
 

  

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   



  



ABSTRAK 

 Restoran X menjual produk berbahan dasar pork ribs dan steak sebagai menu 

utamanya. Setelah sukses membuka cabang di Bandung dan Bali, pemilik melihat 

peluang untuk memperluas usahanya dan terpilihlah Jakarta sebagai lokasi pembukaan 

cabang baru Restoran X. 

 Analisis kelayakan bisnis ini diteliti berdasarkan 2 aspek yaitu aspek non-

finansial dan aspek finansial. Aspek non-finansial meliputi aspek hukum, pasar dan 

pemasaran, teknis atau operasional, manajemen dan operasi. Untuk penilaian aspek 

finansial menggunakan Net Present Value (NPV) berdasarkan non-resiko dan resiko, 

Internal Rate of Return (IRR), Profitability Index (PI), dan Payback Period (PP). 

 Rencana pembukaan Restoran X di Jakarta dinyatakan layak karena aspek non-

finansial sudah dipersiapkan dan direncanakan sesuai dengan ide atau gagasan bisnis 

yang diinginkan pemilik dan hasil perhitungan keuangan menunjukkan nilai NPV positif, 

nilai IRR lebih besar dari discount factor, nilai PI lebih besar dari 1, dan PP tidak 

melebihi batas waktu investasi yang diinginkan. 

 

Kata kunci: analisis kelayakan bisnis, NPV, IRR, PI, PP. 

  



ABSTRACT 

 Restaurant X sells pork ribs and steak as its specialities. After succeeding with 

his Bandung and Bali branches, the owner saw opportunity to expand his business, and 

Jakarta was chosen as the location of its new branch. 

 This business feasibility is conducted based on two aspects, i.e. non-financial 

aspect and financial aspect. The non-financial aspect covers the following: legal 

matters, market and marketing, technical or operational, management and operation. 

The financial aspect appraisal uses Net Present Value (NPV) based on non-risks and 

risks, Internal Rate of Return (IRR), Profitability Index (PI), and Payback Period (PP). 

 The plan for opening the new branch of Restaurant X in Jakarta is considered 

appropriate because the non-financial aspect has been prepared and planned in accord 

with the owner’s business ideas, and the results of the financial aspect calculation show 

a positive NPV, a bigger IRR than discount factor, PI value more than 1, and PP not 

more than the desired investment time limit. 

 

Key words: Business feasibility, NPV, IRR, PI, PP. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Beberapa tahun belakangan ini dampak globalisasi semakin terasa dan tidak 

dapat ditolak. Hal ini antara lain disebabkan oleh semakin berkembangnya 

teknologi informasi sehingga memudahkan arus informasi dan budaya 

masuk ke negara kita. Tak pelak lagi, pengaruh budaya luar tersebut paling 

terlihat di kalangan orang-orang muda—yang notabene lebih reseptif dan 

terbuka terhadap perubahan dibandingkan generasi di atasnya—di kota-kota 

besar, khususnya dalam hal ini Jakarta, yang, sebagai ibukota negara, tidak 

pernah sepi dari pendatang, baik dari dalam maupun luar negeri.   

Pergeseran budaya di kalangan anak muda ini antara lain 

terlihat dari semakin banyaknya orang muda yang senang menghabiskan 

waktunya dengan nongkrong di kafe-kafe dan restoran-restoran yang 

menyediakan aneka kuliner. Kuliner adalah hasil olahan yang berupa 

masakan berupa lauk pauk, makanan, dan minuman. Kata kuliner sendiri 

merupakan unsur serapan dari bahasa Inggris yaitu culinary yang berarti 

berhubungan dengan memasak. Kuliner sendiri merupakan salah satu jenis 

dari industri kreatif yang memiliki kontribusi terbesar di perekonomian 

kreatif. Hal ini dibuktikan dengan hasil survei Badan  Ekonomi Kreatif 

tahun 2018 yang menyebutkan bahwa subsektor kuliner memberikan 

kontribusi 41,4 persen dari total kontribusi perekonomian kreatif 

(Kompas.com, 2018). Jumlah ini adalah yang tertinggi dibandingkan 

dengan 16 subsektor lainnya.  

