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RINGKASAN

Siti Latifah Nurkhaeriyah 1dris/05.10.22.2887 ‘Pengembangan
Usaha Sate Taichan Tubarania Dengan Cita Rasa Lokal dan
Sentuhan Modern’ (Ir. Nuraeni, M.Si. dan Soraya Faradila, S.Pt.,
M.Si).

Tugas Akhir berjudul "Pengembangan Usaha Sate Taichan
Tubarania Dengan Cita Rasa Lokal dan Sentuhan Modern" oleh
Siti Latifah Nurkhaeriyah Ildris bertujuan mengkaji Pengembangan
Usaha Sate Taichan Tubarania Dengan Cita Rasa Lokal dan
Sentuhan Modern. Tugas akhir ini berlangsung selama tiga bulan,
dari 17 Maret hingga 6 Juni 2025. Latar belakang laporan ini
adalah Sate Taichan Tubarania hadir sebagai inovasi kuliner
modern yang mengutamakan cita rasa khas, kemasan estetis, dan
strategi pemasaran digital untuk menjawab kebutuhan konsumen
masa Kini serta membangun identitas brand yang kuat di tengah
persaingan pasar. Sate Taichan Tubarania merupakan inovasi
kuliner modern yang mengutamakan cita rasa khas, kemasan
estetis, dan strategi pemasaran digital untuk menjawab tren
konsumen masa Kini. Proses pengolahan dan penyajian dilakukan
dengan menjaga kualitas bahan, kebersihan peralatan, serta
konsistensi rasa. Penyajian dalam bentuk takeaway box yang
praktis dan menarik menjadi nilai tambah tersendiri. Di tengah
persaingan industri kuliner yang ketat, pendekatan inovatif ini
diharapkan dapat memperkuat daya saing, membangun citra
merek, dan menjangkau pasar yang lebih luas. Laporan ini
menggunakan metode pengumpulan data berupa wawancara dan
observasi secara langsung di sebuah usaha yang bergerak di
bidang usaha kuliner, khususnya makanan siap saji berbasis
olahan ayam dengan konsep kekinian dan inovatif.

Hasil tugas akhir ini menunjukkan bahwa Inovasi menu cita
rasa lokal dan sentuhan modern Sate Taichan Tubarania
meningkatkan minat konsumen, penjualan, dan branding dan
terbukti efektif di tengah persaingan kuliner.
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ABSTRAK

Siti Latifah Nurkhaeriyah 1dris/05.10.22.2887 ‘Pengembangan
Usaha Sate Taichan Tubarania Dengan Cita Rasa Lokal dan

Sentuhan Modern’ (Ir. Nuraeni, M.Si dan Soraya Faradila, S.Pt.,
M.Si).

Tugas Akhir tentang Pengembangan usaha Sate Taichan
Tubarania dengan cita rasa lokal dan sentuhan modern ini
dilaksanakan pada tanggal 17 April hingga 6 Juni 2025 dengan
tujuan untuk mengetahui dan memahami proses pengembangan
usaha Sate Taichan Tubarania, serta menjadi salah satu syarat
kelulusan program studi D-lll Budidaya Ternak. Manfaat dari
kegiatan Ini adalah sebagal sarana untuk meningkatkan
keterampilan dan pengetahuan dalam pengelolaan usaha kuliner
secara langsung, serta mengimplementasikan teori yang telah
diperolen selama perkuliahan ke dalam praktik lapangan.
Kegiatan ini mencakup pengembangan varian menu seperti Sate
Taichan Dada, Paha, Crispy, dan Kulit, penggunaan kemasan
kekinlan dan ramah lingkungan, hingga penerapan strategi
pemasaran digital melalui media sosial dan kolaborasi dengan
micro-influencer. Selain itu, kegiatan juga melibatkan praktik
pelayanan, produksi, pengelolaan keuangan, dan pembuatan
konten promosi. Pendekatan yang diterapkan bertujuan untuk
meningkatkan daya saing usaha, memperkuat identitas produk,
memperluas jangkauan pasar, serta mengevaluasi dampak
inovasi terhadap minat beli, branding, dan penjualan.

Kata kunci: Sate Taichan, Inovasi Menu, Cita Rasa Lokal, Sentuhan
Modern, Pemasaran Digital.



ABSTRACT

Siti Latifah Nurkhaeriyah Idris/05.10.22.2887 “The Development
of the Tubarania Taichan Satay Business with Local Flavors and

a Modern Touch” (Ir. Nuraeni, M.Si. and Soraya Faradila, S.Pt.,
M.Si.)

This final project focuses on developing the Tubarania Taichan
Satay Business by combining local flavors with a modern twist.
The project ran from April 17 to June 6, 2025. Its goal was to
explore the development process of the Tubarania Taichan Satay
Business as the graduation requirements for the Diploma Il in the
Livestock Cultivation Program. This project aims to enhance
practical skills and knowledge in managing a culinary business
and to apply theories learned during lectures to real-world
practice. The activities included creating various menu options
(e.g., chicken breast, thigh, crispy, and skin Taichan satay), using
contemporary and eco-friendly packaging, and implementing
digital marketing strategies through social media and partnerships
with micro-influencers. In addition, the project covered customer
service, production, financial management, and promotional
content creation. This approach helps boost business
competitiveness, strengthen product identity, expand market
reach, and evaluate the impact of innovation on customer interest,
branding, and sales.

Vi

Keywords: Taichan Satay, Menu Innovation, Local Flavors, Modern

Touch, Digital Marketing.

Balikpapan, July 14, 2025
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bisnis kuliner di Indonesia terus berkembang pesat dengan
berbagai inovasi yang menarik minat konsumen. Kuliner modern Kini tidak
hanya fokus pada rasa dan estetika, tetapi juga kesehatan, keberlanjutan,
dan kebutuhan konsumen. Konsep 'kuliner modern' berkembang pesat
berkat tren global dan kebiasaan digital, termasuk preferensi makanan
cepat saji yang higienis, praktis, dan menarik. Salah satu inovasi tersebut
adalah Sate Taichan, varian unik dari sate tradisional yang terbuat dari
daging ayam dibakar tanpa kecap dan bumbu kacang. Pengemasan dalam
takeaway menggunakan lunch box dan penyajian minimalis memberikan
nilai tambah yang membedakan Sate Taichan dari pesaing

Melihat potensi tersebut, penulis merintis usaha Sate Taichan
Tubarania untuk menghadirkan cita rasa sate taichan dengan
menambahkan cita rasa lokal dan sentuhan modern guna menarik
konsumen. Penulis menyadari pentingnya inovasi dalam rasa, kemasan,
penyajian, layanan, dan pemasaran digital. Menurut Khaeruman dkk.
(2025), menyatakan bahwa pelatihan mengenai resep baru, inovasi dalam
kemasan, dan pemasaran digital merupakan faktor penting untuk
meningkatkan kreativitas serta penjualan yang berkelanjutan. Dengan
pendekatan ini, diharapkan usaha dapat berkembang lebih besar dan

menarik lebih banyak pelanggan nantinya.



