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RINGKASAN
	Program Kreativitas Mahasiswa ini berjudul “Pengen Mangan Sate” yaitu Pengembangan Makanan Ringan Berbahan Dasar Tempe. Dalam program ini kami menciptakan suatu produk baru yang diberi nama “CHOCHOTE” sebagai produk murah dengan kemasan menarik tanpa mengesampingkan kwalitas produk. Selain hal diatas yang perlu digaris bawahi dari produk ini adalah Cemilan Sehat Bernutrisi.  Tujuan diciptakannya produk ini adalah untuk meningkatkan nilai jual produk berbahan tempe, meningkatkan pamor tempe, mampu menarik minat konsumen untuk beralih ke produk lokal, mampu bersaing dengan produk makan impor, meningkatkan kesadaran konsumen akan bahayanya makanan berpengawet dan meningkatkan kesadaran pelaku usaha mikro akan pentingnya berkreasi secara kreatif dan inovatif dalam menciptakan suatu produk. Kami mentargetkan produk ini mampu untuk bersaing dan menarik perhatian serta minat konsumen terhadap produk dalam negeri. Karena pada kenyataannya, masyarakat Indonesia sekarang ini lebih tertarik pada produk luar negeri. Hal ini terjadi selain karena faktor globalisasi juga dikarenakan perbandingan harga antara produk luar negeri yang jauh lebih murah dengan kemasan menarik dibandingkan dengan produk dalam negeri serta kemasannya. Kebutuhan dan keinginan masyarakat Indonesia akan produk murah serta berkwalitas, jika didukung oleh daya beli keinginan tersebut akan menjadi sebuah permintaan. Dari permintaan ini kami menangkap adanya peluang yang besar untuk menciptakan produk yang diinginkan sehingga dapat memenuhi kepuasan konsumen. Dalam hal ini kami berusaha mempelajari dan memahami kebutuhan, keinginan, dan permintaan konsumen. Pemahaman inilah yang membantu kami merancang penawaran pasar yang memuaskan keinginan dan membangun beban nilai hubungan konsumen yang dapat dipakai untuk menangkap nilai seumur hidup konsumen dan pangsa konsumen yang lebih besar sehingga menghasilkan peningkatan ekuitas jangka panjang konsumen bagi usaha yang tengah kami jalankan. Dalam pemasaran produk ini kami menerapkan metode marketing mix yang terdiri dari penentuan product, price, place, promotion.
Kata Kunci : Chochote, Cemilan, Sehat, Bernutrisi

