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A. JUDUL PROGRAM
KOPI TAHLIL
(MENGGIATKAN KULINER RAKYAT MELALUI INOVASI PERPADUAN KOPI DENGAN REMPAH-REMPAH)
B. LATAR BELAKANG MASALAH

Kopi merupakan bahan minuman yang tidak saja terkenal di Indonesia tapi juga terkenal hingga ke seluruh dunia. Hal ini disebabkan karena kopi baik yang berbentuk bubuk maupun seduhannya memiliki aroma yang khas yang tidak dimiliki oleh bahan minuman lainnya. Selain itu, kopi juga termasuk kedalam bahan penyegar karena mengandung kafein yang biasa dikonsumsi sebagai minuman karena citarasa yang khas. Dengan citarasanya yang khas ini ditambah adanya pengaruh fisiologis kesegaran setelah diminum menyebabkan kopi banyak diminati oleh konsumen di seluruh dunia. Pada umumnya kopi dikonsumsi bukan karena nilai gizinya, melainkan karena nilai citarasa dan pengaruh fisiologisnya tersebut. Di dunia perdagangan, dikenal beberapa golongan kopi tetapi yag sering dibudidayakan hanya kopi Robusta, Arabika dan Liberika.
Kopi dikenal sebagai minuman penunda kantuk. Hal ini dikarenakan adanya senyawa kafein yang terdapat dalam kopi. Kafein sendiri berperan dalam meningkatkan kerja psikomotor sehingga tubuh akan tetap terjaga serta dapat memberikan efek fisiologis berupa peningkatan energi. 
Kopi banyak disajikan masyarakat Indonesia sebagai minuman suguhan, baik acara formal maupun nonformal. Konon, di Pekalongan kopi merupakan hidangan wajib bagi setiap acara tahlilan yang diadakan oleh warga yang baru kehilangan sanak familinya. Bukan hanya bubuk kopi yang diseduh dengan air panas, kopi yang disajikan juga "dibumbui" dengan aneka rempah-rempah seperti jahe, kapulaga, sereh, kayu manis dan sebagainya.
Kebanyakan masyarakat Indonesia sering menggunakan rempah-rempah sebagai bumbu masakan,bisa di bilang komponen yang sangat penting akan tetapi masih sedikit rempah-rempah di gunakan untuk bahan tambahan seperti minuman. Rempah-rempah sebagai tanaman asli Indonesia memunyai potensi besar untuk dikembangkan sebagai campuran panganan. Rempah-rempah adalah bagian tumbuhan yang beraroma atau berasa kuat yang digunakan dalam jumlah kecil di makanan sebagai pengawet atau perisa dalam masakan. Rempah-rempah adalah salah satu alasan mengapa penjelajah Portugis Vasco Da Gama mencapai India dan Maluku. Rempah-rempah memunyai khasiat yang baik untuk kesehatan. Kayu manis misalnya. Komponen antimikroba pada kayu manis berfungsi membersihkan tubuh dari racun, mengatasi sakit gigi, gejala flu, menyehatkan pencernaan, diare, mengontrol gula darah, dan rasa tegang pada masa menstruasi. Kayu manis aman dikonsumsi penderita diabetes, bahkan untuk penderita diabetes yang mengalami gejala resistensi insulin kayu manis dapat membantu mengurangi gejala tersebut.
Kopi sebagai minuman yang banyak digemari berbagai kalangan mempunyai potensi apabila dikombinasikan dengan rempah-rempah yang merupakan produk asli Indonesia, menjadi salah satu inovasi kopi yang belum pernah ada sebelumnya, di samping rempah-rempah di gunakan sebagai bumbu masakan dapat digunakan juga sebagai bahan campuran minuman salah satunya kopi.

