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RINGKASAN
	Siapa yang tidak mengenal waluh, atau orang-orang juga biasa menyebutnya dengan labu kuning ?  buah labu kuning berbentuk bulat pipih, lonjong, atau panjang dengan banyak alur (15-30) alur. Ukuran pertumbuhannya cepat sekali, mencapai 350 garam per hari. Biasanya waluh dijadikan sebagai bahan kolak. Ciri khas kolak terdapat santan kelapa dan gula merah serta diberi sedikit vanili sebagai pengharum rasa. Tetapi, selain dijadikan sebagai kolak, apakah buah labu kuning ini bisa disulap menjadi makanan yang berbeda dengan tetap mengutamakan kesehatan dan kantong tetap irit ? jawabannya pasti bisa. Bukan sebuah alasan yang tidak masuk akal jika buah dari labu kuning ini bisa dibuat sebagai salah satu camilan ringan sebagai teman anda di depan televisi dan dimanapun anda berada. Karena tanaman waluh ini buahnya mengandung antioksidan sebagai penangkal kanker. Dapat digunakan untuk penyembuhan radang, pengobatan ginjal, demam dan diare. Selain itu juga mengandung vitamin A dan C yang baik untuk kesehatan kita.
	Dengan banyaknya labu kuning yang kurang dimanfaatkan, maka peluang usaha terbuka lebar. Labu kuning dapat diolah menjadi pangsit. Tidak hanya pangsit yang terbuat dari adonan tepung saja seperti yang ada di dalam mangkok mie ayam, tetapi sekarang bisa mengolah pangsit dengan bahan dasar labu kuning. Dengan hadirnya camilan ini, berarti masyarakat diberikan sebuah pilihan makanan baru yang bergizi tinggi sekaligus menarik jika dibawa bepergian kemana-mana, karena selain ringan juga praktis. Pangsit ini terdapat tiga varian rasa yang menggoda, rasa gurih, rasa pedas, dan rasa rebon. Selain camilan ini renyah untuk dimakan, juga memiliki aroma khas labu kuning tersendiri setelah dimasak.  Sehingga camilan ini bisa menjadi sumber penghasilan dan bermanfaat untuk orang lain.

Kata Kunci : waluh, aneka rasa, sehat, bergizi
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BAB I1

PENDAHULUAN

1.1	LATAR BELAKANG
Indonesia merupakan negara yang kaya tumbuh-tumbuhan. Salah satu tumbuhan yang masih diremehkan oleh masyarakat yaitu tumbuhan waluh atau yang disebut dengan labu kuning. Labu kuning banyak dijumpai di daerah-daerah pedesaan, biasanya terdapat di pinggiran jalan dengan posisi menggantung dan yang sudah masak biasanya terjatuh dengan sendirinya. Labu kuning ini sebenarnya memiliki khasiat yang tinggi dan dapat dijadikan sebagai sumber penghasilan. Karena Hasil penelitian dari Cancer Chemoprevention Research Center (CCRC) Fakultas Farmasi Universitas Gajah Mada menunjukkan bahwa daging buahnya mengandung antioksidan sebagai penangkal kanker. Labu Kuning juga dapat digunakan untuk penyembuhan radang, pengobatan ginjal, demam dan diare. Labu Kuning mengandung Karotenoid (betakaroten), vitamin A dan C, mineral, lemak serta karbohidrat. Labu mempunyai banyak varietas, dari lebih 40 jenis labu, baru sedikit yang dimanfaatkan manusia sebagai bahan pangan. Di sisi lain, buah dari tanaman merambat ini sangat kaya akan kandungan serat, vitamin, mineral dan air. Banyak pakar gizi dan kesehatan berkomentar jika labu  ini bermanfaat untuk kesehatan.
Oleh karena itu, kami akan menghadirkan suatu alternatif lain dalam mengolah labu kuning menjadi makanan ringan dengan tetap memperhatikan kantong anda. Jika kebanyakan orang, terutama di daerah-daerah pedesaan hanya memanfaatkannya labu kuning sebagai kolak saja, kami ingin memberikan makanan ringan yang memiliki kualitas, khasiat, dan cita rasa yang tinggi, Sehingga dapat dijadikan makanan dari semua kalangan baik anak-anak maupun orang dewasa. Jajanan atau camilan ini dapat disebut “SI WALUH ANKER (Pangsit Waluh Aneka Rasa) CAMILAN SEHAT DENGAN BERBAGAI VARIASI RASA MEMBUAT KANTONG MENJADI LEBIH IRIT. Camilan ini yang berbahan dasar waluh atau labu kuning yang diolah menjadi pangsit dengan warna kekuning-coklatan dengan proses penggorengan yang tidak sembarangan. Pangsit ini memiliki tiga varian rasa yang berbeda, yaitu rasa gurih, rasa pedas dan rasa rebon. Pangsit ini digoreng dengan proses dua kali penggorengan untuk menghindarkan penumpukan kolesterol yang diakibatkan oleh minyak. Selain itu juga menghindarkan pangsit di proses penggorengan terlalu lama. Sehingga pangsit ini aman dikonsumsi oleh anak-anak maupun orang dewasa, karena tidak mengandung bahan pengawet. Kini pangsit waluh hadir sebagai alternatif camilan atau jajanan yang renyah, memiliki khas tersendiri dan  sehat, sekaligus sebagai inovasi produk olahan waluh atau labu kuning sebagai peluang usaha yang menjanjikan. 
1.2	RUMUSAN MASALAH2