iii

BAB I	PENDAHULUAN
I.I. 	LATARBELAKANG
	Dijaman modern ini banyak sekali produk yang dikembangkan secara kreatif serta inovatif oleh pengusaha mikro. Seperti halnya produk olahan tempe yang dikembangkan secara maksimal sehingga dapat meningkatkan nilai jualnya. Tempe adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai atau beberapa bahan lain yang menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, Rh. oryzae, Rh. stolonifer (kapang roti), atau Rh. arrhizus. 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. Secara umum, tempe berwarna putih karena pertumbuhan miselia kapang yang merekatkan biji-biji kedelai sehingga terbentuk tekstur yang memadat. Degradasi komponen-komponen kedelai pada fermentasi membuat tempe memiliki rasa dan aroma khas. Berbeda dengan tahu, tempe terasa agak masam. Tempe merupakan makanan tradisional khas Indonesia yang banyak mengandung protein nabati yang sangat baik bagi tubuh manusia, terutama bagi anak-anak yang dalam masa pertumbuhan. Tempe sekarang telah mendunia, kaum vegetarian di seluruh dunia banyak yang telah menggunakan tempe sebagai pengganti daging. Akibatnya sekarang tempe diproduksi di banyak tempat di dunia, tidak hanya di Indonesia. Berbagai penelitian di sejumlah negara, seperti Jerman, Jepang, dan Amerika Serikat. Indonesia juga sekarang berusaha mengembangkan galur (strain) unggul Rhizopus untuk menghasilkan tempe yang lebih cepat, berkualitas, atau memperbaiki kandungan gizi tempe.
 	Dalam proses pembuatannya tempe itu sendiri dapat diolah secara modern maupun tradisional. Indonesia sendiri memiliki dua macam kemasan tempe yaitu berbungkus daun pisang dan menggunakan plastik. Berbeda halnya kemasan tempe di luar negeri yang hanya dikemas menggunakan plastik serta diolah secara modern. Cara tradisional banyak digunakan oleh pengusaha mikro yang banyak terdapat didesa-desa ataupun mereka yang tinggal dipinggiran kota. Banyak dari pengusaha ini yang hanya 
menjual tempe dalam bentuk mentahnya saja, sehingga nilai jualnyapun rendah. Berbeda halnya bila tempe tersebut diolah kembali menjadi suatu produk yang dikemas secara kreatif serta inovatif, sehingga mampu meningkatkan nilai jualnya dan dapat meningkatkan pendapat para pengusaha mikro ini. Biasanya tempe hanya diolah untuk masakan tradisional seperti halnya tempe goreng, tempe bacem, orek, sambal tempe, serta pelengkap sayur. Seiring perkembangan jaman muncul produk-produk olahan tempe yang kreatif dan inovatif seperti, sate tempe, steak tempe, nugget tempe, brownies tempe, dan burger tempe. Dengan pengolahan produk seperti ini tentu sangat membantu pengusaha mikro Indonesia dalam menghadapi MEA (Masyarakat Ekonomi ASEAN) yang akan berlangsung pada akhir Desember 2015. MEA mengharuskan para pengusaha baik mikro maupun makro untuk dapat bersaing dipasar bebas nanti.
	Oleh karena itu kami bermaksud untuk menciptakan produk baru “Chocote” (Chocolate Tempe). Chocote merupakan makanan ringan atau snack yang dapat dikonsumsi oleh semua kalangan dengan berbagai macam pilihan rasa. Chocote juga merupakan snack sehat yang tidak mengandung pengawet, sehingga baik dikonsumsi oleh anak-anak. Alasan kami memilih produk ini selain karena bahan bakunya banyak, murah,dan mudah didapatkan, produk ini memiliki prospek yang bagus karena masih sedikitnya pesaing, serta mudah dalam proses pembuatannya. Chocote diharapkan dapat menarik minat konsumen supaya beralih pada produk-produk lokal dan menjadi salah satu oleh-oleh khas yang dapat dinikmati oleh wisatawan domestik ataupun manca negara. Chocote ini juga diharapkan menaikkan pamor tempe yang hanya dianggap sebagai makanan tradisional dengan rasa biasa menjadi makanan rasa bintang lima. Chocote dimaksudkan untuk dapat bersaing dengan produk-produk makanan impor yang beredar dipasaran Indonesia. 



I.II. 	RUMUSAN MASALAH
Masalah yang dihadapi adalah:
1. Dalam proses pemotongan karena tidak memiliki alat pemotong
2. Tidak stabilnya harga kebutuhan pokok
3. Mudah hancurnya tempe yang telah digoreng
4. Daya tahan produk relatif singkat karena tidak mengandung pengawet
5. Pengemasan yang semenarik mungkin
6. Kurang percayanya konsumen terhadap produk baru

I.III. 	TUJUAN
	Tujuan dari Kegiatan ini adalah :
1. Meningkatkan nilai jual produk berbahan tempe
2. Meningkatkan pamor tempe
3. Mampu menarik minat konsumen untuk beralih ke produk lokal
4. Mampu bersaing dengan produk makan impor
5. Meningkatkan kesadaran konsumen akan bahayanya makanan berpengawet
6. Meningkatkan kesadaran pelaku usaha mikro akan pentingnya berkreasi secara kreatif dan inovatif dalam menciptakan suatu produk

I.IV. 	LUARAN YANG DIHARAPKAN
	Luaran yang diharapkan dari kegiatan ini adalah :
1. Meningkatkan nilai atau harga jual tempe itu sendiri sehingga dapat meningkatkan kesejahteraan pengrajin tempe
2. Melestarikan makanan tradisional tempe sebagai makanan khas Indonesia
3. Mengembangkan kreativitas dalam mengolah tempe menjadi berbagai macam makanan
4. Meningkatkan kesadaran masyarakat akan pentingnya makanan yang sehat
5. Menarik minat konsumen terhadap produk buatan dalam negeri
6. Sebagai jenis usaha yang memiliki prospek yang menguntungkan
I.V. 	KEGUNAAN PROGRAM
	Kegunaan dari program ini adalah :
1. Sebagai ajang pengembang kreativitas
2. Mendorong seseorang untuk berani dan belajar dalam berwirausaha
3. Menjadikan seseorang peka terhadap peluang usaha
4. Meningkatkan nilai jual tempe itu sendiri
5. Meningkatkan kesejahteraan pengrajin tempe
6. Mengalihkan perhatian konsumen dari produk luar negeri ke produk-produk dalam negeri
7. Menciptakan suatu produk dengan mengutamakan kesehatan
8. Dapat meningkatkan kesejahteraan bagi pelaksana kegiatan tersebut 
9. Menjadikan produk ini untuk mendapat perhatian dan tempat khusus dihati para konsumen
10. Menjadikan produk tersebut sebagai salah satu oleh-oleh baru berupa makanan yang wajib dibeli





