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RINGKASAN
Ubi jalar merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang tumbuh di Indonesia. Ubi jalar juga memiliki beberapa warna, antara lain kuning, putih, dan ungu. Pada ubi jalar ungu terdapat zat antosianin yang berfungsi sebagai anti-oksidan, anti-kanker, anti-bakteri serta mampu melindungi organ hati dari kerusakan, mencegah serangan jantung, hingga stroke. Tidak hanya itu, manfaat vitamin E, vitamin C, dan betakaroten juga berfungsi sebagai anti-oksidan yang mencegah pertumbuhan sel-sel kanker dan berbagai penyakit. Ubi ungu mengandung serat dan serat kasar serta pectin yang berfungsi memperlancar sistem pencernaan sehingga terhindar dari masalah sembelit dan wasir.
	Rengginang ubi jalar ungu merupakan makanan ringan yang dioalah dari ubi jalar ungu. Untuk menghasilkan inovasi di bidang pangan, maka ubi jalar ungu dijadikan rengginang. Ubi jalar ungu yang memiliki berbagai zat dan gizi sangat cocok untuk diolah menjadi makanan ringan lokal yang sehat yang mengandung banyak gizi.
	Pembuatan rengginang ubi jalar ungu memiliki berbagai tahap mulai dari persiapan hingga pemasaran. Pelaksanaan program ini akan dilaksanakan di Desa Paningkaban RT 02 RW 04, Banyumas. Program ini akan dilaksanakan dalam waktu empat bulan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1.Latar Belakang Masalah
Saat ini inovasi di bidang pangan makin berkembang, salah satunya adalah inovasi makanan ringan. Ubi jalar selain memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi juga memiliki kandungan zat-zat yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Di antaranya adalah sebagai anti-kanker, karena ubi ungu jalar mengandung zat selenium dan iodin dua puluh kali lebih tinggi dibanding jenis ubi lain yang berfungsi sebagai sel anti kanker. Ubi jalar ungu memiliki zat anti bakteri yang lebih tinggi dibanding varietas blueberry. Manfaat ubi ungu juga bisa digunakan sebagai pengganti nasi karena ubi ungu merupakan sumber karbohidrat tinggi yang kaya akan sehat sehingga makanan ini sangat direkomendasikan bagi orang yang menderita diabetes.
	Rengginang merupakan makanan ringan Indonesia yang biasanya terbuat dari beras ketan. Namun, saat ini inovasi di bidang pangan semakin berkembang hingga muncullah rengginang yang terbuat dari singkong. Untuk menambah inovasi, maka ubi jalar ungu juga bisa dibuat menjadi rengginang yang bermanfaat sebagai makanan ringan yang sehat dan bergizi dengan warna ungu yang alami. Selain itu, penggunaan ubi jalar ungu merupakan salah satu cara untuk meningkatkan potensi pertanian lokal agar lebih bermanfaat.
	
1.2.Perumusan Masalah
	Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka masalah yang akan dibahas pada program ini adalah : 
1. Bagaimana cara memanfaatkan hasil pertanian lokal yang memiliki nilai gizi ? 
2. Bagaimana cara pembuatan rengginang ubi jalar ungu ?
3. Bagaimana menciptakan peluang usaha dari produksi rengginang ubi jalar ungu ?

1.3.Tujuan Program
		Tujuan yang hendak dicapai dari program kewirausahaan ini, diantaranya yaitu : 
1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat bahwa ubi jalar ungu dapat diolah menjadi rengginang.
2. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan kepada mahasiswa.
3. Berorientasi pada profit, sebagaimana layaknya wirausahawan.
4. Untuk memanfaatkan hasil pertanian lokal yang memiliki nilai gizi.


1.4.Luaran yang Diharapkan
	Adapun luaran yang diharapkan dari program ini adalah : 
1. Terciptanya produk rengginang ubi jalar ungu sebagai makanan ringan yang bernilai gizi.
2. Terciptanya peluang usaha mandiri yang bergerak di sektor home industry.
3. Meningkatkan kreatifitas inovatif dalam terciptanya peluang usaha baru  bagi mahasiswa yang bermanfaat dan tepat guna bagi masyarakat.

