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KULIAH KEWIRAUSAHAAN

Manajemen Wirausaha Katering dan Restoran *
Sutriyati Purwanti, Siti Hamidah, Dewi Eka Murniati *
ABSTRAK

Kuliah kewirausahaan yang berbobot bobot 2 SKS ini bertujuan untuk: 1) Menumbuhkan kecintaaan, pengetahuan, pendalaman dan pengembangan usaha katering dan restoran sehingga nantinya mempunyai manajemen usaha (pengaturan keuangan, kontrol usaha, dan rencana pemasaran) yang baik, 2) Memberikan pengalaman belajar mahasiswa dalam mengidentifikasi dan memecahkan permasalahan manajemen wirausaha katering dan restoran yang meliputi aspek produksi, keuangan, pemasaran dan sumber daya manusia, 3) Mendewasakan kepribadian, melatih pola pikir dan memperluas wawasan mahasiswa dalam mengembangkan budaya, jiwa, motivasi dan sikap wirausaha, 4) Memberikan pengetahuan mahasiswa tentang cara-cara pendirian usaha, perolehan modal usaha dan liku-liku pengoperasian katering dan restoran dan 5) Meningkatkan jumlah calon wirausahawan yang siap dan tangguh dari kalangan mahasiswa Universitas Negeri Yogyakarta. Guna mewujudkan tujuan tersebut  disusun silabus yang didisain sesuai dengan tujuan perkuliahan dan kebutuhan peserta. Rancangan materi bahan ajar  dituangkan dalam makalah/diktat kuliah  terdiri atas 2 (dua) bagian, yaitu aspek pembelajaran sikap, motivasi dan manajerial umum, dan aspek substansi dan manajerial wirausaha katering dan restoran. Peserta program KWU Katering dan Restoran adalah mahasiswa dari berbagai jurusan dilingkungan UNY sebanyak 60 orang dengan perincian: 34 mahasiswa PTBB, 6 mahasiswa Pendidikan Teknik Mesin, 2 mahasiswa Pendidikan Teknik Elektro, 4 mahasiswa Pendidikan Teknik Elektronika, 5 mahasiswa Pendidikan Informatika dan 9 mahasiswa Pendidikan Akuntansi. Tenaga pengajar 9 orang yang  terdiri dari dosen Perguruan Tinggi dan praktisi dunia usaha. Kuliah dilaksanakan  tanggal 8 Juli sampai dengan 6 Agustus 2008.  

Metode Pembelajaran yang  diterapkan: ceramah, diskusi, presentasi, tugas, kunjungan lapangan, dan latihan/praktik dengan bimbingan. Indikator keberhasilan kegiatan adalah: kelulusan peserta 80%, besarnya motivasi peserta, peserta dapat melaksanakan paket simulasi dan membuat rancangan usaha (business plan), kunjungan industi ke katering restoran,  adanya makalah pada setiap pertemuan kuliah, perkuliahan terlaksana sesuai jadwal dan kehadiran mahasiswa 80%. Evaluasi pembelajaran disusun dalam tiga kelompok besar, yaitu: 1) Kehadiran, partisipasi, simulasi, motivasi dan tugas bobot  30 %, 2) Penyusunan proposal KWU bobot  40 % dan 3) Ujian tulis bobot  30 %. 

Pencapaian keberhasilan kuliah KWU restoran dan katering adalah: kelulusan peserta 90% artinya 10% lebih tinggi dari target, motivasi peserta berwirausaha katering dan restoran tinggi (80%), tersusunnya 10 rancangan usaha (business plan) katering dan restoran, adanya makalah pada setiap pertemuan kuliah (8 makalah), tingkat kehadiran peserta kuliah 90%  dimana target kegiatan 80% yang berarti 10 % lebih besar dari target dan  perkuliahan terlaksana sesuai jadwal yang direncanakan. Sebagai kelanjutan program dan untuk lebih meningkatkan pemahaman dan ketrampilan perlu pengalaman praktik di lapangann agar peserta lebih siap menjadi wirausahawan yang tangguh dan mandiri .  Guna mewujudkan hal tersebut  perlu adanya kelanjutan program bagi peserta dan kerjasama dengan berbagai pihak dan instansi terkait. 

