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ABSTRAK 

Judul skripsi yang disusun pada penelitian ini adalah PERENCANAAN 

BISNIS CAFE DOUGHNUT GEMEZ “DUGEM”. Judul ini disusun berdasarkan 

latar belakang bahwa makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang harus 

dipenuhi. Saat ini masyarakat gemar menikmati jajanan yang memiliki rasa enak, 

harga terjangkau, bentuk dan tampilan yang unik dan beragam, namun tetap 

berkualitas. Dan masyarakat pada jaman yang semakin maju dan modern ini, 

khususnya anak muda memilki gaya hidup menikmati makanan dan jajanan sambil 

nongkrong atau berkumpul dengan orang–orang terdekat. Penelitian ini bertujuan 

untuk menyusun perencanaan bisnis cafe donat dengan melihat aspek : Pemasaran, 

Operasi, Sumber Daya Manusia (SDM), Keuangan, Lingkungan (Amdal), Hukum, 

Sosial, dan Risiko. 

Konsep pada bisnis ini adalah menawarkan donat dengan bentuk, rasa, dan 

topping yang beragam, yang dapat dinikmati di sebuah cafe yang dilengkapi dengan 

fasilitas pendukung yang dapat menunjang kenyamanan cafe dan dapat menjadi ciri 

khas pada cafe. Modal awal yang dibutuhkan adalah sebesar Rp 867.281.679,04. 

Berdasarkan perhitungan penilaian investasi pada aspek keuangan 

menunjukan bahwa NPV memiliki nilai positif, PI lebih dari nol, PP kurang dari 5 

tahun, dan IRR lebih dari tingkat suku bunga saat ini dan lebih besar dari suku bunga 

dasar kredit bank pada segmen kredit mikro di salah satu bank di Indonesia. Dengan 

demikian bisnis ini layak utuk dijalankan. 
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