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USAHA SENGKULUN ASING (Agar Singkong) SEBAGAI SARANA PELESTARIAN MAKANAN TRADISIONAL 
Lely Rofika, Jawa Heru Sultoni, Syafridatun Nikmah, Nisviyatun Fauziah
Universitas Negeri Semarang

Ringkasan
Kelangkaan makanan tradisional sekarang ini semakin memprihatinkan. Karena banyak tergantikan oleh makanan modern. Makanan tradisional yang mulai langka yakni kue sengkulun. Kue sengkulun adalah  makanan tradisional yang bisa dibilang sudah langka bagi masyarakat Betawi dan merupakan makanan khas Betawi, Jepara dan sekitarnya. Tapi Sengkulun ini sesungguhnya tidak murni Betawi, ada pengaruh budaya Cina. Hal ini juga berpengaruh pada minat masyarakat terhadap makanan tradisional seperti kue sengkulun yang semakin menurun dan berdampak juga pada ekonomi para pedagang makanan tradisional.
 
Tingkat kesehatan masyarakat tergantung pada kualitas makanan yang dikonsumsi setiap hari. Kualitas makanan tidak terletak pada kelezatan cita rasa atau penampilannya, namun pada jenis atau kandungan gizi yang terkandung di dalamnya. Singkong mengandung unsur gizi cukup lengkap, sementara harganya terjangkau oleh lapisan masyarakat bawah sehingga memungkinkan untuk dikembangkan menjadi produk pangan. Kandungan gizi yang dimiliki singkong menjadikannya sebagai sumber pangan yang cukup potensial untuk dikembangkan dan dapat diandalkan. Salah satunya dapat dimanfaatkan menjadi bahan dasar pembuatan makanan khas dalam pembuatan kue sengkulun. Singkong mengandung karbohidrat yang tinggi sehingga sangat berperan dalam pembuatan adonan pati. Selain itu adonan singkong mempunyai kualitas tepung yang baik karena sifat gelatinisasi yang baik, sehingga dapat membentuk adonan dengan konsistensi, kekenyalan, maupun 3 elastisistas yang baik, dengan demikian kue sengkulun yang diproduksi dengan menggunakan bahan dasar singkong akan berkualitas baik pula.

Berangkat dari persoalan di atas, kami melihat peluang usaha yang sangat menjanjikan. Kami berniat melestarikan makanan khas kue sengkulun sebagai usaha rumahan. Kue sengkulun yang awalnya berbahan dasar tepung ketan akan kami modifikasi dengan mengganti bahan dasarnya dari singkong dan tambahan agar-agar sebagai bahan pengganti pewarna. Produk olahan dari pemanfaatan singkong ini nantinya akan dikombinasikan dengan agar-agar yang mempunyai ciri khas sebagai pengatur kekenyalan dan kandungan protein yang baik untuk kesehatan juga disamping itu juga sebagai pengganti bahan pewarna. Singkong juga memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap dan baik untuk kesehatan. Karena adanya protein, karbohidarat yang cukup tinggi. Itulah kenapa kami memilih singkong dan agar-agar sebagai bahan dasar pembuatan kue sengkulun. Kue sengkulun dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang menjanjikan karena untuk memperoleh atau menanamnya juga mudah, harga untuk mendapatkannya juga murah. Kue sengkulun memiliki peluang usaha yang cukup tinggi terutama di daerah Sekaran Gunungpati dan sekitarnya.
A. JUDUL
PKM-K berjudul : Usaha Sengkulun Asing (Agar-agar Singkong) Makanan Tradisonal Untuk Kesehatan

B. LATAR BELAKANG
Kelangkaan makanan tradisional sekarang ini semakin memprihatinkan. Karena banyak tergantikan oleh makanan modern yang berasal dari daerah barat. Makanan tradisional yang mulai langka yakni kue sengkulun. Kue Sengkulun adalah makanan tradisional khas Betawi yang bisa dibilang sudah langka. Tapi Sengkulun ini sesungguhnya tidak murni Betawi,  ada pengaruh budaya Cina dan juga diakui oleh beberapa daerah lain seperti Jepara  dan Demak. Hal ini juga berpengaruh pada minat masyarakat terhadap makanan tradisional seperti kue sengkulun yang semakin menurun dan berdampak juga pada ekonomi para pedagang makanan tradisional. Sekarang ini para konsumen lebih memilih mencari makanan yang modern. Padahal dalam makanan modern banyak terdapat kelemahannya, seperti cara pembuatannya yang tidak sesuai aturan ataupun bahan yang digunakan mengandung bahan berbahaya bagi kesehatan.

