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RINGKASAN

Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKM-K) yang kami usulkan berupa pengembangan pembuatan yoghurt ekstrak tomat yaitu sebuah produk susu fermentasi yang ditambah dengan ekstra tomat yang mengandung Likopen. Likopen yang terkandung di dalam tomat juga membantu 
melawan kerusakan gen yang berpotensi menimbulkan penyakit. 
Tomat mengandung phytonutrient lain, termasuk betakaroten, lutein, dan zeaksantin, yang baik untuk mata dan menghilangkan kelelahan dan menambah nafsu makan, membantu melindungi mata dari degenerasi, membantu menurunkan resiko gangguan jantung, dan memperlambat penurunan fungsi mata karena pengaruh usia (age-related macular degeneration). Sehingga buah tomat ini sangat bermanfaat untuk kesehatan. Tujuan dari pembutan dan pengembangan produk yoghurt dari ekstrak tomat ini adalah untuk membuat variasi makanan baru yang menyehatkan serta dapat meningkatkan nilai ekonomis tomat sekaligus mengurangi limbah tomat yang saat ini tidak terpakai dikarenakan harga tomat yang sedang murah dipasaran. Target pemasaran produk kami adalah di sekitar kampus PGSD UPP Tegal Universitas Negeri Semarang dan sekitarnya, serta di Toko-toko sekitar Kota Tegal, dan melalui facebook, twiter, blog dengan promosi yang menarik konsumen sehingga target pemasaran dapat tercapai dengan maksimal. 
Program ini dilaksanakan selama lima bulan dengan tiga tahapan. Tahap pertama yaitu persiapan alat dan bahan serta tempat untuk usaha, tahap kedua yaitu pelaksanaan meliputi produksi dan pemsaran, tahap ketiga yaitu tahap mentoring dan evaluasi. 
Program ini mrmbutuhkan dana sebesar Rp. 6.000.000,00 dengan hasil yang akan diperoleh sebesar Rp. 10.000.000,00, dengan hasil awal ini dapaat menutup modal awal dan sudah memperoleh keuntungan. Keuntungan pada bulan kedua nantinya akan digunakan untuk membayar karyawan.
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 LATAR BELAKANG MASALAH 
Tomat (Solanum lycopersicum syn. Lycopersicum esculentum) adalah tumbuhan dari keluarga Solanaceae, tumbuhan asli Amerika Tengah dan Selatan, dari Meksiko sampai Peru. Tomat merupakan tumbuhan siklus hidup singkat, dapat tumbuh setinggi 1 sampai 3 meter. Tomat merupakan keluarga dekat dari kentang. Satu buah tomat yang berukuran sedang hanya menyediakan 22 kalori , 0 gram lemak, dan 5 gram karbohidrat – termasuk 1 gram serat,  3 gram gula, dan 1 gram protein. Tomat merupakan buah sayur yang kaya akan vitamin A dan C dan asam folat – 3 buah nutrisi yang paling dibutuhkan setiap hari terutama untuk ketahanan tubuh. Tomat masih banyak menyediakan beragam nutrisi lainnya, yang kesemuanya bermanfaat termasuk antioksidan asam alfa lipoic, likopen, kolin, asam folat, beta-karoten dan lutein. Asam alfa lipoic bermanfaat untuk membantu tubuh mengubah glukosa menjadi energi. Beberapa bukti juga menunjukkan bahwa asam alfa-lipoic bisa membantu mengontrol glukosa darah, meningkatkan vasodilatasi dan melindungi dari retinopati pada pasien diabetes, dan bahkan bisa membantu meremajakan otak dan jaringan saraf. Lycopene adalah jenis antioksidan yang membuat warna merah pada tomat, dan memberikan sekitar 80 persen dari kebutuhan likopen tubuh sehari-hari. Zat-zat lain yang terdapat pada tomat adalah karbohidrat, protein, lemak, vitamin A, B1, B2, B3, dan C, kalsium, fosfor, besi, natrium, kalium, serat, dan air.
