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Sate Taichan is an innovation in the culinary world that originates from the 
traditional Indonesian satay dish, but has characteristics that distinguish it from 
other types of satay. This dish uses grilled chicken without the addition of peanut 
sauce, sweet soy sauce, or heavy spices like in traditional satay. Alternatively, Sate 
Taichan is served with hot chili sauce, lime juice, and a sprinkling of salt, which 
produces a distinctive spicy, savory, and fresh taste. The manufacturing process 
involves minimal marinating of the meat, usually only with salt and pepper, to 
maintain the original flavor and create a tender texture. One of the characteristics 
of Sate Taichan is the pure white color of the meat, which is the result of the grilling 
process without using soy sauce or strong spices. Sate Taichan first became 
popular in Jakarta and quickly spread to various major cities in Indonesia, 
becoming a culinary phenomenon that is loved by various groups, especially the 
younger generation. The appeal of Sate Taichan lies not only in its taste, but also in 
the simplicity of the ingredients, its modern presentation, and its suitability to the 
trend of lighter and healthier foods. Its popularity is also supported by its ease of 
presentation and flexibility to innovate, such as adding variations of flavors, 
complements, and cooking techniques. In the context of the relationship between 
humans and culture, Sate Taichan reflects the changing preferences of Indonesian 
people towards food that is more practical, aesthetic, and has a global taste, while 
still maintaining local elements. Its presence opens up new opportunities in the 
culinary business, both on a restaurant scale, street stalls, and home businesses. 
With a combination of spicy, fresh flavors, and an attractive appearance, Sate 
Taichan is not just food, but also a symbol of creativity and adaptation of 
Indonesian cuisine in the modern era.

 
 

Abstrak 
Sate Taichan adalah sebuah inovasi dalam dunia kuliner yang berasal dari hidangan sate tradisional Indonesia, 
namun memiliki karakteristik yang membedakannya dari jenis sate lainnya. Hidangan ini menggunakan daging 
ayam yang dipanggang tanpa tambahan bumbu kacang, kecap manis, atau rempah-rempah yang berat seperti pada 
sate tradisional. Sebagai alternatif, Sate Taichan disajikan dengan sambal pedas, perasan jeruk nipis, dan taburan 
garam, yang menghasilkan cita rasa pedas, gurih, dan segar yang khas. Proses pembuatannya melibatkan marinasi 
yang minimal pada daging, umumnya hanya dengan garam dan merica, untuk mempertahankan rasa asli dan 
menciptakan tekstur yang empuk. Salah satu ciri khas dari Sate Taichan adalah warna dagingnya yang putih bersih, 
yang dihasilkan dari proses pemanggangan tanpa menggunakan kecap atau rempah yang pekat. Sate Taichan 
pertama kali menjadi populer di Jakarta dan dengan cepat menyebar ke berbagai kota besar di Indonesia, menjadi 
fenomena kuliner yang digemari oleh berbagai kalangan, terutama generasi muda. Daya tarik Sate Taichan tidak 
hanya terletak pada rasanya, tetapi juga pada kesederhanaan bahan, penyajiannya yang modern, serta kesesuaian 
dengan tren makanan yang lebih ringan dan sehat. Popularitasnya juga didukung oleh kemudahan dalam penyajian 
dan fleksibilitas untuk berinovasi, seperti penambahan variasi rasa, pelengkap, dan teknik memasak. Dalam 
konteks hubungan antara manusia dan budaya, Sate Taichan mencerminkan perubahan preferensi masyarakat

Informasi Artikel Abstract 

mailto:mn22.fadilahneneng@mhs.ubpkarawang.ac.id
mailto:mn22.sucidewi@mhs.ubpkarawang.ac.id
mailto:mn22.hanifahfarhania@mhs.ubpkarawang.ac.id
mailto:mn22.stevanigultom@mhs.ubpkarawang.ac.id


Journal of International Multidisciplinary Research Vol: 3 No: 01 Januari 2025 

https://journal.banjaresepacific.com/index.php/jimr 113 

 

