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RINGKASAN

	Progam Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini mencakup tentang beberapa bidang yaitu, kesehatan, ekonomi, dan kemanfaatan . Usaha ini mengolah  Labu Kuning atau kalau di jawa disebut Waluh menjadi makanan yang berbeda dan disukai masyarakat (anak-anak, remaja, dewasa, dan manula) dengan harga yang ekonomis. 
	Di pasaran Waluh dijual sangat murah bahkan di beberapa tempat hanya dijadikan sebagai hidangan tamu. Waluh adalah buah dari tanaman yang tumbuhnya merambat, dan bisa berbuah kapan saja tak mengenal musim. Dengan demikian, kita tidak terlalu sulit untuk mendapatkan buah sayur ini dipasar tardisional maupun supermarket dengan harga yang terjangkau. Kalau mau jenis yang impor juga boleh, namun pada umumnya rata-rata kandungan gizinya sama. 
Nama ilmiah dari Waluh alias labu kuning ini adalah Cucurbita moschata. Sebenarnya yang disebut Waluh sebenarnya ada  banyak spesies seperti  Cucurbita argyrosperma, Cucurbita maxima, Cucurbita moschata, dan Cucurbita pepo. Daging buah waluh berwarna oranye karena banyak mengandung beta-karotena. Daging buahnya berasa manis asam. Daun muda waluh juga dapat dibuat sebagai sayuran.  Waluh/Labu kuning juga banyak kandungan gizinya, dalam waluh ada kandungan serat, vitamin, karbohidrat, 34 kalori, lemak 0.8, 45mg kalsium, dan mineral 0.8 sehingga labu kuning sangat baik dikonsumsi oleh anak-anak maupun orang tua.  Lycopen terdapat juga dalam waluh. Juga terdapat beberapa mineral seperti zat besi (Fe), Seng (Zn) dan Selenium (Se) yang berkhasiat meningkatkan kesuburan pada laki-laki. Dengan banyaknya kandungan yang terdapat di dalam buah Waluh dapat dijadikan obat tradisional dengan rasa yang lezat. Dengan itu kami mengusulkan kegiatan berwirausaha agar buah Waluh dapat dimanfaatkan tak hanya sebagai pengganti karbohidrat tetapi juga untuk kesehatan dan mempunyai nilai ekonomi.














BAB I
PENDAHULUAN

1.1	Latar Belakang Masalah
Labu Waluh adalah bahan makanan yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia.  Labu Waluh mengandung energi sebesar 29 kilokalori, protein 1,1 gram, karbohidrat 6,6 gram, lemak 0,3 gram, kalsium 45 miligram, fosfor 64 miligram, dan zat besi 1 miligram.  Selain itu di dalam Labu Waluh juga terkandung vitamin A sebanyak 180 IU, vitamin B1 0,08 miligram dan vitamin C 52 miligram.  Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram Labu Waluh, dengan jumlah yang dapat dimakan sebanyak 77 %. Waluh/Labu kuning juga sarat gizi, memiliki kandungan serat, vitamin, dan karbohidrat yang tinggi. Selain itu,didalam waluh juga terkandung 34 kalori, lemak 0.8, 45mg kalsium, dan mineral 0.8 sehingga labu kuning sangat baik dikonsumsi oleh anak-anak maupun orang tua, karena kandungan gizi yang terdapat didalamnya sangat baik untuk kesehatan tubuh. Daerah Gunungpati, Semarang merupakan daerah yang subur untuk bercocok tanam. Salah satuya adalah Waluh. Namun warga sekitar kurang memperhatikan peluang bisnis untuk lebih mengolah Waluh menjadi sajian yang lebih disukai hal layak, bahkan Waluh dijual murah untuk sajian yang monoton.
Melihat hal seperti ini, kami  bermaksud untuk memanfaatkannya. Seperti yang kita ketahui bahwa Waluh mempunyai rasa yang agak manis dan khas. Berdasarkan informasi, kami ingin membuatnya menjadi bahan utama pembuatan es krim yang nantinya akan menaikkan harga jual waluh.
Kandungan kimia pada waluh akan berfungsi untuk mengurangi kadar gula dalam darah, menjadi sumber anti-bakteri dan anti- virus, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, meningkatkan vitalitas, mengurangi terjadinya penggumpalan darah. Selain itu juga dapat meningkatkan aktifitas vitamin C sebagai antioksidan mencegah oksidasi LDL kolesterol yang dapat mengakibatkan kerusakan dinidng pembuluh arteri ( proses awal terjadinya atherosklerosis) dan menghambat penggumpalan keping-keping darah sehingga baik untuk orang yang sudah mulai penempelan kolesterol pada dinding pembuluh darah atau orang pasca serangan/stroke, serta dapat digunakan sebagai pengikat protein dan pelindung protein dari degradasi mikroba rumen. Dari kandungan nutrisi/gizi kami itulah kegiatan mengolah Waluh ingin kami laksanakan dengan es krim sebagai penarik konsumen.