Suatu penelitian yang dilakukan di Harvard University terhadap 48.000 pria diperoleh kesimpulan bahwa mereka yang makan produk olahan dari tomat sebanyak 10 kali seminggu, memiliki resiko terkena kanker prostate lebih rendah 35% daripada pria yang makan tomat kurang dari 1½ seminggu. Selain kanker prostate, tomat juga mampu menurunkan resiko serangan jantung, dan juga kanker payudara dan pankreas. Likopen dalam tomat juga mampu mengurangi resiko terjadinya bercak-bercak kulit karena usia (macular degeneration). Sebagai antioksidan berdaya kerja tinggi, Likopen sangat efektif melawan radikal bebas, sehingga kesehatan fisik tetap terjaga dan juga membuat tetap awet muda. Penelitian ilmiah mengenai daun alpukat di Indonesia masih terbatas. Hal inilah yang menarik penulis untuk mengetahui lebih jauh lagi tentang khasiat daun alpukat, terutama sebagai antelmintik.
Kandungan Nutrisi Tomat. Menurut Titien RK, dokter spesialis nutrisi, tomat mengandung berbagai zat yang berguna bagi tubuh. “ Setidaknya tomat mengandung protein, fosfor, zat besi, belerang, vitamin A, B1, C dan betakaroten jenis likopen. Akan tetapi, kandungan yang terbesar adalah likopen yakni hampir 50 persen lebih,“ katanya. jenis tomat terbaik adalah tomat mengandung banyak vitamin C, sekitar 25 mg. Tetapi tidak semua tomat memiliki kandungan nutrisi tinggi. Ada hal eksternal dn internal yang ikut mempengaruhi kandungan nutrisinya. Kandungan tomat yang menarik adalah tingginya likopen. Selain memberikan warna merah, ternyata likopen juga terbukti efektif sebagai zat antioksidan. “Jika likopen pada tomat digabung dengan kandungan dalam wortel, akan mampu menurunkan risiko terkena kanker,” katanya.
Walaupun tomat ini dapat dengan mudah ditemui dan memiliki banyak manfaat, akan tetapi kondisi saat ini mengetahui bahwa harga tomat yang turun dan lebih murah di pasaran, membuat banyak orang kebingungan dalam mengolah buah tomat. Bahkan dikarenakan harga tomat yang murah, membuat para pedagang tomat membuang dagangan tomatnya di tempat sampah. Kenyataan ini sangat disayangkan. Tetapi di sisi lain juga dapat dinilai sebagai peluang usaha, yaitu dengan memanfaatkan apa yang belum banyak dimanfaatkan dan diketahui oleh orang, dalam hal ini dapat dikatakan pula menambah nilai ekonomis buah tomat dan juga dapat mengurangi limbah tomat yang terbuang sia-sia di tempat sampah. Melihat peluang usaha tersebut, kami berinisiatif untuk mengembangkan suatu produk dengan menggunakan ekstra buah tomat.
Susu memiliki kandungan nutrisi yang sangat bermanfaat bagi tubuh. Kandungan air di dalam susu sangat tinggi, yaitu sekitar 87,5%, dengan kandungan gula susu (laktosa) sekitar 5%, protein sekitar 3,5%, dan lemak sekitar 3-4%. Susu juga merupakan sumber mineral-mineral penting yaitu kalsium, fosfor (Widodo, 2002). Walaupun susu memiliki nilai gizi yang cukup tinggi, akan tetapi tidak semua orang dapat menikmati susu tanpa masalah. Bagi beberapa orang, minum susu dapat menyebabkan terjadinya alergi yang dikenal dengan istilah protein intolerance. Permasalahan lain yang ada pada susu sapi segar adalah susu sapi segar sangat mudah rusak yang disebabkan adanya kontaminasi oleh bakteri sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Untuk memperpanjang daya guna, daya tahan simpan, membantu penderita yang intolerance, serta untuk meningkatkan nilai ekonomi susu, maka diperlukan teknik penanganan dan pengolahan susu yang sangat prospektif yaitu dengan fermentasi susu, contohnya yoghurt. Yoghurt meningkatkan nilai gizi susu melalui kenaikan kadar vitamin-vitamin sebagai hasil kegiatan bakteri: A, B2, B3, biotin, dan asam folat. Yoghurt memiliki dua kelebihan dibanding susu segar sebagai bahan pangan. Pertama, karena selama fermentasi kandungan gula susu turun, maka yoghurt lebih mudah dicerna oleh mereka yang alergi gula susu, sebab bakteri hidup dalam yogurt juga menyumbang enzim laktasenya yang berfungsi untuk mencerna gula susu. Kedua, yoghurt lebih awet dibanding susu segar. Yoghurt dapat disimpan lama sebab asam laktat pada yogurt berfungsi seperti pengawet alami. 

