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RINGKASAN
	Program Kreatifitas Mahasiswa yang berjudul “ERBINA SI PRODI PGSD (Egg Roll Biji Nangka sebagai Program Diversifikasi Pangan, Gizi dan Sumber Daya)“ bertujuan untuk menciptakan sebuah peluang usaha dari inovasi dan kreativitas mahasiswa. Pembuatan ERBINA ini dapat menjadi alternatif jajanan atau camilan makanan yang banyak diminati oleh semua kalangan masyarakat, memiiki kandungan gizi dan karbohidrat yang cukup tinggi dengan harga terjangkau. Tujuan utama dari program ini adalah untuk memberikan inovasi baru pada industri makanan, dan meningkatkan nilai ekonomi biji nangka. Selain itu dapat membuka lapangan pekerjaan bagi masyarakat yang ingin mengembangkan sebuah peluang usaha dan memiliki manfaat dalam bidang kesehatan, diantaranya dapat menghindarkan diri dari anemia, meningkatkan kerja jantung, melancarkan aliran darah, menjaga kesehatan rambut, menyehatkan mata, pengganti sel-sel yang rusak, melembutkan kulit, menyehatkan tubuh, mencegah sembelit, mengeluarkan racun tubuh, mengatasi penyakit kulit, penghilang stres, melawan keriput, menghilangkan flek hitam, menangkat radikal bebas, penghambat sel kanker, menebalkan rambut, menguatkan tulang, menguatkan gigi, meningkatkan sistem imun, dan cocok untuk diet.
Luaran yang diharapkan melalui usaha ERBINA ini, yaitu untukmenciptakan sebuah peluang usaha dari inovasi dan kreativitas mahasiswa.Metode pelaksanaan produk ini meliputi metode produksi dan metode pemasaran.Metode produksi terdiri dari beberapa 2 tahap utama yaitu pembuatan tepung dari biji nangka, dan pembuatan Kue ERBINA SI PRODI PGSD (Egg Roll Biji Nangka sebagai Program Diversifikasi Pangan, Gizi dan Sumber Daya).Tahap pembuatan tepung dari biji nangka, mempunyai beberapa tahap, yaitu pengumpulan, pemilahan, pencucian, perebusan, pengupasan, pemotongan, penjemuran, penggilingan, dan pengayakan.Sedangkan tahap-tahap pembuatan Kue ini yaitu pencampuran bahan dan pencetakan Kue Egg Roll serta pengemasan.strategi pemasarannya mengunakan prinsip-prinsip kebijakan produk, kebijakan harga, kebijakan promosi, serta kebijakan distribusi.Sehingga kegiatan usaha ini dapat berkembang dengan baik.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah
Nangka adalah nama sejenis pohon, sekaligus buahnya. Pohon nangka termasuk ke dalam suku Moraceae; nama ilmiahnya adalah Artocarpus heterophyllus. Dalam bahasa Inggris, nangka dikenal sebagai jackfruit.Pohon nangka umumnya berukuran sedang, sampai sekitar 20 m tingginya, walaupun ada yang mencapai 30 meter. Batang bulat silindris, sampai berdiameter sekitar 1 meter. Tajuknya padat dan lebat, melebar dan membulat apabila di tempat terbuka. Seluruh bagian tumbuhan mengeluarkan getah putih pekat apabila dilukai.Daun tunggal tersebar, bertangkai 1–4 cm, helai daun agak tebal seperti kulit, kaku, bertepi rata, bulat telur terbalik sampai jorong (memanjang), 3,5-12 × 5–25 cm, dengan pangkal menyempit sedikit demi sedikit, dan ujung pendek runcing atau agak runcing. Daun penumpu bulat telur lancip, panjang sampai 8 cm, mudah rontok dan meninggalkan bekas serupa cincin.Buah majemuk (syncarp) berbentuk gelendong memanjang, seringkali tidak merata, panjangnya hingga 100 cm, pada sisi luar membentuk duri pendek lunak. 'Daging buah', yang sesungguhnya adalah perkembangan dari tenda bunga, berwarna kuning keemasan apabila masak, berbau harum-manis yang keras, berdaging, kadang-kadang berisi cairan (nektar) yang manis. Biji berbentuk bulat lonjong sampai jorong agak gepeng, panjang 2–4 cm, berturut-turut tertutup oleh kulit biji yang tipis coklat seperti kulit, endokarp yang liat keras keputihan, dan eksokarp yang lunak. Keping bijinya tidak setangkup.(wikipedia.2014.https://id.wikipedia.org/ wiki/Nangka.Dikutip pada 17 September 2015, Pukul 21.00)
Biji nangka sangat mudah kita jumpai di berbagai tempat khususnya pada saat musim nangka.  Biji-biji tersebut berserakan diberbagai tempat terutama di tempat pembuangan sampah rumah-rumah yang mempunyai pohon ataupun perkebunan nangka. Hanya beberapa orang yang mengolah biji nangka tersebut menjadi cemilan, yaitu dengan merebus atau menggorengnya. Hal ini disebabkan karena masih banyaknya warga yang belum tahu manfaat dan cara pengolahan biji nangka tersebut.
