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KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa penulis panjatkan karena telah melimpahkan berkat, rahmat, serta karunia-Nya sehingga kami dapat menyelesaikan karya tulis dengan judul “Usaha KICAUMU (Biskuit Cincau Hitam Madu) Sebagai makanan Ringan yang Cocok untuk Semua Usia”. Karya tulis ini diajukan dalam rangka mengikuti Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan 2015 yang diadakan oleh Dikti melalui Universitas Negeri Semarang.

Pada kesempatan ini pula tak lupa penulis menyampaikan terima kasih kepada pihak-pihak yang telah membantu menyelesaikan karya tulis ini. Penulis sangat berharap karya tulis ini dapat berguna dalam rangka menambah wawasan kita mengenai manfaat cincau yang dapat dibuat sebagai camilan untuk anak-anak, orang dewasa sampai lanjut usia yang sehat dan tanpa bahan pengawet.

Semoga karya tulis ini dapat berguna bagi siapapun yang membacanya dan menumbuhkan inovasi-inovasi baru. Sebelumnya penulis mohon maaf apabila terdapat kesalahan kata-kata yang kurang berkenan dan kami memohon kritik dan saran yang membangun demi perbaikan di masa depan.



Tegal, 10 Juni 2015
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RINGKASAN

Tanaman cincau hitam banyak dijumpa di negara Indonesia. Tanaman ini sangat bermanfaat bagi kesehatan kita. Masyarakat meyakini cincau ini dapat menyegarkan tubuh, maka banyak masyarakat yang memanfaatkan cincau ini sebagai campuran dalam berbagai macam minuman. Namun, belum banyak masyarakat yang menggunakan cincau sebagai bahan makanan. Maka dari itu, kami mengusulkan Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan dengan judul Usaha KICAUMU (Biskuit Cincau Hitam Madu) Sebagai makanan Ringan yang Cocok untuk Semua Usia. 
Produk ini dibuat dari bahan-bahan pembuat biskuit serta bubuk cincau. Kami memilih cincau sebagai bahan biskuit karena dalam cincau terdapat kandungan gizi yang lumayan, yaitu karbohidrat cukup, kalsium, fosfor, vitamin A, dan vitamin B cukup tinggi dalam setiap 100 gram. Pada proses pembuatannya pun sangat memperhatikan kualitas biskuit tersebut, seperti tekstur, warna, dan cita rasa. Tekstur yang diharapkan tidak terlalu keras dan tidak terlalu lembek, warnanya tidak terlalu gelap, dan cita rasa yang dihasilkan pas. Maka, produk ini cocok dikonsumsi oleh anak-anak, remaja, dewasa hingga orang tua.
Berdasarkan pandangan pengusul mengenai luasnya sasaran usaha produk ini, diharapkan produk ini dapat menguntungkan baik dari sisi produsen maupun konsumen serta pemasarannya dapat berkembang dengan luas. Pemasaran produk ini dilakukan oleh semua anggota ke pasar-pasar, warung, toko, dan koperasi. Pengemasan produk disertai label supaya lebih menarik. 


