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RINGKASAN
Rempeyek merupakan salah satu makanan ringan yang memiliki peminat yang banyak. Hampir semua orang mengenal dan menyukai kerupuk. Namun, selama ini kerupuk yang dikonsumsi masyarakat kebanyakan terbuat dari tepung terigu. Dalam pembuatan kerupuk ini diharapkan dapat meningkat kewirausahaan mahasiswa agar tidak terpaku dalam satu tujuan yaitu menjadi PNS, menginformasikan kepada masyarakat bahwa ceker ayam dapat diolah menjadi cemilan yang baik untuk kesehatan, memberitahukan apa saja kandungan kandungan gizi yang ada pada ceker ayam, memberitahukan apa saja manfaat mengonsumsi ceker ayam dan efek samping kebanyakan mengonsumsinya, meningkatkan nilai jual ceker ayam sebagai cemilan sehat dan kaya gizi, menambah keragaman pangan yang sehat dengan harga terjangkau bagi masyarakat, meningkatkan keterampilan (softskill) berwirausaha. Adapun metode yang dipakai untuk proses pemasaran agar mudah dikenal oleh masyarakat yaitu dengan media cetak. Media ini berupa, pamflet, spanduk, brosur. Untuk pertama kali penjualan akan dibagikan secara gratis.















iv


PENDAHULUAN

0. Latar Belakang Masalah
Ceker ayam adalah istilah lain dari kaki ayam. Tak sedikit orang yang memandang sebelah mata tanpa melihat sisi baik dari ceker ayam ini. Kalau di suruh memilih antara ceker ayam dan daging ayam pastinya akan memilih daging ayam. Mungkin karena bentuknya yang kurang menarik atau karena ceker ayam adalah anggota tubuh ayam yang berhubungan atau menyentuh langsung dengan kotoran-kotoran ayam.Padahal di balik semua itu terdapat kandungan gizi di dalam ceker ayam. Di dalam kaki ayam terdapat kulit, otot, tulang, dan kolagen. Kolagen adalah sejenis protein jaringan ikat yang liat dan bening kekuning-kuningan. Kalau terkena panas, kolagen akan mencair menjadi cairan yang agak kental seperti lem. Susunan utama pada ceker ayam adalah asam amino, yaitu komponen dasar protein. Di dalam asam amino itu antara lain terdapat glisin-prolin, hidroksiprolin-agrinin-glisin.
Bahkan sebagian orang ada yang jijik melihat ceker ayam walaupun belum pernah merasakan nikmatnya ceker ayam. Kalau mengetahui cara mengolah ceker ayam dan kandungan nutrisi di dalamnya mungkin semua orang akan berpikir lain serta tidak akan menganggap dan memandang sebelah mata. Padahal manfaat dan khasiatnya sama dengan sirip ikan hiu yang hampir punah akibat perburuan. Ceker ayam yang lebih mudah didapat punya kandungan nutrisi hampir sama. Salah satu kandungan bermanfaat dalam sirip ikan hiu adalah kartilago atau tulang rawan, yang diyakini mampu memperbaiki kekebalan tubuh dan mencegah kanker. Sama seperti sirip ikan hiu, ceker ayam juga banyak mengandung kartilago untuk melapisi persendian. 
Kaki ayam juga mengandung zat kapur dan sejumlah mineral. Jenis asam amino prolin dan hidroksiprolin serta zat kapur sangat dibutuhkan dalam pertumbuhan anak. Memang kaki ayam tidak berdaging, tapi seperti diuraikan di atas, saat terkena panas, kolagen yang terkandung di dalam kaki ayam akan segera mengalir dan bergabung dengan nasi. Kolagen inilah yang kita manfaatkan, bukan dagingnya.Fungsi kolagen bukan cuma untuk pertumbuhan anak. Orang yang menderita rematik pun amat dianjurkan sering-sering makan kaki ayam. Karena protein kolagen ayam memiliki antigen yang bersifat imunogenik.