Setiap 100 gram biji nangka terdapat, zat besi 200 mg, vitamin B1 0,20mg,  kalori 165 kal, protein 4,2 gram, lemak 0,1 mg, karbohidrat 18,74 gram, lemak 0,23 gram, kalsium 39,39 mg, fosfor 400 mg, vitamin C 10 mg,  Air 56,7 gram. Hal ini memungkinkan biji nangka diolah kembali menjadi pengganti tepung terigu. Untuk itu, selain sebagai upaya memperbaiki kebersihan lingkungan dan pemanfaatan bahan yang tak terpakai, kami berinisiatif untuk mengolah beton menjadi makanan yang tidak hanya berkasiat, tapi juga dapat menjadi makanan yang bernilai tinggi,
Melihat harga tepung terigu yang semakin mahal, kami melakukan diversifikasi pangan, yaitu mengganti tepung terigu yang terbuat dari gandum, dengan tepung yang terbuat dari biji nangka.Dengan tepung terigu ini, biji nangka dapat diolah menjadi berbagai macam olahan yang berharga jual tinggi.Sebelumnya, tepung biji nangka ini sudah pernah dimanfaatkan untuk berbagai macam olahan, sebagai pengganti tepung terigu. Misalnya pia, roti, bahkan susu biji nangka. Upaya diversifikasi pangan sebetulnya sudah dilakukan oleh pemerintah sejak awal tahuan 50-an. Namun sampai sekarang upaya tersebut masih sulit terwujud. Belajar dari pengalaman, Kebijakan diversifikasi pangan kedepan harus mengacu pada aturan yang tertuang dalam Peraturan Pemerintah  nomor 68 tentang Ketahanan Pangan, yaitu dengan memperhatikan pemerintah Non Departemen yang bertanggung jawab sesuai dengan tugas dan kewenangannya masing-masing.  Ini berarti  keberhasilan diversifikasi pangan adalah tanggung jawab bersama, bukan hanya pemerintah.Maka dari itu, kami berinisiatif untuk meningkatkan nilai ekonomis dari biji nangka dengan mengolahnya menjadi kue ERBINA SI PRODI PGSD (Egg Roll Biji Nangka sebagai Program Diversifikasi Pangan, Gizi dan Sumber Daya)
Kue egg roll merupakan sajian istimewa dengan rasa manis dan tekstur yang begitu garing dan renyah. Umumnya, kue egg roll akan banyak kita jumpai pada beberapa momen tertentu seperti halnya lebaran, natal, perayaan tahun baru atau juga perayaan imlek. Menikmati lezatnya kue egg roll akan terasa lebih nikmat jika dinikmati bersama dengan secangkir teh hangat atau segelas kopi sambil menonton televisi atau membaca buku. Sajian kue egg roll memang termasuk ke dalam sajian yang cukup istimewa, untuk itulah tidak heran jika kue ini dihargai dengan harga yang cukup tinggi.Citra nikmat dari kue egg roll semakin melambung setelah munculnya kue egg roll dari salah satu brand biskuit ternama di tanah air.Biasanya kue egg roll dijual perkilo, namun ada juga yang dijual perkaleng dengan harga yang cukup mahal.
Kue Egg Roll dari Biji Nangka saat ini masih belum dijumpai, padahal peminat egg roll sangat banyak dan mereka menginginkan sebuah inovasi rasa yang baru. Selain itu, egg roll biji nangka bisa dijadikan sebagai sarana penunjang bagi indrustri pariwisata, dengan mengolahnya menjadi oleh-oleh. Hal ini menunjukkan peluang pasar bagi industri makanan sangat terbuka lebar.
Produk Egg Roll yang kami tawarkan memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Produk Egg Roll Biji Nangka dapat menghindarkan diri dari anemia, meningkatkan kerja jantung, melancarkan aliran darah, menjaga kesehatan rambut, menyehatkan mata, pengganti sel-sel yang rusak, melembutkan kulit, menyehatkan tubuh, mencegah sembelit, mengeluarkan racun tubuh, mengatasi penyakit kulit, penghilang stres, melawan keriput, menghilangkan flek hitam, menangkat radikal bebas, penghambat sel kanker, menebalkan rambut, menguatkan tulang, menguatkan gigi, meningkatkan sistem imun, dan cocok untuk diet.
Produk Egg Roll Biji Nangka dapat diproduksi melalui beberapa tahap. Tahap pertama yaitu dengan mengoocok 2 buah kuning telur, ovalet dan gula pasir dengan menggunakan mixer selama kurang lebih 20 menit. Tahap kedua setelah bahan teraduk rata menggunakan mixer, campurkan bahan seperti terigu, susu bubuk dan vanili kemudian aduk-aduk hingga merata. Tahap ketiga lelehkan margarin, kemudian campurkan lelehan margarin dengan campuran terigu ke adonan yang dimixer secara bergantian sambil terus dikocok menggunakan mixer dengan kecepatan sedang hingga tercampur rata. Tahap terakhir ambil 2 sendok adonan tuangkan dalam cetakan yang telah panas dan diberikan olesan minyak goreng kemudian gulung selagi hangat degan menggunakan alat bantu lidi. Diamkan hingga suhunya turun, lalu masukkan dalam kemasan.
Dari uraian di atas, yang menjelaskan besarnya peluang bagi usaha makanan, maka kami ingin berperan serta dalam program diversifikasi pangan oleh pemerintah, serta menunjang industri  makanan yang kreatif, inovatif, serta peduli lingkungan.

B. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas yang terkait dengan pemanfaatan biji nangka sebagai bahan alternative tepung dalam pembuatan kue egg roll, maka dapat dirumuskan beberapa masalah, yaitu sebagai berikut:
1. Apakah pemanfaatan limbah biji nangka sebagai bahan alternatife tepung dalam pembuatan kue egg roll dapat meningkatkan nilai ekonomis biji nangka?
2. Bagaimana prospek usaha Kue Egg Roll Biji Nangka sebagai makanan berbahan dasar biji nangka?
3. Apa saja yang perlu diperhatikan dalam menggerakkan usaha kue Egg Roll Biji Nangka sebagai kue berbahan dasar biji nangka?


C. Tujuan
Tujuan yang ingin dicapai melalui program ini yaitu sebagai berikut:
1. Mengetahui peningkatan nilai ekonomis biji nangka melalui inovasi pemanfaatan biji nangka sebagai bahan pengganti tepung.
2. Mengetahui prospek bisnis egg roll sebagai makanan berbahan dasar biji nangka.
3. Menjelaskan apa saja yang perlu diperhatikan dalam menjalankan usaha Kue Egg Roll Biji Nangka.





D. Luaran yang Diharapkan
Dengan adanya kreativitasEgg Roll Biji Nangka, yaitu sebuah usaha yang bergerak di bidang industri  makanan, maka luaran yang diharapkan yaitu sebagai berikut:
1. Produk Egg Roll Biji Nangka dapat menjadi salah satu alternatif pendayagunaan biji nangka menjadi olahan yang inovatif dan bernilai jual tinggi.
2.  Dapat menjadi usaha yang dapat menambah keterampilan, menjanjikan, serta dapat menciptakan lapangan kerja.
3. Dapat menunjang pelaksanaan program diversifikasi pangan dengan mengikutsertakan berbagai pihak, yaitu masyarakat, pemerintah, dan pihak swasta.

E. Kegunaan Program
Adapun kegunaan program yang dimaksud adalah :
1. Meningkatkan kreatifitas mahasiswa dalam menemukan hasil karya yang dapatdimanfaatkan sebagai peluang usaha.
2. Meningkatkan nilai jual kripik singkong yang biasanya kurang diminati oleh mayarakat.
3. Memperkenalkan singkong yang dijadikan  keripik yang sehat dan bergizi untuk membuka peluang usaha. 






















BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

1. Potensi Sumberdaya
Bahan baku Kue Egg Roll ini sangat mudah didapatkan. Di daerah Pati banyak warga yang menanam pohon nangka. Sehingga saat musim nangka, biji nangka ditemukan berserakan dibanyak tempat.Biji dari buah nangka yang sudah matang memiliki tekstur yang lebih lembut jika dibandingkan dengan biji buah nangka yang belum matang.Karena inilah, Egg Roll Biji Nangka hanya diproduksi saat musim buah nangka.Egg Roll Biji Nangka merupakan makanan ringan yang dapat bertahan lama.Jadi jika diproduksi besar-besaran, walau hanya saat musim nangka sudah bisa memenuhi permintaan pasar dan mengurangi jumlah limbah biji nangka.
2. Peluang Pasar
 MakananKue Egg Roll ERBINA ini sangat bermanfaat bagi tubuh karena memiliki kandungan giziyang lengkap. Kue Egg Roll ini dapat menjadi peluang usaha yang menjanjikan karena selain belum pernah diproduksi,bahan bakunya juga mudah didapat.
Sekarang ini Kue Egg Roll merupakan makanan berkelas dan cocok untuk menemani saat mengerjakan tugas atau menonton televisi. Sehingga apabila Kue ini dapat dijual dengan harga yang terjangkau, akan dapat dinikmati konsumen dari semua kalangan.
3. Khasiat dan Kelebihan Kue Egg Roll Biji Nangka
Khasiat dari Kue Egg Roll Biji Nangka di bidang kesehatan adalah dapat menghindarkan diri dari anemia, meningkatkan kerja jantung, melancarkan aliran darah, menjaga kesehatan rambut, menyehatkan mata, pengganti sel-sel yang rusak, melembutkan kulit, menyehatkan tubuh, mencegah sembelit, mengeluarkan racun tubuh, mengatasi penyakit kulit, penghilang stres, melawan keriput, menghilangkan flek hitam, menangkat radikal bebas, penghambat sel kanker, menebalkan rambut, menguatkan tulang, menguatkan gigi, meningkatkan sistem imun, dan cocok untuk diet.
4. Media Promosi yang Digunakan
Untuk menunjang proses pemasaran, adabeberapa alternatif yang bisa digunakanuntukmempromosikanproduk ini, sehingga Kue Egg Roll lebih dikenal oleh masyarakat. Media ini berupa media sosial danbrosuryang dibagikan secara gratis.






5. Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
Strategipemasaran yang digunakandalamusaha Home IndustriKue Egg Roll:
a. Kebijakan Produk
Usaha ini bergerak dalam bidang produksi dan  jasa penjualan. Jenis produk ini berupaKue Egg Roll. Kue Egg Roll ini sangat baik sebagai camilan makanan dan memiliki banyak manfaat bagi tubuh. 
b. Kebijakan Harga
Harga yang diberikan kepada konsumen yaitu sebesar Rp. 15.000,- per pack.
c. Kebijakan Promosi
Untuk meningkatkan hasil penjualan Kue Egg Roll ini akan perlu dilakukan promosi. Bentuk promosi ini diantaranya menggunakan media sosial dan brosur yang dibagikan secara gratis.
d. Kebijaakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada konsumen dilakukan secara langsung di tempat usaha dan tidak langsung yaitu dengan menawarkan ke berbagai toko atau minmiarket.
6. Analisis Biaya
a. Modal Tetap

	No
	Jenis Barang
	Banyak
	Harga Satuan
	Jumlah

	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8. 
	Cetakan Egg Roll
Blender
Timbangan
Pisau
Talenan
Baskom
Kompor
Panci

	5
3
1
4
4
3
3
3

	Rp.   70.000,00
Rp. 250.000,00
Rp. 250.000,00
Rp.    10.000,00
Rp.   12.000,00
Rp.    3.000,00
Rp. 350.000,00
Rp.   50.000,00

	Rp. 350.000,00
Rp. 750.000,00
Rp. 250.000,00
Rp.   40.000,00
Rp.   48.000,00
Rp.     9.000,00
Rp. 1.050.000,00
Rp.  150.000,00

