dengan pembuatan mindmap sebagai penjabaran 

pola pikir awal untuk memudahkan mendapatkan gambaran umum dari topik yang 

akan dibicarakan, yang kemudian dilanjutkan dengan pembuatan brainstorming 

untuk mengindentifikasi kata-kata kunci utama yang akan memberikan arah 

desain dalam perancangan logo Fresh Bakery & Cake.  
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3.2.1. Mind Mapping 

 

Gambar 3.2.1. Mindmap 
(Dokumentasi Pribadi) 

 
 
 

Proses mindmap merupakan proses pemetaan masalah yang dialami untuk 

mengetahui sifat-sifat dasar yang dimiliki Fresh Bakery & Cake dan kelebihan 

serta karakteristik yang dimiliki ataupun ingin ditonjolkan. Berdasarkan mindmap 

yang telah dibuat dapat diidentifikasi beberapa kata kunci utama yang penting 

sebagai dasar konsep desain logo. Beberapa kata kunci yang terutama dalam 

perancangan desain ini adalah kata-kata seperti fresh, modern, lembut yang 

menjadi karakteristik utama yang akan ditonjolkan oleh Fresh Bakery & Cake 

nantinya.  
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3.2.2. Brainstorming 

 

 
Gambar 3.2.2. Brainstorming 

(Dokumentasi Pribadi) 
 
 
 

Proses brainstorming ini membantu penulis untuk menciptakan suatu desain logo 

yang unik dan sesuai dengan identitas dari Fresh Bakery & Cake. Dari proses 

brainstorming ini, penulis juga mendapatkan beberapa pilihan elemen-elemen 

yang akan dituangkan dalam pembuatan logo seperti elemen ikonografi, elemen 

warna, elemen bentuk, dan dll. Setelah proses brainstorming ini, penulis memulai 

proses sketsa perancangan desain dan dilanjutkan pada proses digitalisasi. 
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