Pengembangan usaha ini tidak hanya ditujukan untuk meningkatkan
penjualan, tetapi juga untuk membangun identitas brand yang kuat dan
bertahan dalam jangka panjang. Oleh karena itu, melalui magang di Sate
Taichan Mappanyukki, penulis ingin mempelajari pengembangan strategi
bisnis Sate Taichan Mappanyukki dengan pendekatan modern, agar
mampu menjangkau pasar lebih luas dan menciptakan nilai bagi konsumen.
B, Tujuan

Untuk Mengetahui Pengembangan Usaha Sate Taichan

Mappanyukki dengan Cita Rasa Lokal dan sentuhan modern

C. Manfaat
1. Bagi Mahasiswa
a. Meningkatkan pengetahuan penulis khususnya dalam
Pengembangan usaha Sate Taichan
b. Menumbuhkan rasa percaya diri, disiplin, tangguh, dan
meningkatkan minat dalam berwirausaha serta rasa
tanggung jawab selama kegiatan magang.
c. Menambah pengalaman bagi penulis dalam dunia berwirausaha.
2. Bagi Polbangtan Gowa
a. Tercapainya pengalaman belajar yang relevan dengan kebutuhan
zaman, sehingga mahasiswa lebih siap dan berguna untuk
memasuki dunia kerja dan dunia usaha.
b. Menghasilkan mahasiswa yang memiliki kompetensi baik hardskill

maupun softskill.



c. Menjadi sarana pengenalan instansi pendidikan Politeknik
Pembangunan Pertanian Gowa kepada masyarakat atau instansi
yang membutuhkan lulusan/tenaga kerja yang dihasilkan
Politeknik Pembangunan Pertanian Gowa.

3. Bagi Instansi/Pihak yang Bersangkutan

a. Memanfaatkan sumber daya yang potensial.

b. Membantu menyelesaikan pekerjaan yang terdapat pada tempat
Magang

c. Menjadi sarana untuk mengetahui kualitas pendidikan yang ada

di Politeknik Pembangunan Pertanian Gowa.



. TINJAUAN PUSTAKA

A. Ayam Broiler

Ayam broiler adalah ayam ras yang dikembangbiakkan untuk dipanen
cepat, biasanya dalam 5 sampai 6 minggu, agar menghasilkan daging yang
empuk dan kaya nutrisi. Proses pemeliharaannya yang intensif serta
penggunaan pakan berkualitas tinggi berkontribusi pada pertumbuhan yang
cepat dan efisiensi produksi, menjadikannya pilihan utama dalam industri
kuliner. Firdaus dkk. (2022) mengungkapkan bahwa ayam broiler yang
dipanen pada usia 42 hari menghasilkan daging yang lebih empuk
dibandingkan dengan ayam yang dipanen lebih awal. Prayoga dkk. (2021)
menunjukkan bahwa daging broiler yang diberi pakan lokal berprobiotik
memiliki kualitas dan rasa yang diterima dengan baik oleh konsumen.

Daging ayam broiler adalah daging yang mudah diolah dan dijadikan
sebuah masakan yang lezat. Daging ayam broiler menjadi bahan baku
utama Sate Taichan karena pertumbuhannya cepat dan dagingnya yang
lembut. Menurut Fadilah dkk. (2025), Ayam broiler dipilih sebagai bahan
utama Sate Taichan karena pertumbuhannya yang cepat dan dagingnya
yang lembut serta bersifat konsisten. Artinya, ayam broiler penting untuk
rasa dan berperan besar dalam keberhasilan usaha kuliner lokal yang terus
berkembang pesat. Kaniawati dkk. (2025) menambahkan bahwa hal ini
menunjukkan bahwa ayam broiler tidak hanya memengaruhi tekstur dan

rasa, tetapi juga berkontribusi pada keberlanjutan usaha



B. Sate Taichan

Sate Taichan merupakan inovasi dari sate ayam tradisional
Indonesia yang disajikan tanpa bumbu kacang atau kecap. Sate Taichan
rmenjadi daya tarik karena mempunyai ciri khasnya sendiri yang berwarna
putih dan menggunakan sambal yang khas yang disukai konsumen
terutama bagi pecinta makanan sederhana namun menggugah selera
Sejak kemunculannya di Jakarta sekitar tahun 2012-2016, Sate Taichan
cepat menyebar ke berbagai kota besar dan digemari sebagai camilan
malam. Menurut Fadilah dkk. (2025), Praktis dan variasi menu seperti sate
Taichan kulit membuatnya diminati oleh generasi muda penggemar kuliner
modern. Di sisi lain, varian “Sate Taichan Goreng” di Bekasi juga berperan
dalam meningkatkan daya tarik wisata kuliner lokal melalui promosi di

media sosial dan selebgram (Hurdawaty et al., 2017).

C. Inovasi Produk dalam Industri Kuliner

Kotler dkk. (2016) menjelaskan bahwa inovasi produk mencakup
produk, layanan, ide, dan persepsi baru yang diterima oleh konsumen.
Inovasi tidak hanya terbatas pada pengembangan produk atau jasa baru,
tetapi juga mencakup pemikiran dan proses bisnis baru, yang membantu
usaha beradaptasi dengan lingkungan yang dinamis. Dewi Indriani Jusuf
(2022) menambahkan bahwa inovasi harus menghasilkan produk baru
yang memberikan solusi yang lebih baik untuk masalah konsumen dan

membedakan produk agar lebih menarik dibandingkan dengan pesaing.



Inovasi produk menjadi sumber pertumbuhan perusahaan karena
meningkatkan kualitas, nilai tambah, dan memenuhi kebutuhan konsumen.
Inovasi ini meningkatkan kepuasan dan loyalitas konsumen, sehingga
memperkuat posisi usaha dalam persaingan pasar. Sukri dkk. (2022)
bahwa Inovasi produk dan layanan berkualitas dapat meningkatkan

Kepuasan pelanggan, yang merupakan jembatan menuju loyalitas merek.

