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EXECUTIVE SUMMARY 

Nama Merk: Auto Meal 

Logo Bisnis: 

 

Ringkasan Bisnis: Konsep bisnis yang menghadirkan makanan cepat saji yang 

memiliki menu berupa masakan nusantara, yang di jual menggunakan vending 

machine. 

Produk: Pada tahap awal, Auto Meal menghadirkan 3 menu yaitu, Nasi Uduk, Nasi 

Rendang dengan Gulai Daun Singkong, dan Nasi Gudeg Jogja. Untuk pemilihan 

produk selanjutnya melalui voting pada media sosial untuk mendapat engagement 

dan exposure.  

Target Pasar: Karyawan yang bekerja memiliki umur antara 24-37 tahun dan 

memiliki waktu istirahat yang terbatas sehingga harus mendapatkan makanan 

dalam waktu yang cepat untuk menghemat waktu. 

Strategi Marketing: Melakukan pemasaran melalui promosi media sosial, 

melakukan kegiatan endorsement kepada sejumlah influencer yang memiliki 

pengaruh dalam bidang makanan. 
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