0. Perumusan Masalah 
Masalah yang dihadapi yaitu kurangnya pemanfaatan cakar ayam dalam bentuk lain. Setelah mendapatkan informasi tentang manfaat cakar ayam bagi kesehatan, maka penulis membuat rumusan masalah sebagai berikut : 
1. Apa saja kandungan gizi dalam ceker ayam ?
1. Bagaimana cara mengolah ceker ayam agar dapat dikonsumsi semua umur secara praktis dimana, kapan dan dalam kondisi apapun ?
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1. Apa saja manfaat mengonsumsi ceker ayam ?
1. Apa efek samping dari mengonsumsi ceker ayam yang berlebihan ? 

0. Tujuan
Tujuan pembuatan kerupuk ceker ini yaitu sebagai berikut :
1. Menginformasikan kepada masyarakat bahwa ceker ayam dapat diolah menjadi cemilan yang baik untuk kesehatan.
1. Memberitahukan apa saja kandungan kandungan gizi yang ada pada ceker ayam.
1. Memberitahukan apa saja manfaat mengonsumsi ceker ayam dan efek samping kebanyakan mengonsumsinya. 
1. Meningkatkan nilai jual ceker ayam sebagai cemilan sehat dan kaya gizi.
1. Menambah keragaman pangan yang sehat dengan harga terjangkau bagi masyarakat.
1. Meningkatkan keterampilan (softskill) berwirausaha

0. Luaran yang Diharapkan
Produk yang dihasilkan adalah kerupuk ceker ayam. Kerupuk ceker yang dibuat menyajikan cemilan yang sehat, murah, dan kaya gizi. Kerupuk ceker ini diharapkan nantinya dapat dijalankan oleh mahasiswa dan memiliki keuntungan bisnis yang menjanjikan.
0. Kegunaan 
Adapun beberapa kegunaan dalam program ini, yaitu :
1. Membangun jiwa wirausahawan dalam diri mahasiswa agar tidak terpaku dalam satu harapan yaitu menjadi PNS.
1. Mengembangkan pemanfaatan ceker ayam yang jarang digunakan sehingga dapat bernilai jual tinggi.
1. Membuka peluang usaha untuk masyarakat yang ingin menciptakan lapangan pekerjaan.






BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Rempeyek ceker merupakan olahan dari campuran tepung pati dang ceker ayam yang kemudian ditambah dengan bumbu pilihan. Hal ini terbukti dari kandungan kalsium, kolagen dan protein. Rempeyek ceker dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang menjanjikan karena untuk memperolehnya juga mudah, harga
untuk mendapatkannya juga murah, mengandung kalsium yang tinggi sehingga
bermanfaat untuk menjaga kesehatan tulang. Rempeyek ceker memiliki peluang usaha yang cukup tinggi terutama di daerah Karanganyar dan sekitarnya. Hal tersebut dikarenakan beberapa alasan diantaranya: 
1. Di Karanganyar belum pernah ada usaha yang memproduksi ceker ayam sebagai kerupuk untuk usaha. 
1. Bahan baku mudah diperoleh sehingga ketersediannya cukup terpenuhi.
1. Proses produksi tidak membutuhkan biaya besar, mudah, dan praktis.
1. Dalam proses produksi tidak membutuhkan keahlian khusus. 
1. Dalam hal konsumen, didukung dengan oleh banyaknya orang dewasa dan remaja khususnya di daerah Karanganyar dan sekitarnya yang menggemari makanan ringan sebagai camilan sehat. 
Untuk itu dengan adanya gagasan memproduksi rempeyek ceker ini diharapkan dapat menambah jenis keanekaragaman hasil olahan ceker ayam dan dapat dijadikan suatu peluang usaha yang baru khususnya bagi mahasiswa.