Besarnya potensi pelanggan kalangan muda inilah yang 

membuat pemilik Restoran X, yang menyajikan menu utama kuliner Barat, 

melirik peluang membuka cabang usaha di kota-kota besar di Indonesia 

sebagai strategi untuk ekspansi usaha. Target yang sedang dipersiapkan 

untuk tahun mendatang adalah membuka usaha di Jakarta. Pemilihan kota 

Jakarta sendiri dilandaskan pada peluang keberhasilan yang cukup tinggi, 
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mengingat banyaknya orang muda menengah ke atas di Jakarta, baik 

penduduk maupun pendatang yang hijrah untuk alasan kerja, usaha, atau 

studi. Tak hanya itu saja, menurut data dari Badan Pusat Statistik yang 

mencakup tahun 2007 hingga 2011, jumlah usaha restoran di Jakarta adalah 

yang tertinggi dibandingkan provinsi-provinsi lain di seluruh Indonesia. Hal 

ini menunjukkan bahwa Jakarta merupakan salah satu tempat favorit untuk 

pengembangan usaha restoran. 

Gambar 1.1  

Pertumbuhan Restoran di Indonesia 



3 
 

Selain itu, masih menurut data yang diperoleh dari Badan 

Pusat Statistik, Jakarta memiliki persentase menu makanan utama yang 

bergaya Barat (Amerika dan Eropa) paling rendah dibandingkan dengan 

provinsi besar lainnya, seperti Jawa Barat, Jawa Tengah, Yogyakarta, Bali, 

dan Aceh.  

Gambar 1.2  

Jenis Masakan Utama  

Sumber : Badan Pusat Statistik 
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Hal ini menunjukkan Restoran X yang bergaya Barat memiliki peluang 

yang besar untuk tumbuh dan berkembang di Jakarta.  

Mengingat bahwa Restoran X sukses beroperasi di dua lokasi 

di Bandung dan sukses pula dengan cabang di Bali, penulis tertarik untuk 

melakukan penelitian atas rencana pembukaan cabang Restoran X dengan 

judul penelitian “Analisis Kelayakan Bisnis Pembukaan Cabang 

Restoran X di Jakarta”. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian gejala di atas, rumusan masalah di dalam penelitian ini 

adalah: 

 Apakah rencana pembukaan cabang Restoran X di Jakarta layak untuk 

dilaksanakan dilihat dari aspek non finansial? 

 Apakah rencana pembukaan cabang Restoran X di Jakarta layak untuk 

dilaksanakan dilihat dari aspek finansial ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah penelitian yang ada maka, penelitian ini 

dilakukan untuk tujuan-tujuan sebagai berikut: 

 Untuk mengetahui apakah rencana pembukaan cabang Restoran X di 

Jakarta layak untuk dilaksanakan dilihat dari aspek non finansial. 

 Untuk mengetahui apakah rencana pembukaan cabang Restoran X di 

Jakarta layak untuk dilaksanakan dilihat dari aspek finansial.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi berbagai pihak 

yaitu: 

1. Bagi Perusahaan 

Penelitian ini diharapkan dapat berguna bagi keberlangsungan usahan 

Restoran X sebagai bahan pertimbangan terutama dalam pengembangan 

usaha Restoran X. 
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2. Bagi Investor 

Dapat dijadikan pedoman bagi pengusaha kecil atau investor yang baru 

akan memulai usaha. 

 

3. Bagi Akademisi 

Bagi pembaca dan peneliti selanjutnya, diharapkan hasil dari penelitian 

ini dapat menjadi referensi atau bahan masukan dan informasi. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Dalam pengembangan usaha diperlukan studi kelayakan bisnis terlebih 

dahulu agar mempertimbangkan kelayakan usaha tersebut. Menurut Kasmir 

dan Jakfar (2017:7), studi kelayakan bisnis adalah suatu kegiatan yang 

mempelajari secara mendalam tentang suatu usaha atau bisnis yang akan 

dijalankan, dalam rangka menentukan layak atau tidak usaha tersebut 

dijalankan. 

Dalam penelitian ini, penulis melakukan studi kelayakan 

bisnis guna mengetahui rencana investasi pembukaan cabang Restoran X. 

Menurut Bodie, Kane, Marcus, dan Jain (2013:5) investasi adalah ―An 

investment is the current commitment of money or other resource in the 

expectation of reaping future benefits.‖ Rencana investasi dianalisis 

berdasarkan dua aspek dalam studi kelayakan bisnis yaitu aspek non-

finansial dan aspek finansial. Aspek non-finansial terdiri dari 4 jenis aspek 

yaitu aspek hukum, aspek pasar dan pemasaran, aspek teknis atau 

operasional dan aspek manajemen dan operasi.  

