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A. JUDUL PROGRAM
KUE KERING DARI TEMULAWAK (TEMUKIES) SEBAGAI PELUANG USAHA BARU

LATAR BELAKANG MASALAH
Seperti yang kita ketahui,Indonesia merupakan negara yang kaya akan rempah-rempah. Pada masa penjajah, tujuan bangsa Eropa datang ke Indonesia adalah untuk mengambil rempah-rempah dan di ekspor ke negaranya. Salah satu contoh rempah-rempah adalah toga (tanaman obat keluarga). Namun, pada masa sekarang ini, sebagian masyarakat justru mengabaikan pemanfaatan dan khasiat rempah-rempah termasuk toga sebagai bahan pengobatan, mereka lebih dominan mengkonsumsi obat-obatan yang berasal dari dokter yang belum diketahui reaksi dari obat tersebut.
	Tanaman obat keluarga (TOGA) pada dasarnya adalah tanaman yang ditanam di halaman rumah, kebun ataupun sebidang tanah atau ditanam didalam pot yang dimanfaatkan sebagai budidaya tanaman yang berkhasiat sebagai obat dalam rangka memenuhi kebutuhan keluarga akan obat-obatan. Diantara manfaat toga yaitusebagai pelengkap obat-obatan keluarga yang bersifat tradisional.Toga merupakan kekayaan hayati Indonesia, namun sampai sekarang pemanfaatan hasil tanaman tersebut masih belum optimal.Seiring dengan berkembangnya makanan dan minuman modern yang sudah merambah ke seluruh pelosok negeri, orang cenderung melupakan makanan minuman tradisional yang semakin lama semakin langka dan seolah-olah tenggelam di tengah-tengah kemajuan peradaban manusia. Padahal makanan minuman tersebut dilihat dari beberapa sisi memiliki keunggulan antara lain murah, aman dan juga memiliki efek positif bagi kesehatan. 
	Salah satu tanaman obat keluarga (TOGA) yang memiliki berbagai macam khasiat adalah temulawak.Di dalam temulawak terkandung berbagai zat yang bermanfaat seperti
..fraksi pati merupakan kandungan yang terbesar pada rimpang temulawak (Pati 48,18%-59,64%). Makin tinggi tempat tumbuh maka kadar pati semakin tinggi. Pati rimpang temulawak terdiri dari abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, kalium, natrium, kalsium magnesium, besi, mangan, dan kadmium.Fraksi kurkuminoid (1,60%-2,20%) yang terdapat pada rimpang, kurkuminoid terdiri atas senyawa berwarna kuning kurkumin dan turunannya dan minyak atsiri (6,00%-10,00%) yaitu isofuranogermakren, trisiklin, allo-aromadendren, germakren, xanthorrizol(Oktaviana, 2010). 

Temulawak merupakan tanaman obat yang sangat popular dikalangan masyarakat Indonesia khususnya masyarakat jawa. Temulawak merupakan tanaman asli Indonesia yang memiliki khasiat yang lengkap (Sumber : ismadiwahyu.blogspot.com). Temulawak biasanya diberikan kepada anak-anak untuk menambah nafsu makan. Namun, Temulawak memiliki rasa yang pahit dan getir saat dikonsumsi. 
...sebagian masyarakat melakukan pengolahan rimpang temulawak. Bentuk olahan ini masih sangat terbatas, seperti gula semut dan sirup. Olahan tersebut juga kurang diterima dan disukai oleh anak-anak, sehingga kurkumin yang sangat baik kegunaannya untuk kesehatan kurang dapat dikonsumsi. Salah satu cara memasukkan kandungan bahan aktif temulawak adalah dengan fortifikasi. Fortifikasi adalah penambahan zat gizi tertentu berupa vitamin/ mineral/bahan aktif ke dalam suatu bahan pangan. Fortifikasi bertujuan menambah atau memperbaiki kandungan gizi suatu bahan/produk pangan tertentu(Pertanian, 2012)

Agar temulawak lebih diminati, perlu adanya olahan pangan yang mampu menarik minat masyarakat. Olahan pangan yang cukup digemari masyarakat adalah kue kering. Dengan menambahkan temulawak dalam kue kering akan memberikan fungsi ganda pada kue kering yaitu sebagai camilan dan suplemen. Namun sebelum ditambahkan didalam kue kering, temulawak harus diubah menjadi tepung agar lebih mudah dalam pengolahannya. 
Kue kering temulawak dapat menambah keberagaman bentuk olahan tanaman obat yang ada dipasaran dan juga meningkatkan penerimaan konsumen terhadap obat. Selain itu minat masyarakat khususnya anak-anak akan meningkat sehingga khasiat-khasiat yang terkandung didalam temulawak dapat berguna secara maksimal.