Dengan kondisi Kota Tegal yang panas dan kondisi masyarakat yang cenderung menyukai makanan dan minuman yang segar. Oleh karena itu yoghurt merupakan makanan yang memiliki peluang usaha yang besar di Kota Tegal, apalagi sekarang ini yoghurt sudah populer di lingkungan masyarakat Kota Tegal. Selain itu yoghurt juga memiliki rasa yang enak dan segar serta harganya terjangkau.
Dengan melihat kondisi-kondisi di atas, maka kami berinisiatif mengembangkan “YOGHURT EKSTRA TOMAT”, yaitu makanan berbahan susu fermentasi yang ditambah dengan ekstra tomat. Produk tersebut memiliki berbagai manfaat dan memiliki peluang usaha yang besar di Kota Tegal. Dengan adanya program ini kami berharap produk yang kami kembangkan akan diminati oleh orang banyak.
1.2  PERUMUSAN MASALAH
Berdasarkan uraian diatas, beberapa masalah yang dapat penulis rumuskan sebagai berikut : 
1. Bagaimana cara memproduksi yoghurt ekstrak tomat agar dapat menarik minat konsumen ? 
2. Apa manfaat dan keunggulan yoghurt ekstrak tomat ? 
3. Bagaimana prospek penjualan yoghurt ekstrak tomat di sekitar kampus PGSD UPP Tegal serta melalui facebook, twiter, dan blog ? 
1.3 TUJUAN
Tujuan program yang hendak dicapai adalah sebagai berikut : 
1. Meningkatkan nilai ekonomis tomat sekaligus mengurangi limbah tomat. 
2. Dapat membuat susu segar memiliki daya tahan yang lebih lama. 
3. Menambah variasi minuman sehat untuk masyarakat khususnya lingkungan sekitar kampus PGSD UPP Tegal. 
4. Memanfaatkan peluang usaha yang tersedia di lingkungan kampus.

1.4 LUARAN YANG DIHARAPKAN 
Dengan adanya Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKM-K) berupa pengembangan pembuatan yoghurt ekstrak tomat, diharapkan diperoleh luaran sebagai berikut: 
1. Produk yoghurt ekstrak tomat  dengan rasa yang enak, sehat dan bermanfaat bagi para konsumennya serta dengan harga yang terjangkau.
2. Teroptimalisasi manfaat dari daun alpukat. 
3. Diharapkan pula program ini dapat membuka lapangan usaha bagi mahasiswa juga dapat memberikan keuntungan dari produk yoghurt ekstra tomat. 
1.5 MANFAAT 
Dengan adanya Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKM-K) berupa pengembangan pembuatan yoghurt daun sirsak diharapkan diperoleh kegunaan sebagai berikut: 
1. Menyediakan makanan fungsional bagi masyarakat, yaitu produk susu fermentasi yang ditambah ekstra tomat sekaligus sebagai upaya memberikan cara agar susu segar memiliki daya penyimpanan yang tahan lama serta meningkatkan nilai ekonomis dari buah tomat.
2. Untuk mengetahui peluang keberlanjutan usaha yoghurt dari ekstrak tomat sebagai usaha yang menjanjikan bagi masyarakat.