0. Keunggulan Rempeyek Ceker
1. Bahan baku mudah didapat dengan harga yang relatif murah.
1. Ceker ayam mengandung kartilago dan kolagen yang lebih banyak sehingga baik untuk kesehatan tulang. 
1. Ceker ayam  memiliki kadar kalsium yang tinggi.
1. Rempeyek ceker merupakan sumber kalsium dengan kartilago dan kolagen yang tinggi
1. Rempeyek ceker lebih murah 
1. Rempeyek ceker memiliki kandungan lemak yang rendah.

0. Keterkaitan dengan Produk Lain Termasuk Perolehan Bahan Baku
Perolehan bahan ceker ayam sangat mudah didapat. Karena banyak peternak ayam  apalagi yang sudah dipotong-potong di pasar. Hal tersebut berdasarkan lokasinya dekat dengan tempat produksi/ tempat usaha, harganyapun relatif murah.. Sehingga ketersediaan bahan baku yang memadai dapat
menjamin kelangsungan usaha pembuatan kerupuk cakar. 



0. Peluang Usaha
Rempeyek ceker mempunyai prospek usaha yang menjamin karena belum pernah ada sebelumnya terutamam di daerah Karanganyar dan sekitarnya. Ini merupakan kesempatan besar bagi mahasiswa untuk berwirausaha dengan mengembangkan produksi rempeyek ceker. Dalam bentuk dan rasa yang baru bisa meningkatkan nilai jual. Dengan ini akan menambah keanekaragaman olahan ceker ayam. 

0. Media Promosi yang Digunakan
Untuk melakukan proses pemasaran agar mudah dikenal oleh masyarakat ada beberapa alternatif yang bisa dilakukan diantaranya yaitu dengan media cetak. Media ini berupa, pamflet, spanduk, brosur. Untuk pertama kali penjualan akan dibagikan secara gratis.

0. Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha Home Industri kerupuk ceker:
2.5.1 	Kebijakan Produk
Usaha ini bergerak dalam bidang produksi dan distribusi. Jenis produk ini berupa rempeyek ceker.
0. Kebijakan Harga
Harga yang diberikan kepada konsumen yaitu sebesar Rp. 1.500,00 per bungkusnya.
0. Kebijakan Promosi
Untuk meningkatkan hasil penjualan biskuit waluh perlu dilakukan promosi. Bentuk promosi ini diantaranya yaitu pemasangan pamflet, spanduk, penyebaran brosur, serta untuk promosi awal, produk ini akan dibagikan secara gratis.
0. Kebijakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dilakukan kerjasama dengan kantin asrama PGSD dan kantin kampus.

0. Rencana Produksi Selama Empat Bulan
Rencana produksi rempeyek ceker adalah sebagai berikut :
1. 1 minggu 	: 400 bungkus 
1. 1 bulan 	: 4x400 = 1600 bungkus
1. 4 bulan	: 4x1600 = 6400 bungkus
Harga rempeyek ceker adalah Rp. 1.500,00

0. Analisa Keuangan
Investasi awal yang diperlukan :
1. Pisau 5 @12.500,00		: Rp. 62.500,00
1. Gelas 10 @35.500,00		: Rp. 355.000,00
1. Baskom 5 @50.000,00		: Rp. 250.000,00
1. Pengaduk 5 @13.000,00		: Rp. 65.000,00
1. Lap 5 @15.000,00			: Rp. 75.000,00
1. Telenan 10 @19.000,00		: Rp. 190.000,00
1. Kompor 3 @350.000,00		: Rp. 1.050.000,00
1. Nampan 15 @27.500,00		: Rp. 412.500,00
1. Penggorengan 5 @95.000,00	: Rp. 475.000,00
1. Dandang 5 @125.000,00		: Rp. 625.000,00
1. Alu dan lumpang  1@45.0000,00	: Rp. 45.000,00
1. Gas 3 @155.000,00		: Rp. 465.000,00
1. Saringan penggorengan 10 @25.000: Rp. 250.000,00
1. Sotil 3 @25.000,00		: Rp. 75.000,00
Jumlah Investasi Awal : Rp. 4.3395.000,00