Informasi Rinci Komposisi Kandungan Nutrisi/Gizi Pada Labu Waluh :
Nama Bahan Makanan : Labu Waluh
Banyaknya Labu Waluh yang diteliti (Food Weight) = 100 gr 
Bagian Labu Waluh yang dapat dikonsumsi (Bdd / Food Edible) = 77 %
Jumlah Kandungan Energi Labu Waluh = 29 kkal
Jumlah Kandungan Protein Labu Waluh = 1,1 gr
Jumlah Kandungan Lemak Labu Waluh = 0,3 gr
Jumlah Kandungan Karbohidrat Labu Waluh = 6,6 gr
Jumlah Kandungan Kalsium Labu Waluh = 45 mg
Jumlah Kandungan Fosfor Labu Waluh = 64 mg
Jumlah Kandungan Zat Besi Labu Waluh = 1 mg
Jumlah Kandungan Vitamin A Labu Waluh = 180 IU
Jumlah Kandungan Vitamin B1 Labu Waluh = 0,08 mg
Jumlah Kandungan Vitamin C Labu Waluh = 52 mg

B. Tujuan
1. Tujuan dari progam ini adalah memanfaatkan Labu Kuning.
2. Memberikan inovasi untuk membuat es krim sehat dengan bahan utama labu kuning atau waluh.
3. Membantu nilai jual labu kuning atau waluh.
4. Memberikan peluang untuk berwirausaha yang sehat dengan pemasukan pesat.

1.2	Luaran yang Diharapkan
Luaran yang diharapkan dari progam ini adalah sebuah produk yang bermanfaat dan memikat banyak penikmat, berupa es krim dengan bahan bergizi dan bernutrisi bagi manusia. Sebuah produk yang mampu bersaing dalam dunia pasar. 
1.3	Kegunaan Program
	Progam Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif upaya pemanfaatan labu kuning/waluh menjadi sebuah produk makanan yang sehat bagi masyarakat dan mendatangkan keuntungan ekonomi bagi mahasiswa yang nantinya digunakan untuk pengembangan usaha pembuatan es krim dari waluh pada masa depan, terutama untuk  membuat rumah produksi sendiri sebagai tempat pengolahan waluh.











BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1	GAMBARAN UMUM
Labu kuning yang berwarna oranye ini sangat kaya akan kandunagan gizi alami yang sangat dibutuhkan oleh kesehatan kita. Kandungan nutrisi terbanyak waluh adalah beta karoten, vitamin A, serat vitamin C, vitamin K, dan Niacin atau vitamin B3. Untuk mineral, buah sayur ini menyediakan kalsium, zat besi, fodor, magnesium, dan kalsium. Sementara itu buah waluh sangat rendah lemak dan kolestrol, namun tinggi serat. Beata karoten adalah bentuk nutrisi yang akan dikonversi menjadi vitamin A dalam tubuh, dan sangat bermanfaat terutama untuk meningkatkan kesehatan penglihatan kita. Dengan data nutrisi dari labuh kuning, kami berupaya membuatnya menjadi lebih bernilai jual dipasaran dengan menjadikan labu kuning sebagai bahan utama pembuatan es krim. 
Dewasa ini makanan yang sehat sudah jarang diperhatikan, yang paling penting bagi masyarakat pada umumnya adalah kelezatan dan menariknya suatu tatanan atau bentuk fisik dari makanan tersebut. Sehingga kami mempunyai inovasi untuk membuat jenis makanan yang lezat, memikat, dan sehat. Bahan utama makanan (es krim) tersebut yaitu waluh yang akan diolah menjadi es krim sehat dan banyak penikmat. Beberapa manfaat waluh bagi kesehatan manusia ;
1. Menjaga kesehatan mata
Labu mengandung senyawa beta-karoten, antioksidan, lutein dan zeaxanthin. Nutrisi ini bermanfaat menangkal radikal bebas, sehingga akan mencegah penuaan dini, menjaga kesehatan mata, mencegah katarak, dan degenerasi makula yang dapat menyebabkan kebutaan.
2. Mencegah penuaan dini.
Senyawa beta-karoten, vitamin A, C dan zinc dalam labu juga bermanfaat alami untuk memperlambat proses penuaan, seperti mencegah kulit keriput dan dapat menghaluskan kulit.
3. Mengurangi resiko hipertensi.
Labu juga mengandung kalium, yang berguna untuk membantu mengurangi resiko darah tinggi.
4. Mencegah sembelit.
Serat yang relatif tinggi pada buah “Halloween” ini juga yang sangat baik untuk menjaga sistem saluran pencernaan dan mencegah sembelit.
5. Memperkuat Tulang.
Zinc bermanfaat untuk memperkuat massa tulang dan mencegah kerusakan dini sel-sel tubuh oleh radikal bebas. Makan labu yang cukup juga dapat mencegah masalah osteoporosis.





