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RINGKASAN

Ngemil merupakan hal yang sering dilakukan oleh manusia, dimana ngemil dapat didefinisikan sebagai suatu kegiatan memakan, mengunyah, memasukkan sesuatu ke dalam mulut kita secara rutin dan konsisten dalam waktu yang tidak terlalu singkat. Berbicara mengenai kegiatan ngemil, saat ini banyak tersedia camilan dalam berbagai varian baik dalam segi bentuk, rasa, aroma, bahan baku, harga, dan sebagainya. Dilihat dari bahan bakunya,  jenis camilan yang menggunakan bahan baku kentang cukup merajai pasar.
Rata-rata pengolahannya keripik kentang hanya dengan bentuk irisan tipis-tipis yang kemudian dikemas menjadi berbagai varian rasa yang biasa saja. Bahan baku kentang yang amat digemari oleh banyak orang ini seharusnya bisa lebih dieksploitasi lagi menjadi sebuah camilan yang lebih menarik. Oleh karena itu, perlu adanya pemikiran yang inovatif untuk membuat seseorang menjadi tertarik dengan sebuah produk makanan. Untuk itu, kita temukan gaya baru menikmati keripik kentang dan dengan rasa yang luar biasa.
KRINTANG adalah brand produk keripik kentang dengan perpaduan gaya baru dan rasa baru dalam menikmati keripik kentang. Menikmati keripik kentang yang tidak biasa yaitu dengan gaya baru menikmati keripik kentang dengan bentuk twist atau spiral dan cita rasa baru keripik kentang yaitu cita rasa masakan khas nusantara. KRINTANG yang diproduksi dijamin enak, mantap, keren, unik, asyik, dan menarik, sehingga konsumen tidak kecewa dan tidak akan beralih ke camilan yang lain.

iv

BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Ngemil merupakan hal yang sering dilakukan oleh manusia, dimana ngemil dapat didefinisikan sebagai suatu kegiatan memakan, mengunyah, memasukkan sesuatu ke dalam mulut kita secara rutin dan konsisten dalam waktu yang tidak terlalu singkat. Ngemil adalah salah satu strategi untuk mengendalikan rasa lapar dan asupan kalori asal dilakukan dengan pintar (Anonim, 2013, http://inagist.com/all/374534798242746369/). Manusia memerlukan kalori guna menambah asupan energi. Manusia membutuhkan energi untuk mempertahankan hidup, menunjang pertumbuhan, dan melakukan aktivitas fisik (Almatsier, 2009: 132). Bila tidak ada perbaikan konsumsi energi yang mencukupi akhirnya akan mudah terserang infeksi (penyakit) dan selanjutnya mengakibatkan kematian (Hardiansyah dkk, 1992: 14).
Berbicara mengenai kegiatan ngemil dan energi, saat ini banyak tersedia camilan dalam berbagai varian baik dalam segi bentuk, rasa, aroma, bahan baku, harga, dan sebagainya. Dilihat dari bahan bakunya, jenis camilan yang menggunakan bahan baku kentang cukup merajai pasar. Selain bahan bakunya yang lumayan murah, kentang juga merupakan makanan sumber zat tenaga yang dapat menunjang aktivitas sehari-hari (Latief dkk, 2005: 8). Berbagai merk produk camilan yang berbahan baku kentang dapat dengan sangat mudah kita jumpai. Kentang yang memiliki nama binomial Solanum tuberosum L juga sangat nikmat bila dijadikan keripik. Selain itu, ketika kentang dijadikan olahan keripik kentang akan membuat sekitar 7x lipat peningkatan kadar kkal energi pada komposisi zat gizi makanan per 100 gram BDD (Mahmud dkk, 2009).
Rata-rata pengolahannya keripik kentang hanya dengan bentuk irisan tipis-tipis yang kemudian dikemas menjadi berbagai varian rasa. Bahan baku kentang yang amat digemari oleh banyak orang ini seharusnya bisa lebih dieksploitasi lagi menjadi sebuah camilan yang lebih menarik. Kita ciptakan gaya baru menikmati keripik kentang. 
Jika biasanya kita menikmati keripik kentang dalam bentuk irisan  tipis-tipis yang dikemas dalam berbagai varian rasa, saat ini akan ada cara baru menikmati keripik kentang yaitu Krintang. Krintang, cara baru menikmati keripik kentang. Lebih unik, asik, dan menarik. Sebuah penemuan baru yang cukup kreatif yaitu membuat kentang twist atau mengulir. Bahan baku yang digunakan sama dengan camilan berbahan baku kentang lainnya, yaitu umbi kentang. Bedanya jika keripik kentang kebanyakan hanya berbentuk lempengan tipis, renyah, dan gurih, Krintang adalah keripik kentang yang berbentuk twist atau spiral. Tetap renyah, gurih, dan enak. Lebih unik, lebih asik, lebih inovatif, dan lebih memikat hati orang untuk segera mencicipi Krintang ini.
Tidak cukup hanya sebatas itu saja, Krintang yang kita ciptakan akan tampil menjadi sebuah terobosan baru menikmati kripik kentang yang lebih inovatif. Yaitu menikmati keripik kentang dengan cita rasa masakan nusantara. Misalnya untuk menikmati rendang, kita tidak perlu jauh-jauh pergi ke Padang atau pergi ke Jogja untuk menikmati gudeg. Cukup dengan membeli setangkai Krintang maka kita sudah dapat menikmati lezatnya rendang dan gudeg. Itu adalah contoh cita rasa yang kami tawarkan. Masih banyak cita rasa lain yang akan kami tawarkan, seperti sate, rendang, sapi panggang, opor ayam, jagung bakar, keju, balado, pedas manis, dan lain-lain. Dan tentunya kita masih akan terus berinovasi dengan cita rasa masakan nusantara.
1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, maka permasalahan yang akan dibahas di program kewirausahaan ini adalah sebagai berikut:
1.2.1 Bagaimana cara membuat peluang usaha yang prospektif  bagi mahasiswa dibidang kuliner?
1.2.2 Bagaimana cara memuaskan masyarakat yang konsumtif di bidang kuliner?
1.2.3 Bagaimana cara mengolah kentang menjadi olahan yang unik?



