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RINGKASAN

Kurang lebih pada tahun 2001 muncul jenis lauk pauk yang dikenal sebagai produk olahan atau hasil masakan yang relatif cepat digemari oleh masyarakat yaitu nugget. Pada umumnya nugget dibuat dari daging sapi, ayam atau ikan. Oleh karena itu, nugget mempunyai kadar protein tinggi. Akan tetapi, bahan dasar nugget ini berasal dari bahan makanan hewani yang harganya relatif mahal. Hal ini menyebabkan harga jual nugget menjadi tinggi sehingga tidak semua lapisan masyarakat dapat mengkonsumsinya. Salah satu upaya agar harga nugget menjadi relatif murah yaitu mencari alternatif bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan nugget tetapi tetap mengandung protein tinggi. Alternatif bahan yang dapat digunakan yaitu bahan makanan nabati seperti tempe. Tempe digunakan dapa pembuatan nugget dimaksudkan sebagai alternatif bahan baku pengganti daging atau ikan dengan komposisi gizi yang relatif sama dan dengan harga yang terjangkau. Tempe merupakan salah satu sumber protein nabati yang sering dikonsumsi dan umumnya berbahan baku kedelai. Namun perlu diketahui bahwa dari kebutuhan dalam negeri terhadap kedelai sebesar dua juta ton per tahun, sebanyak 1,4 juta ton dipenuhi dari impor. Untuk mengatasi ketergantungan kebutuhan kedelai perlu dilakukan substitusi dengan kacang lokal atau mengganti bahan baku kedelai dengan kacang yang lain seperti koro. Koro merupakan salah satu jenis kacang-kacangan lokal yang memiliki beragam varietas dan biasa digunakan sebagai bahan baku pengganti kedelai dalam pembuatan tempe. Jenis koro yang sering digunakan untuk membuat tempe diantaranya adalah koro benguk (Mucuna pruriens).
Untuk menarik minat para konsumen, maka kami menggunakan merek produk yakni GETEM KOBENG yang merupakan kependekan dari nugget tempe koro benguk. Melalui usaha ini diharapkan masyarakat dari segala tingkat pendapatan dapat mengonsumsi makanan tergolong baru ini dengan harga yang ekonomis dan bagi produsen dapat mengembangkan produksinya dikarenakan bahan pokok tergolong melimpah dan murah di Indonesia, sehingga dapat dikembangkan untuk meningkatkan perekonomian masyarakat Indonesia. Dengan demikian, GETEM KOBENG dapat menjadi usaha kuliner dengan prospek yang sangat menjanjikan.
Metode yang akan digunakan dalam pelaksanaan program ini dimulai dari persiapan usaha meliputi, analisa pasar, penentuan strategi pemasaran, analisa bahan baku dan sumber daya, pengembangan produk, dan menetapkan SOP produksi dan distribusi. Setelah memperoleh hasil dari analisis maka kami akan melakukan poduksi dan pemasaran. Setelah program ini terlaksana kami akan mengevaluasi sejauh mana keberhasilan yang dapat dicapai dari program ini dan melakukan perbaikan-perbaikan pada proses yang dirasa kurang optimal.