D. Cita Rasa lokal

Cita rasa adalah sensasi saat kita mencicipi makanan, seperti manis,
asin, pedas, asam, atau gurih. Rasa yang terbentuk dari kombinasi bahan,
teknik memasak, dan bumbu yang digunakan, serta dipengaruhi oleh
budaya, kebiasaan makan, preferensi masyarakat, pengalaman pribadi,
dan lingkungan sekitar. Menurut Dewi dkk. (2024), cita rasa yang unik dan
konsisten menjadi alasan bagi konsumen untuk memilih produk, sepert
yang ditunjukkan dalam penelitian di Gubuk Coffee Pekanbaru, yang
menekankan pentingnya cita rasa dalam mempertahankan pelanggan.

Lokal merujuk pada hal-hal yang berasal dari suatu daerah,
termasuk bahan, cara pengolahan, dan penyajian. “Cita rasa lokal”
mencerminkan identitas budaya daerah yang khas dan tertanam dalam
budaya lokal masyarakat. Menurut Subagio dkk. (2022), keaslian kuliner

lokal Indonesia ditandai oleh penggunaan rempah khas, teknik memasak

tradisional, dan penyajian alami.



E. Pemasaran

Pemasaran memiliki peran penting dalam pengembangan usaha
kuliner di era digital yang semakin berkembang pesat dan sangat
kompetitif. UMKM perlu memanfaatkan media sosial seperti Instagram.
Facebook dan TikTok untuk membangun daya tarik produk melalui
pendekatan kreatif yang relevan dengan tren masa kini. Menurut Octory
dkk. (2024), trategi branding digital mampu memperkuat interaksi dengan
pelanggan dan menekankan keistimewaan produk, terutama bagi bisnis
modern yang mengusung rasa lokal. Konten visual yang menarik juga
dapat menjangkau generasi muda yang aktif secara digital, sementara
kolaborasi dengan influencer dapat meningkatkan eksposur produk di
berbagai platform online secara cepat dan luas.

Pemasaran digital juga membantu UMKM bekerja lebih efisien dan
meningkatkan pendapatan secara menyeluruh di berbagai aspek usaha
mereka. Nasution dkk. (2022) menyebutkan platform seperti GrabFood
dan GoFood dapat memperluas jangkauan pasar secara signifikan hingga
ke wilayah yang sebelumnya tidak terjangkau. Sinambela dkk. (2025)
menekankan pentingnya pelatihan digital agar pelaku usaha dapat

memanfaatkan fitur online secara maksimal dan optimal sesuai kebutuhan.



. METODE PELAKSANAAN

A. Tempat dan Waktu

Tempat dan waktu pelaksanaan magang tugas akhir dilaksanakan
pada bulan Maret dan April 2025 di Sate Taichan Mappanyukki Kota

Makassar, Sulawesi Selatan.

Tempat dan waktu pelaksanaan PWMP dilaksanakan pada bulan
April Sampai Juni 2025 di JI. Tubarania Limbung Kecamatan Bajeng,

Kabupaten Gowa, Sulawesi Selatan

B. Metode Pelaksanaan Magang

Pada kajian tugas akhir ini, metode dilakukan dengan keterlibatan
mahasiswa secara langsung pada proses kegiatan yang terjadi pada
tempat magang tersebut. Magang yaitu proses pencarian pengetahuan
yang benar dengan terlibat langsung dengan objek magang untuk
mendeskripsipkan fakta-fakta yang dialami, masalah-masalah yang
dihadapi untuk mencapai tujuan magang. Adapun teknik pengambilan

data yang dilakukan dengan menggunakan metode antara lain:

1. Observasi dengan melakukan pengamatan langsung mengenai kondisi
dan kegiatan yang ada di lokasi magang mulai dari proses produksi dari
bahan baku sampal produk jadi ataupun kegiatan lainnya.

2. Wawancara langsung dengan pemilik sate taichan mappanyukki dan
karyawan yang berkaitan di lokasi magang dengan masing-masing

proses kegiatan yang berlangsung.



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum Sate Taichan Mappanyukki
1. Profil dan Sejarah

Sate Taichan Mappanyukki adalah usaha kuliner yang bergerak di
bidang makanan siap saji, khususnya olahan sate ayam tanpa bumbu
kacang dengan cita rasa pedas yang khas. Usaha ini mengusung konsep
kekinian dan inovatif, dengan sentuhan cita rasa lokal dalam pengolahan
dan penyajian. Berbasis pada kebutuhan konsumen modern, Sate Taichan
Mappanyukki menghadirkan beragam varian menu seperti sate dada,
paha, crispy, dan kulit, serta sambal khas yang menjadi ciri utama. Inovasi
diterapkan tidak hanya pada produk, tetapi juga dalam pelayanan,
kemasan ramah lingkungan, dan strategi pemasaran digital melalui media
sosial. Usaha ini berkomitmen untuk menghadirkan makanan yang lezat,
higienis, terjangkau, dan sesuai dengan tren pasar masa Kini.

Sate Taichan Mappanyukki berdiri pada 16 September 2016. Usaha
ini dimulai dengan modal terbatas, tetapi dibangun dengan tekad dan
semangat untuk menciptakan makanan yang disukai semua kalangan.
Meski sederhana pada awalnya, usaha ini selalu mengutamakan kualitas,
mulai dari pemilihan bahan segar hingga cara memasak yang bersih dan
hati-hati. Sejak awal, Sate Taichan Mappanyukki berkomitmen
menghadirkan cita rasa khas dan berbeda, dengan pelayanan ramah agar

pelanggan merasa nyaman dan ingin kembali.
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Seiring waktu, usaha ini terus belajar dan berkembang,
menyesuaikan diri dengan selera pelanggan yang berubah. Kini, Sate
Taichan Mappanyukki tidak hanya menjadi tempat makan biasa, tetapi juga
usaha kuliner yang menawarkan rasa khas dan pengalaman makan
menyenangkan. Dengan inovasi dalam menu dan penyajian yang menarik,
Sate Taichan Mappanyukki berusaha menarik perhatian generasi muda.
Mereka aktif memanfaatkan media sosial untuk menjangkau lebih banyak
pelanggan dan berbagi cerita di balik hidangan. Komitmen terhadap
keberlanjutan menjadi fokus utama, dengan penggunaan bahan lokal yang
mendukung petani. Dengan semua upaya ini, Sate Taichan MappanyukKi

berusaha menjadi pilihan utama bagi pecinta kuliner di daerahnya.

