ABSTRAK

Pembuatan perencanaan bisnis Baho’s Bistro ini adalah untuk mengetahui
apakah bisnis ini layak atau tidak untuk dijalankan. Penulis mendapatkan peluang
bisnis tersebut dengan melihat area ketertarikan penulis dalam bidang kuliner dan
traveling. Penulis melihat masih kurangnya pengetahuan masyarakat tentang makanan
tradisional baik Indonesia maupun luar negeri. Baho’s Bistro sendiri akan
menggunakan berbagai promosi untuk menarik konsumen terutama para wisatawan
yang datang ke Kota Bandung. Kunjungan wisatawan semakin meningkat setiap akhir
pekan atau disaat libur panjang di kota Bandung. Baho’s Bistro terletak di Lembang
dimana menjadi salah satu lokasi wisata yang paling sering dikunjungi oleh wisatawan.
Baho’s Bistro mengusung konsep makanan tradisional Indonesia dan luar negeri
sebagai menu utamanya karena, masih banyaknya makanan tradisional baik dari
Indonesia maupun luar negeri yang belum dikenal oleh masyarakat terutama di Kota
Bandung. Baho’s Bistro menggunakan konsep alam yang akan dipadukan dengan
konsep anak muda yang dapat dijadikan sebagai salah satu tempat berfoto bagi setiap
konsumen yang datang. Penulis berharap dengan adanya Baho’s Bistro ini dapat
membantu mengembangkan makanan tradisional Indonesia sendiri untuk lebih
dikembangkan dan dikenal oleh masyarakat luas. Disamping itu, Baho’s Bistro
berharap agar setiap konsumen yang datang dan menikmati makanan tradisional luar
negri mendapatkan wawasan atau pengetahuan baru mengenai makanan tradisional.
Dalam melihat kelayakan usaha penulis melakukan perhitungan dengan cara Net
Present Value, Payback Periode, dan Profitability Index.
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ABSTRACT

This paper of Baho's Bistro business plan is to find out whether the business
is feasible or not to run. The author get the business opportunity by looking writer’s
interest about culinary and travelling.The author see lack of knowledge about
traditional food neither from Indonesia nor the other country in the social life. Baho's
Bistro will use some various promotions techniques to attract consumers especially the
tourists who come to Bandung. The number of tourist is increasing every weekend and
during long holiday. Baho's Bistro located in Lembang, the one of the tourist attraction
in Bandung. Baho's Bistro brings the concept of traditional Indonesian food and the
other country as the main menu due to the abundance from social life about it,
especially in Bandung itself. Baho's Bistro will use the concept of nature and make a
‘photo spot’ for customer who come to the Baho’s Bistro, because Baho’s Bistro want
to take apart from younger market. The author hopes that Baho's Bistro can help
develop traditional Indonesian food to be known by the public and for traditional food
from other country so, every customer who comes to Baho's Bistro can gain new
insights or knowledge about traditional food. In looking at the business feasibility, the
writer use figuring criteria as Net Present Value, Payback Period, and Profitability
Index.
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