*  Dibiayai oleh Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi, Departemen Pendidikan Nasional sesuai dengan

Surat Perjanjian Pelaksanaan kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat 
Nomor 023/SP2H/PPM/DP2M/II/2008 Tanggal 28 Februari 2008

*  Staf Pengajar Jurusan PTBB FT UNY
KULIAH KEWIRAUSAHAAN

Manajemen Wirausaha Katering dan Restoran

ABSTRACT
Entrepreneurship Program is a lecture that has two (2) credit systems. This subject is aimed to: 1) Growing the knowledge, deep insight and development of catering and restaurant business in order to have a good business management (financial and business control, and marketing plan). 2) Giving learning experience to the students in identifying and solving catering and restaurant business problems. The problems are production, financial, marketing and human resource aspect. 3) Maturing student’s personality, the way of thinking, and widen understanding in developing entrepreneurship’s culture, character, and mind-set. 4) Giving knowledge to the students about the way of starting business, getting the capital needed in business, and the catering and restaurant business strategy. 5) Stimulating the amount of pre-entrepreneurs who are ready and tough from Yogyakarta State University.


In order to reach those purposes, we assembled the syllabi which is designed to suit with lecture’s purposes and student’s needs. The lesson’s materials are arranged in paper that has two (2) parts, first is general managerial, motivation and behavioral learning, and the second is catering and restaurant managerial. The participants of this Catering and Restaurant Entrepreneurship Program are the students from several academic background in Yogyakarta State University, involving sixty (60) students consist of 34 students from Food and Fashion Engineering Education Department, 6 students from Machine Engineering Education, 2 students from Electro Engineering Education, 4 students from Electronics Engineering Education, 5 students from Informatics Engineering Education, and 9 students from Accounting Education. The teaching staffs consist of 9 lecturers from university’s lecturer and from business practisian. The Entrepreneurship Program conducted from July 8 – August 6, 2008.
The learning methods used are speech, discussion, presentation, task, filed trip and practice with tutorials. The activity’s success indicators are the achievement of 80% student’s graduation, entrepreneurship student’s motivation, student’s business plan simulation, field trip to catering and restaurant businesses, lesson dictate in every meeting, the conducted class as scheduled, and 80% student’s attendance. The learning evaluation consist of three big groups, which are 1) attendance, participation, simulation, motivation and task value in 30%, 2) business plan proposal value in 40%, 3) written test value in 30%.

The result of this Entrepreneurship Program are: 90% students graduate, 80% student’s motivated, the made of 10 catering and restaurant business plans, the made of 8 dictates in every meeting, the achieved of 90% student’s attendances and the class conducted as scheduled. It means that the result is 10% higher  than the target. As follow up and to improve a better understanding to the students, there’s a need of experience practice in business field to make the readiness to the students to be tough and consiousness entrepreneurs. In order to achieve it, there’s important thing to conduct the program’s follow up  and to cooperate among related parties.
A.  PENDAHULUAN
1. Analisisd Situasi

Globalisasi merupakan titik awal adanya perubahan tatanan perekonomian yang mendasar, karena arus barang dan jasa serta faktor produksi bebas diperdagangkan tanpa hambatan antarnegara. Perubahan ini akan diikuti dengan kondisi penuh ketidakpastian (uncertainty) yang menawarkan peluang bagi yang siap bersaing, sekaligus ancaman bagi yang tidak memiliki daya saing.

Kemampuan mencari peluang bisnis inilah yang disebut sebagai kewirausahaan. Seorang wirausahawan akan menemukan dan menciptakan produk dan ide baru yang nantinya akan diimplementasikan dalam bisnisnya, yang berbentuk usaha kecil dan menengah (UKM). Dalam sejarah krisis moneter Indonesia, sektor UKM adalah sektor usaha yang paling tangguh dan dapat bertahan diri. Hal ini dikarenakan UKM mempunyai struktur dan sistem organisasi yang tidak terlalu besar dan birokratif sehingga fleksibel menghadapi perubahan-perubahan lingkungan bisnis.

Keberadaan UKM ini sangat penting dalam perekonomian suatu negara, karena UKM  berawal dari jiwa kewirausahaan yang inovatif dan keatif mencari peluang bisnis yang ‘menjual’ sehingga membuka banyak lapangan pekerjaan. Jiwa kewirausahaan ini tidak hanya dapat dimiliki oleh para usahawan, tetapi oleh semua orang, termasuk mahasiswa.