0. Biaya Operasional Per Bulan
1. Ceker ayam 7  kg @15.000,00		: Rp. 105.000,00
1. Penyedap rasa 7 @500,00		: Rp. 3.500,00
1. Daun pisang 7 @12.500,00		: Rp. 87.500,00
1. Tepung pati 7 kg @14.500,00		: Rp. 101.500,00
1. Bawang putih 1.5 kg @50.000,00	: Rp. 75.000,00
1. Minyak goreng 7ltr@10.500,00		: Rp. 73.500,00
1. Garam 3bungkus @1000		: Rp. 3.000,00
Jumlah Investasi Awal : Rp. 449.000,00 per minggu
Jumlah Investasi Awal per bulan : 449.000 x 4 = Rp. 1.796.000,00

0. Analisa Pendapatan
Produksi 1 minggu = 400 bungkus
Produksi 1 bulan : 4 x 400 =  1600 bungkus
Produksi 4 bulan : 2 x1600 = 6400 bungkus
Harga rempeyek ceker yang ditawarkan = Rp. 1.500,00 per bungkus
Hasil penjualan 1 minggu : 400 x 1.500 = Rp. 600.000,00
Harga penjualan 1 bulan : 4 x 600.000 = Rp. 2.400.000,00
Hasil penjualan 4 bulan : 4 x Rp. 2.400.000,00 = Rp. 9.600.000,00
Total biaya operasional 4 bulan	= 4 x Rp. 1.796.000,00 
= Rp. 7.184.000,00
Keuntungan tiap 2 bulan 	= Hasil penjualan – Biaya operasional
				= Rp. 9.600.000,00 – Rp. 7.184.000,00
				= Rp. 2.416.000,00
Keuntungan tiap bulan 	= Rp. 604.000,00
Keuntungan per minggu 	= Rp. 151.000,00 


BAB 3
METODE PELAKSANAAN

2. Pra Produksi 
Pelaksanaan program usaha rempeyek ceker ini langsung mengacu pada pembuatan kerupuk tanpa membuat adonan lain terlebih dahulu. Pembuatan rempeyek ceker terdiri dari 4 tahap yaitu persiapan alat dan bahan, pembuatan rempeyek ceker , pengemasan produk dan pemasaran.
0. Tahap Perencanaan
1. Survey pasar yang dilakukan sebagai langkah awal dalam memulai sebuah usaha. Tujuan dilakukannya survei  adalah untuk mengetahui kondisi pasar, minat konsumen, dan perencanaan inovasi lebih lanjut.
1. Hal kedua yang perlu dilakukan pada saat tahap perencanaan yaitu melakukan studi kelayakan terhadap usaha yang akan dijalankan. Kegiatan ini dilakukan untuk mengetahui apakah kegiatan ini memiliki prospek yang menguntungkan dan memiliki prospek jangka panjang.
0. Tahap Persiapan
1. Persiapan yang perlu dilakukan adalah meliputi persiapan dalam pemilihan dan penyediaan tempat serta sarana dan prasarana untuk menunjang proses produksi.
1. Persiapan dan pengadaan  bahan baku serta bumbu-bumbu untuk langkah awal memulai suatu usaha. Persiapan bahan baku yang lengkap akan memudahkan saat proses produksi seuatu usaha.
0. Tahap Pengadaan Produk
Pembuatan sampel barang diperlukan sebagai langkah awal untuk mengetahui kualitas suatu produk sebelum nantinya dipasarkan dalam jumlah besar. Dalam pembuatan tester, hal yang perlu dilaksanakan untuk mengetahui cita rasa produk, pengemasan produk, takaran produk per sajian serta penampilan produk. Sampel yang telah dibuat kemudian dibuat sebagai acuan untuk mengenali selera masyarakat dan dapat dijadikan sebagai tolok ukur produk yang bagaimana yang sesuai dengan selera masyarakat.

