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b. Sumber lain ()	:  -
7. Jangka Waktu Pelaksanaan	:  5 bulan

Semarang,   September 2015
Menyetujui
Ketua Jurusan Akuntansi	Ketua Pelaksana Kegiatan 




(Drs. H Fachrurrozie, M.Si.)	(Nadia Novita Iranda)
NIP: 196206231989011001	NIM: 7211414026
Wakil Rektor 
Bidang Kemahasiswaan 	Dosen Pendamping
Universitas Negeri Semarang 


	
(Dr. Bambang Budi Raharjo M.Si)				
NIP:	NIP. 131571554				NIDN: 

DAFTAR ISI
HALAMAN SAMPUL		 i 
HALAMAN PENGESAHAN		ii 
DAFTAR ISI 		iii 
RINGKASAN	  	iv 
BAB 1. PENDAHULUAN	 	1
1.1.  Latar Belakang Masalah	 	1 
1.2.  Perumusan Masalah		2 
1.3.  Tujuan	 	2 
1.4.  Luaran Yang Diharapkan		2 
1.5.  Kegunaan		2 
BAB 2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA		4
2.1.  Analisis Produk		4
2.2.  Analisis Profit		5	
BAB 3. METODE PELAKSANAAN	 	6
3.1. Produk		6
3.2. Promosi		8
3.3. Pemasaran		8
3.4. Evaluasi		8
BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN	 	9 
	4.1.  Anggaran Biaya 		9 
4.2. Jadwal Kegiatan		9 
DAFTAR PUSTAKA		10
LAMPIRAN		11
LAMPIRAN 1. BIODATA KETUA DAN ANGGOTA		11
LAMPIRAN 2. JUSTIFIKASI ANGGARAN KEGIATAN 		17
LAMPIRAN 3. SUSUNAN ORGANISASI TIM PENELITI DAN  PEMBAGIAN TUGAS		19 
LAMPIRAN 4. SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI 		20

