
 

 

ABSTRAK 

 

Penyusunan bisnis plan bertujuan untuk menilai kelayakan pengembangan  usaha 

EatDak Café. Pengembangan usaha cafe dilakukan agar memperoleh laba yang 

maksimum sehingga usaha dapat berkembang dengan baik. Sebelum menjalankan 

usaha, perlu perencanaan yang akurat dari usaha didirikan sampai pengembangan 

usaha beberapa tahun yang akan datang dalam memenuhi permintaan pasar yang 

semakin beragam. Persaingan yang begitu ketat di bidang usaha kuliner, 

memerlukan inovasi untuk diferensiasi produk yang ditawarkan. EatDak Cafe  

merupakan café yang dikembangkan dengan tema kuliner khas Korea yang  

menawarkan menu makanan korea dengan harga terjangkau.  Berdasarkan  hasil  

studi  kelayakan  business plan EatDak Cafe  mendapatkan  hasil  yang  baik  

dengan NPV (Net Pressent Value) sebesar  Rp.  5.328.599,-  serta PI (Profitability 

Index) sebesar 1.20. Sedangkan payback periode adalah 2 tahun 1 bulan.  

Berdasarkan  hasil  tersebut  maka  bisnis  ini  dapat  dikatakan  layak  untuk 

dijalankan.  

 

Kata Kunci : Bisnis Plan, Cafe, K uliner.  
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ABSTRACT 
 

Preparation of business plan aims to assess the feasibility of developing a 

business EatDak Café. Development of cafe business is done in order to obtain 

maximum profit so that business can grow well. Before running the business, it is 

necessary to plan business development in meeting the increasingly diverse 

market demand. Competition is so tight in the field of culinary business, requires 

innovation for product differentiation offered. EatDak Cafe is a café that is 

developed with a typical Korean culinary theme that offers Korean food menu at 

affordable prices. Based on the results of feasibility study EatDak Cafe business 

plan to get good results with NPV (Net Pressent Value) of Rp. 5.328.599, - and PI 

(Profitability Index) of 1.20. While the payback period is 2 years 1 months. Based 

on these results then this business can be said worthy to run. 
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