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RINGKASAN
Indonesia merupakan negara yang memiliki perkebunan kelapa terbesar di dunia, dengan luas 3,712 juta Ha,96,6% perkebunan rakyat, 0,7% milik negara, dan sisanya 2,7% milik swasta. Karena kendala modal, teknologi, daya serap pasar, potensi 15M butir/tahun hanya dimanfaatkan hanya 7,5M butir/tahun. Tepung kelapa merupakan olahan kelapa yang berasal dari ampas kelapa.Demi untuk menaikkan nilai tambah ampas kelapa, maka diolahlah ampas kelapa menjadi tepung kelapa, yang selama ini hanya ampas kelapa dari industri pengolahan kelapa untuk pakan ternak saja.
Ampas kelapa adalah sumber protein yang tinggi, yang bebas dari gluten, ampas kelapa mengandung karbohidrat digestible dan lemak yang rendah.Tepung kelapa digunakan untuk bahan baku dalam industri makanan, Tepung kelapa merupakan kandungan serat pangannya yang sangat tinggi.Proses Pengolahan ampas kelapa, dari penambahan larutan pengawet, pengeringan, penggilingan dan pengayakan. Tepung kelapa mempunyai manfaat dalam mengendalikan kelebihan berat badan (obesitas), meningkatkan ketersediaan mineral dan mencegah konstipasi (sembelit), pencegahan pencegahan dan pengendalian berbagai penyakit kronis seperti kanker usus besar, serangan jantung, hipertensi, stroke dan diabetes melitus. Tepung kelapa digunakan dalam industri makanan dalam pembuatan,cake, biskuit, pai dan pastry, serta dalam produk confectionery seperti permen kacang dan lain-lain.
Tujuan kami membuat produk ini, karena kami ingin menciptakan produk makanan baru yaitu donat yang terbuat dari tepung ampas kelapa atau yang kami beri nama DOPUNG AMPA, karena kami sangat menyayangkan ampas kelapa yang krang dimafaatkan semaksimal mungkin. Untuk itu kami membuat donat dari tepung ampas kelapa ini tidak hanya untuk menciptakan makan baru, yang lezat, bergizi dan menyehatkan, tetapi juga untuk memanfaatkan hasil sisa yang masih bisa dimanfaatkan dengan semaksimal mungkin.
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BAB I PENDAHULUAN
1.1. Latar belakang
Pada jaman sekarang orang dituntut untuk bisa menjadi kreatif dan inovatif. Untuk menjadi inovatif dan kreatif manusia harus melakukan pengembangan diri. Pengembangan diri ini dapat dilakukan melalui kegiatan kewirausahaan. Kewirausahaan berarti kemauan untuk bekerja keras, menjadi inovatif dan kreatif untuk mencapai kesukesan yang ingin dicapai. Untuk mencapai kesuksesan itu seseorang harus berani melakukan sesuatu hal baru bagi dirinya supaya dapat mengetahui seni berwirausaha sekaligus mengaplikasikan pengetahuan dan kemampuan yang dimilikinya untuk mencapai kesuksesan.
Dewasa ini jenis makanan junk food banyak diminati oleh masyarakat oleh golongan anak-anak maupun orang dewasa. Hal ini dikarenakan makanan jenis ini memiliki cita rasa yang enak, praktis dalam penyajian dan harganya dapat dijangkau oleh masyarakat umum. Namun jenis – jenis makanan junk food yang beredar di pasaran tidak memperhatikan nilai gizi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Bahan – bahan makanan yang digunakan untuk membuat makanan junk food  juga masih banyak mengandung bahan – bahan kimia sintetis seperti bahan pengawet makanan, dan pewarna sintetis. Bahan – bahan kimia ini dapat menyebabkan penyakit bila dikonsumsi secara berlebihan.
Salah satu makanan cepat saji yang cukup dikenal dikalangan masyarakat Indonesia adalah donat. Doughnut dalam bahasa Inggris, donut dalam bahasa Amerika atau yang akrab disebut donat dalam bahasa Indonesia merupakan makanan yang dibawa oleh Negara asing ke Negara Indonesia. Donat adalah sejenis makanan berupa roti berbentuk bundar yang bolong dibagian tengahnya, sehingga menambah keunikan bentuknya, hal inilah yang menjadi daya tarik donat dalam menarik perhatian konsumen, tidak hanya bentuk tetapi rasanya yang lezat juga menambah ketertarikan akan makanan yang satu ini karena sebagai topping atau isi dari donat biasanya diberi sesuatu yang manis dan disukai oleh semua kalangan masyarakat  seperti cokelat, keju atau berbagai macam selai dan jelly .
Indonesia kaya akan sumber daya alam. Salah satunya yaitu bahan alam dari tumbuhan. Macam-macam tumbuhan yang dapat tumbuh di Indonesia seperti kelapa. Kelapa merupakan salah satu tanaman yang sangat banyak dijumpai di Indonesia. Kelapa banyak memiliki khasiat dan kegunaan tidak hanya dalam hal kesehatan saja melainkan rasa kelapa yang gurih dan nikmat juga sangat diminati oleh masyarakat. Tidak heran kelapa merupakan salah satu makanan favorit yang dikonsumsi oleh masyarakat di Indonesia. 
Salah satu manfaat dari kelapa adalah santannya yang berguna untuk pelengkap dalam memasak, namun hasil dari ampas kelapa yang diambil santannya tadi belum diolah secara maksimal, sehingga biasanya ampas kelapa tadi hanya menjadi sampah atau hanya menjadi pakan ternak saja. Padahal ampas kelapa dapat diolah menjadi tepung yang mengandung nilai gizi yang cukup baik. Berikut perbandinga kandungan gizi yang terdapat dalam tepung dari ampas kelapa dan tepung terigu.
	No
	Kadar
	Tepung
Ampas kelapa(%)**
	Tepung
Terigu(%)*