BAB I
PENDAHULUAN
1.1.  Latar Belakang Masalah
Kurang lebih pada tahun 2001 muncul jenis lauk pauk yang dikenal sebagai produk olahan atau hasil masakan yang relatif cepat digemari oleh masyarakat yaitu nugget. Menurut Francis F.J. (2000) dalam Suharyono A.S. dan Susilawati (2006), nugget adalah suatu bentuk produk olahan daging giling dan diberi bumbu-bumbu serta dicampur dengan bahan pengisi kemudian dicetak menjadi bentuk tertentu selanjutnya dilumuri dengan tepung roti, digoreng setengah matang lalu dibekukan untuk mempertahankan mutu selama penyimpanan dan pembentukan tekstur.
Pada umumnya nugget dibuat dari daging sapi, ayam atau ikan. Oleh karena itu, nugget mempunyai kadar protein tinggi. Menurut Direktorat Gizi Dep. Kes. RI : Daftar Komposisi Bahan Makanan (1979) dalam Tien Ch. Tirtawinata (2006), kadar protein daging sapi 18,8 g/100 g bahan makanan, daging ayam 18,2 g/100 g bahan makanan dan ikan 20 g/100 g bahan makanan. Akan tetapi, bahan dasar nugget ini berasal dari bahan makanan hewani yang harganya relatif mahal. Hal ini menyebabkan harga jual nugget menjadi tinggi sehingga tidak semua lapisan masyarakat dapat mengkonsumsinya. Salah satu upaya agar harga nugget menjadi relatif murah yaitu mencari alternatif bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan nugget tetapi tetap mengandung protein tinggi. Alternatif bahan yang dapat digunakan yaitu bahan makanan nabati seperti tempe. Tempe digunakan dapa pembuatan nugget dimaksudkan sebagai alternatif bahan baku pengganti daging atau ikan dengan komposisi gizi yang relatif sama dan dengan harga yang terjangkau.
Tempe merupakan bahan makanan hasil fermentasi kedelai atau jenis kacang-kacangan lainnya menggunakan jamur Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae. Tempe umumnya dibuat secara tradisional dan merupakan sumber protein nabati yang murah harganya. Di Indonesia pembuatan tempe sudah menjadi industry rakyat (Francis F.J.,2000 dalam Suharyono A.S. dan Susilawati, 2006).
Tempe merupakan salah satu sumber protein nabati yang sering dikonsumsi dan umumnya berbahan baku kedelai. Menurut Widjang Herry Sisworo (2008), dari kebutuhan dalam negeri terhadap kedelai sebesar dua juta ton per tahun, sebanyak 1,4 juta ton dipenuhi dari impor. Apabila harga kedelai dunia melonjak hingga di atas 100% dari sebelumnya Rp 2.500,00 per kg (Agustus-September 2007) maka harga kedelai menjadi Rp 7.500,00 per kg (Awal Januari 2008).
Untuk mengatasi ketergantungan kebutuhan kedelai perlu dilakukan substitusi dengan kacang lokal atau mengganti bahan baku kedelai dengan kacang yang lain seperti koro. Koro merupakan salah satu jenis kacang-kacangan lokal yang memiliki beragam varietas dan biasa digunakan sebagai bahan baku pengganti kedelai dalam pembuatan tempe. Jenis koro yang sering digunakan untuk membuat tempe diantaranya adalah koro benguk (Mucuna pruriens).
Koro benguk merupakan salah satu jenis Leguminoceae yang dapat digunakan sebagai salah satu alternatif bahan baku sumber protein non kedelai yang dapat diolah menjadi tempe. Akan tetapi, kadar protein koro benguk lebih rendah daripada kedelai. Menurut Poerwo Soedarmo dan Achmad Djaeni Sediaoetama (1977), kadar protein koro benguk 24,0 g/100 g bahan, sedangkan kedelai 34,9 g/100 g bahan. Namun, harga koro benguk lebih murah dibandingkan kedelai (koro benguk Rp 3.500,00 per kg) sehingga tempe koro benguk dapat terjangkau oleh masyarakat. Serlain itu, koro benguk merupakan komoditi lokal sehingga tidak terpengaruh biaya masuk impor. 
Menurut Sri Handajani, dkk. (2008), kandungan gizi koro tidak kalah dengan kedelai yaitu karbohidrat dan protein yang cukup tinggi serta kandungan lemak yang rendah. Akan tetapi, koro juga mengandung beberapa senyawa merugikan yaitu glukosianida yang bersifat toksik dan asam fitat yang merupakan senyawa anti gizi. Sebaliknya, koro-koroan juga berpotensi sebagai pangan fungsional dengan adanya kandungan polifenol.
Salah satu cara untuk menurunkan kadar senyawa racun (glukosianida) dan senyawa anti gizi (khususnya asam fitat) yaitu dengan cara memfermentasi koro menjadi tempe. Menurut Kasmidjo R.B. (1990), proses perendaman yang lebih lama dengan beberapa kali pergantian air rendaman selama pembuatan tempe dapat mengekstrak keluar senyawa glukosianidanya. Menurut Sutrisno Koswara (1992), selama perkecambahan aktivitas fitase dalam kacang-kacangan dan biji-bijian meningkat sehingga kadar fitat di dalamnya menurun. Hal ini disebabkan adanya produksi enzim fitase oleh kapang Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae selama fermentasi.
Lama fermentasi juga dapat mempengaruhi kadar asam fitat dan protein  tempe benguk. Menurut Laela Nur Rokhmah (2008), semakin lama waktu fermentasi maka kadar asam fitat pada tempe koro benguk semakin rendah dan kadar protein terlarut semakin tinggi. Tempe koro benguk biji giling pada fermentasi 36 jam mempunyai kadar asam fitat terendah (1,16 mg/g) dan kadar protein tertinggi (24,89 mg/g).
Berdasarkan uraian  di atas, maka pada program kreativitas mahasiswa ini dibuat GETEM KOBENG (Nugget Tempe Koro Benguk) yang diharapkan dapat menjadi salah satu alternative bagi masyarakat sebagai makanan yang memiliki kandungan gizi berupa karbohidrat dan protein yang berasal dari koro benguk. Selain itu dapat meningkatkan nilai ekonomis dari koro benguk itu sendiri sehingga dapat menjadi salah satu alternative peluang usaha sehingga akan terciptanya lapangan pekerjaan baru.
1.2.  Alasan mendasar terhadap GETEM KOBENG
1. Bahan baku yang mudah diperoleh serta harga bahan baku yang murah bisa menjadi provit tersendiri untuk menjalankan usaha GETEM KOBENG
2. Pembuatan GETEM KOBENG yang sangat mudah. 
1.3.  Tujuan
1. Menciptakan produk makanan nikmat serta ekonomis dengan bahan baku koro benguk 
2. Mengangkat dan mengembangkan potensi pangan lokal, yaitu koro benguk dan menciptakan usaha kuliner yang berkelanjutan dan berpotensi profit 
3. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan mahasiswa sekaligus menerapkan ilmu yang diperoleh di bangku kuliah. 
4. Menciptakan lapangan kerja baru yang mampu membantu pemerintah menekan jumlah pengangguran. 
1.4.  Luaran yang diharapkan
Terciptanya usaha dalam bidang makanan inovatif yang tidak hanya berpotensi profit tetapi juga dapat memajukan produk pangan lokal, yaitu nugget. Dengan pengolahan menjadi produk yang lebih bernilai jual yaitu GETEM KOBENG akan lebih mudah diterima masyarakat sehingga memungkinkan usaha kuliner ini untuk terus dilaksanakan secara berkelanjutan dan berpotensi profit.
1.5.  Manfaat
1. Mengembangkan jiwa kewirausahaan dan mengoptimalkan kreativitas.
2. Menjaga keberadaan makanan lokal dalam menghadapi AEC. 
3. Membuka lapangan kerja bagi masyarakat. 



BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1. Deskripsi Produk
GETEM KOBENG (Nugget Tempe Koro Benguk) adalah makanan modern yang terbuat dari bahan alternatif yang melimpah di Indonesia yaitu tempe koro benguk. Tempe pada umumnya berbahan baku kedelai, namun dikarenakan harga kedelai yang melonjak tinggi, maka kami memilih yang berbahan baku koro benguk. Koro merupakan salah satu jenis kacang-kacangan lokal yang memiliki beragam varietas dan biasa digunakan sebagai bahan baku pengganti kedelai dalam pembuatan tempe. Jenis koro yang sering digunakan untuk membuat tempe diantaranya adalah koro benguk (Mucuna pruriens). Maka tempe ini kemudian disebut tempe koro benguk. Sehingga nugget ini menjadi makanan yang ekonomis karena memanfaatkan bahan-bahan yang mudah didapatkan serta banyak tersedia dimasyarakat.
Produk GETEM KOBENG ini nantinya akan dilampiri dengan catatan kelayakan produk sehingga konsumen tidak ragu untuk mengkonsumsi produk ini. Dan lokasi penjualan ini akan didesain dalam bentuk warung nugget sederhana sehingga lebih meningkatkan daya tarik masyarakat luas tanpa melihat golongan.
2.2. Sasaran Usaha
Sasaran produk GETEM KOBENG adalah seluruh kalangan sosial ekonomi masyarakat dan segala usia terutama para penggemar makanan masa kini yang sekali santap, nikmat, praktis, dan ekonomis.

2.3. Prospek Usaha (Analisa SWOT)
a. Strenghtness (keunggulan)
1. Nikmat untuk dikonsumsi dalam berbagai kondisi 
2. Ekonomis karena dapat dijangkau oleh berbagai kalangan 
3. Pilihan produk yang bervariasi sehingga konsumen tidak bosan 
4. Inovatif, karena merupakan produk baru 
5. Teknik pengolahan mudah dan sederhana 
6. Mengembangkan potensi bahan lokal 
b. Weakness
Produk ini tidak menggunakan pengawet sehingga daya tahannya tidak lama, namun ini bisa diatasi dengan mengolah dalam bentuk setengah jadi dan penyimpanan di dalam freezer, sehingga produk tidak akan mudah basi.
c. Opportunity (peluang)
1. Bahan baku sangat mudah didapat di masyarakat
2. Masyarakat membutuhkan makanan yang praktis, nikmat, dan ekonomis.
3. Berpotensi untuk dikembangkan menjadi franchise/kemitraan
d. Threat (ancaman)
Banyaknya pesaing usaha makanan baru lainnya, namun ancaman ini bisa diantisipasi dengan produk yang inovatif dan ekonomis.