6. Anti-inflamasi dan mencegah Stroke
Labu kaya akan antioksidan beta-karotein, yang juga bertindak sebagai zat anti-inflamasi. Makan labu secara teratur bisa mencegah pengendapan kolesterol pada dinding arteri, sehingga akan mengurangi risiko stroke.
7. Meningkatkan Fungsi metabolisme
Kandungan kalium dalam labu juga bermanfaat untuk mendukung kelancaran metabolisme. Hal ini penting untuk menjaga keseimbangan air dan elektrolit (asam-basa) di dalam sel tubuh.
8. Untuk kulit yang sehat
Labu juga kaya akan asam lemak, protein dan juga mengandung vitamin E, zinc, dan magnesium,  yang berguna untuk membuat kulit menjadi lebih segar dan sehat. Makan labu juga bisa mendorong regenerasi sel kulit, serta melawan kuman penyebab jerawat. Vitamin E adalah antioksidan kuat yang bermanfaat untuk membantu proses perbaikan kulit. Zinc yang terkandung dalam labu juga bisa menjadi obat jerawat.
Melihat banyak nutrisi yang diperlukan oleh tubuh, kami ingin menciptakan makanan yang berupa es krim sehat dengan peminat semua kalangan dan umur. Makanan yang dihasilkan oleh industri-industri di Indonesia sampai tahun ini hanya sekitar 50 % untuk 130 juta penduduk Indonesia dan industri-industri di Indonesia menghasilkan makanan yang tidak memperhatikan gizi dan nutrisi untuk pengonsumsi makanan tersebut dalam kesehariannya.
2.2	RENCANA USAHA
	Labu Kuning atau waluh tumbuh di tanah subur seperti di wilayah Gunungpati, Semarang. Progam ini akan mengambil bahan waluh dari petani di daerah Patemon, Gunungpati, Semarang dan di daerah Sulursari, Grobogan, Jawa Tengah. Waluh yang biasanya dijual murah dipasaran ataupun di daerah seperti Patemon dan Sulursari adalah target utama kami. Sehingga keduanya mampu menunjang untuk mempersiapkan bahan mentah dengan harga yang murah.
	Cara pembuatan waluh es krim pada Progam Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini sedikit rumit, khususnya pada pembuatan adonan es krim. Langkah awal yang harus dilakukan adalah mengolah waluh dari merebut, menghancurkan menjadi adonan setengah sempurna, kemudian membuat adonan susu, vanili, tepung meizena menjadi adonan sempurna, dan mencampurkan kedua adonan (adonan waluh dan adonan susu) tersebut menjadi satu adonan sempurna. Setelah pembuatan adonan langkah selanjutnya adalah membekukan adonan dengan memasukkan ke freezer selama kurang lebih 5-7 jam. Kemudian memperhalus tekstur es krim dengan memixer kembali adonan beku beberapa kali (2-3 kali mixer) hingga menjadi adonan yang lembut. Sebelum menjadi es krim yang siap dijual, adonan terakhir dimasukkan di beberapa cetakan es krim pop dan di mangkuk es krim ukuran kecil serta wadah es krim ukuran besar untuk dipasarkan secara manual. Sesudahnya di masukkan dibeberapa tempat es krim barulah pengemasan dengan mesin kemas.
	Setelah proses pengemasan selesai. Sasaran untuk pemasaran es krim waluh sehat, hemat, dan kaya manfaat ini kami tujukan kepada masyarakat umum khususnya untuk mahasiswa dan remaja di beberapa sudut kampus di kota semarang. Melihat peluang besar untuk memanfaatkan pertambahan kuota mahasiswa setiap tahunnya serta kecintaan mahasiswa/i terhadap wisata kuliner semakin membuka wadah untuk memasarkan es krim waluh. Dewasa ini es krim juga sudah menjadi makanan yang familiar bagi kalangan muda. Namun banyak es krim yang tidak memperhatikan kandungan gizi dan hanya mementingkan rasa. Sehingga kami mempunyai inovasi baru untuk membuat es krim dengan memperhatikan gizi dan harga untuk umum.
	Pemasaran es krim waluh sehat ini berada di enam titik sekitar kampus di semarang, yaitu di simpang VII Unnes, di stand makanan depan Udinus Pandanaran, di sekitar kampus UIN III, Unika Kuliner, Unnisula Food Pop (belakang kampus), dan di stand tempat makan Unisbank (taman KB).
	Dengan memasarkan di beberapa tempat, kami mengharapkan laba dari modal awal bahan cepat habis Rp. 270.000. Jika di setiap titik dapat menjualkan es krim sesuai target (100 lolipop es krim x Rp. 6000/lollipop es krim = Rp. 600.000) + (50 mangkuk es crem ukuran kecil x 5000 = 250.000) sehingga total penghasilan per satu tempat adalah Rp. 850.000. Jika dikalika enam titik tempat menjadi Rp.3.250.000/hari. Bisa dilihat keuntungan dari menjual es krim waluh sehat dan hemat untuk semua kalangan dan usia, rinciannya Rp. 850.000 – 270.000 = Rp. 580.000/hari. Jika dikaitkan dengan alat penunjang jika usaha ini berjalan selama satu bulan laba yang didapat Rp. 1.740.000. Sehingga mampu mengembalikan seluruh modal awal selama 3-4 bulan. Selanjutrnya akan ditindaklanjuti wirausaha ini dengan memanfaatkan tenaga kerja mahasiswa secara part time, sehingga mampu membantu keuangan mahasiswa, khususnya mahasiswa di Semarang.


	








BAB 3
METODE PELAKSANAAAN
Metode  pelaksanaan dalam rencana usulan PKM-K ini adalah sebagai berikut :
3.1 Penentuan lokasi pelaksanaan kegiatan
Progam PKM Kewirausahaan ini dilaksanakan di rumah produksi sementara yakni di indekos ketua kelompok bertempat di Gg. Manggis II No.20, Sekaran, Gunungpati. Untuk kedepannya diharapkan usaha ini mempunyai rumah produksi sendiri yang akan menambah efisiensi produktivitas usaha.