Untuk mempermudah dalam melaksanakan proses ini maka dapat dirumuskan masalah-masalah yang akan dibahas sebagai berikut :
1. Bagaimana meningkatkan minat mahasiswa dalam berwirausaha ?
2. Bagaimana cara untuk meningkatkan nilai ekonomi pada makanan berbahan dasar waluh atau labu kuning ?
3. Bagaimana cara mengolah waluh atau labu kuning agar menjadi suatu alternatif yang  aman dan murah untuk dikonsumsi serta tidak mengandung bahan pengawet ?
4. Bagaimana cara memasarkan produk yang telah dibuat ?

1.3	TUJUAN
Dari masalah-masalah yang telah dirumuskan di atas, maka tujuan dari program ini adalah :	
1. Meningkatkan nilai ekonomi pada makanan berbahan dasar waluh atau labu kuning dalam masyarakat luas
2. Menciptakan terobosan baru dalam lapangan pekerjaan
3. Menghasilkan produk yang merupakan produk inovatif dari hasil tangan sendiri
4. Memasarkan produk dengan berbagai cara dan menghasilkan keuntungan

1.4	LUARAN YANG DIHARAPKAN
Luaran yang diharapkan dari terealisasinya program kewirausahaan ini adalah mampu memberikan peluang bisnis usaha baru dengan inovasi dari bahan dasar waluh atau labu kuning. Produk ini berupa produk makanan sehat yang memberikan banyak manfaat dan khasiat untuk kesehatan. Karena tidak mengandung bahan pengawet apapun. Tidak hanya rasanya yang gurih dan renyah yang bisa membuat kita ketagihan, tetapi nilai kesehatanya  tinggi  untuk  menunjang  gizi. Untuk kedepannya saya akan memproduksi makanan ini secara meluas dengan harga yang cukup terjangkau agar semua kalangan masyarakat bisa mencicipinya. Karena usaha ini merupakan usaha yang menjanjikan. Selain itu, dengan adanya usaha camilan  ini, semoga banyak yang tertarik dengan penciptaan usaha-usaha baru yang merupakan usaha inovatif dan belum pernah ada di lingkungan sekitar, karena akan berpotensi pada keuntungan yang sesuai dengan harapan kita.
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1.5	KEGUNAAN PROGRAM3

