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Rempeyek atau peyek merupakan sejenis makanan pelengkap dari kelompok gorengan. Rempeyek merupakan gorengan tepung beras yang dicampur dengan air hingga membentuk adonan kental, yang diberi bumbu bawang putih dan garam dan diberi isian khas dari kacang tanah dan kedelai.
Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) adalah jamur pangan Basidiomycota dan termasuk kelas Homobasidiomycetes dengan ciri-ciri umum tubuh buah berwarna putih hingga krem dan tudungnya berbentuk setengah lingkaran mirip cangkang tiram dengan bagian tengah agak cekung. Jamur tiram masih satu kerabat dengan Pleurotus eryngii dan sering dikenal dengan sebutan King Oyster Mushroom. Selain itu jamur tiram dikenal karena banyak manfaatnya bagi tubih terutama bagi kesehatan.
Karena makin banyaknya budidaya jamur tiram diIndonesia, dengan segala macam olahan yang dihasilkan dari jamur tiram. Dan banyaknya manfaat yang dapat diambil dari jamur tiram untuk tubuh dan kesehatan. Jamur tiram banyak digemari karena rasanya yang cocok untuk lidah kebanyakan orang.
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BAB I 
PENDAHULUAN
A. JUDUL PROGRAM
REMPEYEK JAMUR TIRAM
(CAMILAN ENAK KAYA GIZI)
B. LATAR BELAKANG MASALAH
Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) adalah jamur pangan Basidiomycota dan termasuk kelas Homobasidiomycetes dengan ciri-ciri umum tubuh buah berwarna putih hingga krem dan tudungnya berbentuk setengah lingkaran mirip cangkang tiram dengan bagian tengah agak cekung. Jamur tiram masih satu kerabat dengan Pleurotus eryngii dan sering dikenal dengan sebutan King Oyster Mushroom. Selain itu jamur tiram dikenal karena banyak manfaatnya bagi tubih terutama bagi kesehatan.
Berdasarkan penelitian Sunan Pongsamart, biochemistry, Faculty of Pharmaceutical Universitas Chulangkorn, jamur tiram mengandung protein, air, kalori, karbohidrat, dan sisanya berupa serat zat besi, kalsium, vitamin B1, d, dan vitamin C. Jamur tiram (Pleurotus ostreatus) merupakan bahan makanan bernutrisi dengan kandungan protein tinggi, kaya vitamin dan mineral, rendah karbohidrat, lemak dan kalori. Jamur ini memiliki kandungan nutrisi seperti vitamin, fosfor, besi, kalsium, karbohidrat, dan protein. Untuk kandungan proteinnya, lumayan cukup tinggi, yaitu sekitar 10,5-30,4%. Komposisi dan kandungan nutrisi setiap 100 gram jamur tiram adalah 367 kalori, 10,5-30,4 persen protein, 56,6 persen karbohidrat, 1,7-2,2 persen lemak, 0.20 mg thiamin, 4.7-4.9 mg riboflavin, 77,2 mg niacin, dan 314.0 mg kalsium. Kalori yang dikandung jamur ini adalah 100 kj/100 gram dengan 72 persen lemak tak jenuh. Serat jamur sangat baik untuk pencernaan. Kandungan seratnya mencapai 7,4- 24,6 persen sehingga cocok untuk para pelaku diet. Kandungan gizi jamur tiram menurut Direktorat Jenderal Hortikultura Departemen Pertanian. Protein rata-rata 3.5 – 4 % dari berat basah. Berarti dua kali lipat lebih tinggi dibandingkan asparagus dan kubis. Jika dihitung berat kering. Kandungan proteinnya 10,5-30,4%. Sedangkan beras hanya 7.3%, gandum 13.2%, kedelai 39.1%, dan susu sapi 25.2%. Jamur tiram juga mengandung 9 macam asam amino yaitu lisin, metionin, triptofan, threonin, valin, leusin, isoleusin, histidin, dan fenilalanin. 72% lemak dalam jamur tiram adalah asam lemak tidak jenuh sehingga aman dikonsumsi baik yang menderita kelebihan kolesterol (hiperkolesterol) maupun gangguan metabolisme lipid lainnya. 28% asam lemak jenuh serta adanya semacam polisakarida kitin di dalam jamur tiram diduga menimbulkan rasa enak. Jamur tiram juga mengandung vitamin penting, terutama vitamin B, C dan D. vitamin B1 (tiamin), vitamin B2 (riboflavin), niasin dan provitamin D2 (ergosterol), dalam jamur tiram cukup tinggi. Mineral utama tertinggi adalah Kalium, Fosfor, Natrium, Kalsium, dan Magnesium. Mineral utama tertinggi adalah : Zn, Fe, Mn, Mo, Co, Pb. Konsentrasi K, P, Na, Ca dan Me mencapai 56-70% dari total abu dengan kadar K mencapai 45%. Mineral mikroelemen yang bersifat logam dalam jarum tiram kandungannya rendah, sehingga jamur ini aman dikonsumsi setiap hari.
Manfaat dari jamur: Turunkan berat badan, Sumber kalium, Tembaga merupakan mineral yang mengandung komponen pelindung jantung,Lawan radikal bebas, Kurangi risiko kanker prostat, Cegah kanker payudara, selain itu juga dapat mengatasi flu. 
Jamur tiram merupakan yang sekarang banyak dibudidaya selain mudah sekali bahan-bahan untuk media penanamannya, jamur tiram juga tidak memerlukan banyak tempat. Asal teampatnya lembab, dan perawatannya sendiri begitu mudah. selain itu khasiat jamur tiram juga tidak dapat diragukan, jamur tiram memiliki sejuta manfaat bagi tubuh dan kesehatan.
Rempeyek jamur tiram merupakan inovasi baru dari berbagai macam olahan jamur tiram, selain yang sering kita kenal dengan rempeyek kacang tanah. Rempeyek jamuur tiram juga memiliki rasa gurih dan enak juga syarat akan gizi yang baik bagi tubuh dan kesehatan. Biasanya jamur tiram diolah menjadi keripik jamur, jamur crispy, nasi goreng jamur bahkan nugget jamur.