1.5.Keguanaan Program
	Adapun kegunaan program yang dimaksud adalah :
1. Meningkatkan inovatif mahasiswa dalam menemukan hsil karya yang dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha.
2. Untuk meningkatkan kretifitas dan penalaran pada pengembangan ilmu teknologi pangan.
3. Memperkenalkan kepada masyarakat agar dapat memanfaatkan hasil pertanian lokal.


























BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

2.1. Prospek Pengembangan Rengginang Ubi Jalar Ungu sebagai Makanan Ringan
Rengginang ubi jalar ungu merupakan suatu produk olahan dari ubi jalar ungu. Hal ini terbukti dari dari kandungan gizi yang ada, yaitu karbohidrat, zat antosianin, zat selenium, zat anti bakteri, betakaroten, zat pectin, vitamin C, dan vitamin E. Rengginang ubi jalar ungu memiliki peluang usaha cukup tinggi sebagai makanan ringan yang bernilai gizi, renyah, dan berwarna ungu yang akan menarik minat pembeli.

2.2.Keunggulan Rengginang Ubi Jalar Ungu
a. Bahan baku mudah didapat pada petani lokal dan pasar tradisional.
b. Ubi jalar ungu mengandung karbohidrat yang tinggi.
c. Betakaroten pada ubi jalar ungu bermanfaat sebagai antioksidan yang dapat mencegah pertumbuhan kanker.
d. Ubi jalar tidak mengandung lemak jenuh atau kolesterol.

2.3.Keterkaitan dengan Produk Lain Termasuk Perolehan Bahan Baku
Perolehan bahan pembuatan rengginang ubi jalar ungu sangat mudah diperoleh dan juga harganya relatif terjangkau. Ubi jalar ungu dan bahan lainnya dapat diperoleh di petani-petani sekitar maupun pasar tradisional.

2.4.Peluang Usaha
Rengginang ubi jalar ungu mempunyai prospek usaha yang menjamin, karena di sekitar Desa Paningkaban belum pernah ada yang mencoba home industry yang memanfaatkan ubi jalar ungu menjadi rengginang. Oleh karena itu, peluang pasarnya masih cukup tinggi.

2.5.Media Promosi yang Digunakan
	Untuk menunjang proses pemasaran produk ini, maka media promosi yang digunanakan dapat berupa pamflet maupun promosi menggunakan media sosial internet.

2.6.Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
		Strategi pemasaran yang digunakan pada usaha home industry rengginang 
ubi jalar ungu, yaitu:
a. Kebijakan Produk
Usaha ini bergerak pada biadang produksi dan distribusi. Jenis produk ini berupa rengginang ubi jalar ungu.
b. Kebijakan Harga
Harga yag diberikan kepada konsumen yaitu Rp. 10.000,00 per bungkusnya 
c. Kebijakan Promosi
Untuk meningkatkan hasil penjualan rengginang ubi jalar ungu perlu dilakukan promosi, antara lain melalui pemasangan pamflet dan melalui media sosial internet.
d. Kebijakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dilakukan kerjasama dengan warung-warung kecil, warteg, dan mini market sekitar.

2.7.Analisis Usaha (per empat bulan)
	No
	Komponen Biaya
	Harga Satuan
	Barang
	Jumlah Biaya

	1.
	Pengeluaran
	
	
	

	
	Bahan Habis Pakai
	-
	-
	Rp.2.800.000,00

	
	Alat Penunjang
	-
	-
	Rp.1.680.000,00

	
	Publikasi
	-
	-
	Rp.   560.000,00

	
	Perjalanan
	-
	-
	Rp.   560.000,00   

	
	Total Pengeluaran
	
	
	Rp.5.600.000,00

	
	
	
	
	

	2.
	Penjualan
	
	
	

	
	Dalam kota
	Rp.10.000,00 
	400
	Rp.4.000.000,00

	
	Luar kota
	Rp.11.000,00
	400
	Rp.4.400.000,00

	
	Total Penjualan
	
	
	Rp.8.400.000,00

	
	
	
	
	

	3
	Keuntungan
	
	
	

	
	
	
	