a. Manfaat Bagi Diri Sendiri 
· Meningkatkan jiwa inovatifitas dan kreatifitas dalam berwirausaha
· Mengembangkan potensi yang ada di dalam diri sendiri
· Melatih sikap dan mental dalam berwirausaha dengan penerapan analisis SWOT 
b. Manfaat Bagi Pemerintah
· Memberikan informasi mengenai peluang usaha baru yang cukup menjanjikan
· Memberikan informasi mengenai ruang investasi baru menghasilkan output yang relatif bagus
· Ikut melaksanakan program pemerintah dalam peduli jajanan sehat dan halal
c. Manfaat Bagi Masyarakat
· Memberikan alternatif peluang usaha baru yang memberikan potensi keuntungan yang tinggi
· Tercipta suatu produk yang terbuat dari bahan dasar waluh atau labu kuning untuk menunjukkan kekhasan yang unik dengan cara yang sederhana
d. Manfaat Bagi Akademisi
· Memberikan informasi dan sumbangsih keilmuan terkait bidang usaha dan analisis peluang usaha
· Sebagai sarana pembelajaran kewirausahaan yang berkelanjutan sebagai bekal dan modal memasuki dunia pasca kampus












BAB II4

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Kota Semarang merupakan kota yang padat dengan penduduk, sehingga cocok untuk melakukan suatu bisnis usaha. Ada banyak Universitas dan sekolah yang bermunculan di Kota Semarang, sehingga dapat dijadikan sebagai konsumen. Produk ini bisa dikonsumsi mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. Produk olahan berbahan dasar waluh atau labu kuning ini mengandung vitamin A dan C, yang baik untuk kesehatan kita. Selain itu, labu kuning dapat digunakan untuk penyembuhan radang, pengobatan ginjal, demam dan diare. Dari berbagai manfaat tersebut, maka kami memanfaatkan waluh atau labu kuning sebagai bahan dasar pembuatan pangsit tanpa pengawet apapun. Pangsit ini akan menjadi sumber penghasilan dan bermanfaat untuk pembeli.
1. Deskripsi Produk
a. Bentuk 
Produk pangsit waluh ini berbentuk panjang dan agak berlekuk, tidak seperti pangsit-pangsit yang ada di dalam mangkok mie ayam. Sehingga berbeda dengan pangsit-pangsit yang ada dipasaran. Rasanya pun tentu akan berbeda, karena produk kami menggunakan bahan dasar pangsit yang diolah dengan tiga varian rasa, yaitu rasa gurih, rasa pedas dan rasa rebon.

b. Pengemasan
Pengemasan dilakukan pada plastik yang dicetak dan dibuat semenarik mungkin, serta diberikan logo halal. Sehingga dilihat dari kemasannya konsumen dapat tertarik untuk membelinya. Kami menyediakan dua macam bungkus, ada yang kiloan dan ada plastik seperempatan untuk kalangan anak-anak dan mahasiswa.

c. Kebijakan Harga
Harga yang diberikan kepada konsumen ada dua macam. Jika dalam kemasan besar kami menjual Rp 20.000,00 (terlebih dahulu berpesan), maka yang dalam kalangan umum di kemasan yang kecil kami jual Rp 5.000,00 per bungkus.

2. Strategi Pemasaran
a. Segmentasi Pasar
Produk ini akan diminati oleh anak-anak, mahasiswa serta kalangan masyarakat luas. Kami akan melakukan promosi dengan menawarkannya camilan ini ke sekolah-sekolah terdekat dan menawarkannya pada mahasiswa serta masyarakat dengan cara promosi pertama memberikan diskon bagi pembeli yang lebih dari 10 bungkus. Mungkin dengan cara itu, pembeli akan lebih merasa tertarik.
b. Target Pasar5