	1
	Air
	6,9969
	11,31

	2
	Abu
	0,26825
	0,59

	3
	Lemak
	38,2377
	1,07

	4
	Protein
	5,78725
	13,51

	5
	Karbohidrat
	33,64125
	73,52

	6
	Serat Kasar
	15,06865
	0,25

	7
	Serat Pangan Tak Larut
	63,66
	-

	8
	Serat Pangan Larut

	4,53
	-


*Sumber: Utomo dan Antarlina, 1997
**Sumber: (Raghavendra et al, 2004)
1.2. Rumusan Masalah
Dari penjelasan di atas dapat di rumuskan masalah yang ada sebagai berikut:
1. Apa saja kandungan dalam cangkang telur ?
2. Apa manfaat dari limbah cangkang telur bagi tumbuhan?
3. Bagaimana cara membuat pupuk organik dari limbah cangkang telur?

1.3. Tujuan
1. Mengoptimalkan pemanfaatan sumber daya alam Indonesia.
2. Mengoptimalkan nilai gizi dari pangan fungsional seperti junk food.
3. Menciptakan inovasi baru dalam pembuatan produk pangan nasional.

1.4.  Luaran yang Diharapkan
1. Adanya kesadaran masyarakat terhadap maraknya produk makan yang hanya memikirkan rasa saja yang pada akhirnya akan merugikan diri sendiri.
2. Menumbuhkan motivasi masyarkat untuk berinovasi dan berkreativitas dengan sumer daya alam yang menyehatkan.
3. Terciptanya makanan-makanan cepat saji yang memperhatikan nilai gizi dan kesehatan konsumen. 
4. Terbentuknya usaha makanan fungsional berupa donat dari tepung ampas kelapa.

	
1.5.  Kegunaan Program
a. Bagi Pemerintah
1. Meningkatkan ragam kuliner Indonesia yang berbahan alami, dan menyehatkan masyarakat.
2. Membantu pemerintah mencerdaskan dan mensejahterahkan masyarakat Indonesia menjadi masyarakat yang sehat.

b. Bagi Masyarakat
 
1. Memberikan pengarahan kepada masyarakat khususnya para pencinta kuliner untuk memilih makanan dengan kandungan gizi yang tinggi, aman, serta sehat untuk dikonsumsi.
2.  Tidak hanya mengarahkan tetapi juga bisa membuka wawasan masyarakat untuk melakukan inovasi dalan pengelolaan makanan.
3. Meningkatkan kemandirian serta mengajarkan pada masyarakat dalam bidang kewirausahaan.

c. Bagi Akademisi

1.  Meningkatkan kreativitas para pelajar dan dapat menambah wawasan yang dalam bidang kewirausahaan.
2. Sebagai pembelajaran serta pengalaman terhadap pelajar.