Tingkat kesehatan masyarakat tergantung pada kualitas makanan yang dikonsumsi setiap hari, yaitu jenis maupun jumlah gizi yang disediakan makanan bagi tubuh. Kualitas makanan tidak terletak pada kelezatan cita rasa atau penampilannya, namun pada jenis atau kandungan gizi yang terkandung di dalamnya. Manusia membutuhkan zat-zat gizi antara lain protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Unsur-unsur gizi tersebut tidak dapat disediakan secara lengkap dalam satu jenis makanan, maka untuk memenuhi kebutuhan tubuh manusia perlu mengkonsumsi beberapa jenis makanan atau minuman secara bersamaan dan bervariasi. Penganekaragaman dan peningkatan gizi makanan perlu didukung dengan penyediaan produk-produk makanan yang memiliki kandungan gizi cukup tinggi dengan harga terjangkau.

Singkong mengandung unsur gizi cukup lengkap, sementara harganya terjangkau oleh lapisan masyarakat bawah sehingga memungkinkan untuk dikembangkan menjadi produk pangan. Keunggulan lain dari singkong adalah dapat ditanam di lahan yang beraneka ragam. Singkong merupakan salah satu komoditas pertanian yang benyak mengandung kabohidrat tinggi yang sangat bermanfaat bagi kesehatan. Selain itu singkong juga mengandung zat gizi seperti protein, dan beberapa vitamin yaitu vitamin A, B, C dan E
Kandungan gizi yang dimiliki singkong menjadikannya sebagai sumber pangan yang cukup potensial untuk dikembangkan dan dapat diandalkan. Salah satunya dapat dimanfaatkan menjadi bahan dasar pembuatan makanan khas yang kemudian dapat digunakan dalam pembuatan kue sengkulun. Singkong mengandung karbohidrat yang tinggi sehingga sangat berperan dalam pembuatan adonan pati. Selain itu adonan singkong mempunyai kualitas tepung yang baik karena sifat gelatinisasi yang baik, sehingga dapat membentuk adonan dengan konsistensi, kekenyalan, maupun 3 elastisistas yang baik, dengan demikian kue sengkulun yang diproduksi dengan menggunakan bahan dasar singkong akan berkualitas baik pula. Dari kelebihan tersebut maka kue sengkulun memiliki peluang usaha yang cukup tinggi karena belum banyak diproduksi kue yang menggunakan bahan dari tepung singkong yang sudah jarang dibuat sehingga prospek keberhasilan usaha cukup menjanjikan.
C. PERUMUSAN MASALAH
a. Bagaimana cara memanfaatkan singkong menjadi sesuatu produk yang bernilai ekonomi tinggi?
b. Bagaimana cara pembuatan kue sengkulun dengan bahan dasar singkong dan agar-agar?
c. Bagaimana cara mendapatkan keuntungan yang sebesar-besarnya dari hasil usaha
penjualan produk kue sengkulun?
D. TUJUAN
a. Memberikan pengetahuan dan pengenalan kepada masyarakat bahwa singkong dapat diolah menjadi adonan umbi sebagai bahan pembuatan kue tradisional sengkulun.
b. Untuk mengetahui cara pembuatan kue sengkulun dengan bahan dasar singkong dan agar-agar. 
c. Untuk memanfaatkan singkong yang berlimpah menjadi produk olahan yang bernilai ekonomi tinggi denagn penjualan produk kue sengkulun.
E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
a. Terciptanya peluang usaha mandiri yang bergerak di sektor usaha rumahan yang mengacu pada bidang kesehatan. 
b. Meningkatkan karya kreatifitas inovatif mahasiswa dalam rangka bereksperimen dan menemukan hasil karya yang bermanfaat dan tepat guna.
F. KEGUNAAN
a. Meningkatkan inovatif mahasiswa dalam menemukan hasil karya yang dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha. 
b. Untuk meningkatkan kreatifitas dan penalaran pada pengembangan ilmu teknologi pangan.
c. Memperkenalkan kepada masyarakat agar dapat memanfaatkan hasil pertanian
yang melimpah / singkong sebagai produk olahan umbi singkong yang dijadikan peluang usaha kue sengkulun.
G. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
1. Peluang usaha kue sengkulun sebagai makanan ringan
Kue Sengkulun adalah makanan tradisional khas Betawi yang bisa dibilang sudah langka . Tapi Sengkulun ini sesungguhnya tidak murni Betawi,  ada pengaruh budaya Cina dan juga diakui oleh beberapa daerah lain seperti Jepara  dan Demak. Sengkulun  sepintas mirip kue keranjang. Permukaannya berbintil kasar, teksturnya lunak, kenyal, dan lembut. Itu karena sengkulun dibuat dengan bahan baku utama tepung ketan.Rasanya manis dan gurih. Tapi kue sengkulun saat ini jarang ditemukan di pasar-pasar tradisional. Padahal mengingat rasanya yang enak dan termasuk makanan khas, kue sengkulun patut dilestarikan 