1.3 Tujuan
Adapun tujuan dari kegiatan kewirausahaan ini diantaranya adalah:
1.3.1 Mengetahui cara membuat peluang usaha yang prospektif  bagi mahasiswa dibidang kuliner.
1.3.2 Mengetahui cara memuaskan masyarakat yang konsumtif dibidang  kuliner.
1.3.3 Mengetahiu cara mengolah kentang menjadi olahan yang unik.
1.4 Luaran yang Diharapkan
Dari program kewirausahaan ini diharapkan akan diperoleh hasil sebagai berikut:
1.4.1 Terciptanya alternatif pengolahan umbi kentang
1.4.2 Menjadi bisnis yang prospektif dan dapat berkembang pesat di masa depan.
1.4.3 Menjadi usaha yang besar demi membantu lapangan pekerjaan bagi pengangguran dengan sistem franchise untuk Indonesia yang lebih produktif
1.5 Kegunaan
Progam kewirausahaan ini memiliki beberapa kegunaan, antara lain:
1.5.1 Bagi mahasiswa
Ditemukannya cara pengolahan umbi kentang yang kreatif dan inovatif. Serta terciptanya peluang bisnis yang prospektif dan menjanjikan bagi kalangan mahasiwa di bidang kuliner.
1.5.2 Bagi masyarakat
Memenuhi kebutuhan masyarakat konsumtif di bidang kuliner yang unik dan menarik. Serta menjadi bisnis yang besar yang dapat memberikan lapangan pekerjaan baru bagi masyarakat melalui sistem franchise.
1.5.3 Bagi pemerintah
Menjadi bisnis yang besar yang dapat membantu pemerintah dalam pemberantasan kemiskinan dengan memberikan lapangan pekerjaan bagi masyarakat dengan sistem franchise untuk Indonesia yang lebih produktif.
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BAB II
GAMBARAN UMUM RANCANGAN USAHA