Pendidikan di perguruan tinggi saat ini lebih banyak menghasilkan lulusan yang berpengetahuan tinggi yang ditunjukkan dengan nilai indeks prestasi yang baik. Jumlah lulusan perguruan tinggi meningkat setiap tahunnya, sementara kesempatan kerja yang tersedia sangat terbatas sehingga menyebabkan lulusan perguruan tinggi bertambah pula. Pengangguran lulusan perguruan tinggi bukan diakibatkan oleh ketertinggalan ilmu dan teknologi yang dimilikinya, namun lebih dikarenakan faktor kepribadian yang tidak siap mengambil resiko, kurang percaya diri, tidak jeli melihat peluang pasar, kurang inovatif, dan kurang mampu menghadapi permasalahan-permasalahan riil yang ada dilapangan kerja.

Mahasiswa Universitas Negeri Yogyakarta merupakan calon pendidik dan calon lulusan perguruan tinggi yang nantinya perlu dipersiapkan untuk dapat menyelenggarakan peran aktifnya dalam masyarakat. Seorang lulusan perguruan tinggi selain harus mempunyai kemampuan akademik juga harus mempunyai jiwa, semangat dan sikap kewirausahaan yang akan memberikan bekal kemandirian, sikap mental yang tangguh dan ketrampilan berwirausaha agar mampu menyejahterakan dirinya dan masyarakat.

Yogyakarta, sebagai kota mahasiswa dan pelajar, sangat potensial dan prospektif untuk berwirausaha di berbagai jenis usaha seperti bidang pendidikan, rumah tinggal, pakaian dan makanan (boga). Makanan khas Yogyakarta sangat mungkin untuk dikembangkan dan dimodifikasi sehingga dapat menjadi wisata kuliner yang dapat meningkatkan daya tarik Yogyakarta sebagai kota wisata. Hal inilah yang mendasari alasan diusulkannya Kuliah Kewirausahaan (KWU), dengan judul mata kuliah Manajemen Wirausaha Katering dan Restoran.

Melalui kegiatan kuliah kewirausahaan ini para mahasiswa dilingkungan Universitas Negeri Yogyakarta berpeluang untuk mendapatkan ketrampilan berwirausaha katering dan restoran. Dengan adanya lintas disiplin ilmu yang dipelajari antarjurusan dalam perkuliahan ini, mahasiswa dan pelaku bisnis yang terlibat didalamnya dapat berinteraksi sehingga memungkinkan adanya information dan experience-sharing satu sama lain.

2. Tujuan Kegiatan
Tujuan spesifik yang ingin diraih, sehubungan dengan perlunya integrasi penguasaan bidang studi dengan pengetahuan kewirausahaan adalah:
1) Menumbuhkan kecintaaan, pengetahuan, pendalaman dan pengembangan usaha katering dan restoran sehingga nantinya mempunyai manajemen usaha (pengaturan keuangan, kontrol usaha, dan rencana pemasaran) yang baik.

2) Memberikan pengalaman belajar mahasiswa dalam mengidentifikasi dan memecahkan permasalahan manajemen wirausaha katering dan restoran yang meliputi aspek produksi, keuangan, pemasaran dan sumber daya manusia.

3) Mendewasakan kepribadian, melatih pola pikir dan memperluas wawasan mahasiswa dalam mengembangkan budaya, jiwa, motivasi dan sikap wirausaha.

4) Memberikan pengetahuan mahasiswa tentang cara-cara pendirian usaha, perolehan modal usaha dan liku-liku pengoperasian katering dan restoran.

5) Meningkatkan jumlah calon wirausahawan yang siap dan tangguh dari kalangan mahasiswa Universitas Negeri Yogyakarta.
3. Target Luaran Kegiatan

1) Peningkatan pengetahuan dan pemahaman kewirausahaan dalam bidang manajemen wirausaha katering dan restoran.

2) Mampu merencanakan dan membuat program peningkatan kualitas manajemen katering dan restoran, hasil produksinya, dan kinerja pemasaran serta sumber daya manusia guna pengembangan usaha.

