[image: ]









PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA

JUDUL PROGRAM
“MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE): SOLUSI CAMILAN KEKINIAN NAN MENYEHATKAN” 

BIDANG KEGIATAN :
PKM-KEWIRAUSAHAAN



Diusulkan oleh :
Rozi Nurchaqiqi		(7211413098/2013)
Yeni Sistiani		(7211413093/2013)
Hilda Andar Sari	(7211414087/2014)
Ester Victorya Christiani	(7211413048/2012)


[bookmark: _GoBack]Novia Fatmawati		(5112413006






UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
SEMARANG
2015




HALAMAN PENGESAHAN USULAN PKM-GT

1. Judul Kegiatan	: “MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE):
	  Solusi Camilan Kekinian
	  Nan Menyehatkan”
2. Bidang Kegiatan	: PKM-K
3. Ketua Pelaksana Kegiatan
a. Nama Lengkap	: Rozi Nurchaqiqi
b. NIM	: 7211413098
c. Jurusan	: Akuntansi
d. Universitas/Institut/Politeknik	: Universitas Negeri Semarang
e. Alamat Rumah dan No. Tel./HP	: Jl. Anjasmoro Tengah V/16,Semarang
	  089675604969
f. Alamat email	: rozinurchaqiqi@gmail.com
4. Anggota Pelaksana Kegiatan/Penulis: 2 (dua) orang
5. Dosen Pendamping
a. Nama Lengkap dan Gelar	:
b. NIDN	: 
c. Alamat Rumah dan No. Tel./HP	: 
	  
6. Biaya Kegiatan Total :
a. Dikti	: Rp 7.112.500,00
b. Sumber lain (sebutkan…)	: Rp -
7. Jangka Waktu Pelaksanaan	: 3 Bulan

Semarang, 20 Agustus 2015
Menyetujui
Ketua Jurusan Akuntansi	Ketua Pelaksana Kegiatan




Drs. Fachrurrozie, M.Si.	Rozi Nurchaqiqi    
NIP. 196206231989011001	NIM. 7211413098

Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan	Dosen Pendamping




Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si.	
NIP. 196012171986011001	NIDN. 
KATA PENGANTAR


Puji syukur penulis ucapkan kehadiran Allah SWT atas segala rahmat dan hidayah-Nya yang telah dilimpahkan, sehingga penulis dapat menyelesaikan makalah ini yang berjudul “MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE): Solusi Camilan Kekinian Nan Menyehatkan”. Karya tulis ini disusun dalam rangka mengikuti program kreativitas mahasiswa kewirausahaan (PKM-K) yang diadakan oleh Universitas Negeri Semarang. Tujuan penulisan karya ilmiah ini adalah sumbangsih pemikiran terhadap perbaikan konsep pembangunan bangsa Indonesia dalam bidang pendidikan. Dalam penulisan karya tulis ini tidak terlepas dari peranan pihak-pihak yang membantu proses pembuatan karya tulis. Untuk itu penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada:
1. Dr.Bambang Budi Raharjo, M.Si. selaku Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
2. Drs. Fachrurrozie, M.Si. selaku Ketua Jurusan Akuntansi
3.                                                 selaku Dosen Pendamping.
4. Kedua orang tua saya yang  selalu memberikan dukungan, nasihat, serta doanya.
5. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang telah memberikan motivasi.

Penulis menyadari bahwa karya tulis ini masih sangat sederhana dan masih banyak kekurangannya. Namun, besar harapan kami agar tulisan ini dapat diterima dan nantinya dapat dipakai oleh semua pihak. Untuk itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun demi kesempurnaan karya tulis ini.




