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“OLOS KOCOK” CEMILAN KHAS NGAPAK YANG ENAK DAN MERAKYAT
Eka Setiawati, Gita Febrianti, Dwi Istikhomah
Universitas Negeri Semarang
RINGKASAN
	
Di era globalisasi, perkembangan produk makanan cemilan semakin bervariasi. Hal ini ditandai dengan banyaknya makanan unik dan enak yang beredar di setiap wilayah di Indonesia. Makanan atau cemilan dari setiap wilayah mempunyai ciri khas dan keunikan tersendiri. Disini, penulis ingin mengembangkan makanan cemilan local wisdom yaitu olos. Olos merupakan salah satu makanan khas dari daerah yang terkenal dengan logat bicara ngapak yaitu Tegal. Di daerah asalnya makanan ini sangat terkenal dan mudah dijumpai di setiap sudut kota Tegal. Perkembangan produk ini pun cukup dibilang sangat baik karena pasar sangat menerimanya.
Olos sendiri sejenis gorengan yang berisi sayuran dan daging serta berbentuk bulat yang terbuat dari tepung kanji dan gandum. Salah satu ciri khas dari cemilan ini yaitu rasanya yang pedas. Biasanya olos sangat cocok untuk cemilan sore atau malam hari untuk menemani waktu istirahat. Namun permasalahannya yaitu produk ini belum terlalu familiar seperti di kota asalnya. Padahal olos merupakan salah satu peluang 
usaha makanan cemilan yang mempunyai prospek yang bagus. Dimana dari segi harga sangat terjangkau serta merupakan salah satu gorengan yang menyehatkan. 
Masih lemahnya pemasaran cemilan olos, penulis melihat peluang untuk menciptakan inovasi terbaru yang mampu menarik konsumen agar mengenal produk local wisdom ini. Penulis menciptakan OLOS KOCOK, dimana produk ini akan mempunyai cara penyajian yang unik dengan dikocok dan menyediakan olos beraneka rasa. Selain itu, bentuk olos akan lebih beraneka ragam tidak hanya bulat. OLOS KOCOK akan menyajikan olos yang berbentuk segi empat, dan bentuk unik lainnya yang tidak monoton. Selain itu, OLOS KOCOK ini lebih berbeda dengan olos biasanya, dimana akan mempunyai beraneka rasa seperti berbeku, keju, dan lainnya dimana tidak menghilangkan khas olos itu sendiri yaitu pedas. Namun, untuk yang tidak menyukai rasa pedas kami juga menyediakan produk OLOS KOCOK yang tidak pedas. Dengan adanya inovasi dan diferensiasi pada makanan/cemilan ini, diharapkan olos mampu menembus pasar di luar Tegal dan meningkatkan omzet penjualan produk olos.



