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BIDANG KEGIATAN
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Zitny Hilma Nahdiyati	(2101412019/2012)
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HALAMAN PENGESAHAN

1. Judul kegiatan		: TEJEKAZI “Tepung Jengkol Kaya Gizi” Alternatif Pembuatan Kue Donat sebagai Usaha Meningkatkan Perekonomian Masyarakat.

2. Bidang kegiatan		: (  ) PKMP	(V) PKMK
	(  ) PKMT	() PKMM

3. Bidang ilmu 		: (  ) Kesehatan(  ) Pertanian
		() MIPA	(  ) Pendidikan
		(V ) Sosial ekonomi		

4. Ketua pelaksana kegiatan/penulis utama 	
a. Nama					: Ninik Wiji Lestari
b. NIM					:2101412018
c. Jurusan					:Bahasa Dan SastraIndonesia
d. Universitas				: Universitas NegeriSemarang
e. Alamat rumah dan No. Telp/HP	: Desa Balong sari RT 17/RW
05, Krebet, Masaran Sragen
f. Alamat email				:Ninikwijilestari@gmail.com

5. Anggota pelaksana kegiatan/penulis	: 3 orang
6. Dosen pendamping
a. Nama lengkap				: 
b. NIP					:
c. Alamat rumah				: 
d. No. Telp/Hp				: 
7. Biaya kegiatan total 
a. Dikti					:Rp 12.425.000
b. Sumber lain				: Tidak ada
8. Jangka waktu pelaksanaan 			: 4 bulan
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iv
RINGKASAN