Semarang, 20 Agustus 2015




Penulis





DAFTAR ISI



HALAMAN JUDUL		i
HALAMAN PENGESAHAN USULAN PKM-K		ii
KATA PENGANTAR		iii
DAFTAR ISI		iv
DAFTAR LAMPIRAN..................................................................................   v
RINGKASAN		vi

BAB I  PENDAHULUAN 		1
1.1. Latar Belakang		1
1.2. Perumusan Masalah		2
1.3. Tujuan		2
1.4. Luaran yang Diharapkan		2
1.5. Kegunaan		2
BAB II GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA		3

BAB III METODE PELAKSANAAN		4

BAB IV BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN		6
	4.1. Anggaran Biaya		6
	4.2. Jadwal Kegiatan		6




















DAFTAR LAMPIRAN


Lampiran 1.	Biodata Ketua, Anggota, dan Dosen Pembimbing	   7
Lampiran 2.	Justifikasi Anggaran Kegiatan		12
Lampiran 3.	Susunan Organisasii Tim Penyusun dan Pembagian Tugas	 14
Lampiran 4.	Surat Pernyataan Ketua Tim		15









































“MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE): SOLUSI CAMILAN KEKINIAN NAN MENYEHATKAN”

Rozi Nurchaqiqi,Yeni Sistiani,Hilda Andar Sari

Dosen Pembimbing : 
Universitas Negeri Semarang

RINGKASAN
Tempe merupakan makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai yang menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus. Selama proses fermentasi kedelai mengalami perubahan tekstur dan nilai gizi. Proses fermentasi menjadikan tekstur kedelai menjadi lebih lunak sehingga lebih mudah di cerna (Made Astawan, Pakar Gizi). Tempe kaya akan serat pangan, kalsium, vitamin B dan zat besi. Berbagai macam kandungan dalam tempe mempunyai nilai obat, seperti antibiotika untuk menyembuhkan infeksi dan antioksidan untuk pencegah penyakit degeneratif. Tempe apabila dikonsumsi oleh anak-anak dapat membantu mengoptimalkan pertumbuhan dan apabila dikonsumsi oleh dewasa dapat menjaga fungsi organ.
MI PIZZE merupakan sebuah inovasi camilan terbaru dengan melakukan penggabungan antara makanan tradisonal (tempe) dengan makanan modern (pizza). Dengan ukuran yang mini (berdiameter 10cm), cocok sekali dengan porsi camilan sehari-hari nan menyehatkan. Adapun tujuan dari program PKM-K ini adalah : (1) Untuk mengetahui cara pengolahan tempe yang baik dan melatih jiwa kewirausahaan mahasiswa. (2) Mengetahui dan menerapkan metode pelaksanaan produksi MI PIZZE secara higienis. (3) Menerapkan strategi pemasaran yang baik untuk memperkenalkan MI PIZZE dengan cara memberi informasi kepada konsumen tentang manfaat tempe bagi kesehatan.
Kami akan menggunakan tempe sebagai pengganti daging dalam MI PIZZE ini. Produksi akan dilakukan setiap hari Senin-Jumat terhitung mulai dari bulan Maret-April dengan target minimal dapat terjual 30 dus/hari. Promosi MI PIZZE dilakukan dengan menggunakan brosur, teman ke teman dan social media. Untuk penjualan awal, dilakukan di daerah sekitar kampus dan pusat keramaian lainnya.