2.1 Analisis Produk
Ini adalah logo brand produk keripik kentang kami dengan brand “Krintang” :



Gambar 1 Logo Brand “Krintang”
Produk luaran kami adalah Krintang, yaitu sebuah produk terbaru keripik kentang dengan inovasi bentuk yang menarik dan unik yaitu berbentuk twist atau ulir dan dengan inovasi rasa yang luar biasa yaitu dengan cita rasa masakan khas nusantara. Keripik kentang yang unik, menarik, asik, luar biasa, dan pastinya siap untuk dinikmati. Dengan pembuatan yang cukup mudah, yaitu kentang yang murni dan masih segar kami tusuk dengan stik yang pasti bersih lalu kami letakkan pada letakan alat pengulir lalu kami ulirkan dengan sebuah alat sederhana dengan pisau stainless dengan keunggulan tahan karat, bersih, dan mudah dibersihkan. Dengan alat pengulir itulah kami membuat keripik kentang yang unik dan menarik. Setelah terbentuk uliran kentang di stik, maka kentang tersebut kami goreng tanpa bumbu ataupun tepung lainnya sehingga minyak goreng bisa digunakan hingga penggorengan terakhir karena minyak goreng yang relatif bersih tanpa bumbu-bumbu yang tercampur di dalamnya. Setelah proses penggorengan matang, akan menjadi sebuah keripik kentang yang unik dan renyah sehingga menggugah selera siapa saja yang melihatnya. Lalu keripik kentang yang sudah jadi, kami taburi dengan bubuk perisa berbagai rasa sesuai dengan keinginan pelanggan. Menu rasa yang spesial dari kami adalah rasa masakan khas nusantara, yaitu rendang, gudeg, sate ayam, soto ayam, opor ayam, dan sebagainya. Tipe produk tersebut kami beri nama, Krintang. Selain itu kami juga memberikan rasa yang biasa yaitu original, jagung bakar, keju, sapi panggang, balado, dan sebagainya. Lalu setelah ditaburi dengan bubuk perasa, keripik kentang kami kemas dengan plastik khusus yang ramah lingkungan dan telah teruji klinis.
Untuk gambaran produk Krintang sendiri adalah perpaduan gaya baru dan rasa baru dalam menikmati keripik kentang. Menikmati keripik kentang yang tidak biasa (biasanya tipis-tipis) yaitu dengan gaya baru menikmati keripik kentang dengan bentuk twist atau ulir dan cita rasa baru keripik kentang yaitu cita rasa masakan nusantara.
2.2 Analisis Pemasaran
Dalam menganalisis pemasaran, kami menggunakan Marketing Mix, yaitu Price, Place, Product, dan Promotion.
2.2.1 Price
Krintang mengategorikan harga menjadi 2 macam sesuai dengan menu rasanya. Menu “Kring” yang menampilkan rasa masakan nusantara yaitu seperti rendang, gudeg, sate ayam, soto ayam, opor ayam, dan sebagainya, kami tawarkan dengan harga Rp 3.500,00/buah. Sedangkan Menu “Tang” yang menampilkan rasa keripik kentang pada umumnya yaitu seperti original, jagung bakar, keju, sapi panggang, balado, dan sebagainya, kami tawarkan dengan harga Rp 3.000,00/buah. Harga yang sangat murah untuk kualitas rasa yang istimewa. Serta harga yang sangat cocok dengan kantong mahasiswa yang merupakan sasaran utama pelanggan kami.
2.2.2 Place
Kami memasarkan produk kami di tempat yang pasti strategis. Tahap awal penjualan keripik kentang kami adalah di lingkungan kampus Unnes, lingkungan yang sangat strategis untuk penjualan cemilan-cemilan unik khas mahasiswa. Dengan berawal dari gerobak yang kami desain menarik, kami berharap akan menjadi sebuah cafe besar yang khusus menjual keripik kentang. Selain itu, berawal dari satu tempat penjualan, kami berharap bisa membuka franchise-franchise baru di berbagai tempat.