C. PERUMUSAN MASALAH 
Berdasarkan uraian diatas , dapat timbul suatu permasalahan sebagai berikut :
Bagaimana tingkat kesukaan  masyarakat, potensi pasar  dan peluang usaha pembuatan  Rempeyek Jamur Tiram?
D. TUJUAN PROGRAM
1) Menumbuhkan budaya kewirausahaan bagi mahasiswa melalui usaha pembuatan rempeyek jamur tiram, sehingga nantinya mendorong mahasiswa untuk menciptakan lapangan usaha baru.
2) Berorientasi pada kepuasan konsumen
3) Mengembangkangkan wawasan dan meningkatkan kedewasaan akademik mahasiswa sebagai cerminan masyarakat ilmiah
4) Membuat mahasiswa lebih kreatif dan inovatif terhadap bahan pangan yang sedang digandrungi
E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
1) Tumbuhnya jiwa kewirausahaan bagi mahasiswa, sehingga mahasiswa terdidik untuk berwirausaha, bukan menggantungkan diri menjadi karyawan. 
2) Terciptanya sebuah produk variant baru yang berorientasi pada kepuasan konsumen.
3) Memantapkan jati diri intelektual sebagai cerminan masyarakat ilmiah. 
4) Meningkatnya harga jual biji durian, yang selama ini menjadi produk yang tidak digunakan 
F. KEGUNAAN PROGRAM
Kegunaan program dibagi menjadi dua, kegunaan praktik dan teoretik, kegunaan praktik di antaranya sebagai : 
1. Panduan mahasiswa dan masyarakat untuk membuka peluang usaha baru
2. Penemuan produk baru bagi praktisi tata boga
3. Referensi produk bahan olahan pangan yang baru bagi tata boga dan ahli gizi
4. Memberikan wawasan dan pengetahuan baru bagi mahasiswa tentang pemanfaatan jur tiram sebagai bahan baku pembuatan rempeyek
5. Memberikan sumbangan pemikiran bagi masyarakat untuk penganekaragaman produk dari jamur tiram
6. Memberikan sumbangan pemikiran bagi petani jamur tiram dalam penganekaragaman bahan makanan.
Sedangkan kegunaan teoretik antara lain sebagai referensi untuk penelitian lebih lanjut guna mendapatkan hasil yang lebih optimal. 