	Rp.2.800.000,00



	Berdasarkan rencana analisis usaha diatas, dapat dihitung beberapa parameter yang dapat digunakan untuk menilai kelayakan usaha ini :
a. Rasio biaya dengan pendapatan atau benefit cost ratio (B/C)
B/C Rengginang Ubi Jalar Ungu	=    Hasil penjualan         
						     Total pengeluaran
						=	  8.400.000
					 		 5.600.000
b. Titik balik modal atau Break Event Point (BEP)
BEP Rengginang Ubi Jalar Ungu	=        Total pengeluaran       
							Harga produk
						=	5.600.000
						  	  10.000
						=	560 bungkus
c. Efisiensi penggunaan modal atau Return of Assest (ROA)
ROA Rengginang Ubi Jalar Ungu =    laba  X  100 %
				        		 Total pengeluaran
				= 2.800.000  X  100 %
					5.600.000
				=  50%
d. Payback periode (per 4 bulan)
PBP	= 1/ROA	= 1/ 50 %	= 2%

2.8.Sumber Pendanaan
Sumber daya yang kami butuhkan berupa alat dan bahan. Untuk bahan yang digunakan meliputi bahan pokok dan bahan pendukung. Bahan pokok merupakan bahan baku untuk membuat produk, sedangkan bahan pendukung merupakan bahan yang digunakan untuk pengemasan produk. Alat-alat yang digunakan adalah alat produksi untuk pembuatan rengginang yang berupa alat-alat rumah tangga atau yang berupa alat-alat industri.

2.9.Keberlanjutan
Dana yang nantinya didapatkan dari Dikti akan dipergunakan sebagai modal awal untuk memulai usaha ini. Kemudian, diharapkan rengginang ubi jalar ungu ini menjadi produk yang berhasil laku di pasaran dan memperoleh keuntungan yang menjanjikan untuk keberlanjutannya.




















BAB 3
METODE PELAKSANAAN PROGRAM

3.1.Tempat Pelaksanaan
Tempat pelaksanaan program ini akan dilaksanakan di Desa Paningkaban RT 02 RW 04, Banyumas.
3.2.Tahap Persiapan
		Tahapan persiapan dimulai dari survei tempat pelaksanaan, survei bahan baku dan pengadaan peralatan yang dibutuhkan, dan survei tempat pemasaran.
3.3.Tahap Produksi
1) Kupas ubi jalar ungu, kemudian cuci hingga bersih. 
2) Ubi jalar yang sudah dicuci tadi, kemudian diparut dengan mengunakan parutan. 
3) Hasil dari parutan tadi diperas dan disaring, kemudian sari patinya diambil dan diendapkan didalam baskom. 
4) Biarkan sari pati tersebut mengendap selama kira-kira 3 jam. Jika sudah mengendap, pisahkan endapan sari pati tersebut dan buang airnya. 
5) Saripati yang diperoleh dari mengendapkan tadi, kemudian dicampur dengan parutan ubi jalar ungu, lalu jemur selama 1 hari. 
6) Jika sudah, campurkan dengan bahan-bahan lainnya, seperti bawang putih bawang merah, dan  garam yang sudah dihaluskan.
7) Gunakan irig (tampah berlubang kecil) untuk membentuk bulatan-bulatan kecil seperti rengginang pada umumnya.
8) Cetak menjadi rengginang, kemudian kukus rengginang tersebut. Setelah dikukus jemur rengginang tersebut sampai kering dibawah sinar matahari langsung. 
9) Jika sudah benar-benar kering, proses terakhir dalam pembuatan rengginang ubi jalar ini adalah penggorengan. Goreng dengan minyak yang cukup banyak dan suhu yang tinggi agar rengginang bisa mengembang. Jika rengginang sudah matang, angkat dan tiriskan. 
3.4.Tahap Pengemasan dan Pemasaran
		Rengginang yang sudah digoreng siap untuk dikemas menggunakan plastik bening berukuran besar. Kemudian, melakukan pemasaran dengan cara menitipkan di warung-warung kecil, warteg, maupun minimarket.








BAB 4
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN


4.1.Anggaran Biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya

	1.
	Peralatan penunjang 
	Rp. 1.680.000,00

	2.
	Bahan habis pakai
	Rp. 2.800.000,00

	3.
	Perjalanan
	Rp.    560.000,00

	4.
	Lain-lain
	Rp.    560.000,00

	
	Jumlah
	Rp. 5.600.000,00



Rincian dari anggaran biaya adalah sebagai berikut.