Menurut Kasmir dan Jakfar (2017:24), aspek hukum 

bertujuan untuk meneliti keabsahan, kesempurnaan, dan keasilian dari 

dokumen-dokumen yang dimiliki oleh perusahaan.  Terdapat delapan jenis 

badan hukum usaha yaitu perseorangan, firma (Fa), perseroan komanditer 

(CV), perseroan terbatas (PT), perusahaan negara, perusahaan daerah, 

yayasan, dan koperasi. 

Aspek pasar dan pemasaran ditujukan untuk menilai apakah 

perusahaan yang akan melakukan investasi ditinjau dari segi pasar dan 

pemasaran memiliki peluang pasar yang diinginkan atau tidak.  
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Menurut Kasmir dan Jakfar (2017:40), analisis aspek pasar 

bertujuan antara lain untuk mengetahui berapa besar luas pasar, 

pertumbuhan permintaan, dan market-share dari produk bersangkutan.  

Menurut American Marketing Association (Tjiptono, 2015:7), 

definisi pemasaran adalah fungsi organisasi dan serangkaian proses 

menciptakan, mengkomunikasikan, dan menyampaikan nilai bagi para 

pelanggan, serta mengelola relasi pelanggan sedemikian rupa sehingga 

memberikan manfaat bagi organisasi. Menurut Tjiptono (2015:150) agar 

perusahaan berhasil didalam persaingan pasar maka perusahaan perlu 

mendesain strategi untuk melayani pelanggan berdasarakan STP 

(Segmenting, Targeting, Positioning) dan marketing mix. Menurut Kotler 

dan Armstrong (2012:51) bauran pemasaran atau marketing mix adalah 

“The set of controllable tactical marketing tools-product, price, place, and 

promotion-that firm blends to produce the response it wants in the target 

market”. 

Menurut Kasmir dan Jakfar (2017:150), aspek teknis atau 

opersional bertujuan untuk menilai kesiapan perusahaan dalam menjalankan 

usahanya dengan menilai ketepatan lokasi, luas produksi, dan layout serta 

kesiagaan mesin-mesin yang akan digunakan.  

Aspek non-finansial yang terakhir ialah aspek manajemen 

dan organisasi. Menurut Kasmir dan Jakfar (2017:167), aspek ini menilai 

bagaimana cara pengelola perusahaan menjalankan perusahaannya 

didukung dengan struktur organisasi sebagai panduan bagi karyawan dalam 

menjalankan tugasny berdasarkan jabatan yang ia miliki. 

Di dalam aspek finansial, Kasmir dan Jakfar (2017:88) 

menyebutkan bahwa dalam membuat estimasi pendapatan yang akan 

diperoleh di masa yang akan datang perlu dilakukan perhitungan secara 

cermat dengan membandingkan data dan informasi yang ada sebelumnya. 

Begitu juga dengan estimasi biaya-biaya yang akan dikeluarkan selama 

periode tertentu, termasuk jenis-jenis biaya yang akan dikeluarkan perlu 

diperinci serinci mungkin. Semua ini tentunya menggunakan asumsi-asumsi 



7 
 

tertentu yang akhirnya akan dituangkan dalam aliran kas (cash flow) 

perusahaan selama periode usaha. Dalam penelitian ini menggunakan 

incremental cash flow yang berarti perubahan jumlah total arus kas 

perusahaan yang terjadi sebagai akibat langsung diterimanya suatu proyek. 

Menurut Kasmir dan Jakfar (2017:96) sendiri terdapat 3 jenis Cash Flow 

yaitu:  

1. Initial Cash Flow atau lebih dikenal dengan kas awal yang meupakan 

pengeluaran pada awal periode untuk investasi. 

 

2. Operasional Cash Flow merupakan kas yang diterima atau dikeluarkan 

pada saat operasi usaha, seperti penghasilan yang diterima dan 

pengeluaran yang dikeluarkan pada suatu periode. 

 

3. Terminal Cash Flow meupakan uang kas yang diterima pada saat usaha 

tersebut berakhir. 