BAB II 
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Analisis Produk 
1) Jenis dan Nama Produk, Karakteristik Produk
Produk yang dibuat dalam program ini adalah donat dengan nama “Rempeyek Jamur tiram (camilan enak kaya gizi)”. Karakteristik produk ini sama dengan rempeyek lainnya, yang membedakan hanya bahan baku yang digunakannya. 

2) Keunggulan Jamur tiram
1. Kebanyakan biji jamur tiram hanya diolah menjadi nasi goring dan jamur crispy 
2. Kandungan gizi jamur tiram yang baik bagi tubuh maupun kesehatan
3. Mengajak masyarakat untuk bergaya hidup sehat (back to nature). 
3) Keterkaitan dengan Produk Lain dan Perolehan Bahan Baku
	Rempeyek jamur tiram hampir sama dengan rempeyek-rempeyek yang sudah ada di pasaran, yang membedakan hanya bahan baku pembuatannya yang berupa jamur tiram yang selama ini jumlahnya sangat melimpah dan tidak banyak variasi olahan, sehingga bahan baku sangat mudah diperoleh. 

ANALISIS PASAR
1) Profil Konsumen
Target konsumen dari produk rempeyek jamur tiram ini adalah seluruh masyarakat yang lebih dikhususkan kepada anak kos dan masyarakat yang ada  di sekitar tempat produksi.
2) Potensi dan Segmentasi Pasar
Saat ini, harga rempeyek di pasaran  mencapai Rp 35.000,00 per kg, sedangkan harga  rempeyek jamur tiram sebesar Rp 30.000,00, konsumen akan lebih tertarik dengan harga yang lebih terjangkau namun dengan kualitas produk yang tidak kalah baik. 
Gaya hidup masyarakat dengan pemikiran makin banyaknya jajanan sehat menjadi faktor pendukung diterimanya produk ini di pasaran, karena produk ini lebih dikhususkan kepada masyarakat ekonomi bawah di sekitar tempat usaha yang sangat banyak jumlahnya, produk ini diharapkan akan memiliki potensi pasar yang cukup menjanjikan. 
3) Pesaing dan Peluang Pasar
Meskipun di masyarakat telah banyak produk rempeyek yang ditawarkan dipasaran, hal ini tidak menutup peluang usaha dari pelaksanaan program ini, karena harga yang ditawarkan lebih terjangkau dari produk sejenis yang berbahan dasar dan jamur tiram dengan rasa yang berbeda.
4) Media Promosi yang akan Digunakan
Untuk memperkenalkan produk Rempeyek Jamur tiram ini kepada masyarakat maka perlu diadakan promosi. Promosi tersebut dilakukan melalui pembagian sample sample, leaflet, poster, radio dan media promosi lainnya. Sehingga diharapkan akan menunjang keberhasilan dari program kewiurausahaan ini. Dan produk ini dapat menjadi jajanan favorit yang bergizi dan terjangkau bagi masyarakat. 
5) Rencana Penjualan Satu Tahun
Rencana penjualan dari”Rempeyek jamur tiram”  ini adalah sebagai berikut:
1 hari			=   150 buah
1 bulan			= 4.500 buah
1  tahun 12 x 4500 buah 	=  54.000 buah
Harga yang ditawarkan yaitu Rp.30.000,00/bungkus 
Target penjualan 90% dari total produksi, yaitu 48.600 kg per tahun

6) Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha Rempeyek Jamur tiram ini memiliki analisis bauran sebagai berikut:
a. Kebijakan Produk
Usaha ini  bergerak dalam produksi barang yaitu produk makanan berupa rempeyek yang berbahan dasar jamur tiram sebagai subtitusi dari kacang tanah yang saat ini harganya semakin meninggi.
b. Kebijakan Harga
Harga yang ditetapkan oleh produsen adalah sebesar Rp. 30.000,00 perbungkus.
c. Kebijakan Promosi
Untuk meningkatkan penjualan maka perlu diadakan promosi. Promosi yang dilakukan antara lain melalui pembagian sampel Donat, leaflet, poster, radio serta media promosi lainnya.
d. Kebijakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada  konsumen dilakukan secara tidak langsung  yaitu melalui  kerjasama dengan koperasi, mini market, dan  warung di sekitar tempat usaha. Dan apabila usaha ini sudah berkembang, maka  jangkauan distribusi akan diperluas.
IV. ANALISIS PRODUKSI
A. Bahan Baku, Bahan Penunjang, dan Peralatan yang Digunakan
1. Bahan Baku
a. Jamur tiram
b. Tepung terigu
c. Tepung beras
d. Telur
e. Santan kelama
f. Bawang putih
g. Ketumber
h. Kemiri 
i. Garam 
2. Bahan Penunjang
· Plastik kedap udara
· Mesin pres
· Label
· Gas 
3. Peralatan yang digunakan
· Solet
· Pengocok adonan
· Baskom plastic
· Talenan 
· Pisau 
· Kompor
· Wajan 
· Capitan 


B. Pasokan Bahan Baku
Pasokan bahan baku yang diperlukan dalam proses produksi yang berupa jamur tiram tergolong mudah. Karena bahan dasar ini banyak tersedia di sekitar tempat produksi. Sedangkan bahan-bahan lain dapat diperoleh dari toko-toko sekitar tempat produksi.

Proses produksi Rempeyek , jamur tiram adalah sebagai berikut:
1) Campur telur ayam, bawang putih, bawang putih, garam, kemiri, ketumbar fihaluskan dengan mengguankan blender.
2) Campurkan jamur tiram yang sudah dicuci bersih kemudian dipotong kecil-kecil, kemudian masukkan tepung beras, tepung tapioca, bumbu yang telah dihaluskan tadi, kemudian air dan santan
3) Kemudian panaskan minyak goreng, masukkan adonan tersebut sedikit demi sedikit, dimulai dari bagian pinggir wajan sehingga membentuk lapisan tipis
4) Goreng diatas api sedang sampai matang kecoklatan. Angkat dan tiriskan.
C. Rencana Produksi Selama Satu Tahun
1 hari				  	150 buah 
1 bulan 150 buah  x 24 hari kerja 	3.600 buah
1 tahun 3.600 buah x 12 bulan 	43.200 buah
D. Strategi Pemasaran 
Produk Rempeyek jamur tiram ini akan dipasarkan di sekitar tempat produksi yakni melakukan kerjasama dengan toko- toko, warung klontong dan minimarket serta langsung menawarkan kepada konsumen.
V.   ANALISIS KEUANGAN
A. Investasi Awal Yang Diperlukan
	Nama Bahan 
	Banyak 
	Harga Satuan 
	Jumlah (Rp) 
	Umur Ekonomis 
	Penyustan/ tahun 

	Biaya Investasi 
	
	
	
	
	

	Peralatan : 
	
	
	
	
	

	Plastik Kedap Udara 
	150
	Rp.  2.000,00
	Rp.  300.000,00
	15
	Rp 20.000,00

	Blender 
	1
	Rp.  500.000,00
	Rp.    500.000,00
	5
	Rp 100.000,00

	Kompor Gas
	1
	Rp.1.000.000,00
	Rp 1.000.000,00
	20
	Rp.  50.000,00

	Wajan 
	2
	Rp.    50.000,00
	Rp.      100.000,00
	     4
	Rp.  25.000,00

	Baskom Plastik 
	5
	Rp.    15.000,00
	Rp       75.000,00
	3
	Rp.  25.000,00

	Capitan 
	2
	Rp.      7.500,00
	Rp.      15.000,00
	1
	Rp.  15.000,00

	Talenan 
	2
	Rp.    10.000,00
	Rp.      20.000,00
	1
	Rp.  20.000,00

	Pisau  
	10
	Rp.      5.000,00
	Rp.      50.000,00
	1
	Rp. 50.000,00

	Sewa Tempat 
	1 tahun 
	Rp1.200.000,00
	Rp. 1.200.000,00
	-
	-

	Total Investasi awal 
	
	Rp 3.260.000,00
	
	

	Total Penyusutan 
	
	
	
	
	Rp.305.000,00

	Biaya Produksi per bulan : 
	
	
	