BAB II GAMBARAN UMUM MASYARAKAT
	
Usaha yang bergerak dalam bidang pengelolaan bahan makanan berbahan ampas kelapa yang diolah menjadi tepung ini akan digunakan sebagai bahan dasar pembuatan donat berbahan tepung ampas kelapa yang sehat, bergizi, dan lezat. Dalam usaha ini, produk akan dikemas menjadi produk kuliner yakni “Dopung Ampa (Donat Tepung Ampas Kelapa)” yang dapat dikonsumsi semua kalangan.

1. Prospek Pengembangan Usaha
Untuk saat ini,donat memang sangat sudah popular di kalangan masyarakat terutama di daerah perkotaan. Tapi, selama ini yang beredar hanya donat-donat yang manis dan kurang mengandung gizi yang baik, dan dapat menyebabkan berbagai macam penyakit salah satunya ialah obesitas (kelebihan berat badan), maka kami berinovasi membuat jajanan yang dikonsumsi banyak kalangan namun dapat mengendalikan kelebihan berat badan (obesitas) tersebut yang kami beri nama dopung ampa. Tidak hanya itu ternyata ampas kelapa juga dapat mencegah  dan mengendalikan berbagai penyakit kronis seperti kanker usus besar, jantung, hipertensi (darah tinggi), stroke, seerta diabetes mellitus (kencing manis).

2. Target penjualan
Wilayah pemasaran Dopung Ampa untuk 5 bulan kedepan adalah di daerah Banaran, Sekaran, Gunung Pati. Untuk daerah pemasarannya akan dijual di masing-masing fakultas di UNNES dan dititipkan di minimarket.

3. Strategi pemasaran
a. Tingkat persaingan
Tingkat persaingan usaha “Dopung Ampa” cenderung sangat kecil, karena produk yang akan kita pasarkan adalah produk yang pertama kali muncul dengan donat yang berbahan dasar tepung ampas kelapa yang menyehatkan. Selain itu kami juga mengadakan kerja sama dengan toko-toko dan minirmarket di daerah Sekaran yang banyak pembelinya.

Tempat produksi
Tempat pembuatan sangat mempengaruhi suatu produk, karena tempat dapat mempengaruhi kualitas, harga, dan pemasaran. Oleh karena itu pembuatan “Dopung Ampa” ini akan dilakukan di desa Banaran, Gunung Pati. Tempat ini dipilih karena dekat dengan daerah target penjualan sehingga produk lebih terjamin dan berkualitas serta menghemat biaya transportasi.

Pembeli
Sasaran konsumen “Dopung Ampa” adalah mahasiswa dan masyarakat di sekitar Sekaran, Banaran, Gunung Pati.

Kapasitas produk
Produksi “Dopung Ampa” yang akan dilakukan dalam usaha ini adalah dalam skala kecil terlebih dahulu. Maka dari itu, diawal produksi hanya menjual 500 donat terlebih dahulu.

b. Bauran pemasaran
Produksi
Dopung Ampa (Donat Tepung Ampas Kelapa) kaya akan kandungan gizi yang baik untuk tubuh yang akan bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Kami akan menyediakannya di dalam wadah yang terdapat plastik untuk menempatkan donat tersebut, dimana masing-masing wadah terdiri dari 20 donat.

Harga jual
harga jual Donat Tepung Ampas Kelapa ini adalah Rp3000,00 per satuan donat.

Tempat pemasaran
Pemasaran yang dilakukan dengan membuka kios kecil bernama ”Dopung Ampa”. Selain itu juga akan dititipkan di minimarket di daerah sekitar Sekaran dan fakultas-fakultas di UNNES.