ii

BAB  I
PENDAHULUAN

1.1.  Latar belakang 

Tempe merupakan makanan tradisional yang tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia. Hampir dapat dipastikan bahwa sebagian besar masyarakat Indonesia tentu pernah mencicipi rasa dari tempe ini. Kandungan protein dalam tempe setara dengan kandungan protein pada daging sapi atau ayam. Namun, tempe lebih unggul dibandingkan daging sapi atau ayam karena bebas kolestrol dan mengandung asam amino esensial yang lengkap, kaya akan kalsium, asam folat dan serat yang tinggi. Menurut Krumhar dan Kim Carlon (2005) bahwa protein kedelai dapat mengurangi resiko penyakit cardiovascular.
Di Indonesia sendiri, tempe merupakan makanan banyak dijumpai diberbagai pasar tradisional, swalayan bahkan warung sayur di kampung-kampung. Tempe banyak diminati berbagai kalangan karena harganya yang relatif murah, rasanya enak serta mudah untuk di olah. Berbagai macam olahan dari tempe banyak dijumpai. Mulai dari oseng tempe, tempe goreng, tempe mendoan, keripik tempe, dll. 
Berkaitan dengan berbagai macam olahan yang terbuat dari tempe, serta kandungan gizi dari tempe yang sangat baik untuk di konsumsi segala usia, maka kami berinovasi menghasilkan camilan baru dengan nama MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE). MI PIZZE ini adalah solusi camilan kekinian untuk berbagai kalangan dengan rasa yang enak namun tetap menyehatkan. Jika Pizza pada umumnya menggunakan daging sebagai isian/topping maka tidak dengan MI PIZZE yang akan menggunakan tempe sebagai pengganti daging karena tempe sangat potensial sebagai sumber protein nabati. Mengingat sumber protein hewani yang relatif mahal, alternatif tempe sebagai camilan pun bisa menjadi pilihan.
MI PIZZE ini akan dibuat secara higienis dan akan di kemas semenarik mungkin. Walaupun isian/topping utamanya adalah tempe, namun MI PIZZE ini juga ditambah oleh topping pendukung lainnya seperti sosis, keju mozzarela, bakso, jamur kancing, bawang bombay, dll. Produk yang kami tawarkan adalah camilan yang kekinian namun tetap bernilai gizi yang tinggi dan dapat di konsumsi oleh segala usia. Diharapkan MI PIZZE ini dapat memberikan solusi kepada masyarakat dalam menyajikan camilan yang baik untuk kesehatan.










1.2. Perumusan Masalah
1. Bagaimana cara pengolahan tempe yang dilakukan untuk memproduksi MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE)?
2. Bagaimana metode pelaksanaan produksi MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) ini?
3. Bagaimana strategi pemasaran untuk memperkenalkan MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) ini?

1.3.  Tujuan
1. Mengetahui cara pengolahan tempe yang baik untuk MI PIZZE dan melatih jiwa kewirausahaan mahasiswa
2. Mengetahui dan menerapkan metode pelaksanaan produksi MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) secara hygienis
3. Menerapkan strategi pemasaran untuk memperkenalkan MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) dengan cara memberi informasi kepada konsumen tentang manfaat tempe bagi kesehatan

1.4.  Luaran yang Diharapkan
Target luaran yang diharapkan dari usaha ini, yaitu menciptakan camilan inovasi baru yang memiliki nilai gizi tinggi dan dapat di konsumsi oleh berbagai kalangan usia dengan harga yang terjangkau. MI PIZZE ini akan dihadirkan dengan berbagai topping pendukung lainnya seperti sosis, keju, jamur kancing, bawang bombay, dll. Pengembangan inovasi MI PIZZE ini ditujukan oleh berbagai kalangan usia terutama kalangan anak muda yang menyukai pizza atau camilan kekinian yang sedang hits. Dengan harga yang terjangkau serta pemasaran yang dilakukan di sekitar kampus dan pusat keramaian lainnya, kami optimis dengan keunggulan produk kami.

1.5.  Kegunaan
Adapun kegunaan yang dapat diperoleh dari usaha ini adalah :
1. Melatih ketrampilan berwirausaha di kalangan mahasiswa
2. Memberikan alternatif camilan yang bergizi dengan harga yang relatif terjangkau
3. Upaya memberikan inovasi terbaru bagi masyarakat tentang olahan lain yang dapat dibuat dari tempe
4. Meningkatkan nilai jual dari tempe tersebut






BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Proses pelaksanaan usaha ini akan dibagi menjadi beberapa tahap. Tahap pertama adalah menentukan lokasi pemasaran yang strategis untuk memulai mengenalkan camilan MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE). Lokasi yang dipilih adalah sekitar kampus Universitas Negeri Semarang dan pusat keramaian. Setelah lokasi ditentukan, tahap kedua yang dilakukan adalah mencari alat-alat yang digunakan dalam proses pengolahan MI PIZZE seperti oven, kompor gas, loyang, dll. Untuk tahap ketiga, mencari bahan baku utama dan bahan baku lainnya yang dibutuhkan selama proses produksi. Bahan baku yang dibutuhkan diatas tersedia di pasar tradisional maupun pasar swalayan. Setelah semua sudah terpenuhi, barulah melaksanakan tahap terakhir atau tahap produksi pengolahan MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) yang disertai dengan tahap pengemasan dan tahap pemasaran kepada konsumen. 
Dalam pengelolaan produksi MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) terdapat 5 aspek yang perlu diperhatikan, yaitu :
1. Aspek pengemasan
MI PIZZE akan dikemas secara higienis dengan kemasan yang semenarik mungkin menggunakan kardus khusus dengan desain yang lucu dan diberi label merk
2. Aspek manajemen
Pembagian tugas dilakukan secara merata dan terorganisir kepada seluruh anggota kelompok. Ketua sebagai pengawas di segala bidang sekaligus merangkap dibagian keungan. Anggota 1 ditempatkan di bagian produksi dan anggota 2 ditempatkan di bagian pemasaran. Tugas masing-masing bagian dilampirkan dibagian akhir.
3. Aspek pemasaran
Dalam menjalankan usaha, pemasaran merupakan aspek yang penting untuk menjada kontinuitas produksi. Pemasaran MI PIZZE ini sangat fleksibel karena menjangkau segala usia. Pemasaran MI PIZZE ini dilakukan di sekitar kampus dan pusat keramaian lainnya dan akan merambah ke daerah lain apabila MI PIZZE telah banyak dikenal dan disukai oleh masyarakat terutama anak muda.
4. Aspek keuangan
Pengendalian keuangan yang baik harus dilakukan agar dapat menghasilkan hasil yang optimal dan maksimal.
5. Aspek pengawasan kualiatas
Proses ini dilakukan dari awal pemilihan bahan baku hingga proses pengemasan untuk menjamin kualitas MI PIZZE.


BAB III
METODE PELAKSANAAN

Metode pelaksanaan dalam produksi pengolahan MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) ini adalah :
1. Identifikasi masalah
Maraknya camilan yang mengandung bahan-bahan berbahaya seperti pengawet, boraks dan formalin, membuat para masyarakat khususnya orangtua merasa harus lebih berhati-hati untuk membeli camilan tersebut. MI PIZZE sendiri, terbuat dari bahan yang baik untuk di konsumsi dan bebas dari bahan-bahan berbahaya. Berikut adalah analisis SWOT dari MI PIZZE :
a. Strength (Kekuatan)
Kemampuan yang dimiliki MI PIZZE adalah :
1.) Bahan baku tempe dan tepung mudah diperoleh
2.) Cara untuk mengolah/memproduksinya relatif mudah
3.) Merupakan inovasi baru dari olahan tempe yang memiliki nilai gizi tinggi
b. Weekness (Kelemahan)
Kelemahan yang dimiliki MI PIZZE adalah tidak tahan lama seperti halnya camilan kering (sejenis keripik).
c. Opportunities (Peluang)
Peluang yang dimiliki MI PIZZE adalah :
1.) Mayarakat didaerah sekitar lokasi pemasaran cenderung konsumtif
2.) Belum banyak pesaing
3.) Banyaknya kalangan anak muda yang menyukai camilan yang sedang hits di era sekarang seperti pizza. Kami menghadirkan pizza dengan inovasi baru nan menyehatkan
d. Threat (Hambatan)
Hambatan yang dimiliki MI PIZZE adalah kurangnya kepercayaan masyarakat tentang kelayakan konsumsi masih kurang
2. Perencanaan Pemasaran
a. Analisis Peluang Pasar
Tempe merupakan bahan makanan yang telah di ketahui oleh masyarakat umum. Kandungan gizi tempe serta harganya yang relatif murah, merupakan kelebihan dari tempe itu sendiri. Ditambah dengan perilaku konsumtif masyarakat sekarang yang mudah tergiur oleh inovasi-inovasi produk yang unik. Tentunya hal tersebut akan memberikan peluang pasar yang lebih tinggi. Kami menggabungkan budaya luar negeri (pizza) dengan makanan tradisonal khas Indonesia. Faktor belum banyaknya pesaing pun semakin memperbesar kesempatan kami untuk mulai memperkenalkan produk kami kepada masyarakat luas.
b. Penentuan Daerah Pemasaran
Pemasaran MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) ini akan berlokasi di sekitar kampus dan pusat keramaian.
c. Strategi Promosi dan Pemasaran
Promosi akan dilakukan secara langsung kepada konsumen dengan memberikan brosur iklan MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE), yang telah di desain secara menarik. Selain itu, kami juga membuat akun sosial media seperti instagram dan line untuk mempromosikan produk MI PIZZE secara lebih luas.
3. Metode Pelaksanaan Produksi
Langkah-langkah pembuatan MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE) adalah :
1. Buat kulit pizza : Campurkan tepung terigu, mentega, telur, fermipan, gula pasir dan aduk hingga rata.
2. Masukan susu cair lalu aduk. Masukan minyak lalu aduk. Lalu masukan garam, aduk hingga kalis dan diamkan 30 menit ditutup kain serbet.
3. Rebus tempe lalu haluskan dengan garpu atau diulek.
4. Buat saus dan isian pizza : Tumis bawang bombay, bawang putih hingga harum. Masukan merica, pala, gula pasir, garam, kaldu bubuk dan aduk.
4. Masukan tempe yang telah dihaluskan dan saus tomat lalu aduk. Tambahkan sedikit air hingga mengental.
5. Bentuk adonan dalam loyang lingkaran, lumuri dengan saus tomat lalu tusuk-tusuk menggunakan garpu.
6. Lumuri dengan saus tumis.
7. Tambahkan topping berupa tumisan tempe tadi, potongan bakso, sosis, bawang bombay dan parutan keju.
8. Masukan kedalam oven selama 15 menit atau angkat setelah berwarna kuning kecoklatan dan taburi dengan parutan keju lagi.










BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1.  Anggaran Biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan penunjang
	2,755,000

	2
	Bahan habis pakai
	3,757,500

	3
	Biaya perjalanan
	450,000

	4
	Biaya lain-lain
	150,000

	Jumlah
	7,112,500



4.2.  Jadwal Kegiatan
1. Waktu pelaksanaan program
Waktu pelaksanaan dimulai dari bulan Februari - April 2016.
2. Tempat pelaksanaan program
Tempat pelaksanaan (baik produksi maupun penjualan) di sekitar kampus Universitas Negeri Semarang dan pusat keramaian.
3. Chart-bar tahapan pelaksanaan
	NO.
	KEGIATAN
	BULAN I
	BULAN II
	BULAN III

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1
	Persiapan alat, bahan,
dan tempat produksi
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Pelaksanaan program:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	a. Produksi
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	b. Promosi
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	c. Pemasaran
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Evaluasi usaha dan penulisan laporan akhir
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 



4. Instrumen Pelaksanaan
Anggota pelaksana terdiri dari :
Rozi Nurchaqiqi	: Ketua Pelaksana dan Bagian Keuangan
Yeni Sistiani	: Bagian Produksi
Hilda Andar Sari	: Bagian Pemasaran



LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata Ketua, Anggota, dan Dosen Pembimbing
1. Ketua Pelaksana

A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Rozi Nurchaqiqi

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Akuntansi S1

	4
	NIM/NIDN
	7211413098

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Semarang, 27 Juli 1995

	6
	E-mail
	rozinurchaqiqi@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	089675604969


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Nurul Yaqin Semarang
	SMP Negeri 30 Semarang
	SMK Negeri 2 Semarang

	Jurusan
	
	
	Akuntansi

	TahunMasuk-Lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertangggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan hibah Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) Tahun 2015.


Semarang, 20 Agustus 2015
Ketua Pelaksana,




Rozi Nurchaqiqi 
7211413098
2. Anggota Pelaksana I
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Yeni Sistiani

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Akuntansi S1

	4
	NIM/NIDN
	7211413093

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Semarang, 21 Maret 1995

	6
	E-mail
	sistiani.yeni@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085713173080


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Plamongan Sari 01 Semarang
	SMP Negeri 36
Semarang
	SMK Negeri 2 Semarang

	Jurusan
	
	
	Akuntansi

	TahunMasuk-Lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertangggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan hibah Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) Tahun 2015.