Pengenalan produk kami awali masuk di lingkup kampus Universitas Negeri Semarang, dengan memberikan sampel produk. Dan pembeli bisa langsung mencobanya ditempat secara gratis. Jika usaha tersebut berhasil, maka kami akan menawarkan kerjasama dengan kantin-kantin terdekat. Serta masuk sekolah-sekolah dan menjajaki dunia pasar.

c. Posisi Produk
Produk didistribusikan di sekitar kawasan Universitas Negeri Semarang, sekolah-sekolah, dan sekitar pusat produksi.

d. Teknik Pemasaran
· Promosi
Dalam mengenalkan produk di kalangan masyarakat, selain kami berpromosi secara langsung, kami juga akan berpromosi melalui akun facebook dan twitter, bagi yang suka mention dan mempromosikan, maka akan kami beri diskon tersendiri.
· Keunggulan Produk
Dalam produk ini, kami memiliki inovasi yang menarik. Kami memanfaatkan waluh atau labu kuning yang diolah menjadi pangsit. Karena kami belum pernah melihat adanya camilan tersebut di lingkup kampus Universitas Negeri Semarang, maka kami juga akan memiliki daya saing yang rendah. Disamping produk ini memiliki nilai ekonomis yang tinggi dan mampu berkembang, maka kami juga akan mendapatkan pangsa pasar yang menjanjikan sesuai dengan yang kita harapkan.











BAB III6

METODE PELAKSANAAN

Metode yang digunakan terdiri dari beberapa tahapan proses, yaitu sebagai berikut :
1. Persiapan
Pada tahap persiapan, segala hal yang menjadi keperluan awal dipersiapkan disini. Mulai dari pembuatan proposal, pengajuan sampai kepada revisi dan bimbingan proposal program kreativitas mahasiswa. Pada tahap persiapan ini juga dilakukan analisis segmentasi pasar, keuntungan yang akan diperoleh, keunggulan dan kelemahan produk serta segala hal terkait produksi nantinya sehingga ada gambaran umum mengenai program  yang akan dilaksanakan.
2. Pelaksanaan 
	Peralatan yang digunakan
	Bahan-bahan yang digunakan

	· Kompor gas dan tabung
	· Waluh atau labu kuning

	· Blender
	· Tepung terigu

	· Mixer
	· Tepung tapioka

	· Gelas ukur
	· Telur

	· Alat penipis adonan
	· Bawang putih

	· Gunting
	· Lada hitam

	· Baskom atau loyang
	· Seledri

	· Centong aduk
	· Garam

	· Telenan
	· Cabai bubuk

	· Timbangan
	· Rebon

	· Alat press
	· Minyak goreng

	· Plastik roll
	· Air

	· Plastik kemasan
	· Penyedap rasa

	· Celemek
	· Gula

	· Lap
	

	· Pisau
	

	· 1 Set alat penggorengan 
	

	· Toples besar
	



Adapun proses-proses dalam mengolah waluh atau labu kuning ini agar menjadi makanan yang bergizi adalah sebagai berikut  :
1. Menentukan dan memilih waluh atau labu kuning yang sudah masak dan yang masih segar
2. Setelah itu dibersihkan atau dicuci dan ditunggu hingga kering 
3. Kemudian menimbangnya sesuai dengan kebutuhan 
4. Kupas waluh tersebut, cuci dan potong-potong, setelah itu masukkan dalam blender untuk dihaluskan7

