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RINGKASAN

	Tujuan penulis adalah mendirikan sebuah kafe yang menyediakan menu-menu khas Indonesia. Mulai dari menu minuman, “Kunti Join” menyediakan berbagai macam minuman khas Indonesia yaitu mulai dari berbagai jenis jamu, wedang tradisional Indonesia, maupun minuman-minuman khas Indonesia lainnya. Untuk makanan, “Kunti Join” menyediakan berbagai macam makanan tradisional Indonesia, meliputi berbagai jenis jajanan tradisional dan masakan tradisional khas Indonesia.
	Tujuan khusus dari pendirian “Kunti Join” ini adalah untuk menarik minat kalangan muda khususnya dan segala usia pada umumnya untuk tetap mengonsumsi minuman dan makanan tradisional khas Indonesia sekaligus melestarikan keberadaan minuman dan makanan tradisional Indonesia itu sendiri agar tetap ada serta mempertahankan kekayaan kuliner Indonesia di tengah arus modernisasi.
	Target dari pendirian “Kunti Join” ini adalah kalangan muda, mulai dari remaja, pelajar, mahasiswa secraa khususnya dan segala usia pada umumnya. Target utama dari didirikannya “Kunti Join” adalah mahasiswa Universitas Negeri Semarang dan masyarakat sekitar.
	Metode yang digunakan untuk mencapai tujuan adalah marketing mix. Price atau harga ditetapkan dikisaran harga yang terjangkau, yaiutu tidak jauh dari harga minuman dan makanan tradisional Indonesia pada umumnya. Place atau tempat direncanakan untuk mengambil lokasi di Sekaran, Gunungpati, yang merupakan lokasi kampus Universitas Negeri Semarang yang tentunya terdapat banyak kalangan muda yaitu mahasiswa yang merupakan target utama. Product atau barang yang dijual adalah minuman dan makanan tradisional kkhas Indonesia yang dikemas dengan menarik dengan cita rasa Indonesia yang kental. Promotion atau promosi dilakukan melalui media sosial dan promosi secara langsung kepada target serta pengadaan kupon pembelian.



BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
	Kafe merupakan tempat yang sering digunakan orang baik dari kalangan remaja maupun orang dewasa untuk bersantai, baik hanya sekedar duduk sambil menikmati secangkir kopi maupun untuk bertemu seseorang yang penting. Kafe identik dengan kopi dan image sebagai tempat nongkrong modern. Tak ayal demikian, hal ini dikarenakan menu-menu yang disajikan kebanyakan adalah menu-menu yang modern yang berasal dari negara-negara lain dan bukan menu asli indonesia.
	Usaha kafe saat ini yang hanya menyajikan menu-menu asing, mengakibatkan minat terhadap menu asli Indonesia menjadi berkurang. Seperti kita lihat sekarang ini, banyak kalangan muda yang mulai enggan membeli makanan maupun minuman yang berbau tradisional. Kebanyakan dari mereka saat pergi ke suatu rumah makan lebih cenderung memilih memesan menu yang dianggap gaul dan modern ataupun yang sedang tren. Dalam kehidupan sehari-hari pun, minuman tradisional seperti jamu dan aneka wedang tradisional mulai tersisih dengan aneka softdrink yang membanjiri hampir diseluruh pusat perbelanjaan, begitupun dengan aneka jajanan pasar dan masakan khas Indonesia yang mulai terganti dengan aneka cake dan fast food.
	Melihat fakta ini, dapat dirasakan akan menjadi suatu ironi apabila suatu saat nanti minuman dan makanan tradisional Indonesia akan langka ditemui bahkan hilang seiring perkembangan zaman yang semakin modern.
	Penulis memiliki gagasasan untuk tetap mempertahanakan minuman dan makanan tradisional Indonesia dengan cara mendirikan sebuah kafe yang hanya menyediakan menu tradisional Indonesia dengan target kalangan muda hingga dewasa. Untuk menarik konsumen, menu yang akan dijual adalah menu minuman dan makanan tradisional Indonesia yang bervariatif dengan kemasan yang menarik serta harga yang terjangkau. 
	Diharapkan dengan didirikannya kafe ini dapat menjadikan manusia Indonesia saat ini tetap mencintai kuliner minuman dan makanan khas Indonesia di tengah gempuran arus modernisasi.

