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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   :  

 

 

 

 

 

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 yaitu 

konsumen yang menginginkan makanan sehat yang baik untuk tu
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