3) Mampu membuat rencana usaha (business plan) pada bidang wirausaha katering atau restoran.

4. Indikator Keberhasilan Kegiatan
Keberhasilan kegiatan Kuliah Kewirausahaan (KWU) ini dapat dikenali melalui indikator-indikator dan tolak ukur sebagaimana tabel berikut: 
Tabel 1. Indikator Pencapaian dan Tolak Ukur Keberhasilan Kegiatan
	No.
	Indikator Pencapaian
	Tolok Ukur Keberhasilan

	1.
	Peserta mempunyai pengetahuan dan pemahaman tentang manajemen wirausaha katering dan restoran
	Kelulusan 80% peserta  perkuliahan kewirausahaan katering dan restoran

	2.
	Peserta mempunyai sikap dan motivasi kewirausahaan dalam pendirian manajemen katering dan restoran
	Hasil kuesioner menunjukkan besarnya motivasi peserta terhadap wirausaha katering dan restoran

	3.
	Peserta mempunyai kiat berwirausaha di bidang manajemen katering dan restoran
	Peserta dapat melaksanakan paket simulasi dan praktek penyusunan rencana usaha katering dan restoran (business plan)

	4.
	Peserta mengetahui perkembangan dan  praktek bisnis katering dan restoran yang ada dalam dunia nyata.
	Peserta melakukan kunjungan industri ke katering dan restoran.

	5.
	Tersedia makalah untuk pembelajaran manajemen katering dan restoran


	Setiap pengajar/praktisi membuat makalah untuk setiap pertemuan kuliah

	6.
	Terselesaikannya/terpenuhinya jadwal perkuliahan kewirausahaan
	Perkuliahan terlaksana sesuai jadwal dan kehadiran mahasiswa 80%.


B.  PELAKSANAAN KEGIATAN
1. Peserta kegiatan

Peserta program KWU Katering dan Restoran adalah mahasiswa dari berbagai jurusan dilingkungan UNY sebanyak 60 orang dengan perincian: 34 mahasuswa PTBB, 6 mahasiswa Pendidikan Teknik Mesin, 2 mahasiswa Pendidikan Teknik Elektro, 4 mahasiswa Pendidikan Teknik Elektronika, 5 mahasiswa Pendidikan Informatika dan 9 mahasiswa Pendidikan Akuntansi. Untuk penjaringan peserta kegiatan tidak melalui tes, setelah jumlah peserta sesuai target pendaftaran ditutup. Hal ini dengan pertimbangan kuliah KWU sudah fokus yaitu Manajemen Wirausaha Katering dan Restoran sehingga peserta yang mendaftar dianggap sudah memiliki minat pada bidang tersebut.

2.  Tenaga pengajar.

Tenaga pengajar pada kegiatan kuliah kewirausahaan Katering dan Restoran dilakukan secara Tim, yang terdiri dari dosen Perguruan Tinggi dan praktisi dunia usaha.
     Tabel 2. Tim Pengajar KWU Katering dan Restoran

	No.
	Nama
	Jabatan/profesi

	1.
	Didik Priyo Dwi K
	Wirausahawan Boga

	2.
	Ari Fadiati., M Si
	Dosen IKK  Universitas Negeri Jakarta

	3.
	Wartadi, SH
	Wirausahawan Restoran

	4.
	Boyke R. Purnomo,SE, MM
	Dosen Manajemen  UGM

	5.
	Abdul Muis, SE Akt
	Staff  Bank BPD DIY

	6.
	Murdiyanto, M. Pd
	Dosen FISE UNY

	7.
	Priyanto, ST
	Pengusaha Katering

	8.
	Ibu Drajat
	Pengusaha Katering

	9.
	Raharjo
	Pengusaha Restoran


3.  Kerangka berpikir dan disain silabus

Paket kuliah kewirausahaan difokuskan pada ”Manajemen Wirausaha Katering dan Restoran”. Silabus didisain sesuai dengan tujuan perkuliahan dan kebutuhan peserta. Materi bahan ajar yang dituangkan dalam makalah/diktat kuliah  terdiri atas 2 (dua) bagian, yaitu:

a. Aspek pembelajaran sikap, motivasi dan manajerial umum, meliputi: pembelajaran tentang wawasan kewirausahaan, komunikasi bisnis, manajemen produksi, manajemen keuangan, manajemen pemasaran dan sumber daya manusia.
b.  Aspek substansi dan manajerial wirausaha katering dan restoran, meliputi:. pembelajaran tentang analisis peluang usaha katering dan restoran, sumber dana pendirian usaha, manajemen wirausaha katering dan restoran dan penyusunan rencana bisnis (business plan).
4.  Pelaksanaan kuliah dan metode pembelajaran.
Kuliah KWU Katering dan Restoran dilaksanakan pada tanggal 8 Juli sampai dengan 6 Agustus 2008.  Pelaksanaan perkuliahan dipadatkan  dengan pertimbangan pada waktu yang bersamaan dengan  kuliah KWU sebagian besar peserta mengambil semester pendek, sehingga jadwal juga menyesuaikan dengan  peserta.

Metode Pembelajaran yang  diterapkan dalam perkuliahan adalah dengan metode ceramah, diskusi, presentasi, tugas, kunjungan lapangan, dan latihan/praktik dengan bimbingan. Perkuliahan didesain dengan menekankan pada bagaimana mahasiswa dapat berwirausaha katering dan restoran. 
5. Pola evaluasi pembelajaran dan ujian.
Evaluasi pembelajaran  dilakukan melalui beberapa faktor, yang disusun dalam tiga kelompok besar, yaitu:
1. Kehadiran, partisipasi, simulasi, motivasi dan tugas
bobot  30 %

2. Penyusunan proposal KWU




bobot  40 %

3. Ujian Tulis






bobot  30 %

                                                                                

 ----------------










 Total  100 %

Teknik, bobot dan rasionalisasi penilaian disampaikan pada peserta sebelum pelaksanaan kuliah KWU dimulai, dengan demikian peserta  dapat mengetahui dan  menyususn strategi dalam mencapai tujuan kuliah dan peserta terdorong untuk berpartisipasi aktif dalam proses belajar mengajar. Efektifitas metode tersebut  dapat dilihat dari proses dan hasil belajar, antara lain: 
1. Tingkat kehadiran peserta kuliah 90% sedangkan target kegiatan 80%
2.  Motivasi peserta berwirausaha katering dan restoran tinggi (80%)
3. Tersusunnya 10 rancangan usaha (business plan) katering dan restoran.

4. Tersedianya makalah pada setiap pertemuan kuliah (8 makalah)

5. Tingkat kehadiran peserta kuliah 90%  
sedangkan target kegiatan 80%.

Dengan demikian penerapan metode belajar dan teknik evaluasi belajar yang digunakan sangat efektif dalam mencapai tujuan perkuliahan KWU.

6. Jadwal pelaksanaan pembelajaran dan ujian.
Tabel 3.   JADWAL KEGIATAN KULIAH KEWIRAUSAHAAN

MANAJEMEN KATERING DAN RESTORAN

	No.
	HARI / TANGGAL
	MATERI
	PENGAJAR
	JAM / TEMPAT



	1.
	Selasa

8 Juli 2008
	1. Menumbuhkan Jiwa  Kewirausahaan  dan peluang usaha bidang boga

2. Membangun Entrepreneurship dikalangan mahasiswa

	Bp. Didik Priyo Dwi K

Ari Fadiati., M Si
	08.00 -11.30

Aula FT UNY

	2.
	Rabu

9 Juli 2008
	1. Peluang usaha  dan manajemen usaha katering

2. Peluang usaha  dan manajemen usaha restoran
	Citra Boga Katering

Bp. Wartadi, SH
(Prambanan Resto)

	08.00 -11.30

Aula FT UNY

	3.
	Kamis

10 Juli 2008
	1. Human Resource Management for Sme
2. Manajemen permodalan (Mencari dan menggunakan modal)
3. Pengajuan Kredit UKM dan Jenis-jenis pembiayaan Bank
	Bpk. Boyke R. Purnomo,SE, MM
Bpk. Murdiyanto, M. Pd (Dosen FISE) UNY