PERUMUSAN MASALAH 
Berdasarkan uraian diatas , dapat timbul suatu permasalahan sebagai berikut :
Bagaimana tingkat kesukaan  masyarakat, potensi pasar  dan peluang usaha pembuatan  kopi tahlil?
C. TUJUAN PROGRAM
1) Menumbuhkan budaya kewirausahaan bagi mahasiswa melalui usaha pembuatan kopi yang dikombinasikan dengan rempah-rempah sehingga diharapkan akan mendorong mahasiswa untuk menciptakan lapangan kerja baru.
2) Menyajikan minuman yang berkualitas dengan harga terjangkau.
3) Memberikan layanan yang berorientasi pada kepuasan konsumen.
D. LUARAN YANG DIHARAPKAN
1) Tumbuhnya jiwa kewirausahaan bagi mahasiswa, sehingga mahasiswa terdidik untuk berwirausaha, bukan menggantungkan diri menjadi karyawan. 
2) Terciptanya sebuah produk varian baru yang berorientasi pada kepuasan konsumen.
3) Memantapkan jati diri intelektual sebagai cerminan masyarakat ilmiah. 
4) Meningkatnya harga jual ubi jalar, yang selama ini menjadi produk pinggiran 
E. KEGUNAAN PROGRAM
Kegunaan program dibagi menjadi dua, kegunaan praktik dan teoretik, kegunaan praktik di antaranya sebagai : 
1. Panduan mahasiswa dan masyarakat untuk membuka peluang usaha baru
2. Penemuan produk baru bagi praktisi tata boga
3. Referensi produk bahan olahan pangan yang baru bagi tata boga dan ahli gizi
4. Memberikan wawasan dan pengetahuan baru bagi mahasiswa tentang pemanfaatan ubi jalar sebagai bahan baku pembuatan donat
5. Memberikan sumbangan pemikiran bagi masyarakat untuk penganekaragaman produk dari ubi jalar.
6. Memberikan sumbangan pemikiran bagi pengusaha donat dalam penganekaragaman bahan makanan.
Sedangkan kegunaan teoretik antara lain sebagai referensi untuk penelitian lebih lanjut guna mendapatkan hasil yang lebih optimal. 

F. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Analisis Produk 
1) Jenis dan Nama Produk, Karakteristik Produk
Produk yang dibuat dalam program ini adalah minuman kopi dengan nama “Kopi Tahlil”.  Karakteristik produk ini sama dengan kopi lainnya, yang membedakan hanya bahan baku yang digunakannya yaitu dengan mencampurkan rempah-rempah.
2) Keunggulan Kopi Tahlil 
1. Harga yang ditawarkan relatif murah, karena harga bahan baku kopi dan rempah-rempah merupakan bahan pangan murah yang dapat ditemukan di setiap pasar.
2. Aroma kopi yang khas dipadukan dengan rempah-rempah yang berkhasiat menghangatkan tubuh, mengatasi mual, masuk angin, dll.. 
3. Mengajak masyarakat untuk bergaya hidup sehat (back to nature). 
3) Keterkaitan dengan Produk Lain dan Perolehan Bahan Baku
	Kopi Tahlil hampir sama dengan kopi-kopi yang sudah ada di pasaran, yang membedakan hanya bahan baku pembuatannya yang berasal dari rempah-rempah, sehingga bahan baku sangat mudah diperoleh. 

ANALISIS PASAR
1) Profil Konsumen
Target konsumen dari produk kopi tahlil ini adalah mahasiswa, karena pada masa-masa itu merupakan masa dengan tingkat refreshing yang lebih tinggi dibandingkan orang tua.
2) Potensi dan Segmentasi Pasar
Saat ini, harga rempah-rempah di pasaran tergolong murah karena ketersediaan bahan baku yang melimpah di Indonesia  , sedangkan harga  donat ubi sebesar Rp 1.000,00, konsumen akan lebih tertarik dengan harga yang lebih terjangkau namun dengan kualitas produk yang tidak kalah baik. 
Gaya hidup anak kos dengan budaya praktisnya menjadi faktor pendukung diterimanya produk ini di pasaran, karena produk ini lebih dikhususkan kepada penghuni kos di sekitar tempat usaha yang sangat banyak jumlahnya, produk ini diharapkan akan memiliki potensi pasar yang cukup menjanjikan. 
3) Pesaing dan Peluang Pasar
Pada umumnya kopi-kopi yang ada di sekitar kampus masih menggunakan kopi instan, lain halnya dengan kopi yang kami sajikan yang mempunyai ciri khas tersendiri yaitu kopi yang menggunakan bahan dari rempah-rempah.
4) Media Promosi yang akan Digunakan
Untuk memperkenalkan produk Kopi Tahlil ini kepada masyarakat, perlu diadakan promosi. Promosi tersebut dilakukan melalui poster-poster, pamflet, media sosial di Internet dan media promosi lainnya sehingga diharapkan akan menunjang keberhasilan dari program kewiurausahaan ini. Produk ini juga dapat menjadi pilihan minuman favorit yang khas, berkhasiat dan terjangkau bagi masyarakat. 
5) Rencana Penjualan Satu Tahun
Rencana penjualan dari”Batata’s  Donuts”  ini adalah sebagai berikut:
1 hari			=   500 buah
1 bulan			=  12.000 buah
1  tahun 12x 12.000 buah 	= 144.000 buah
Harga yang ditawarkan yaitu Rp.1000,00/buah 
Target penjualan 90% dari total produksi, yaitu 129.600 buah per tahun

6) Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha Donat Ubi ini memiliki analisis bauran sebagai berikut:
a. Kebijakan Produk
Usaha ini  bergerak dalam produksi barang yaitu produk makanan berupa Donat yang berbahan dasar Ubi Jalar sebagai subtitusi dari tepung terigu yang saat ini harganya semakin meninggi.
b. Kebijakan Harga
Harga yang ditetapkan oleh produsen adalah sebesar Rp. 1.000,00 perunit.
c. Kebijakan Promosi
Untuk meningkatkan penjualan maka perlu diadakan promosi. Promosi yang dilakukan antara lain melalui pembagian sampel Donat, leaflet, poster, radio serta media promosi lainnya.
d. Kebijakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada  konsumen dilakukan secara tidak langsung  yaitu melalui  kerjasama dengan koperasi, mini market, kos dan  warung di sekitar tempat usaha. Dan apabila usaha ini sudah berkembang, maka  jangkauan distribusi akan diperluas.
IV. ANALISIS PRODUKSI
A. Bahan Baku, Bahan Penunjang, dan Peralatan yang Digunakan
1. Bahan Baku
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a. Ubi Jalar
b. Tepung cakra 
c. Telur 
d. Ragi instan (yeast) 
e. Gula pasir 
f. Mentega 
g. Coklat
h. Meises
i. Keju
j. Kacang
k. Ragi instan
l. Ovalet
m. Garam 
2. 
3. Bahan Penunjang
a. Label
b. Minyak Tanah
c. Korek api
4. Peralatan 
a. 
b. Wajan	      
c. Kompor	
d. Baskom Plastik	2 buah 
e. Penyaring	      
f. Capitan		2 buah 
g. Mixer		1 buah
h. Toples Donat	40 buah 
i. Plastik Toping	

B. Pasokan Bahan Baku
Pasokan bahan baku yang diperlukan dalam proses produksi yang berupa Ubi jalar tergolong mudah. Karena bahan dasar ini banyak tersedia di sekitar tempat produksi. Sedangkan bahan-bahan lain dapat diperoleh dari toko-toko sekitar tempat produksi.


Proses produksi Batata’s Donuts adalah sebagai berikut:
1) Ubi dibersihkan terlebih dahulu kemudian di kukus. Setelah matang ubi dihaluskan.
2) Campur tepung cakra dan Ubi yang sudah dihaluskan, baking powder serta yeast, aduk rata. 
3) Campur susu, telur dan gula pasir, aduk hingga gula larut. 
4) Campur campuran tepung dengan campuran susu, uleni hingga rata, beri marganine dan garam. 
5) Uleni kembali hingga adonan menjadi kalis dan tidak lengket, diamkan adonan selama 30 menit. 
6) Buang gasnya dengan cara ditekan-tekan. 
7) Ambil adonan seberat 30 gram, bentuk bulat dengan lubang di tengah , diamkan kembali 15 menit. 
8) Goreng donat dengan minyak yang sedang panasnya sambil diputar, putar hingga berwarna kecoklatan. 
C. Rencana Produksi Selama Satu Tahun
1 hari				  	100 buah 
1 bulan 100 buah  x 24 hari kerja 	2400 buah
1 tahun 2.400 buah x 12 bulan 	28.800 buah
D. Strategi Pemasaran 
Produk Batata’s Donuts ini akan dipasarkan di sekitar tempat produksi yakni melakukan kerjasama dengan toko- toko, kos, minimarket serta langsung menawarkan kepada konsumen.
V.   ANALISIS KEUANGAN
A. Investasi Awal Yang Diperlukan
	Nama Bahan 
	Banyak 
	Harga Satuan 
	Jumlah (Rp) 
	Umur Ekonomis 
	Penyustan/ tahun 