Berangkat dari persoalan diatas, kami melihat peluang usaha yang sangat menjanjikan. Kami berniat melestarikan makanan khas kue sengkulun sebagai usaha rumahan. Kue sengkulun yang awalnya berbahan dasar tepung ketan akan kami modifikasi dengan mengganti bahan dasarnya dari singkong dan tambahan agar-agar sebagai bahan pengganti pewarna. Produk olahan dari pemanfaatan singkong ini nantinya akan dikombinasikan dengan agar-agar yang mempunyai ciri khas sebgai pengatur kekenyalan dan kandungan protein yang baik untuk kesehatan juga disamping itu juga sebagai pengganti bahan pewarna. Singkong juga memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap dan baik untuk kesehatan. Hal ini terbukti dari kandungan gizi yang dimiliki singkong yaitu adanya protein, karbohidarat yang cukup tinggi. Itulah kenapa kami memilih singkong dan agar-agar sebagai bahan dasar pembuatan kue sengkulun. Kue sengkulun dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang menjanjikan karena untuk memperoleh atau menanamnya juga mudah, harga untuk mendapatkannya juga murah, mengandung vitamin A yang cukup tinggi sehingga bermanfaat untuk menjaga kesehatan mata. Kue sengkulun memiliki peluang usaha yang cukup tinggi terutama di daerah Sekaran Gunungpati dan sekitarnya. Hal tersebut dikarenakan beberapa alasan diantaranya:
a. Di Sekaran Gungungpati belum pernah ada usaha yang memproduksi singkong sebagai kue sengkulun sebagai usaha.
b. Bahan baku mudah diperoleh sehingga ketersediannya cukup terpenuhi.
c. Proses produksi tidak membutuhkan biaya besar, mudah, dan praktis.
d. Dalam proses produksi tidak membutuhkan keahlian khusus. 
e. Dalam hal konsumen, didukung dengan oleh banyaknya orang dewasa dan remaja khususnya di daerah Sekaran Gunungpati dan sekitarnya yang menggemari makanan ringan sebagai camilan sehat.
Untuk itu dengan adanya gagasan memproduksi kue sengkulun ini diharapkan dapat menambah jenis keanekaragaman hasil olahan singkong dan dapat dijadikan suatu peluang usaha yang baru khususnya bagi mahasiswa.
2. Keunggulan Kue Sengkulun
a. Bahan baku mudah didapat dari petani lokal dengan harga yang relatif murah.
b. Umbi singkong mengandung vitamin A yang lebih banyak sehingga baik untuk
kesehatan mata.
c. Umbi singkong memiliki kadar karbohidrat yang tinggi.
d. Kue sengkulun merupakan sumber vitamin A dengan kandungan vitamin E yang
sangat tinggi.
e. Kue sengkulun lebih murah harganya karena sebagian bahan yang berupa tepung
ketan digantikan dengan singkong.
f. Kue sengkulun memiliki kandungan lemak yang rendah.
3. Keterkaitan dengan Produk Lain Termasuk Perolehan Bahan Baku
Perolehan bahan kue sengkulun sangat mudah didapat. Karena banyak petani lokal membudidayakan umbi singkong yaitu dari daerah Gunung Pati Semarang. Hal tersebut berdasarkan lokasinya dekat dengan tempat produksi/ tempat usaha, harganya relatif murah. Sehingga ketersediaan bahan baku yang memadai dapat menjamin kelangsungan usaha pembuatan kue sengkulun.
4. Peluang Usaha pada Daerah Strategis  
Kue sengkulun mempunyai prospek usaha yang menjamin, karena di Sekaran Gunung Pati Semarang belum pernah ada yang mencoba mengembangkan usaha
rumahan kue sengkulun, oleh karena itu peluang pasarnya masih cukup tinggi.
5. Media Promosi yang Digunakan
Untuk menunjang proses pemasaran, ada beberapa alternatif yang bisa
digunakan untuk mempromosikan produk ini, sehingga lebih dikenal oleh
masyarakat dan menjadi pilihan masyarakat. Media ini berupa, pamflet, spanduk,
leaflet serta untuk pertama kali penjualan akan dibagikan secara gratis.
6. Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha rumahan kue sengkulun:
a. Kebijakan Produk
Usaha ini bergerak dalam bidang produksi dan distribusi. Jenis produk ini berupa kue sengkulun.
b. Kebijakan Harga
Harga yang diberikan kepada konsumen yaitu sebesar Rp. 1.500,00 per
bungkusnya.
c. Kebijakan Promosi
Untuk meningkatkan hasil penjualan kue sengkulun perlu dilakukan promosi.
Bentuk promosi ini diantaranya yaitu pemasangan pamflet, spanduk, penyebaran
leaflet, serta untuk promosi awal, produk ini akan dibagikan secara gratis.
d. Kebijakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dilakukan kerjasama dengan
mitra distribusi took-toko makanan maupun pasar lokal di kawasan UNNES.
e. Rencana Produksi Selama Satu Bulan
Rencana produksi kue sengkulun adalah sebagai berikut :
a) 1 kali Produksi =120 bungkus
b) 1 Bulan : 12 kali produksi =  12 x 120 = 1440 bungkus
Harga kue sengkulun adalah Rp. 1.500,00
7. Analisa Keuangan
Investasi awal yang diperlukan:
Tabel 1. Investasi Awal
	No.
	Nama
	Satuan
	Harga per Satuan
	Jumlah