	No
	Komponen biaya
	Satuan
	Volume
Fisik
	Biaya (Rp)

	
	
	
	
	Biaya satuan
	Jumlah biaya

	1.
	Peralatan Penunjang
	
	
	
	

	
	Kompor Gas
	Buah 
	2
	Rp. 300.000,00    
	Rp.   600.000,00      

	
	Wajan Besar
	Buah
	2
	Rp. 25.000,00
	Rp.     50.000,00

	
	Tampah
	Buah
	10
	Rp.   15.000,00
	Rp.   150.000,00

	
	Mesin Parut
	Buah
	2
	Rp. 200.000,00
	Rp.   400.000,00

	
	Ember
	Buah
	2
	Rp. 20.000,00
	Rp.     40.000,00

	
	Gayung
	Buah
	2
	Rp. 10.000,00
	Rp.     20.000,00

	
	Panci Pengukus
	Buah
	2
	Rp.   70.000,00
	Rp.   140.000,00

	
	Pisau
	Buah
	6
	Rp.     5.000,00
	Rp.     30.000,00

	
	Baskom
	Buah
	2
	Rp.   24.000,00
	Rp.     48.000,00

	
	Soled
	Buah
	4
	Rp. 10.000,00
	Rp.     40.000,00

	
	Sorok
	Buah
	2
	Rp. 22.000,00
	Rp.     24.000,00

	
	Cobek
	Buah
	3
	Rp. 15.000,00
	Rp.     45.000,00

	
	Kain Kasa
	Buah
	5
	Rp.   5.000,00
	Rp.     25.000,00

	
	Irig(tampah berlubang kecil)
	Buah
	4
	Rp. 15.000,00
	Rp.     60.000,00

	
	Cetakan Rengginang
	Buah
	4
	Rp.   2.000,00
	Rp.       8.000,00

	
	
	
	
	
	

	2. 
	Bahan Habis Pakai
	
	
	
	

	
	Minyak Goreng
	Liter
	32
	Rp. 14.000,00
	Rp.   448.000,00

	
	Bawang Putih
	Kg
	4
	Rp. 19.000,00
	Rp.     76.000,00

	
	Bawang Merah
	Kg
	4
	Rp. 23.000,00
	Rp.     92.000,00

	
	Garam
	Bungkus
	24
	Rp    2.000,00
	Rp.     48.000,00

	
	Steples
	Buah
	7
	Rp    8.000,00
	Rp      56.000,00

	
	Plastik Pengemasan
	Pcs
	1000
	Rp    1.400,00
	Rp.1.400.000,00

	
	Gas 3 kg
	Buah
	4
	Rp. 25.000,00   
	Rp.   100.000,00    

	
	Isi Steples
	Kotak
	4
	Rp. 25.000,00
	Rp.   100.000,00

	
	Ubi jalar ungu
	Kg
	60
	Rp.   8.000,00
	Rp.   480.000,00

	
	
	
	
	
	

	3.
	Perjalanan
	
	
	
	

	
	Gumelar, Banyumas (melihat pembuatan rengginang)
	Orang
	4
	Rp.   80.000,00
	Rp.   320.000,00

	
	Survei pasar
	Orang
	4
	Rp.   6.000,00
	Rp.    24.000,00 

	
	Pemasaran
	Orang
	4
	Rp. 54.000,00
	Rp.  216.000,00 

	
	
	
	
	
	

	4.
	Publikasi
	
	
	
	

	
	Pamflet
	Lembar 
	50
	Rp.       400,00
	Rp.     20.000,00

	
	MMT
	Lembar
	8
	Rp.  30.000,00
	Rp.   240.000,00

	
	Pulsa internet
	Gb
	10
	Rp.  10.000,00
	Rp.   100.000,00

	
	Blog
	Buah
	2
	Rp.100.000,00
	Rp.   200.000,00

	
	
	
	
	
	

	
	Jumlah
	
	
	
	Rp.5.600.000,00



4.2.Jadwal Kegiatan
	No
	Jenis kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Persiapan 
	
	
	
	
	

	
	Survey pasar dan potensi bisnis
	X
	
	
	
	

	
	Pengadaan bahan baku dan bahan pendukung
	X
	
	
	
	

	
	Pengadaan alat-alat
	X
	
	
	
	