	Biaya Investasi 
	
	
	
	
	

	Peralatan : 
	
	
	
	
	

	Toples Donat 
	50 
	Rp.    25.000,00
	Rp. 1.250.000,00
	10
	Rp 125.000,00

	Mixer
	1
	Rp.  500.000,00
	Rp.    500.000,00
	5
	Rp 100.000,00

	Kompor Gas
	1
	Rp.1.000.000,00
	Rp 1.000.000,00
	20
	Rp.  50.000,00

	Wajan 
	2
	Rp.    50.000,00
	Rp.      100.000,00
	     4
	Rp.  25.000,00

	Baskom Plastik 
	5
	Rp.    15.000,00
	Rp       75.000,00
	3
	Rp.  25.000,00

	Capitan 
	2
	Rp.      7.500,00
	Rp.      15.000,00
	1
	Rp.  15.000,00

	Penyaring 
	2
	Rp.    10.000,00
	Rp.      20.000,00
	1
	Rp.  20.000,00

	Plastik Toping 
	50
	Rp.      1.000,00
	Rp.      50.000,00
	-
	-

	Sewa Tempat 
	1 tahun 
	Rp1.200.000,00
	Rp. 1.200.000,00
	-
	-

	Total Investasi awal 
	
	Rp 4.210.000,00
	
	

	Total Penyusutan 
	
	
	
	
	Rp.360.000,00

	Biaya Produksi per bulan : 
	
	
	

	Tepung Terigu  
	1 kg
	Rp      8.000,00
	Rp.   1.400.000,00
	
	

	Ubi jalar 
	120 kg 
	Rp.     1.500,00
	Rp       180.000,00
	
	

	Gula Pasir  
	 25 kg 
	Rp.    10.000,00
	Rp.      250.000,00
	
	

	Telur 
	60 kg 
	Rp.    12.000,00
	Rp.   720.000,00
	
	

	Mentega
	 60 kg
	Rp.    12.500,00
	Rp.   750.000,00
	
	

	Coklat
	 5 Kg
	Rp.    50.000,00
	Rp.      250.000,00
	
	

	Meises
	 5 Kg
	Rp.    35.000,00
	Rp.      175.000,00
	
	

	Keju
	2 kg
	Rp   150.000,00
	Rp.    300.000,00
	
	

	Kacang
	2 kg
	Rp    25.000,00
	Rp.      50.000,00
	
	

	Ragi Instan
	10 buah 
	Rp.      5.000,00
	Rp.      50.000,00
	
	

	Ovalet 
	50 buah 
	Rp.      2.500,00
	Rp.     125.000,00
	
	

	Garam
	1 Kotak
	Rp.     1.000,00
	Rp.        1.000,00
	
	

	Gaji Karyawan 
	2 orang 
	Rp.  250.000,00
	Rp.    500.000,00
	
	

	Biaya BBM 
	
	
	Rp     300.000,00
	
	

	Beban Penyusutan 
	
	
	Rp       30.000,00
	
	

	Beban lain-lain 
	
	
	Rp     59.000,00
	
	

	Total Biaya Produksi perbulan 
	Rp 5.140.000,00
	
	

	Total Biaya Investasi
	Rp 9.350.000,00
	
	




B. Penentuan Harga Pokok Penjualan 
Pemakaian Bahan Baku 			Rp.    3.300.000,00
Pemakaian Bahan Penolong 			Rp.       951.000,00
Biaya Tenaga Kerja 				Rp.         500.000,00
Harga Pokok Penjualan 			Rp.   4.751.000,00

C. Neraca 
Neraca awal dan akhir pada bulan pertama yaitu :
	AKUN (PERKIRAAN)
	AWAL
	AKHIR

	AKTIVA : 
Aktiva Lancar : 
Kas 
Persediaan Bahan Baku 
Persediaan Bahan Penolong 
Piutang Dagang 
Perlengkapan 
Sewa Dibayar di muka 
	

   Rp. 3.140.000,00
Rp.     1.500.000,00
Rp.        500.000,00
-
Rp.            50.000,00
Rp.     1.200.000,00
	