 

 
Indonesia terhadap makanan yang lebih praktis, estetis, dan memiliki cita rasa global, sambil tetap 
mempertahankan unsur lokal. Kehadirannya membuka peluang baru dalam bisnis kuliner, baik dalam skala 
restoran, gerai kaki lima, maupun usaha rumahan. Dengan kombinasi rasa pedas, segar, dan penampilan yang 
menarik, Sate Taichan tidak hanya sekadar makanan, tetapi juga simbol kreativitas dan adaptasi kuliner Indonesia 
di era modern. 

 
Kata Kunci: Sate taichan,kuliner modern,Bisnis kuliner 

 

PENDAHULUAN 

Sate Taichan merupakan salah satu bisnis kuliner yang mengalami pertumbuhan pesat di 
Indonesia. Berbeda dengan sate tradisional yang biasanya disajikan dengan bumbu kacang atau kecap, 
Sate Taichan memiliki keunikan tersendiri dengan menggunakan daging ayam putih yang dipanggang 
tanpa bumbu, disertai sambal pedas dan perasan jeruk nipis. Kombinasi ini menciptakan rasa pedas dan 
gurih yang sangat disukai oleh masyarakat Indonesia. Popularitas Sate Taichan yang terus meningkat, 
terutama di kalangan generasi muda, menunjukkan bahwa kombinasi rasa yang sederhana namun 
menggugah selera ini berhasil menarik perhatian banyak konsumen. Munculnya Sate Taichan sebagai 
tren kuliner telah mendorong banyak pengusaha untuk terjun ke dalam bisnis ini. 

Namun, di tengah persaingan yang semakin ketat, hanya sedikit pelaku usaha yang mampu 
bertahan dan mencapai kesuksesan jangka panjang. Hal ini menimbulkan pertanyaan mengenai strategi 
pemasaran yang efektif untuk menarik dan mempertahankan pelanggan dalam bisnis Sate Taichan. 
Tantangan yang dihadapi mencakup menjaga konsistensi rasa, kualitas bahan, serta daya saing di pasar 
yang semakin kompetitif. 

Dalam konteks urgensi penelitian, Sate Taichan mencerminkan perubahan preferensi konsumen 
yang cenderung memilih makanan cepat saji, sehat, dan memiliki nilai estetika. Penelitian ini sangat 
penting untuk memahami bagaimana inovasi kuliner dapat mempengaruhi pola konsumsi masyarakat 
dan membuka peluang bisnis baru. 

Permasalahan utama yang diangkat adalah bagaimana Sate Taichan dapat mempertahankan 
popularitasnya di tengah persaingan pasar dan perubahan tren kuliner yang terus berlangsung. 
Beberapa alternatif solusi yang dipertimbangkan mencakup inovasi dalam variasi rasa, diversifikasi 
produk, dan strategi pemasaran yang lebih efektif. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
tantangan yang dihadapi dalam proses pengambilan keputusan oleh pelaku usaha Sate Taichan di Jalan 
Kertabumi, Karawang, dengan penekanan pada empat aspek utama sebagai berikut: 

A. Pengelolaan Tenaga Kerja 

Mengidentifikasi isu-isu yang berkaitan dengan perekrutan, pembagian tugas, pelatihan, 
dan manajemen tenaga kerja yang berdampak pada efisiensi operasional serta kepuasan 
pelanggan. 

B. Pengelolaan Modal 

Menganalisis tantangan dalam pengelolaan modal usaha, termasuk perencanaan 
keuangan, pencatatan arus kas, alokasi dana operasional, dan pengembangan usaha. 

 

C. Pengelolaan Bahan Baku 

Meneliti kesulitan dalam memperoleh bahan baku berkualitas, kestabilan harga, 
pengelolaan stok, serta dampaknya terhadap konsistensi produk yang ditawarkan. 