BAB 2
GAMBARAN UMUM MASYARAKAT SASARAN

Usaha yang akan kami kembangkan bergerak di bidang pengolahan makanan berupa susu fermentasi yaitu “yoghurt ekstra tomat” yang memiliki berbagai manfaat untuk kesehatan. Yoghurt mengandung probiotik yaitu bakteri baik yang membantu proses pencernaan. Yoghurt juga kaya kandungan protein, vitamin B12, kalsium, Pantothenic Acid, Potasium, Seng, Riboflavin dan fosfor, serta masuk dalam kategori makanan yang sangat rendah lemak dan kolesterol. Ditambah lagi dengan daun alpukat  yang mengandung senyawa saponin alkaloida dan flavonoid. Dalam usaha ini, yoghurt akan dikemas menjadi makanan yang menyehatkan, menyegarkan dan tanpa bahan kimia yang bisa dikonsumsi oleh semua kalangan 

1. Prospek pengembangan usaha 
Pada saat ini, kebanyakan kalangan masyarakat hanya mengambil manfaat buah alpukat dari pohonnya saja. Padahal masih terdapat daun alpukat, yang di dalamnya terkandung zat probiotik yang bermanfaat bagi tubuh untuk mengobati hipertensi, menyegarkan dan menyehatkan bagi tubuh. Hal ini dikarenakan masyarakat tidak mengetahui cara pengolahan daun alpukat tersebut secara menarik dan berguna untuk dikonsumsi. Oleh karena itu, peluang ini yang menginspirasikan kami untuk membuat daun alpukat menjadi olahan menarik dan dapat dikonsumsi oleh masyarakat, yaitu dengan membuat “yoghurt ekstrak tomat ”. 

2. Target penjualan 
Wilayah pemasaran yoghurt untuk 5 bulan kedepan adalah di daerah sekitar kampus PGSD Tegal ,di Koperasi Mahasiswa PGSD UPP Tegal Universitas Negeri Semarang, serta daerah sekitar Kota Tegal dan melalui facebook, twiter, dan blog dan di Desa Guci kecamatan Bumijawa, Kabupaten Tegal. Untuk wilayah pendistribusiannya akan dititipkan ditoko-toko makanan maupun minuman. Target penjualan untuk tiap harinya adalah dari 20 cup yoghurt ekstak bauh tomat. Setiap cup nya berisi 100 ml. 

3. Strategi pemasaran 
a. Tingkat persaingan 
Tingkat persaingan usaha yoghurt ekstrak buah alpukat cenderung sangat kecil, karena di daerah pemasaran tidak ada yang menjual yoghurt ekstak tomat. Selain itu kami juga mengadakan kerjasama dengan toko-toko makanan dan minuman di daerah di daerah Kota dan Kabupaten Tegal serta di kampus PGSD UPP Tegal Universitas Negeri Semarang yang banyak pembelinya.
a). Tempat Produksi 
Tempat pembuatan sangat mempengaruhi suatu produk, karena tempat dapat mempengaruhi kualitas, harga dan pasar. Oleh karena itu, pembuatan yoghuart ekstra buah tomat akan dilakukan di Desa Guci, Kecamatan Bumijawa, Kabupaten Tegal. Tempat ini dipilih karena banyaknya tanaman tomat yang merupakan tujuan dari pembuatan PKM ini untuk memanfaatkan buah tomat  yang tidak dimanfaatkan serta dekat dengan warung penjual susu sehingga lebih menghemat biaya transportasi. 

b). Pembeli 
Sasaran konsumen yoghurt ekstrak tomat adalah mahasiswa dan masyarakat sekitar PGSD UPP Tegal Universitas Negeri Semarang, serta masyarakat di daerah sekitar Kota Tegal. 

c). Kapasitas Produk 
Produksi yoghurt ekstra daun alpukat yang akan dilakukan dalam usaha ini adalah dalam skala kecil terlebih dahulu. Bahan tomat yang mudah didapatkan di daerah Guci, Kecamatan Bumijawa, Kabupaten Tegal. Serta susu sapi, kami dapatkan di Warung penjual Susu murni tepatnya di Warung Fressmilk Kejambon, yang kualitasnya sudah terjamin.