Rp.  4.190.000,00
Rp.    2.000.000,00
Rp.        700.000,00
Rp    4.000.000,00
Rp.          40.000,00
Rp.  1.100.000,00

	Jumlah Aktiva Lancar 
	Rp.     6.390.000,00
	Rp.12.030.000,00 

	Aktiva Tetap : 
Peralatan 
Akum. Peny. Peralatan 
	
Rp.  2.960.000,00
	
Rp.  2.960.000,00
(Rp.     30.000,00)

	TOTAL AKTIVA 
	Rp.  9.350.000,00
	Rp. 2.930.000,00

	PASSIVA : 
Hutang : 
Hutang Gaji 
	
	

Rp.   100.000,00

	Jumlah Hutang 
	
	Rp.    100.000,00

	Modal 
Modal sendiri 
	
Rp. 9.350.000,00
	
Rp. 14.860.000,00

	TOTAL PASSIVA 
	Rp. 9.350.000,00
	Rp.14.960.000,00





Laporan Laba Rugi selama satu buan pertama, yaitu : 
Penjualan :90% x 12.000 unit x Rp. 1.000,00	       Rp	           10.800.000,00
Harga Pokok Penjualan 			           (Rp. 	 4.751.000,00)
Laba Kotor 						Rp. 	   6.049.000,00
Beban-Beban Usaha : 
Beban Pemasaran			Rp. 300.000,00
Beban Penyusutan 			Rp.   30.000,00
Beban Perlengkapan			Rp.   50.000,00
Beban Sewa				Rp. 100.000,00
Beban Lain-lain 			Rp.   59.000,00
						            (Rp,	   539.000,00)	
Laba Bersih per bulan 				 Rp. 	   5.510.000,00	

Analisis kelayakan 
Produksi 1 hari    500 unit 
Produksi 1 bulan 12000 unit 
Produksi 1 tahun 12x2400 = 144.000 unit 
Harga yang ditawarkan adalah Rp. 1.000,00/unit 
Hasil Penjualan 1 tahun 		= 90% x 144.000 x Rp. 1.000,00
					= Rp. 129.600.00,00
Total biaya operasional  1 tahun 	= 12 x Rp. 5.290.000
					= Rp. 63.480.000,00
Keuntungan tiap tahun 		= Rp 129.600.000,00 – Rp 63.480.000,00
					= Rp 66.120.000,00

a. BEP (Break Even point) 
1. BEP Volume Produksi 	= biaya operasional per bulan 
    Keuntungan kotor unit 
= 5.290.000
    510    
= 10.372,5
Jadi, pada ringkat volume produksi 10.373 unit, usaha ini berada pada titik impas. BEP ini terjadi setelah berproduksi selama 1 bulan 

2. BEP Harga Produksi 		=  Total biaya per bulan   
    Volume produksi per bulan 
=   5.290.000
          12000
=  Rp. 440,83
Jadi pada tingkat harga Rp 440.83 usaha ini berada pada titik impas. 

b. B/C Ratio 
B/C Ratio			= Hasil penjualan 
				    Total biaya 
				= 10.800.000
				    5.290.000
				= 2,04
Karena B/C Ratio >1 maka usaha ini layak untuk dijalankan, artinya tiap satuan biaya yang dikeluarkan diperoleh hasil penjualan sebesar 2,04 kali 

c. ROI (Return On Investment) 
ROI 	= Keuntungan 
		    Total Biaya 
		= 5.510.000
		    5.290.000
		= 1,0416
		= 104,16%
Usaha ini layak untuk dikembangkan karena setiap pembiayaan sebesar Rp 100,00 diperoleh keuntungan Rp 104,16 



d. PP (Payback Period)		
Investasi awal 		= Rp.   9.350.000,00
Laba bersih per bulan 	= Rp    5.510.000,00	
Io				=   Rp 9.350.000,00
CF	 1 bulan 		= (Rp. 5.510.000,00)	
				=  Rp.    3.840.000,00
PP		= 1 bulan + (3.840.000,00 / 5.510.000 x 30 hari)
		= 1 bulan 21 hari 