2.4. Target pengembangan usaha
Target pengembangan usaha ini agar berkelanjutan adalah
1. Membuka outlet GETEM KOBENG di berbagai tempat
2. Mengembangkan inovasi produk lain seperti inovasi penyajiannya yang lebih menarik
3. Mematenkan produk GETEM KOBENG dan mengembangkan franchise
4. Membuka jalinan kerjasama dengan pemerintah atau instansi terkait terutama yang bergerak dalam upaya ketahanan pangan. 
2.5. Analisis Pemasaran
a. Pesaing dan peluang pasar
Meskipun banyak sekali para wirausaha tetapi tidak menutup peluang untuk pelaksanaan program ini karena adanya beberapa keunggulan dari produk ini baik dari segi kualitas maupun dari segi harga yang cukup terjangkau bagi kalangan menengah ke bawah. Tidak menutup kemungkinan pula untuk mengembangkan usaha ini karena bahan baku mudah didapat.
b. Media Promosi yang akan digunakan
Agar produk ini lebih cepat dikenal oleh masyarakat maka kita akan menggunakan media untuk promosi yaitu dengan menyebarkan brosur-brosur kepada konsumen dan pemasangan pamphlet di pinggir jalan. Selain itu kita juga akan membuat web GETEM KOBENG (Nugget Tempe Koro Benguk) dan promosi disemua media sosial.
2.6. Analisis Keuangan
a. Proyeksi laba rugi
Produk yang dihasilkan selama:

	a.
	1 hari
	: 25 porsi

	b.
	1 minggu
	: 6 x 25 porsi = 150 porsi

	c.
	1 bulan
	: 4 x 150 porsi = 600 porsi

	d.
	3 bulan
	: 5x 600 porsi = 3000 porsi



Biaya Produksi:

Biaya Produksi per bungkus = Jumlah Biaya Produksi

Jumlah Produksi

· Rp 12.235.000,00 3000 porsi 

· Rp 4.078,00 

Harga penjualan per bungkus adalah Rp 5.000,00

Harga Penjualan 5 bulan	= Rp 5.000,00 x 3000 porsi

= Rp 15.000.000,00
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Laba Penjualan 5 bulan
b.  Perhitungan BEP
1. BEP Volume Produksi
5



= Harga Jual – Biaya Produksi

= Rp 15.000.000,00 – Rp 12.235.000,00 

= Rp 2.765.000,00 


= Total biaya = Rp 12.235.000,00
	             Harga
	Rp 5.000,00



           =  2.447

Jadi, pada tingkat volume produksi 2.447 porsi usaha ini berada pada titik impas. BEP ini terjadi pada produksi bulan ketiga.

2. BEP Harga Produksi = Total Biaya per Bulan Produksi per Bulan

· Rp 2.447.000,00 
600 porsi 

· Rp4.078,00 

Jadi pada tingkat harga Rp 4.078,00 usaha ini berada pada titik impas.

3. B/C Ratio	= Hasil Penjualan

Total Biaya Produksi

· Rp 15.000.000,00 
· Rp 12.235.000,00 

· 1,22

Karena ratio lebih besar dari satu maka usaha ini layak untuk dijalankan. Artinya satuan biaya yang dikeluarkan diperoleh dari hasil penjualan sebesar 1,22 kali lipat.

Berdasarakan analisis di atas maka gambaran usaha yang direncanakan benar-benar layak dan menjanjikan untuk memperoleh laba, ini memberi peluang bagi mahasiswa untuk berwirausaha yang berorientasi pada profit/laba.


BAB III
METODE PELAKSANAAN
3.1. Metode Persiapan Usaha
a. Analisa pasar 

Melakukan analisa terhadap sasaran usaha dan potensi pasar penjualan 
b. Penentuan strategi pemasaran 

Menetapkan strategi berdasarkan hasil analisa pasar 
c. Analisa bahan baku dan sumber daya 

Melakukan survey dan analisa sumber daya serta bahan baku produksi 

d. Pengembangan produk 

Mengembangkan dan memantapkan produk 

e. Menetapkan SOP produksi dan distribusi 

Menetapkan SOP sebagai panduan dalam pelaksanaan usaha 
3.2. Metode produksi dan distribusi
Metode produksi dilakukan dengan alur sebagai berikut:

a. Menerima dan mengelola pasokan bahan baku dan bahan-bahan lain dengan sistem penyimpanan yang baik. 
Perlu diketahui pembuatan tempe benguk yang dipasarkan masyarakat adalah sebagai berikut :
Perendaman merupakan salah satu tahap yang cukup penting dalam pembuatan tempe. Menurut Kasmidjo R.B. (1990), selama proses perendaman, biji mengalami proses hidrasi sehingga kadar air biji naik sebesar kira-kira dua kali kadar air semula, yaitu mencapai 62-65%. Selama perendaman terjadi pelepasan senyawa anti-tripsin.
Proses pemanasan atau perebusan biji setelah perendaman bertujuan untuk membunuh bakteri-bakteri kontaminan, mengaktifkan senyawa tripsin inhibitor, membantu membebaskan senyawa-senyawa dalam biji yang diperlukan untuk pertumbuhan kapang (Kasmidjo R.B., 1990). Biji koro benguk yang akan diolah menjadi tempe harus direbus dulu sampai masak agar kulit bijinya mudah dibuang. Untuk  menghilangkan racunnya (HCN), biji benguk rebus direndam dalam air bersih. Semakin deras aliran airnya maka hasilnya semakin bagus. Lama perendaman dua hari dua malam. Selama perendaman, racun akan keluar dan hanyut terbawa air (Sarwono, 2000).
Karena ukuran biji yang lebih besar dibandingkan dengan kedelai, biji koro benguk biasanya dirajang terlebih dahulu untuk mengecilkan ukurannya (Kasmidjo R.B., 1990). Variasi pengecilan ukuran dapat mempengaruhi kadar air, asam fitat dan protein terlarut tempe koro benguk. Tempe koro benguk dengan biji yang berukuran lebih kecil memiliki kadar air lebih rendah daripada tempe koro benguk dengan ukuran biji yang lebih besar. 
Perebusan dan pengukusan selain melunakkan biji dimaksudkan untuk membunuh bakteri kontaminan dan mengurangi zat anti gizi (Purwadaksi, 2007 dalam Laela Nur Rokhmah,2008). Proses pengukusan dilakukan setelah air mendidih. Pada pengukusan, kerusakan biji terjadi lebih lambat bila dibandingkan dengan direbus. Karena biji tidak berinteraksi secara langsung dengan air panas, namun melalui uap air panas, sehingga pada proses ini suhu yang digunakan di bawah atau sama dengan 100 oC (Shurtleff dan Aoyagi, 1979 dalam Laela Nur Rokhmah, 2008).
Penirisan dan pendinginan bertujuan untuk mengurangi kandungan air dalam biji, mengeringkan permukaan biji dan menurunkan suhu biji sampai sesuai dengan kondisi pertumbuhan jamur. Air yang berlebihan dalam biji dapat menyebabkan penghambatan pertumbuhan kapang dan menstimulasi pertumbuhan bakteri-bakteri kontaminan sehingga menyebabkan pembusukan (Kasmidjo R.B., 1990).
Inokulasi pada pembuatan tempe dapat dilakukan dengan menggunakan ragi tempe yang dibuat dari tepung beras yang dicampur dengan kapang tempe yang ditumbuhkan pada medium dan dikeringkan (Kasmidjo R.B., 1990).
Kemasan yang dipergunakan menggunakan plastik yang diberi lubang. Secara laboratorium kemasan yang dipergunakan yaitu nampan stainless steel dengan berbagai ukuran yang dilengkapi dengan lubang-lubang kecil (Steinkraus et al., 1960 dalam Kasmidjo R.B. 1990).
Inkubasi dilakukan pada suhu 25-37 oC selama 36-48 jam. Selama inkubasi terjadi proses fermentasi yang menyebabkan perubahan komponen-komponen dalam biji kedelai. Persyaratan tempat untuk inkubasi tempe adalah kelembaban, kebutuhan oksigen dan suhu yang sesuai untuk pertumbuhan kapang ( Kasmidjo R.B., 1990).

b. Pengolahan bahan baku dalam produk setengah jadi. 
Pembuatan nugget tempe koro benguk :
	Tempe koro benguk dikukus terlebih dahulu selama ±  20 menit kemudian dihaluskan atau digiling. Setelah itu, 500 g tempe giling/halus dicampur dengan bahan pengisi (tepung tapioka sebanyak 1,5%), telur 20 g, bumbu-bumbu yang terdiri dari gula 2 g, garam 3,5 g, bawang putih 3 g dan merica bubuk 1 g. Kemudian semua bahan diaduk rata, setelah semua tercampur dan menjadi homogeny dilakukan pencetakan dengan bentuk persegi panjang atau bulat pipih dengan ketebalan ± 0,5 cm, setelah itu dicelupkan ke dalam campuran yang berisi 100 g kuning telur, 2 g garam dan 1,7 g bumbu-bmbu kemudian dicelupkan kembali ke dalam tepung roti. Selanjutnya dilakukan penggorengan dengan menggunakan minyak mendidih (180 oC) sampai setengah matang ± 30 detik. Setelah itu, nugget dikemas dan dilakukan pembekuan dalam freezer pada suhu -10 oC selama 48 jam. 
c. Pengolahan produk setengah jadi menjadi barang jadi.
	Nugget beku setengah matang dapat dikonsumsi dengan cara menggoreng nugget dalam minyak mendidih selama ± 30 menit, tergantung pada ketebalan atau ukuran produk atau sampai nugget berubah warna menjadi kekuning-kuningan dan kering.
d. [bookmark: _GoBack]Pendistribusian dibeberapa otlet.
3.3. Metode Pemasaran
a. Strategi produksi 

Melakukan inovasi-inovasi produk agar konsumen tidak jenuh.

b. Strategi harga 

Menetapkan harga yang bersaing memberikan harga yang terjangkau oleh masyarakat. 

c. Strategi distribusi 

Membuka stand di pameran, melakukan direct selling kepada sasaran, melakukan layanan delivery order & langganan

d. Strategi promosi 

Menyebarkan leaflet/brosur, promosi melalui word of mouth, mensponsori acara yang berhubungan dengan sasaran, dan iklan di media massa 
3.4 Metode kontrol dan evaluasi 

Untuk produksi dan distribusi, kontrol dan evaluasi diterapkan berdasarkan SOP yang telah disepakati sebelumnya. Untuk pemasaran, kontrol dan evaluasi dilakukan berdasarkan strategi pemasaran. Kontrol dan evaluasi dilakukan setiap 2 pekan sekali.