BAB I
 PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang Masalah
Di era globalisasi, perkembangan produk makanan cemilan semakin bervariasi. Hal ini ditandai dengan banyaknya makanan unik dan enak yang beredar di setiap wilayah di Indonesia. Makanan atau cemilan dari setiap wilayah mempunyai ciri khas dan keunikan tersendiri. Disini, penulis ingin mengembangkan makanan cemilan local wisdom yaitu olos. Olos merupakan salah satu makanan khas dari daerah yang terkenal dengan logat bicara ngapak yaitu Tegal. Di daerah asalnya makanan ini sangat terkenal dan mudah dijumpai di setiap sudut kota Tegal. Perkembangan produk ini pun cukup dibilang sangat baik karena pasar sangat menerimanya.
Olos sendiri sejenis gorengan yang berisi sayuran dan daging serta berbentuk bulat yang terbuat dari tepung kanji dan gandum. Salah satu ciri khas dari cemilan ini yaitu rasanya yang pedas. Biasanya olos sangat cocok untuk cemilan sore atau malam hari untuk menemani waktu istirahat. Namun permasalahannya yaitu produk ini belum terlalu familiar seperti di kota asalnya. Padahal olos merupakan salah satu peluang usaha makanan cemilan yang mempunyai prospek yang bagus. Dimana dari segi harga sangat terjangkau serta merupakan salah satu gorengan yang menyehatkan. 
Masih lemahnya pemasaran cemilan olos, penulis melihat peluang untuk menciptakan inovasi terbaru yang mampu menarik konsumen agar mengenal produk local wisdom ini. Penulis menciptakan OLOS KOCOK, dimana produk ini akan mempunyai cara penyajian yang unik dengan dikocok dan menyediakan olos beraneka rasa. Selain itu, bentuk olos akan lebih beraneka ragam tidak hanya bulat. OLOS KOCOK akan menyajikan olos yang berbentuk segi empat, dan bentuk unik lainnya yang tidak monoton. Selain itu, OLOS KOCOK ini lebih berbeda dengan olos biasanya, dimana akan mempunyai beraneka rasa seperti berbeku, keju, dan lainnya dimana tidak menghilangkan khas olos itu sendiri yaitu pedas. Namun, untuk yang tidak menyukai rasa pedas kami juga menyediakan produk OLOS KOCOK yang tidak pedas. Dengan adanya inovasi dan diferensiasi pada makanan/cemilan ini, diharapkan olos mampu menembus pasar di luar Tegal dan meningkatkan omzet penjualan produk olos.
1.2 Rumusan Masalah
 Dari permasalahan yang ada penulis melihat peluang bagaimana memberikan inovasi baru untuk produk olos agar lebih menarik dan banyak diminati para pencinta cemilan. Selain itu penulis memaparkan bagimana teknik produksi dan pengembangan produk olos yang akan dilakukan. 
1.3 Tujuan 
1. Memberikan inovasi baru pada cemilan olos, yaitu OLOS KOCOK
2. Melaksanakan metode pelaksanaan produksi cemilan OLOS KOCOK
3. Mengetahui dan menerapkan strategi pemasaran yang akan digunakan
untuk mengembangkan dan memperkenalkan produk baru kepada masyarakat.

1.4 Manfaat
		Manfaat dari kegiatan usaha ini yaitu memberikan kontribusi dengan memperkenalkan makanan local wisdom selain di kota asalnya dengan melalui pengalaman berwirausaha. Selain itu, kami mengaharapkan usaha ini mampu mendatangkan prospek yang bagus untuk para pedagang gorengan dengan terus memberikan inovasi yang baik untuk produknya .
1.5 Luaran Yang Diharapkan
		Adanya usaha ini diharapkan mampu memenuhi kebutuhan masyarakat terutama kalangan pecinta cemilan. Selain itu, dengan adanya OLOS KOCOK yang beraneka rasa baik dari rasa balado, berbeque, dan keju akan lebih memberikan produk cemilan yang semakin diminati. Selain itu dengan adanya OLOS KOCOK akan memberikan bentuk yang unik akan menjadi daya tarik untuk para konsumen untuk lebih mengenal dekat produk local wisdom yang  berasal dari Tegal. Dengan demikian, produk ini akan semakin terkenal dan membrikan dampak baik bagi kelangsungan usaha olos itu sendiri.











BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
	Dalam memulai usaha ini, langkah awal yaitu menentukan lokasi untuk berjualan. Selain itu, melakukan kerja sama untuk menyiapkan bahan baku berupa tepung kanji dan gandum serta bumbu lainnya. Dimana kami akan bekerja sama dengan warung kelontong terdekat untuk menyediakan bahan baku dan perlengkapan lain yang dibutuhkan. Rencananya kami akan berjualan menggunakan gerobag dan menyewa tempat/lokasi untuk berjualan. Dalam proses produksi ini, akan dibantu oleh tiga karyawan yaitu dua orang bagian membuat adonan dan pembentukan sampai penggorengan olos serta satu karyawan untuk bagian satu untuk bagian  promosi dan pemasaran.
	Berikut langkah-langkah yang akan kami tempuh dalam pengelolaan produksi antara lain :
1. Desain Produk
Untuk produk sendiri akan disajikan dengan beraneka rasa, isi dan bentuk. Dari segi rasa OLOS KOCOK akan menyediakan rasa original, berbeque, balado, dan keju. Kemudian dari isi akan menyediakan dari sayuran, daging, bakso dan sosis. Kemudian dari segi bentuk OLOS KOCOK akan menyediakan bentuk bulat, persegi empat, persegi panjang dan bentuk unik lainnya seperti bunga, boneka ,dan sebagianya yang lebih unik. Selain itu OLOS KOCOK ini akan lebih menarik jika pengemasan lebih mudah dibawa kemana-mana. Dalam menjaga keaslian rasa, rasa pedas akan tetap dipertahankan dalam produk OLOS KOCOK. Untuk meningkatkan kualitas output, kami akan mencoba resep – resep baru dan mencoba untuk selalu mengikuti perkembangan selera masyarakat. 
2. Pertimbangan Utama Penentuan Lokasi Usaha
		Lokasi usaha yang kami pilih adalah dekat dengan lingkungan kampus Universitas Negeri Semarang dan pemukiman kost mahasiswa, dengan pertimbangan lokasi tersebut dekat dengan konsumen yang akan dituju. 
3. Pengawasan Kualitas
Dalam proses pengawasan kualitas, dilakukan terhadap bahan baku seperti tepung kanji dan gandum yang berkualitas serta sayuran yang masih segar seperti kol dan daun bawang. Selain itu, kami juga memperhatikan kualitas daging ayam, bakso dan sosis yang akan digunakan yaitu harus fresh. Selain itu, pengawasan akan dilakukan pada alat-alat yang digunakan. 
Produk yang kami tawarkan adalah OLOS KOCOK dengan aneka rasa, isi, dan bentuk. Dimana untuk setiap rasa dan isi yang berbeda akan mempunyai harga yang berbeda. Untuk masing-masing harga akan berdasarkan porsi yang telah ada. Disini kami mengklasifikasikan menu olos menjadi 5 kategori dengan. Untuk lebih detailnya akan dijelaskan sebagai berikut :
1. Kategori Olos Isi Sayuran + Original 
2. Kategori Olos Isi Sayuran + Rasa (Berbeque, balado dan keju)
3. Kategori Olos Isi Daging, Bakso, dan Sosis   + Original
4. Kategori Olos Isi Daging, Bakso, dan Sosis + Rasa (Bebeque, Balado, dan Keju)
5. Kategori Campur (Isi sayuran,daging,bakso,dan sosis) 
Untuk harganya sebagai berikut :
1. Kategori 1 dibandrol harga Rp 500 per butir 
2. Kategori 2 dibandrol dengan harga Rp 550 per butir
3. Kategori 3 dibandrol dengan harga Rp 600 per butir
4. Kategori 4 dibandrol dengan harga Rp 650 per butir
5. Kategori 5 harganya menyesuaikan yang dipesan pembeli.






