2. Produksi 
1. Alat 
· Pisau
· Gelas 
· Baskom
· Pengaduk
· Lap
· Telenan 
· Kompor
· Nampan 
· Penggorengan
· Dandang
· Alu dan lumpang
· Gas 
· Saringan penggorengan
· Sotil 
1. Bahan 
1. Ceker ayam 7 kg
1. Air hangat 70 gelas
1. Penyedap rasa 7 bungkus
1. Daun pisang 7 
1. Tepung pati 7 kg
1. Bawang putih 1.5 kg
1. Minyak goreng 7 liter
1. Garam 3 bungkus

1. Cara Pembuatan
1. Menyiapkan alat dan bahan
1. Cuci ceker ayam hingga bersih
1. Balut ceker dengan garam dan mecin
1. Rebus ceker hingga matang dan lunak
1. Rebus tepung pati ¼ kg 
1. Haluskan bawang putih , garam dan mecin
1. Tumbuk ceker hingga halus 
1. Campur ceker dengan bumbu yang sudah dihaluskan 
1. Tuangkan rebusan tepung pati
1. Tambahkan tepung pati yang tidak direbus dalam adonan
1. Tambah air hangat 2 gelas
1. Buat cetakan kerupuk dalam daun pisang yang bentuknya seperti lontong
1. Rebus adonan selama 1 jam
1. Angkat adonan yang sudah matang 
1. Diamkan adonan selama 1hari biar mengeras
1. Iris tipis-tipis dan bundar
1. Jemur rempeyek hingga kering
1. Goreng rempeyek dan siap disajikan


2. Pasca Produksi
Tahapan akhir yang dilakukan adalah kegiatan pelaporan yang berada pada tahap pasca produksi. Tahap pelaporan berisikan laporan data kegiatan mulai dari tahap pasca produksi dan tahap produksi dengan durasi waktu tertentu. Tahap pelaporan ditujukan untuk mengetahui rangkaian kegiatan usaha dan keuntungan yang didapat, sehingga diperoleh data yang akurat sebagai bahan evaluasi.



















BAB 4
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
3. Anggaran Biaya
1. [bookmark: _GoBack]Ceker ayam 7  kg @15.000,00		: Rp. 105.000,00
1. Penyedap rasa 7 @500,00		: Rp. 3.500,00
1. Daun pisang 7 @12.500,00		: Rp. 87.500,00
1. Tepung pati 7 kg @14.500,00		: Rp. 101.500,00
1. Bawang putih 1.5 kg @50.000,00	: Rp. 75.000,00
1. Minyak goreng 7ltr@10.500,00		: Rp. 73.500,00
1. Garam 3bungkus @1000		: Rp. 3.000,00
Jumlah Investasi Awal : Rp. 449.000,00 per minggu
Jumlah Investasi Awal per bulan : 449.000 x 4 = Rp. 1.796.000,00