B. RUMUSAN MASALAH
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka permasalahan yang dibahas dalam program ini adalah :
a. Bagaimana mengubah temulawak agar diminati oleh masyarakat?
b. Bagaimana cara mengubah temulawak menjadi tepung ? 
c. Bagaimana budidaya temulawak yang baik dan benar ?
d. Bagaimana cara pengolahan tepung temulawak agar menjadi kue kering (Cookies) ?

C. TUJUAN PROGRAM
Tujuan program yang hendak dicapai adalah sebagai berikut:
a. Mengetahui cara mengubah temulwak agar diminati oleh masyarakat.
b. Mengetahui cara mengubah temulwak menjadi tepung temulawak.	
c. Mengetahui budidaya temulawak yang baik dan benar. 
d. Mengetahui cara pengolahan tepung temulawak agar menjadi kue kering (Cookies).

D. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Luaran yang diharapkan dalam program ini adalah:
a. Terciptanya produk kue kering temulawak berkhasiat tinggi yang dapat dikonsumsi Masyarakat.
b. Peningkatan pendapatan bagi mahasiswa
c. Tumbuhnya jiwa kewirausahaan bagi mahasiswa, sehingga mahasiswa terdidik untuk berwirausaha, bukan menggantungkan diri menjadi karyawan.
d. Memantapkan jati diri intelektual sebagai cerminan masyarakat  ilmiah.
e. Meningkatkan nilai jual temulawak dengan mengubahnya menjadi makanan yang menarik bagi masyarakat

E. KEGUNAAN PROGRAM
a. Meningkatakan nilai guna temulawak sebagai bahan dasar pembuatan selai
b. Penganekaragaman pangan dengan pembuatan kue kering temulawak (temukies)
c. Panduan mahasiswa dan masyarakat untuk membuka peluang usaha baru.
d. Menumbuhkan kreativitas pada pelaksana program.
e. Memberikan pengetahuan baru pada pelaksana program tentang proses pembuatan dan pemasaran makanan kue kerring dari temulawak.

F. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
1.    Prospek pengembangan kue kering temulawak (temukies) sebagai makanan alternatif meningkatkan minat terhadap temulawak di masyarakat.
Kue kering temulawak (temukies) merupakan salah satu jenis olahan dari temulawak berupa makanan kesehatan. Temulawak  mengandung pati, serat, minyak asiri, kurkumin dan zat-zat lain yang bermanfaat bagi kesehatan.
Kurkumin adalah kandungan inti yang zat yang paling bermanfaat ditemulawak. Kurkuminoid rimpang temulawak adalah suatu zat yang terdiri dari campuran komponen senyawa yang bernama kurkumin dan desmetoksi kurkumin, mempunyai warna kuning atau kuning jingga, berbentuk serbuk dengan rasa sedikit pahit, larut dalam aseton, alkohol, asam asetat glasial, dan alkali hidroksida. Kurkumin tidak larut dalam air dan dietileter. Kurkuminoid mempunyai aroma khas, tidak bersifat toksik(Oktaviana, 2010).
Kue kering temulawak (temukies) mempunyai peluang usaha yang cukup tinggi. Hal ini dikarenakan beberapa alasan diantaranya : 
a. Belum pernah ada usaha yang mencoba memproduksi kue kering temulawak (temukies) sebagai usaha. 
b.  Belum banyak produk khususnya makanan  yang berbahan dasar temulawak dengan olahan yang menarik dan enak dimakan dengan tetap mempertahankan manfaatnya bagi kesehatan.
2.   Keunggulan selai  duwet di bandingkan selai yang lain
a. Bahan baku mudah didapat dari petani lokal dengan harga yang relatif murah.
b. Kue kering temulawak (temukies) tidak mengandung pewarna buatan karena sudah terdapat warna ungu/pigmen ungu alami. 
c. Temulawak  mengandung kurkumin yang tinggi, yang seperti kita ketahui dapat meningkatkan nafsu makan khususnya bagi anak yang nafsu makannya rendah.
d. Banyak manfaat temulawak bagi kesehatan seperti menjaga kesehatan hati karena mengandung katagoga, mengurangi radang sendi karena mengandung kurkumin, menurunkan lemak darah karena temulawak menghasilkan fraksi kurkuminoid dan masih banyak lagi manfaatnya bagi kesehatan.
e. Berikut ini manfaat lain kurkumin yang terkandung di temulawak dengan: meningkatkan nafsu makan, mengurangi radang sendi, menurunkan kadar kolesterol, mengatasi penyakit maag, melancarkan pencernaan, menyehatkan jantung, mengatasi kanker, mengatasi gangguan ginjal (karena adanya minyak atsiri di temulawak). 
3.   Keterkaitan Dengan Produk Lain Termasuk Perolehan Bahan Baku 
	Perolehan bahan baku temulawak sangat mudah didapat. Karena banyak masyarakat yang mempunyai pekarangan yang dapat dengan mudah ditanami temulawak terutama di pulau Jawa. Selain itu, proses penanamna dan perawatan tanaman temulawak yang mudah.
4.  Peluang Usaha
	Kue kering temulawak (temukies) mempunyai prospek usaha menjamin, karena di daerah Semarang belum pernah ada yang mencoba mengembangkan home industri kue kering temulawak (temukies). Karena kebanyakan temulawak hanya bisa di konsumsi dalam bentuk jamu yang pahit dan tidak menarik.  Selain itu temukies dibuat dengan kemasan yang menarik dan cantik, sehingga bisa mempunyai daya tarik yang tinggi dari masyarakat dan peluang pasarnya juga tinggi.
5.  Media Promosi yang Digunakan
	Untuk menunjang proses pemasaran hasil produksi, ada beberapa alternatif yang dapat digunakan untuk mempromosikan produk ini, sehingga mudah dikenal oleh masyarakat. Promosi yang dilakukan adalah dengan door to door. Cara ini lebih efektif ketika untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk ini sehingga dari hasil penawaran produk secara langsung bisa diketahui tingkat kesukaan dan daya tarik masyarakat.
6.  Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
	Strategi pemasaran yang akan diterapkan dalam usaha home industri kue kering temulawak (temukies) yang mengandung kurkumin yang cukup tinggi.
a. Kebijakan produk
Usaha ini bergerak dalam bidang industri dan distribusi. Jenis produk yang dihasilkan yaitu kue kering temulawak (temukies) yang mengandung kurkumin yang tinggi.
b. Kebijakan harga
Harga untuk pemasaran produk yaitu sebesar @ Rp. 20.000,-.
c. Kebijakan promosik kering temulawak (temukies) maka perlu adanya promosi yang akan dilakukan yaitu dengan pemasangan poster, penyebaran leaflet, dan pemasangan spanduk.
d. Kebijakan distribusi
Distribusi hasil produk dilakukan dengan kerjasama kemitraan dengan mitra distribusi seperti koperasi dan mini market.
7. Rencana Produksi Selama Tiga Bulan
Rencana produksi selai duwet selama 3 bulan adalah sebagai berikut
a. 1 minggu		: 7 kg (35 botol)
b. 3 bulan		: 630 kg (3150 botol)

