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EXECUTIVE SUMMARY

Nama : Restoran Crunchaus Salad Bar
Lokasi : Jalan. Ir. H Djuanda No.125, Dago, Kota Bandung
Tema : Restoran Berkonsep Real Food
Logo
of
o
. o
(1=}
Vi 1P
) CRUNCHAUS ¢

Penjelasan Singkat:

Crunchaus Salad Bar merupakan sebuah restoran yang berkonsep real food
dimana bahan bahan yang di gunakan berbahan organic khususnya sayur dan
buah organik yang disajikan dengan konsep pelayanan live cooking atau
menyajikan makanan, langsung didepan tamu.produk utama yang rencananya
akan di jual oleh penulis, yaitu 3 menu makanan sehat itu sendiri terdiri dari
CHICKEN MIX SALAD, MIX FRUIT SALAD, DAN SALAD ROLL Produk
makanan yang dijual di Restoran Crunchauas Salad Bar bisa langsung

mengunjungi ke Restoran atau dipasarkan melalui pemesanan online.

Latar Belakang Usaha:

Hasil dari sebuah analisa lingkungan bisnis yang dilakuakan awal mula didaerah
Dago, Kota Bandung yang menghasilkan identifikasi permasalahan vyaitu

konsumen yang menginginkan makanan sehat yang baik untuk tu

vii



DAFTAR PUSTAKA

Afuah, M. A. (2004). Pengertian Bisnis dan Perusahaan. Menurut Allan Afuah.

Bandung, E. B. (2021). Jumlah Perusahaan Industri Besar dan Sedang Menurut Klasifikasi
Baku Lapangan Usaha Indonesia (KBLI) di Kota Bandung, 2020. Retrieved from Badan
Pusat Statistik Kota Bandung:
https://bandungkota.bps.go.id/statictable/2021/03/04/1407/jumlah-perusahaan-
industri-besar-dan-sedang-menurut-klasifikasi-baku-lapangan-usaha-indonesia-kbli-
di-kota-bandung-2020-.html|

Compas.Com, E. (2019, 05 24). Bali dan Bandung Jadi Destinasi Wisata Kuliner Unggulan
Indonesia. Retrieved from Kompas.Com:
https://regional.kompas.com/read/2019/05/24/11293611/bali-dan-bandung-jadi-
destinasi-wisata-kuliner-unggulan-indonesia.

Hidayat, R. (2023, May 10). 5 Tahap Proses Pemasaran (Marketing Proces) Menurut Philip
Kotler.

Irmaya Adelina, N., & Jatmiko Wahyu Prabowo, T. (2019). IMPLEMENTASI PELAPORAN
KEUANGAN BERBASIS AKRUAL PADA RUMAH SAKIT UMUM DAERAH (Studi Kasus pada
RSUD Tugurejo Tahun 2018). DIPONEGORO JOURNAL OF ACCOUNTING, 8(1), 1-7.
http://ejournal-sl.undip.ac.id/index.php/accounting

Kips. (2018, 04 02). Definisi Analisis S.W.O.T. Retrieved from Kip's Blog:
https://rizkypermanap.blogspot.com/2018/02/definisi-analisis-swot.htm|?m=1

konsumen-chapter2. (n.d.).
Laksana. (2019). Manajemen Pemasaran.
Martono, & Hrjito. (2011). Analisis Laporan Keuangan.

Populix. (2023, March). Mengenal Kompetitor dalam Bisnis dan Strategi Menghadapinya.
https://info.populix.co/articles/kompetitor-adalah/

Putri, V. K. M. (2021, December 21). Riset Pemasraan.

Riadi, M. (2017, November 26). Pengertian, Manfaat dan Asumsi Dasar Break Even Point.
https://www kajianpustaka.com/2017/11/pengertian-manfaat-dan-asumsi-dasar-break-
even-point.html

Rita, SE., M. S. (2020, July 27). SERVICESCAPE.
https://bbs.binus.ac.id/gbm/2020/07/27/servicescape/

Sugiyono. (2009). Validasi Produk.

63


http://ejournal-s1.undip.ac.id/index.php/accounting

64

Sukma, F., & Fitria Sari, V. (n.d.). Analisis Manfaat Basis Akrual Dan Basis Kas Menuju Akrual
Dalam Pengambilan Keputusan Internal Pemerintah Daerah (Studi Empiris Pada OPD Di
Kota Padang).

64