	Tepung Terigu  
	175 kg
	Rp      8.000,00
	Rp.   1.400.000,00
	
	

	Jamur tiram 
	150 kg 
	Rp.    15.000,00
	Rp     2.250.000,00
	
	

	Kemiri 
	 50 kg
	Rp.  15.000,00
	Rp.  750.000,00
	
	

	Telur 
	60 kg 
	Rp.    12.000,00
	Rp.   720.000,00
	
	

	Tepung beras
	 175 Kg
	Rp.    6.000,00
	Rp.   1.050.000,00
	
	

	Santan kelapa
	 125 butir
	Rp.    8.000,00
	Rp.   1.000.000,00
	
	

	Bawang putih
	50 kg
	Rp   24.000,00
	Rp.   1.200.000,00
	
	

	Ketumbar  
	50 kg 
	Rp.   15.000,00
	Rp    750.000,00
	
	

	Garam
	1 Kotak
	Rp.     1.000,00
	Rp.        1.000,00
	
	

	Gaji Karyawan 
	2 orang 
	Rp.  250.000,00
	Rp.    500.000,00
	
	

	Biaya BBM 
	
	
	Rp     300.000,00
	
	

	Beban Penyusutan 
	
	
	Rp       30.000,00
	
	

	Beban lain-lain 
	
	
	Rp     60.000,00
	
	

	Total Biaya Produksi perbulan 
	Rp   354.000
	
	

	Total Biaya Investasi
	Rp 10.011.000,00
	
	



Kelayakan Usaha
Banyak cara yang dapat digunakan untuk mengetahu apakah suatu usaha tersebut layak atau tidak didirikan. Beberapa cara yang paling sering  digunakan untuk menganalisis kelayakan suatu usaha adalah dengan cara menghitung BEP dan B/C Ratio serta R/C Ratio.
a)      BEP
BEP (Break Even Point) merupakan titik dimana modal dapat kembali, bisa dalam bentuk jumlah produk maupun dalam bentuk uang.
b)     B/C Ratio
Merupakan perbandingan antara keuntungan dengan biaya produksi. Usaha dapat dikatakan menguntungkan dan layak jika B/C Ratio lebih besar dari 0 (>0).
c)      R/C Ratio
Merupakan perbandingan antara seluruh pendapatan/pemasukan dengan biaya produksi. Usaha dikatakan layak apabila R/C Ratio lebih dari 1,00 (>1,00)
            Analisis usaha Rempeyek Jamur tiram
Dalam 1 periode produksi rempeyek jamur tiram akan digunakan bahan baku jamur tiram sebanyak 150 kg. Dari 150 kg bahan mentah jamur tiram akan diperoleh sekitar  130 kg rempeyek jamur tiram (bahan baku mengalami penyusutan sekitar 20 kg). Produk akan dikemas dalam bentuk kemasan dengan netto: 1 kg sehingga dari 100 kg produk yang dihasilkan akan diperoleh 130 bungkus dengan berat 130 kg.
Harga untuk 1 bungkus kerupuk dengan berat 1 kg adalah Rp. 30.000,00 sehingga akan diperoleh pendapatan kotor di setiap periode adalah sebesar 130 bks x Rp. 30.000,00- = Rp 3.900.000,00.
Adapun keseluruhan modal yang dikeluarkan di awal pendirian usaha, meliputi peralatan, bahan habis pakai, transportasi, sewa tempat, promosi, dll adalah Rp 10.500.000,-. (Jadi, jika dihitung berdasarkan keseluruhan modal awal yang meliputi bahan habis pakai, peralatan, dan biaya lain-lain sebesar Rp 10.500.000,00, maka modal akan kembali dalam waktu 2-3 bulan atau 3 kali produksi (3 periode produksi)  dengan rincian : pendapatan per produksi Rp. 3.900.00,00 x 3 periode = Rp. 11.700.000,-).
Untuk modal tetap (modal yang tidak perlu dikeluarkan lagi di setiap periode produksi) meliputi peralatan dan biaya lain-lain dengan jumlah Rp. 10.000.000,00. Sedangkan modal/biaya yang perlu dikeluarkan setiap kali produksi meliputi biaya bahan habis pakai sebesar Rp. 10.011.000,00 dan biaya susut peralatan per bulan sebesar Rp. 354.000sehingga biaya prooduksi yang dikeluarkan setiap bulannya adalah Rp. 10.365.000,00
Pendapatan per produksi = Rp. 10.365.000,00
Pengeluaran per produksi = Rp.10.011,00,00
Keuntungan per produksi = Rp. 354.000
a.       BEP
         BEP volume produksi   =   
     = 10.011.000,00/ 30.000
     = 240 bungkus
Maka modal akan kembali setelah diproduksi rempeyek jamur tiram sebanyak 240 bungkus. Jadi apabila dalam 1 kali produksi dihasilkan 240 bungkus rempeyek maka akan diperoleh keuntungan sebanyak 240 bks – 130 bks = 110 bks.
         BEP Harga Produksi = 
  = 3.900.000,00 / 240 bks
  = Rp. 16.250,00
Jadi, harga untuk 1 bungkus kerupuk sebesar Rp.30.000,- merupakan harga dimana biaya/modal produksi kembali sehingga untuk mendapatkan keuntungan harga per unit/ per kemasan harus di atas Rp. 16.250,00,-. Jadi dengan harga per bungkus Rp30.000,- maka diperoleh keuntungan per bungkus sebesar Rp. 30.000-  Rp. 16.250,- = Rp13.750,-.
b.      B/C Ratio
Keuntungan (B) yang diperoleh per bulan adalah Rp. 1.236.558,- dan biaya produksi (C) per bulan adalah Rp. 1.363.442,- sehingga diperoleh B/C Ratio = 1.236.558,- : 1.363.442,- = 0,90. Jadi dengan B/C Ratio 0,9 (di atas nol) maka usaha ini dinyatakan layak dan keuntungan yang diperoleh adalah 90 % dari biaya produksi.
c.       R/C Ratio
Seluruh pemasukan/pendapatan per bulan (R) adalah Rp. 2.600.000,- dan biaya produksi per bulan (C) Rp. 1.363.442,- sehingga diperoleh R/C Ratio = 2.600.000,- : 1.363.442,- = 1,9. Jadi dengan R/C Ratio 1,9 (di atas 1) maka usaha ini dinyatakan layak untuk didirikan.

