G. METODE PELAKASANAAN PROGRAM
Pelaksanaan program kue kering temulawak (temukies) ini terdiri dari empat tahapan yaitu tahap persiapan alat dan bahan, pembuatan, pengemasan produk dan pemasaran.
1. Persiapan Alat dan Bahan
Sebelum membuat kue kering temulawak (temukies), langkah awal yang harus dilakukan yang harus dilakukan adalah mempersiapkan alat dan bahan. Hal ini dilakukan agar dapat memperlancar proses produksi kue kering temulawak (temukies). Selain itu dengan kelengkapan alat diharapkan memiliki kualitas rasa yang disukai.
2. Pembuatan Kue Kering Temulawak (Temukies)
a. Penyortiran, rimpang temulawak dipilih yang umurnya kurang lebih 9 bulan. 
b. Pencucian, masukan rimpang temulawak kedalam baskom/wadah dan cuci dengan air yang mengalir.
c. Pengupasan kulit ari, setelah rimpang temulawak dicuci bersih maka rimpang tersebut kupas tipis sehingga kulit arinya terlepas.
d. Penyawutan, rimpang yang telah dikupas diiris tipis.
e. Penjemuran, rimpang yang sudah disawut selanjutnya di jemur selama 3-7 hari hingga kering (sesuaikan dengan cuaca).
f. Penggilingan, rimpang yang sudah kering selanjutnya dihaluskan bisa menggunakan mesin penggiling atau pun blender. 
g. Pengayakan, untuk mendapat hasil yang baik setelah penggilingan perlu dilakukan pengayakan sehingga tepung temulawak tidak ada yang menggumpal. 
h. Siapkan wadah, lalu kocok semua mentega pada wadah tersebut, tambahkan separuh gula yang disiapkan sampai mengembang.
i. Setelah itu masukkan kuning telur sampai habis dan kocok hingga merata.
j. Tepung maizena, tepung terigu, vanilla, baking powder, susu skim dan garam langsung dicampur pada adonan tersebut. Aduk sampai merata. Perhatikan adonan jangan sampai terlalu keras agar dicetak dengan mudah.
k. Ambil telur putih dan sisa separuh gula, kocok pada wadah tersendiri sampai merata. 
l. Setelah itu gabungkan pada adonan tepung.
m. Siapkan loyang khusus sambil diolesi margarin.
n. Siapkan adonan dan giling setebal ½ cm, lalu cetak. 
o.  Setelah siap, masukkan adonan ke oven selama 5-10 menit dengan kisaran suhu 1500 celcius. 
p. Oven sampai setengah matang lalu keluarkan dan olesi dengan kuning telur dan taburkan keju.
q. Masukan kembali adonan tersebut, tunggu 5-10 menit sampai kecoklatan. 
r. Angkat dan dinginkan, kue siap dimasukkan kedalam toples.

3. Pengemasan Kue Kering Temulawak (Temukies)
Tahap penyelesaian ini merupakan tahap akhir dari pembuatan kue kering temulawak (temukies), tahap tersebut berupa pengemasan.
Pengemasan pada toples
Toples yang digunakan untuk mengemas temukies harus steril,bersih dan baru, bukan toples bekas yang diragukan kebersihannya.

4. Pemasaran Terlampir
Setelah proses pembuatan kue kering temulawak (temukies) selesai, maka langkah selanjutnya yang harus dilakukan adalah memasarkan produk selai duwet ke konsumen atau masyarakat. Harga yang ditawarkan adalah Rp. 20.000,- pertoples (250 Gram). Harga tersebut bila ditawarkan dapat dijangkau oleh masyarakat. Pemasaran dapat dilakukan di koperasi ataupun beberapa minimarket terdekat.

H. JADWAL KEGIATAN PROGRAM
Tabel.1  Jadwal Pelaksanaan Program Pembuatan Kue Kering Temulawak (Temukies)
	NO
	JENIS KEGIATAN
	BULAN KE-1
	BULAN KE-2
	BULAN KE-3

	1
	Persiapan dan pengumpulan bahan
	V
	
	

	2
	Pembuatan kue kering temulawak (temukies)
	
	V
	V

	3
	Promosi
	
	V
	

	4
	Proses Pemasaran bekerjasama dengan koperasi
	
	
	V

	5
	Penyusunan laporan pertengahan kegiatan
	
	V
	

	6
	Penyusunan laporan akhir kegiatan
	
	
	V


 
I. NAMA DAN BIODATA KETUA SERTA ANGGOTA KELOMPOK
1. Ketua Pelaksana Kegiatan
a. Nama Lengkap	   : Syarifatur Richana
b. NIM	   : 5213414017
c. Fakultas/Program studi	: Teknik/ Teknik Kimia
d. Perguruan tinggi		: Universitas Negeri Semarang
e. Waktu untuk kegiatan		: 3 jam/minggu
2. Anggota pelaksana kegiatan
1) Anggota 1
a. Nama Lengkap		: Nina  Hartini			
b. NIM			: 5213414047
c. Fakultas/Program studi  : Teknik/ Teknik Kimia
d. Perguruan tinggi		: Universitas Negeri Semarang
e. Waktu untuk kegiatan	: 3 jam/minggu
2) Anggota 2
a. Nama lengkap		: Budi Cahyono			
b. NIM			: 5213414027
c. Fakultas/Program studi  : Teknik/Teknik Kimia
d. Perguruan tinggi		: Universitas Negeri Semarang
e. Waktu untuk kegiatan	: 3 jam/minggu
3) Anggota 3
a. Nama lengkap		: Lukluatul Mauludiyah		
b. NIM			: 5401414048
c. Fakultas/Program studi  : Teknik/ Tata Boga
d. Perguruan tinggi		: Universitas Negeri Semarang
e. Waktu untuk kegiatan	: 3 jam/ minggu