Promosi
Promosi akan dilakukan dengan membuka kios “Dopung Ampa” dan penjualan dengan harga yang menarik untuk pembelian jumlah tertentu. Menitipkan produk di toko-toko emperan dan minimarket serta di masing-masing fakultas di UNNES hingga penawaran lewat mulut ke mulut.Selain itu juga penyebaran informasi melalui media sosial seperti facebook, twitter, BBM, serta sms. Penyebaran leaflet dan pemasangan pamphlet disekitar tempat target penjualan yakni Sekaran dan Banaran.

BAB III METODE PELAKSANAAN
Dalam memperlancar program kewirausahaan ini kami membagi 4 tahapan kegiatan yaitu :

1. Pembuatan
Dalam menjual suatu produk kepada masyarakat dibutuhkan proses pembuatan
sample sebelum menuju ketahap berikutnya. Pembuatan sample meliputi cara
pembuatan “Dopung Ampa” yakni :

· Pembuatan Ampas Kelapa Menjadi Tepung
1) Pengeringan ampas kelapa
Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air yang ada hingga 2,5 3,5%. Proses pengeringan dilakukan pada temperatur 60-70 selama 20-45 menit atau dijemur dibawah sinar matahari hingga kering.

2) Penumbukan dan pengayakan
Penumbukan ampas kelapa kering ditumbuk hingga halus dengan menggunan alu dan lumpang atau dengan menggunakan mesin penggilng tepung. Untuk menghasilkan tepung yang halus dan bersih, hasil kelapa tumbukan disaring dengan menggunakan tapisan tepung dengan ukuran 100 mesh.



3) Pengeringan akhir
Pengeringan akhir dilakukan agar tepung benar-benar kering dan mempunyai daya simpan yang relatif tinggi. Tepung ampas kelapa dikemas dan disimpan dalam ruangan kering, bersih, berventilasi udara baik, dan tidak terkena sinar matahari secara langsung. 

· Pembuatan Donat Dari Tepung Ampas Kelapa
Bahan Adonan :
1) Tepung Ampas Kelapa 15kg 
2) Gula Pasir/Gula halus 10kg
3) Margarin 7kg
4) Susu Bubuk (Dancow / FC) 5kg
5) Fermipan 5 bngks. Air Dingin 3 galon aqua
7) Kuning Telur 50 btr
8) Garam 5 bungkus
9) Baker Bonus A/Pelembut 5 bungkus
10) Minyak 15 liter
Bahan Topping :
Cokelat leleh ,contoh: Jelly, Collata , Alfa, dsb (Dark/ Coklat gelap), (White/ Coklat putih, dll)/ Topping sesuai selera dan kreativitas anda masing-masing.
Cara Membuat 
1) Campur adonan kering (Tepung Ampas Kelapa, Gula pasir / halus, susu bubuk, fermipan, baker bonus A) Aduk dengan spatula hingga rata. Setelah tercampur rata, masukkan garam, aduk lagi.
2) Setelah rata masukkan (Kuning telur, Mentega dan air dingin. Pada saat memasukkan air dingin sedikit-sedikit sambil di kaliskan)
3) Uleni dengan tangan / mixer hingga rata.
4) Setelah kalis tutup adonan dengan kain basah.
5) Diamkan sejenak sekitar 1-2 jam-an.
6) Setelah mengembang, segera bentuk menjadi bentuk sesuai yang di inginkan.
7) Setelah proses pembentukan selesai diamkan lagi sejenak.
8) Boleh di simpan hingga 3 hari dalam freezer. Lebih baik setelah di bentuk segera di sajikan, jangan terlalu lama dalam frezeer agar adonan tidak kempes / tidak mengembang.
9) Goreng dalam minyak panas. Tiriskan.