BAB 1
Pendahuluan

1.1 Latar Belakang
Indonesia adalah negara yang memiliki tanah subur. Berbagai jenis tanaman bisa tumbuh dengan mudah di negara ini, termasuk tumbuhan cincau. Dahulu, tumbuhan cincau banyak digunakan oleh masyarakat sebagai obat tradisional. Semakin berkembangnya kreatifitas masyarakat, tanaman cincau baik cincau hijau maupun cincau hitam dapat dijadikan berbagai macam minuman.
Umumnya, masyarakat memanfaatkan daun cincau menjadi cincau. Kemudian cincau tersebut dijadikan minuman yang menyegarkan bagi konsumen, seperti es cincau dan jenis minuman cincau lainnya.
Selama ini, seperti itulah penggunaan cincau oleh masyarakat. Minat masyarakat Indonesia terhadap minuman es cukup tinggi, begitu pula dengan biskuit. Anak-anak, remaja, sampai orang tua pasti mengenal jenis makanan yang bernama biskuit. Cincau, yang pada umumnya dijadikan bahan minuman oleh masyarakat dapat pula dijadikan biskuit sebagai makanan ringan untuk anak-anak hingga orang tua. Bahan cincau ini sangat tinggi kandungan mineralnya terutama kalsium dan fosfor.
Biskuit adalah produk makanan kecil yang renyah yang dibuat dengan cara dipanggang (kue kering). Istilah biskuit berbeda-beda di berbagai daerah di dunia. Asal kata 'biskuit' atau ‘biscuit’ (dalam Bahasa Inggris) berasal dari Bahasa Latin, yaitu bis coctus yang berarti "dimasak dua kali". Di Amerika, biskuit populer dengan sebutan cookie, yang berarti kue kecil yang dipanggang, atau kue kering. Ciri-ciri dari biskuit diantaranya, renyah dan kering, bentuk umumnya kecil, tipis dan rata.
Biasanya, biskuit yang kita kenal terbuat dari bahan tepung terigu, dengan kadar air akhir kurang dari 5%. Sedikit berbeda apabila kami membuat biskuit dengan bahan dasar tepung dan cincau dalam biskuit tersebut. Penggunaan bahan-bahan itu memberikan efek pada tekstur biskuit sehingga menjadi biskuit yang tidak terlalu renyah dan tidak terlalu lembek. Tekstur makanan yang seperti ini tentu dapat dikonsumsi oleh siapa saja, mulai dari anak-anak hingga orang tua.
Perubahan gaya hidup masyarakat yang gemar akan makanan yang kurang baik, seperti makanan yang berlemak, tinggi kolesterol dan berminyak dapat diantisipasi dengan adanya makanan biskuit cincau ini, karena selain teksturnya cocok dengan semua tingkatan umur juga dalam biskuit ini terdapat kandungan gizi yang lumayan. 
Berdasarkan paparan di atas, kami mahasiswa Universitas Negeri Semarang menawarkan ide untuk membuka peluang bisnis dengan membuat biskuit menggunakan bahan cincau melalui pengekstrakan terlebih dahulu sehingga dapat memberikan manfaat yang berkelanjutan.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan permasalahan yang telah kami paparkan di atas dapat dirumuskan beberapa permasalahan yang dihadapi sebagai berikut:
a. Bagaimana proses pembuatan biskuit cincau itu?
b. Sejauhmana keuntungan masyarakat bila memproduksi produk tersebut?
c. Bagaimana peluang bisnis produk tersebut di pasaran?

1.3 Tujuan Penulisan
a. Memberikan wawasan pendidikan kepada masyarakat tentang tata cara pembuatan biskuit cincau melaui pengekstrakan terlebih dahulu.
b. Meningkatkan sumber daya manusia terutama bagi ibu-ibu rumah tangga, khususnya dalam bidang keterampilan membuat makanan.
c. Membuka peluang bisnis tersebut di pasaran.



BAB 2
Gambaran Umum Rencana Usaha

Sasaran dari program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausaahaan ini adalah masyarakat pedesaan, khususnya ibu-ibu rumah tangga yang ingin membuka bisnis melalui pemanfaatan cincau untuk pembuatan biskuit serta masyarakat yang sudah menggunakan cincau sebagai usahanya, seperti penjual es cincau. Pada dasarnya, usaha ini merupakan usaha baru. Artinya belum banyak masyarakat yang menggunakan cincau sebagai bahan pembuatan biskuit.
Kandungan serat di dalam cincau cukup tinggi. Penelitian yang dilakukan oleh Direktorat Gizi Departemen Kesehatan terhadap cincau mengungkapkan terdapat 6,23 gram per 100 gram kandungan serat kasar dalam gel cincau. Makanan yang mengandung serat tinggi dapat melancarkan pencernaan, maka dari itu biskuit cincau ini dapat dikonsumsi oleh orang-orang yang sedang melaksanakan program diet.
Proses pembuatan biskuit secara garis besar terdiri dari pencampuran (mixing), pembentukan (forming) dan pemanggangan (bucking). Tahap pencampuran bertujuan meratakan pendistribusian bahan-bahan yang digunakan dan untuk memperoleh adonan dengan konsistensi yang halus.Pada proses pembuatan biskuit ini, hal pertama yang harus dilakukan sebelum pencampuran adalah pembuatan bahan baku biskuit cincau terlebih dahulu, yaitu membuat ekstrak cincau atau cincau bubuk. Proses pengekstrakan cincau dapat menggunakan oven ataupun sinar matahari. Kemudian ekstrak cincau tersebut dicampur dengan bahan-bahan lainnya guna membuat biskuit. Pada saat pencampuran bahan-bahan harus diperhatikan takarannya karena mempengaruhi tekstur dan cita rasa produk.
Dari pencampuran bahan tersebut terbentuklah adonan. Adonan yang diperoleh selanjutnya dicetak sesuai dengan bentuk dan ukuran yang diinginkan. Adonan yang telah dicetak selanjutnya dipanggang dengan oven. Pemanggangan ini merupakan hal yang penting dari seluruh urutan proses yang mengarah pada produk yang berkualitas. Selama pemanggangan, terjadi pengembangan dan struktur terbentuk. 
Mutu biskuit disamping ditentukan oleh nilai gizi juga ditentukan oleh warna, aroma, cita rasa dan kerenyahannya. Memilih mutu biskuit cincau yang baik perlu dilakukan dengan teliti supaya meminimalisir munculnya kekecewaan dari para konsumen. Kemudian, produk yang sudah menjadi makanan ringan yang berkualitas serta memiliki cita rasa yang khas dapat dikemas sedemikian rupa dan diberikan label produksi. Pengemasan dilakukan semenarik mungkin untuk menumbuhkan minat masyarakat terhadap produk tersebut. Kemudian mempromosikannya kepada para konsumen. Promosi dapat dilakukan dengan cara online maupun langsung ke tempat-tempat sasaran. Dalam hal ini tim dapat bekerjasama dengan warung-warung, toko-toko, pasar, dan koperasi. Melalui program ini diharapkan bisnis biskuit cincau dapat memberikan keuntungan dalam dua bulan pertama ini.
BAB 3
Metode Pelaksanaan