	TOTAL
	Rp. 2.647.000,00



b. Biaya Penyusutan 
Nilai ekonomis peralatan: 2 tahun 
= Rp.5.389.000,00 : 24 = Rp.225.000,00
c. Biaya Pembuatan
Biaya produksi 1.000 buah Egg Roll tiap produksi :
 Biaya Total – Modal tetap 
= Rp. 5.389.000,00 – Rp2.647.000,00= Rp. 2.742.000,00
d. Total Modal
Modal tetap + Biaya pembuatan 
= Rp.2.647.000,00+ Rp. 2.742.000,00= Rp. 5.389.000,00
e. Biaya Produksi
Biaya penyusutan + Biaya pembuatan 
= Rp.225.000,00+ Rp. 2.742.000,00 = Rp. 2.967.000,00
f. BEP 
Rumus BEP produksi = [image: ][image: ]
= [image: ]
= 349,058
= 350 pack
Rumus BEP harga =[image: ][image: ]
= [image: ]
= Rp. 8.477,00
= Rp.8.500,00
Berdasarkan perhitungan tersebut berarti dengan harga jual Rp.8.500,00 usaha Kue Egg Roll Biji Nangka tidak mengalami kerugian maupun keuntungan.

g. Benefit Cost Ratio
Rumus B/C =[image: ][image: ]
= [image: ]
=1,77
h. Masa Pengembalian Modal
Rumus =[image: ]x 100%
= [image: ]x100%
= 47,1%
Dari perhitungan tersebut menunjukkan bahwa modal tidak dapat dikembalikan dalam satu kali periode












BAB 3.METODE PELAKSANAAN

Pelaksanaan program usaha Kue Egg Roll terdiri dari tiga tahap yaitu persiapan produksi, produksi Kue Egg Roll dan  pemasaran Kue Egg Roll :
1. Persiapan Produksi
Sebelum meproduksi Kue Egg Roll, langkah awal yang dilakukan adalah persiapan produksi. Dalam persiapan produksi terdapat dua kegiatan yaitu persiapan alat dan persiapan bahan.
a. Persiapan alat
Peralatan yang digunakan untuk membuat Kue Egg Roll adalah  sebagai berikut:
· Cetakan Egg Roll
· Blender
· Pisau
· Nampan
· Baskom
· Kompor
· Talenan
· Ayakan
· Mixer
· Sumpit
· Timbangan

b. Persiapan bahan
Bahan yang diperlukan untuk membuat Kue Egg Roll adalah sebagai berikut:
· 3 kg tepung biji nangka
· 56 butir kuning telur
· 600 gram tepung tapioca 8
· 1 kg margarin atau mentega 13
· 2 kg gula pasir 11
· 500 gram susu bubuk
· 16 sdm ovalet 2

2. Tahap Produksi Kue Egg Roll Biji Nangka
Sebelum membuat Kue Egg Roll Biji Nangka, langkah awalnya adalah membuat tepung dari biji nangka sebagai bahan pengganti tepung terigu. Langkah-langkah membuat tepung biji nangka adalah sebagai berikut :
1. Cucilah biji nangka pada air bersih yang mengalir sampai bersih dan tidak ada yang licin lagi.
2. Rebuslah biji nangka pada air mendidih selama 10-15 menit untuk menghilangkan getahnya. 
3. Tiriskan dan dinginkan biji nangka yang telah matang kemudian irislah tipis-tipis dengan ketebalan 2-3 mm agar mudah dikeringkan. 
4. Jemurlah biji nangka di bawah sinar mata hari untuk mengeringkannya selama 3-4 hari atau sampai dirasa cukup kering. Haluskan irisan biji nangka yang telah kering menggunakan blender sampai menjadi bubuk atau tepung. 
5. Ayaklah menggunakan penyaring untuk memisahkan bagian tepung yang halus dan yang kasar. Kumpulkan yang kasar kemudian di blender lagi untuk memperoleh tepung yang halus.