BAB III
METODE PELAKSANAAN PROGRAM 
Metode yang digunakan dalam Program Kewirausahaan ini terbagi menjadi tiga tahap, yaitu (1) Persiapan, (2) Pelaksanaan Program (3) Evaluasi.
1. Bahan Baku
a. Jamur tiram
b. Tepung terigu
c. Tepung beras
d. Telur
e. Santan kelama
f. Bawang putih
g. Ketumber
h. Kemiri
i. Garam
2. Bahan Penunjang
· Plastik kedap udara
· Mesin pres
· Label
· Gas 
3. Peralatan yang digunakan
· Solet
· Pengocok adonan
· Baskom plastic
· Talenan 
· Pisau 
· Kompor
· Wajan 
· Capitan 

1. Pelaksanaan Program
Produk rempeyek jamur tiram yang sudah siap akan dijual ditempat yang sudah dipilih, seperti di sekitar kampus.

2. Evaluasi
Apabila program ini sudah berjalan satu bulan, akan dihitung laba rugi di bulan pertama produksi. Kegiatan ini akan berlangsung sampai enam bulan yang merupakan waktu pencapaian program. Akan diketahui apakah produk ini banyak peminatnya atau sedikit peminatnya

BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

Rekapitulasi Biaya 
Investasi Usaha 				Rp  9.350.000,00
Dokumentasi 					Rp     250.000,00
Penyusunan Laporan 				Rp     400.000,00
Jumlah Biaya yang diperlukan		Rp   5.995.000,00

Rincian Anggaran Biaya 
	
	

	Biaya Investasi  :
	

	Plastic kedap udara 
	Rp.   350.000,00

	Blender 
	Rp.    500.000,00

	Kompor Gas
	Rp 1.000.000,00

	Wajan 
	Rp.      100.000,00

	Baskom Plastik 
	Rp       75.000,00

	Capitan 
	Rp.      15.000,00

	Talenan 
Pisau                                                             
	Rp.      20.000,00
Rp.    50.000,00