2. Logo

Gambar 1. Logo Sate Taichan Mappanyukki
Sumber: Sate Taichan Mappanyukki
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B. Gambaran Umum Sate Taichan Tubarania

1. Profil dan Sejarah

Sate Taichan Tubarania adalah peralihan usaha penulis pada
Program PWMP yang didapatkan dengam sisa Modal 3.900.000. Sate
Taichan Tubarania merupakan kuliner yang bergerak di bidang makanan
cepat saji, dengan sajian utama berupa sate ayam tanpa kecap dan bumbu
kacang yang disajikan bersama sambal pedas/sedang ditambah dengan
potongan jeruk nipis dan kaldu jamur. Usaha ini berlokasi di Jalan
Tubarania, Kelurahan Limbung, Kecamatan Bajeng, Kabupaten Gowa,

Sulawesi Selatan. Lokasinya berada di wilayah yang belum padat

penduduk atau tidak dekat dengan jalan raya, dengan akses jalan yang

masih terbatas untuk dijangkau oleh banyak orang,

Usaha Sate Taichan Tubarania berawal dari pengalaman pribadi
saya dalam mencari jenis usaha yang sesuai dengan kemampuan dan
minat, Sebelumnya, saya mencoba usaha penggemukan kambing etawa,
namun mengalami banyak kendala, seperti keterbatasan pengetahuan dan
fasilitas yang kurang memadai. Kegagalan tersebut menjadi Pelajaran
berharga dan mendorong saya beralih ke usaha yang lebih ringan,
fleksibel, dan dapat dijalankan secara mandiri. Kesempatan datang saat
mengikuti mata kuliah kewirausahaan, di mana saya mencoba menjual
sate taichan dan mendapat respon positif dari teman-teman kampus.
Melihat belum adanya penjual sate taichan di daerah saya, saya melihat

peluang pasar yang menjanjikan dan belum banyak pesaing.
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Berbekal dukungan dari program PWMP, saya berkomitmen untuk
mengembangkan usaha ini secara lebih serius dan terarah. Antusiasme
konsumen yang tinggi menjadi dorongan utama bagi saya untuk terus
membangun Sate Taichan Tubarania sebagai sebuah usaha yang mandiri,
berkelanjutan, serta terus mampu menghadirkan cita rasa lokal dengan
sentuhan modern. Saya percaya pada sebuah pepatah yang mengatakan
bahwa “kesuksesan bukanlah milikk mereka yang tidak pernah gagal,

melainkan kesuksesan adalah milik mereka yang gagal namun bangkit”.

\;\i('/,o
te ﬁ

tubarania

Gambar 2. Logo Sate Taichan Tubarania

C. Inovasi Menu Sate Taichan Tubarania
Inovasi menu adalah proses menciptakan atau mengembangkan menu
makanan agar lebih menarik dan sesuai dengan tren konsumen saat Ini.
Inovasi dapat berupa penambahan variasi rasa, cara penyajian, dan
pembuatan menu baru dari bahan yang sama. Tujuannya adalah untuk
menarik minat konsumen, menghindari kebosanan, dan meningkatkan
daya saing usaha kuliner yang ada di tengah persaingan pasar. Menurut
Ayu dkk. (2025), inovasi menu merupakan strategi yang efektif bagi UMKM

untuk menjangkau pasar yang lebih luas.



13

Awaluddin dkk. (2024) juga menunjukkan bahwa inovasi menu di usaha
Sate Taichan Bang Deeps berdampak positif pada peningkatan jumlah
pembeli. Selain pembaruan menu, penting bagi pelaku usaha kuliner
untuk mendukung inovasi ini dengan strategi promosi dan pemasaran
digital yang tepat, kreatif, dan efektif.

Penggunaan media sosial dapat membantu memperkenalkan
produk baru kepada lebih banyak orang. Kaniawati dkk. (2025)
menemukan bahwa gabungan inovasi menu dan promosi digital yang
menarik dapat secara signifikan meningkatkan penjualan. Oleh karena
itu, untuk mempromosikan produk secara efektif, pelaku usaha kuliner
perlu menghadirkan varian baru yang sesuai dengan selera masyarakat
agar dapat berkembang dan diminati di era modern ini. Adapun Inovasi

menu yang dilakukan Sate Taichan Tubarania , antara lain :

1. Sate Taichan Dada

Sate Sate Taichan Dada adalah varian yang menggunakan fillet
dada ayam tanpa kulit, diolah dengan cara dicuci bersih, dipotong kecill,
dan ditusuk pada tusukan sate. Proses memasaknya sederhana,
menekankan kemurnian rasa daging tanpa marinasi atau bumbu
sebelum atau selama dibakar, hanya dioles sedikit minyak agar tidak
lengket pada pemanggang. Menurut Achmadi dkk (2024), fillet dada
ayam yang diolesi sedikit minyak dan dipanggang tanpa bumbu dapat

memperlihatkan cita rasa asli daging yang bersih dan lembut.
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2. Sate Taichan Paha

Sate Taichan Paha merupakan varian yang menggunakan fillet paha
ayam tanpa kulit, diolah dengan cara dicuci bersih, dipotong kecil-kecill,
ditusuk pada tusukan sate lalu direbus dan di olesi sedikit minyak sayur
sebelum dipanggang tanpa tambahan bumbu. Tekstur daging paha yang
lebih juicy memberikan sensasi berbeda, namun tetap menyajikan rasa
yang lembut, nikmat, dan kaya cita rasa. Menurut Achmadi dkk. (2024 ),
penggunaan potongan fillet paha ayam yang lebih juicy dibanding dada

menghasilkan tekstur yang lebih lembut, lezat, dan menggoda selera.

3. Sate Taichan Goreng Crispy

Sate Taichan Goreng Crispy adalah varian yang menggunakan fillet
paha ayam tanpa bumbu pada tahap awal. Dalam proses
pembuatannya, potongan ayam dilapisi tepung kering, dicelupkan ke
dalam air es, dan kemudian dibaluri lagi dengan tepung kering untuk
menciptakan tekstur yang lebih renyah lalu digoreng hingga berwarna

golden brown (keemasan).

4. Sate Taichan Kulit
Sate Taichan Kulit dibuat dari kulit ayam yang dicuci bersih lalu
direbus terlebih dahulu dengan racikan rempah khas Taichan Tubarania.
Setelah itu, kulit ditusuk dan dibakar tanpa olesan minyak sayur. Setalah
matang barulah dioleskan bumbu khas Taichan Tubarania agar cita rasa

gurih tetap terasa tanpa menghilangkan keaslian rasa asli yang khas.
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5. Sate Taichan Kulit Goreng Crispy
Sate Taichan Kulit Goreng Crispy dibuat dari kulit ayam yang
direbus terlebih dahulu dengan racikan rempah khas Taichan Tubarania,
kemudian dilapisi tepung kering, dicelupkan ke dalam air dingin, lalu
dibaluri kembali tepung kering untuk menciptakan tekstur renyah saat
digoreng. Proses penggorengan dilakukan hingga permukaan ayam
berwarna keemasan (golden brown).
Sate Taichan Tubarania kini menyajikan dua pilihan sambal, yaitu
sambal pedas dan sedang. Untuk memperkaya rasa dan memberikan
sentuhan khas lokal, juga menambahkan nasi daun jeruk dan lontong

sebagai pelengkap, sehingga tidak hanya menambah nilai kenyang,

tetapi juga memperkuat cita rasa lokal dalam setiap sajian.