b. Bauran Pemasaran 

a). Produk 
Yoghurt ekstrak tomat mengandung bahan yang bermanfaat bagi kesehatan karena adanya kandungan senyawa saponin alkaloida, likopen, dan flavonoid yang memiliki khasiat untuk menurunkan hipertensi. Kami menyediakan produk yoghurt yang ekonomis, sehat serta rasanya juga enak dan aman dikonsumsi.

b). Harga Jual 
 Haga jual produk yaitu Rp 3500-/cup dengan isi 100 ml. 

c). Tempat Pemasaran 
Pemasaran yang dilakukan yaitu penitipan produk yoghurt ekstrak tomat ke Koperasi Mahasiswa Unnes PGSD UPP Tegal Universitas Negeri Semarang, serta akan di titipkan di toko makanan dan minuman sekitar Kota Tegal, serta di kost mahasiswa. 
d). Promosi 
Promosi yoghurt ekstrak tomat dilakukan dengan membuka warung kecil yang menjual yoghurt ektrak tomat dengan harga yang menarik untuk pembelian jumlah tertentu. Menitipkan produk di toko makanan dan minuman, kost mahasiswa hingga penawaran dari mulut ke mulut. Selain itu juga memperkenalkan produk kepada teman, saudara ataupun kerabat melalui media sosial seperti Facebook maupun Twitter dan blog. Penyebaran brosur di tempat target penjualan yaitu di wilayah sekitar Kota Tegal maupun Kabupaten Tegal.




































BAB 3
METODE PELAKSANAAN PROGRAM

Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan ini terbagi menjadi tiga tahap yaitu (1) tahap persiapan, (2) tahap pelaksanaan, dan (3) tahap monitoring. 
Pada tahap pertama, yaitu tahap persiapan meliputi persiapan alat dan bahan untuk pembuatan susu fermentasi. 
Adapun alat dan bahan, serta cara kerja pembuatan yoghurt adalah sebagai berikut : 
a. Alat : Kompor, Panci, Pengaduk kayu, Toples Besar, Pengaduk Plastik, Saringan Plastik, Blender, Termometer 
b. Bahan : Susu sapi segar, skim ( susu bubuk yang sedikit mengandung lemak), gula cair, bibit bakteri multipribiotik, ekstrak buah tomat
c. Cara Kerja : Pengolahan yoghurt tidak terlalu sulit, namun perlu hati-hati. 
Langkah-langkah pembuatannya meliputi: 
1. Menyiapkan alat dan bahan pembuatan susu fermentasi yang ditambah buah dan daun alpukat 
2. Memasukkan susu sebanyak 1 liter serta tambahkan sedikit gula dan skim, aduk secara merata kedalam panci 
3. Memanaskan susu dengan api kecil sampai suhunya 80˚ C sambil diaduk-aduk selama 30 menit tetapi jangan sampai mendidih. Langkah ini bertujuan untuk menguapkan air sehingga tidak terbentuk gumpalan atau solid yoghurt 
4. Kompor dimatikan kemudian ditunggu hingga susu dingin 40˚ C 
5. Mengangkat solid yoghurt dan taruh dalam wadah 
6. Mencampurkan susu dan bibit bakteri multipribiotik dengan perbandingan 93% susu dan 7% bibit bakteri multipribiotik. Kemudian mengaduknya hingga merata
7. Menutup toples hingga rapat dan membiarkan proses inkubasi atau fermentasi berlangsung selama 24 - 48 jam dengan suhu 37˚ 
8. Menambahkan hasil susu fermentasi dengan ekstra daun buah alpukat 
9. Untuk membuat ekstra tomat, caranya dengan mencuci buah tomat,lalu memotongnya menjadi beberapa bagian. Kemudian di blender menjadi halus dan lembut. 
10. Aduk secara merata susu hasil fermentasi atau yoghurt dengan ekstra daun alpukat
11. Memasukkan yoghurt ke dalam wadah tertutup 
12. Diamkan selama 24 jam untuk menghasilkan rasa asam dan bentuk yang kental 
13. Pengemasan yoghurt ke dalam wadah berisi 100 ml/cup 
14. Pelabelan yoghurt ekstrak tomat
Pada tahap kedua, yaitu tahap pelaksanaan meliputi produksi dan pemasaran produk yoghurt ekstrak tomat : 
a. Lokasi pembuatan 
Lokasi pembuatan dilaksanakan di rumah anggota  peneliti yaitu di Desa Guci kecamatan bumijawa kabupaten Tegal
b. Proses Produksi 
Proses Pembuatan yoghurt ekstrak buah tomat dapat dilihat pada bagan berikut ini. 
 (
Susu Murni , gula dan susu skim
Ditambahkan bibit yougurt
Ditambahkan ekstrak 
tomat
Dipanaskan
Didiamkan dalam wadah tertutup
Yougurt ekstrak 
buah tomat
 siap dikemas
)