BAB IV
ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1. Perkiraan Biaya Produksi 
	NO
	PRODUK
	BIAYA

	1
	Peralatan Penunjang
	4.895.000

	2
	Bahan Habis Pakai
	4.940.000

	3
	Perjalanan
	1.200.000

	4
	Lain-Lain
	1.200.000

	
	Total Biaya Produksi
	12.235.000



4.2. Jadwal Pelaksanaan
	NO
	Kegiatan
	
	
	Bulan
	
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Analisa pasar&penentuan strategi pasar
	X
	
	
	
	

	2
	Analisa bahan baku
	X
	
	
	
	

	3
	Pengembangan produk
	X
	
	
	
	

	4
	Penetapan SOP
	X
	
	
	
	

	5
	Kegiatan pemasaran
	X
	X
	X
	X
	X

	6
	Kegiatan Produksi dan Distribusi
	X
	X
	X
	X
	X

	7
	Kontrol dan evaluasi
	X
	X
	X
	X
	X

	8
	Penyusunan Laporan
	
	
	X
	
	X




LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota

A. Identitas Diri Ketua

	1
	Nama Lengkap
	
	Tri Manjani
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	2
	Jenis Kelamin
	
	P
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	3
	Program Studi
	
	Pendidikan
	Ekonomi    (Koperasi)    /

	
	
	
	Fakultas Ekonomi

	
	
	
	
	
	
	

	4
	NIM
	
	7101414238
	
	

	
	
	
	
	
	

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pacitan,09 Maret 1996

	
	
	
	
	
	

	6
	E-mail
	
	 trimanjani@gmail.com

	
	
	
	
	
	

	7
	Nomor Telepon/HP
	087758264982
	

	
	
	
	
	
	
	

	B. Riwayat Pendidikan
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	SD
	
	SMP
	
	SMA

	
	
	
	
	
	

	Nama Institusi
	SDN Ketro 2
	
	SMPN 2
	
	SMAN 1 Pacitan

	
	
	
	
	Kebonagung
	

	
	
	
	
	
	

	Jurusan
	-
	
	-
	
	IPS

	
	
	
	
	
	

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

	
	
	
	
	
	
	


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah /
	
	Judul Artikel
	Waktu dan

	
	Seminar
	
	Ilmiah
	Tempat

	
	
	
	
	
	
	

	1
	-
	
	
	-
	-

	
	
	
	
	
	

	D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir
	
	

	
	
	
	
	

	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 PKM- Kewirausahaan

Semarang, 10 Juni 2015

Pengusul,






Tri Manjani

NIM. 710141423
[bookmark: page13]A. Identitas Diri Anggota 1

	1
	Nama Lengkap
	Alfath Fanidya

	
	
	

	2
	Jenis Kelamin
	P

	
	
	

	3
	Program Studi
	Biologi saintek / Fakultas MIPA

	
	
	

	4
	NIM
	4411414011

	
	
	

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Gunung kidul, 14 November 1995

	
	
	

	6
	E-mail
	Alfath_fanidya@yahoo.com 

	
	
	

	7
	Nomor Telepon/HP
	082227764161

	
	
	


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	
	SMP
	SMA

	
	
	
	
	
	

	Nama Institusi
	SD Muktiharjo kidul 03
	
	SMPN 9 Semarang
	SMAN 5 Semarang
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Jurusan
	
	
	
	IPA
	

	
	
	
	
	
	

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

	
	
	
	
	
	


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah /
	
	Judul Artikel
	Waktu dan

	
	Seminar
	
	Ilmiah
	Tempat

	
	
	
	
	
	
	

	1
	-
	
	
	-
	-

	
	
	
	
	
	

	D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir
	
	

	
	
	
	
	

	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 PKM- Kewirausahaan



Semarang, 10 Juni 2015

Anggota 1,






	Alfath Anidya
NIM. 441141401
[bookmark: page14]A. Identitas Diri 2

	1.
	Nama Lengkap
	Laela Atikah

	
	
	

	2.
	Jenis Kelamin
	P

	
	
	