G. METODE PELAKSANAAN PROGRAM
Proses produksi Batata’s Donuts adalah sebagai berikut:
a. Ubi dibersihkan terlebih dahulu kemudian di kukus. Setelah matang ubi dihaluskan.
b. Campur tepung cakra dan Ubi yang sudah dihaluskan, baking powder serta yeast, aduk rata. 
c. Campur susu, telur dan gula pasir, aduk hingga gula larut. 
d. Campur campuran tepung dengan campuran susu, uleni hingga rata, beri marganine dan garam. 
e. Uleni kembali hingga adonan menjadi kalis dan tidak lengket, diamkan adonan selama 30 menit. 
f. Buang gasnya dengan cara ditekan-tekan. 
g. Ambil adonan seberat 30 gram, bentuk bulat dengan lubang di tengah , diamkan kembali 15 menit. 
h. Goreng donat dengan minyak yang sedang panasnya sambil diputar, putar hingga berwarna kecoklatan. 


H. Jadwal Kegiatan Program 
Adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut :
	No. 
	Kegiatan 
	Bulan Ke

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Perencanaan Produksi
	XX
	
	
	
	
	

	2
	Persiapan dan Pengadaan Bahan
	     X
	XX
	
	
	
	

	3
	Pelaksanaan Produksi
	
	XX
	XXXX
	XXXX
	
	

	4
	Pemasaran 
	
	XX
	XXXX
	XXXX
	XX
	

	5
	Penyusunan Laporan 
	
	
	
	X
	XXXX
	XXX

	6
	Penyerahan Laporan 
	
	
	
	
	
	XX




I. BIODATA KETUA DAN ANGGOTA KELOMPOK
1. Ketua Pelaksana Kegiatan
a. Nama Lengkap		: Puji Haryati
b. NIM			: 7101407302
c. Fakultas/Program Studi	: Ekonomi / Pend. Akuntansi S1
d. Perguruan Tinggi		: Universitas Negeri Semarang 
e. Waktu untuk kegiatan 	: 15 jam/minggu  
2. Anggota Pelaksana 
Anggota 1
a. Nama Lengkap		: M. Ali Mahfud
b. NIM			: 710140049
c. Fakultas/Program Studi	:  Ekonomi/ Pend. Akuntansi S1
d. Perguruan Tinggi 	: Universitas Negeri Semarang 
e. Waktu untuk kegiatan 	: 15 jam/minggu
Anggota 2
a. Nama Lengkap		: Anni Azhariyyatus S
b. NIM			:  7101406073
c. Fakultas/ Program Studi	:  Ekonomi / Pend. Akuntansi S1
d. Perguruan Tinggi 	: Universitas Negeri Semarang 
e. Waktu untuk kegiatan 	: 15 jam/minggu

J. NAMA DAN BIODATA DOSEN PENDAMPING
a.  Nama Lengkap dan Gelar		: Indah Anisykurlillah, SE. M. Si., Akt.
b.  Golongan Pangkat dan NIP		: Penata Muda Tk I / IIIB / 197508212000122001
c.  Jabatan Fungsional			: Lektor
d.  Jabatan Struktural			: -
e.  Fakultas/Program Studi		: Fakultas Ekonomi / Akuntansi
f.  		 Perguruan Tinggi			: Universitas Negeri Semarang
g.  Bidang Keahlian			: Ekonomi / Auditing 
h.  Waktu Untuk Kegiatan		: 5 Jam/Minggu

K. BIAYA 
Rekapitulasi Biaya 
Investasi Usaha 				Rp  9.350.000,00
Dokumentasi 					Rp     250.000,00
Penyusunan Laporan 				Rp     400.000,00
Jumlah Biaya yang diperlukan		Rp   5.995.000,00

Rincian Anggaran Biaya 
	
	

	Biaya Investasi  :
	

	Toples Donat 
	Rp. 1.250.000,00

	Mixer
	Rp.    500.000,00

	Kompor Gas
	Rp 1.000.000,00

	Wajan 
	Rp.      100.000,00

	Baskom Plastik 
	Rp       75.000,00

	Capitan 
	Rp.      15.000,00

	Penyaring 
	Rp.      20.000,00

	Plastik Toping 
	Rp.      50.000,00

	Sewa Tempat 
	Rp. 1.200.000,00

	Jumlah Peralatan 
	Rp 4.210.000,00

	
	