BAB II GAMBARAN UMUM RANCANGAN USAHA
	Dalam rancangan usaha ini, kami membidik orang-orang disemua kalangan. Baik berpenghasilan menengah kebawah maupun menengah keatas. Kami mentargetkan produk ini dapat dinikmati oleh anak-anak, remaja, serta orang dewasa. 
	Produk ini diharapkan mampu bersaing dan menarik perhatian serta minat konsumen terhadap produk dalam negeri. Karena pada kenyataannya, masyarakat Indonesia sekarang ini lebih tertarik pada produk luar negeri. Hal ini terjadi selain karena faktor globalisasi juga dikarenakan perbandingan harga antara produk luar negeri yang jauh lebih murah dengan kemasan menarik dibandingkan dengan produk dalam negeri serta kemasannya.
	Kebutuhan dan keinginan masyarakat Indonesia akan produk murah serta berkwalitas, jika didukung oleh daya beli keinginan tersebut akan menjadi sebuah permintaan. Dari permintaan ini kami menangkap adanya peluang yang besar untuk menciptakan produk yang diinginkan sehingga dapat memenuhi kepuasan konsumen. Dalam hal ini kami berusaha mempelajari dan memahami kebutuhan, keinginan, dan permintaan konsumen. Pemahaman inilah yang membantu kami merancang penawaran pasar yang memuaskan keinginan dan membangun beban nilai hubungan konsumen yang dapat dipakai untuk menangkap nilai seumur hidup konsumen dan pangsa konsumen yang lebih besar sehingga menghasilkan peningkatan ekuitas jangka panjang konsumen bagi usaha yang tengah kami jalankan.   
	Kondisi inilah yang mendorong kami untuk menciptakan produk “CHOCOTE” sebagai produk murah dengan kemasan menarik tanpa mengesampingkan kwalitas produk. Selain hal diatas, yang perlu digaris bawahi dari produk ini adalah Cemilan Sehat Bernutrisi. 


BAB III METODE PELAKSANAAN
1. Proses Pembuatan (CHOCOTE)
1.1.  Alat dan Bahan
A. 
B. Alat : 
· Alat pemotong tempe
· Kompor
· Tabung gas
· Alat penggorengan
· Panci
· Mixer 
· Mangkuk besar
· Sendok
· Kertas minyak
· Alumunium foil
· Mesin pengepres kemasan
C. Bahan :
· Tempe
· Cokelat batangan
· Bawang putih
· Garam
· Gula pasir
· Gula tepung
· Cokelat bubuk
· Minyak goreng
· Air



1.2.  Cara Pembuatan
1. Potong tempe menggunakan alat pemotong
2. Haluskan bawang putih, sedikit garam, gula pasir dan beri air secukupnya
3. Rendamlah tempe selama 15-30 menit pada bumbu tersebut
4. Goreng tempe hingga kuning keemasan
5. Tiriskan hingga minyak mengering diatas kertas minyak dan diamkan hingga dingin
6. Campurkan gula tepung dan cokelat bubuk dan aduk hingga merata menggunakan mixer
7. Campurkan bahan tersebut dengan cokelat batang yang telah dilelehkan kemudian aduk hingga merata
8. Celupkan tempe yang sudah digoreng tersebut kedalam adonan cokelat
9. Tiriskan cokelat hingga sedikit mengering dan balurkan dengan gula tepung
10. Angkat dan cokelat tempepun siap dikemas
2. Strategi Pemasaran
1. Product
Kami menjual produk makanan ringan berbahan dasar tempe yang kami sebut “CHOCHOTE”.
Keunggulan produk :
· Harga terjangkau
· Merupakan produk baru
· Dapat dinikmati oleh semua kalangan
Kelemahan produk :
· Produk ini belum banyak dikenal sehingga mengalami kesulitan dalam memasarkan.
2. Price 
Harga yang kami tentukan untuk produk Chochote adalah Rp 15.000/pcs.
3. Place
Sasaran pemasaran utama kami adalah dilingkungan kampus Unnes karena disitu banyak terdapat calon konsumen seperti mahasiswa beserta masyarakat disekitar kampus.
4. Promotion
Kami melakukan promotion dengn cara :
1. Melakukan promosi langsung terhadap calon konsumen dengan menyediakan tester.
2. Melakukan promosi dengan menyebarkan brosur, akan tetapi kami lebih mengutamakan promosi melalui mulut kemulut.`
3. Selain itu kami juga melakukan promosi melalui media sosial, seperti : facebook,twitter, bbm, instagram, path.
4. Menberikan potongan harga dalam jumlah pembelian tertentu.
5. Menitipakan kewarung kecil, toko, swalayan dan melalui box kejujuran dilingkungan kampus.