5. Siapkan bumbu-bumbu, dekatkan dengan posisi loyang
6. Menghaluskan bawang putih, gula dan garam dengan blender
7. Memotong seledri dengan ukuran kecil-kecil yang tujuannya sebagai hiasan warna hijau di pangsit tersebut
8. Menyiapkan waluh dalam loyang setelah proses blender 
9. Mencampurkan putih telur, bumbu (bawang putih, garam dan lada hitam) kemudian diaduk hingga rata
10. Mencampurkan penyedap rasa (rasa gurih) atau cabai bubuk (rasa pedas) atau rebon udang (rasa rebon)
11. Memasukkan tepung terigu, tepung tapioca, garam dan sedikit gula
12. Menambahkan air secukupnya dengan sedikit demi sedikit bertahap dan aduk terus hingga adonan kalis
13. Lalu menggunakan mixer untuk mengaduk dan menghaluskannya sampai semua adonan tercampur rata
14. Setelah itu agar hasilnya lebih baik, maka menggilas kemudian dengan tangan dan memberinya potongan-potongan seledri
15. Mengaduk – aduk hingga semua adonan tercampur rata
16. Kemudian mencetak dengan alat penipis adonan tidak terlalu tipis dan juga tidak terlalu tebal
17. Setelah dicetak dengan ukuran sedikit lebih panjang dari pangsit-pangsit yang lain, membuat sedikit lekukan agar mudah saat proses penggorengan
18. Menata adonan mentah dalam loyang dan dengan menunggu hasil yang lain  maka proses penggorengan juga disiapkan
19. Panaskan minyak dalam dua tempat penggorengan yang berbeda. Satu penggorengan dengan api yang kecil dan satu penggorengan lagi dengan api yang sedang. 
20. Setelah minyak sudah panas, goreng pangsit mentah tersebut dalam dua tahap. Pertama masukkan dalam penggorengan api kecil, setelah pangsit bisa menyerap minyak, lalu pindah ke penggorengan dua dengan api yang sedang hingga pangsit sampai warnanya berubah menjadi keemasan
21. Angkat dan tiriskan dalam loyang yang dibawahnya sudah ada penyaring minyaknya
22. Menunggu minyak kering lalu masukkan dahulu ke dalam toples besar
23. Langkah selanjutnya yaitu pengemasan,
Mengemasnya ke dalam plastik dan dibuat semenarik mungkin sehingga dapat menarik minat konsumen. Pangsit dimasukkan sesuai dengan rasa pangsit. Setelah itu masukkan selebaran keterangan rasa (gurih, pedas atau rebon). Pangsit yang sudah dimasukkan kedalam plastik kemasan kemudian dipress. Plastik yang digunakan yaitu plastik transparan yang kedap udara sehingga dapat bertahan lama. 
3. Pengembangan Usaha dan Evaluasi Akhir8

Evaluasi ini dilakukan untuk mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan. Mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produk yang dipasarkan, dan memperbaiki atau menyempurnakan produk sesuai dengan selera konsumen agar tetap berjalan lancar.






















BAB IV9

ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

a. Anggaran Biaya 
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya Yang Dikeluarkan

	1
	Bahan habis pakai
	Rp      2.930.000,00

	2
	Bahan tidak habis pakai
	Rp      6.664.800,00

	3
	Sewa bangunan
	Rp         600.000,00

	4
	Biaya transportasi
	Rp         400.000,00

	5
	Lain-lain
	Rp         150.000,00

	Total Biaya
	Rp    10.744.800,00











Biaya Bahan Produksi
Biaya bahan untuk satu bulan Rp 2.930.000,00. Jadi biaya per produksinya yaitu Rp 2.930.000,00 : 4 = Rp 732.500,00. Dari bahan diatas, terdapat penyusutan bahan dasar. Sehingga dari komposisi bahan tersebut dapat diperoleh kurang lebih 180 bungkus pangsit. Jadi hasil penjualan 180 dalam produksi satu bulan x Rp 5.000,00 = Rp 900.000,00

Biaya Perjalanan
Biaya perjalanan selama satu bulan adalah Rp 400.000,00. Dalam satu bulan dilakukan empat kali produksi. Sehingga setiap kali produksi membutuhkan biaya perjalanan Rp 100.000,00

Keuntungan
Secara sederhana, modal kerja per produksi adalah (biaya bahan + biaya perjalanan) = Rp 732.500,00 + Rp 100.000,00 = Rp 832.500,00.
Keuntungan setiap produksi adalah penjualan – modal kerja = Rp 900.000,00 – Rp 832.500 = Rp 67.500,00
Jadi dilakukan produksi empat kali dalam satu bulan. Dan setiap minggunya mendapat laba bersih Rp 67.500,00.