Pada tahap ketiga adalah tahap monitoring, rekan kerja tim dipantau cara kerjanya oleh tim pelaksana atau evaluator dari pusat dalam hal pembuatan dan pengenalan produk kepada sasaran, serta evaluasi kecil yang telah dilakukan selama proses perjanjian kontrak dan pemasaran setelah dilakukan penyusunan dan penyerahan laporan oleh tim pelaksana kepada tim pemantau atau evaluator dari pusat.









BAB 4
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN PROGRAM


1. BIAYA 
Ringkasan Anggaran Biaya PKM-K

	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya

	1
	Peralatan Penunjang
	Rp 1.800.000,00

	2
	Bahan habis pakai
	Rp 3.000.000,00

	3
	Perjalanan
	Rp 600.000,00

	4
	Lain-lain
	Rp 600.000,00

	
	Jumlah
	Rp 6.000.000,00




2. JADWAL KEGIATAN 

	No
	Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Persiapan Kegiatan: Alat dan Bahan, Pembuatan brosur, Lokasi Penjualan
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Pembuatan produk
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Penjualan produk dan promosi
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Evaluasi kegiatan dan penyusunan laporan
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	Email 

	priatnaarm@gmail.com

	Nomor Telepon/HP 

	083837187302




B. Riwayat Pendidikan 
	
	SD 

	SMP
	SMA

	Nama Institusi 

	SD N 1 Guci
	SMP N 1 Slawi
	SMA N 1 Slawi

	Jurusan 

	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus 

	2001/2002 – 2006/2007
	2006/2007 – 2009/2010
	2009/2010 – 2012/2013




C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
	No

	Jenis Penghargaan

	Institusi Pemberi Penghargaan

	Tahun


	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 dikemudian 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 2015.
  			     Tegal, 20 Agustus 2015
			Pengusul, 


			Priatna Ar Rozzaq M
2. Anggota Kelompok

A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Tika Manda Meilana

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401414019

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Brebes 08 Mei 1996

	6
	E-mail
	meilanatika034@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085642904480



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 02 Pemaron 
	SMP N 02 Brebes
	SMA N 1 Brebes

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2002/2003 – 2007/2008 

	2008/2009 – 2010/2011 

	2011/2012 – 2013/2014 




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

	1
	-
	-
	-


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

	1
	-
	-
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015.
			Tegal, 20 Agustus 2015
			Pengusul, 

			Tika Manda Meilana
3. Anggota Kelompok
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Nur Antika Dewi

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401412070

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tegal , 27 Maret 1994

	6
	E-mail
	nurantikadewi@yahoo.co.id  

	7
	Nomor Telepon/HP
	087830072455


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Penarukan 2
	SMP N 03 Adiwerna
	SMA N 3 Slawi

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2000/2001 – 2005/2006
	2006/2007 – 2008/2009
	2008/2009 – 2011/2012



