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ENTREPRENEURSHIP FOR FOODPRENEUR



Buku ini dirancang agar mahasiswa dapat dengan mudah 

mengikuti mata kuliah Entrepreneurship, dapat membuat studi 

kelayakan dan mengajukan proposal usaha kepada calon investor  

maupun bank dan dapat dengan secepatnya membangun dan 

menjalankan usaha kulinernya.

Pada mata kuliah Foodpreneur, praktek maha siswa ti dak lagi 

mengacu ke silabus. Mahasiswa diharuskan mem buat resepnya 

sendiri dengan jenis bahan, kuantitas bahan dan metode memasak 

yang ditentukan sendiri. Tujuannya adalah untuk menghasilkan 

resep makanan yang mem berikan kualitas terbaik dibandingkan 

dengan yang sudah ada di pasar makanan. Mahasiswa diharapkan 

untuk mem beli sendiri kebutuhan bahan supaya dapat membuat 

stan dar resep dan food cost per resep maupun per porsi. Dengan 

demikian mereka dapat membuat studi kelayakan dan proposal 

usaha untuk calon investor maupun bank. 

 Semoga buku ini membantu merubah maha siswa menjadi 

Foodpreneur.
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