b. Jadwal Kegiatan10

	NO
	KEGIATAN
	BULAN

	
	
	1
	2
	3
	4

	1
	Persiapan
	X
	
	
	

	2
	Survei lokasi
	X
	
	
	

	3
	Pelaksanaan program produksi
	
	
	
	

	
	a. Di lokasi usaha
	
	X
	
	

	
	b. Pra-produksi
	
	X
	
	

	
	c. Produksi
	
	X
	X
	X

	
	d. Pemasaran
	
	X
	
	

	4
	Evaluasi
	
	
	X
	X

	5
	Penyusunan laporan
	
	
	X
	X

	6
	Laporan akhir
	
	
	
	X


























DAFTAR PUSTAKA


https://id.wikipedia.org/wiki/Waluh
http://www.kompasiana.com/sukowaspodo_99/labu-kuning-waluh-dan-berbagai-manfaatnya_54f5dee0a33311a2518b47ef




































LAMPIRAN-LAMPIRAN
LAMPIRAN 1. BIODATA KETUA DAN ANGGOTA
a. Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Indra Wicaksana

	2
	Jenis Kelamin  
	Laki-laki

	3
	Program Studi
	Pendidikan Kepelatihan Olahraga / Fakultas Ilmu Keolahragaan

	4
	NIM
	6301414024

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Pacitan, 17 November 1995 

	6
	E-mail   
	indrawicaksana8@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	087751713959


b. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN GEMBONG I
	SMPN 1 ARJOSARI
	SMKN 2 PACITAN

	Jurusan
	
	
	ADMINISTRASI PERKANTORAN

	Tahun Masuk-Lulus       
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


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

	
	
	
	

	
	
	
	


d. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Penghargaan
	Tahun

	1
	Juara 2 LKS SMK Cabang Voli Tingkat Provinsi 
	Tingkat Provinsi Jawa Timur
	2012

	2
	O2SN Bola Voli Antar SMK se-Indonesia
	Tingkat Nasional
	2013

	3
	Olympiade Skill Bola Voli Antar SMK Tingkat Provinsi
	Tingkat Provinsi Jawa Timur
	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 ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM-K.  
 Semarang, 06 Oktober 2015
Pengusul



Indra Wicaksana
NIM. 6301414024



	
	


                    
a. Identitas Diri Anggota I
	1
	Nama Lengkap
	Yayuk Fitriani

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Manajemen / Fakultas Ekonomi

	4
	NIM
	7311414010

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Malang, 03 Februari 1996 

	6
	E-mail   
	yayukfitriani03@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	087737811818


b. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN GAYUHAN II
	SMPN 1 ARJOSARI
	SMKN 2 PACITAN

	Jurusan
	
	
	ADMINISTRASI PERKANTORAN

	Tahun Masuk-Lulus       
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


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

	
	
	
	

	
	
	
	


d. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi 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 ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM-K.  
 
	
	Semarang, 06 Oktober 2015
Pengusul



Yayuk Fitriani
NIM. 7311414010







a. Identitas Diri Anggota II
	1
	Nama Lengkap
	Nuraini

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Manajemen / Fakultas Ekonomi

	4
	NIM
	7311413111

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Purworejo, 06 Juni 1995 

	6
	E-mail   
	06.nuraini@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085729652373


b. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN GRANTUNG
	SMPN 5 PURWOREJO
	SMKN 2 PURWOREJO

	Jurusan
	
	
	AKUNTANSI

	Tahun Masuk-Lulus       
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


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

	
	
	
	

	
	
	
	


d. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi 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 ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM-K.  
 
