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EXECUTIVE SUMMARY

¢/t&'l/&} Caleresy,
EST. f

2021

Bisnis yang didirikan oleh penulis adalah sebuah catering privat dengan nama
Privé Catering. Penulis termotivasi untuk mendirikan bisnis ini dikarenakan konsep
Private Dining sedang naik daun di kota — kota besar termasuk Jakarta Selatan. Yang
membedakan catering ini dengan catering konvensional lainya yaitu, dengan adanya
seorang juru masak yang akan mengolah hidangan secara langsung di tempat
konsumen yang kemudian hidangan tersebut akan disajikan oleh seorang pramusaji.
Hidangan akan berupa susunan menu atau set menu yang terdiri dari hidangan pembuka
sampai hidangan penutup. Harga yang ditawarkan kepada konsumen.mulai dari Rp.
570.000,- untuk 2 orang.
Lokasi pendirian bisnis ini bertempat di Jakarta Selatan, tepatnya berada di Jalan Haji
Ramli No. 33 Rt 04 Rw 03, Menteng Dalam, Tebet, Jakarta Selatan. Yang menjadi
peluang dari usaha ini adalah permintaan terhadap jasa catering dalam memenuhi
kebutuhan makan dan minum dalam suatu acara khusus atau momen tertentu yang
dapat dikatakan sebagai gaya hidup masyarakat Jakarta. Besarnya jumlah penduduk
kota Jakarta juga membuat penulis ingin membuka suatu lapangan pekerjaan yang
nantinya akan bermanfaat bagi masyarakat. Dengan memanfaatkan keterampilan

masyarakat dibidang jasa boga.
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