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

	-
	-
	-
	-


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

	1
	-
	-
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015.
			    Tegal, 20 Agustus 2015
			Pengusul, 

							Nur Antika Dewi


Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan 
1. Peralatan Penunjang 
	No 
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	 Harga Satuan 
	Total

	1
	Baskom
	Tempat Daun Alpukat
	2 buah
	 Rp    7.000,00 
	 Rp          14.000,00 

	2
	Ember Kecil
	Tempat Mencuci Alpukat
	1 buah
	 Rp    5.000,00 
	 Rp            5.000,00 

	3
	Pengaduk Kayu
	Kelangsungan Proses
	1 buah
	 Rp    7.000,00 
	 Rp            7.000,00 

	4
	Saringan Stainless
	Kelangsungan Proses
	1 buah
	 Rp  25.000,00 
	 Rp          25.000,00 

	5
	Panci
	Kelangsungan Proses
	2 buah
	 Rp  50,000.00 
	 Rp        100.000,00 

	6
	Tas Box Kotak Styrofoam
	Tempat Penyimpanan Yoghurt
	1 buah
	 Rp200.000,00 
	 Rp        200.000,00 

	7
	Box Styrofoam Biasa
	Tempat Penjualan
	5 buah
	 Rp  20.000,00 
	 Rp        100.000,00 

	8
	Blender
	Kelangsungan Proses
	1 unit
	 Rp125.000,00 
	 Rp        125.000,00 

	9
	Teko
	Kelangsungan Proses
	1 unit
	 Rp  28.000,00 
	 Rp          28.000,00 

	10
	Pisau
	Kelangsungan Proses
	1 unit
	 Rp    8.000,00 
	 Rp            8.000,00 

	11
	Mangkuk Kaca Besar
	Kelangsungan Proses
	1 unit
	 Rp  35.000,00 
	 Rp          35.000,00 

	12
	Sendok
	Kelangsungan Proses
	6 buah
	 Rp    7.000,00 
	 Rp          42.000,00 

	13
	Lap
	Kelangsungan Proses
	5 buah
	 Rp    3.000,00 
	 Rp          15.000,00 

	14
	Galon
	Kelangsungan Proses
	2 buah
	 Rp  20.000,00 
	 Rp          40.000,00 

	15
	Spons
	Mencuci Alat
	1 buah
	 Rp    2.000,00 
	 Rp            2.000,00 

	16
	Label Produk
	Kemasan Produk
	1 rim
	 Rp  60.000,00 
	 Rp          60.000,00 

	17
	Nota
	Administrasi
	1 buah
	 Rp    4.000,00 
	 Rp            4.000,00 

	18
	Buku Keuangan
	Administrasi
	1 buah
	 Rp    9.000,00 
	 Rp            9.000,00 

	19
	Pulpen 
	Administrasi
	4 buah
	 Rp    4.000,00 
	 Rp          16.000,00 

	20
	Ice Pack
	Kelangsungan Proses
	10 buah 
	 Rp  40.000,00 
	 Rp        400.000,00 

	21
	MMT
	Promosi
	1 buah
	 Rp  50.000,00 
	 Rp          50,000.00 

	22
	Stempel 
	Administrasi
	1 buah
	 Rp  60.000,00 
	 Rp          60.000,00 

	23
	Timbangan
	Menimbang Yoghurt
	1 buah
	 Rp150.000,00 
	 Rp        150.000,00 

	24
	Termometer
	Mengukur Suhu Yoghurt
	1 buah
	 Rp180.000,00 
	 Rp        180.000,00 

	25
	Plastik Besar
	Kelangsungan Proses
	5 buah
	 Rp    5.000,00 
	 Rp          25.000,00 

	26
	Brosur Promosi
	Promosi
	100 lembar
	 Rp    1.000,00 
	 Rp        100.000,00 

	Sub Total
	 Rp    1.800.000,00 



2. Bahan Habis Pakai
	No
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Total

	1
	Susu Segar
	Bahan Dasar
	200 liter
	Rp. 5.000,00
	Rp. 1.000.000,00

	2
	Gula pasir
	Bahan Dasar
	50 kg
	Rp. 11.000,00
	Rp. 550.000,00

	3
	Buah Tomat
	Bahan Dasar
	5 kg
	Rp. 1500,00
	Rp. 1500,00

	4
	Sabun
	Mencuci Alat
	2 bungkus
	Rp. 7.000,00
	Rp. 14.000

	5
	Air
	Bahan Dasar
	-
	Rp. 85.000,00
	Rp. 85.000,00

	6
	Gelas Cup
	Kemasan Yoghurt
	25 pack
	Rp.15.000,00
	Rp. 375.000,00

	7
	Sendok Plastik
	Kemasan Yoghurt
	25 pack
	Rp. 4.000,00
	Rp. 100.000,00

	8
	Tissue
	Membersihkan Alat
	10 pack
	Rp.10.000,00
	Rp. 100.000,00

	9
	Isi Ulang Gas
	Memasak Yoghurt
	2 kali
	Rp. 18.000,00
	Rp. 36.000,00

	10
	Skim
	Bahan Dasar
	30 liter
	Rp. 7.000,00
	Rp. 210.000,00

	11
	Yoghurt Plain
	Bahan Dasar
	25 liter
	Rp. 20.000,00
	Rp. 500.000,00

	Sub Total
	Rp. 2.871.500,00



3. Perjalanan 
	No
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Total

	1
	Transportasi
	Persiapan Proses
	3 Orang
	Rp. 100.000,00
	Rp. 300.000,00

	2
	Uang Makan
	Makan
	3 Orang
	Rp. 20.000,00
	Rp. 60.000,00

	Sub Total
	Rp. 360.000,00





4. Lain – Lain
	No
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Total

	1
	Penyusunan Laporan Perkembangan
	Pembuatan laporan
	2 kali
	Rp. 50.000,00
	Rp. 100.000,00

	2
	Penyusunan Laporan Akhir
	Pembuatan laporan
	1 kali
	Rp.150.000,00
	Rp. 150.000,00

	3
	Dokumen dan Cetak
	Pencetakan
	10 lembar
	Rp. 15.000,00
	Rp. 150.000,00

	4
	Banner
	promosi
	1 buah
	Rp. 200.000,00
	Rp. 200.000,00

	Sub Total
	Rp. 600.000,00



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

	1
	 Priatna Ar Rozzaq M/ 
1401413363	  	 5112412014/2		
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	10 jam/minggu 

	Ketua Tim Pengelola 


	2
	Nur Antika Dewi/1401412070
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	10 jam/minggu 

	Penanggungjawab Produksi 


	3
	Tika Manda Meilana/ 14014144019
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	10 jam/minggu 

	Penanggungjawab Pemasaran 


	4
	 Priatna Ar Rozzaq M/ 
1401413363	  	 5112412014/2		
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	10 jam/minggu 
	Penanggungjawab Keuangan

	5
	Nur Antika Dewi/1401412070
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar
	10 jam/minggu 
	Penanggungjawab Penyediaan Alat dan Bahan




[image: D:\hitam putih.jpg][image: ]Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran – Gunungpati – Semarang 50229
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan Email: pr3@unnes.ac.id, Telp/Fax: (024) 8508003

SURAT PERNYATAAN KETUA PENILITI/PELAKSANA 
Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 	: Priatna Ar Rozzaq Mustaqqim
NIM 	: 1401413363
Program Studi 	: Pendidikan Guru Sekolah Dasar 
Fakultas 	: Ilmu Pendidikan
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-KEWIRAUSAHAAN saya dengan judul:
YOGHURT EKSTRAK TOMAT
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.
		  Tegal, 20 Agustus 2015
 Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan, 		 Yang Menyatakan,   



 (Dr. Bambang Budi Raharjo, M. Si. )		     	  (Priatna Ar Rozzaq M)
  NIP. 19601217198601 1 001		   	  NIM. 1401413363
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