Program Kreativitas Mahasiswa bidang kewirausahaan ini terbagi menjadi tiga tahap :
1. Tahap Persiapan dan Pengolahan
2. Tahap Pelaksanaan Pemasaran
3. Tahap Evaluasi
Tahap persiapan meliputi persiapan bahan dan perlengkapan untuk membuat produk.
1. Alat dan bahan yang digunakan meliputi :
Alat :
a. Alat ukur bahan
b. Mixer 
c. Baskom besar
d. Kompor gas
e. Gas 
f. Pisau tipis
g. Talenan
h. Cetakan berbagai bentuk
i. Oven 
j. Plastik kemasan
k. Koran, Serbet

Bahan :
a. Ekstrak cincau
b. Tepung
c. Pengembang (ammonium dan natrium bikarbonat)
d. Perisa identik alami
e. Minyak nabati (mengandung antioksidan BHA)
f. Gliserin/Gliserol
g. Pengatur keasaman
h. Penstabil nabati
i. Kalsium karbonat
j. Lemak reroti (mengandung antioksidan BHA)
k. Ekstrak malt
l. air
2. Cara Kerja
Langkah-langkah pembuatan biskuit cincau adalah sebagai berikut :
a. Membuat cincau bubuk terlebih dahulu yaitu daun cincau yang sudah dipanen dikeringkan di bawah sinar matahari sampai warna hijau daun berubah menjadi kecoklatan.
b. Daun kering dan sudah dipotong-potong kemudian direbus selama kurang lebih 4 jam untuk proses ekstraksi daun. Kemudian ekstrak didinginkan pada suhu ruang. 
c. Saringlah. Filtrat yang dihasilkan ditambahkan etanol sebanyak 2 kali dari volume filtrat dan dibiarkan selama 2 jam hingga terbentuk gumpalan-gumpalan pada permukaannya. Gumpalan-gumpalan tersebut kemudian dipisahkan dan dikeringkan pada suhu kurang lebih 75°C selama 7 jam dan selanjutnya diblender/ ditumbuk hingga diperoleh serbuk cincau. 
d. Apabila serbuk cincau sudah dibuat maka langkah selanjutnya, campurkan bahan-bahan pembuat biskuit, biasanya diawali pencampuran antara gula dan shortening (disebut creaming method) kemudian bahan-bahan lain seperti tepung dan bahan pengembang dimasukkan
e. Adonan yang diperoleh selanjutnya dicetak sesuai dengan bentuk dan ukuran yang diinginkan. Adonan biskuit dibentuk lembaran-lembaran dan dipotong-potong dengan pisau pemotong atau alat pencetak biskuit.
f. Adonan yang telah dicetak selanjutnya dipanggang dengan oven. Perlu diperhatikan saat proses pemanggangan. Jangan sampai terlalu matang ataupun kurang matang. Usahakan pemanggangan tersebut tepat karena pada saat pemanggangan terjadi pengembangan adonan, pembentukan struktur, pembentukan warna dan lain-lain. Dengan memperhatikan ketepatan pemanggangan maka akan dihasilkan kualitas biskuit yang baik.
g. Suhu oven untuk proses pemanggangan tergantung pada jenis, bentuk dan ukuran dari produk yang dibuat dan dijaga sifat-sifat dari bahan penyusunnya. Pada umumnya suhu pemanggangan biskuit antara 218-232°C dalam waktu 15-20 menit. Sebaiknya oven jangan terlalu panas ketika bahan dimasukkan sebab bagian luar akan terlalu cepat matang. Hal ini dapat menghambat pengembangan dan permukaan biskuit menjadi retak-retak.
h. Setelah pengembangan, biskuit didinginkan.
i. Biskuit yang sudah didinginkan dapat dikemas sedemikian rupa dan siap dipasarkan.
Pada tahap pemasaran, tahap ini meliputi pencarian tempat-tempat yang dapat membantu memasarkan produk biskuit cincau, misalnya warung, toko, swalayan, atau pasar yang dapat melakukan kerjasama dalam penjualan produk tersebut. Selain itu perlu adanya perjanjian kerjasama antara kedua belah pihak agar program ini dapat berjalan dengan baik.
Pada tahap evaluasi, kami akan melakukan evaluasi secara langsung. Kami akan melakukan kalkulasi / pennghitungan hasil dan keuntungan yang didapat serta mengevaluasi kinerja tim dan karyawan. Setelah melakukan evaluasi maka akan dilakukan penyusunan laporan oleh tim pelaksana kepada tim pemantau / evaluator dari pusat.