a. Sambal Pedas

Dibuat dari cabai rawit pilihan yang dihaluskan bersama bawang
putih dan tambahan penyedap rasa, menghasilkan rasa pedas yang
segar dan nagih, serta memberikan sensasi yang menggugah selera

saat dinikmati dengan Sate Taichan Tubarania.

b. Sambal sedang

Dibuat menggunakan cabai rawit dan cabai merah pilihan,
bawang putih serta penyedap rasa menghasilkan rasa pedas yang lebih

lembut, ideal bagi yang ingin rasa pedas tapi tidak terlalu menyengat.
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c. Nasi daun Jeruk dan Lontong
Nasi daun jeruk ini dibuat dengan menumis irisan daun jeruk
purut dan bawang putih menggunakan margarin dan tambahan
penyedap rasa lalu dicampurkan ke nasi matang yang dapat menambah
kelezatan. Sedangkan Lontong yang digunakan adalah lontong daun

pisang yang dibeli dari pedagang bakso disekitar Lokasi penjualan.

D. Sentuhan Modern dalam Penyajian dan Branding
Dengan meningkatnya kesadaran konsumen terhadap estetika
dan pengalaman, penyajian yang menarik dan inovatif menjadi kunci

untuk menarik perhatian pelanggan. Adapun sentuhan modern dalam

penyajian dan branding yang dilakukan, antara lain:

1. Penyajian Dine-In

disajikan di atas piring anyaman rotan yang dilapisi kertas
minyak. Sambal disajikan terpisah agar pembeli bisa menyesuaikan
tingkat pedas sesuai selera. Sentuhan modernnya terletak pada tatanan
makanan yang rapi dan indah, menjadikannya sangat menarik untuk
diabadikan dalam foto dan dibagikan di media sosial, seperti Instagram
sesuai dengan tren makanan kekinian (instagrammable). Menurut
Michel dkk. (2014), makanan yang disajikan secara rapi dan artistik,
mirip dengan karya seni, dapat membuat rasanya terasa lebih enak di

pandangan konsumen, dan sering kali orang rela membayar lebih.



17

Gambar 3. Penyajian Dine-In

2. Penyajian Takeaway dan Delivery

Untuk pesanan dibawa pulang atau delivery, Sate Taichan
Tubarania beralih menggunakan kemasan berbahan kraft paper lunch
box sambal. dilengkapi dengan stiker logo eksklusif dan label produk
yang informatif. Pendekatan ramah lingkungan ini tidak hanya
menunjukkan kepedulian terhadap kelestarian alam tetapi juga
menciptakan kesan premium. Desainnya yang estetik turut memberikan
pengalaman visual yang menyenangkan dan cocok untuk dibagikan di
media sosial. Menurut Michel dkk. (2014) pemanfaatan bahan alat
makan dan kemasan yang berkualitas, ditambah dengan pilihan warna
serta penampilan makanan yang menarik, secara signifikan

mempengaruhi persepsi konsumen dalam menilai kualitas.

Gambar 4. Penyajian Take Away dan Delivery
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3. Pemasaran Digital

Dalam mengembangkan usaha Sate Taichan Tubarania vyaitu
dengan menggunakan pemasaran digital melalui Instagram yang terbukti
efektif. Saya memanfaatkan video pendek seperti Instagram Stories untuk
menampilkan proses memasak, aktivitas di balik layar, serta kolaborasi
dengan micro-influencer. Strategi ini berhasil membentuk komunitas digital
yvang aktif dan turut mendorong perkembangan usaha secara signifikan
dan berkelanjutan. Mahendra & Utami (2024) menemukan bahwa

pemasaran digital serta pemasaran micro-influencer sangat memengaruhi

perilaku, keputusan pembelian, dan loyalitas generasi Z.

-, SATE TAICHAN! [
| MURAHH MERIAH - N

. Gowa, Makassar dan sekitarnya mnrnpuﬂ 4

Gambar 5. Pemasaran Menggunakan Micro Influencer,

dan Stories di Instagram
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E. Evaluasi Hasil Pengembangan
1. Hasil Penjualan

Selama 43 Hari Melakukan Penjualan sebelum menggunakan
inovasi baru yaitu 2.010 tusuk sate Sedangkan Setelah 43 Hari Melakukan
Pengembangan, Sate Taichan Tubarania berhasil menjual 3.064 tusuk
sate, menunjukkan bahwa pendekatan modernisasi dan inovasi produk
diterima positif oleh pasar. Peningkatan ini menunjukkan adanya kenaikan
sebesar 1.054 tusuk, atau sekitar 52,44% dibandingkan dengan penjualan
sebelumnya. Capaian ini mengindikasikan bahwa strategi yang diterapkan
mampu memberikan dampak positif terhadap daya tarik produk dan minat
beli konsumen. Hal ini sesuai dengan pendapat Bidol dkk. (2024)
penerapan inovasi produk dan digital marketing pada UMKM kuliner di
Makassar dapat meningkatkan penjualan secara signifikan, mencapai
>10-20% dalam rentang waktu 3-6 bulan.
2. Jumlah Viewers Meningkat di Media Sosial

Promosi digital Sate Taichan Tubaraniia selain Instagram Story
juga menggunakan micro-influencer. Promosi ini memberikan dampak
signifikan terhadap peningkatan viewers di media social. Atiq dkk. (2024)
mengungkapkan bahwa pemasaran influencer di Instagram dengan narasi
yang relevan dapat meningkatkan keterlibatan dan menarik lebih banyak

pengikut secara signifikan.
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Gambar 7. Viewers Sebelum dan Setelah Pengembangan

3. Jangkauan yang Lebih Luas

Dengan Meningkatnya viewers di media sosial membuat Sate
Taichan Tubarania dijangkau lebih banyak kalangan. Konten menarik
dan interaksi aktif memperluas jangkauan pasar, sehingga produk ini
makin dikenal. Interaksi dari luar Makassar menunjukkan Tubarania
mulai dikenal lebih luas. Yusuf Bilgin (2018) menunjukkan bahwa
kegiatan di media sosial (seperti visual, interaksi, dan feedback) secara

signifikan meningkatkan kesadaran merek serta memperluas jangkauan.