BAB IV BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
1. Anggaran Biaya
	NO.
	JENIS PENGELUARAN
	BIAYA (Rp)

	1.
	Peralatan penunjang
	9140000

	2.
	Bahan habis pakai
	1760000

	3.
	Lain-lain
	1600000

	JUMLAH
	12.500.000



2. Jadwal Kegiatan
	No.
	Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Persiapan
	
	√
	 √
	
	

	2.
	Survei Kondisi Sekitar Masyarakat
	√
	
	
	
	

	3.
	Pelaksanaan Program Penelitian :
	
	
	
	
	

	
	a. Di lapangan
	√
	√
	
	
	

	
	b. Observasi lahan
	
	√
	√
	
	

	4.
	Pemasaran :
	
	
	
	
	

	
	a. Promosi 
	
	√
	√
	
	

	5.
	Evaluasi
	
	
	√
	√
	

	6.
	Penyusunan Laporan 
	
	
	
	√
	

	7.
	Pengadaan
	
	
	
	√
	

	8.
	Laporan Akhir
	
	
	
	
	√




DAFTAR PUSTAKA
http://id.wikipedia.org/wiki/Tempe
http://id.wikipedia.org/wiki/Pemasaran
https://kiswantosp.wordpress.com/jual-mesin-pemotong-tempe/
http://www.jualalatrumahtangga.com/peralatan-dapur
http://mitrajayamarket.indonetwork.co.id/1733729/imp/uls-sealer-alat-perekat-plastik-alat-press-plastik.htm
Kotler, Philip dan Gary Armstrong. 1999. Prinsip-prinsip Pemasaran. Edisi ke 12. Diterjemahkan Oleh: Bob Sabran. Jakarta: Erlangga.





LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota 
A.  Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Rina Aufa

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Ilmu Hukum / Fakultas Hukum

	4
	NIM
	8111414013

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Grobogan, 24 Maret 1996

	6
	E-mail   
	aufa.rina@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085713505952


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 2 Kropak
	SMP N 1 Wirosari
	SMA N 1 Kradenan

	Jurusan
	
	
	IPA

	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

	1    
	-
	
	

	2   
	-
	
	

	3       

	-
	
	


D.  Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 
	No.  
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan 
	Tahun  

	1
	-
	
	

	2
	-
	
	

	3
	-
	
	


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian 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 Program Kreativitas Mahasiswa.
      							Semarang, 07 Juni 2015
     							Pengusul,

     						         	( Rina Aufa )
A. Identitas Diri Anggota I
	1
	Nama Lengkap
	Intan Lestari

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Menejemen/ Fakultas Ekonomi

	4
	NIM
	7311414030

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Grobogan, 09 November 1995

	6
	E-mail   
	Intanlestari768@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085741891074


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 4 Panunggalan
	SMP N 1 Pulokulon
	SMA N 1 Kradenan

	Jurusan
	
	
	IPS

	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

	1    
	-
	
	

	2   
	-
	
	

	3       

	-
	
	


D.  Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 
	No.  
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan 
	Tahun  

	1
	-
	
	

	2
	-
	
	

	3
	-
	
	


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian 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 Program Kreativitas Mahasiswa.

      							Semarang, 07 Juni 2015
     							Pengusul,
      							 
     						         	( Intan Lestari )

A. Identitas Diri Anggota II
	1
	Nama Lengkap
	Ardina Sulistiawati

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Menejemen/ Fakultas Ekonomi

	4
	NIM
	7311414137

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Pekalongan, 19 Juni 1996

	6
	E-mail   
	ardina.sulistiawati@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085878912940


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 01 Tajur
	SMP N 1 Kajen
	SMA N 1 Kajen

	Jurusan
	
	
	IPS

	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

	1    
	-
	
	

	2   
	-
	
	

	3       

	-
	
	


D.  Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 
	No.  
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan 
	Tahun  

	1
	-
	
	

	2
	-
	
	

	3
	-
	
	


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian 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 Program Kreativitas Mahasiswa.