2.2.3 Product
Untuk gambaran produk Krintang sendiri adalah perpaduan gaya baru dan rasa baru dalam menikmati keripik kentang. Menikmati keripik kentang yang tidak biasa (biasanya hanya diiris tipis-tipis lalu digoreng dan tidak ada segi menariknya) yaitu dengan gaya baru menikmati keripik kentang dengan bentuk twist atau ulir dan cita rasa baru keripik kentang yaitu cita rasa masakan nusantara. Ada 2 tipe produk yang kami hasilkan, yaitu Kring dan Tang. Kring adalah keripik kentang dengan rasa masakan nusantara. Sedangkan Tang adalah keripik kentang dengan rasa yang tidak asing di pasaran. Tetapi kedua produk kami ini tetap dengan style TWIST.
2.2.4 Promotion
Promosi wajib dilakukan untuk mengenalkan brand kami kepada masyarakat agar masyarakat mengenal dan mengetahui brand. Kami melakukan promosi dengan 2 metode, yaitu face to face atau secara langsung dan by media atau secara tidak langsung. Face to face kami lakukan dengan cara membuka promotion stand di berbagai acara besar, khususnya di lingkungan kampus Unnes. Sedangkan by media kami lakukan dengan cara menggunakan berbagai media, baik media online maupun media konvensional. Kami melakukan promosi melalui media online seperti, facebook, twitter, website, kaskus, BBM (Blackberry Messenger), dan berbagai jejaring sosial lainnya. Lalu melaui media konvensonal seperti pamflet dan spanduk yang akan kami sebar ditempat tempat keramaian seperti kampus, tempat nongkrong, pinggir jalan, dan tempat keramaian yang lainnya.
2.2 Analisis Operasional
Secara operasional, kami mengusahakan agar produk kami dari bahan baku, lalu proses pembuatan hingga ke tangan konsumen, selalu bersih dan higienis. Yaitu berawal dari kentang yang murni dan masih segar kami tusuk dengan stik yang pasti bersih lalu kami letakkan pada letakan alat pengulir lalu kami ulirkan dengan sebuah alat sederhana dengan pisau stainless dengan keunggulan tahan karat, bersih, dan mudah dibersihkan. Dengan alat pengulir itulah kami membuat keripik kentang yang unik dan menarik. Setelah terbentuk uliran kentang di stik, maka kentang tersebut kami goreng tanpa bumbu ataupun tepung lainnya sehingga minyak goreng bisa digunakan hingga penggorengan terakhir karena minyak goreng yang relatif bersih tanpa bumbu-bumbu yang tercampur di dalamnya. Setelah proses penggorengan matang, akan menjadi sebuah keripik kentang yang unik dan renyah sehingga menggugah selera siapa saja yang melihatnya. Lalu keripik kentang yang sudah jadi, kami taburi dengan bubuk perisa berbagai rasa sesuai dengan keinginan pelanggan. Untuk produk Kring, kami taburi perisa masakan khas nusantara, yaitu rendang, gudeg, sate ayam, soto ayam, opor ayam, dan sebagainya. Untuk produk Tang, kami taburi bumbu instan rasa keripik kentang yang umum di masyarakat yaitu original, jagung bakar, keju, sapi panggang, balado, dan sebagainya. Lalu setelah ditaburi dengan bubuk perasa, keripik kentang kami kemas dengan plastik khusus yang ramah lingkungan dan telah teruji klinis.
2.3 Analisis Keuangan
2.3.1 Proyeksi Laba Rugi
2.3.1.1 Proyeksi Keuntungan
Tabel 1 Proyeksi Keuntungan Selama 1 Hari
	NO
	Bahan habis pakai
	Harga
	TOTAL
	MENJADI BERAPA PORSI