BAB III
METODE PELAKSANAAN

3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan
Usaha ini dimulai pada tanggal 1 April 2016 yang dengan mencari produsen yaitu kerja sama dengan warung kelontong yang menyediakan bahan baku . Kegiatan produksi dilakukan di salah satu kos anggota kelompok tepatnya di kos Adinda Gang Cempakasari, sekaran, Gunung Pati, Semarang. Kegiatan pemasaran dilakukan di kampus UNNES dan di pemukiman sekitar tempat produksi.
3.2 Metode Pelaksanaan Produksi
Langkah-langkah pembuatan OLOS KOCOK sebagai berikut :
a. Menyiapkan isi olos baik dari sayuran, daging, bakso, dan sosis yang sudah dibersihkan dan siap dimasaka
b. Membuat bumbu untuk menumis sayuran, daging, bakso,dan sosis seperti cabe, bawang merah, bawang putih, dan garam
c. Membuat adonan olos dengan perbandingan 2 : 1 yaitu tepung kanji dan gandum
d. Membuat bumbu untuk adonan yaitu dengan menghaluskan bawang merah, bawang putih, kemiri, dan garam.
e. Masukan bumbu adonan dan air panas untuk membuat adonan olos
f. Membuat adonan sampai bisa dibentuk dan masukan isi olos dengan bentuk yang sudah direncanakan
g. Goreng olos yang sudah dibentuk dan tunggu sampai kecokelatan
h. Setelah matang, olos diangkat dan tiriskan. Kemudian diberi bumbu perasa sesuai pilihan rasa
i. Untuk menjaga rasanya tetap enak, maka olos lebih baik disajikan dalam keadaan panas. Sehingga, proses penggorengan dilakukan di tempat ketika  ada pesanan

3.3 Perencanaan Pemasaran
a.  Analisis Peluang Pasar
 	Kandungan gizi dalam isi olos baik dari saruran daging, bakso dan sosis
b. Penentuan Daerah Pemasaran
Pemasaran dari produk OLOS KOCOK akan dimulai di dekat kampus UNNES tepatnya di depan tempat nongkrong mahasiswa seperti di depan cafe .  Disini kami akan menyewa tempat untuk memasarkan produk.
d. Strategi Promosi dan Pemasaran
Strategi yang akan kami lakukan dalam promosi dan pemasaran antara lain:
1. Menjaga kualitas dan kehigienisan produk dengan membuat adonan di tempat agar terjadi transaparansi dalam berproduksi
2. Menjaga kebersihan lokasi produksi maupun tempat penyajia termasuk alat-alat yang digunakan.
3. Promosi yang menarik namun tetap sesuai dengan realita seperti menyebarkan pampflet, promosi dari mulut ke mulut dan media elektronik (SMS, email, facebook)
4. Meningkatkan teknologi pengelolaan dan kemampuan manajerial.



































BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
 	
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya

	1
	Peralatan Penunjang (20-30%)
	Rp   4.950.000

	2
	Bahan Habis Pakai (40-50%)
	Rp   5.868.000

	3
	Perjalanan (10 %)
	Rp      200.000

	4
	Lain-lain (Adm, publikasi) (10%)
	Rp      170.000

	            Total
	Rp 11.188.000



4.2 Jadwal Kegiatan 
Lampiran 3.1 Format Jadwal Kegiatan
	No
	Jenis Kegiatan
	April
	Mei
	Juni

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

	1
	Persiapan tempat dan peralatan produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Optimasi Produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Penjualan di lingkungan kampus 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Promosi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Evaluasi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

















BAB V
KESIMPULAN
5.1 Simpulan
Usaha produksi OLOS KOCOK merupakan usaha pengolahan makanan cemilan  seperti gorengan yang menyehatkan dan merakyat. OLOS KOCOK ini 
ini berawal dari wujud kepedulian tim PKMK dalam memperkenalkan dan mempertahankan makanan local wisdom dari daerah Tegal. Pelaksanaan program PKM Kewirausahaan ini di laksanakan pada bulan April 2016 - Juni 2016. Perencanaan dimulai dari akhir Maret 2016 dengan usaha usaha untuk mencari pemasok bahan baku. Produksi perdana dilaksanakan pada minggu pertama bulan April 2016. Produk olos kocok sebanyak 100 porsi dengan berisi 5 butir olos. Produk tersebut dipasarkan di lingkungan kampus UNNES dan di pemukiman sekitar tempat produksi. Produk chrispy kulit singkong ini merupakan olahan makanan berbahan baku tepung kanji dan gandum serta sayuran yang diolah sedemikian rupa sehingga didapatkan makanan yang lezat dan bergizi dengan variasi rasa. Strategi pemasaran yang digunakan tim PKMK adalah pemasaran langsung dengan menyewa tempat untuk berjualan yaitu ditempat nongkrong mahasiswa. Produk ini dikemas dengan plastik dan diberi label, sehingga konsumen mudah mengenali produk tersebut serta menarik minat konsumen untuk membelinya.



