	
	Orientasi pembuatan rengginang
	X
	
	
	
	

	2.
	Pelaksanaan
	
	
	
	
	

	
	Pembuatan rengginang ubi jalar ungu
	
	X
	
	
	

	
	Pembuatan rengginang ubi jalar ungu
	
	X
	
	
	

	
	Analisis usaha
	
	X
	
	
	

	
	Sosialisasi, menjalin kemitraan dan penjualan pada masyarakat luas
	
	X
	x
	
	

	3.
	Penyusunan laporan
	
	
	
	
	

	
	Rekapitulasi data hasil pelaksanaan progam
	
	
	
	X
	

	
	Pembuatan laporan hasil pembuatan PKM
	
	
	
	X
	





































LAMPIRAN


Lampiran 1. Biodata Ketua, Anggota, dan Dosen Pembimbing 
1. Ketua Pelaksana
A.Identitas Diri
	1.
	Nama Lengkap
	Afita Sari

	2.
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3.
	Progam Studi
	Pendidikan Bahasa Jepang

	4.
	NIM
	2302413002

	5.
	Tempat, tanggal lahir
	Banyumas, 01 Januari 1996

	6.
	E-mail
	afitasari111@gmail.com

	7.
	Nomor telepon/HP
	085747421034



B.Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 01 Paningkaban
	SMP N 02 Gumelar
	SMA N Ajibarang

	Jurusan
	-
	-
	IPS

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



C.Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	-
	-
	-



2. Anggota Pelaksana
A.Identitas Diri
	1.
	Nama Lengkap
	Asri Aprianti

	2.
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3.
	Progam Studi
	Pendidikan Bahasa Inggris

	4.
	NIM
	2201413007

	5.
	Tempat, tanggal lahir
	Banyumas, 30 April 1995

	6.
	E-mail
	asriaprianti21@gmail.com 

	7.
	Nomor telepon/HP
	085740229262



B.Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 01 Kracak
	SMP N 01 Ajibarang
	SMA N Ajibarang

	Jurusan
	-
	-
	IPS

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



C.Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	-
	-
	-



3.Anggota Pelaksana
A.Identitas Diri
	1.
	Nama Lengkap
	Fomy Komala

	2.
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3.
	Progam Studi
	Pendidikan Geografi

	4.
	NIM
	3201413009

	5.
	Tempat, tanggal lahir
	Banyumas, 12 Desember 1994

	6.
	E-mail
	fomykomala@yahoo.com

	7.
	Nomor telepon/HP
	085747931307



B.Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 01 Windunegara
	SMP N 01 Wangon
	SMA N Ajibarang

	Jurusan
	-
	-
	IPS

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



C.Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	-
	-
	-



3.Dosen Pembimbing
A.Identitas Diri
	1.
	Nama Lengkap
	

	2.
	Jenis Kelamin
	

	3.
	NIP
	

	4.
	Tempat, tanggal lahir
	

	5.
	E-mail
	

	6.
	Nomor telepon/HP
	



B.Riwayat Pendidikan
	
	SMA
	S1
	S2

	Nama Institusi
	
	
	

	Jurusan
	
	
	

	Tahun Masuk-Lulus
	
	
	



C.Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	
	
	



D.Pemakalah Seminar Ilmiah
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	








Semarang, 05 Oktober 2015
Pengusul



(Afita Sari)













Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

	No
	Komponen biaya
	Satuan
	Volume
Fisik
	Biaya (Rp)

	
	
	
	
	Biaya satuan
	Jumlah biaya

	1.
	Peralatan Penunjang
	
	
	
	

