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RINGKASAN EKSEKUTIF 

 

Prime CUT Steakhouse adalah sebuah restoran yang menjual berbagai macam hidangan 

steak yang juga menawarkan pengalaman yang berbeda dari restoran steak lainnya. Prime CUT 

Steakhouse menawarkan steak yang memiliki ciri khas berbeda-beda dari setiap negara di dunia 

yang terkenal dengan hidangan steak nya.  

Desain dari interior Prime CUT Steakhouse yang unik dengan mengkombinasikan gaya 

klasik modern juga dapat memberikan suasana yang nyaman bagi para pengunjung. Lokasi 

Prime CUT Steakhouse terletak pada salah satu ruko di Jl. Kelapa Gading Batavia Blok LC 5 no. 

15, Jakarta Utara karena masyarakatnya yang banyak mengadopsi gaya hidup modern, selain itu 

Kelapa Gading juga merupakan lokasi yang strategis untuk bisnis kuliner karena dikelilingi 

banyak perumahan, sekolah, kantor, dan perguruan tinggi dimana akan menjadi sasaran utama 

konsumen Prime CUT Steakhouse. 

Dari analisis CPM, Prime CUT Steakhouse mendapat skor yang cukup tinggi dan cukup 

kuat dalam bersaing melawan para kompetitor-kompetitornya. Sedangkan dari analisis SWOT 

dapat disimpulkan bahwa kekuatan utama Prime CUT Steakhouse terletak pada kualitas produk 

yang terjaga, pilihan menu yang bervariasi dan kreatif, kondisi restoran yang bagus dan terawat, 

promosi-promosi yang menarik, pelayanan yang baik, dan harga yang bersaing dengan para 

kompetitor-kompetitornya. Disamping kekuatan yang dimiliki, terdapat beberapa kelemahan 

Prime CUT Steakhouse yang terletak pada kurangnya pengalaman manajemen, lokasi yang 

kurang strategis atau mencolok dari para kompetitor, nama Prime CUT Steakhouse yang belum 

dikenal masyarakat luas, dan jumlah tempat duduk tersedia yang memungkinkan konsumen 

harus menunggu terlebih dahulu karena restoran telah penuh. 
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Pendirian restoran Prime CUT Steakhouse membutuhkan dana awal sebesar Rp. 

520.000.000,- dengan menggunakan 100% modal sendiri. Dana tersebut dialokasikan untuk 

kebutuhan kas awal sebesar Rp. 20.756.650, biaya sewa tempat Rp. 200.000.000, biaya renovasi 

bangunan Rp. 105.000.000, biaya peralatan dapur Rp. 48.990.000, biaya peralatan restoran Rp. 

92.388.000, biaya peralatan kasir Rp. 7.895.000, biaya perlengkapan dapur Rp. 2.020.000, biaya 

perlengkapan restoran Rp. 1.410.500, dan biaya pembelian bahan baku sebesar Rp. 41.539.850. 

Proyeksi laporan keuangan Prime CUT Steakhouse dilakukan untuk mengukur penilaian 

terhadap kinerja perusahaan. Penilaian kelayakan bisnis dilakukan dengan beberapa metode 

penilaian investasi antara lain Break Even Point, Net Present Value, Profitability index, Payback 

Period, dan Internal Rate of Returns.  

Dari hasil analisa yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa pendirian usaha Prime 

CUT Steakhouse layak untuk dijalani, terbukti dari Net Present Value yang positif, yaitu Rp. 

382,937,434 > 0; Profitability Index sebesarn 1,7 > 1; Payback period untuk Prime CUT Steakhouse 

adalah 2 Tahun 6 Bulan dan 7 hari, hasil dari perhitungan Internal Rate of Returns Prime CUT 

Steakhouse adalah sebesar 34,20% yang nilainya lebih besar dari suku bunga yang diharapkan yaitu 12%. 
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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur kepada Tuhan Yesus Kristus atas rahmat dan karunia-Nya penulis dapat bisa 

menyusun dan menyelesaikan Business Plan ini dengan baik dan lancar. Business Plan ini dibuat 

dalam rangka untuk memenuhi salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Manajemen 

dengan program studi Manajemen konsentrasi Kewirausahaan di Institut Bisnis dan Informatika 

Kwik Kian Gie. 

Business Plan ini tidak akan dapat terselesaikan dengan baik tanpa bantuan dan dukungan 

dari berbagai pihak. Penulis ingin mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada 

berbagai pihak yang telah memberikan bimbunganm bantuan, dukungan, dorongan, serta 

motivasi selama proses penulisan Business Plan ini. Pihak-pihak tersebut adalah: 

1. Bapak Brastoro S.E.,M.M. selaku Dosen pembimbing yang telah dengan sabar membimbing, 

mengarahkan, memberi dorongan, memberi kritik, saran, dan meluangkan waktunya untuk 

penulis sehingga Business Plan dapat terselesaikan dengan baik. 

2. Seluruh Dosen Institut Bisnis dan Informatika Kwik Kian Gie yang telah mengajar dan 

memberikan pengetahuan sejak dari semester awal sehingga penulis dapat menyelesaikan 

pendidikan Strata 1. 

3. Seluruh Staff perpustakaan Institut Bisnis dan Informatika Kwik Kian Gie yang telah 

membantu penulis mencari sumber-sumber penulisan dalam Business Plan ini. 

4. Untuk seluruh anggota keluarga yang telah ikut mendoakan dan memberikan semangat bagi 

penulis baik secara langsung maupun tidak langsung dalam proses penyelesaian Business 

Plan ini. 
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5. Untuk sahabat-sahabat terbaik yang sudah membantu mengarungi susah dan senang bersama-

sama selama perkuliahan maupun diluar masa perkuliahan Novieta Setiawan, Albertus Alves, 

Timothy, Pudiahwai Lee, Yuan Raditya, Reynaldi Chrtianto, Hansen Wibowo, Edouard, 

Agung Wirawan, Felix Santosa, Warren Indra, Kerwin Derianto, Mardianto, Alfa Febrian, 

Reno, Alviany Kurniawan, serta seluruh teman-teman mahasiswa/I yang tidak dapat penulis 

sebut satu per satu sebagai teman terbaik penulis yang telah memberikan semangat, 

membawa keceriaan, dan memberikan motivasi dalam proses penyelesaian Business Plan ini. 

 

 Demikianlah Business Plan ini dibuat oleh penulis dengan sepenuh hati. Penulis terbuka 

dengan kritik dan saran yang disampaikan agar Business Plan ini dapat disempurnakan untuk 

menjadi yang lebih baik lagi. Akhir kata, penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-

besarnya. 

 

 

 

 

 

Jakarta, 20 Agustus 2016 

 

 

Joshua Andikha Tedja 
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