	3.
	Program Studi
	Pendidikan Ekonomi (Adm.Perkantoran)/ Fakultas Ekonomi

	
	
	

	4.
	NIM
	7101413024

	
	
	

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Kebumen, 8 September 1995

	
	
	

	6.
	E-mail
	Atikah_laela@yahoo.co.id

	
	
	

	7.
	Nomor Telepon/HP
	083840245260

	
	
	



B. Riwayat Pendidikan

	
	
	
	SD
	
	SMP
	
	SMA
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Nama
	
SDN 1 Tambakagung
	
	SMPN 4 
	
	SMKN 1 Kebumen
	

	
	Institusi
	
	
	Kebumen
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Jurusan
	-
	-
	
	Adm. Perkantoran
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Tahun
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013
	

	
	Masuk-Lulus
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C. Pemakalah Seminar Ilmiah
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	No
	Nama
	Pertemuan
	
	Judul
	Artikel
	Waktu
	dan

	
	
	Ilmiah/Seminar
	
	Ilmiah
	
	Tempat
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.
	-
	
	
	-
	
	-
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 Tahun Terakhir

	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi
	Pemberi
	Tahun

	
	
	Penghargaan
	
	

	
	
	
	
	

	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 PKM- Kewirausahaan.

Semarang, 10 Juni 2015 
Anggota 2,






Laela Atikah

NIM.7101413024

[bookmark: page15]11



A.  Identitas Diri Dosen Pmbimbing
	1
	Nama Lengkap
	

	2
	Jenis Kelamin
	

	3
	Program Studi
	

	4
	NIDN
	

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	

	6
	E-mail
	

	7
	Nomor Telepon/HP
	


B.  Riwayat Pendidikan

	
	
	
	
	SD
	
	SMP
	
	
	
	
	SMA
	
	
	S1
	
	
	
	S2

	Nama
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Institusi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Jurusan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tahun
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Masuk-
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Lulus
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	C. Pemakalah Seminar Ilmiah
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	No
	
	Nama
	Pertemuan
	Judul Artikel Ilmiah
	
	
	
	Waktu dan Tempat

	
	
	Ilmiah/Seminar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	D. Penghargaan dalam 10 Tahun Terakhir
	
	
	
	
	
	
	

	No
	
	Jenis Penghargaan
	
	
	
	Institusi
	
	
	Pemberi
	Tahun

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Penghargaan
	
	
	
	
	
	
	

	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 PKM- Kewirausahaan.

Semarang, 20 September 2014

Pendamping
[bookmark: page16]Lampiran 2 Anggaran Dana

1.  Tabel Biaya Peralatan Penunjang PKM

	
	Material
	Justifikasi
	
	
	Kuantitas
	
	Harga
	
	Keterangan

	
	
	Pemakaian
	
	
	
	
	
	Satuan
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	(Rp)
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Kompor
	Untuk
	
	alat
	1 buah
	
	400.000
	
	400.000

	
	
	produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Sewa
	Utuk
	tempat
	-
	
	
	2.000.000
	
	2.000.000

	
	Tempat
	panjualan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Tabung
	Untuk
	
	alat
	1 buah
	
	162.000
	
	162.000

	
	Gas
	produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Wajan
	Untuk
	
	
	
	2 buah
	
	150.000
	
	300.000

	
	
	penjualan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Spatula
	Untuk
	
	alat
	2 buah
	
	15.000
	
	30.000

	
	
	produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pisau
	Untuk
	
	alat
	5 buah
	
	15.000
	
	75.000

	
	
	produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Panci
	Untuk memasak
	2 buah
	
	130.000
	
	260.000

	
	
	NUGGET
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Baskom
	Untuk
	tempat
	4 buah
	
	20.000
	
	80.000

	
	
	NUGGET
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Telenan
	Untuk
	
	
	
	4 buah
	
	12.000
	
	48.000

	
	
	menjemur
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	bahan baku
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Blender
	Untuk
	
	
	
	2 buah
	
	150.000
	
	300.000

	
	
	penjualan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Pengukus
	
	
	
	2 buah
	
	
	120.000
	
	
	240.000
	

	
	Cetakan
	
	
	
	2 pack
	
	
	20.000
	
	
	40.000
	

	
	Freezer
	
	
	
	1 buah
	
	
	
	
	
	960.000
	

	
	
	
	Sub Total
	
	
	
	
	4.895.000

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



2. [bookmark: page17]Tabel Bahan Habis Pakai

	
	
Material

	
	Justifikasi Pemakaian
	
	Kuantitas
	Harga Satuan (RP)
	
	Keterangan
	

	
	Tempe 
	
	
	
	100 bungkus
	500
	
	50.000
	

	
	Benguk
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Tepung 
	
	
	
	10 kg
	7.500
	
	75.000
	

	
	Tapioka
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Telur
	
	
	