	1.
	Baskom
	4
	Rp. 50.000,00
	Rp. 200.000,00

	2.
	Centong
	2
	Rp. 2.500,00
	Rp. 5.000,00

	3.
	Tabung Gas dan Gas 3 kg
	1
	Rp. 150.000,00
	Rp. 150.000,00

	4.
	Kas usaha
	-
	-
	Rp. 500.000,00

	5.
	Kompor
	1
	Rp. 250.000,00
	Rp. 250.000,00

	6.
	Loyang alumunium
	6
	Rp. 10.000,00
	Rp. 60.000,00

	7.
	Panci
	2
	Rp. 30.000,00
	Rp. 60.000,00

	8.
	Parutan alumunium
	4
	Rp. 7.500,00
	Rp. 30.000,00

	9.
	Piring kertas
	120
	Rp. 50,00
	Rp. 6000,00

	10.
	Pisau
	4
	Rp. 7.500,00
	Rp. 30.000,00

	11.
	Plastik
	120
	Rp. 150,00
	Rp. 18.000,00

	12.
	Saringan
	5
	Rp. 10.000,00
	Rp. 50.000,00

	13
	Keranajang
	6
	Rp.20.000,00
	Rp.120.000,00

	
	
	
	Jumlah
	Rp. 1.179.000,00


8. Biaya Operasional Per Bulan
Tabel 2. Biaya Operasional Per Produksi 
	No.
	Nama
	Satuan
	Harga per Satuan
	Jumlah

	1.
	Singkong
	6 kg
	Rp. 3.500,00
	Rp. 21.000,00

	2.
	Agar-Agar
	6 scht
	Rp. 2.000,00
	Rp. 12.000,00

	3.
	Gula pasir
	1,5 kg
	Rp. 6.000,00
	Rp. 9.000,00

	4.
	Garam
	1
	Rp. 500,00
	Rp. 500,00

	5.
	Vanili
	6
	Rp. 200,00
	Rp. 1.200,00

	6.
	Daun pandan
	6
	Rp. 300,00
	Rp. 1.800,00

	7.
	Plastik
	120
	Rp. 150,00
	Rp. 18.000,00

	8.
	Piring kertas
	120
	Rp. 50,00
	Rp. 6.000,00

	
	