Topping :
1. Siapkan panci yang telah terisi air, lalu tim cokelat hingga leleh. Setelah leleh lalu angkat dan hias donat sesuai selera. Menge-tim cokelat leleh tidak lama, tandanya setelah cokelat itu keseluruhan leleh maka dapat di gunakan. Hal yang di takutkan jika di biarkan di tim terlalu lama akan gosong.
Tips :
1. Dalam pembuatan donat, gula pasir dan gula halus, keduanya boleh dipakai tidak mempengaruhi proses fermentasi/ mengembang adonan melainkan gula pasir membuat tekstur adonan menjadi agar kasar sementara gula halus membuat tekstur adonan menjadi halus. Usahakan gunakan gula halus, tetapi jika tidak ada boleh juga gula pasir.
2. Usahakan dalam menakar susu bubuk jangan terlalu banyak agar adonan tidak berair dan lembek.
3. Penggunaan baker bonus A boleh di gunakan juga boleh tidak di gunakan. Baker bonus A hanya melembutkan adonan donat. Tetapi takaran baker bonus A  juga tidak boleh terlalu banyak karena juga akan lembek dan berair.
4. Dalam pencampuran garam tidak boleh langsung di campur bersama tepung terigu, gula, susu, baker bonus A terutama yang berpengaruh garamnya pada fermipan. Karena jika langsung di campur bersama dan di aduk bersama yang di khawatirkan adalah adonan tidak bisa mengembang, maka aduklah tepung, gula, susu, baker bonus A dan fermipan terlebih dahulu hingga rata, setelah itu boleh masukkan garam.
5. Usahakan juga teknik pemisahan telur secara benar. Kuning dan putihnya harus benar-benar terpisah agar adonan juga lembut.
6. Jika menguleni menggunakan tangan sebaiknya dengan sarung tangan pelindung yang terbuat dari plastik khusus makanan. Karena jika langsung kontak dengan tangan kita di khawatirkan adonan dalam hasil tidak sempurna. Penyebabnya adalah tangan kita sering berkeringat sehingga tidak baik untuk kontak langsung dengan adonan.


2.Pengujian
Setelah didapatkan bagaimana metode yang tepat dalam pembuatan “Dopung Ampa” yang menjadikan beberapa sample maka akan diadakan uji kelayakan atau bisa dikatakan uji kelayakan mutu dan apakah produk ini diminati oleh masyarakat dan bentuk pembungkus seperti apa yang menarik minat konsumen untuk bisa membeli dan menjadi pelanggan setia dari produ- produk dari “Dopung Ampa” ini. Pengujian juga bermaksud menunjukkan efek samping atau dampak nyata dari produk ini sendiri agar produk kami lebih dipercaya oleh masyarakat.

3.Perizinan BPOM
Mengurus perizinan BPOM adalah aktivitas yang paling utama karena tanpa
adanya perizinan dari BPOM produk atau barang yang kami jual tidak akan boleh untuk diedarkan di masyarakat karena belum adanya kepastian dari instansi
pemerintah itu sendiri tetepi kami tetap optimis karena produkkami dibuat dari
bahan yang alami dan menehatkan bagi tubuh. BPOM juga sebagai badan yang
mengatur aman tidaknya suatu produk di gunakan oleh masyarakat.

4.Pelaksanaan
Setelah semuanya dirasa siap dan produk sudah di uji kelayakannya oleh pihak
lembaga negara yang berwenang maka kegiatan selanjutnya adalah memproduksi
“Dopung Ampa” sebanyak 500 buah untuk di distribuskan konsumen, jika satu pelanggan puas maka dengan sendirinya dari mulut ke mulut “Dopung Ampa” di promosikan dan yang paling kami tonjolkan adalah tingkat gizi dari produk kami. Dengan mencamtumkan contact person didalam kemasan kami bertujuan untuk berusaha menjalin kedekatan dengan konsumen karena setiap kritik dan saran akan membangun kami menjadi lebih baik dan tidak hanya itu jika terjalin suatu
kepercayaan antara produsen dengan konsumen maka konsumen akan setia
memakai produksi kami. 