3.2 Analisis Kebutuhan
Beberapa hal yang dibutuhkan dalam kegiatan ini adalah sebagai berikut :

3.2.1 Alat yang dibutuhkan
· Alat penggiling
· Baskom stainless 
· Mixer
· Wadah pendidih & adonan
· Kompor
· Saringan
· Panci
· Centong
· Mangkuk cream
· Mangkul es kerim (kecil)
· Cetakan es krim pop
· Plastik wrap
3.2.2 Bahan yang dibutuhkan
· Waluh atau labu kuning
· Telur
· Garam
· Gula pasir
· Susu kental putih
· Cream
· Tepung meizena
· Susu putih cair
3.3 Produser  Pembuatan Es Krim Waluh.
3.4 Cara Pembuatan Es Krim Sehat Waluh..
3.4.1 Tahap pertama pembuatan es krim waluh ialah dengan mengupas waluh arau labu kuning dengan menggunakan pisau yang telah disediakan. Langkah selanjutnya mencuci waluh hingga bersih.
3.4.2 Bersamaan dengan pencucian daging waluh siapkan panci berisi air dan saringan panci untuk mengukus daging waluh.
3.4.3 Memasukkan daging waluh yang sudah bersih ke dalam panci dan ditutup rapat.
3.4.4 Sementara waluh dikukus, langkah selanjutnya menyiapkan susu cair dingin dan air dingin.
3.4.5 Selang 30 menit, angkat waluh yang dikukus dan hancurkan dengan centong, kemudian timbang sesuai takaran.
3.4.6 Setelah mendapat takaran yang pas dan daging waluh sudah hancur, buat adonan waluh lebih bertekstur dengan menggunakan mixer kecepatan maximum.
3.4.7 Setelah membuat adonan waluh atau labu kuning menjadi adonan setengah sempura, yaitu tidak terlalu kasar dan tidak terlalu halus.
3.4.8 Langkah selanjutnya menyiapkan panci untuk membuat adonan es krim waluh, yaitu campur dan aduk semua bahan susu dan air sambil dipanaskan diatas api kecil. Kemudian cairkan tepung maizena.
3.4.9 Setelah itu sambil tetap mengaduk, angkat adonan dari atas api, campurkan dengan gula, putih telur dan vanili, lalu aduk terus sampai adonan berwarna putih. Rebus adonan sambil terus diaduk-aduk hingga mendidih.
3.4.10 Untuk adonan lainnya, masukkan kuning telur ke dalam mangkuk tahan panas dan letakkan diatas panci berisi air mendidih. Kemudian kocok dengan mixer hingga mengembang dan berwarna pucat.
3.4.11 Setelah itu campurkan adonan yang telah disisihkan tadi dengan adonan diatas secara bertahap sambil terus diaduk rata hingga bahan tercampur, dinginkan.
3.4.12 Letakkan baskom stainless berisi cream diatas baskom berisi es batu, kocok cream dengan mixer kecepatan tinggi hingga mengembang.
3.4.13 Selanjutnya campurkan adonan telur, adonan susu cream dan waluh yang telah didinginkan ke dalam magkuk cream secara bertahap, aduk hingga rata. 
3.4.14 Setelah mendapat adonan yang sempurna (lembut dan kental) siapkan cetakan es krim pop ataupun mangkuk es krim sekaligus plastic warp. Tutup adonan menggunakan plastik wrap, jika menggunakan cetakan es krip pop maka letakan stik di tengah-tengah, kemudian simpan ke dalam freezer selama kurang lebih 3 jam.
3.4.15 Setelah 3 jam, keluarkan adonan dari freezer, kocok adonan menggunakan mixcer hingga adonan menjadi lembut. Simpan kembali ke dalam freezer selama 2 hingga 3 jam.
3.4.16 Ulangi proses tersebut sebanyak 2 hingga 3 kali, biarkan membeku.
3.4.17 Es krim durian siap untuk dikemas dan dipasarkan.








BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

1.1 RANCANGAN BIAYA
Adapun rancangan biaya yang dibutuhkan dalam kegiatan PKM Kewirausahaan ini disajikan pada table di bawah ini. 
Adapun rekapitulasi dana secara terinci dapat dilihat pada lampiran 2.
Tabel.1 Rancangan Biaya Kegiatan PKM Kewirausahaan.
	No 
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan Penunjang
	1.535.500

	2
	Bahan Habis Pakai
	270.000

	3
	Perjalanan
	1.300.000

	4
	Lain-lain
	2.228.200

	Jumlah Total
	6.433.700




1.2 Jadwal Kegiatan
Adapun perencanaan jadwal kegiatan PKM Kewirausahaan ini disajikan pada tabel berikut ini.
Tabel. 2	 Perencanaan Jadwal Kegiatan PKM Kewirausahaan
	No
	Kegiatan
	Bulan 1
	Bulan 2
	Bulan 3

	
	
	Minggu ke
	Minggu ke
	Minggu ke

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

	1
	Koordinasi dengan TIM
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Pembentukan panitia& program
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Mengurus perijinan tempat.
	