	
	Jumlah 
	Rp. 69.500,00


9. Analisis Pendapatan dan Keuangan
Hasil produksi= 120 bungkus/ Produksi
Produksi 1 bulan sebanyak 12 kali produksi = 12 x 120 = 1440 bungkus
Harga kue sengkulun yang ditawarkan = Rp. 1.500,00 per bungkus
Hasil penjualan 1 bulan = 1440 x Rp. 1.500,00
= Rp. 2.160.000,00
Total biaya operasional 8 kali produksi per bulan = 12 x Rp. 69.500,00
= Rp 834.000,00
Keuntungan tiap bulan = Rp. 2.160.000,00– Rp. 834.000,00= Rp. 1.326.000,00

H. METODE PELAKSANAAN
Pelaksanaan program usaha kue sengkulun ini cukup mudah. Proses pembuatannya terdiri dari dua tahap yaitu persiapan alat dan bahan, pembuatan kue sengkulun, pengemasan produk dan pemasaran. 
1. Proses Pembuatan Kue Sengkulun
a. Persiapan Alat dan Bahan
Sebelum membuat usaha kue sengkulun, langkah awal yang akan kita lakukan adalah mempersiapkan alat dan bahan. Hal itu dilakukan agar dapat memperlancar proses produksi kue sengkulun sehingga dapat diterima oleh konsumen. Selain itu kelengkapan alat dan bahan dapat menjadi indikator keberhasilan proses produksi yang berkualitas dan memiliki cita rasa yang disukai.
Adapun tahap persiapan alat dan bahan meliputi:
a) Persiapan alat:
- Baskom		: 4 buah
- Centong		: 2 buah
- Gas			: 1 buah
- Kompor		: 1 buah
- Loyang alumunium	: 6 buah
- Panci			: 2 buah
- Parutan alumunium	: 4 buah
- Piring kertas		: 120 buah
- Pisau			: 4 buah
- Plastik		: 120 buah
- Saringan		: 5 buah
b) Persiapan Bahan Baku Kue Sengkulun
- Singkong 		: 6 kg
- Agar-agar 		: 6 sachet
- Gula pasir 		: 1,5 kg
- Garam 		: 1 buah
- Vanili 		: 6 buah
- Daun pandan 	: 6 buah
- Piring Kertas 	:  120 buah
- Plastik 		: 120 buah
b. Pembuatan Kue Sengkulun
a) Singkong dikupas kemudian di parut dan disaring hingga kandungan airnya hilang
b) Kelapa di parut kemudian campurkan dengan singkong yang sudah di saring tadi ,tambahkan  gula pasir, dan garam secukupnya dan aduk hingga merata. Bagi dua adonan, 1/3 diberi  agar-agar berwaran merah / hijau / cokelat sesuai selera, 2/3 yang lain tetap putih. Aduk rata masing-masing adonan 
c) Masukkan adonan putih di loyang yang telah dioles minyak dan dialasi daun pisang, ratakan adonan setebal 3 cm, lalu tambahkan adonan agar-agar berwarna merah, hijau atau cokelat di atasnya dan ratakan 
d) Kukus selama 30 menit atau hingga matang, potong-potong lalu sajikan.
c. Pengemasan Kue Sengkulun dan Pemasaran
a) Pengemasan
Kue sengkulun yang telah di dinginkan kemudian dikemas menggunakan piring kertas dan plastik.
b) Pemasaran
Untuk pemasaran kue sengkulun akan didistribusikan hasil produksinya kepada para konsumen dilakukan kerjasama dengan mitra distribusi took-toko makanan maupun pasar lokal di kawasan UNNES.
I. JADWAL KEGIATAN PROGRAM