B. Perumusan Masalah
Dari latar belakang tersebut, rumusan masalah dalam usaha ini adalah sebagai berikut:
1) Metode paling efektif untuk menarik konsumen terkait dengan konsep kafe yang menjual menu-menu tradisional khas Indonesia masih perlu ditemukan.
2) Produk-produk atau menu-menu tradisional yang akan disajikan belum tentu dapat dengan mudah menarik perhatian target utama.
3) Dikhawatirkan akan mendapat tanggapan negatif dari kalangan penjual minuman dan makanan tradisional.

C. Tujuan
Dalam usaha pendirian kafe ini, tujuan yang ingin dicapai adalah:
1) Mempertahankan eksistensi minuman dan makanan tradisional Indonesia dalam rangka mempertahankan warisan budaya Indonesia di bidang kuliner.
2) Menyediakan alternatif minuman dan makanan yang sehat.
3) Menumbuhkan rasa cinta terhadap warisan budaya di tengah gempuran kebudayaan dari luar.
4) Melatih jiwa kewirausahaan sekaligus meningkatkan rasa nasionalisme.

D. Luaran yang Diharapkan
Dari usaha kafe ini, luaran yang diharapkan adalah;
1) Menjadikan sebuah kafe yang menyajikan menu yang beda dari kafe yang lain, yaitu minuman dan makanan khas Indonesia, yang kemudian juga diharapkan dapat menjadi media mempertahankan warisan budaya Indonesia.
2) Menu-menu yang dapat memberi manfaat dari segi kesehatan.

E. Kegunaan atau Manfaat
Kafe “Kunti Join” dapat bermanfaat sebagai:
1) Tempat untuk bersantai sekaligus bernostalgia
2) Media pengenalan dan pelestarian kuliner tradisional Indonesia


























BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

A. Aspek Umum dan Organisasi
Minuman dan makanan tradisional Indonesia adalah minuman dan makan yang bermanfaat bagi kesehatan dan jarang sekali menimbulkan efek negatif. Sebenarnya minuman dan makanan tradisional Indonesia ini memiliki cita rasa yang enak dan unik, sehingga banyak juga yang menggemari. Namun, seiring perkembangna zaman banyak produk minuman dan makanan hasil olahan pabrik maupun produk minuman dan makanan impor yang banyak tersebar hampir di semua tempat. Memang minuman dan makanan ini memiliki cita rasa yang lebih dari minuman dan makanan tradisional, sehingga tak heran hampir semua kalangan lebih menyukai produk minuman dan makanan modern dari pada minuman dan makanan tradisional. Akan tetapi dari segi nilai gizi, minuman dan makanan tradisional lebih unggul dari pada minuman dan makanan olahan. Namun, perkembangan zaman saat ini lebih mengarahkan konsumen untuk lebih mengikuti tren yang ada. 
Demikian pula dengan kafe, tempat yang biasanya identik sebagi tempat berkumpul atau nongkrong ini pun tak lepas dari modernisasi. Hampir semua kafe menyediakan menu-menu modern dan jarang sekali kafe yang hanya menyediakan menu tradisional. Kalau pun ada, menu tradisional tersebut hanya merupakan menu sampingan yang jarang dilirik oleh pelanggan. Mindset bahwa kafe adalah tempat untuk bergaul dan nongkrong menjadikan menu tradisional jarang sekali ditemukan dalam daftar menu suatu kafe. Dengan begitu minuman dan makanan tradisional lebih banyak ditemukan di warung-warung sederhana maupun pasar tradisional.
Menanggapi hal ini, penulis berinisiatif untuk mendirikan suatu kafe yang hanya menyediakan minuman dan makanan khas Indonesia saja, dengan harapan warisan budaya Indonesia dalam bidang kuliner dapat tetap bertahan.
Usaha
Nama Unit Usaha	: Kafe “Kunti Join” 
  (Kulo niki tiyang Jowo Indonesia)
Jenis			: Usaha Kafe
Pemilik		: Reni Agustina
Lokasi Usaha		: Jalan Taman Siswa (samping Fotokoian 
   			   Lancar UNNES)
	Produk			:
a. Minuman
· Aneka jamu (kunir asam, beras kencur, jamu daun pepaya)
· Aneka minuman khas Indonesia (es dawet, es legen, es degan)
· Aneka wedang (wedang ronde, bajigur, sekoteng, wedang jahe, wedang secang, wedang teh pahitan, wedang kopi areng)
b. Makanan dan jajanan
· Makanan (lontong tahu blora, pecel, kerak telur, tiwul gula jawa, gathot, singkong rebus kelapa, grontol jagung, bakmi)
· Jajanan (onde-onde, klepon, nagasari, dumbek, lapis, utri, kue bugis, lupis, tahu bakso, rondho royal, gethuk lindri, gethuk goreng, kue pasung)
Jumlah pekerja	: 3 orang