BAB 4
Biaya Dan Jadwal Kegiatan

4. 1  Anggaran Biaya
Terlampir 

4. 2  Jadwal Kegiatan
Kegiatan PKM ini direncanakan berlangsung 4 bulan. Rencana program ini tertera pada tabel dibawah ini:
	No
	Kegiatan
	Bulan I
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DAFTAR PUSTAKA



LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata ketua dan anggota serta Dosen Pembimbing
Biodata Dosen Pembimbing
a. Nama lengkap dan gelar 	: 
b. Golongan Pangkat 	: 
c. NIDN 			: 
d. No HP 			: 
e. Alamat Rumah 		: 
f. Jabatan Fungsional 	: 
g. Fakultas /Program studi 	: Ilmu Pendidikan/ PGSD 
h. Perguruan Tinggi 		: Universitas Negeri Semarang 
i. Bidang Keahlian 		: 

Tegal, Juni 2015 

Mengetahui,


 
 
NIDN. 




Biodata Ketua serta Anggota Kelompok 
1. Biodata Ketua
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Aefty Wanvilya

	2
	Jenis Kelamin
	L/P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401413557

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Karanganyar, 27 April 1995

	6
	E-mail
	awanvilya@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085712820705


B. Riwayat pendiidkan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 1 Matesih
	SMPN 1 Matesih
	SMKN 1 Karanganyar

	Jurusan
	-
	-
	Adm. Perkantoran

	Tahun masuk-lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


C. Pemakalah Seminar Ilmiah 
·  
D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi pemberi 
penghargaan
	Tahun 

	1.
	Semifinal LKTI ITS
	Sertifikat
	2013

	
	
	
	

	
	
	
	


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 saya buat dengan sebenar-benarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah ...
							Tegal, 10 Juni 2015 
							Pengusul, 


							Aefty Wanvilya



2. Biodata Anggota 1
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Ismet Maulana

	2
	Jenis Kelamin
	L/P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401414269

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tegal, 1 September 1995

	6
	E-mail
	ismetjik@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085742301817


B. Riwayat pendiidkan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Banjaragung 2
	SMPN 2 Pemalang
	SMAN 3 Pemalang

	Jurusan
	-
	-
	

	Tahun masuk-lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


C. Pemakalah Seminar Ilmiah 
·  
D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi pemberi 
penghargaan
	Tahun 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


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 saya buat dengan sebenar-benarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah ...
							Tegal, 10 Juni 2015 
							Pengusul, 


							Ismet Maulana


3. Biodata Anggota 2
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Nisfi Wahyu Maela

	2
	Jenis Kelamin
	L/P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401413052

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Banjarnegara, 16 Desember 1994

	6
	E-mail
	-

	7
	Nomor Telepon/HP
	08986692454


B. Riwayat pendiidkan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 1 Mandiraja Wetan
	SMPN 1 Mandiraja
	SMAN 1 Purwareja Klampok

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun masuk-lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


C. Pemakalah Seminar Ilmiah 
·  
D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi pemberi 
penghargaan
	Tahun 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


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 saya buat dengan sebenar-benarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah ...
							Tegal, 10 Juni 2015 
							Pengusul, 


							Nisfi Wahyu Maela


4. Biodata Anggota 3
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Fahmi Nafis Arifin

	2
	Jenis Kelamin
	L/P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401412572

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Jepara, 19 Februari 1994

	6
	E-mail
	Fahmi_nafis@rocketmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085743271502


B. Riwayat pendiidkan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 2 Balong
	SMPN 2 Jepara
	SMAN 1 Bangsri

	Jurusan
	-
	-
	

	Tahun masuk-lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


C. Pemakalah Seminar Ilmiah 
·  
D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi pemberi 
penghargaan
	Tahun 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