Setelah tepung biji nangka sudah siap dipakai, tahap selanjutnya adalah membuat Kue Egg Roll dari tepung tersebut.Cara pembuatan kue egg roll adalah sbagai berikut :
a) Langkah yang pertama, kocok 2 buah kuning telur, ovalet dan gula pasir dengan menggunakan mixer selama kurang lebih 20 menit 
b) Selanjutnya setelah bahan teraduk rata menggunakan mixer, campurkan bahan seperti tepung biji nangka, susu bubuk dan vanili kemudian aduk-aduk hingga merata. 
c) Lelehkan margarin, kemudian campurkan lelehan margarin dengan campuran terigu ke adonan yang dimixer secara bergantian sambil terus dikocok menggunakan mixer dengan kecepatan sedang hingga tercampur rata. 
d) Apabila telah tercampur rata, ambil 2 sendok adonan tuangkan dalam cetakan yang telah panas dan diberikan olesan minyak goreng kemudian gulung selagi hangat degan menggunakan alat bantu lidi. Dan siap dikemas

3. Tahap Pemasaran 
Setelah proses produksi selesai, maka langkah selanjutnya adalah pemasaran. Target konsumen produk ini adalah masyarakat berbagai kalangan. Mulai dai anak-ank hingga orang dewasa karena harganya yang terjangkau. Usaha ini bekerjasama dengan toko-toko sekitar.











BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
A. Anggaran Dana

	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	
	
	Rincian
	Jumlah

	1.
	A. Peralatan Penunjang
1. Timbangan
2. Pisau 
3. Talenan
4. Baskom 
5. Blender 
6. Cetakan Egg Roll
7. Tabung gas
8. Kompor
9.. Plastik Bungkus
10. Plastik Sablon
11. Panci
	
1 @ Rp. 250.000,00
4 @ Rp. 10.000,00
4 @ Rp.   12.000,00
3 @ Rp. 3.000,00
3@ Rp. 250.000,00 
5@ Rp.   70.000,00
1 @ Rp. 160.000,00
3 @ Rp. 350.000,00
10 @ Rp. 10.000,00
400 @ Rp    500,00
3 @Rp. 50.000,00
	
Rp. 250.000,00
Rp. 40.000,00
Rp. 48.000,00
Rp.9.000,00
Rp. 750.000,00
Rp. 350.000,00
Rp. 160.000,00
Rp. 1.050.000,00
Rp. 100.000,00
Rp. 200.000,00
Rp. 150.000,00

	
	Sub Total

	Rp. 3.107.000,00

	2.
	B. Bahan Habis Terpakai
1. Biji Nangka 6kg
2. Gula Pasir2 kg
3. Margarin
4.tepung  tapioca
5. susu bubuk
6. telur
7. ovalet  16 sachet


	
6   @Rp. 5.000,00
2@Rp. 13.000,00
2   @Rp. 15.000,00
2   @Rp. 8000,00
1   @ Rp. 12.000,00
7   @Rp. 20.000,00
16  @Rp. 8.000,00
	
Rp. 30.000,00
Rp. 26.000,00
Rp. 30.000,00
Rp. 16.000,00
Rp. 12.000,00
Rp. 140.000,00
Rp. 128.000,00

	
	Sub Total
	Rp.382.000,00

	3.
	C. Beban Transportasi

	
	Rp. 400.000,00

	4.
	D. Beban Promosi
	
	Rp. 200.000,00

	5.
	E. Beban Listrik
	
	Rp. 200.000,00

	6.
	F. Lain-lain
1. Penggandaan Brosur
2. Konsumsi
	
	
Rp. 100.000,00
Rp. 1.000.000,00

	
	Sub Total
	Rp. 1.900.000,00

	
	Jumlah
	Rp 5.389.000,00


Tabel 1. Alokasi Dana Dikti


B. Jadwal Kegiatan



	
No
	Jenis Kegiatan
	Waktu Pelaksanaan

	
	
	Bulan Ke-1
	Bulan Ke-2
	Bulan Ke-3
	Bulan Ke-4

	
	
	I
	II
	III
	IV
	I
	II
	III
	IV
	I
	II
	III
	IV
	I
	II
	III
	IV

	1.
	Survey Pasar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Persiapan Alat dan Bahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Pembuatan Brosur
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Mencari Mitra Kerja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Promosi dan Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Evaluasi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Penyusunan Laporan 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	









 LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota Kelompok
Ketua Pelaksana Kegiatan
1. Nama			: Tri Santi
2. Jenis Kelamin		: Perempuan
3. Warga Negara		: Indonesia
4. Tempat, tanggal lahir	: Pati, 07 Maret 1997
5. Alamat			: Pakis, RT 02 RW 03 Tayu Pati
6. Agama			: Islam	
7. Pendidikan		: SDN Pakis 01
					SMP N 1 Tayu
					SMAN 1 Tayu
8. Status			: Mahasiswa Fakultas Ilmu Pendidikan Jurusan 
					PGSD Universitas Negeri Semarang, semester 1
9. Email/Hp		: trisanti070397@gmail.co/ 085727504110
[image: ]
       Ketua Pelaksana,


Tri Santi
NIM.1401415092

Anggota 1
1. Nama			: Angelia Mega Agustina
2. Jenis Kelamin		: Perempuan
3. Warga Negara		: Indonesia
4. Tempat, tanggal lahir	: Pati, 12 Agustus 1997
5. Alamat			: Kajen RT 04 RW 02 Margoyoso Pati
6. Agama			: Islam
7. Pendidikan		: SDN Kajen
					SMPN 2 Margoyoso
					SMAN 1 Tayu
8. Status			: Mahasiswa Fakultas Ilmu Pendidikan Jurusan 
					 PGSD Universitas Negeri Semarang, semester 1
9. Email/Hp		: angeliamega30@yahoo.co.id/ 089669373753
[image: ]
Anggota 1,


							Angelia Mega Agustina
NIM.1401415298
Anggota 2
1. Nama			: Hendra Yusuf Prasetyo
2. Jenis Kelamin		: Laki-laki
3. Warga Negara		: Indonesia
4. Tempat, tanggal lahir	: Pati, 9 Agustus 1996
5. Alamat			: Ngagel, RT 02 RW 02 Dukuhseti Pati
6. Agama			: Islam
7. Pendidikan		: MI Manahijul Huda 
					MTs Manahijul Huda
					SMAN 1 Tayu
8. Status			: Mahasiswa Fakultas Ilmu Pendidikan Jurusan 
					 PGSD Universitas Negeri Semarang, semester 3
9. Email/Hp		: yusufhendra75@gmail.com/ 085347640431
[image: ]
Anggota 2,



							Hendra Yusuf Prasetyo
NIM.1401414153
Anggota 3 
1. Nama			: Nurul Hidayati
2. Jenis Kelamin		: Perempuan
3. Warga Negara		: Indonesia
4. Tempat, tanggal lahir	: Pati, 6 Desember 1996
5. Alamat			: Bulumanis Lor, RT 01 RW 02 Margoyoso Pati
6. Agama			: Islam
7. Pendidikan		: MI Tarbiyatul Athfal
					MTs Salafiyah Kajen
					SMAN 1 Tayu
8. Status			: Mahasiswa Fakultas Ilmu Pendidikan Jurusan 
					PGSD Universitas Negeri Semarang, semester 1
9. Email/Hp		: hidayatinurul434@gmail.com/ 089668138693
[image: ]
Anggota  3,



Nurul Hidayati
Nim.1401415096


Anggota 4
1. Nama			: Hidayatus Syafaati
2. Jenis Kelamin		: Perempuan
3. Warga Negara		: Indonesia
4. Tempat, tanggal lahir	: Pati, 2 Juli 1997
5. Alamat			: Alasdowo, RT 05 RW 01 Dukuhseti Pati
6. Agama			: Islam
7. Pendidikan		: SDN Alasdowo 01
					MTs Manahijul Huda Ngagel
					SMAN 1 Tayu
8. Status			: Mahasiswa Fakultas Ilmu Pendidikan Jurusan 
					  PGSD Universitas Negeri Semarang, semester 1
9. Email/Hp		: syafaatih@yahoo.co.id/ 089655940449
[image: ]
     Anggota 4,



Hidayatus Syafaati
NIM.1401415098

Biodata Dosen Pembimbing
1. Nama				: Drs. Sukardi,M.Pd
2. Jenis Kelamin			: Laki-laki
3. Warga Negara			: Indonesia
4. Tempat, tanggal lahir		: Sleman, 11 Mei 1959
5. Alamat				: Tegalsari Rt 05 Rw IX Tambak Aji 							Semarang
6. Agama				: Islam
7. Pendidikan			:1. Universitas Malang Tahun Lulus 1996 	        					    S-1 Pendidikan Bahasa Indonesia SD						2. Universitas Malang Tahun Lulus 2000						  S-2 Pendidikan Bahasa Indonesia SD
8. Email/Hp			: salsa_sukardi@yahoo.co.id/08156692354
9. Waktu untuk kegiatan PKM	: 4 Bulan
[image: F:\pkm\2015-10-06 19.48.20-1.jpg]