Visi dan Misi
Visi	: Menjadi usaha kafe yang mampu memberikan manfaat baik bagi pelanggan maupun pelestarian warisan budaya Indonesia

Misi	: 
· Menyajikan menu-menu yang baik bagi kesehatan
· Memberikan pelayanan yang prima kepada pelanggan
· Menyajikan menu-menu khas Indonesia




Struktur Organisasi







Pada dasarnya setiap anggota memiliki tanggung jawab yang sama, pembagian ini hanya ditujukan untuk mempermudah penentuan tugas utama dari masing-masing individu. Pembagian keuntungan adalah sama masing-masing anggota.
Pemilik			: Reni Agustina
Pengadaan dan Pengelolaan	: Muhammad Atika Waffa
Administrasi dan Keuangan	: Irma Elistiyani

B. Analisis SWOT

Strenght
1) Menu-menu yang disajikan berbeda dari meu yang disajikan kafe pada umumnya
2) Menu-menu yang disajikan memiliki nilai gizi yang jauh lebih baik
3) Menu yang disajikan bercita rasa khas Indonesia
Weakness
1) Tidak semua orang menyukai cita rasa tradisional
2) Produk tidak dapat bertahan lama
Opportunity
1) Belum banyak kafe sejenis
2) Adanya dorongan pada diri pelanggan untuk mencoba suatu hal 
yang tidak biasa
3) Adanya dorongan pada diri pelanggan untuk ikut berpartisipasi 
menjaga warisan budaya Indonesia

Threat
1) Tanggapam pelanggan yang menganggap menu tradisional sudah 
ketinggalan zaman
2) Produk modern yang lebih menarik
3) Ketidakpastian jumlah pelanggan




















BAB III
METODE PELAKSANAAN

Metode Pelaksanaan kegiatan usaha kami adalah:
1. Peninjauan Lokasi
Meninjau lokasi usaha di sekitar tempat Fotokopian Lancar UNNES. Hali ini dilakukan untuk menganalisis perkiraan banyak target yang dekat dengan lokasi usaha serta bagaimana kondisi lokasi usaha.
2. Peninjauan tempat pembelian bahan baku, peralatan dan perlengkapan
Meninjau lokasi pembelian bahan baku yang meliputi lokasi mana saja yang dapat dijadikan alternatif tempat pembelian bahan baku, perlatan dan perlengkapan serta untuk mengetahui harga-harga bahan baku, peralatan dan perlengkapan.
3. Pembelian bahan baku, peralatan dan perlengkapan
Membeli bahan baku, peralatan dan perlengkapan setelah ditemukan lokasi pembelian yang sesuai.
4. Penataan lokasi usaha
Pengangkutan bahan baku dan peralatan serta penataan perlengkapan di lokasi usaha.
5. Pembukaan usaha
Pembukaan usaha serta siap menerima pelanggan.











BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
A. Biaya
Berikut merupakan rincian biaya yang dibutuhkan untuk menjalankan usaha kami:
	No 
	Nama barang
	Harga satuan
	Jumlah 
	Total 