RINGKASAN

Temulawak merupakan tanaman yang memiliki berbagai manfaat namun karena rasanya yang getir menjadikan temulawak kurang diminati oleh masyarakat terlebih lagi anak-anak. Padahal didalam temulawak terkandung kurkumin yang baik bagi anak-anak, salah satunya dapat meningkatkan nafsu makan. Sebagian masyarakat memang telah menggunakan temulawak sebagai obat tradisional, namun kebanyakan masyarakat lebih memilih obat farmasi yang lebih mudah untuk didapatkan. Selain dijadikan obat, temulawak sangat baik apabila dikonsumsi setiap hari. Namun perlu pengolahan lebih lanjut agar temulawak lebih diminati masyarakat. 
Cara yang dilakukan adalah mengubah temulawak menjadi tepung dan mencampurkannya ke adonan kue kering. Kue kering temulawak dapat menambah keberagaman bentuk olahan tanaman obat yang ada dipasaran dan juga meningkatkan penerimaan konsumen terhadap tanaman obat. Selain itu minat masyarakat khususnya anak-anak akan meningkat sehingga khasiat-khasiat yang terkandung didalam temulawak dapat berguna secara maksimal. 
Untuk mencapai target pasar dan menambah daya tarik konsumen khususnya anak-anak maka kue kering dibuat berbagai bentuk, penambahan hiasan, pemberiaan isian berbagai selai dan pemberian pewarna makanan. Kami yakin kue kering ini akan laris dipasaran selain tahan lama, enak dan sehat kue ini bisa diperoleh tanpa harus mengeluarkan biaya yang mahal. Walaupun harganya tidak mahal tapi keuntungan yang kami peroleh cukup maksimal. 
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1.  LATAR BELAKANG MASALAH 
Seperti yang kita ketahui, Indonesia merupakan negara yang kaya akan rempah-rempah. Pada masa penjajah, tujuan bangsa Eropa datang ke Indonesia adalah untuk mengambil rempah-rempah dan di ekspor ke negaranya. Salah satu contoh rempah-rempah adalah toga (tanaman obat keluarga). Namun, pada masa sekarang ini, sebagian masyarakat justru mengabaikan pemanfaatan dan khasiat rempah-rempah termasuk toga sebagai bahan pengobatan, mereka lebih dominan mengkonsumsi obat-obatan yang berasal dari dokter yang belum diketahui reaksi dari obat tersebut. 
	Salah satu tanaman obat keluarga (TOGA) yang memiliki berbagai macam khasiat adalah temulawak. Di dalam temulawak terkandung berbagai zat yang bermanfaat seperti
..fraksi pati merupakan kandungan yang terbesar pada rimpang temulawak (Pati 48,18%-59,64%). Makin tinggi tempat tumbuh maka kadar pati semakin tinggi. Pati rimpang temulawak terdiri dari abu, protein, lemak, karbohidrat, serat kasar, kalium, natrium, kalsium magnesium, besi, mangan, dan kadmium.Fraksi kurkuminoid (1,60%-2,20%) yang terdapat pada rimpang, kurkuminoid terdiri atas senyawa berwarna kuning kurkumin dan turunannya dan minyak atsiri (6,00%-10,00%) yaitu isofuranogermakren, trisiklin, allo-aromadendren, germakren, xanthorrizol (Oktaviana, 2010). 
Temulawak merupakan tanaman obat yang sangat popular dikalangan masyarakat Indonesia khususnya masyarakat jawa. Temulawak merupakan tanaman asli Indonesia yang memiliki khasiat yang lengkap (Wahyu, 2014). Temulawak biasanya diberikan kepada anak-anak untuk menambah nafsu makan. Namun, Temulawak memiliki rasa yang pahit dan getir saat dikonsumsi. 
...sebagian masyarakat melakukan pengolahan rimpang temulawak. Bentuk olahan ini masih sangat terbatas, seperti gula semut dan sirup. Olahan tersebut juga kurang diterima dan disukai oleh anak-anak, sehingga kurkumin yang sangat baik kegunaannya untuk kesehatan kurang dapat dikonsumsi. Salah satu cara memasukkan kandungan bahan aktif temulawak adalah dengan fortifikasi. Fortifikasi adalah penambahan zat gizi tertentu berupa vitamin/ mineral/bahan aktif ke dalam suatu bahan pangan. Fortifikasi bertujuan menambah atau memperbaiki kandungan gizi suatu bahan/produk pangan tertentu (Pertanian, 2012)

Agar temulawak lebih diminati, perlu adanya olahan pangan yang mampu menarik minat masyarakat. Olahan pangan yang cukup digemari masyarakat adalah kue kering. Dengan menambahkan temulawak dalam kue kering akan memberikan fungsi ganda pada kue kering yaitu sebagai camilan dan suplemen. Namun sebelum ditambahkan didalam kue kering, temulawak harus diubah menjadi tepung agar lebih mudah dalam pengolahannya. Selain itu daya tahan tepung temulawak pun lebih lama dari pada temulawak itu sendiri. 
Kue kering temulawak dapat menambah keberagaman bentuk olahan tanaman obat yang ada dipasaran dan juga meningkatkan penerimaan konsumen terhadap obat. Selain itu minat masyarakat khususnya anak-anak akan meningkat sehingga khasiat-khasiat yang terkandung didalam temulawak dapat berguna secara maksimal. 

1.2.  RUMUSAN MASALAH 

Rumusan masalah yang dapat diambil adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana mengubah temulawak agar diminati oleh masyarakat?
2. Bagaimana cara mengubah temulawak menjadi tepung ? 
3. Bagaimana cara pengolahan tepung temulawak agar menjadi kue kering (Cookies) ?