BAB IV BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1. Anggran Biaya
	NO.
	JENIS PENGELUARAN
	BIAYA (Rp)

	1.
	Peralatan penunjang
	Rp3.250.000

	2.
	Bahan habis pakai
	Rp1.350.000

	3.
	Perjalanan
	Rp450.000

	4.
	Lain-lain
	Rp7.000.000

	JUMLAH
	Rp12.050.000



4.2. Jadwal Kegiatan
	No.
	Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Perencanaan Produksi
	√
	
	
	
	

	2.
	Persiapan dan Pengadaan Bahan
	√
	√
	√
	
	

	3.
	Pelaksanaan/Pengolahan
	
	√
	√
	√
	

	4.
	Promosi dan Pemasaran
	
	√
	√
	√
	

	5.
	Penyusunan Laporan
	
	
	
	√
	√

	6.
	Penyerahan Laporan Akhir
	
	
	
	
	√















LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota 
A.  Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Mitha Ratnasari

	2
	Jenis Kelamin  
	P

	3
	Program Studi   
	Ilmu Hukum / Fakultas Hukum

	4
	NIM
	8111414077

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Jakarta, 28 Maret 1996

	6
	E-mail   
	mitharatnasari28@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085647820806


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 01 LOSARI KIDUL
	SMP N 01 TANJUNG
	SMA N 01 TANJUNG

	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    
	Wrokshop Kewirausahaan FH UNNES 2014
	
	29 Oktober 2014 
FH UNNES

	2   
	
	
	

	3       

	
	
	


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 PKM-Kewirausahaan									
Semarang, 5 Juni 2015
							 Pengusul,
							 

						          (Mitha Ratnasari)
A. Identitas Diri Anggota 1
	1
	Nama Lengkap
	Indah Cahyaningtyas

	2
	Jenis Kelamin  
	P

	3
	Program Studi   
	Ilmu Hukum / Fakultas Hukum

	4
	NIM
	8111414080

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Bojonegoro, 21 Agustus 1996

	6
	E-mail   
	indah.cahyaningtyas@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085706726225


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N KALIANYAR
	SMP N 05 BOJONEGORO
	SMA N 03 BOJONEGORO

	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    
	Wrokshop Kewirausahaan FH UNNES 2014
	
	29 Oktober 2014 
FH UNNES

	2   
	
	
	

	3       

	
	
	


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 PKM- Kewirausahaan											
Semarang, 5 Juni 2015
							 Pengusul,
							 


						          (Indah Cahyaningtyas)


A. Identitas Diri Anggota 2
	1
	Nama Lengkap
	Bagas Bilowo Nurtantyono Satata

	2
	Jenis Kelamin  
	L

	3
	Program Studi   
	Ilmu Hukum / Fakultas Hukum

	4
	NIM
	8111413193

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Ujungpandang, 18 Juni 1995

	6
	E-mail   
	bagasbilowo10@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	081949890554


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 01 KAUMAN
	SMP N 02 BOJONEGORO
	SMA N 03 BOJONEGORO

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus       
	2001-2007
	2007-20010
	2010-2013


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

	1    
	Wrokshop PKM FH UNNES 2013
	
	25 Oktober 2013
FH UNNES

	2   
	
	
		

	3       

	
	
	


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 PKM-Kewirausahaan
						
Semarang, 5 Juni 2015
							 Pengusul,
							 
						

  (Bagas Bilowo Nurtantyono Satata)


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

	Kompor Gas
	Untuk Proses Memasak
	2
	Rp500.000x2= Rp1.000.000
	Sewa

	Tabung Gas
	Untuk Proses Memasak
	2
	Rp250.000x2= Rp500.000
	Sewa

	Pendingin
	Untuk Proses Memasak
	1
	Rp500.000
	Sewa

	Mixer
	Untuk Proses Memasak
	3
	Rp150.000x3= Rp450.000 
	Sewa

	Mesin Penumbuk/ Penghalus
	Untuk Proses Memasak
	1
	Rp500.000
	Sewa

	Pisau, Sendok, Telenan, Sodet
	Untuk Proses Memasak
	Lebih dari 2
	Rp100.000
	Beli

	Panci Besar
	Untuk Proses Memasak
	2
	Rp25.000x2= Rp50.000
	Beli

	Wajan Besar
	Untuk Proses Memasak
	3
	Rp25.000x3= Rp75.000
	Beli

	Baskom
	Untuk Proses Memasak
	10
	Rp5000x10= Rp50.000
	Beli

	Ayakan
	Untuk Proses Memasak
	5
	Rp5000x5= Rp25.000
	Beli

	SUBTOTAL 
	Rp3.250.000











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

	Ampas Kelapa yang Akan Dijadikan Tepung
	Bahan Baku
	50kg Ampas Menjadi 15kg Tepung
	Rp5.000/kgx50= Rp250.000
	Beli