Kota teratas
MELEET:

Jakarta

Sungguminasa, Sulawesi Selatan

Wonomulyo, Sulawesi Selatan

Gambar 8. Jangkauan yang lebih luas
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4. Respon Positif dari Konsumen:

Sate Taichan Tubarania mendapat tanggapan yang sangat baik.
Banyak pelanggan menyukai rasa yang khas, daging yang empuk, dan
sambal nikmat beda dari yang lain. Kemasan takeaway yang praktis dan
menarik juga membuat pengalaman makan jadi lebih menyenangkan.
Selain itu, pelayanan yang ramah, dan rasa yang konsisten membuat
konsumen merasa puas. Dukungan ini menunjukkan bahwa Sate

Taichan Tubarania mampu memenuhi eskpektasi pelanggan.

Gambar 9. Tanggapan Konsumen

5. Potensi Pertumbuhan ke Depan:
Sate Taichan Tubarania memiliki potensi besar untuk terus
berkembang pesat. Strategi pemasaran yang efektif dan inovasi produk

yang berkelanjutan secara konsisten dapat membuka peluang lebih luas
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untuk meningkatkan penjualan dan memperluas jangkauan pasar lebih
jauh lagi. Menurut Saura dkk. (2020), model bisnis digital yang
berkelanjutan menunjukkan bahwa strategi pemasaran digital yang
terintegrasi mampu mendorong pertumbuhan usaha jangka panjang serta

secara signifikan memperluas pasar.

F. Kendala dan Pemecahan Masalah

1. Lokasi Jualan yang kurang srtrategis

Kendala: Tidak berada di dekat jalan raya dan masih kurang dijangkau
oleh orang sekitar Lokasi penjualan saya.

Solusi: mencari Lokasi yang strategis yang dapat dilirik oleh banyak orang.

2. Kesulitan Memastikan Harga Bahan Baku Stabil

Kendala: Pasokan daging ayam fillet dan kulit ayam harga biasanya
berubah mendadak secara signifikan.

Solusi: Membentuk kerja sama langsung dengan peternak ayam lokal
agar memperoleh harga yang lebih stabil.

3. Layanan Pesan antar belum memadai

Kendala: belum mempunyai kurir yang tetap dan belum dijangkau oleh
layanan antar Shopee Food, GoFood dan Grab Food.

Solusi: Memiliki kurir yang tetap dan bergabung nantinya dengan aplikasi
layanan pesan antar seperti GoFood, Grab Food dan ShopeeFood jika

sudah terjangkau di Lokasi penjualan saya.
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4. Kurangnya Sumber Daya Manusia Terlatih

Kendala: Operasional harian masih ditangani oleh Penulis mulai dari
pembelian bahan baku, proses produksi, pembuatan produk, penyajian,
pemasaran, hingga sampai ketangan konsumen.

Solusi: merekrut orang untuk membantu di dapur dan pelayanan, dan
memberikan pemahaman tentang proses produksi, pembuatan produk,

penyajian, hingga ketangan konsumen agar produk tetap konsisten
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V. PENUTUP

A. Kesimpulan

Dengan adanya inovasi baru dalam varian menu, penyajian modern,
dan strategi pemasaran digital yang tetap mempertahankan cita rasa lokal
dan sentuhan modern membuat Sate Taichan Tubarania mampu menarik
lebih banyak konsumen dan meningkatkan penjualan. Sentuhan modern
seperti kemasan menarik, penggunaan media sosial, serta penyajian yang
estetik menjadikan Sate Taichan Tubarania ini mudah menyesuaikan diri

dengan tren tanpa kehilangan identitas budaya lokal.

B. Saran

Berdasarkan hasil pengembangan yang telah dilakukan, penulis
menyarankan agar inovasi menu terus dilakukan secara berkala untuk
menjaga minat konsumen, sekaligus memperkuat identitas lokal dalam
penyajian dan promosi. Pemasaran digital juga perlu dioptimalkan melalui
konten yang lebih kreatif dan kolaborasi dengan influencer yang lebih luas.
Selain itu, menjaga kualitas rasa, pelayanan, dan kebersihan harus menjadi
prioritas utama demi mempertahankan loyalitas pelanggan. Ke depan,
peluang untuk memperluas pasar melalui sistem pre-order online, layanan
pesan antar, atau pembukaan cabang baru nantinya juga layak untuk

dipertimbangkan guna mendukung pertumbuhan usaha.
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LAMPIRAN
LAMPIRAN 1. Dokumentasi Kegiatan PWMP

Membuat Pesanan

Pembuatan Video pendek

Stories Instagram

Produk Taichan Tubarania
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Behind the scene video

Pembuatan Taichan

Goreng Crispy

Proses Penggorengan

Sate Taichan
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S

Proses bakar sate taichan

SATE TAICHAN TUBARANIA

Banner Daftar Menu

Taichan Tubarania

Bersama dengan Pemilik

Sate Taichan Mappanyukki




MAGANG TUGAS AKHIR

Periode: 17 Maret — 17 April 2025 (22 Hari Kerja)

31

Lampiran 2. Jurnal Harian Kegiatan (Logbook) Magang Tugas Akhir

LAPORAN HARIAN KEGIATAN (LOGBOOK)

(Senin)

potensial berdasarkan

Hari Ke- Tanggal Target Kegiatan Paraf Pembimbing
Ekstern
1 17 Maret 2025 Datang ke lokasi,
(Senin) berkenalan dengan
pemilik dan karyawan, ;
serta dijelaskan alur
kerja
2 18 Maret 2025 Mengamati proses
(Selasa) produksi, pelayanan, %
dan suasana tempat
usaha
3 19 Maret 2025 Mengenali bahan baku,
(Rabu) varian menu, dan ‘
karakteristik rasa lokal &
4 20 Maret 2025 Mengamati preferensi
(Kamis) dan kebiasaan :
pelanggan &
5 21 Maret 2025 Mengidentifikasi
(Jumat) pesaing di sekitar lokasi ﬂﬂ
6 22 Maret 2025 Mempelajari tren
(Sabtu) kuliner modern yang .
relevan untuk inovasi ﬂ"
produk
7 23 Maret 2025 Mengamati cara
(Minggu) melayani pelanggan
langsung dan mencatat g '
pesanan mereka. J
Menjawab pertanyaan
pelanggan seputar
harga, menu, promo,
dan metode bayar
3 24 Maret 2025 Mengamati pasar g}l

usia, selera, dll.
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9 25 Maret 2025 Ikut menyiapkan
(Selasa) pesanan untuk dibawa :
pulang dan layanan
pesan antar. Membantu
layanan Go-Food, Grab,
Shopee Food
10 26 Maret 2025 Mewawancarai
(Rabu) pelanggan tentang ‘
menu favoritnya
11 27 Maret 2025 Mempelajari tampilan
(Kamis) kemasan, fungsi, ‘
estetika, dan nuansa
lokal-modern
12 28 Maret 2025 Libur
(Jumat) Aﬂ
13 29 Maret 2025 Libur
(Sabtu) ﬂq
14 30 Maret 2025 Membuat konten video
(Minggu) singkat proses masak .
untuk Instagram Story
15 31 Maret 2025 Libur
(Senin) !' .
16 1 April 2025 Libur
(Selasa) !' :
17 2 April 2025 (Rabu) | Libur g
18 3 April 2025 Libur
(Kamis) ! , .
19 4 April 2025 Libur
(Jumat) !) .
20 5 April 2025 Menjawab pesan dari
(Sabtu) pelanggan yang masuk ! , .