1.3.  TUJUAN

Program ini dibuat dengan tujuan sebagai berikut :
1. Mampu mengolah temulawak agar lebih diminati oleh masyarakat.
2. Mengoptimalkan temulawak dengan  mengubah temulwak menjadi tepung temulawak.	
3. Meningkatkan keterampilan dengan mengetahui cara pengolahan tepung temulawak agar menjadi kue kering (Cookies).

1.4.  LUARAN YANG DIHARAPKAN 

Berdasarkan uraian diatas maka luaran yang diharapkan sebagai berikut : 
1. Menghasilkan produk olahan temulawak yang memliki kualitas dan nilai jual tinggi. 
2. Melakukan penjualan secara efektif dan efisien 
3. Melestarikan temulawak sebagai tanaman khas Indonesia. 

1.5.  KEGUNAAN 

Kegunaan dari program kreaifitas mahasiswa ini adalah :
1. Meningkatkan jiwa wirausaha  dari mahasiswa
2. Ikut melestarikan TOGA khususnya temulawak
3. Meningkatkan daya tarik masyarakat terhadap olahan dari temulawak.
4. Menyalurkan manfaat temulawak kepada konsumen.  



BAB II
GAMBARAN UMUM USAHA

2.1  Analisis Produk 

Temukies ini adalah kue kering yang memiliki rasa temulawak. Kami memilih temulawak berawal dari melimpahnya temulawak beberapa daerah selain itu ketersediaan temulawak pun dapat dijamin selain mudah ditanam temulawak pun mudah dibududayakan, namun tidak dimanfaatkan dengan baik. Padahal dalam rimpang temulawak ada berbagai macam manfaat yang sangat baik untuk tubuh. Dengan menambahkan temulawak pada kue kering kami berharap minat masyarakat terhadap temulawak akan semakin meningkat.
Di Indonesia ada beberapa masyarakat yang telah mengolah temulawak menjadi olahan lain seperti sirup, namun rasanya masih pahit dan tentunya minat masyarakat sedikit berkurang khususnya anak-anak. Padahal kandungan gizi temulawak sangatlah baik untuk anak-anak karena adanya kandungan kurkumin yang dapat meningkatkan nafsu makan. 
Berbeda dengan Temukies, dalam kue kering ini tidak ada sedikitpun rasa pahit ataupun getir sehingga dari anak-anak, remaja, dewasa sampai orang tua menyukai kue kering ini.
Walaupun kue kering telah banyak dipasaran namun, dengan varian yang berbeda ini serta kandungan gizi yang tentunya lebih banyak kami yakin mampu bersaing dipasaran. Dalam kue kering temulawak ini kami memberikan banyak varian seperti bentuk-bentuk yang unik, warna yang bervariasi dan penambahan selai sebagai isiaannya. 
Dalam menjalankan proses distribusi kami menjangkau seluruh kalangan dimulai dari sekitar kampus lalu ke sekolah-sekolah (Pendidikan Anak Usia Dini, Taman kanak-kanak dan Sekolah Dasar). Kami memilih kampus karena kami beranggapan mahasiswa dan dosen merupakan kalangan yang terpelajar dan tentunya akan lebih memikirkan makanan yang bernilai gizi tinggi bagi mereka dan kami memilih sekolah karena target kami adalah guru dan ibu-ibu yang sedang menunggu atau menjemput anak mereka. Mengingat anak-anak pada usia dini sering sulit untuk makan maka kue kering kami dapat menjadi solusinya. 
	Namun, Target pasar kami lebih mengarah pada anak-anak karena temulawak telah banyak dikenal oleh masyarakat mampu meningkatkan nafsu makan pada anak-anak. 
	Untuk menarik minat anak-anak kami memberikan bermacam bentuk, warna dan hiasan dalam kue kering. Untuk kotinuitas pembelian kami akan berusahaan meyakinkan guru-guru disetiap sekolah (Setidaknya satu) untuk menjadi pelanggan tetap kami. Jadi setiap beberapa hari sekali akan ada kue kering temulawak untuk para siswa. Tak hanya kue kering yang kami buat menarik namun toples yang kami gunakan adalah toples yang telah dihias dengan kain flanel dan lain sebagainya. 