D. Pemasaran 

Mengkaji hambatan dalam strategi pemasaran, seperti kurangnya inovasi dalam 
promosi, keterbatasan penggunaan media digital, serta kesulitan dalam menjangkau pasar yang 
lebih luas. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis perkembangan Sate Taichan dari sudut 
pandang tren kuliner modern, mengidentifikasi tantangan yang dihadapi oleh pelaku usaha, serta 
mengeksplorasi potensi inovasi yang dapat diterapkan. Penelitian ini juga bertujuan untuk memberikan 
solusi bagi pelaku usaha dalam mempertahankan daya tarik Sate Taichan di pasar kuliner yang dinamis. 
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Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pemahaman yang komprehensif mengenai 
tantangan-tantangan tersebut dan menghasilkan rekomendasi yang praktis untuk meningkatkan 
efektivitas pengambilan keputusan, memperbaiki strategi operasional, serta mengoptimalkan potensi 
bisnis Sate Taichan di Jalan Kertabumi, Karawang. 

 
METODE 

Jenis Penelitian 

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif, dengan fokus pada pengumpulan 
data untuk menggambarkan kendala-kendala yang dihadapi pelaku usaha Sate Taichan di Jalan 
Kertabumi, Karawang, dalam pengambilan keputusan terkait: 

1) Pengelolaan Tenaga Kerja 

2) Pengelolaan Modal 

3) Pengelolaan Bahan Baku 

4) Pemasaran 

Alasan Pemilihan Jenis Penelitian: 

1) Deskriptif: Penelitian ini bertujuan untuk menjelaskan fenomena dan kendala secara rinci 
berdasarkan data empiris dari lapangan. 

2) Kualitatif: Data yang dikumpulkan berupa wawancara, observasi, dan dokumentasi, yang 
menggambarkan proses dan realitas pengelolaan usaha secara mendalam, bukan sekadar angka 
atau statistik. 
Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif dengan pendekatan observasi langsung 

dan wawancara mendalam. Metode ini dipilih untuk mendapatkan pemahaman menyeluruh tentang 
fenomena yang terjadi di lokasi penelitian. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengkaji fenomena Sate Taichan sebagai tren kuliner modern, khususnya 
di kawasan Jalan Kertabumi, Karawang. Penelitian ini bertujuan untuk memahami pola konsumsi, 
tantangan usaha, serta strategi inovasi yang dapat diterapkan oleh pelaku bisnis kuliner. 
 
Sumber data 

Alamat UMKM : Depan Bank BTPN Kertabumi, Jl. Kertabumi No.27, Nagasari, Kecamatan 
Karawang Barat, Kabupaten Karawang, Jawa Barat 41311 

Penelitian dilakukan pada malam hari, pukul 19.00 WIB, di kawasan kuliner Jalan Kertabumi, 
Karawang. Lokasi ini dipilih karena merupakan salah satu pusat keramaian kuliner malam yang dikenal 
dengan berbagai sajian lokal dan modern, termasuk Sate Taichan. 

 
Target/Sasaran dan Subjek Penelitian 

• Pelaku usaha Sate Taichan yang beroperasi di Jalan Kertabumi. 

• Konsumen Sate Taichan yang berusia 18–35 tahun. 

• Pengamat atau ahli kuliner lokal yang memahami tren kuliner di Karawang. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berikut deskripsi hasil penelitian dan pembahasan terkait pengelolaan tenaga kerja, modal, 
bahan baku, dan pemasaran dalam sebuah UMKM seperti Sate Taichan di Jalan Kertabumi, Karawang: 

A. Pengelolaan Tenaga Kerja 

1. Deskripsi: 

Pengelolaan tenaga kerja biasanya dilakukan secara sederhana dengan mempekerjakan 
anggota keluarga atau tenaga kerja lokal. Jam operasional yang terbatas memungkinkan tenaga 
kerja difokuskan pada jam sibuk (sore hingga malam). Tugas tenaga kerja dibagi menjadi 
beberapa bagian, seperti memasak, melayani pelanggan, dan membersihkan area. 
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2. Masalah Umum: 

• Kurangnya pelatihan formal dalam pelayanan pelanggan dan efisiensi kerja. 

