BAB 5
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil analisis kelayakan bisnis pembukaan cabang Restoran X

yang dibahas pada bab sebelumnya, penulis dapat menyimpulkan sebagai
berikut:

1. Berdasarkan aspek non-finansial yang telah dianalisis (aspek hukum,
aspek pasar dan pemasaran, aspek teknis atau operasional, aspek
manajemen dan operasi) dinyatakan, rencana pembukaan cabang
Restoran X di Jakarta layak untuk dijalankan karena sudah dipersiapkan
dan direncanakan sesuai dengan ide atau gagasan bisnis yang diinginkan

pemilik.

2. Penilaian kelayakan bisnis pembukaan cabang Restoran X di Jakarta

berdasarkan aspek finansial:

a. Net Present Value (Teknik Nilai Bersih Sekarang)
Hasil perhitungan Net Present Value (Teknik Nilai Bersih Sekarang)
dengan 3 skema (tanpa mempertimbangkan faktor resiko dengan
discount factor 7%, mempertimbangkan faktor resiko dengan
discount factor 38% dan 40%) adalah lebih besar dari nol atau
positif. Di mana jika NPV lebih besar dari nol, maka proyek akan
menghasilkan tingkat pengembalian yang lebih besar dari initial
investmentnya. Oleh karena itu, apabila usulan pembukaan cabang
Restoran X di Jakarta dijalankan, maka akan memberikan nilai
tambah bagi pemilik Restoran X.

b. Internal Rate of Return (Teknik Tingkat Pengembalian Internal)
Hasil perhitungan Internal Rate of Return (Teknik Tingkat
Pengembalian Internal) sebesar 52% dan lebih besar dari asumsi

tertinggi discount factor yaitu sebesar 40%. Di mana jika Internal
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Rate of Return (Teknik Tingkat Pengembalian Internal) lebih tinggi
dari asumsi tertinggi discount factor (40%), maka proyek usulan
bisnis pembukaan cabang Restoran X di Jakarta jika dijalankan akan

memberikan nilai tambah bagi pemilik Restoran X.

c. Dilihat dari Profitability Index (Teknik Indeks Laba)
Hasil pehitungan Profitability Index (Teknik Indeks Laba) sebesar
1,21 yang berarti lebih besar dari 1. Oleh karena itu, jika usulan
bisnis pembukaan cabang Restoran X di Jakarta dijalankan, akan

memberikan nilai tambah bagi pemilik Restoran X.

d. Dilihat dari Payback Period (Teknik Periode Pengembalian)
Hasil perhitungan Payback Period (Teknik Periode Pengembalian)
jika usulan bisnis permbukaan cabang Restoran X di Jakarta
dijalankan adalah 1 tahun 8 bulan 29 hari. Sementara pemilik
Restoran X mengharapkan periode pengembalian maksimum adalah
selama 3 tahun. Oleh karenan itu, jika proyek usulan bisnis
pembukaan cabang Restoran X di Jakarta dijalankan, maka arus kas

untuk pengembalian modal ke pemilik Restoran X dapat terpenuhi.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil analisis dan kesimpulan yang telah didapat, penulis

memberikan beberapa saran, antara lain:

a. Bagi pemilik
Bagi pemilik Restoran X, hasil penelitian ini dapat memberikan
informasi dan dapat dijadikan sebagai panduan atau pertimbangan dalam
mengambil keputusan pembukaan cabang Restoran X di Jakarta.
Pemilik juga diharapkan mengontrol usaha yang sudah berjalan dan
menggunakan standard-standar yang sudah ditetapkan dalam
perencanaan bisnis ini untuk monitoring dan controlling ketika bisnis ini

sudah dijalankan.
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b. Bagi akademis
Bagi peneliti selanjutnya, disarankan dapat menggunakan studi
kelayakan bisnis untuk melakukan penelitian yang sejenis di rencana

bisnis atau bidang usaha yang lainnya.
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