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RINGKASAN

Pada zaman seperti sekarang ini persaingan di industri kuliner atau makanan semakin ketat. Hal ini dikarenakan banyaknya penggemar kuliner di lingkungan masyarakat. Banyak usaha di bidang makanan menyajikan produk makanan yang sehat dan bernilai gizi tinggi, namun tidak sedikit pula, para pelaku bisnis makanan berlaku curang dengan menambahkan zat-zat kimia berbahaya dalam makanan olahannya.
Tempe merupakan makanan yang dibuat dari proses fermentasi biji kedelai serta beberapa bahan lainnya yang menggunakan bantuan bakteri Rhizopus dalam proses fermentasinya. Secara umum, tempe berwarna putih dengan rasa dan aroma yang khas serta kandugan gizi yang tinggi, bahkan berdasarkan suatu penelitian kandungan gizi pada tempe hampir sama dengan kandungan gizi pada yoghurt hasil fermentasi. Tempe banyak dikonsumsi di Indonesia, tetapi sekarang sudah mendunia. Harganya yang terjangkau, membuat semua lapisan masyarakat dapat membelinya.
Oleh karena itu, dalam PKM-K ini, kami mencoba mengusung produk “TELAT ANKASA”, yang mana dalam produk ini kami akan mencoba membuat olahan masakan tempe dengan bentuk yang berbeda dan beraneka rasa. Jika kita sering melihat olahan masakan tempe berbentuk kotak atau persegi panjang, maka kami mencoba berkreasi dan berinovasi, dimana olahan masakan tempe kita buat dalam bentuk bulat dengan bumbu dasar pembuatan tempe, dan kemudian kita taburi dengan bumbu aneka rasa seperti balado, barbeque dan super pedas, yang mana kita juga tetap mempertahankan kandungan gizi yang ada pada tempe.
Tujuan yang kami usung dalam PKM-K kami ini adalah mengembangkan produk makanan yang bergizi tinggi dengan harga yang terjangkau, membberi inovasi pada produk olahan makanan tempe yang sudah ada sebelumnya menjadi produk tempe yang unik dengan berorientassi pada profit, membantu dalam mempromosikan tempe yang merupakan produk makanan khas Indonesia, mengembangkan jiwa wirausaha, mengurangi pengangguran dan meningkatkan kesejahteraan.
Dalam mencapai tujuan-tujuan tersebut, ada beberapa metode yang kami terapkan dalam proses produksi mulai dari pembelian dan penyiapan bahan utama produk kami yaitu tempe, pembelian dan penyiapan bahan-bahan serta peralatan penunjang, prosses produksi atau pengolahan masakan tempe,serta pengemasan. Untuk selanjutnya dalam tahap pelaksanaan meliputi pemasaran yang kami rancang dengan sekreatif mungkin, serta kontrol hasil pemasaran dan evaluasi. Sehingga diharapkan nantinya usaha produk tempe dalam PKM-K ini bisa berjalan dengan baik dan membantu dalam menigkatkan kesejahteraan dalam masyarakat.








BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Pada zaman globalisasi dan modernisasi seperti sekarang ini, banyak usaha di berbagai bidang berrmunculan. Salah satu usaha atau bisnis yang selalu berkembang dari waktu ke waktu adalah bisnis atau usaha di bidang kuliner. Hal ini dikarenakan banyaknya penggemar kuliner di lingkungan masyarakat, yang mana makan merupakan salah satu hal yang menjadi kebutuhan dasar manusia. Banyak industri atau bisnis kuliner di berbagai belahan dunia mencoba untuk mempromosikan produk makanan khas dari negaranya khususnya makanan tradisionalnya kepada negara-negara lain di dunia dengan berbagai cara yang kreatif dan inovatif. Persaingan secara global yang ketatpun ditunjukkan oleh mereka para pelaku bisnis di bidang kuliner. Dalam persaingan yang terjadi banyak usaha di bidang makanan menyajikan produk makanan yang sehat dan bernilai gizi tinggi, namun tidak sedikit pula, para pelaku bisnis makanan berlaku curang dengan menambahkan zat-zat kimia berbahaya dalam makanan olahannya. Peluang usaha yang besar dalam bidang kuliner ini, jika dimanfaatkan dan dijalankan dengan serius dapat menjadi usaha yang menjanjikan, dan membantu dalam meningkatkan kesejahteraan serta mengurangi tingkat pengangguran dalam masyarakat.
Menanggapi hal tersebut, salah satu produk dalam bidang kuliner yang menjanjikan dan banyak digemari masyarakat adalah tempe. Tempe merupakan makanan yang dibuat dari proses fermentasi biji kedelai serta beberapa bahan lainnya yang menggunakan bantuan bakteri Rhizopus dalam proses fermentasinya. Kedelai yang menjadi bahan dasar dalam pembuatan tempe merupakan tanaman yang mudah dibudidayakan dan banyak dijumpai di Indonesia pada musim-musim tertentu. Secara umum, tempe berwarna putih karena petumbuhan miselia kapang yang merekatkan biji-biji kedelai, sehingga terbentuk memadat. Degradasi komponen-komponen kedelai pada fermentasi membuat tempe mempunyai rasa dan aroma yang khas. Tempe banyak dikonsumsi di Indonesia, tetapi sekarang sudah mendunia. Tempe dikenal sebagai produk makanan tradisional khas Indonesia. Harganya yang terjangkau membuat semua lapisan masyarakat dapat membelinya.
Tempe itu sendiri memiliki kandungan zat gizi tinggi seperti halnya serat pangan, karbohidrat, zat besi, vitamin B, protein nabati, fosfor dan keratin. Beberapa penelitian pun menyebutkan bahwa kandungan zat gizi dalam tempe hampir sama dengan kandungan zat gizi yoghurt hasil fermentasi, lebih mudah dicerna, diserap, dan dimanfaatkan tubuh. Ini sudah dibuktikan pada bayi dan anak balita penderita gizi buruk dan kronis. Tempe memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, beberapa diantaranya yaitu melawan radikal bebas sehingga dapat menghambat proses penuaan dan mencegah terjadinya penyakit degeneratif (aterosklerosis, jantung koroner, diabetes melitus, kanker, dan lain-lain. Selain itu, tempe juga mengandung zat antibakteri penyebab diare, penurun kolesterol darah, pencegah penyakit jantung, hipertensi, dan lain-lain.
Namun saat ini, persaingan bisnis semakin ketat. Banyak bisnis yang menawarkan produk makanan tradisional seperti halnya masakan olahan tempe. Sehingga perlu adanya kreasi dan inovasi terhadap masakan olahan tempe.
Berdasarkan masalah-masalah dan peluang yang ada dalam dunia bisnis kuliner makanan tradisional, maka kami berencana untuk mengembangkan sebuah inovasi dalam produk olahan tempe yaitu TELAT ANKASA (Tempe Bulat Aneka Rasa). Melalui produk yang kami rancang tersebut, kami berharap mampu membuka peluang bisnis baru yang menjanjikan dengan produk yang sehat, bernilai gizi tinggi dan harga yang terjangkau, serta mampu membantu mengurangi permasalahan yang ada di dalam masyarakat seperti halnya mengurangi tingkat pengangguran dan juga meningkatkan kesejahteraan masyarakat.
 
1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian di atas, dapat dipaparkan beberapa rumusan masalah diantaranya yaitu sebagai berikut :
1) Bagaimana menciptakan sebuah inovasi baru terhadap produk olahan tempe yang bergizi dan berbeda dari produk yang sudah ada sebelumnya.
2) Bagaimana cara memasarkan produk yang dihasilkan secara kreatif dan inovatif.

1.3. Tujuan
1) Menciptakan dan mengembangkan produk olahan tempe baru yang bergizi dan berbeda dengan produk olahan tempe yang sudah ada dengan harga yag terjangkau.
2) Mengembangkan cara pemasaran yang kreatif dan inovatif terhadap produk yang dihasilkan.

1.4. Luaran yang Diharapkan
1) Menghasilkan produk baru dari tempe yang iovatif.
2) Mengembangkan ketrampilan memasarkan produk yang dihasilkan.
3) Membuka peluang bisnis dan lapangan pekerjaan baru.
4) Mengembangkan jiwa wirausaha.
5) Membantu memasarkan produk olahan tempe yang merupakan makanan tradisional khas Indonesia kepada masyarakat luas.