	1.
	Kentang 10 kg
	Rp 12.000/kg
	
Rp 199.500
	45 porsi tipe TARA 
45 porsi tipe TATO

	2.
	Bumbu instan TATO ½ kg
	Rp 40.000/kg
	
	

	3.
	Bumbu instan TARA ½ kg
	Rp 50.000/kg
	
	

	4.
	Minyak goreng 2 liter
	Rp 13.000/liter
	
	

	5.
	Gas LPG ½ isi tabung
	Rp 17.000
	
	


2.3.1.1.1 Jika harga per porsi tipe Kring adalah Rp 3.500 maka 40 porsi x Rp 3.500 = Rp 157.500
2.3.1.1.2 Jika harga per porsi tipe Tang adalah Rp 3.000 maka 40 porsi x Rp 3.000 = Rp 135.000
2.3.1.1.3 Total Omset kasar dari bahan tersebut Rp 157.500 + Rp 135.000 = Rp 292.500

2.3.1.1.4 Untuk analisis keuntungan sendiri jika dalam satu hari kita berhasil menjual 35 porsi tipe Kring dan 35 porsi tipe Tang saja omset kasar yang kita terima sebesar Rp 222.500 atau untung Rp 23.000 dari biaya habis produksi = Rp 199.500 
2.3.1.1.5 Biaya kemasan = Rp 550/porsi
2.3.1.1.6 Total biaya produksi Rp 199.500 + Rp 49.500 = 249.000
2.3.1.1.7 Keuntungan bersih yang kita dapatkan dalam satu hari jika berhasil menjual 45 porsi tipe TARA dan 45 porsi tipe TATO adalah Rp 292.500 – Rp 249.000 = Rp 43.500
2.3.1.2 Proyeksi kerugian
Dalam usaha Krintang, kami yakin resiko kerugian dari bisnis ini kecil, jika ada kerugian itu hanya kerugian tidak laku saja. Apabila tidak laku terjual pada hari H, bahan baku masih bisa kami simpan dan kami gunakan kembali pada hari berikutnya. Bahan mentah kentang yang tidak terjual pun tidak akan busuk karena kami simpan di dalam lemari pendingin atau kulkas. Tapi kami sangat optimis usaha ini akan mampu bersaing dengan produk-produk keripik kentang yang biasa saja dan sudah mainstream.
2.3.2 Perhitungan BEP
Keuntungan bersih yang kita dapatkan dalam satu hari jika berhasil menjual 45 porsi tipe TARA dan 45 porsi tipe TATO adalah Rp 292.500 – Rp 249.000 (biaya produksi) = Rp 43.500
Tabel 2 Perhitungan Break Event Point
	
	Per hari
	1 bulan 

	Keuntungan
	Rp 43.500
	Rp 1.305.000

	Total Biaya Usaha
	Rp 12.400.000


BEP (Break Event Point) akan kita peroleh dalam kurang lebih 10 bulan. Jika keuntungan rata-rata yang sudah dipotong dengan dana operasional seperti biaya sewa tempat, promosi, dll kurang lebih Rp 200.000 maka untuk mencapai BEP Rp 12.400.000 dibutuhkan waktu 10 bulan.

BAB III
METODE PELAKSANAAN

Metode dalam pelaksanaan progam kewirausahaan ini adalah sebagai berikut:
3.1 Prakegiatan
Tahap prakegiatan adalah tahap awal program kewirausahaan. Dalam tahap ini ada beberapa hal yang dilakukan, yaitu:
3.1.1 Penyusunan strategi pelaksanaan
3.1.2 Survey dan perijinan tempat usaha
3.1.3 Perancangan dan Pembelian alat dan bahan
3.1.4 Uji coba pembuatan makanan
3.1.5 Promosi

3.2 Pelaksanaan Kegiatan
Tahap pelaksanaan kegiatan adalah tahap utama dari program kewirausahaan. Dalam tahap ini ada beberapa hal yang dilakukan, yaitu :
3.2.1 Launching brand
3.2.2 Promosi secara langsung
3.2.3 Penjualan secara langsung 

3.3 Pascakegiatan
Tahap pascakegiatan adalah tahap akhir dari program karsa cipta. Dalam tahap ini ada beberapa hal yang dilakukan, yaitu :
3.3.1 Evaluasi
3.3.2 Penyusunann laporan
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BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
Tabel 3 Ringkasan Anggaran Biaya PKM-K
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
2
3
4
	Peralatan penunjang
Bahan habis pakai
Perjalanan
Lain-lain
	2.585.000

	
	
	7.330.000

	
	
	565.500

	
	
	1.920.000

	Jumlah
	12.400.000


4.2 Jadwal Kegiatan
Tabel 4 Jadwal Pelaksanaan Progam
	No
	Kegiatan
	BULAN

	
	
	I
	II
	III
	IV
	V

	
	
	I
	II
	III
	IV
	I
	II
	III
	IV
	I
	II
	III
	IV
	I
	II
	III
	IV
	I
	II
	III
	IV

	1
	Penyusunan strategi pelaksanaan
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Survey dan perijinan tempat usaha
	
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Perancangan alat
	
	
	
	√
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Pembelian alat dan bahan
	
	
	
	
	√
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Uji coba pembuatan makanan
	
	
	
	
	
	
	√
	√
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Promosi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Pelaksanaan kegiatan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	√
	√
	√
	
	
	
	

	6
	Evaluasi dan penyusunan laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	√
	√
	√
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Lampiran
LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota 
1. Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Umi Kholipah