Bank BPD DIY
	08.00 -11.30

Aula FT UNY

	4. 
	Selasa

15 Juli 2008
	1. Pengarahan dan rambu-rambu penyusunan Bussiness Plan
	Tim Pelaksana 
	08.00 – selesai

	5
	Rabu, Kamis

16, 17 dan 18 Juli 2008
	1. Kunjungan ke industri katering Citra

2. Simulasi usaha katering dan restoran
3. Tutorial Bussiness Plan
	Tim Pelaksana KWU Katering dan Restoran
	08.00-selesai Katering Citra dan

R. TLRT Jurusan PTBB FT UNY

	6.
	Selasa  Rabu, kamis

23, 24 dan 25 Juli 2008
	Presentasi Bussiness Plan

	Tim Pelaksana KWU Katering dan Restoran
	08.00-selesai

R. TLRT Jurusan PTBB FT UNY

	7.
	5 Agustus 2008
	Evaluasi (tes tertulis)
	Tim Pelaksana KWU Katering dan Restoran
	08.00-selesai

R. TLRT Jurusan PTBB FT UNY

	8.
	6 Agustus 2008
	Kunjungan industri dan study tour ke Prambanan resto
	Tim Pelaksana KWU Katering dan Restoran
	Prambanan 

08.00-selesai




C.  EVALUASI DAN PEMBAHASAN PELAKSANAAN KEGIATAN
1. Evaluasi dan pembahasan ketercapaian tujuan silabus.

Ketercapaian tujuan silabus cukup baik: materi sangat relevan dengan fokus bidang kegiatan KWU Restoran dan Katering. Tingkat ketercapaiannya melebihi dari indikator yang telah ditetapkan.  Staf pengajar yang terdiri dari dosen perguruan tinggi dan praktisi dunia usaha sangat kompeten dibidangnya, sehingga mendoromg antusias dan peranserta peserta yang sangat tinggi dalam kegiatan Demikian pula halnya dengan hasil evaluasi,  penguasaan materi  cukup baik dan peserta mampu menyusun proposal usaha dan mempresentasikan dengan baik.
2. Evaluasi dan pembahasan penerapan metode pembelajaran.
Metode yang digunakan dalam pembelajaran KWU Restoran dan Ketering yaitu:: ceramah, diskusi, tugas, presentasi, kunjungan lapangan, dan latihan/praktik terbimbing. Penerapan metode sesuai dengan karakteristik materi sehingga peserta kuliah terdorong untuk aktif dan tujuan silabi/kuliah dapat dicapai lebih efisien dan efektif. Teknik, bobot dan rasionalisasi penilaian efektif dalam  pencapaian tujuan silabi maupun tujuan perkuliahan.
3.  Evaluasi dan pembahasan hasil pembelajaran.
Evaluasi pelaksanaan kuliah kewirausahaan Restoran dan Katering dilakukan dengan menggunakan  beberapa kisi-kisi: 1) Kehadiran, partisipasi, simulasi, motivasi dan tugas bobot  30 %, 2) Penyusunan proposal KWU bobot  40 % dan 3) Ujian Tulis bobot  30 %.
Tujuan kuliah dan target luaran kegiatan telah dicapai melalui program ini, sebagai tolak ukur keberhasilan dan pencapaian keberhasilan adalah: kelulusan peserta 90% artinya 10% lebih tinggi dari target, motivasi peserta berwirausaha katering dan restoran tinggi (80%), tersusunnya 10 rancangan usaha (business plan) katering dan restoran, adanya makalah pada setiap pertemuan kuliah (8 makalah), tingkat kehadiran peserta kuliah 90%  dimana target kegiatan 80% yang berarti 10 % lebih besar dari target dan  perkuliahan terlaksana sesuai jadwal yang direncanakan. Ketercapaian Kegiatan didukung antara lain adanya tim pengajar yang terdiri dari dosen  dari Perguruan Tinggi dan praktisi usaha yang sangat kompeten dibidangnya, sehingga perkuliahan menjadi lebih menarik. 
D. PEMBAHASAN PENYEMPURNAAN KEGIATAN
1.  Pelaksanaan Kegiatan