      							Semarang, 07 Juni 2015
     							Pengusul,
      							 
     						         	( Ardina Sulistiawati )


A. Identitas Diri Anggota III
	1
	Nama Lengkap
	Wahyu Multi

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Ilmu Hukum/ Fakultas Hukum

	4
	NIM
	8111413147

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Grobogan, 26 Mei 1995

	6
	E-mail   
	-

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085712822499


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 2 Kropak 
	SMP N 1 Wirosari
	SMA N 1 
Wirosari

	Jurusan
	
	
	IPA

	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

	1    
	-
	
	

	2   
	-
	
	

	3       

	-
	
	


D.  Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 
	No.  
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan 
	Tahun  

	1
	-
	
	

	2
	-
	
	

	3
	-
	
	


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian 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 Program Kreativitas Mahasiswa.

      							Semarang, 07 Juni 2015
     							Pengusul,
      							 
     						         	( Wahyu Multi )

Lampiran 2. Justiﬁkasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan penunjang
	Material
	Justifikasi
Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Sewa tempat
	
	1
	3000000
	3000000

	Etalase
	
	1
	500000
	500000

	Meja
	
	2
	100000
	2x100000= 200000

	Alat pengiris tempe
	Memotong tempe
	1
	3000000
	3000000

	Panci
	
	2
	100000
	2x100000= 200000

	Mixer
	
	1
	300000
	300000

	Alat-alat penggorengan
	
	1 set
	350000
	350000

	Kompor gas
	
	1
	350000
	350000

	Tabung gas
	
	1
	100000
	100000

	Mangkuk besar
	
	5
	50000
	5x50000= 250000

	Sendok
	
	1 set
	50000
	50000

	Kertas minyak
	
	2 ram
	20000
	2x20000= 40000

	Alat pengepres kemasan
	
	1
	200000
	200000

	Alumunium Foil
	
	300 pcs
	1000/pcs
	300x1000= 300000

	Stiker logo kemasan
	
	300 setiker
	1000/setiker
	300x1000= 300000

	SUBTOTAL 
	9140000



2. Bahan Habis Pakai
	Material
	Justifikasi
Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Tempe
	Bahan pokok
	120 buah
	4000/ buah
	120x4000= 480000

	Coklat Batangan
	Bahan pokok
	8 kg
	55000/kg
	8x55000= 440000

	Coklat Bubuk
	Bahan pokok
	6 kg
	80000/kg
	6x80000= 480000

	Minyak Goreng
	Bahan pokok
	10 liter
	14000/liter
	10x14000= 140000

	Bumbu
	Bahan pokok
	
	100000
	100000

	Gula tepung
	Bahan pokok
	10 kg
	12000/kg
	10x12000= 120000

	SUBTOTAL 
	1760000




3. Lain-lain
	Material
	Justifikasi
Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Listrik dan air
	
	1 bulan
	300000
	300000

	Perjalanan promosi
	
	
	500000
	500000

	Beban lain-lain
	
	
	800000
	800000

	SUBTOTAL 
	1600000



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

	1       
	Rina Aufa
	Ilmu Hukum
	Hukum
	8 minggu
	1. Perizinan
2. Operasional

	2     
	Intan Lestari
	Manajemen
	Ekonomi
	8 minggu
	1. Maketing
2. Operasional

	3
	Ardina S
	Manajemen
	Ekonomi
	12 minggu
	1. Administrasi
2. Operasional

	4
	Wahyu M
	Ilmu Hukum
	Hukum
	4 minggu
	1. Penyusun Laporan Akhir
2. Operasional



    
      
          


Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
	[image: ]
	KEMENTIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran - Gunung Pati – Seamarang
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			: Rina Aufa
NIM			: 8111414013
Program Studi   	: Ilmu Hukum
Fakultas   		: Hukum
Dengan ini menyatakan bahwa usulan (Isi sesuai dengan bidang PKM) saya dengan judul: “Pengen Mangan Sate” Pengembangan Makanan Ringan Berbahan Dasar Tempe yang diusulkan untuk tahun anggaran 2016 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, 07 Juni 2015
Mengetahui,       						Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor Bidang kemahasiswaan,       
			
 

Dr. Bambang Budi Raharjo M.Si				Rina Aufa
NIP. 19601217 198601 1 001					NIM. 8111414013

Lampiran 5. Gambar Teknologi Yang Digunakan
1. Alat Pemotong Tempe			2.  Alat Pengepres
[image: ]			[image: ]

3. Mixer
[image: ]



Lampiran 6. Rancangan Gambaran Tahapan Pembuatan
1. Pemotongan tempe			2.  Penggoraan tempe
[image: ]		[image: ]
3.  Pembuatan adonan				4.  Setelah dicelupkan diadonan
[image: ] 	            [image: ]
5.  Dibalut menggunakan gula tepung		6.  Packing
[image: ]		[image: ]
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