• Keterbatasan jumlah tenaga kerja pada saat ramai. 

3. Keunggulan: 

• Biaya tenaga kerja yang rendah. 

 

• Hubungan kerja cenderung fleksibel dan mudah dikelola. 

 

B. Pengelolaan Modal 

1. Deskripsi: 

Modal awal biasanya berasal dari dana pribadi, pinjaman kecil, atau hasil usaha 
sebelumnya. Modal digunakan untuk: 

1) Penyewaan lokasi strategis. 

2) Pembelian peralatan (grill, wadah penyajian, dll.). 

3) Stok bahan baku awal. 

Perputaran modal dijaga dengan strategi biaya rendah, seperti membeli bahan baku dalam 
jumlah besar untuk menekan harga. 

2. Masalah Umum: 

• Modal sering kali habis digunakan untuk operasional, sehingga sulit melakukan 
ekspansi. 

3. Keunggulan: 

• Pendapatan harian membantu menjaga arus kas stabil. 

 

C. Pengelolaan Bahan Baku 

1. Deskripsi: 

Bahan baku utama seperti daging ayam, bumbu, cabai, dan tusuk sate diperoleh dari 
pemasok lokal. Pemilihan bahan baku yang segar menjadi prioritas untuk menjaga cita rasa 
produk. Pengelolaan stok dilakukan berdasarkan perkiraan penjualan harian untuk mengurangi 
risiko pemborosan. 

2. Masalah Umum: 

• Ketergantungan pada satu atau dua pemasok berisiko mengganggu operasional jika ada 
kenaikan harga atau masalah pasokan. 

• Kesulitan menjaga kualitas bahan baku yang seragam. 

3. Keunggulan: 

• Sumber bahan baku lokal mendukung keberlanjutan usaha. 

• Menggunakan bahan baku segar meningkatkan kepuasan pelanggan. 

 

D. Pemasaran 

1. Deskripsi: 

Pemasaran dilakukan melalui: 

1) Lokasi strategis: Dekat area ramai seperti pusat kota atau keramaian malam. 

2) Promosi sederhana: Mengandalkan rekomendasi mulut ke mulut. 

3) Media sosial: Menggunakan platform seperti Instagram, TikTok, dan WhatsApp untuk 
mempromosikan produk dan menu. 

4) Inovasi menu: Menawarkan varian rasa atau tingkat kepedasan untuk menarik lebih banyak 
pelanggan. 
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2. Masalah Umum: 

 

• Tidak adanya kolaborasi dengan influencer atau promosi berbayar untuk 
memperluas jangkauan pasar. 

3. Keunggulan: 

• Lokasi strategis meningkatkan visibilitas tanpa biaya promosi tambahan. 

 
Berikut adalah komentar ringkas dan lengkap yang menggabungkan semua aspek keputusan 
yang diambil oleh pelaku UMKM: 

Pelaku UMKM Sate Taichan di Jalan Kertabumi, Karawang, telah mengambil keputusan yang 
cukup tepat dengan memanfaatkan tenaga kerja fleksibel, menjaga biaya operasional rendah, dan 
mengutamakan efisiensi. Namun, kurangnya pelatihan formal dapat menghambat kualitas layanan 
jangka panjang. Dalam aspek modal, strategi penggunaan dana terbatas untuk kebutuhan inti sangat 
efisien, tetapi tidak adanya pencatatan keuangan rinci menjadi kelemahan yang dapat menghambat 
ekspansi usaha di masa depan. 

