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RJNGKASAN 

Tesis ini dibuat dalam bentuk suatu strategic business plan.. Pemilihan 
bisnis restoran sedikit banyak dilatarbelakangi oleh hobi penulis dalam 
mencoba makanan baru serta jiwa wiraswasta yang kuat. Diharapkan tesis ini 
akan bermanfaat bagi wiraswastawan atau siapa saja yang ingin membantu 
perekonomian nasional melalui usaha kecil. 

Materi yang digunakan sebagai dasar teori adalah segenap pustaka 
mengenai konsep-konsep pembuatan bisnis plan, pengadaan riset pasar untuk 
menunjang penyusunan strategi, strategi pemasaran, peta persaingan, jenis-jenis 
strategi, analisis SWOT, konsep Total !:J'ystem dalam perencanaan strategi, 
ditunjang dasar-dasar analisis keuangan. 

Dari proses pembacaan teori, dibuatlah suatu kerangka konseptual untuk 
tesis ini. Kerangka konseptual didahului dengan pengadaan riset pasar, lalu 
dilanjutkan dengan pemilihan strategi pemasaran, penentuan kebutuhan sumber 
daya dan analisa ekonomi untuk menguji kelayakan rencana bisnis ini. Riset 
pasar juga digunakan untuk menentukan strategi bagi bidang jasa pelayanan. 

Kerangka konseptual ini tentu perlu didukung oleh suatu metode 
penelitian yang memadai. Oleh karena itu, disusun suatu metode untuk 
melakukan riset pasar di Galaxi Mall, yang bertujuan mengetahui animo 
pengunjung terhadap sushi. Teknik pengambilan sampel adalah non probability 
convenience sampling. Sedang instrumen penelitian yang digunakan adalah 
dengan menyebarkan 400 buah kuesioner jenis close-ended multiple category, 
dengan didukung wawancara langsung. Data yang didapat dianalisis dengan 
metode descriptive statistic tipe cross sectional. 

Setelah melakukan riset pasar, dilakukan analisis secara deskriptifuntuk 
mengetahui modus (jawaban terbanyak) dan merupakan dasar penyusunan 
strategi pemasaran, terutama untuk menentukan harga jual, alat promosi yang 
tepat, jenis pelayanan yang disukai serta tingkat kesukaan caJon pelanggan 
terhadap sushi. 

Penyusunan rencana bisnis dilakukan secara sistematis dan didukung 
analisis industri, analisis pasar dan analisis kelayakan secara ekonomis. 

Hasilnya, dapat disimpulkan bahwa bisnis Sushi-Bin menarik dan cukup 
menjanjikan keuntungan. Dengan payback period selama 2 tahun 3 bulan, 
Break Even Point selama 3 tahun 2 bulan, IRR 25,74% dan ROI 36,17%. 

Pengujian kelayakan bisnis ini perlu ditunjang dengan pemilihan 
strategi yang tepat. Pemilihan strategi dilakukan dengan mempertimbangkan 
kondisi pasar dan basil survey. Strategi umum yang digunakan adalah 
diferensiasi. Sushi-Bin menekankan pada program pemasaran untuk merebut 
konsumen yang sudah ada. Oleh karena itu, dipilih strategi market penetration, 
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strategi premium price, good sen,ice dan pengiklanan melalui suvemr dan 
radio. 
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ABSTRACT 

Entrepreneurship is one of our nation's economy pillar. In this present 
moment of economic crisis, good entrepreneurs can help provide jobs, earning 
profit to feed other people. But just entrepreneurs without good management 
and strategies will soon reach its end of bancruptcy. This reality brought up the 
idea of this tesis. 

Like other entreprises, the first thing must be considered is the market. 
There's no use of making so many plans if nobody will buy the product. To 
analize the market, we use marketing research and conduct it at Galaxi Mall, 
Surabaya, since January 21 51 tiii January 27th 2002, after 06.00 pm. The 
marketing research utilize close-ended multiple category questionnaires, with 
400 respondents. Non-probabilistic convenience sampling is used to collect 
samples, while descriptive statistic is used for analyzing the data. 

The result of marketing research is used to determine marketing 
strategies. These strategies including selling, pricing, advertising, and product. 

To test the feasibility of this plan, economical analysis was conducted 
such as payback period, break even analysis, internal rate of return and return 
on investment. The results of the analysis were: payback period 2 years 3 
months, break even point 3 years 2 months, IRR 25,74% and ROI 36,17%. 

Keywords: entrepreneurs, marketing research, strategies, economical analysis. 
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