Semarang, 20 Agustus 2015
Anggota Pelaksana I,




Yeni Sistiani
7211413093


3. Anggota Pelaksana II
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Hilda Andar Sari

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Akuntansi S1

	4
	NIM/NIDN
	7211414087

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Wonogiri, 29 Mei 1996

	6
	E-mail
	hilda.scienty@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085642315883


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN III Sembukan
	SMP Negeri 19 Semarang
	SMK Negeri 2
Semarang

	Jurusan
	
	
	Akuntansi

	TahunMasuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	


D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertangggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan hibah Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) Tahun 2015.
Semarang, 20 Agustus 2015
Anggota Pelaksana II,



Hilda Andarsari
72114140
a. Dosen Pembimbing
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
(dengan gelar)
	

	2
	Jenis Kelamin
	

	3
	Jabatan Fungsional
	

	4
	NIP/NIK/Identitas Lainnya
	

	5
	NIDN
	

	6
	Tempat dan Tanggal Lahir
	

	7
	E-mail
	

	8
	Nomor Telepon/HP
	



B. Riwayat Pendidikan 
	
	S1
	S2

	Nama Institusi
	
	

	Jurusan
	
	

	TahunMasuk-Lulus
	
	

	Judul Skripsi/ Thesis/ Disertasi
	
	

	Nama Pembimbing / Promotor
	
	



C. Pengalaman Penyampaian Makalah secara Oral pada Pertemuan/ Seminar Ilmiah dalam 5 Tahun Terakhir
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu
Dan Tempat

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	





D. Penghargaan yang Pernah Diraih dalam 10 Tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	
	
	

	
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertangggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) Tahun 2015.

  	Semarang, 20 Agustus 2015
 	Dosen Pembimbing,


 

  	NIDN. 



























Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

1.  Peralatan Penunjang

	No
	Nama Peralatan
	Jumlah
	Harga Satuan
	Jumlah

	1
	Kompor Gas
	1
	Rp     250.000
	Rp     250.000

	2
	Tabung Elpiji
	1
	Rp     130.000
	Rp     130.000

	3
	Loyang
	12
	Rp         6.000
	Rp       72.000

	4
	Oven
	1
	Rp     200.000
	Rp     200.000

	5
	Teflon/Wajan
	1
	Rp       50.000
	Rp       50.000

	6
	Telenan
	1
	Rp       10.000
	Rp       10.000

	7
	Spatula
	1
	Rp         7.000
	Rp         7.000

	8
	Stand (meja, kursi, mmt)
	1 Set
	Rp  2.000.000
	Rp  2.000.000

	9
	Baskom
	2
	Rp       10.000
	Rp       20.000

	10
	Kuas
	2
	Rp         3.000
	Rp         6.000

	11
	Penggilas Roti
	1
	Rp       10.000
	Rp       10.000

	
	TOTAL
	Rp  2.755.000



2.  Bahan Habis Pakai

	No
	Material
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	1
	Tepung Terigu
	75 Kg
	Rp         9.000
	Rp     675.000