melalui WhatsApp dan
Instagram
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21 6 April 2025 Mempelajari cara
(Minggu) pembuatan dan A}l
penyajian produk
taichan mappanyukki
22 7 April 2025 (Senin) | Libur ﬂ/'
23 8 April 2025 Produksi Konten:
(Selasa) Membuat konten visual ﬂ"
(foto/video) untuk
promosi media sosial
24 9 April 2025 (Rabu) | Mempelajari bahan
vang digunakan dan A/I
berdiskusi langsung
mengenai produk
taichan mappanyukki
25 10 April 2025 Menganalisis efektivitas
(Kamis) layanan dine-in, take- gﬂ
away, dan delivery
26 11 April 2025 Mengoperasikan kasir
(Jumat) dan mencatat transaksi
tunai maupun non- A’l
tunai. Melayani
pelanggan dan memberi
kembalian
27 12 April 2025 Menganalisis interaksi
(Sabtu) pelanggan melalui ﬂq
media sosial
28 13 April 2025 Mengoperasikan kasir
(Minggu) dan berkoordinasi ﬂq
dengan dapur
29 14 April 2025 Evaluasi sistem kasir dan
(Senin) briefing bersama ﬁﬂ
pemilik
30 15 April 2025 Diskusi bersama pemilik
(Selasa) dan karyawan terkait A,]

strategi usaha




Lampiran 3. Surat Keterangan Pelaksanaan

Magang Tugas Akhir

SURAT KETERANGAN PELAKSANAAN KEGIATAN MAGANG TUGAS
AKHIR
PROGRAM DIIl PROGRAM STUDI BUDIDAYA TANAMAN
HORTIKULTURA
JURUSAN PERTANIAN

POLITEKNIK PEMBANGUNAN PERTANIAN (POLBANGTAN) GOWA

Penyelenggara kegiatan MW“,?E?" A

Menerangkan bahwa mahasiswa Polbangtan Gowa di

bawah ini
a. Nama - Siti Latifah Nurkhaeriyah Idris
b. NIM 1 05.10.22.2887

c. Jurusan/Prodi : Peternakan/ Budidaya Temak

Telah melaksanakan kegiatan Magang Tugas Akhir

Selama 1 (satu) bulan, pada Tanggal 17 Maret 2025 s.d 17 April 2025
bertempat di Sate Taichan Mappanyukki

12 Juni 2025

Mengetahui,
Pembimbing Ekstern

Syilvia Ardianti
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Lampiran 4. Laporan Keuangan Usaha (PWMP)

LAPORAN PENJUALAN PWMP USAHA SATE
TAICHAN TUBARANIA

TUGAS AKHIR

a. Modal Investasi Sebelum Pengembangan Usaha

No Bahan Unit Harga Satuan Jumlah
1. Stand Menu 1 20.000 20.000
2. Banner Sanduk 1 18.000 18.000
5% Alat Pembakaran 1 80.000 80.000
0. Tiang Banner 1 40.000 40.000
7, Stand Qris 1 10.000 10.000
8. Kuas Makanan 1 10.000 10.000
9. Kotak Penyimpanan Sate 2 70.000 70.000
10. Spanduk ukuran 3x3 1 50.000 50.000
Total 298 ,000
b. Modal Pokok /Hari Sebelum Pengembangan Usaha

No Bahan Jumliah Harga

1. Fillet dada ayam 1kg 53.000

2. Cabe Rawit 3.000

3. Cabe Merah Besar 2.000

4. Bawang Putih 4.000

9. Bawang Merah 2.000

0. Minyak Goreng 100ml 2.600

L. Tusuk Sate 70tusuk 2.000

L. Kantong Plastik /pcs 2.000

8. Kaldu Jamur 1/2pack 3.000
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9 Parsley 29r 1.500
11. Plastik Sambel 200
12. Jeruk Nipis 3.000
13. Paper Lunch Box 7pcs 3.500
14. Sarung Tangan Plastik 1.000
153, Margarin 1.000
16. Lontong 14 14.000
17. Sticker 500
18. Gas 5.000
Total Rp. 103.300
c. Hasil Penjualan 43 Hari Sebelum Pengembangan Usaha
No Tanggal Porsi | Porsi | Modal (Rp) | Hasil Untung
25K 15K Penjualan | Bersih
(Rp) (Rp)
1 21/07/2025 3 3 103.300 120.000 16.700
2 22/07/2025 3 2 103.300 105.000 1.700
3 23/07/2025 2 4 103.300 110.000 6.700
4 24/07/2025 3 4 103.300 135.000 31.700
5 25/07/2025 3 3 103.300 120.000 16.700
6 26/07/2025 3 4 103.300 135.000 31.700
7 27/07/2025 3 4 103.300 135.000 31.700
8 16/08/2025 4 2 103.300 130.000 26.700
9 17/08/2025 2 o 103.300 125.000 21.700
10 18/08/2025 4 3 103.300 145.000 41.700
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11 24/08/2025 103.300 145.000 41.700
12 31/08/2025 103.300 145.000 41.700
13 01/09/2025 103.300 135.000 31.700
14 02/09/2025 103.300 130.000 26.700
15 03/09/2025 103.300 135.000 31.700
16 04/09/2025 103.300 120.000 16.700
17 05/09/2025 103.300 120.000 16.700
18 06/09/2025 103.300 120.000 16.700
19 07/09/2025 103.300 105.000 1.700

20 08/09/2025 103.300 125.000 21.700
21 09/09/2025 103.300 135.000 31.700
22 10/09/2025 103.300 135.000 31.700
23 11/09/2025 103.300 135.000 31.700
24 12/09/2025 103.300 120.000 16.700
29 13/09/2025 103.300 135.000 31.700
26 25/10/2025 103.300 105.000 1.700

27 26/10/2025 103.300 125.000 21.700
28 27/10/2025 103.300 130.000 26.700
29 28/10/2025 230.300 270.000 39.700
30 29/10/2025 103.300 120.000 16.700
31 30/10/2025 103.300 110.000 6.700

32 31/10/2025 103.300 130.000 26.700
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33 01/11/2025 4 4 103.300 160.000 56.700
34 02/11/2025 3 4 103.300 135.000 31.700
35 03/11/2025 3 3 103.300 120.000 16.700
36 04/11/2025 3 4 103.300 135.000 31.700
37 05/11/2025 5 2 103.300 155.000 51.700
38 06/11/2025 3 3 103.300 120.000 16.700
39 07/11/2025 4 2 103.300 130.000 26.700
40 08/11/2025 3 3 103.300 120.000 16.700
41 09/11/2025 4 4 103.300 160.000 56.700
42 10/11/2025 D 2 103.300 155.000 51.700
43 11/11/2025 3 4 103.300 135.000 32.700
Total 123 130 4.439.000 5.340.000 876.000
d. Modal Investasi Setelah Pengembangan Usaha
No Bahan Unit |Harga Satuan Jumlah
1. Gerobak 1 2.200.000 2.200.000
2. Banner kain 2 40.000 80.000
9. Kompor Pembakaran 1 655.000 655.000
6. Tiang Banner 1 40.000 40.000
7, Banner Spanduk 1 11.000 11.000
8. Kuas Makanan 1 10.000 10.000
9. Print Menu dan Logo Qris 2 5.000 15.000
Total 3,011,000




e. Modal pokok / 1 Minggu Setelah Pengembangan Usaha
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No Bahan Jumlah Harga
1. Fillet dada ayam 3 Kg 120.000
2. Fillet Paha Ayam 6 kg 228.000
3. Kulit Ayam 3kg 60.000
4. Cabe Rawit 1kg 40.000
5. Cabe Merah Besar 1/2Kg 25.000
6. Bawang Putih 1/4kg 12.000
74 Bawang Merah 1/4kg 10.000
7 Minyak Goreng 3 liter 60.000
8. Tusuk Sate 1pack 14.000
9 Kantong Plastik 1pack 20.000
10 Kaldu Jamur 3pack 18.000
11. Parsley ogr 3.000
12. Gas 6kg 40.000
13, Plastik Sambel 1/2pack 2.000
14. Jeruk Nipis 1/2Kkg 5.000
19. Paper Lunch Box 1/2pack 23.000
106. Daun jeruk dan Jeruk Purut 1/2kg 17.000
17. Sarung Tangan Plastik 1pack 5.000
18. Beras liter 36.000
19. Margarin 1pack 8.000
20. Lontong 20 40.000
Total Rp. 786.000
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Hasil Penjualan 43 Hari Setelah Pengembangan Usaha
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No | Hari/Tanggal | Modal Porsi | Porsi | Porsi | Porsi | Hasil Untung
(Rp) 22K | 11K | 25K | 15K | Penjualan | Bersih
(Rp) (Rp)

1 24 April 2025 | 112.300 |3 0 2 1 131.000 18.700
2 |25 April 2025 | 112.300 | 3 2 2 1 153.000 40.700
3 |26 April 2025 | 112.300 |2 0 2 2 124.000 11.700
4 | 27 April 2025 | 112.300 |4 0 2 1 153.000 40.700
5 | 28 April 2025 | 112.300 |3 1 2 1 142.000 29.700
6 |29 April 2025 [ 112.300 |3 2 2 2 168.000 | 55.700
7 |30 April 2025 | 112.300 |3 0 2 2 136.000 | 23.700
8 |01 Mei2025 |112.300 |3 1 2 1 142.000 29.700
9 |102Mei2025 |112.300 |5 1 1 1 161.000 48.700
10 |03 Mei2025 |112.300 |3 0 2 2 146.000 | 33.700
11 |04 Mei 2025 | 112.300 |3 1 2 1 142.000 |29.700
12 |05 Mei 2025 |112.300 |2 0 2 3 139.000 |26.700
13 |06 Mei 2025 | 112.300 |3 1 3 0 152.000 | 39.700
14 |07 Mei 2025 | 112.300 |5 0 0 3 155.000 42.700
15 |08 Mei 2025 | 112.300 |4 0 2 1 153.000 40.700
16 | 09 Mei 2025 | 112.300 |2 1 2 3 150.000 37.700
17 |10 Mei 2025 | 112.300 |3 3 2 0 149.000 | 36.700
18 | 11 Mei 2025 | 112.300 |4 0 2 1 153.000 40.700
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19 |12 Mei 2025 | 112.300 165.000 52.700
20 | 13 Mei 2025 | 112.300 168.000 55.700
21 | 14 Mei 2025 | 112.300 216.000 103.700
22 | 15 Mei 2025 | 112.300 154.000 41.700
23 | 16 Mei 2025 | 112.300 174.000 61.700
24 | 17 Mei 2025 | 112.300 176.000 63.700
25 | 18 Mei 2025 | 112.300 169.000 56.700
26 | 19 Mei 2025 | 112.300 196.000 83.700
27 |20 Mei 2025 | 112.300 168.000 55.700
28 | 21 Mei 2025 | 112.300 207.000 94.700
29 |22 Mei 2025 | 112.300 178.000 65.700
30 |23 Mei 2025 |112.300 156.000 43.700
31 |24 Mei 2025 | 112.300 175.000 62.700
32 |25 Mei 2025 | 112.300 156.000 43.700
33 |26 Mei 2025 | 112.300 168.000 55.700
34 |27 Mei 2025 | 112.300 164.000 51.700
35 |28 Mei 2025 | 112.300 176.000 63.700
36 |29 Mei 2025 | 112.300 178.000 65.700
37 |30 Mei 2025 | 112.300 175.000 62.700
38 |31 Mei 2025 |112.300 174.000 61.700
39 |01 Juni2025 | 112.300 178.000 65.700
40 |02 Juni 2025 | 112.300 188.000 75.700
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41 (03 Juni 2025 | 112.300 |4 3 3 1 211.000 98.700
42 |04 Juni 2025 [112.300 |5 0 3 1 200.000 87.700
43 | 05Jduni 2025 | 112.300 |4 1 3 2 204.000 91.700
Total 4.826.900 | 165 | 28 93 59 7.123.000 | 2.296.100
g. Rekap Jumlah Tusuk /Menu dan paling diminati konsumen

No Menu Jumlah Tusuk
1 Sate Taichan Paha 1.640 tusuk

2 Sate Taichan Dada 1.030 tusuk

3 Sate Taichan Goreng Crispy | 954 tusuk

4 Sate Taichan Kulit 200 tusuk

5 Sate Taichan Kulit Crispy 710 tusuk
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