	Sewa Tempat 
	Rp. 1.200.000,00

	Jumlah Peralatan 
	Rp 3.310.000,00

	
	

	Tepung Terigu  
	Rp.   1.400.000,00

	Jamur tiram 
	Rp    2.250.000,00

	Gula Pasir  
	Rp.      250.000,00

	Telur 
Tepung beras
	Rp.   720.000,00
Rp.  1.050.000,00

	Garam
Kemiri 
Ketumbar
Santan kelapa
	Rp.        1.000,00
Rp.   750.000,00
Rp.   750.000,00
Rp.  1.000.000,00

	Gaji Karyawan 
	Rp.    500.000,00

	Biaya BBM 
	Rp     300.000,00

	Beban Penyusutan 
	Rp       30.000,00

	Beban lain-lain 
	Rp     59.000,00

	Total Beban Operasional
	
	Rp 40.000,00

	Investasi yang diperlukan
	
	Rp 10.011.000,00


Laporan : 
Kertas A4 	: 2rim@35.000,00		  70.000,00
ATK						100.000,00
Tinta Printer	: 2 kardus @ 25.000 		  50.000,00
Penggandaan Laporan				180.000,00
	Jumlah Pembuatan Laporan 			400.000,00

Dokumentasi : 
Sewa kamera digital 				  50.000,00
Sewa Handycam 				100.000,00
Transfer ke CD			  	 25.000,00
Cetak foto 					 75.000,00
	Jumlah Dokumentasi 				250.000,00
	Jumlah Kebutuhan Biaya 			10.000.000,00


Jadwal Kegiatan Program 
Adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut :
	No. 
	Kegiatan 
	Bulan Ke

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Perencanaan Produksi
	XX
	
	
	
	
	

	2
	Persiapan dan Pengadaan Bahan
	     X
	XX
	
	
	
	

	3
	Pelaksanaan Produksi
	
	XX
	XXXX
	XXXX
	
	

	4
	Pemasaran 
	
	XX
	XXXX
	XXXX
	XX
	

	5
	Penyusunan Laporan 
	
	
	
	X
	XXXX
	XXX

	6
	Penyerahan Laporan 
	
	
	
	
	
	XX
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BIODATA KETUA DAN PELAKSANA PKMK

Biodata Ketua Pelaksana 
Nama				: Awwaliyah Puji Lestari 
NIM				: 5401414022
Jenis Kelamin			: Perempuan 
Tempat, Tanggal Lahir	: Jepara, 15 Desember 1995
Fakultas				: Teknik
Prodi/Jur/Semester		: PKK Tata Boga/ PKK/ 3 
Alamat rumah 			: Desa Ngeling Rt:3/ Rw:3 Kecamatan Pecangaan kabupaten Jepara
Alamat Semarang		: Kos Kawulo Alit Gang Cempaka Sari
No Telepon			: 085226211960
Email 				: awwaliyahpuji@gmail.com  
Riwayat Pendidikan 		: SDN 2 Ngeling lulus tahun 2008
					  SMPN 2 Pecangaan lulus tahun 2011
					  SMAN 1 Pecangaan lulus tahun 2014 
					  Perguruan Tinggi Universitas Negeri semarang 
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						Awwaliyah Puj Lestari 
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Biodata Anggota 1
Nama				: Dika Novita Sari 
NIM				: 7101414321
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Fakultas				: Ekonomi 
Prodi/Jur/Semester		: Pendidika Koperasi/3
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Alamat Semarang		: Kos Kawulo Alit Gang Cempaka Sari 
No Telepon			: 089628966389
Email 				: -
Riwayat Pendidikan 		: SDN 01 Kalimati lulus tahun 2008
					  SMPN 01 Adiwerna lulus tahun 2011 
					  SMAN 3 Slawi lulus tahun 2014 
					  Perguruan Tinggi Universitas Negeri Semarang 
Pengalaman Organisasi           : Anggota Hima Penkop
					  
					  
					 
					
								Anggota 1


								Dika Novita Sari 
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Biodata Anggota 2
Nama				: Pingky Anggraeni S.P
NIM				: 5113414002
Jenis Kelamin			: Perempuan
Tempat, Tanggal Lahir	: Blora, 10 Agustus 1996
Fakultas				: Teknik 
Prodi/Jur/Semester		: Teknik Sipil/ Teknik Sipil/ 3
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	2011
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Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Bersaing.