	2
	Telur
	125 Butir
	Rp         1.500
	Rp     187.500

	3
	Fermipan
	25 Pcs
	Rp       11.000
	Rp     275.000

	4
	Susu Cair
	50 Liter
	Rp       13.000
	Rp     650.000

	5
	Mentega
	50 Pcs
	Rp         1.000
	Rp       50.000

	6
	Garam 
	1 Pcs
	Rp         1.500
	Rp         1.500

	7
	Gula Pasir
	1,4 Kg
	Rp         3.000
	Rp         3.000

	8
	Minyak
	1,4 Kg
	Rp         3.000
	Rp         3.000

	9
	Bahan untuk Saus
	
	Rp     217.500
	Rp     217.500

	10
	Tempe
	50 Pcs
	Rp         3.500
	Rp     175.000

	11
	Bahan untuk Topping
	
	Rp     430.000
	Rp     430.000

	12
	Pembungkus (Dus)
	500 Dus
	Rp         1.500
	Rp     750.000

	13
	Label
	500 Lembar
	Rp           5.00
	Rp     250.000

	14
	Pengisian gas elpiji
	5 Kali
	Rp       18.000
	Rp       90.000

	
	TOTAL
	Rp  3.757.500



3.  Biaya Perjalanan

	No
	Keterangan
	Jumlah

	1
	Transportasi (survey pasar, mencari bahan baku, dll)
	Rp     200.000

	2
	Konsumsi
	Rp     100.000

	3
	Pemasaran dan Promosi
	Rp     150.000

	TOTAL
	Rp     450.000



4.  Biaya Lain-lain

	No
	Keterangan
	Jumlah

	1
	Biaya Proposal
	Rp       50.000

	2
	Biaya Tugas Akhir
	Rp     100.000

	TOTAL
	Rp     150.000



Analisis Operasional

	Minggu ke-
	Pcs
	Harga

	1
	100 @ Rp 15.000
	Rp     1.500.000

	2
	100 @ Rp 15.000
	Rp     1.500.000

	3
	100 @ Rp 15.000
	Rp     1.500.000

	4
	100 @ Rp 15.000
	Rp     1.500.000

	5
	100 @ Rp 15.000
	Rp     1.500.000

	TOTAL
	Rp     7.500.000



Laba penjualan selama 5 minggu = Penjualan – Biaya Produksi
	                                           = Rp 7.500.000 – Rp 7.112.500
	                                           = Rp    387.500

Perhitungan BEP

1.  BEP Volume Produksi = Total Biaya / Harga Jual
                                 = Rp 7.112.500 / Rp 15.000
                                 = 474,17 dibulatkan 475
		Jadi, pada tingkat volume produksi 475 pcs, usaha ini berada pada titik impas. BEP ini terjadi pada minggu kelima produksi.
2.  BEB Beban Harga Produksi = Total Biaya / Hasil Produksi
                                                = Rp 7.112.500 / 500 pcs
                                                = Rp 14.225
	Jadi, pada tingkat harga Rp 14.225, usaha ini berada pada titik impas.
3.  B/C Ratio = Hasil Penjualan / Total Biaya Produksi
               = Rp 7.500.000 / Rp 7.112.500
               = 1,05
	Karena ratio benefit lebih besar daripada cost yaitu 1,05, maka usaha ini layak untuk dijalankan.
Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Penyusun dan Pembagian Tugas
	No.
	Nama/NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam / minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Rozi Nurchaqiqi/ 7211413098
	Akuntansi S1
	Ekonomi
	25 jam
	· Mengusulkan ide gagasan PKM-K.
· Menjelaskan gambaran umum untuk kemudian dilakukan pembagian tugas kepada masing-masing anggota.
· Bertanggungjawab untuk mengawasi jalannya seluruh proses produksi, proses pengemasan dan proses pemasaran.
· Mengumpulkan materi.

	2
	Yeni Sistiani/ 7211413093
	Akuntansi S1
	Ekonomi
	20 jam
	· Memberikan dan mencari materi yang berhubungan dengan tema PKM-K.
· Memberikan dan mencari khasiat/kegunaan tempe.
· Bertanggungjawab di bidang produksi MI PIZZE.
· Membantu penyusunan dalam pembuatan PKM.

	3
	Hilda Andarsari/ 72114140
	Akuntansi S1
	Ekonomi
	20 jam
	· Memberikan gambaran mengenai lokasi yang strategis untuk usaha ini.
· Bertanggungjawab pada bagian pemasaran.
· Mencari inovasi/topping terbaru.
· Membantu penyusunan dalam pembuatan PKM.










Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Pelaksana

[image: ]
KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H, Kampus Sekaran, Gunungpati, Semarang – 50229
Telp. +62248508081 Fax. +62248508082
Laman : http://www.unnes.ac.id email: rektor@unnes.ac.id


SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA


Yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama			: Rozi Nurchaqiqi
NIM			: 7211413098
Program Studi		: Akuntansi S1
Fakultas		: Ekonomi

Dengan ini menyatakan bahwa proposal (PKM-K) saya dengan judul :
“MI PIZZE (MINI PIZZA TEMPE): SOLUSI CAMILAN KEKINIAN NAN MENYEHATKAN” 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 dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara. Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.

			Semarang, 20 Agustus 2015
Mengetahui,
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan		Yang menyatakan,




Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si.		Rozi Nurchaqiqi
NIP. 196012171986011001			NIM. 7211413098
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