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EXECUTIVE SUMMARY

Gambar 1.2 Logo Nasi Goreng Laris

NAG®RIS

Sumber : (Olahan Penulis, 2024)

Nama : Nasi Goreng Laris

Tempat : Jalan Kenari Utama | No0.26, Pondok Jagung, Serpong Utara,
Tangerang Selatan.

Penjelasan singkat : “Nasi Goreng Laris” merupakan bisnis kuliner UMKM
yang menjual beberapa menu nasi goreng, Nasi Goreng Laris menargetkan
pelanggan dari kalangan pekerja, mahasiswa, hingga keluarga. Bisnis ini
melayani pembelian langsung, serta menggunakan layanan online untuk lebih

banyak pelanggan.
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