Menurut Kasmir dan Jakfar (2017:100), penilaian aspek 

keuangan menggunakan empat metode yaitu Payback Period, Net Present 

Value, Internal Rate of Return, dan Profitability Index.  

a. Payback Period (Teknik Periode Pengembalian) 

Metode Payback Period  (Teknik Periode Pengembalian)  adalah 

jumlah periode yang dibutuhkan untuk mengembalikan investasi awal 

yang diperoleh dari arus kas bersih proyek. Jika hasil dari perhitungan 

menunjukkan Payback Period  (Teknik Periode Pengembalian) lebih 

kecil dari umur investasi, maka investasi diterima. Berikut ini 

merupakan rumus dari metode Payback Period (Teknik Periode 

Pengembalian): 

  

 

 

PP =
Investasi

Kas Bersih/Tahun
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b. Net Present Value (Teknik Nilai Bersih Sekarang) 

Metode Net Present Value (Teknik Nilai Bersih Sekarang) diperoleh 

dengan cara menjumlahkan seluruh nilai sekarang dari seluruh arus kas 

bersih akan datang yang telah didiskonto pada tingkat diskonto yang 

telah ditentukan investor dikurangi nilai investasi awal. Jika hasil dari 

perhitungan menunjukkan Net Present Value (Teknik Nilai Bersih 

Sekarang) positif, maka investasi diterima. Berikut ini merupakan 

rumus dari metode Net Present Value (Teknik Nilai Bersih Sekarang): 

 

 

 

c. Internal Rate of Return (Teknik Tingkat Pengembalian Internal) 

Metode Internal Rate of Return (Teknik Tingkat Pengembalian 

Internal) adalah tingkat diskonto di mana jumlah Nilai Sekarang arus 

kas bersih akan sama dengan nilai investasi awal proyek tersebut 

(NPV = Rp 0). Jika Internal Rate of Return (Teknik Tingkat 

Pengembalian Internal) lebih besar (>) dari biaya modal, maka 

investasi diterima. Berikut ini merupakan rumus dari metode Internal 

Rate of Return (Teknik Tingkat Pengembalian Internal): 

 

 

 

 

Keterangan: 

AKw = Arus kas bersih pada periode w 

TPI  = Tingkat Pengempalian Internal / IRR 

p  =  Periode 

w  = Waktu 

 

 

 

           NPV = 𝑃𝑟𝑒𝑠𝑒𝑛𝑡 𝐶𝑎𝑠ℎ 𝐼𝑛𝑓𝑙𝑜𝑤 − 𝑃𝑟𝑒𝑠𝑒𝑛𝑡 𝑉𝑎𝑙𝑢𝑒 𝐼𝑛𝑣𝑒𝑠𝑡𝑚𝑒𝑛𝑡 

Rp 0 = AKw  
1

1 + TPI
 
w

−  IA

p

w = 1
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d. Profitability Index (Teknik Indeks Laba) 

Metode Profitability Index (Teknik Indeks Laba) dihitung dengan cara 

membagi jumlah nilai sekarang dari arus kas bersih dengan investasi 

awal. Jika Profitability Index (Teknik Indeks Laba)  lebih besar (>) 

dari 1, maka investasi diterima. Berikut ini merupakan rumus dari 

metode Profitability Index (Teknik Indeks Laba):  

 

  

 

 Dalam penelitian ini juga, penulis mempertimbangkan 

faktor resiko dan diskonto yang dapat tercermin melalui perhitungan Net 

Present Value (Teknik Nilai Bersih Sekarang). Menurut Damodaran 

(2001:248), terdapat dua metode yang dapat digunakan untuk 

mempertimbangkan faktor resiko dan diskonto yaitu Metode Pendekatan 

Ekuivalen Kepastian  atau Certainty Equivalent Approach (CE)  dan 

Metode Pendekatan Tingkat Diskonto Yang Disesuaikan Dengan Resiko 

atau Risk Adjusted Discount Rate Approach (RADR). 

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

rekomendasi atau gambaran terhadap pelaksanaan pembukaan cabang 

Restoran X di Jakarta apakah akan menghasilkan laba sehingga dapat 

dijalankan atau malah akan menimbulkan kerugian sehingga diperlukan 

kajian ulang terhadap permasalahan yang dialami perusahaan.  

 

 

 

 

 

 

PI =
Jumlah Nilai Sekarang dari arus kas bersih

Investasi Awal
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Gambar 1.3  

Kerangka Penelitian 
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