	No
	Jenis Kegiatan
	Bulan Ke
	Tempat
	Penanggung Jawab

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	
	

	
	
	Pekan
	Pekan
	Pekan
	Pekan
	Pekan
	
	

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

	1.
	Persiapan alat dan perlengkapan bahan 
sebelum produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Pasar
	Nikmah

	2.
	Memulai produksi kue sengkulun
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Kampus atau Rumah kos
	Lely dan Nisvi

	3
	Launching produk dan promosi produk
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Kampus UNNES
	Nikmah

	4
	Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Sekitar
UNNES
	Lely dan Nisvi

	4
	Sampel contoh ketertarikan pelanggan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Kampus atau Rumah kos
	Lely

	5
	Revisi produk
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Kampus atau Rumah kos
	Toni

	6
	Launching produk dan promosi produk
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Kampus UNNES
	Lely

	7
	Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Sekitar
UNNES
	Toni

	8
	Penyusunan Laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	-
	Toni dan Lely



J. RANCANGAN BIAYA
1. Persiapan Alat
	No.
	Nama
	Satuan
	Harga per Satuan
	Jumlah

	1.
	Baskom
	4
	Rp. 50.000,00
	Rp. 200.000,00

	2.
	Centong
	2
	Rp. 2.500,00
	Rp. 5.000,00

	3.
	Tabung Gas dan Gas 3 kg
	1
	Rp. 150.000,00
	Rp. 150.000,00

	4.
	Kas usaha
	-
	-
	Rp. 500.000,00

	5.
	Kompor
	1
	Rp. 250.000,00
	Rp. 250.000,00

	6.
	Loyang alumunium
	6
	Rp. 10.000,00
	Rp. 60.000,00

	7.
	Panci
	2
	Rp. 30.000,00
	Rp. 60.000,00

	8.
	Parutan alumunium
	4
	Rp. 7.500,00
	Rp. 30.000,00

	9.
	Piring kertas
	120
	Rp. 50,00
	Rp. 6000,00

	10.
	Pisau
	4
	Rp. 7.500,00
	Rp. 30.000,00

	11.
	Plastik
	120
	Rp. 150,00
	Rp. 18.000,00

	12.
	Saringan
	5
	Rp. 10.000,00
	Rp. 50.000,00

	13
	Keranajang
	6
	Rp.20.000,00
	Rp.120.000,00

	
	
	
	Jumlah
	Rp. 1.179.000,00



2. Persiapan Bahan
	No.
	Nama
	Satuan
	Harga per Satuan
	Jumlah

	1.
	Singkong
	6 kg
	Rp. 3.500,00
	Rp. 21.000,00

	2.
	Agar-Agar
	6 scht
	Rp. 2.000,00
	Rp. 12.000,00

	3.
	Gula pasir
	1,5 kg
	Rp. 6.000,00
	Rp. 9.000,00

	4.
	Garam
	1
	Rp. 500,00
	Rp. 500,00

	5.
	Vanili
	6
	Rp. 200,00
	Rp. 1.200,00

	6.
	Daun pandan
	6
	Rp. 300,00
	Rp. 1.800,00

	7.
	Plastik
	120
	Rp. 150,00
	Rp. 18.000,00

	8.
	Piring kertas
	120
	Rp. 50,00
	Rp. 6.000,00

	
	
	
	Jumlah 
	Rp. 69.500,00



3. Perjalanan dan lain-lain
	No.
	Nama
	Satuan
	Harga per Satuan
	Jumlah

	1.
	Transportasi
	-
	Rp. 20.000,00
	Rp. 20.000,00

	2.
	Listrik
	-
	Rp. 50.000,00
	Rp. 50.000,00

	3.
	Operasional produksi 5 bulan
	-
	Rp 834.000,00
	Rp. 4.170.000,00

	4.
	Pemasaran
	-
	Rp. 100.000,00
	Rp. 100.000,00

	
	
	
	Jumlah 
	Rp. 4.340.000,00



4. Total Keseluruhan
	No.
	Nama
	Satuan
	Harga per Satuan
	Jumlah

	1.
	Biaya persiapan alat
	-
	-
	Rp. 1.179.000,00

	2.
	Biaya perjalanan dan lain-lain
	-
	-
	Rp. 4.340.000,00

	
	
