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ABSTRAK  

  

Elfina / 70180222 / 2022 / Rencana Bisnis Pengembangan Usaha Rumah Makan 

Dapur Pojok Nusantara / Pembimbing : Dr. M. Budi Widiyo Iryanto, M.E  

Dapur Pojok Nusantara akan menyediakan bumbu yang khas dan autentik Indonesia, 

juga menyediakan layanan-layanan yang akan nyaman menarik bagi pelanggan.  
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Dapur Pojok Nusantara memiliki visi yakni “Menjadi perusahaan makanan yang terkenal 

profesional, halal, dan memiliki mutu produk Internasional. Dan memiliki misi yaitu :  

1. Mengembangkan dan mengenalkan produk makanan lokal yang bermutu.  

2. Mempermudah masyarakat dalam mendapatkan makanan yang bermutu.  

3. Kreatif dan Inovatif dalam pengembangan menu dan selalu memperhatikan selera 

masyarakat.  

Dapur Pojok Nusantara menyajikan makanan dengan bumbu khas Indonesia dari 

berbagai daerah dan menawarkan suasana nyaman untuk berkumpul bersama teman dan 

keluarga, karena tersedianya fasilitas-fasilitas yang mendukung. Dapur Pojok Nusantara 

juga menyediakan banyak variasi dalam menunya seperti nasi dan sambal. Juga dihadirkan 

dengan harga yang sangat terjangkau.  

Dapur Pojok Nusantara saat ini memiliki 3 orang tenagar kerja. 1 orang manager, 1 

staff yang mengurus pemasaran dan juga merencanakan promosi dan juga 1 orang staff yang 

melakukan produksi/memasak dan juga menjalankan operasional usaha.  

Modal awal Dapur Pojok Nusantara adalah sebesar 76.757.500 yang bersumber dari 

dana pribadi penulis sebesar Rp 45.000.000, pinjaman dari orang tua sebesar Rp 

35.000.000 Rupiah, yang totalnya berjumlah 80.000.000. Dana ini akan digunakan untuk 

uang kas awal, biaya peralatan, biaya perlengkapan, biaya packing dan biaya promosi.  

Sebagai pembuktian kelayakan keuangan dari perusahaan Dapur Pojok Nusantara, 

penulis membuat 3 analisa kelayakan bisnis yaitu Payback Period yang diperkirakan akan 

balik modal pada jangka waktu 2 tahun 13 hari, Net Present Value yang bernilai lebih dari 0 

yaitu 252.046.736, Profitabillity Index yang lebih besar dari 1 yaitu 4,8388, nilai penjualan 

yang melebihi jumlah BEP pada 5 tahun kedepan.  

Dapur Pojok Nusantara berdampak positif bagi masyarakat sekitar dari segi 

pemasaran, produksi dan teknologi, serta organisasi dan SDM karena proses usahanya akan 

menguntungkan banyak pihak. Dapur Pojok Nusantara sudah sangat membatasi dampaknya 

terhadap lingkungan dengan cara melakukan produksi ramah lingkungan dan memastikan 

bahwa pemasok dan rekan perusahaan juga adalah perusahaan yang ramah lingkungan.  

Kata kunci : Dapur Pojok Nusantara, Nusantara, Payback Period (PP) ,  Net Present Value 

(NPV) ,  Profitability Index (PI)  

ABSTRACT  

  

Elfina / 70180222 / 2022 Business Plan for the Development of a Kitchen Restaurant 

in Pojok Nusantara / Advisor : Dr. M. Budi Widiyo Iryanto, M.E  

Dapur Pojok Nusantara will provide unique and authentic Indonesian spices, as well 

as provide services that will be comfortable and attractive to customers.  

Dapur Pojok Nusantara has a vision that is “To become a food company that is well-known 

for being professional, halal, and has international product quality. And has a mission, 

namely:  

1. Develop and introduce quality local food products.  

2. Make it easier for people to get quality food.  
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3. Creative and Innovative in menu development and always pay attention to people's tastes.  

Dapur Pojok Nusantara serves food with Indonesian specialties from various regions and 

offers a comfortable atmosphere to gather with friends and family, due to the availability of 

supporting facilities. Kitchen Corner Nusantara also provides many variations in the menu 

such as rice and chili sauce. Also presented at a very affordable price.  

Kitchen Corner Nusantara currently has 3 workers. 1 manager, 1 staff who takes care of 

marketing and also planning promotions and also 1 staff who does production/cooking and 

also runs business operations.  

The initial capital of Dapur Pojok Nusantara is 76,757,500 which comes from the author's 

personal funds of Rp. 45,000,000, a loan from parents of Rp. 35,000,000 Rupiah, for a total 

of 80,000,000. These funds will be used for initial cash, equipment costs, equipment costs, 

packing costs and promotional costs.  

As a proof of the financial feasibility of the Dapur Pojok Nusantara company, the author 

makes 3 business feasibility analyzes, namely the Payback Period which is estimated to 

return on investment in a period of 2 year 13 days, Net Present Value which is worth more 

than 0 which is 252.046.736, Profitability Index which is greater than 1, which is 4,8388, 

the value of sales that exceeds the amount of BEP in the next 5 years.  

Dapur Pojok Nusantara has a positive impact on the surrounding community in terms of 

marketing, production and technology, as well as organization and human resources 

because the business process will benefit many parties. Dapur Pojok Nusantara has greatly 

limited its impact on the environment by carrying out environmentally friendly production 

and ensuring that its suppliers and partners are also environmentally friendly companies.  

Keywords: Kitchen Corner Nusantara, Nusantara, Payback Period (PP), Net Present Value 

(NPV), Profitability Index (PI)  
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