2.2  Analisis Profit 
Rencana pembuatan produk Temukies  selama tiga bulan adalah sebagai berikut : Dengan biaya sebesar Rp. 6.150.000,- dapat dijadikan 41 kali adonan. 
a. 1 Adonan  	=      8 Toples ( 4 toples tanpa isian dan 4 toples dengan
		 tambahan selai )
b. 8 Toples x 41 	=  328 Toples ( 164 toples tanpa isian dan 164 toples dengan
		 tambahan selai )
Harga penjualan per toples adalah Rp 25.000,- (Tambahan selai) dan Rp. 20.000,- (Tanpa Selai)
Harga Jual selama 3 bulan 	= 164 x Rp. 25.000,- + 164 x Rp. 20.000,-         	
	= Rp 7.380.000,-
Biaya Tetap  	=Rp 3.750.000,-
Margin Per unit 	= (4 x Rp. 25.000 + 4 x Rp. 20.000) -  Rp. 150.000 	 
	          8
	=Rp.       3.750,-

		Rp. 3.750.000,-		=
1000 unit
BEP/ Unit 		=


		Rp. 25.000 – Rp. 21.250
Produk Temukies akan mencapai titik impas (BEP) pada saat produksi mencapai 1000 unit. Untuk memenuhi hal tersebut maka produksi hari dilakukan sekitar 9 bulan . 