DAFTAR PUSTAKA
http://kliksumbar.com/berita-811-ayo-budayakan-mengkonsumsi-makanan-sehat-alami.html










































LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 3.1 Biodata Ketua, anggota, dan Dosen Pembimbing
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Eka Setiawati

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Akuntansi S1

	4
	NIM
	7211412009

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tegal,13 Maret 1994

	6
	E-mail
	Setiawatieka329@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085713519417



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMK

	Nama Institusi
	SD Danaraja 02
	SMP N 1 Margasari
	SMK N 1 Slawi

	Jurusan
	-
	-
	Akuntansi S1

	Tahun Masuk-Lulus
	2000
	2006
	2009



C. Pemakalah Seminar Ilmiah
	No
	Nama Pertemuan Ilmia / 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 dikemudian 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
							Semarang, Juni 2015
									
								Eka Setiawati
A. Identitas Anggota I
	1
	Nama Lengkap
	Gita Febrianti

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	PPKN

	4
	NIM
	3301412050

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Cilacap,05 Febuari 1993

	6
	E-mail
	-

	7
	Nomor Telepon/HP
	089651005551



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMK

	Nama Institusi
	SDN 02 Gandrung Manis
	SMPN 1 Gandrung Mangu
	SMA N 1 Sidareja

	Jurusan
	
	
	PPKN

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012



C. Pemakalah Seminar Ilmiah
	No
	Nama Pertemuan Ilmia / 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 dikemudian 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
							Semarang, Juni 2015
									
								Gita Febrianti

A. Identitas Anggota II
	1
	Nama Lengkap
	Dwi Istikhomah

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Akuntansi 

	4
	NIM
	7101414212

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Rembang, 11 April 1996

	6
	E-mail
	Dui.istik@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	08985759357



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMK

	Nama Institusi
	SD N 1 Seren
	SMP N 2 Sulang
	SMA N 1 Rembang

	Jurusan
	
	
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014




C. Pemakalah Seminar Ilmiah
	No
	Nama Pertemuan Ilmia / 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 dikemudian 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
							Semarang,   -Maret-2015
									
								      Eka Setiawati




















Lampiran 3.2 Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan Penunjang
	MaM	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Gerobag
	Tempat Untuk Berjualan
	1
	Rp 2.000.000
	Rp 2.000.000

	Alat Masak
	Peralatan Produksi
	1 set
	Rp  500.000
	Rp 500.000

	Kompor
	Peralatan Produksi
	1 
	Rp 400.000
	Rp 400.000

	Tabung Gas
	Peralatan Produksi
	1
	Rp 250.000
	Rp 250.000

	Tempat sewa/stand
	Tempat untuk berjualan
	3 bulan
	Rp 600.000
	Rp 1.800.000

	SUB TOTAL
	Rp 4.950.000



2. Bahan Habis Pakai
	MaM	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Tepung Kanji
	Bahan Baku Olos
	120 kg
	Rp 10.000
	Rp1.200.000

	Tepung Gandum
	Bahan Baku Olos
	90 kg
	Rp 9.000
	Rp 810.000

	Sayuran
	Bahan Baku Isi Olos
	150 ons
	Rp 4.000
	Rp 600.000

	Daging
	Bahan Baku Isi Olos
	24 kg
	Rp 16.000
	Rp 384.000

	Bakso
	Bahan Baku Isi Olos
	12 kg
	Rp 12.000
	Rp 144.000

	Sosis
	Bahan Baku Isi Olos
	300 batang
	Rp 1.500
	Rp 450.000

	Bumbu Dapur
	Bumbu produksi olos
	3 paket
	Rp 100.000
	Rp 300.000

	Cabai
	Bahan Baku isi olos
	30 kg
	Rp 15.000
	Rp 450.000

	Minyak Goreng
	Perlengkapan Masak
	60 kg
	Rp 12.000
	Rp 720.000

	Bumbu aneka rasa
	Bumbu aneka rasa (balado,berbeque, keju)
	3 paket
	Rp 100.000
	Rp 300.000