1.5. Manfaat Program
1) Mengembangkan jiwa wirausaha khususnya kepada para mahasiswa.
2) Membuka peluang bisnis dan lapangan pekerjaan baru.
3) Menciptakan produk makanan yang bergizi secara kreatif dan inovatif.
4) Mendorong mahasiswa untuk berpikir kritis, kreatif dan inovatif serta mampu melihat dan tanggap terhadap peluang bisnis yang ada.
5) Membantu dalam mengurangi pengagguran dan meningkatkan kesejahteraan.


































BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

2.1. Analisis Produk
a. Jenis dan Nama Produk, Karakteristik Produk
Produk yang kami buat dalam program ini adalah makanan yang menggunakan bahan dasar atau bahan pokok berupa tempe yang merupakan makanan tradisional khas Indonesia. Produk yang kami hasilkan, kami beri nama “TELAT ANKASA” (Tempe Bulat Aneka Rasa) yaitu produk makanan yang menggunakan bahan dasar atau bahan pokok tempe yang kami kreasikan dengan memiliki karakteristik dan keunikan tersendiri yaitu hasil olahan masakan produk tempe kami berbentuk bulat dan beraneka rasa dengan harga yang terjangkau. Selain itu bahan dasar yang kami gunakan dari produk yang kami hasilkan adalah tempe, yang mana kita ketahui sendiri bahwa tempe memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi seperti halnya serat pangan, karbohidrat, zat besi, vitamin B, protein nabati, fosfor, kratin, dan lain-lain. Tempe mengandung protein nabati yang kandungan gizinya lebih tinggi dibanding protein hewani serta kandungan gizi dalam tempe hampir setara dengan yoghurt hasil fermentasi. Sehingga tempe menjadi salah satu makanan bergizi yang memiliki banyak manfaat untuk kesehatan.
b. Keunggulan Produk
Keunggulan yang dimiliki oleh produk yang kami hasilkan adalah :
· Menggunakan bahan utama atau pokok yaitu tempe yang mempunyai kandungan gizi tinggi.
· Harga relatif terjangkau sehingga dapat untuk dibeli oleh semua lapisan masyarakat.
· Memberi banyak manfaat bagi kesehatan.
· Produk yang kami hasilkan mempunyai bentuk yang unik dan beraneka rasa serta berbeda dari produk olahan tempe yang sudah ada, sehingga terdapat banyak pilihan rasa dan meminimalisir dampak kebosanan akan suatu produk olahan tempe.

2.2. Analisis Pemasaran
a. Pesaing dan Peluang Pasar
Seperti yang telah kita ketahui bahwa tempe merupakan makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia bahkan telah mendunia. Tingginya tingkat konsumsi dan minat masyarakat akan produk olahan tempe, maka peluang bisnis dengan produk utama tempe merupakan salah satu bisnis yang menjanjikan. Meskipun telah banyak produk olahan tempe yang dijual di pasaran dan kebanyakan produk olahan tempe yang biasanya dijual berbentuk kotak atau pesegi panjang, namun dalam produk olahan tempe yang kami jual, kami berkreasi dengan menawarkan produk olahan tempe berbentuk bulat dan beraneka rasa yaitu rasa balado, barbeque dan super pedas. Sehingga keunikan tersebut memberi nilai unggul sekaligus membuka peluang bisnis baru terhadap produk yang kami hasilkan. Tempe yang bergizi tinggi, aroma, dan rasa khas serta harganya yang terjangkau membuatnya menjadi produk makanan yang dapat dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat.
b. Kebijakan Promosi
Salah satu aktivitas terpenting terkait dengan suatu produk yang dihasilkan adalah promosi. Kegiatan promosi yang kami lakukan terhadap produk olahan tempe yang kami hasilkan yaitu kami melakukan promosi secara face-to-face, dimana kita langsung bertemu dengan pembeli untuk menawarkan produk kami tersebut. Selain itu, kami juga melakukan promosi melalui pembuatan pamflet, brosur, poster, media sosial seperti facebook, twitter dan media promosi lainnya. Dengan ditunjang berbagai fasilitas untuk kegiatan promosi yang ada tersebut serta harga yang terjangkau, diharapkan nantinya dapat membantu dalam menunjang keberhasilan produk yang kami hasilkan dan diminati oleh semua kalangan masyarakat.
c. Distribusi
Kegiatan distribusi yang dapat kami terapkan terhadap produk yang kami hasilkan tersebut adalah kegiatan pemasaran maupun distribusi dapat dilakukan disekitar lingkungan kampus, dititipkan ke kos-kos mahasiswa maupun toko-toko makanan sekitar tempat produksi, serta dapat juga dengan mendistribusikan produk olahan tempe tersebut langsung ke konsumen.