BAB III
METODE PELAKSANAAN

3.1  PRODUK
Dalam pembuatan TEMUKIES ada 2 tahapan penting yang harus dilakukan. Yang pertama adalah mengubah temulawak menjadi tepung, hal ini dimaksudkan agar daya tahan dari temulawak bertambah, mudah disimpan dan memberikan aroma yang kuat apabila ditambahkan pada kue kering. Adapun cara membuat tepung temulawak adalah sebagai berikut : 
Cara pembuatan tepung temulawak
Alat yang dibutuhkan 
1. Pisau, untuk mengumpas kulit ari dan penyawutan
2. Baskom, sebagai wadah saat pencucian
3. Nampan, untuk wadah saat penjemuran
4. Mesin penggiling/ Blender, untuk menghaluskan tepung
Cara pembuatan :
1. Penyortiran, rimpang temulawak dipilih yang umurnya kurang lebih 9 bulan. 
2. Pencucian, masukan rimpang temulawak kedalam baskom/wadah dan cuci dengan air yang mengalir.
3. Pengupasan kulit ari, setelah rimpang temulawak dicuci bersih maka rimpang tersebut kupas tipis sehingga kulit arinya terlepas.
4. Penyawutan, rimpang yang telah dikupas diiris tipis.
5. Penjemuran, rimpang yang sudah disawut selanjutnya di jemur selama 3-7 hari hingga kering (sesuaikan dengan cuaca). Apabila cuaca tidak mendukung proses pengeringan ini dapat dilakukan dengan cara lain yaitu dengan pengovenan. Pengovenan dilakukan sekitar 12 jam dengan api kecil. 
6. Penggilingan, rimpang yang sudah kering selanjutnya dihaluskan bisa menggunakan mesin penggiling atau pun blender. 
7. Pengayakan, untuk mendapat hasil yang baik setelah penggilingan perlu dilakukan pengayakan sehingga tepung temulawak tidak ada yang menggumpal.
Tahap yang kedua adalah pembuatan kue kering, pembuatannya tak jauh berbeda dengan kue kering pada umumnya. Perbedaannya terletak pada penambahan tepung temulawak saat pembuatanya.  Adapun cara pembuatan kue kering temulawak adalah sebagai berikut : 
Kue Kering Temulawak (Temukies)
Alat yang dibutuhkan 
· Mixer, untuk mencampurkan adonan .
· Baskom, untuk wadah saat mencampurkan adonan
· Timbangan, untuk mengukur bahan.
· Oven, untuk memanggang kue.
· Loyang, untuk wadah memanggang kue
· Cetakan kue kering, untuk mencetak adonan
· Meja kecil, untuk alas menipiskan dan mencetak adonan.
· Penipis adonan dari kayu, untuk menipiskan adonan. 
Bahan kue kering temulawak (Temukies):
· 1500 gram tepung terigu 
· 500 gram tepung temulawak
· 250 gram tepung maizena
· 600 gram mentega (3 Sachet)
· 750 gram gula pasir halus 
· 100  gram Rhum 
· 6 butir telur ayam (kuningnya saja) 
· 3 butir putih telur ayam 
· 1 sdm  vanilla bubuk (6 Sachet) 
· ¼ sdt baking powder
· 200 gram susu skim
Bahan tambahan : 
· 1 butir telur ayam (Kuning saja) untuk olesan
· Keju secukupnya
· Choco Chip
· Pewarna makanan 
· Selai beraneka rasa (Nanas, Strawbery, Coklat)
Cara Membuat kue kering temulawak (Temukies):
1. Siapkan wadah, lalu kocok semua mentega pada wadah tersebut, tambahkan separuh gula yang disiapkan sampai mengembang.
2. Setelah itu masukkan kuning telur sampai habis dan kocok hingga merata.
3. Tepung maizena, tepung terigu, vanilla, baking powder, susu skim dan garam langsung dicampur pada adonan tersebut. Aduk sampai merata. Perhatikan adonan jangan sampai terlalu keras agar dicetak dengan mudah.
4. Ambil telur putih dan sisa separuh gula, kocok pada wadah tersendiri sampai merata. 
5. Setelah itu gabungkan pada adonan tepung.
6. Siapkan loyang khusus sambil diolesi margarin.
7. Siapkan adonan dan giling setebal ½ cm, lalu cetak. Dan untuk kue kering yang diberi isian, ambil adonan tambahkan selai dan bentuk bulat-bulat. 
8.  Setelah siap, masukkan adonan ke oven selama 5-10 menit dengan kisaran suhu 1500 celcius. 
9. Oven sampai setengah matang lalu keluarkan dan tambahkan hiasan seperti kuning telur, keju, dan choco chip. 
10. Masukan kembali adonan tersebut, tunggu 5-10 menit sampai kecoklatan. 
11. Angkat dan dinginkan, kue siap dimasukkan kedalam toples.

3.2  PROMOSI
Promosi dilakukan dengan cara mendatangi langsung konsumen, membuat pamflet, blog dan media sosial  yang membahas tentang kue kering temulawak serta cara pemesanan online. Selain bentuknya yang dibuat unik dan varian isiannya dalam pengemasanpun toples yang digunakan dibuat unik. Penambahan pernak-pernik akan menambah minat anak-anak untuk mengkonsumsi kue kering ini.  

3.3  PEMASARAN 
Pemasaran dilakukan disekitar kampus dan diutamakan pada Pendidikan Anak Usia Dini, Taman Kanak-Kanak , dan Sekolah Dasar disekitar Universitas Negeri Semarang (Sekaran, Gunung Pati).

3.4  EVALUASI
Evaluasi dilakukan untuk mengetahui perkembangan usaha yang dijalankan, mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan, mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produk yang dijual, dan memperbaiki produk sesuai dengan selera yang diinginkan konsumen.


BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1  RANCANGAN BIAYA 
Rekapitulasi Rancangan Biaya
	No
	Keterangan
	
	Total

	1
	Peralatan Penunjang PKM
	Rp
	3.750.000

	2
	Bahan Habis Pakai
	Rp
	6.150.000

	3
	Perjalanan 
	Rp
	1.250.000

	4
	Lain-lain
	Rp
	1.200.000

	
	
	Rp
	12.350.000



4.2  JADWAL KEGIATAN 
Jadwal kegiatan selama 5 bulan
	Kegiatan
	

	
	I
	II
	III
	IV
	VI

	1. Persiapan Program
	
	
	
	
	

	a. Persiapan Bahan 
	X
	
	
	
	

	b. Persiapan Alat
	X
	
	
	
	

	c. Persiapan Tempat
	X
	
	
	
	

	2. Pelaksanaan Program
	
	
	
	
	

	a. Produksi
	
	X
	X
	X
	

	b. Promosi
	
	X
	X
	X
	

	c. Penjualan Produk
	
	X
	X
	X
	

	3. Evaluasi
	
	X
	X
	X
	

	4. Penyusunan Produk
	
	
	
	X
	X



Tim Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan akan melakukan beberapa kegiatan paska pelaksanaan program, sebagai rasa tanggung jawab kami dari kegiatan Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini.  
5. 

DAFTAR PUSTAKA
Oktaviana, Prima Riska. 2010. Kajian Kadar Kurkuminoid, Total Fenoldan Aktivitas Antioksidan Ekstrak Temulawak (Curcuma Xanthorrhiza Roxb.)Pada Berbagai Teknikpengeringan Dan Proporsi Pelarutan . Skripsi. Surakarta: Fakultas Pertanian  Universitas Sebelas Maret. 
Pertanian, Badan Litbang. 2012. Pasca Panen Temulawak. Tersedia di  http://www.litbang.pertanian.go.id/berita/one/1256/ [Di akses April 2015]
Wahyu, Ismadi. 2014. Tanaman Obat. Tersedia di http://ismadiwahyu.blogspot.com/2014_03_01_archive.html [Di akses April 2015]


LAMPIRAN
LAMPIRAN 
1. Biodata Ketua, Anggota, dan Dosen Pembimbing
A. Identitas Diri

	1. 
	Nama 
	Nadia Novita Iranda 

	2. 
	Jenis Kelamin 
	P

	3. 
	Program Studi
	Akuntansi 

	4. 
	NIM
	7211414026

	5. 
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pacitan, 22 November 1995

	6. 
	E-mail
	nadiairanda@ymail.com

	7. 
	Nomor Tel/HP 
	+6287758284728


B. Riwayat Pendidikan 
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Punung I
	SMPN I Punung 
	SMKN 2 Pacitan 

	Jurusan
	-
	-
	Akuntansi 

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


C. Pembekalan Seminar Ilmiah 
	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 

	
	-
	-
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.   Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.
Semarang,  September 2015
Pengusul


(Nadia Novita Iranda)
A. Identitas Diri

	1.
	Nama 
	Ragil Agus Setiani

	2.
	Jenis Kelamin 
	P

	3.
	Program Studi
	Akuntansi

	4.
	NIM
	7311413049

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Banyumas, 31 Agustus 1995

	6.
	E-mail
	

	7. 
	Nomor Tel/HP 
	085693190356


B. Riwayat Pendidikan 
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Lemberengan 
	SMPN 3 Sokaraja 
	SMKN 1 Purbalingga

	Jurusan
	-
	-
	Administrasi Perkantoran

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


C. Pembekalan Seminar Ilmiah 
	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 ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.   Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.

Semarang,  September 2015
Pengusul


(Ragil Agus Setiani)
A. Identitas Diri

	1.
	Nama 
	Asfira Saraswati

	2.
	Jenis Kelamin 
	P

	3.
	Program Studi
	Akuntansi

	4.
	NIM
	7211414124

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pacitan, 18 Agustus 1996 

	6.
	E-mail
	asfira1234saraswati@gmail.com

	7.
	Nomor Tel/HP 
	087758727063


B. Riwayat Pendidikan 
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Jatimalang 1 
	SMPN 1 Arjosari
	SMKN 2 Pacitan 