	Plastik dan Kertas
	Pengemasan Produk
	3 paket
	Rp 70.000
	Rp 210.000

	Pengisian gas
	
	12 kali
	Rp 25.000
	Rp 300.000

	SUB TOTAL
	Rp 5.868.000



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

	Pasar Ungaran
	Survei dan Pembelian peralatan produksi
	8 kali
	Rp 25.000
	Rp 200.000

	SUB TOTAL
	Rp 200.000



4. Lain – lain  
	MaM	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Pamflet
	Alat promosi
	100
	Rp 1000
	Rp 100.000

	Proposal
	
	1
	Rp 40.000
	Rp 40.000

	Biaya percobaan
	
	1
	Rp 30.000
	Rp 30.000

	SUB TOTAL
	Rp 170.000

	TOTAL KESELURUHAN
	Rp 9.133.000








“OLOS KOCLOK”
PERHITUNGAN HARGA POKOK PRODUKSI
(Untuk sekali produksi)
Bahan Baku
Tepung kanji		2,5 kg @ Rp 10.000		Rp 25.000
Tepung gandum	1,5 kg @ Rp 9.000		Rp 13.500
Sayuran (kol)		2 ons 				Rp 9.000
Biaya Tenaga Kerja Langsung			
Biaya Tenaga Kerja Langsung			Rp 15.000
Biaya Overhead
	Bumbu dapur			Rp 25.000
	Minyak goreng 1,5 kg		Rp 18.000
	Gas				Rp 5.000
	Plastik pembungkus		Rp 4.000	
								Rp 52.000	
								Rp 114.500
Harga pokok produksi/ unit 	114.500/500 = Rp 229








Penjualan sampai Mei tahun 2016 	10.000 x Rp 500 	= Rp 5.000.000
HPP					10.000 x Rp 229	= Rp 2.290.000
		Laba Bersih					   Rp 2.710.000
Analisis Keuangan Per Mei (20 kali produksi)  2016
1. BEP 
BEP 	= 	   Biaya Tetap			
1 - (Biaya variabel / penjualan)
=  Rp 400.000				= Rp 400.000 	
    1 – ( Rp 2.290.000/ 5.000.000)	          0,55
= 727.272 unit 
2. Net Prodit Margin
2.710.000 : 5.000.000 x 100% 	=54, 2 %












Lampiran 3.3 Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas

	No
	Nama/NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi waktu Jam/Minggu
	Uraian Tugas

	1
	Eka Setiawati/7211412009
	Akuntansi S1
	Akuntansi S1
	-
	Ketua Pelaksana
[bookmark: _GoBack]Bagian manajemen  produksi, pemasaran, promosi

	2
	Gita Febrianti/3301412050
	PPKN
	PPKN
	-
	Bagian produksi dan pemasaran


	3
	Dwi Istiqomah/7101414212
	Pendidikan Akuntansi 
	Pendidikan Akuntansi
	-
	Bagian keuangan, dan pemasaran
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SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA
Yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama			: Eka Setiawati
NIM			: 7211412009
Fakultas		: Ekonomi
Dengan in menyatakan bahwa usulan PKM Kewirausahaan saya dengan judul : “OLOS KOCLOK” Cemilan Khas Ngapak Yang Enak dan Merakyat yang diusulkan dengan tahun anggaran 2016 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga sumber dana lain.
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidakesuaian dengan pernyataan ini,maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.
							Semarang,  	 2015
Mengetahui						Yang Menyatakan,
Pembantu Rektor/Ketua
Bidang Kemahasiswaan,

										
(Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si )				Eka Setiawati
NIP. 196012171986011001					7211412009	
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