	√
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Melaksanakan persiapan perlengkapan (alat & bahan)
	
	
	√
	√
	√
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Melaksanakan pembuatan es krim waluh
	
	
	
	
	
	√
	√
	√
	
	
	
	

	6
	Pengemasan & pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	√
	
	

	6
	Evaluasi 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	

	7
	Penyusunan Laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	√
	√







Daftar pustaka

http://www.organisasi.org/1970/01/isi-kandungan-gizi-labu-waluh-komposisi-nutrisi-bahan-makanan.html
Sumber Informasi Gizi : Berbagai publikasi Kementerian Kesehatan Republik Indonesia serta sumber lainnya.
http://www.tipscaraterbaik.com/kandungan-gizi-labu-kuning-dan-manfaatnya.html)
http://www.sehatraga.com/manfaat-waluh-untuk-kesehatan/


























Lampiran 1.
Biodata Ketua Kelompok
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Linda Titiyani Harima

	2
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	3
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	Sastra Indonesia

	4
	NIM
	2111414009

	5
	Tempat Taggal Lahir
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	6
	E-mail
	harimalinda@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085727919038


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Negeri 2 Tambakselo
	SMP Negeri 1 Wirosari
	SMA Negeri 1 Wirosari

	Jurusan
	
	
	IPA

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


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1.
	
	
	

	
	
	
	


D. Penghargaan dalam 10 Tahun terakhir
	No.
	Jenis penghargaan
	Institusi pemberi penghargaan
	Tahun 

	1
	Juara III Lomba Tulis Cerpen
	Penerbit Infinite Plublisher
	2015



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan.

[image: ]Semarang,  8 Oktober  2015





Linda Titiyani Harima
Biodata Anggota  Pelaksana I
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Herlina Retnowulandari

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Kurikulum dan Teknologi Pendidikan

	4
	NIM
	1102415026

	5
	Tempat Taggal Lahir
	Grobogan, 20 Juni 1997

	6
	E-mail
	herlinaretno10@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	087717066025


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Suniah 1 Selo
	SMP 2 Tawangharjo
	SMA N 1 Wirosari

	Jurusan
	
	
	IPS

	Tahun masuk-lulus
	2003-2009
	2009-2012
	2012-2015



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan.

Semarang,  8 Oktober  2015




Herlina Retnowulandari










Biodata Anggota Pelaksana II
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Mutiasari

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa Inggris

	4
	NIM
	2201413098

	5
	Tempat Taggal Lahir
	Purbalingga, 17 Mei 1995

	6
	E-mail
	Deadwi87@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	089656302468


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 2 Sumampir
	SMP N 1 Rembang
	SMA N 1 Rembang

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	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 Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan.

Semarang, 8 Oktober 2015





Mutiasari













Biodata Dosen Pembimbing
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Septina Sulistyaningrum, M.Pd.

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Agama
	Islam

	4
	Pekerjaan
	Dosen 

	5
	NIDN
	0023098105

	6
	Tempat, Tanggal Lahir
	Demak, 25 September 1981

	7
	E-mail
	septinanazura@gmail.com

	8
	Nomor Telepon/HP
	081326783167


B. Riwayat Pendidikan
	
	Nama Instansi
	Jurusan
	Tahun Lulus

	SD
	SD N 5 Demak
	-
	1993

	SMP
	SMP N 1 Demak
	-
	1996

	SMA
	SMA N 1 Demak
	-
	1999

	Sarjana
	IKIP PGRI Semarang
	-
	2004

	Magister
	Universitas Negeri Semarang
	-
	2007

	Profesi
	Dosen
	
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan.

