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ABSTRAK 

 

 Pembuatan perencanaan bisnis dibuat untuk menilai apakah suatu usaha layak 

atau tidak untuk dijankan. Sehingga penulis membuat perencanaan bisnis Character 

Bento ini, adanya peluang yang didapatkan berdasarkan dari area ketertarikan yang 

penulis miliki dalam bidang fashion dan kuliner. Penulis menyadari kebutuhan 

masyarakat akan produk makanan siap saji yang meningkat untuk sekarang ini 

dikarenakan perubahan trend yang terjadi membutuhkan segala sesuatu dengan instant 

dan mudah. Banyaknya produk makanan siap saji yang ditawarkan tidak menyehatkan 

bagi tubuh seperti junk food, dimana masyarakat bahkan sudah sadar bahaya junk food 

bagi tubuh mereka tetapi karena kurangnya ketersediaan makanan siap saji yang 

menyehatkan sehingga mereka memilih mengkonumsi makanan tersebut. Oleh karena 

itu, penulis menyadari adanya peluang untuk menciptakan produk makanan siap saji 

yang menyehatkan. Bahkan penulis ingin menciptakan suatu daya tarik tersendiri untuk 

membedakan produk dengan pesaing yang ada dengan menghadirkan bentuk-bentuk 

karakter pada bento-bento yang akan ditawarkan. Penulis berharap dengan hadirnya 

Character Bento dapat mengubah kebiasaan masyarakat di Kota Bandung untuk 

mengkonsumsi makanan siap saji yang berbahaya bagi tubuh seperti junk food dan 

beralih untuk mengkonsumsi makanan siap saji yang menyehatkan. Untuk menilai 

suatu usaha layak atau tidak untuk dijalankan, penulis melakukan perhitungan dengan 

menggunakan metode Net Present Value, Payback Period, dan Profitability Index. 
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ABSTRACT 

 

Business plan is made to assess whether a business is feasible or not. So, the 

author makes this Bento Character business plan, the opportunities that are obtained 

are based on the area of interest that the author has in the field of fashion and culinary. 

The author realizes that the community's need for ready-to-eat food products is 

increasing now because changes in the trend that occur require everything instantly 

and easily. The number of ready-to-eat food products offered is not healthy for the body 

such as junk food, where people are even aware of the dangers of junk food for their 

bodies but because of the lack of availability of healthy ready-to-eat food so they 

choose to consume these foods. Therefore, the author realizes that there are 

opportunities to create healthy food products. In fact, the writer wants to create a 

special attraction to differentiate products from existing competitors by presenting 

character forms to the bento that will be offered. The author hopes that with the 

presence of Character Bento it can change the habits of people in Bandung City to 

consume ready-to-eat foods that are harmful to the body such as junk food and switch 

to consuming healthy ready-to-eat foods. To assess whether a business is feasible or 

not to run, the author calculates it using the Net Present Value, Payback Period, and 

Profotability Undex methods. 
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