BAB III
METODE PELAKSANAAN

Metode yang kami gunakan terkait dengan program kreativitas mahasiswa bidang kewirausahaan denagan produk berupa “TELAT ANKASA” (Tempe Bulat Aneka Rasa) kami ini adalah sebagai berikut :
1. Persiapan
· Persiapan Alat
a. Wajan penggorengan
b. Cowek dan Ulekan
c. Sotel
d. Serok
e. Twist Melon Baller
f. Kompor gas
g. Pisau
h. Wadah atau Baskom
· Persiapan Bahan-bahan
a. 300 gram tempe
b. Air secukupnya
c. 3 siung bawang putih
d. 4 butir bawang merah
e. 1 sendok teh ketumbar
f. ½ sendok teh garam
g. Minyak goreng secukupnya
h. Bubuk aneka rasa secukupnya
2. Pelaksanaan
a. Menyiapkan alat-alat dan bahan-bahan yang diperlukan.
b. Pengolahan Bahan
Tahap pengolahan bahan-bahannya yaitu sebagai berikut :
1. Bentuk tempe menjadi bulatan-bulatan kecil menggunakan Twist Melon Baller.
2. Masukkan tempe yang sudah berbentuk bulat tersebut dalam baskom atau wadah.
3. Iris bawang putih dan bawang merah menjadi irisan-irisan kecil sehingga nantinya mudah untuk dihaluskan.
4. Haluskan bawang putih, bawang merah dan ketumbar menggunakan ulekan di cowek.
5. Tambahkan garam secukupnya dalam campuran bumbu-bumbu yang sudah dihaluskan.
6. Aduk rata semua bumbu yang sudah dihaluskan tersebut dan kemudian tambahkan air secukupnya.
7. Rendam tempe yang sudah terbentuk menjadi bulatan-bulatan kecil tersebut di dalam campuran semua bumbu tersebut selama 15 menit.
8. Panaskan minyak goreng dalam wajan di atas kompor dengan api sedang.
9. Goreng tempe dalam minyak yang sudah dipanaskan dengan api sedang.
10. Angkat tempe yang sudah matang berwarna kecoklatan dengan menggunakan serok dan kemudian tiriskan.
11. Taburkan dan campurkan masing-masing bumbu aneka rasa seperti halnya balado, barbeque dan super pedas sesuai selera pada tempe bulat yang sudah digoreng tersebut.
3. Promosi/Pemasaran
Kegiatan promosi yang kami lakukan terhadap produk kami “TELAT ANKASA” yaitu dengan menawarkannya langsung kepada para konsumen secara face-to-face, maupun secara tak langsung seperti halnya menggunakan brosur, pamflet, poster, media sosial seperti facebook, twitter dan media promosi lainnya. Sehingga diharapkan dengan banyaknya fasilatas penunjang promosi yang ada dapat membuat konsumen menjadi tertarik.
4. Evaluasi
Kegiatan evaluasi dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui perkembangan bisnis maupun usaha di lingkungan masyarakat. Evaluasi dilakukan untuk mengetahui sejauh mana minat konsumen maupun perkembangan produk yang kami tawarkan di pasar. Selain itu, evaluasi juga digunakan untuk menampung dan mengevaluasi kritik maupun saran yang diberikan oleh konsumen terhadap produk yang kami tawarkan di pasar serta digunakan sebagai kontrol terhadap pemasaran maupun produksi serta kualitas produk yang kami hasilkan.













BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
	No
	Keterangan
	Total (Rp)

	1
	Peralatan Penunjang PKM
	2.772.000,00

	2
	Bahan Habis Pakai
	5.619.000,00

	3
	Perjalanan
	400.000,00

	4
	Lain-lain
	1.400.000,00   

	Jumlah
	10.191.000,00



 
4.2 Jadwal Kegiatan
Jadwal kegiatan 5 bulan
	Kegiatan
	Bulan

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	1. Persiapan Program
	
	
	
	
	

	a. Persiapan Bahan
	· 
	
	
	
	

	b. Persiapan Alat
	· 
	
	
	
	

	c. Persiapan Tempat
	· 
	
	
	
	

	2. Pelaksanaan Program
	
	
	
	
	

	a. Produksi
	
	· 
	· 
	· 
	

	b. Promosi
	
	· 
	· 
	· 
	

	c. Penjualan Produk
	
	· 
	· 
	· 
	

	3. Evaluasi
	
	· 
	· 
	· 
	· 

	4. Penyusunan Laporan
	
	
	
	
	· 


 
Tim Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan akan melakukan berbagai aktivitas atau kegiatan paska pelaksanaan program, hal ini kami lakukan sebagai wujud rasa tanggung jawab kami terhadap Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini.









LAMPIRAN-LAMPIRAN
1. Biodata Ketua, Anggota dan Dosen Pembimbing
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Fatma Nur Fadilla

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Akuntansi

	4
	NIM/NIDN
	7211414055

	5
	Tempat dan tanggal lahir
	Grobogan, 19 Maret 1997

	6
	Email
	fatmanfadilla@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085868811124


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Cangkring B
	SMPN 1 Kradenan
	SMAN 1 Kradenan

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


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

	1
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (dari Pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-


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.


Semarang, 10 Juni 2015
Pengusul


(Fatma Nur Fadilla)
NIM 7211414055







A.  Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Dewi Ratnasari

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Akuntansi

	4
	NIM/NIDN
	7211414059

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Klaten, 23 Desember 1996

	6
	Email
	dewiratna359@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085729235329


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Kaligayam
	SMPN 1 Wedi
	SMKN 1 Klaten

	Jurusan
	-
	-
	Akuntansi

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


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

	1
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-


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.


Semarang, 10 Juni 2015
Pengusul


(Dewi Ratnasari)
NIM 7211414059










A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Luluk Diyah Anggraini

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Akuntansi

	4
	NIM/NIDN
	7211414070

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Kediri, 11 Februari 1996

	6
	Email
	diyah.luluk11@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085784604743


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Gampengrejo
	SMPN 1 Gampengrejo
	SMKN 2 Kediri

	Jurusan
	-
	-
	Akuntansi

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


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

	1
	-
	-
	-


D.   Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau intitusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-


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.

Semarang, 10 Juni 2015
Pengusul



(Luluk Diyah Anggraini)
NIM 7211414070











A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Mega Mitawati

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Pancasila dan Kewarganegaraan

	4
	NIM/NIDN
	3301414051

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Groboga, 14 Juni 1996

	6
	Email
	mitamega789@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP
	087717451180


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Kecil Tuko
	SMP PGRI Kuwu
	SMAN 1 Kradenan

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


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

	1
	-
	-
	-


D.   Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau intitusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-


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.

Semarang, 10 Juni 2015
Pengusul



(Mega Mitawati)
NIM 3301414051










2. Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan Penunjang
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Pisau
	Untuk mengiris-iris
	10
	8.000,00
	80.000,00

	Wajan Penggorengan
	Tempat Menggoreng tempe
	2
	60.000,00
	120.000,00

	Sotel/ wangkil
	Alat untuk menggoreng tempe
	4
	8000,00
	32.000,00

	Wadah/ Baskom
	Unttuk meletakkan tempe yang sudah berbentuk bulat
	5
	25.000,00
	125.000,00

	Serok
	Untuk mengangkat dan meniriskan tempe yang selesai digoreng
	4
	20.000,00
	80.000,00

	Sewa Tempat
	Tempat produksi dan memasarkan produk
	2
	900.000,00
	1.800.000,00

	Kompor
	Untuk menggoreng tempe
	1
	425.000,00
	425.000,00

	Twist Melon Baller
	Untuk membentuk tempe menjadi bulatan-bulatan kecil
	10
	5.000,00
	50.000,00