	
	Semarang, 06 Oktober 2015
Pengusul



Nuraini
NIM. 7311413111








a. Identitas Diri Anggota III
	1
	Nama Lengkap
	Lisa Widiyanti

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Ilmu Hukum / Fakultas Hukum

	4
	NIM
	8111415015

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Kendal, 27 Mei 1997 

	6
	E-mail   
	lisawidiyanti27@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	089507917234


b. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN PLANTARAN
	SMPN 1 KALIWUNGU
	SMAN 1 KALIWUNGU

	Jurusan
	
	
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus       
	2003-2009
	2009-2012
	2012-2015


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

	
	
	
	

	
	
	
	


d. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi 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 ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM-K.  
 
	
	Semarang, 06 Oktober 2015
Pengusul



Lisa Widiyanti
NIM. 8111415015








Biodata Dosen Pembimbing 

	1
	Nama Lengkap
	Sungkowo, S.Pd, M.Pd

	2
	Jenis Kelamin  
	Laki-laki

	3
	Alamat Rumah dan No.Tlp/HP
	  Jl. Mangunsari RT 05/04, Kecamatan Gunungpati, Semarang, Jawa Tengah / 085727947450

	4
	Perguruan Tinggi
	  Universitas Negeri Semarang

	5
	Prodi Asal 
	Pendidikan Kepelatihan Olahraga-S1

	6
	Kode Dosen Unnes
	41084

	7
	NIP / NIDN
	198002252009121004 / 0025028001

	8
	Jabatan Fungsional
	Asisten Ahli (01-08-2012)




	
	Semarang, 06 Oktober 2015
Dosen Pendamping


Sungkowo, S.Pd, M.Pd
NIDN.0025028001



















LAMPIRAN 2. JUSTIFIKASI ANGGARAN
a. Bahan Habis Pakai
	No
	Nama Barang
	Harga
	Jumlah Diperlukan
	Total Harga

	1
	Waluh 
	Rp      15.000,00
	10 kg
	Rp        150.000,00

	2
	Tepung terigu
	Rp      10.000,00
	20 kg
	Rp        200.000,00

	3
	Tepung tapioca
	Rp      15.000,00
	25 kg
	Rp        375.000,00

	4
	Telur
	Rp      22.000,00
	15 kg
	Rp        330.000,00

	5
	Bawang putih
	Rp      35.000,00
	15 kg
	Rp        525.000,00

	6
	Lada hitam
	Rp      50.000,00
	  1 pack
	Rp          50.000,00

	7
	Seledri
	Rp      20.000,00
	  1 ikat
	Rp          20.000,00

	8
	Garam
	Rp        5.000,00
	  5 pack
	Rp          25.000,00

	9
	Cabai bubuk
	Rp      65.000,00
	  2 pack
	Rp         130.000,00

	10
	Rebon
	Rp    125.000,00
	  2 pack
	Rp         250.000,00

	11
	Minyak goreng
	Rp      15.000,00
	30 kg
	Rp         450.000,00

	12
	Penyedap rasa
	Rp      10.000,00
	20 pack
	Rp         200.000,00

	13
	Gula
	Rp      15.000,00
	  5 kg
	Rp           75.000,00

	14
	Sabun cair
	Rp      15.000,00
	10 botol
	Rp         150.000,00

	Total Biaya
	Rp     2.930.000,00



b. Bahan Tidak Habis Pakai
	No
	Nama Barang
	Harga
	Jumlah Yang Diperlukan
	Total Biaya