Tabel 1 Skor Kemampuan Siswa Melakukan wawancara umkm sate taichan pada Pembelajaran 

pengambilan keputusan 

NO ASPEK PENILAAN SKOR 

1 Persiapan Wawancara 85 

2 Komunikasi 80 

3 Penguasaan materi 78 

4 Tekni bertanya 82 

5 Pendokumentasian hasil wawancara 88 

Total Skor  413 

 
Total Skor: 413 / 5 Aspek = 82,6 Keterangan: 
85–100: Sangat Baik 
70–84: Baik 
55–69: Cukup 
<55: Kurang 

 
Berdasarkan hasil skor, kemampuan mahasiswa dalam melakukan wawancara dinilai Baik 

dengan rata-rata skor 82,6. Mahasiswa memiliki persiapan yang matang, komunikasi yang baik, serta 
dokumentasi hasil wawancara yang rapi dan terstruktur. 
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Gambar 1 Tingkat Partisipasi Siswa dalam Kegiatan Diskusi wawancara umkm sate taichan. 

Berikut adalah grafik yang menunjukkan tingkat partisipasi 4 mahasiswa dalam kegiatan diskusi 
wawancara UMKM Sate Taichan. Nilai partisipasi diukur dalam skala 0-100, di mana Mahasiswa 2 
memiliki tingkat partisipasi tertinggi dengan 90%, diikuti oleh Mahasiswa 1 (85%), Mahasiswa 4 (80%), 
dan Mahasiswa 3 (75%). 

 
PEMBAHASAN 

A. Pengelolaan Tenaga Kerja 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengelolaan tenaga kerja masih memiliki beberapa 
kendala, antara lain: 

1. Kurangnya pelatihan formal bagi tenaga kerja. Mayoritas tenaga kerja bekerja 
berdasarkan pengalaman tanpa keahlian yang spesifik. 

2. Penjadwalan kerja yang belum optimal, menyebabkan ketidakseimbangan beban kerja saat 
jam sibuk. 

 
Interpretasi: 

Menurut teori manajemen sumber daya manusia, pengembangan tenaga kerja melalui pelatihan 
dapat meningkatkan produktivitas dan kualitas layanan. Pelaku UMKM disarankan memberikan 
pelatihan rutin untuk meningkatkan keterampilan tenaga kerja dalam melayani pelanggan secara 
lebih efisien. 

 

B. Pengelolaan Modal 

Dalam pengelolaan modal, ditemukan bahwa: 

• Pencatatan keuangan belum dilakukan secara rapi, sehingga sulit mengontrol 
pemasukan dan pengeluaran. 

• Modal usaha masih terbatas sehingga inovasi bisnis (contoh: ekspansi lokasi atau 
promosi) belum dapat dilakukan. 

 
Interpretasi: 

Berdasarkan konsep manajemen keuangan, pencatatan keuangan yang baik membantu pelaku 
usaha memantau kesehatan bisnisnya. Pelaku UMKM disarankan menggunakan metode 
pencatatan sederhana atau aplikasi keuangan digital untuk mempermudah pengelolaan modal. 
Selain itu, pencarian sumber modal tambahan seperti pinjaman usaha atau kemitraan juga dapat 
menjadi solusi untuk pengembangan bisnis. 

 

C. Pengelolaan Bahan Baku 

Pengelolaan bahan baku menghadapi kendala berikut: 

• Ketergantungan pada satu pemasok bahan baku utama menyebabkan risiko 
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keterlambatan pasokan. 

• Fluktuasi harga bahan baku, terutama daging ayam, berdampak pada biaya 
produksi. 

 
Interpretasi: 

Menurut teori supply chain management, diversifikasi pemasok dapat mengurangi risiko 
keterlambatan dan ketergantungan. Pelaku UMKM disarankan bekerja sama dengan lebih dari satu 
pemasok lokal untuk memastikan pasokan bahan baku tetap stabil. Selain itu, perencanaan 
pembelian bahan baku dalam jumlah besar saat harga rendah dapat menjadi solusi untuk 
mengatasi fluktuasi harga. 

 

D. Pemasaran 

Dalam aspek pemasaran, ditemukan bahwa: 

• Strategi promosi masih terbatas pada metode tradisional (misalnya, promosi mulut ke 
mulut). 