	Jurusan
	
	
	Akuntansi

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


C. Pembekalan Seminar Ilmiah 
	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 ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.   Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.
Semarang,  September 2015
Pengusul



(Asfira Saraswati)

A. Identitas Diri

	1.
	Nama 
	Asmara Tampi 

	2.
	Jenis Kelamin 
	P

	3.
	Program Studi
	Akuntansi

	4.
	NIM
	7211414025

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pacitan, 13 Maret 1995

	6.
	E-mail
	

	7.
	Nomor Tel/HP 
	087758046670


B. Riwayat Pendidikan 
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 1 Punjung
	SMPN 2 Kebonagung 
	SMKN 2 Pacitan 

	Jurusan
	
	
	Akuntansi 

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


C. Pembekalan Seminar Ilmiah 
	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 ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.   Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.


Semarang,  September 2015
Pengusul


(Asmara Tampi)
A. Identitas Diri

	1.
	Nama 
	Sakinah 

	2.
	Jenis Kelamin 
	P

	3.
	Program Studi
	Akuntansi 

	4.
	NIM
	7101414026

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Semarang, 26 November 1996

	6.
	E-mail
	Sakinah59@yahoo.com

	7.
	Nomor Tel/HP 
	087831132975


B. Riwayat Pendidikan 
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Mlatiharjo 01
	SMPN 3 Semarang
	SMKN 2 Semarang

	Jurusan
	-
	-
	Akuntansi 

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


C. Pembekalan Seminar Ilmiah 
	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 ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.   Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.


Semarang,  September 2015
Pengusul


(Sakinah )
A. Identitas Diri

	1.
	Nama 
	

	2.
	Jenis Kelamin 
	

	3.
	Program Studi
	

	4.
	NIDN
	

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	

	6.
	E-mail
	

	7. 
	Nomor Tel/HP 
	


B. Riwayat Pendidikan 
	
	S-1
	S-2
	S-3

	Nama Perguruan Tinggi
	
	
	

	Bidang Ilmu
	
	
	

	Tahun Masuk – Lulus
	
	
	


C. Pembekalan Seminar Ilmiah 
	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 ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.   Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.

Semarang,  September 2015
Pembimbing


()


2. Justifikasi Anggaran Kegiatan 
1. Peralatan Penunjang

	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan (Rp)

	Kompor
	Memasak 
	1
	350.000
	350.000

	Tabung 
	Memasak 
	1
	100.000
	100.000

	Sewa Tempat 
	Tempat usaha 
	1
	900.000
	900.000

	Pisau
	Mengumpas kulit ari dan penyawutan
	3
	5.000
	15.000

	Baskom
	Wadah saat mencuci temulawak & mencampurkan adonan
	4
	25.000
	100.000

	Nampan
	Wadah saat penjemuran
	5
	10.000
	50.000

	Blender
	Menghaluskan tepung

	2
	300.000
	600.000

	Mixer
	Mencampurkan adonan
	2
	385.000
	770.000

	Timbangan
	Mengukur bahan
	1
	
	

	Oven
	Memanggang kue
	2
	335.000
	670.000

	Loyang
	Wadah memanggang kue
	10
	10.000
	100.000

	Meja kecil
	Alas menipiskan dan mencetak adonan.
	1
	50.000
	50.000

	Penipis adonan dari kayu
	Menipiskan adonan.
	1
	25.0000
	25.000

	Cetakan kue kering
	Untuk mencetak adonan
	1 (Paket)
	20.000
	20.000

	SUB TOTAL (Rp)
	3.750.000


	
2. Bahan Habis Pakai

	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan (Rp)