J. NAMA DAN BIODATA DOSEN PENDAMPING
a. Nama Lengkap		: 
b. NIP				: 
c. Golongan Pangkat		: 
d.  Fakultas/Program Studi	:
e. Perguruan Tinggi		: 
f. Bidang Keahlian		: 
g. Waktu Untuk Kegiatan PKM	: 










K. BIAYA 
a. Rekapitulasi Biaya
Tabel.2 Rekapitulasi Biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Jumlah biaya

	1
	Bahan Habis Pakai
	Rp.  1.628.000,00

	2
	Peralatan Penunjang PKM
	Rp.  1.870.000,00

	3
	Lain-lain 
a. Kerjasama dengan industri
b. Transportasi
c. Promosi dan pemasaran
d. Komunikasi
	
Rp.     180.000,00
Rp. 300.000,00 Rp.     200.000,00
Rp.     200.000,00
  

	4
	Dokumentasi
	Rp.     900.000,00

	5
	Penyusunan laporan
	Rp.     720.000,00

	
	Jumlah pengeluaran
	Rp.  5.998.000,00



b. Rincian Biaya
1. Bahan Habis Pakai (sekali produksi)
a) Temulawak 	8 Kg@Rp.25.000,00		= Rp.  200.000,00
b) Tepung terigu	25 Kg @Rp.6.500,00		= Rp.  162.500,00
c) Tepung meizena	9 Kg @Rp.20.000,00		= Rp.  180.000,00
d) Mentega   	24 Kg@Rp.15.000,00		= Rp.  360.000,00	
e) Gula pasir 	24 kg@Rp.11.000,00		= Rp.  264.000,00
f) Telur ayam        10 Kg@Rp. 20.000,00		= Rp.  200.000,00
g) Garam  						= Rp.       1.500,00
h) Vanilla bubuk					= Rp.     10.000,00
i) Baking powder	 				= Rp.     10.000,00
j) Susu krim 					= Rp.     20.000,00
k) Margarine 					= Rp.     20.000,00
l) Toples kemasan 					= Rp.   200.000,00
Jumlah 					= Rp.1.628.000,00
2. Peralatan Penunjang
a) Pisau 		4 buah @Rp. 5.000,00	= Rp.    20.000,00
b) Baskom 		5 buah @Rp. 4.000,00	= Rp.    20.000,00
c) Ember		4 buah @Rp. 10.000,00	= Rp.    40.000,00
d) Panci stainless steel  3 buah@ Rp.50.000,00	= Rp.  150.000,00
e) Gelas ukur 	2 buah	@ 20.000,00		= Rp.    40.000,00
f) Saringan 	4 buah @ 25.000,00		= Rp.  100.000,00
g) Blender 		1 buah @ 200.000,00		= Rp.  200.000,00
h) Kompor gas 	1 buah @ 300.000,00		= Rp.  300.000,00
i) Tabung gas 	1 buah @ 150.000,00		= Rp.  150.000,00
j) Timbangan	1 buah 	@ Rp. 50.000,00	= Rp.    50.000,00
k) Sewa tempat	3 bulan @ Rp. 300.000,00	= Rp.  900.000,00
Jumlah 					= Rp1 870.000,00

3. Lain-lain
a) Kerjasama dengan industri			= Rp. 180.000,00
b) Transportasi					= Rp. 300.000,00	
c) Promosi dan pemasaran				= Rp. 200.000,00
d) Komunikasi 					= Rp. 200.000,00
Jumlah 					= Rp. 880.000,00
4. Dokumentasi
a) Sewa Kamera digital				= Rp.  200.000,00
b) Cuci cetak					= Rp.  200.000,00
c) Sewa handycam dan CD			= Rp.  500.000,00
Jumlah 					= Rp   900.000,00
5. Penyusunan laporan	
a) Sewa computer+print 	2bulan@200.000,00	= Rp.  400.000,00
b) Kertas A4		2rim@35.000,00	= Rp.    70.000,00
c) Tinta printer 2 buah	2buah@ 25.000,00	= Rp.    50.000,00
d) Fotokopi dan pejilidan				= Rp.  200.000,00
Jumlah 					= Rp.  720.000,00
	Jumlah pengeluaran keseluruhan                    Rp.5.998.000,00
