	Dosen Pembimbing,


							(Drs.Sukardi,M.Pd)
						        NIDN.0011055905



Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	
	
	Rincian
	Jumlah

	1.
	A. Peralatan Penunjang
1. Timbangan
2. Pisau 
3. Talenan
4. Baskom 
5. Blender 
6. Cetakan Egg Roll
7. Tabung gas
8. Kompor
9.. Plastik Bungkus
10. Plastik Sablon
11. Panci
	
1 @ Rp. 250.000,00
4 @ Rp.   10.000,00
4 @ Rp.   12.000,00
3 @ Rp.   3.000,00
3@ Rp. 250.000,00 
5@ Rp.   70.000,00
1 @ Rp. 160.000,00
3 @ Rp. 350.000,00
10 @ Rp. 10.000,00
400 @ Rp     500,00
3 @Rp.     50.000,00
	
Rp. 250.000,00
Rp.   40.000,00
Rp.   48.000,00
Rp.  9.000,00
Rp. 750.000,00
Rp. 350.000,00
Rp. 160.000,00
Rp. 1.050.000,00
Rp. 100.000,00
Rp. 200.000,00
Rp.  150.000,00

	
	Sub Total

	Rp. 3.107.000,00

	2.
	B. Bahan Habis Terpakai
1. Biji Nangka 6 kg
2. Gula Pasir2 kg
3. Margarin
4.tepung  tapioca
5. susu bubuk
6. telur
7. ovalet  16 sachet


	
6   @Rp. 5.000,00
2@Rp. 13.000,00
2   @Rp. 15.000,00
2   @Rp.    8000,00
1   @ Rp. 12.000,00
7   @Rp. 20.000,00
16  @Rp.   8.000,00
	
Rp. 30.000,00
Rp. 26.000,00
Rp. 30.000,00
Rp. 16.000,00
Rp. 12.000,00
Rp. 140.000,00
Rp. 128.000,00

	
	Sub Total
	Rp.382.000,00

	3.
	C. Beban Transportasi

	
	Rp. 400.000,00

	4.
	D. Beban Promosi
	
	Rp. 200.000,00

	5.
	E. Beban Listrik
	
	Rp. 200.000,00

	6.
	F. Lain-lain
1. Penggandaan Brosur
2. Konsumsi
	
	
Rp. 100.000,00
Rp. 1.000.000,00

	
	Sub Total
	Rp. 1.900.000,00

	
	Jumlah
	Rp 5.389.000,00






Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas

	No.
	Nama / NIM
	Program Studi
	Uraian Tugas

	1
	Tri Santi
 (1401415092)
	PGSD
	Ketua

	2
	Angelia Mega Agustina (1401415298)
	PGSD
	Produksi

	3
	Hendra Yusuf Prasetyo (1401414153)
	PGSD
	Produksi

	4
	Nurul Hidayati
 (1401415096)
	PGSD
	Pemasaran


	5
	Hidayatus Syafaati(1401415098)
	PGSD
	Pemasaran



























Lampiran 4. Surat Pernyataan Kegiatan
[image: F:\logo unnes baru.jpg]
SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA
Yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama		: Tri Santi
NIM		: 1401415092
Program Studi : PGSD (Pendidikan Guru Sekolah Dasar )
Fakultas	: FIP (Fakultas Ilmu Pendidikan )
	Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM Kewirausahaan saya dengan judul ERBINA SI PRODI PGSD (Egg Roll Biji Nangka sebagai Program Diversifikasi Pangan, Gizi dan Sumber Daya) yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
	Bilamana dikemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya yang sudah diterima ke kas negara.
	Demikan pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.
[image: F:\pkm\2015-10-06 19.50.07-1.jpg]

					     	           Semarang, 17 September 2015
[image: F:\pkm\2015-10-06 19.49.47-1.jpg]
     Pembantu Rektor / Bidang				Yang menyatakan,
Kemahasiswaan



     Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Pd			         Tri Santi
NIP.196205081988031002				NIM.1401415092
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