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 saya buat dengan sebenar-benarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah ...
							Tegal, 10 Juni 2015 
							Pengusul, 


							Fahmi Nafis Arifin





5. Biodata Anggota 4
E. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	May Nisa Istiqomah

	2
	Jenis Kelamin
	L/P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401413078

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Purwokerto, 30 Mei 1995

	6
	E-mail
	Meynisa_istiqomah@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	087889986631


F. Riwayat pendiidkan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI 1 Gumelar
	SMPN 1 Gumelar
	SMAN 5 Purwokerto

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun masuk-lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


G. Pemakalah Seminar Ilmiah 
·  
H. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi pemberi 
penghargaan
	Tahun 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


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 saya buat dengan sebenar-benarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah ...
							Tegal, 10 Juni 2015 
							Pengusul, 


							May Nisa Istiqomah


Lampiran 2. Justifikasi Anggaran
1. Peralatan Penunjang
	No
	Material
	Justifikasi pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Biaya (Rp)

	1. 
2.  
3.  
4.  
5.  
6.  
7.  
8.  
9.  
10.  

11.  
12.  
13. 
	Panci besar
Gelas ukur
Blender 
Mixer 
Baskom besar
Kompor gas
Gas 
Pisau
Talenan
Cetakan berbagai bentuk
Oven 
Serbet
Loyang 
	
	1 buah
1 buah
1 buah
1 buah
3 buah
1 buah
1 buah
1 buah
1 buah
5 lusin

1 buah
2 buah
3 buah
	100.000
30.000
400.000
299.000
25.000
500.000
142.000
15.000
10.000
30.000

310.000
10.000
40.000
	100.000
30.000
400.000
299.000
75.000
500.000
142.000
15.000
10.000
150.000

310.000
20.000
120.000

	Sub total
	2.171.000


2. Bahan Habis Pakai
	No
	Material
	Justifikasi pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Biaya (Rp)

	1. 
 
2.  
3.  
4.  
5.  
6.  
7.  
8.  
 
9.  
10.  
11.  
12.   
	Daun cincau kering
Madu murni
Tepung terigu
Pengembang 
Perisa makanan
Minyak nabati
Gliserol
Pengatur keasaman
Penstabil nabati
Air
Plastik kemasan
Koran

	
	20 kg

15 kg
17 kg
40 s
15 s
5 kg
1 kg
5 botol

5 botol
400 liter
12 roll
1 kg
	20.000

150.000
10.000
4.000
15.000
30.000
80.000
10.000

10.000
18.000
50.000
2.000
	400.000

2.250.000
170.000
160.000
225.000
150.000
80.000
50.000

10.000
420.000
600.000
2.000

	Sub total
	4.517.000


3. Perjalanan
	No
	Material
	Justifikasi pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Biaya (Rp)

	1. 


2.  
	Ke sentra penghasil cincau (Solo)
Ke pasar

	Selama 4 bulan
	
	


10.000
	680.000


40.000

	Sub total
	720.000


4. Lain-lain
	No
	Material
	Justifikasi pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Biaya (Rp)

	1.  


2.  
3.  
4. 
	Publikasi pemasaran (pamflet, brosur)
Proposal
Paket Kuota Internet
Lain-lain
	
	



4 bulan
	



52.000/bln
	500.000


50.000
208.000

	Sub total
	758.000

	Total Keseluruhan
	8.216.000




Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Pelaksana dan Pembagian Tugas
	No
	Nama/ NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam/minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Aefty Wanvilya
1401413557
	S1
	PGSD
	
	

	2
	Ismet Maulana
1401414269
	S1
	PGSD
	
	

	3
	Nisfi Wahyu Maela

	S1
	PGSD
	
	

	4
	May Nisa Istiqomah

	S1
	PGSD
	
	

	5
	Fahmi Nafis Arifin
1401412572
	S1
	PGSD
	
	




Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Pelaksana
[image: ]UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Sekaran Gunungpati 50229. Telp/fax. (024) 8508019
http://unnes.ac.id


SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama		: Aefty Wanvilya
NIM		: 1401413557
Program Studi	: PGSD
Fakultas	: Ilmu Pendidikan
Dengan ini menyatakan bahwa usulan (Isi sesuai dengan bidang PKM) saya dengan judul:

Yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.


Tegal, 10 Juni 2015
Mengetahui, 						Yang menyatakan,
Pembantu Rektor/Ketua
Bidang kemahasiswaan,





( Nama Lengkap )					(Aefty Wanvilya)
NIP/NIK 						NIM 1401413557
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