	1
	Kompor gas dan tabung
	Rp 1.000.000,00
	  1 set
	Rp    1.000.000,00

	2
	Blender
	Rp    500.000,00
	  2 buah
	Rp     1.000.000,00

	3
	Mixer
	Rp    500.000,00
	  2 buah
	Rp     1.000.000,00

	4
	Gelas ukur
	Rp      25.000,00
	  2 buah
	Rp          50.000,00

	5
	Alat penipis adonan
	Rp    550.000,00
	  1 buah
	Rp        550.000,00

	6
	Gunting
	Rp      15.000,00
	  2 buah
	Rp          30.000,00

	7
	Baskom atau loyang
	Rp      25.000,00
	10 buah
	Rp        250.000,00

	8
	Centong aduk
	Rp     25.000,00
	  1 buah
	Rp          25.000,00

	9
	Telenan
	Rp     12.500,00
	  2 buah
	Rp          25.000,00

	10
	Timbangan
	Rp   200.000,00
	  1 buah
	Rp        200.000,00

	11
	Alat press
	Rp   200.000,00
	  2 buah
	Rp        400.000,00

	12
	Plastik roll
	Rp   150.000,00
	  3 roll
	Rp        450.000,00

	13
	Plastik kemasan
	Rp   200.000,00
	  3 roll
	Rp        600.000,00

	14
	Celemek
	Rp     20.000,00
	  2 buah
	Rp          40.000,00

	15
	Lap
	Rp       5.000,00
	  1 kodi
	Rp        100.000,00

	16
	Pisau
	Rp     20.000,00
	  5 buah
	Rp        100.000,00

	17
	Wajan
	Rp     75.000,00
	  2 buah
	Rp        150.000,00

	18
	Solet
	Rp     20.000,00
	  2 buah
	Rp          40.000,00

	19
	Serok
	Rp     20.000,00
	  2 buah
	Rp          40.000,00

	20
	Penyaring minyak
	Rp    15.000,00
	 1 buah
	Rp         15.000,00

	21
	Toples besar
	Rp    50.000,00 
	 8 buah
	Rp       400.000,00

	Total Biaya
	Rp   6.664.800,00



c. Sewa Bangunan
	No
	Nama Barang
	Harga
	Total Biaya

	1
	Ruko 
	Rp   600.000,00 / bulan
	Rp      600.000,00

	Total Biaya
	Rp      600.000,00



d. Biaya Transportasi
	No
	Biaya
	Harga
	Total Biaya

	1 
	Transportasi 
	Rp 400.000,00 / bulan
	Rp       400.000,00

	Total Biaya
	Rp       400.000,00



e. Lain-lain
	No
	Nama Barang
	Harga

	1
	Cetak dokumen
	Rp      50.000,00

	2
	Publikasi
	Rp    100.000,00

	Total Biaya
	Rp    150.000,00



Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim dan Pembagian Tugas
	NO
	NAMA ANGGOTA
	NIM
	ALOKASI WAKTU
	URAIAN TUGAS

	1
	Indra Wicaksana
	6301414024
	10 jam/minggu
	Ketua dan koordinator

	2
	Yayuk Fitriani
	7311414010
	  8 jam/minggu
	Pengadaan peralatan

	3
	Nuraini
	7311413111
	  8 jam/minggu
	Persiapan bahan

	4
	Lisa Widiyanti
	8111415015
	  8 jam/minggu
	Pemasaran















Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
[image: ]KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H: Kampus Sekaran – Gunung Pati – Semarang
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
Email : pr3@unnes.ac.id Telp/Fax: (024) 8508003

SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI / PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini, 
Nama				: Indra Wicaksana
NIM				: 6301414024
Program Studi			: Pendidikan Kepelatihan Olahraga
Fakultas			: Fakultas Ilmu Keolahragaan

Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-K saya dengan judul :
“SI WALUH ANKER (PANGSIT WALUH ANEKA RASA)”
CAMILAN SEHAT DENGAN BERBAGAI VARIASI RASA 
MEMBUAT KANTONG MENJADI LEBIH IRIT
Yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 – 2016 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain. Bilamana dikemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia untuk 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.
	             Pembantu Rektor
       Bidang Kemahasiswaan




Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si
      NIP.196205081988031002
	                 Semarang, 06 Oktober 2015
                    Yang menyatakan,




                   Indra Wicaksana
                   NIM. 6301414024






[image: ]Lampiran 5. Gambaran Umum Rencana Usaha
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Lampiran 6. Detail Lokasi Usaha
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