	Cowek dan Ulekan
	Untuk menghaluskan bumbu
	3
	20.000,00
	60.000,00

	SUB TOTAL (Rp)
	2.772.000,00








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

	Tempe
	Bahan Baku
	430 kg
	8000,00
	3.440.000,00

	Bawang Putih
	Bumbu
	18 kg
	23.000,00
	414.000,00

	Bawang Merah
	Bumbu
	7 kg
	27.000,00
	189.000,00

	Ketumbar
	Bumbu
	1 kg
	26.000,00
	26.000,00

	Garam
	Bumbu
	8 kg
	4000,00
	32.000,00

	Minyak Goreng
	Untuk menggoreng
	25 liter
	18.000,00
	450.000,00

	Gas
	Untuk menggoreng
	15 buah
	22.000,00
	330.000,00

	Bubuk Rasa Balado
	Bumbu Tabur
	6 kg
	40.000,00
	240.000,00

	Bubuk Rasa Barbeque
	Bumbu Tabur
	6 kg
	40.000,00
	240.000,00

	Bubuk Rasa Super Pedas
	Bumbu Tabur
	6 kg
	43.000,00
	258.000,00

	SUB TOTAL (Rp)
	5.619.000,00



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

	Transportasi
	Pembelian alat-alat dan bahan-bahan yang diperlukan serta distribusi dan pemasaran produk.
	4
	100.000,00
	400.000,00

	SUB TOTAL (Rp)
	400.000,00



4. Biaya Lain-lain
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Total Biaya (Rp)

	Konsumsi
	Konsumsi Tenaga Produksi
	78 hari
	5.000,00
	390.000,00

	Poster, Brosur, Pamflet
	Iklan produk
	30
	7.000,00
	210.000,00

	Kertas Cetak
	Penyusunan Laporan
	100
	1.000,00
	100.000,00

	Foto
	Dokumentasi + cetak
	20
	5.000,00
	100.000,00

	Upah Tenaga Produksi
	Biaya Tenaga Produksi
	4
	100.000,00
	400.000,00

	Biaya Komunikasi
	Biaya komunikasi seperti pulsa
	4
	50.000,00
	200.000,00

	
	
	
	SUB TOTAL (Rp)
	1.400.000,00

	
	
	
	Total Keseluruhan (Rp)
	10.191.000,00




3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan PembagianTugas
	No
	Nama / NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam / minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Fatma Nur Fadilla / 7211414055
	Akuntansi
	Ekonomi
	10 jam/minggu
	Mengkoordinasikan semua anggota dan membantu kegiatan proses produksi masing-masing anggota.

	2
	Dewi Ratnasari / 7211414059
	Akuntansi
	Ekonomi
	10 jam/minggu
	Mengatur pemasaran produk

	3
	Luluk Diyah Aggraini / 7211414070
	Akuntansi
	Ekonomi
	10 jam/minggu
	Melakukan manajemen keuangan

	4
	Mega Mitawati / 3301414051
	Pendidikan Pancasila dan Kewarganegaraan
	Ilmu Sosial
	10 jam/minggu
	Membantu koordinasi dalam pembuatan produk






[image: ]KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
                 Gedung H : Kampus Sekaran  Gunung Pati  Semarang
                  Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
                Email : pr3@unnes.ac.id Telp/Fax : (024)8508003


SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama				: Fatma Nur Fadilla
NIM				: 7211414055
Program Studi			: Akuntansi
Fakultas			: Ekonomi

Dengan ini menyatakan bahwa proposal PKM-K Kewirausahaan saya dengan judul : “TELAT ANKASA (Tempe Bulat Aneka Rasa)” yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat origial dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.

Bilamana dikemudian hari ditemukan ketidakssesuaian 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, 10 Juni 2015
Yang menyatakan,



(Fatma Nur Fadilla)
NIM. 7211414055

Mengetahui
Pembantu Rektor
Bidang Kemahasiswaan



(Prof. Dr. Masrukhi, M.Pd)
NIP. 196205081988031002
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