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ABSTRAK 

 

Industri kepariwisataan sudah sangat lekat dengan yang industri kuliner, 
dapat dikatakan bahwa kedua industri ini berkembang bersama dengan berjalannya 
waktu. Kemajuan teknologi dan informasi membuat industri ini terus melesat dalam 
inovasi terhadap produk dan layanan yang diberikan. Beragam kuliner lahir dan 
berbaur dengan budaya atau tradisi di banyak wilayah Indonesia. Salah satunya 
adalah chinese food yang merupakan makanan dengan cita rasa dari negeri tirai 
bamboo. Metode memasak Wok Style dengan menu tumisan dan penyajian di piring 
untuk dinikmati secara bersama-sama sudah menjadi ciri khas sajian makanan ini. 
Alhasil, makanan ini melahirkan banyak peminat baru yang haus akan eksploriasi 
kuliner. Tetapi, penyajian dengan cara seperti itu menjadi kendala bagi mereka 
yang ingin menikmati sajian dengan waktu yang cepat dan cara memakan yang 
fleksibel, terlebih lagi menu porsi yang dijual dengan ukuran sharing. 

Berdasarkan penjelasan di atas, maka penulis mempunyai sebuah ide dalam 
perencanaan usaha kuliner chinese food bernama Nai Nai Chinese Food yang 
dimana penulis menggabungkan konsep grab and go, customer choice, dan food 
truck menjadi satu. Nai Nai Chinese Food merupakan sebuah usaha kuliner yang 
akan menggunakan food truck sebagai media dan berfokus pada penyajian cepat 
saji terutama untuk para pelanggan yang menginginkan penyajian takeaway. Selain 
itu, menu makanan yang ditawarkan menggunakan konsep fast food, dimana para 
pelanggan dapat memilih menu sesuai dengan paket yang dipilih terdiri dari 
kabohidrat, protein, saus pilihan, serat, dan minuman. Adapun food truck Nai Nai 
Chinese Food akan berada di sekitar wilayah BSD City, Tangerang Selatan. 
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