	Tepung Terigu  
	Rp.   1.400.000,00

	Ubi jalar 
	Rp       180.000,00

	Gula Pasir  
	Rp.      250.000,00

	Telur 
	Rp.   720.000,00

	Mentega
	Rp.   750.000,00

	Coklat
	Rp.      250.000,00

	Meises
	Rp.      175.000,00

	Keju
	Rp.    300.000,00

	Kacang
	Rp.      50.000,00

	Ragi Instan
	Rp.      50.000,00

	Ovalet 
	Rp.     125.000,00

	Garam
	Rp.        1.000,00

	Gaji Karyawan 
	Rp.    500.000,00

	Biaya BBM 
	Rp     300.000,00

	Beban Penyusutan 
	Rp       30.000,00

	Beban lain-lain 
	Rp     59.000,00

	Total Beban Operasional
	
	Rp 5.140.000,00

	Investasi yang diperlukan
	
	Rp 9.350.000,00


Laporan : 
Kertas A4 	: 2rim@35.000,00		  70.000,00
ATK						100.000,00
Tinta Printer	: 2 kardus @ 25.000 		  50.000,00
Penggandaan Laporan				180.000,00
	Jumlah Pembuatan Laporan 			400.000,00

Dokumentasi : 
Sewa kamera digital 				  50.000,00
Sewa Handycam 				100.000,00
Transfer ke CD			  	 25.000,00
Cetak foto 					 75.000,00
	Jumlah Dokumentasi 				250.000,00
	Jumlah Kebutuhan Biaya 			10.000.000,00





LAMPIRAN 
BIODATA KETUA DAN PELAKSANA PKMK

Biodata Ketua Pelaksana 
Nama				: Mohamad Yabqi Mubarok
NIM				: 7101413223
Jenis Kelamin			:  Laki-laki
Tempat, Tanggal Lahir	: Pemalang, 14 Agustus 1994
Fakultas				: ekonomi 
Prodi/Jur/Semester		: Pend. Akuntansi / IV 
Alamat rumah 			: Ds. Ambokulon, Comal, Pemalang
Alamat Semarang		: - PP. Durrotu Aswaja, Sekaran
No Telepon			: 089624742839
Email 				:
Riwayat Pendidikan 		: SDN Ambokulon lulus tahun 2007
					  SMP 1 Ulujani lulus tahun 2010 
					  SMAN 1 Ulujami lulus tahun 2013
					  Perguruan Tinggi Universitas Negeri semarang 
Pengalaman Organisasi      	  :
  
					  
					 
					
									Ketua


									M. Yabqi Mubarok
									7101413223


Biodata Anggota 1
Nama				: Sugito
NIM				: 3101414057
Jenis Kelamin			: Laki-laki 
Tempat, Tanggal Lahir	; Batang, 19 September 1995
Fakultas				 : Ilmu Sosial
Prodi/Jur/Semester		: Pend. Sejarah/ II
Alamat rumah 			: Proyonanggan, Batang
Alamat Semarang		:  PP. Durrotu Aswaja
No Telepon			: 085876907132
Email 				: -
Riwayat Pendidikan 		: SDN 3 Proyonanggan lulus tahun 2008
					  SMP Islam Batang lulus tahun 2011
					 MA NU Batang lulus tahun 2014
					  Perguruan Tinggi Universitas Negeri semarang 
Pengalaman Organisasi 	: 	
					  
					  
					 
					
									Anggota 1


									Sugito

		



Biodata Anggota 2
Nama				:  Mohamad Hulam Rizkiana
NIM				: 2303414029
Jenis Kelamin			: Laki-laki
Tempat, Tanggal Lahir	: Pemalang, 2 Juni 1994 
Fakultas				: Bahasa dan Seni
Prodi/Jur/Semester		: Pend. . Bahasa Arab/ II
Alamat rumah 			: Ds. Kebanggan, Moga, Pemalang
Alamat Semarang		:  PP. Durrotu Aswaja, Sekaran
No Telepon			: 
Email 				: -
Riwayat Pendidikan 		: SDN 1 Gintung lulus tahun 2007
					  SMPN 3 Comal lulus tahun 2010 
					  SMAN 1 Randudongkal  lulus tahun 2014
					  Perguruan Tinggi Universitas Negeri semarang 
Pengalaman Organisasi 	: 	
					  
					  
					 
					
									Anggota 2


									M Hulam Rizkiana
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