	15 kg
	20.000
	
	300.000
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Gula
	
	
	
	10 kg
	11.000
	
	110.000
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Garam
	
	
	
	8 kg
	3.000
	
	24.000
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Kardus
	
	
	
	1.000 buah
	2.000
	
	2.000.000
	

	
	kemasan
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Plastik
	
	
	
	50 pack
	15.000
	
	750.000
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Bawang Putih
	
	
	15 kg
	
	20.000
	
	300.000
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Merica Bubuk
	
	
	
	
	8 kg
	
	127.000
	
	1.016.000
	

	
	Tepung Roti
	
	
	
	
	10 kg
	
	24.000
	
	240.000
	

	
	Minyak Goreng
	
	
	
	
	5 liter
	
	15.000
	
	75.000
	

	
	
	
	
	
	Sub Total
	
	
	4.940.000
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.  Tabel Biaya Perjalanan
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Material
	
	Justifikasi
	Kuantitas
	
	Harga Satuan
	Jumlah (Rp)

	
	
	
	
	Pemakaian
	
	
	(Rp)
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Transportasi
	
	Pembelian
	5x2 orang
	
	30.000
	500.000

	
	
	
	
	bahan baku
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Transportasi
	
	Penjualan
	4 orang
	
	125.000
	500.000

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Transportasi
	
	Promosi
	5x2 orang
	
	20.000
	200.000

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	Sub Total
	
	
	1.200.000,00

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



[bookmark: page18]4.  Biaya Lain-lain

	Material
	Justifikasi
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Keterangan

	
	Pemakaian
	
	(Rp)
	

	
	
	
	
	

	Administrasi
	Proposal
	-
	
	

	
	Bolpoint
	
	115.000
	115.000

	
	
	
	
	

	Laporan
	Laporan
	-
	
	

	
	Kemajuan
	
	200.000
	200.000

	
	Laporan
	
	
	

	
	Akhir
	
	
	

	
	
	
	
	

	Dokumentasi
	Dokumentasi
	-
	215.000
	215.000

	
	
	
	
	

	Biaya
	Survei, ,
	-
	287.000
	287.000

	Konsumsi
	pengadaan
	
	
	

	
	bahan baku
	
	
	

	
	dan
	
	
	

	
	peralatan,
	
	
	

	
	
	
	
	

	Pemasaran
	Biaya
	-
	383.000
	383.000

	
	Pembuatan
	
	
	

	
	Cap
	
	
	

	
	MMT
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Sub Total
	
	1.200.000

	
	
	
	
	



[bookmark: page19]5.4 Lampiran Susunan Organisasi Kegiatan dan Penugasan

	
	
	
	Nama / NIM
	
	
	Program
	
	
	Bidang Ilmu
	
	
	Alokasi
	
	
	Uraian
	
	

	
	No
	
	
	
	
	Studi
	
	
	
	
	
	Waktu
	
	
	Tugas
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	Tri Manjani/
	
	
	Pendidikan Koperasi
	
	
	Ekonomi
	
	
	Minggu 1-4
	
	
	Pembelian
	
	

	
	
	
	 7101414238
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	alat,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	penelitian,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	produksi,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	pemasaran
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	Alfath 
	
	
	Biologi saintek
	
	
	Matematika dan IPA
	
	
	Minggu 1-4
	
	
	Pembelian
	
	

	
	
	
	Anidya/
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	alat,
	
	

	
	
	
	4411414011
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	penelitian,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	produksi,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	pemasaran
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	Laela Atikah/
	
	
	Pendidikan
	
	
	Ekonomi
	
	
	Minggu 1-4
	
	
	Pembelian
	
	

	
	
	
	7101413024
	
	
	Adm. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	alat,
	
	

	
	
	
	
	
	
	Perkantoran
	
	
	
	
	
	
	
	
	penelitian,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	produksi,
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	pemasaran
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



[bookmark: page20]5.4 Lampiran Surat Pernyataan Ketua Kegiatan

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
[image: ]
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	:  Tri Manjani

NIM	: 7101414238

Program Studi	: Pendidikan Ekonomi (Koperasi)

Fakultas	: Fakultas Ekonomi

Dengan ini menyatakan bahwa usulan (Isi sesuai dengan bidang PKM) saya dengan judul:

“GETEM KOBENG (Nugget Tempe Koro Benguk) Pengolahan Makanan Masa Kini dengan Bahan Baku Alternatif untuk Meningkatkan Usaha Kuliner Indonesia.”

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 yang sudah diterima ke kas negara.

Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.

Semarang, 10 Juni 2015
Mengetahui,
Bidang Kemahasiswaan
Universitas Negeri Semarang	Yang menyatakan,






(Prof. Dr. Masrukhi,M. Pd)
NIP : 196205081988031002				
 (Tri Manjani)

NIM.7101414238
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