a. Tabel 1 Anggaran Biaya Produksi
	1. Bahan Habis Pakai
	Uraian
	Jumlah

	1. Ceker ayam
	@ Rp.15.000,- x  7 kg
	Rp. 105.000,-

	1. Tepung Pati
	@ Rp. 14.500,- x 7 kg
	Rp. 101.500,-

	1. Daun Pisang
	@ Rp. 12.500,- x 7
	Rp. 87.500,-

	1. Penyedap rasa
	@ Rp. 500,- x 7 bks
	Rp.3.500,-

	1. Bawang Putih
	@ Rp. 40.000,- x 2kg
	Rp. 80.000,-

	1. Minyak goreng 
	@ Rp. 10.500,- x 7ltr 
	Rp. 73.500,-

	1. Garam 
	@ rp. 1000,- x 3bks
	Rp. 3.000,-

	Jumlah
	Rp.449.000,-


*biaya produksi 2 bulan : 449.000x2=3.592.000,00
b. Biaya Alat
1. Pisau 5 @12.500,00		: Rp. 62.500,00
1. Gelas 10 @35.500,00		: Rp. 355.000,00
1. Baskom 5 @50.000,00		: Rp. 250.000,00
1. Pengaduk 5 @13.000,00		: Rp. 65.000,00
1. Lap 5 @15.000,00			: Rp. 75.000,00
1. Telenan 10 @19.000,00		: Rp. 190.000,00
1. Kompor 3 @350.000,00		: Rp. 1.050.000,00
1. Nampan 15 @27.500,00		: Rp. 412.500,00
1. Penggorengan 5 @95.000,00	: Rp. 475.000,00
1. Dandang 5 @125.000,00		: Rp. 625.000,00
1. Alu dan lumpang  1@45.0000,00	: Rp. 45.000,00
1. Gas 3 @155.000,00		: Rp. 465.000,00
1. Saringan penggorengan 10 @25.000: Rp. 250.000,00
1. Sotil 3 @25.000,00		: Rp. 75.000,00
Jumlah Investasi Awal : Rp. 4.3395.000,00

4.2 Jadwal Kegiatan
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LAMPIRAN 1
Biodata Ketua, Anggota dan Dosen Pembimbing

1. Ketua Pelaksana Kegiatan
1. Biodata Ketua dan Anggota Kelompok
0. Nama Lengkap		: Dewi Restanti
0. NIM				: 1401413239
0. Tempat, tanggal lahir		: Pati, 12 Mei 1995
0. Fakultas/Program Studi	: Ilmu Pendidikan/ PGSD
0. Perguruan Tinggi		: Universitas Negeri Semarang
0. No. Telp			: 089688121333
0. Email				: dewirestanti1995@gmail.com





Ketua Pelaksana,


Dewi Restanti
								       1401413239	









Anggota Pelaksana 1
1. Nama Lengkap		: Istiqomah
1. NIM				: 1401413241
1. Tempat, tanggal lahir		: Pati, 18 November 1994
1. Fakultas/Program Studi	: Ilmu Pendidikan/ PGSD
1. Perguruan Tinggi		: Universitas Negeri Semarang
1. No. Telp			: 08985432834
1. Email				: istylvh@ymail.com 	






Anggota Pelaksana 1,


 Istiqomah 
 								     1401413241	













Anggota Pelaksana 2
1. Nama Lengkap		: Yuli Riyani Anjarsari
1. NIM			: 1401413238
1. Tempat, tanggal lahir	: Kendal, 27 Juli 1995
1. Fakultas/Program Studi	: Ilmu Pendidikan/ PGSD
1. Perguruan Tinggi		: Universitas Negeri Semarang
1. No. Telp			: 087700076529
1. Email			: yuliriyani505@yahoo.com 






Anggota Pelaksana 2,



Yuli Riyani Anjarsari
                    1401413238










Anggota Pelaksana 3
1. Nama Lengkap		: Mursidah
1. NIM			: 1401412196
1. Tempat, tanggal lahir	: Pati, 5 Maret 1994
1. Fakultas/Program Studi	: Ilmu Pendidikan/ PGSD
1. Perguruan Tinggi		: Universitas Negeri Semarang
1. No. Telp			: 085326874573
1. Email			:  mursidahr09pgsd@gmail.com





Anggota Pelaksana 3,



Mursidah
                      1401412196
















Biodata dosen pembimbing

Nama				: Drs. Purnomo, M. Pd
NIDN				: 0014036703
Tempat/ Tanggal Lahir	: Grobogan, 16 Maret 1967
Jenis Kelamin			: Laki-Laki
Pangkat			: III B, pinata muda TK 1
Jabatan Fungsional		: Asisten Ahli
Kantor/ Paket Kerja		: Jurusan Pendidikan Guru Sekolah Dasar
Fakultas Ilmu Pendidikan
Alamat Rumah		: Dukuh Kepuh, Desa Tambirejo RT 07/ RW 09
Kecamatan Toroh/ 087717256745
No. HP			: 087717256745
E-mail				: pakubumi667@yahoo.co.id