• Pemanfaatan media digital, seperti media sosial atau platform e-commerce, belum optimal. 

 
Interpretasi: 

Berdasarkan teori pemasaran digital, pemanfaatan media sosial dapat memperluas jangkauan 
pasar dan meningkatkan penjualan. Pelaku UMKM disarankan untuk memanfaatkan platform 
seperti Instagram, Facebook, atau TikTok dengan membuat konten menarik tentang produk sate 
taichan. Selain itu, mendaftarkan produk di platform layanan pesan-antar (seperti GoFood dan 
GrabFood) dapat meningkatkan visibilitas dan aksesibilitas produk. 

 
Kesimpulan Pembahasan 

Berdasarkan hasil pembahasan, pengelolaan tenaga kerja, modal, bahan baku, dan pemasaran 
di UMKM Sate Taichan memiliki beberapa kendala, namun dapat diatasi dengan langkah-langkah 
berikut: 

1. Memberikan pelatihan bagi tenaga kerja untuk meningkatkan produktivitas. 

2. Mengoptimalkan pencatatan keuangan dan mencari sumber modal tambahan. 

3. Diversifikasi pemasok bahan baku untuk menghindari risiko keterlambatan. 

4. Menggunakan strategi pemasaran digital untuk menjangkau konsumen lebih luas. 

 
Dengan perbaikan di keempat aspek tersebut, diharapkan UMKM Sate Taichan dapat 

berkembang lebih baik dan mampu meningkatkan daya saingnya. 
 

KESIMPULAN 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi tantangan dalam pengambilan keputusan yang 
dihadapi oleh pelaku UMKM Sate Taichan di Jalan Kertabumi, Karawang, terkait dengan pengelolaan 
tenaga kerja, modal, bahan baku, dan pemasaran. Pengelolaan Tenaga Kerja Pengelolaan tenaga kerja di 
UMKM Sate Taichan belum dilakukan secara optimal, terutama dalam aspek pelatihan dan penjadwalan 
kerja. Hal ini berdampak negatif pada efektivitas kerja dan kualitas layanan yang diberikan.Pengelolaan 
Modal Pengelolaan modal masih terbatas pada pencatatan keuangan yang kurang teratur, serta 
kurangnya modal untuk pengembangan usaha.Pengelolaan Bahan Baku Terdapat ketergantungan pada 
satu pemasok bahan baku, serta fluktuasi harga yang berdampak pada biaya produksi. Pemasaran 
Strategi pemasaran yang diterapkan masih mengandalkan metode tradisional, dengan pemanfaatan 
media digital yang belum optimal. 

Secara keseluruhan, tantangan-tantangan ini menghambat pertumbuhan dan efisiensi 
operasional UMKM Sate Taichan. Namun, dengan langkah-langkah yang tepat, permasalahan tersebut 
dapat diatasi. 
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IMPLIKASI 

Berdasarkan hasil penelitian, terdapat beberapa rekomendasi yang dapat menjadi 
masukan bagi pelaku UMKM Sate Taichan dan peneliti di masa mendatang: 

1. Pengelolaan Tenaga Kerja: Disarankan agar pelaku UMKM memberikan pelatihan kepada tenaga 
kerja dan mengoptimalkan penjadwalan kerja untuk meningkatkan efisiensi operasional. 

2. Pengelolaan Modal: Disarankan untuk menggunakan aplikasi atau sistem pencatatan keuangan 
yang lebih baik, serta mencari sumber modal tambahan untuk pengembangan usaha. 

3. Pengelolaan Bahan Baku: Diversifikasi pemasok bahan baku perlu dilakukan untuk mengurangi 
ketergantungan dan fluktuasi harga. Pembelian bahan baku dalam jumlah besar saat harga lebih 
rendah juga dapat menjadi solusi. 

4. Pemasaran: Pemanfaatan media sosial dan platform digital seperti GoFood dan GrabFood dapat 
meningkatkan visibilitas serta menjangkau lebih banyak konsumen. 
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