Semarang, 8 Oktober 2015
[image: ]



Septina Sulistyaningrum, M.Pd.
NIDN 0023098105





Lampiran 2.
adapun rekapitulasi dana secara terinci dapat dilihat pada lampiran 2
	Nama Kegiatan
	Jenis Pengeluaran
	Jumlah
	Biaya (Rp)

	Persiapan Peralatan
(Peralatan Penunjang)
	Alat penggiling
	1
	310.000

	
	Baskom stainless
	2
	120.500

	
	Mixer
	2
	120.000

	
	Wadah pendingin adonan
	4
	20.000

	
	Kompor
	2
	450.000

	
	Saringan
	4
	20.000

	
	Panci
	2
	100.000

	
	Centong
	2
	20.000

	
	Mangkuk cream
	1
	10.000

	
	Plastik wrap
	100
	25.000

	
	Sendok
	5
	10.000

	
	Pisau 
	4
	40.000

	
	Mangkuk es kerim (kecil)
	100
	100.000

	
	Cetakan es krim pop
	100
	90.000

	
	SUB TOTAL (Rp.)
	1.535.500

	Persiapan Bahan
(Bahan habis pakai)
	Waluh
	2 kg
	100.000

	
	Telur
	1 kg
	25.000

	
	Garam
	1 kg
	5.000

	
	Gula pasir
	1 kg
	15.000

	
	Susu kental putih
	2 kaleng
	30.000

	
	Susu putih  cair
	2 liter
	100.000

	
	Cream
	4 liter
	30.000

	
	Tepung meizena
	1 kg
	20.000

	
	Air dingin
	3 liter
	35.000

	
	Essense vanili
	½ kg
	10.000

	
	SUB TOTAL (Rp.)
	270.000

	Alat tulis kantor & perjalanan
	Sewa kamera
	1 buah
	300.000

	
	Peminjaman tempat stand 
	2 rim
	200.000

	
	Print stiker
	200 lembar
	100.000

	
	Perijinan dengan pihak terkait
	3 orang
	300.000

	
	Transportasi PP Anggota
	4 orang
	400.000

	
	SUB TOTAL (Rp.)
	1.300.000

	Lain-lain
	Foto copy  
	140.000

	
	Konsumsi selama pelaksanaan
	200.000

	
	Biaya tak terduga
	288.200

	
	Peminjaman tempat stand pemasaran
	1.500.000

	
	Menyusun Laporan
	200.000

	
	SUB TOTAL (Rp.)
	2.328.200

	                      TOTAL
	6.433.700




Lampiran 3. 

Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas

	No

	Nama / NIM
	Program
Studi

	Alokasi
Waktu
(jam/minggu)

	Uraian Tugas

	1
	Linda Titiyani Harima (Ketua Pelaksana)
	Sastra Indonesia
	5jam/minggu
	Mengonsep dan melaksanakan segala kesiapan yang berkaitan dengan pengusulan program kreativitas mahasiswa hingga laporan dibuat serta mengurusi tentang pengolahan pembuatan es krim waluh sehat.

	2
	Herlina Retnowulandari 
	Kurikulum dan Teknologi Pendidikan
	5jam/minggu
	Menjaga dan membersihkan peralatan setiap produksi dan ikut mengolah serta mengemas produk.

	3
	Mutiasari
	Pendidikan Bahasa Inggris
	5 jam/minggu
	Mengurusi alat dan bahan pembuatan laporan dan ikut mengolah bahan sekaligus mengemas dan memasarkan.





















[image: ]Lampiran 4.Surat Pernyataan Ketua Kegiatan

		UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
		Gedung H, Kampus Sekaran Gunungpati, Semarang 50229
		Telepon: (024) 8508081, Fax: (024) 8508082
		E-mail: unnes@unnes.ac.id website: http://www.unnes.ac.id

SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama			 : Linda Titiyani Harima
NIM			 : 2111414009
Program Studi     	 : Sastra Indonesia
Fakultas 		 : Fakultas Bahasa dan Seni

[bookmark: _GoBack]Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM Kewirausahaan saya dengan judul: ZAT ES KW (LEZATNYA ES KRIM WALUH)
yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga.
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, 8 Oktober  2015


	Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
	[image: ]Ketua Pelaksana

	
	



	
	

	
	

	Drs. Bambang Budi Raharjo, M.Si.
	Linda Titiyani Harima

	NIP 196012171986011001
	   NIM. 2111414006
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