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RINGKASAN EKSEKUTIF 

 

Waroeng Cak Cakwe adalah sebuah bisnis yang bergerak dibidang kuliner dengan 

menggunakan Cakwe sebagai menu utama, dan akan dikombinasikan dan dikreasikan 

dengan berbagai bahan lainnya sehingga menjadi suatu sajian yang menarik, dan enak. 

Lokasi usaha Waroeng Cak Cakwe terletak di Jalan Sri Jaya Abadi, Blok B No. 01, 

Batam. Rumah makan ini berlokasi di daerah Nagoya dikarenakan posisinya dekat dengan 

jalan raya dan cukup strategis karena berada dekat dengan Mal yang terbesar di batam 

yaitu Nagoya Hill, dan Universitas Putra Batam, lingkungan kost, dan daerah perkantoran. 

Sasaran utama Waroeng Cak Cakwe adalah semua penduduk yang bertempat tinggal di 

Nagoya dan sekitarnya untuk datang berkunjung. 

Pertumbuhan ekonomi di Batam khususnya di daerah Nagoya menunjukan prospek 

yang cerah dengan pasar yang cukup potensial, sehingga bisnis ini layak untuk dijalankan. 

Bisnis makanan tidak terlepas dari pesaing, sehingga perlu dibuat suatu analisa faktor – 

faktor internal dan eksternal untuk mengetahui kekuatan pesaing. 

Pendirian usaha rumah makan Waroeng Cak Cakwe membutuhkan dana awal 

sebesar Rp 810.000.000,-. Dana tersebut digunakan untuk sewa tempat sebesar Rp 

300.000.000 selama 5 tahun, biaya dekorasi ruangan sebesar Rp 80.000.000, biaya 

perizinan usaha sebesar Rp 4.000.000, membeli bahan baku dari supplier sebesar Rp 

195.028.163, membeli peralatan dapur Rp 43.154.700, membeli peralatan rumah makan 

Rp 61.672.266,- biaya grand opening (Umbul-umbul Brosur dan Neon box) Rp 1.360.000,- 

dan kas sebesar Rp 106.573.221,- pendirian Waroeng Cak Cakwe menggunakan 100% 

modal yang berasal dari pinjaman orang tua dan akan menggunakan keuntunganya sebagai 

tambahan dalam mengembangkan usaha rumah makan Waroeng Cak Cakwe. 
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Hasil dari perhitungan dengan menggunakan penilaian kelayakan investasi adalah 

bahwa perusahaan layak untuk dijalankan karena nilai Net Present Value (NPV) selama 

lima tahun positif yaitu sebesar Rp 993.431.701,-. Hasil dari NPV positif tersebut 

menunjukan hasil yang lebih besar dari tingkat pengembalian yang diminta. Penilaian 

investasi perusahaan dalam menghasilkan keuntungan dapat dilihat dari analisis 

perhitungan Profitability Index (PI) yaitu sebesar 2,2 dengan kesimpulan bahwa investasi 

ini layak untuk dijalankan yang dikarenakan nilai PI lebih besar dari 1, berdasarkan 

analasis perhitungan Internal of Rate (IRR) hasilnya sebesar 56% lebih besar dari tingkat 

bunga relevan yang ditetapkan oleh Bank Rakyat Indonesia  yaitu sebesar 19,25%. Dari 

hasil perhitungan Payback Period (PP) rumah makan Waroeng Cak Cakwe dapat 

memperoleh kembali investasi awal dalam jangka waktu 1 tahun, 11 bulan, 3 hari. 

Berdasarkan hal diatas penulis dapat memberi kesimpulan bahwa usaha Waroeng Cak 

Cakwe layak untuk dijalankan. 
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EXECUTIVE SUMMARY 

 

Waroeng Cak Cakwe is a business engaged in culinary using cakwe as the main 

menu, and will be combined and dikreasikan with various other ingredients to become a 

smorgasbord of interesting and tasty. 

Business location of Waroeng Cak cakwe located at Jalan Sri Jaya Abadi, Block B 

No. 01, Batam. This restaurant is located in the Nagoya area because of its position close 

to the highway and is quite strategic because it is close to the largest mall in Batam, 

namely Nagoya Hill, and University Putra Batam, boarding environment, and regional 

offices. The main target Waroeng Cak cakwe are all residents who reside in Nagoya and 

surrounding areas to come visit. 

Economic growth in Batam, especially in the Nagoya area shows a bright prospect 

with considerable market potential, so it's a good business to run. Food business is 

inseparable from the competition, so it needs to be made an analysis of the factors - 

internal and external factors to determine the strength of competitors. 

Establishment of the restaurant business Waroeng Cak cakwe require initial 

funding of Rp 810 million, -. The funds are used to hire a Rp 300 million for 5 years, the 

cost of the room decor of Rp 80 million, business licensing fee of Rp 4 million, purchase 

raw materials from suppliers amounted to Rp 195 028 163, buy kitchen equipment Rp 43 

154. 700, buy home appliances eat Rp 61,672,266, - the cost of the grand opening (Banners 

Brochures and Neon box) to Rp 1.36 million, - and cash amounting to Rp 106 573 221, - 

the establishment of Waroeng Cak cakwe using 100% capital from loans parents and will 

use a benefit in addition to developing the restaurant business Waroeng Cak cakwe. 
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Results of calculations using investment appraisal is that the company is feasible 

because the value of the Net Present Value (NPV) positive for five years in the amount of 

Rp 993 431 701, -. Results of these positive NPV shows the results greater than the 

required return. Valuation of investment firms in making a profit can be seen from the 

analysis of the calculation Profitability Index (PI) that is equal to 2.2 to the conclusion that 

the investment is feasible due PI values greater than 1, based analasis calculation of the 

Internal Rate (IRR) result by 56 % greater than the relevant interest rate set by Bank 

Rakyat Indonesia, which amounted to 19.25%. From the calculation Payback Period (PP) 

restaurant Waroeng Cak cakwe can recover the initial investment within a period of 1 year, 

11 months, 3 days. Based on the above writer can give the conclusion that the business 

Waroeng cakwe Cak feasible. 
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