	Bahan Baku

	1
	Kunir 
	Rp 10.000/kg
	5 kg
	Rp 50.000

	2
	Asam 
	Rp 15.000/kg
	5 kg
	Rp 75.000

	3
	Gula Jawa
	Rp15.000/kg
	4 kg
	Rp 60.000

	4
	Beras 
	Rp 10.000/kg
	50 kg
	Rp 500.000

	5
	Kencur 
	Rp 10.000/kg
	5 kg
	Rp 50.000

	6
	Daun pepaya
	Rp 8.000
	1 ikat
	Rp 8.000

	7
	Tepung beras
	Rp 12.000/kg
	50 kg
	Rp 600.000

	8
	Singkong
	Rp 10.000/kg
	40 kg
	Rp 400.000

	9
	Tepung ketan
	Rp 20.000/kg
	5 kg
	Rp 100.000

	10
	Kelapa 
	Rp 16.000/butir
	40 butir
	Rp 640.000

	11
	Pisang 
	Rp 50.000/tandan
	1 tndan
	Rp 50.000

	12
	Gula pasir
	Rp 12.000/kg
	20 kg
	Rp 240.000

	13
	Kelapa muda
	Rp 12.000/buah
	20 buah
	Rp 240.000

	14
	Tepung singkong
	Rp 10.000/kg
	10 kg
	Rp 100.000

	15
	Jahe 
	Rp 15.000/kg
	5 kg
	Rp 75.000

	16
	Tahu 
	Rp 12.000/kg
	5 kg
	Rp 60.000

	17
	Telur 
	Rp 20.000/kg
	5 kg
	Rp 100.000

	18
	Teh 
	Rp 5.000/bungkus
	10 bks
	Rp 50.000

	19
	Beras ketan
	Rp 20.000/kg
	10 kg
	Rp 200.000

	20
	Jagung 
	Rp 10.000/kg
	10 kg
	Rp 100.000

	21
	Kopi 
	Rp 25.000/kg
	10 kg
	Rp 250.000

	22
	Mie 
	Rp 16.000/kg
	5 kg
	Rp 80.000

	23
	Tape 
	Rp 10.000/kg
	5 kg
	Rp 50.000

	24
	Wijen 
	Rp 20.000/kg
	1 kg
	Rp 20.000

	Peralatan 

	1
	Gelas 
	Rp 30.000/set
	5 set
	Rp 150.000

	2
	Piring 
	Rp 3.000/buah
	50 buah
	Rp 150.000

	3
	Piring kecil
	Rp 1.500/buah
	50 buah
	Rp 75.000

	Perlengkapan 

	1
	Kursi 
	Rp 150.000/buah
	16 buah
	Rp 2.400.000

	2
	Meja 
	Rp 200.000/buah
	4 buah
	Rp 800.000

	3
	Sewa tempat
	Rp 4.000.000/tahun
	1 tahun
	Rp 4.000.000

	4
	LPG
	Rp 200.000/tabung
	2 tabung
	Rp 400.000

	TOTAL
	Rp 12.073.000





B. Jadwal Kegiatan

Proses pelaksanaan segala persipaan membutuhkan waktu yang cukup lama, hal ini dikarenakan harus dilakukan survey untuk keperluan usaha terlebih dahulu. Namun, semua perlu dilakukan secara bertahap agar didapat hasil yang diinginkan.
Berikut adalah jadwal kegiatan kami :
	No
	Kegiatan
	Hari ke

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	Peninjauan lokasi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Peninjauan lokasi pembelian bahan baku
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Peninjauan lokasi pembelian peralatan dan perlengkapan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Pembelian peralatan dan perlengkapan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Pembelian bahan baku
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Penataan lokasi usaha
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Pembukaan dan penerimaan pelanggan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Berikut adalah jadwal kegiatan usaha kami selama tiga bulan
	No
	Kegiatan
	Bulan ke

	
	
	1
	2
	3

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1
	Produksi 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Promosi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Evaluasi 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




















LAMPIRAN-LAMPIRAN

Biodata Anggota:
	1.

	Nama Lengkap
	Muhammad Atika Waffa

	
	Jenis Kelamin  
	L

	
	Program Studi / Jurusan / Fakultas
	Pendidikan Akuntansi / Pendidikan Ekonomi/  Fakultas Ekonomi

	
	NIM
	7101414323

	
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Semarang, 23 Agustus 1996

	
	E-mail   
	Wwapleng@gmail.com

	
	Nomor Telepon/HP   
	085641105985



	2.

	Nama Lengkap
	Irma Elistiyani

	
	Jenis Kelamin  
	P

	
	Program Studi / Jurusan / Fakultas
	Pendidikan Administrasi Perkantoran / Pendidikan Ekonomi/  Fakultas Ekonomi

	
	NIM
	7101414389

	
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Magelang, 8 April 1995

	
	E-mail   
	

	
	Nomor Telepon/HP   
	085743889581



















Gambaran Menu
1. Minuman
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2. Makanan 
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