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ABSTRAK 

 

 

Perencanaan bisnis Sate Blengong ini dibuat untuk mengetahui usaha yang 

akan dijalankan ini layak atau tidak. Dalam menentukan layak atau tidaknya 

menggunakan perhitungan Net Present Value, Payback Period, dan Profitability 

Index. Pada perencanaan bisnis ini ada beberapa aspek yang akan dibahas, seperti 

pemasaran, sumber daya manusia dan manajemen, operasional, dan keuangan. Sate 

Blengong merupakan makanan tradisional yang berasal dari kota Brebes, dengan 

menyajikan sate blengong serta kupat glabet sebagai pelengkapnya. Alasan penulis 

memilih makanan tradisional sate blengong sebagai usaha yang akan dijalankan di 

Bandung ialah selain belum adanya penjual sate blengong di Bandung, juga penulis 

ingin memperkenalkan bahwa Indonesia memiliki makanan tradisional yang tidak 

kalah menarik dibandingkan kuliner luar yang sedang marak di Indonesia, seperti 

Thai Mango, Taichan, Es Kepal Milo, dan sebagainya. Karena alasan tersebut juga 

maka pembukaan sate blengong masih berbentuk stand yang lokasinya akan 

berpindah tempat, dan dapat berinteraksi secara langsung dengan konsumen serta 

menerima saran dan kritik yang ditampung sendiri oleh penulis. Sehingga jika ada 

permintaan konsumen yang menginginkan sate blengong memiliki tempat menetap 

sendiri, maka kesalahan yang sudah terjadi diusahakan tidak akan terulang kembali. 

Diutamakan lokasi yang memiliki tingkat keramaian tinggi, seperti pusat 

perbelanjaan (mall), tempat yang sering dikunjungi wisatawan, mengikuti 

event/bazaar, dan lainnya.  

 

Kata Kunci: Sate Blengong, Perencanaan Bisnis, dan Kuliner 
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ABSTRACK 

 

 

This business plan of Sate Blengong is made  to find if the business is feasible 

to be run or not. To determine the feasibility of the business by using Net Present 

Value, Payback Period, and Profitability Index. There is several aspect that will be 

discussed, such as marketing, human resources and management, operation, and 

finance. Sate Blengong is a tradisional food from Brebes city, by present Sate 

Blengong with Kupat Glabet as a complement. The reason why sate blengong as a 

traditional food that the author choose to be a business that will be run, beside the 

business man of sate blengong is doesn’t exist in Bandung, also the author wants 

Indonesian traditional food to be known to the public because there is so many 

traditional food from Indonesia that not less interesting from foreign culinary, for 

example Thai Mango, Taichan, Es Kepal Milo, etc. And for that reason that’s why the 

opening of sate blengong using stand which is the location is still moving, also the 

author wants interact directly with the costumers and the author can take the 

suggestions and critics by the costumers. So if the costumers wants sate blengong has 

own place, then the mistaken that were cultivated will never happen again. The main 

location of the distribute sate blengong is the shopping central (mall), the place that 

has so many tourist visit by, joined event/bazaar, etc. 
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