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EXECUTIVE SUMMARY

Nama : Dapur Jasmine

Alamat : Mandala Residence 1 Blok G23, Jalan Sudirman Copong, RT/RW

002/022, Kelurahan Sukamentri, Kecamatan Garut Kota, Jawa Barat
Logo

Gambar 1. 1 Logo Dapur Jasmine

G Y9

Sumber : Olahan Penulis, 2022

Deskripsi Singkat :

Nasi bakar adalah produk utama bisnis rumahan Dapur Jasmine. Bisnis ini
beroperasi setiap hari dari pukul 05.00 pagi hingga 19.00 malam, dan bekerja sama
dengan perusahaan lokal untuk menyediakan makanan untuk acara tertentu. Target
pasar utama bisnis ini adalah siswa, mahasiswa, dan karyawan lokal, yang dapat
dipesan melalui aplikasi online seperti gojek, shopee food, tosjek, atau melalui

WhatsApp dan pesan langsung Instagram.
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