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Akuntansi

	4
	NIM
	7211413011

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	

	6
	E-mail   
	Mikholiv@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	089612677199


1. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 1 Pagiyanten
	SMP N 2 Adiwerna
	SMK N 1 Slawi

	Jurusan
	-
	
	

	Tahun Masuk-Lulus       
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


1. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah / Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1    
	
	
	

	2   
	
	
	

	3       

	
	
	


D.  Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir
	No.  
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan 
	Tahun  

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.  
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program KreativitasMahasiswa.
						Semarang, 10 Juni  2015
	
						
						          ( Umi Kholipah)








Lampiran 2 Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan penunjang
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Kompor
	Alat pemasak
	1
	300.000
	300.000

	Gerobag
	Stand
	1
	650.000
	650.000

	Wajan
	Alat  penggorengan
	2
	100.000
	200.000

	Alat pengulir
	Mengulir kentang
	2
	250.000
	500.000

	Pisau
	Memotong
	3
	25.000
	75.000

	Capitan
	Mengangkat hasil gorengan
	2
	15.000
	30.000

	Serok
	Meniriskan hasil gorengan
	2
	30.000
	60.000

	Spatula
	Membolak-balik gorengan
	2
	20.000
	40.000

	Baskom
	Tempat meletakkan kentang sebelum digoreng
	3
	20.000
	60.000

	Toples
	Tempat bumbu instan
	15
	10.000
	150.000

	Sendok
	Mengambil bumbu instan
	15
	3.000
	45.000

	Peeler
	Mengupas kentang
	3
	15.000
	45.000

	Talenan
	Alas untuk memotong
	2
	40.000
	80.000

	Tabung gas
	Bahan bakar yang digunakan
	1
	150.000
	150.000

	Meja
	Tempat melakukan kegiatan
	1
	100.000
	100.000

	Kursi
	Tempat duduk
	2
	50.000
	100.000

	SUB TOTAL (Rp)
	2.585.000






2. Bahan habis pakai
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Kentang
	Bahan pokok
	300kg/bulan
	12.000
	3.600.000

	Bumbu instan TARA
	Perasa
	15 kg/bulan
	50.000
	750.000

	Bumbu instan TATO
	Perasa
	15 kg/bulan
	40.000
	600.000

	Plastik kemasan
	Kemasan
	2700/bulan
	300
	810.000

	Tusuk panjang
	Penusuk kentang
	2700/bulan
	200
	540.000

	Minyak
	Bahan penggoreng
	60lt/bulan
	13.000
	780.000

	Gas
	Bahan bakar
	10tb/bulan
	17.000
	170.000

	Kantong kresek
	Kemasan tambahan
	10pc/bulan
	8.000
	80.000

	SUB TOTAL (Rp)
	7.330.000


3. Perjalanan
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Prakegiatan
	Survei tempat, promosi, belanja bahan, dll
	50 liter selama 3 bulan
	6.500
	325.000

	Pelaksanaan kegiatan
	Penjualan
	30 liter selama 1 bulan
	6.500
	195.000

	Pascakegiatan
	Evaluasi dan penyusunan laporan
	7 liter selama 1 bulan
	6.500
	45.500

	SUB TOTAL (Rp)
	565.500


4. Lain-lain
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Penggandaan dan Jilid Laporan
	Pembuatan dan penggandaan laporan
	1 set
	100.000
	100.000

	Sewa Tempat
	Lahan tempat usaha
	1 bulan
	150.000
	150.000

	Sewa Printer
	Penyusunan laporan
	1 bulan
	200.000
	200.000

	Tinta Printer
	Penyusunan laporan
	4 set
	40.000
	160.000

	Kertas A4 80
	Penyusunan laporan
	2 rim
	30.000
	60.000

	Cetak pamflet A3
	Media Promosi
	1 rim
	650.000
	650.000

	MMT
	Media Promosi
	1 buah
	130.000
	130.000

	Sewa kamera
	Dokumentasi
	5 hari
	70.000
	350.000

	X – Banner
	Pameran
	1 buah
	90.000
	120.000

	SUB TOTAL (Rp)
	1.920.000

	Total (Keseluruhan)
	12.400.000
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Lampiran 3 Susunan Organisasi Tim Pelaksana dan Pembagian Tugas
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