	Gula Pasir/ Halus
	Bahan Baku
	10kg
	Rp10.000x10= Rp100.000
	Beli

	Margarin
	Bahan Baku
	7kg
	Rp10.000x7= Rp70.000
	Beli

	Susu Bubuk
	Bahan Baku
	5kg
	Rp80.000x5= Rp400.000
	Beli

	Fermipan
	Bahan Baku
	5 bungkus
	Rp5.000x5= Rp25.000
	Beli 

	Air Dingin
	Bahan Baku
	3 galon
	Rp15.000x3= Rp45.000
	Beli

	Telur
	Bahan Baku 
	50 butir
	Rp2.500x50= Rp125.000
	Beli 

	Garam
	Bahan Baku
	5 bungkus
	Rp5.000x5= Rp25000
	Beli 

	Baker Bonus A/ Pelembut
	Bahan Baku
	5 bungkus
	Rp6.000x5= Rp30.000
	Beli

	Minyak
	Bahan Baku
	15 liter
	Rp12.000x15= Rp180.000
	Beli

	Cokelat
	Bahan Topping
	3kg
	Rp10.000x3= Rp30.000
	Beli 

	Cokelat Putih
	Bahan Topping
	2kg
	Rp10.000x2= Rp20.000
	Beli 

	Selai/Jelly
	Bahan Topping
	5 bungkus
	Rp10.000x5= Rp50.000
	Beli

	SUBTOTAL
	Rp1.350.000








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

	Semarang–
Pasar Johar
	Pembelian
bahan baku
	15 liter
	Rp10.000x15= Rp150.000
	

	Semarang–
Gunung Pati
(Banaran)
	Pembuatan/
Pemrosesan
	15 liter
	Rp10.000x15= Rp150.00
	

	Semarang-
Gunung Pati
	Pendistribusian
Produk
	15 liter
	Rp10.000x15= Rp150.000
	

	SUBTOTAL 
	Rp450.000




4. Lain-lain
	Material
	Justifikasi
Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

	Perizinan BPOM
	Uji Kelayakan Produk
	
	Rp1.000.000
	

	Pengangkutan
	Membawa barang dan perlengkapan masak
	
	Rp2.000.000
	Sewa

	Kios Kecil (Sewa)
	Tempat Pemasaran dan Pembuatan Produk
	
	Rp4.000.000
	Sewa

	SUBTOTAL
	Rp7.000.000









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

	1       
	Mitha Ratnasari/ 8111414077
	Ilmu hukum
	Hukum
	120 jam/minggu
	Pembelian
bahan baku, Pengolahan dan
uji kelayakan

	2     
	Indah Cahyaningtyas/ 
8111414080
	Ilmu hukum
	Hukum
	120 jam/minggu
	Pengolahan
dan pemasaran

	3
	Bagas Bilowo 
Nurtantyono Satata/ 
8111413193
	Ilmu hukum 
	Hukum 
	120 jam/minggu
	Persiapan
produksi,
perizinan, Pengolahan


[bookmark: _GoBack]

Lampiran 3. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
	[image: ]
	KEMENTIAN 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			: Mitha Ratnasari
NIM			: 8111414077
Program Studi   	: Ilmu Hukum, S.1
Fakultas   		: Hukum
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-Kewirausahaan saya dengan judul:
(DOPUNG AMPA) DONAT TEPUNG AMPAS KELAPA 
Jajanan yang Sehat, Bergizi dan Lezat Guna Memanfaatkan Ampas Kelapa Agar Bernilai Ekonomis Tinggi
yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015/2016 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, 5 Juni 2015
Mengetahui,       						Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor Bidang kemahasiswaan,       

Dr. Bambang Budi Raharjo, M. SI.				Mitha Ratnasari    NIP. 196012171986011001					NIM. 8111414077
Lampiran 5. Gambar produk
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