	
	Total 
	Rp. 5.519.000,00






DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota Kelompok
Ketua Kelompok 
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Lely Rofika

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Ekonomi (Akuntansi)

	4
	NIM
	7101413183

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Cilacap, 14 Mei 1995

	6
	E-Mail
	Lely.Rofika14@gmail.com 

	7
	Nomor / HP
	089503802503



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama institusi
	MI Ma’arif  01 Wanareja
	SMP Negeri 2 Wanaraja
	SMA Negeri 1 Majenang

	Jurusan
	-
	-
	IPS

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




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 Ditjen Dikti Kemdikbud.

Semarang, 9 Juni 2015
Pengusul,			
      

(Lely Rofika)
NIM 7101413183

Anggota kelompok
Anggota 1
A. Identitas Diri
	1
	Nama lengkap
	Jawa Heru Sultoni

	2
	Jenis kelamin
	Laki-Laki

	3
	Program studi
	Desain Komunikasi Visual

	4
	NIM
	2411412008

	5
	Tempat dan tanggal lahir
	Jepara, 25 September 1993

	6
	e-mail
	Tonyqt93@gmail.com

	7
	Nomor / HP
	08986976946



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama institusi
	SD Negeri 3 Mayong
	SMP Negeri 1 Mayong
	SMK Negeri 2 Jepara

	Jurusan
	-
	-
	Animasi

	Tahun masuk-lulus
	1999-2005
	2005-2008
	2008-2011




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 Ditjen Dikti Kemdikbud.

Semarang, 9 Juni 2015
Pengusul,	
		
      
(Jawa Heru Sultoni)
NIM 2411412008


Anggota 2
A. Identitas Diri
	1
	Nama lengkap
	Syafridatun Nikmah

	2
	Jenis kelamin
	Perempuan

	3
	Program studi
	Pendidikan Fisika

	4
	NIM
	4201412114

	5
	Tempat dan tanggal lahir
	Brebes, 17 Februari 1994

	6
	e-mail
	Syafridatunnikmah@gmail.com 

	7
	Nomor / HP
	087733552247


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama institusi
	SD Negeri 13 Brebes
	SMP Negeri 02 Brebes
	SMA Negeri 01 Tegal

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun masuk-lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012



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 Ditjen Dikti Kemdikbud.

Semarang, 9 Juni 2015
Pengusul,	
		  

(Syafridatun Nikmah)
NIM 4201412114

Anggota 3
A. Identitas Diri
	1
	Nama lengkap
	Nisviyatun Fauziah

	2
	Jenis kelamin
	Perempuan

	3
	Program studi
	Manajemen

	4
	NIM
	7311414073

	5
	Tempat dan tanggal lahir
	Cilacap, 16 Febuari 1995

	6
	e-mail
	nisviyatunfauziah@yahoo.co.id

	7
	Nomor / HP
	087837288446



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama institusi
	SD Negeri Limbangan 04
	MTs YPI Sufyan Tsauri Limbangan
	SMA Negeri 1 Majenang

	Jurusan
	-
	-
	IPS

	Tahun masuk-lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014



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 Ditjen Dikti Kemdikbud.


Semarang, 9 Juni 2015
Pengusul,	
		
      
(Nisviyatun Fauziah)
NIM 7311414073

Biodata Dosen Pendamping
 Identitas Diri

	1
	Nama lengkap dan Gelar
	Nurdian Susilowati, S.Pd, M.Pd.

	2
	Tempat, Tanggal Lahir
	Purbalingga, 10 Maret 1986

	3
	NIDN
	610038602

	4
	Fakultas/ Program Studi
	Fakultas Ekonomi/ Pendidikan Ekonomi

	5
	Perguruan Tinggi
	Universitas Negeri Semarang

	6
	E-mail
	nurdianakt@gmail.com

	7
	Alamat Rumah
	Kauman No.22 RT 1 RW 2 Gunungpati Semarang 

	8
	Nomor / HP
	085291129595



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 Ditjen Dikti Kemdikbud.

Semarang, 9 Juni 2015
Dosen Pendamping,			
      

(Nurdian Susilowati, S.Pd, M.Pd.)
NIDN 0610038602
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