                                                                                                                     
                                                                                        Semarang, 8 Oktober 2015    
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  (Awwaliyah Puji Lestari)
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Lampiran 2
Justifikasi Anggaran Kegiatan

1. Peralatan penunjang
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Peralatan Penunjang 1
	Plastik kedap udara
	Rp. 30.000
	-

	Peralatan Penunjang 2
	Talenan 
	Rp. 7000
	-

	Peralatan Penunjang 3
	Baskom plastik
	Rp. 8000
	-

	Peralatan Penunjang 4
	Pisau 
	Rp. 5000
	-

	Peralatan Penunjang 5
	blender
	Rp. 300.000
	-

	Sub Total
	Rp. 350.000



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

	Material 1
	Jamur tiram
	Rp. 15.000
	-

	Material 2
	Tepung beras
	Rp. 6000
	-

	Material n
	Tepung terigu
	Rp. 8000
	-

	Sub Total
	Rp. 29.000,-



3. Perjalanan
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Perjalanan ke
	Bensin 
	10 liter
	Rp. 9.000,-
	-

	Sub Total
	Rp. 90.000,-





4. Lain-lain
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Sebutkan
	Spanduk 
	Rp. 25.000
	

	Sebutkan
	Promosi 
	Rp. 25.000
	

	Sub Total
	

	TOTAL KESELURUHAN
	Rp. 50.000


 
Lampiran 3
Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas

	No.
	Nama / NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu
(jam/
minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Awwaliyah Puji Lestari / 5401414022
	PKK Tata Boga
	PKK Tata Boga
	15
	- Mempersiapkan semua kebutuhan penelitian
- Mengkoordinir tim dalam pelaksanaan penelitian
- Menyusun rancangan dan hasil akhir luaran penelitian (disesuaikan pembagian tugas pada jadwal kegiatan)
- Menyusun laporan
(disesuaikan pembagian tugas pada jadwal kegiatan)

	2
	Dika Novita Sari / 7101414321
	Kesehatan Masyarakat
	Kesehatan Masyarakat
	10
	- Membantu ketua tim dalam pelaksanaan penelitian
- Menyusun pedoman wawancara
(disesuaikan pembagian tugas pada jadwal kegiatan)
- Melakukan analisis data
(disesuaikan pembagian tugas pada jadwal kegiatan)
- Menyusun laporan bersama tim
(disesuaikan pembagian tugas pada jadwal kegiatan)

	3
	Pingky Anggraeni S.P / 5113414002
	Teknik sipil
	Teknik sipil
	10
	- Membantu ketua tim dalam pelaksanaan penelitian
- Mengumpulkan data 
(disesuaikan pembagian tugas pada jadwal kegiatan)
- Menyusun laporan bersama tim
(disesuaikan pembagian tugas pada jadwal kegiatan)




Lampiran 4
Surat Pernyataan Ketua Kegiatan[image: D:\My Picture\kop surat unnes.jpg]

SURAT PERNYATAAN KETUA KEGIATAN

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 			: Awwaliyah Puji Lestari
NIM 			: 5401414022
Program Studi		: PKK Tata Boga
Fakultas 		: Teknik

Dengan ini menyatakan bahwa usulan pkm kewirausahaan saya dengan judul :
Pembuatan rempeyek jamur tiram yang diusulkan untuk tahun 2015 dengan anggaran Rp. 10.011.000,00 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 kegiatan yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.





Semarang, 7 Oktober 2015
Mengetahui, 							Yang menyatakan,
Wakil Rektor Bidang Pembelajaran					Ketua
dan Kemahasiswaan,

(Dr. Bambang Budi Raharjo M. Si)			(Awwaliyah Puji Lestari)						
NIP. 196012171986011001				NIM. 5401414022


image2.jpeg
KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
LAIVERSITAS NEGERI SENARANG
oL Kenpa S e g i
et

= Loman: bug: Ip2m.ut

.

i Sl g2 gunnss o





image1.png
UNNES

UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG




