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EXECUTIVE SUMMARY 

Nama : Arlentino Immanuel 

Lokasi : Kota Bandung 

Tema : Kuliner Palembang berbasis Cloud Kitchen 

Logo  :  

 

 

 

 

 

Penjelasan Singkat: 

Kuliner Wong Kito berasal dari sebutan  “Kuliner” yang berarti Makanan khas 

daerah dan “Wong Kito” yang merupakan bahasa daerah Palembang untuk sebutan 

Orang Kita. Kuliner Wong Kito sendiri merupakan Brand Makanan yang menjual 

dan menyediakan beberapa Menu makanan ringan tradisional khas Sumatera 

Selatan. Disajikan dengan beragam pilihan menu dan kemasan vaccum kedap udara 

yang menjadikan Kuliner Wong Kito menjadi  salah satu pilihan makanan ringan 

cepat saji dan tentunya sangat diminati oleh kalangan umum.  
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