Dari  indikator pencapaian dan tolak ukur keberhasilan  program kuliah kewirausahaan dengan fokus spesifik  “Manajemen Wirausaha Katering dan Restoran” pelaksanaannya sudah cukup baik dan efektif sehingga peserta lebih siap menjadi wirausaha baru. Untuk penyempurnaan program berikutnya perlu adanya koordinasi yang lebih baik antar program sehingga lebih sinergi dalam pencapaian tujuan, yaitu cepat terwujudnya budaya kewirausahaan di perguruan tinggi khususnya di UNY, perlu upaya terus menerus dan berkelanjutan dalam mensosialisasikan program pada mahasiswa selaku subyek dan obyek program maupun instansi terkait.
2. 
Kelanjutan Kegiatan



Melalui kegiatan kuliah kewirausahaan ini mahasiswa menjadi termotivasi untuk menjadi wirausaha baru, telah memperoleh pengetahuan bagaimana mencari peluang usaha, cara mendirikan usaha, cara mengelola dan mengembangkan usaha, mencari sumber dana usaha dan menyusun rencana usaha. Namun demikian itu semua masih bersifat teoritis dan untuk kelanjutan kegiatan serta untuk lebih meningkatkan pemahaman dan ketrampilan perlu pengalaman praktik di lapangann agar peserta lebih siap menjadi wirausahawan. Guna mewujudkan hal tersebut tentunya perlu adanya kelanjutan program bagi peserta dan kerjasama dengan berbagai pihak dan instansi terkait. 

E.  SIMPULAN



Dari uraian pelaksanaan maupun pembahasan kegiatan dapat disimpulkan bahwa kuliah kewirausahaan Manajemen  Restoran dan Katering,  sangat  baik dalam upaya mencetak wirausahawan yang handal dari mahasiswa.. Pelaksaanaan program kuliah kewirausahaan tahun 2008  telah berjalan dengan baik dan target kegiatan telah dapat dipenuhi.




Program kuliah kewirausahaan yang memfokuskan pada Manajemen Wirausaha Restoran dan Ketering, mempunyai beberapa kelebihan yaitu topik kuliah lebih spesifik sehingga mudah dicerna dan lebih aplikatif. Beberapa praktisi yang dundang dengan  penyampaian pengalaman empirisnya membuat suasana belajar lebih hidup, peserta antusias dan aktif  sehingga hal tesebut sedikit banyak  mempengaruhi transfer budaya kewirausahaan  pada mahasiswa (sikap mental, etos kerja dan kiat-kiat usaha), transfer pengetahuan (mengelola usaha bidang tertentu). Diadakannya kunjungan lapangan ke industri  Restoran dan Katering  memungkinkan terjadinya hubungan yang lebih baik antara peserta dengan pemilik usaha, dengan demikian mahasiswa akan memperoleh informasi nyata yang  akan berguna dalam penyusunan rencana usaha. Metode kuliah yang bervariasi memungkinkan terjadinya peningkatan pemahaman dan motivasi peserta untuk menjadi wirausaha.



Guna meningkatkan pemahaman dan ketrampilan peserta kegiatan KWU, maka tindak lanjut program adalah peserta diseleksi dan diusulkan untuk mengikuti program lanjutan setelah kuliah kewirausahaan yaitu, melalui program MKU atau KKU pada program berikutnya.
F. UCAPAN TERIMAKASIH

Tim pelaksana menyadari bahwa terlaksananya kegiatan ini atas kerjasama dan dukungan berbagai pihak, untuk itu pada kesempatan ini kami sampaikan ucapan terima kasih kepada:

1. Rektor Universitas Negeri Yogyakarta

2. Ketua LPM Universitas Negeri Yogyakarta,  Prof. Burhan Nurgiyantoro dan staf.
3. Tim pengajar dan praktisi usaha: Ibu: Ari Fadiati dan ibu Drajat, Bp.M.Si, Didik Priyo Dwi K,  Bp.Wartadi, SH, Bp.Boyke R. Purnomo, SE,MM, Bp. Abdul Muis, SE Akt, Bp. Murdiyanto, M.Pd, Bp.Priyanto ST dan Bp. Rahajo.
4. Semua pihak yang tidak dapat kami sebutkan satu persatu yang telah membantu kegiatan kuliah kewirausahaan ini sehingga terlaksana dengan baik dan lancar.
Tim pelaksana menyadari bahwa kegiatan ini masih jauh dari sempurna, untuk itu saran guna perbaikan sangat tim pelaksana harapkan.
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