	
	Kompor Gas
	Buah 
	2
	Rp.300.000,00    
	Rp.   600.000,00      

	
	Wajan Besar
	Buah
	2
	Rp.  25.000,00
	Rp.     50.000,00

	
	Tampah
	Buah
	10
	Rp.    15.000,00
	Rp.   150.000,00

	
	Mesin Parut
	Buah
	2
	Rp. 200.000,00
	Rp.   400.000,00

	
	Ember
	Buah
	2
	Rp. 20.000,00
	Rp.     40.000,00

	
	Gayung
	Buah
	2
	Rp. 10.000,00
	Rp.     20.000,00

	
	Panci Pengukus
	Buah
	2
	Rp.   70.000,00
	Rp.   140.000,00

	
	Pisau
	Buah
	6
	Rp.     5.000,00
	Rp.     30.000,00

	
	Baskom
	Buah
	2
	Rp.   24.000,00
	Rp.     48.000,00

	
	Soled
	Buah
	4
	Rp. 10.000,00
	Rp.     40.000,00

	
	Sorok
	Buah
	2
	Rp. 22.000,00
	Rp.     24.000,00

	
	Cobek
	Buah
	3
	Rp. 15.000,00
	Rp.     45.000,00

	
	Kain Kasa
	Buah
	5
	Rp.   5.000,00
	Rp.     25.000,00

	
	Irig(tampah berlubang kecil)
	Buah
	4
	Rp. 15.000,00
	Rp.     60.000,00

	
	Cetakan Rengginang
	Buah
	4
	Rp.   2.000,00
	Rp.       8.000,00

	
	
	
	
	
	

	2. 
	Bahan Habis Pakai
	
	
	
	

	
	Minyak Goreng
	Liter
	32
	Rp. 14.000,00
	Rp.   448.000,00

	
	Bawang Putih
	Kg
	4
	Rp. 19.000,00
	Rp.     76.000,00

	
	Bawang Merah
	Kg
	4
	Rp. 23.000,00
	Rp.     92.000,00

	
	Garam
	Bungkus
	24
	Rp    2.000,00
	Rp.     48.000,00

	
	Steples
	Buah
	7
	Rp    8.000,00
	Rp.     56.000,00

	
	Plastik Pengemasan
	Pcs
	1000
	Rp    1.400,00
	Rp.1.400.000,00

	
	Gas 3 kg
	Buah
	4
	Rp. 25.000,00   
	Rp.   100.000,00    

	
	Isi Steples
	Kotak
	4
	Rp. 25.000,00
	Rp.   100.000,00

	
	Ubi jalar ungu
	Kg
	60
	Rp.   8.000,00
	Rp.   480.000,00

	
	
	
	
	
	

	3.
	Perjalanan
	
	
	
	

	
	Paningkaban, Banyumas (melihat pembuatan rengginang)
	Orang
	4
	Rp.  80.000,00
	Rp.   320.000,00

	
	Survei pasar
	Orang
	4
	Rp.    6.000,00
	Rp.    24.000,00 

	
	Pemasaran
	Orang
	4
	Rp. 54.000,00
	Rp.  216.000,00 

	
	
	
	
	
	

	4.
	Publikasi
	
	
	
	

	
	Pamflet
	Lembar 
	50
	Rp.      400,00
	Rp.     20.000,00

	
	MMT
	Lembar
	8
	Rp. 30.000,00
	Rp.   240.000,00

	
	Pulsa internet
	Gb
	10
	Rp. 10.000,00
	Rp.   100.000,00

	
	Blog
	Buah
	2
	Rp.100.000,00
	Rp.   200.000,00

	
	
	
	
	
	

	
	Jumlah
	
	
	
	Rp.5.600.000,00



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

	1.
	Afita Sari/2302413002
	Pendidikan Bahasa Jepang
	Bahasa
	18 minggu
	Mengontrol dan  mengkoordinasikan pembuatan rengginang ubi jalar ungu

	2.
	Asri Aprianti/
	Pendidikan Bahasa Inggris
	Bahasa
	18 minggu
	Membuat resep yang cocok dalam membuat rengginang ubi jalar ungu

	3.
	Fomy Komala/
	Pendidikan Geografi
	Sosial
	18 minggu
	Mensurvei pasar








Lampiran 3. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan

	[image: ]
	KEMENTRIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran - Gunung Pati – Seamarang
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			: Afita Sari
NIM			: 2302413002
Program Studi   	: Pendidikan Bahasa Jepang
Fakultas   		: Bahasa dan Seni
Dengan ini menyatakan bahwa usulan (Isi sesuai dengan bidang PKM) saya dengan judul:
Rengginang Ubi Jalar Ungu Sebagai Makanan Ringan Lokal yang Sehat
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, 05 Oktober 2015
Mengetahui,       						Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor 
Bidang kemahasiswaan		



Dr. Bambang Budi Raharjo M. Si			             (Afita Sari)
NIP. 196012171986011001  				             NIM. 2302413002
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