	Tepung Terigu 
	Bahan Baku 
	61,5 Kg
	8.000
	492.000

	Tepung temulawak
	Bahan Baku 
	21 Kg 
	23.000
	483.000

	Telur 
	Bahan Baku 
	20,5 Kg
	20.000
	410.000

	Mentega 
	Bahan Baku 
	123 sachet
	4.000
	492.000

	Gula Halus 
	Bahan baku 
	31 Kg  
	15.000
	465.000

	Vanili 
	Bahan Baku 
	41 Bungkus
	2.000
	82.000 

	Rhum
	Bahan Baku 
	41 Bungkus
	5.000
	205.000

	Maizena
	Bahan Baku 
	10 Kg 
	8.000
	80.000

	Susu skim
	Bahan Baku 
	9 Kg 
	25.000
	225.000

	Baking Powder
	Bahan Baku 
	41 Bungkus
	2.000
	82.000

	Gas
	Bahan Bakar 
	41 Tabung 
	15.000
	615.000

	Selai Strawbery
	Isian 
	5 Kg 
	16.500
	82.500

	Selai Nanas 
	Isian 
	5 Kg 
	16.500
	82.500

	Selai Coklat
	Isian 
	5 Kg 
	35.000
	175.000

	Hiasan ( Choco Chip, kismis dll)
	Hiasan Kue
	
	
	392.000

	Coklat Bubuk
	Bahan Tambahan 
	9 Kg 
	25.000
	225.000

	Pewarna dan Perasa Makanan 
	Bahan Tambahn 
	50 Buah 
	5.000
	250.000

	Toples
	Kemasan 
	328 Buah 
	2.000
	656.000

	Kain Flanel
	Penghias Kemasan 
	328 Lembar
	2.000
	656.000

	SUB TOTAL (Rp)
	6.150.000


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

	Perjalanan Dari Pacitan-Semarang 
	Pembelian Bahan Baku dan Pemasaran Produk 
	5
	200.000
	1.000.000

	Perjalanan Dari Unnes-Sekitaran Gunung Pati 
	Pemasaran Produk 
	5
	50.000
	250.000

	SUB TOTAL (Rp)
	1.250.000


4. Biaya Lain-Lain  
	Keterangan
	Total Biaya (Rp)

	Biaya Konsumsi 
	150.000

	Biaya Pembuatan Label 
	300.000

	Biaya Iklan 
	200.000

	Penyusunan Laporan 
	100.000

	Dokumentasi + Cetak
	150.000

	Biaya Penghiasan Toples
	300.000

	SUB TOTAL
	1.200.000



3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas
	No
	Nama / NIM
	Program Studi 
	Bidang Ilmu 
	Alokasi Waktu (Jam /Minggu)
	Uraian Tugas

	1.
	Nadia Novita Iranda
	Akuntansi 
	Ekonomi 
	10 Jam/Minggu 
	Mengkoordinasikan semua anggota, membantu tugas masing-masing anggota

	2.
	Asmara Tampi 
	Akuntansi 
	Ekonomi 
	10 Jam/Minggu
	Melakukan manajemen keuangan

	3.
	Sakinah 
	Akuntansi 
	Ekonomi
	10 Jam/Minggu
	Mengatur pemasaran produk

	4.
	Ragil Agus Setiani 
	Manajemen 
	Ekonomi 
	10 Jam/Minggu
	Mengkoordinasi pembuatan produk

	5.
	Asfira Saraswati
	Akuntansi 
	Ekonomi
	10 Jam/Minggu
	Mengkoordinasi pembuatan produk




4. 
Surat pernyataan Ketua Kegiatan
KEMENTRIAN 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 dibawah ini: 

Nama	: Nadia Novita Iranda
NIM	: 7211414026
Prodi	: Akuntansi 
Fakultas	: Ekonomi
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM Kewirausahaan dengan judul: “TEMUKIES (Temulawak Cookies)” yang diusulkan untuk tahun anggaran 2016 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
Bilamana dikemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar – benarnya.


Semarang,    September 2015
Mengetahui,		Yang Menyatakan,
Pembantu Rektor
Bidang Kemahasiswaan,





(Dr. Bambang Budi Raharjo M.Si)		( Nadia Novita Iranda )
 NIP. 131571554		NIM. 7211414026
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