DAFTAR RIWAYAT HIDUP KETUA DAN ANGGOTA PELAKSANA
1. Daftar Riwayat Hidup Ketua Pelaksana
a) Nama lengkap			: Syarifatur Richana
b) NIM				:521341407
c) Tempat tanggal lahir		: Jepara, 01  Februari 1996
d) Alamat lengkap	: Purwogondo, RT 08/ II, Kalinyamatan, Jepara 59469
e) Fakultas/ Program Studi	: Teknik/Teknik Kimia
f) Perguruan tinggi			: Universitas Negeri Semarang
g) Waktu untuk kegiatan		: 3 jam/minggu
h) Karya ilmiah yang pernah dibuat	: -
2. Daftar Riwayat Hidup Anggota  Pelaksana
a)	Nama lengkap			: Nina Hartini
b) 	NIM				: 5213414047
c) 	Tempat tanggal lahir		: Kendal, 13 Mei 1996
d) 	Alamat lengkap	: Desa Darupono Rt 01/Rw 03Kec. Kaliwungu Selatan Kab. Kendal
e) 	Fakultas/ Program Studi	: Teknik/Teknik Kimia
f) 	Perguruan tinggi			: Universitas Negeri Semarang
g) 	Waktu untuk kegiatan		: 3 jam/minggu	
h) 	Karya ilmiah yang pernah dibuat	: PKM-K 2014 didanai Dikti
3. Daftar Riwayat Hidup Anggota  Pelaksana
a)	Nama lengkap			: Budi Cahyono
b) 	NIM				: 5213414027
c) 	Tempat tanggal lahir		: Banyumas, 21 Juli 1996
d) 	Alamat lengkap	: Desa Purwodadi Rt 01/Rw 01 Kec.  Kembaran Kab. Banyumas
e) 	Fakultas/ Program Studi	: Teknik/ Teknik Kimia 
f) 	Perguruan tinggi			: Universitas Negeri Semarang
g) 	Waktu untuk kegiatan		: 3 jam/minggu	
h) 	Karya ilmiah yang pernah dibuat	: -
4. Daftar Riwayat Hidup Anggota  Pelaksana
a)	Nama lengkap			: Lukluatul Maulidiyah
b)   NIM				: 5401414048
c) 	Tempat tanggal lahir		: Jepara, 09 Agustus 1995
d) 	Alamat lengkap 	: Bandungrejo Rt 04/Rw 03   Kalinyamatan, Jepara
e) 	Fakultas/Program Studi	: Teknik/ Tata Boga
f) 	Perguruan tinggi			: Universitas Negeri Semarang
g) 	Waktu untuk kegiatan		: 3 jam/minggu	
h) 	Karya ilmiah yang pernah dibuat	: -

SURAT PERNYATAAN KERJASAMA

Yang bertanda tangan di bawah ini :
a) Nama lengkap			: Syarifatur Richana
b) NIM				: 5213414017
c) Tempat tanggal lahir		: Jepara, 01 Februari 1996
d) Alamat lengkap			: Purwogondo RT 08/II,Kalinyamatan Jepara    
                                                        59469
e) Fakultas/ Program Studi		: Teknik / Teknik Kimia
f) Perguruan Tinggi			: Universitas Negeri Semarang
Yang selanjutnya disebut pihak pertama.

a) Nama Lengkap		:
b) Tempat tanggal lahir	:
c) Alamat lengkap		:

Yang selanjutnya disebut pihak kedua


Mengadakan perjanjian kerjasama. Bahwa pihak pertama memberikan penawaran untuk memasarkan produknya berupa Kue Kering dari Temulawak dengan pihak kedua. Selanjutnya pihak kedua menerima tawaran tersebut dan melakukan kejasama dengan pihak pertama.
Demikian surat pernyataan kerjasama ini dibuat dengan sebenar-benarnya.




Semarang, 10 Juni 2015
Pihak Kedua						Pihak Pertama



(………………………)				(Syarifatur Richana)
(………………………)				NIM. 5213414017
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