Semarang, 1 Juli 2015



Drs. Purnomo, M. Pd.
NIDN 0014036703







LAMPIRAN 2
Justifikasi Anggaran Kegiatan

1. Bahan Habis Pakai
	Bahan Habis Pakai
	Uraian
	Jumlah

	0. Ceker ayam
	@ Rp.15.000,- x  7 kg
	Rp. 105.000,-

	0. Tepung Pati
	@ Rp. 14.500,- x 7 kg
	Rp. 101.500,-

	0. Daun Pisang
	@ Rp. 12.500,- x 7
	Rp. 87.500,-

	0. Penyedap rasa
	@ Rp. 500,- x 7 bks
	Rp.3.500,-

	0. Bawang Putih
	@ Rp. 40.000,- x 2kg
	Rp. 80.000,-

	0. Minyak goreng 
	@ Rp. 10.500,- x 7ltr 
	Rp. 73.500,-

	0. Garam 
	@ rp. 1000,- x 3bks
	Rp. 3.000,-

	Jumlah
	Rp.449.000,-



1. Alat Yang digunakan
Biaya Alat
1. Pisau 5 @12.500,00		: Rp. 62.500,00
2. Gelas 10 @35.500,00		: Rp. 355.000,00
3. Baskom 5 @50.000,00		: Rp. 250.000,00
4. Pengaduk 5 @13.000,00		: Rp. 65.000,00
5. Lap 5 @15.000,00			: Rp. 75.000,00
6. Telenan 10 @19.000,00		: Rp. 190.000,00
7. Kompor 3 @350.000,00		: Rp. 1.050.000,00
8. Nampan 15 @27.500,00		: Rp. 412.500,00
9. Penggorengan 5 @95.000,00	: Rp. 475.000,00
10. Dandang 5 @125.000,00		: Rp. 625.000,00
11. Alu dan lumpang  1@45.0000,00	: Rp. 45.000,00
12. Gas 3 @155.000,00		: Rp. 465.000,00
13. Saringan penggorengan 10 @25.000: Rp. 250.000,00
14. Sotil 3 @25.000,00		: Rp. 75.000,00
Jumlah Investasi Awal : Rp. 4.3395.000,00

LAMPIRAN 3
Susunan Organisasi Tim Peneliti dan Pembagian Tugas

	No
	Nama/NIM
	Program Studi
	BidangIlmu
	AlokasiWaktu (Jam/Minggu)
	UraianTugas

	1
	Istiqomah
	PGSD
	Pendidikan
	2
	Ketua

	2
	Dewi Restanti
	PSGD
	Pendidikan
	2
	WakilKetua

	3
	Yuli Riyani Anjarsari
	PGSD
	Pendidikan
	2
	Sekretaris

	4
	Mursidah
	PGSD
	Pendidikan
	2
	Bendahara





















LAMPIRAN 4
SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini: 
Nama			: Dewi Restanti
NIM   			: 1401413239
Program Studi  	: Pendidikan Guru Sekolah Dasar / PGSD
Fakultas  		:Ilmu Pendidikan

Dengan ini menyatakan bahwa proposal Penelitian saya dengan judul:
Rempeyek Ceker Kaya Kalsium, yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 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, 26 Juni 2015
Mengetahui,        						Yang menyatakan,  
Pembantu Rektor/Ketua 
Bidang kemahasiswaan,         
						

(Dr. Bambang Budi Rahardjo, M.Si )          			      ( Dewi Restanti )  
NIP/NIK. 196012171986011001				     NIM. 1401413239
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