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ABSTRAKSI 

 

Judul skripsi yang disusun adalah Perencanaan Bisnis “Banana Jungle” 
Restoran dengan Menu Makanan Sehat. Yang melatarbelakangi penyusunan 
skripsi ini adalah selain masih terdapat peluang dalam pendirian restoran, 
masyarakat kota Semarang menyukai restoran yang memperkenalkan konsep yang 
baru dan unik, serta tuntutan masyarakat terhadap cita rasa tinggi dan berbeda. 

Konsep bisnis dari restoran ini adalah mempergunakan buah pisang 
sebagai ikon yang akan dipergunakan sebagai hiasan dan pernak-pernik pada 
layout ruangan. Buah pisang ini juga akan dikreasikan pada menu-menu yang 
ditawarkan pada konsumen. Restoran ini membidik siswa SLTP, SLTA, 
mahasiswa, dan pengusaha sebagai target pasar. Perkiraan modal awal yang 
dibutuhkan dalam pendirian restoran ini adalah Rp 560.000.000,-. 

Berdasarkan perhitungan analisis kelayakan pada aspek keuangan, seperti 
Net Present Value dan Internal Rate of Return menunjukkan hasil bahwa restoran 
ini dikategorikan “LAYAK” untuk dijalankan dengan tingkat Profitability Index  
yang diasumsikan sebesar 1,83. 
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