Tejekazi “Tepung Jengkol Kaya Gizi” merupakan inovasi tepung baru yang terbuat dari jengkol. Karena kandungan gizinya yang sangat banyak, jengkol ini sangat baik untuk dikonsumsi. Menurut sebuah penelitian, dari 100 gram biji jengkol terkadung 133 kkal energi, 23,3 gram protein, 20,7 gram karbohidrat, 240 Sl vitamin A, 0,7 mg vitamin B, 80 mg vitamin C, 166,67 mg fosfor, 140 mg kalsium, 4,7 mg zatbesi, 49,5 gram air yang  apabila dikonsumsi akan memiliki daya guna bagi tubuh kita.Tepung jengkol ini bisa dimanfaatkan sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan kue, baik kue kering maupun kue basah.
Salah satu kue yang dapat menggunakan tepung jengkol ini adalah kue donat. Kalau pada umumnya kue donat menggunakan tepung terigu, maka penulis akan memberikan inovasi baru mengenai pembuatan kue donat menggunakan tepung jengkol. Sehingga akan mempunyai nilai jual yang cukup tinggi disbanding dengan menggunakan tepung terigu biasa, walaupun dalam pembuatannya tidak lepas juga dari tepung terigu, akan tetapi lebih banyak menggunakan tepung jengkol, karena tepung jengkol tersebut lebih kaya akan gizinya.
Dalam pelaksanaanya, ada tiga tahap yang harus dilalui, yaitu tahap persiapan, pelaksanaan, dan monitoring. Sasaran penulis dalam memproduksi tejekazi ini adalah masyarakat desa Karangasem Kedungoleng, Kec. Paguyangan, Kab. Brebes yang sebagian besar merupakan petani penghasil jengkol, namun keberadaan jengkol tersebut kurang dimanfaatkan. 
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Judul Program
TEJEKAZI “TEPUNG JENGKOL  KAYA GIZI”
SEBAGAI ALTERNATIF PEMBUATAN KUE DONAT SEBAGAI USAHA MENINGKATKAN PEREKONOMIAN MASYARAKAT
1.2 Latar Belakang
Keberadaan  Ilmu Pengetahuan dan Teknologi atau lebih sering dikenal dengan IPTEK dari tahun ke tahun mengalami kemajuan yang sangat pesat, hal tersebut mendorong pengembangan dalam mengolah produk di berbagai ranah bidang ilmu. Pengolahan suatu produk dengan pengembangan IPTEK  baik berupa produk bahan makanan maupunyang lainnya memiliki daya nilai yang tinggi dalam meningkatkan mutu Sumber Daya Alam Indonesia yang beraneka ragam ini. Keberadaan Sumber Daya Alam sebagai warisan kekayaan akan memiliki daya saing yang tinggi apabila dikelola dengan cerdas sehingga menghasilkan produk yang unggul dan meningkatkan perekonomian suatu masyarakat.
Masyarakat indonesia yang multikultural memiliki lingkungan, kebudayaan serta sumber daya yang berbeda memerlukan stategi pengembangan ilmu dalam mengelola sumber daya dimasing-masing wilayah sebagai produk makanan lokal. Tidak jarang produk lokal disetiap daerah tertentu yang sebenarnya memiliki gizi yang tinggi belum dimanfaatkan secara optimal. Hal tersebut sangat disayangkan mengingat kemajuan IPTEK, apabila dikelola dengan baik akan lebih bermanfaat. salah satu penyebabnya adalah terbatasnya pengetahuan masyarakat dalam mengelola sumber daya tersebut.
Oleh karena itu untuk menunjang pendapatan suatu daerah terutama meningkatkan kesejahteraan masyarakat maka perlu sekali  adanya pemikiran  yang baru dalam memecahkan masalah tersebut. upaya yang dilakukan yaitu dengan cara berinovasi  dengan memanfaatka produk lokal tersebut mrnjadi produk yang lebih memiliki nilai jual yang  tinggi.
 (
1
)Salah satu produk lokal yang bila dikelola dnegan cerdas akan memiliki nilai jual yang tinggi yakni Jengkol Atau jering(dalamnamailmiahdisebutArchidendronpauciflorum) adalahjenislalapan yangbuahnyaberbentukgepengdanbiasanyaberwarnacokelatkehitaman.Namun sayangKeberadaanjengkol di Desakarangasem-brebeskurangdimanfaatkan. Sebagianbesarpetanijengkolhanyamenjualnyasecaramentah seusaI dipanen tanpa adanya inovasi yang baru .
 (
2
)Keberadaan jengkol kurang disukai oleh masyarakat salah satu penyebabnya adalah karena baunya yang kurangsedap, banyakmasyarakat yang tidaksukadenganjenislalapanini. Buahjengkolternyata kaya akankandungangizi. Menurutsebuahpenelitian, dari 100 gram bijijengkolterkadung 133 kkalenergi, 23,3 gram protein, 20,7 gram karbohidrat, 240 Sl vitamin A, 0,7 mg vitamin B, 80 mg vitamin C, 166,67 mg fosfor, 140 mg kalsium, 4,7 mg zatbesi, 49,5 gram air yang  apabila dikonsumsi akan memiliki daya guna bagi tubuh kita
Oleh karena itu, dengan adanya kandungan gizi yang terdpat dibuah jengkol maka menjadi sangat menguntungkan apabila dapat dikelola dengan cerdas. Maka dari itu, kami tim dari Fakultas Bahasa dan Seni menawarkan ide kami yaitu inovasi baru dalam pengolahan jengkol yang saat ini kurang diminati dan kurang dimanfaatkan, yang apabila dimanfaatkan dan dikelolamaka bernilai ekonomis tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan, yaitu dalam bentuk tepung  jengkol dalam pembuatan kue donat.
Dalam pembuatan kue , pemanfaatan tepung terigu menjadi bahan utamanya. dengan hal tersebut, kami melakukan cara baru dengan membuat tepung jengkol sebagai alternatif pembuatan kue donat dalam usaha menngkatkan perekonomian masyarakat.
1.3 Rumusn Masalah
Berdasarkan beberapa permasalahan diatas, kami merumuskan beberapa permasalahan yang akan dihadapi, yaitu:
1.3.1 Bagaimana cara meningkatkan nilai tambah buah jengkol menjadi bahan makanan yang disenangi masyarakat ?
1.3.2 Apa manfaat dan keunggulan dari jengkol sehingga pantas diolah menjadi produk baru ?
1.3.3 Bagaimana prakiraan kedepan setelah terciptanya produk Tepung jengkol dalam menyejahterakan masyarakat?
1.4 Tujuan Program
Tujuan dari kewirausahaan dari pembuatan Tepung Jengkol sebagai alternatif pembuatan kue donat adalah:
1.4.1 Mengoptimalkan potensi yang ada di dalam buah jengkol yang sampai saat ini belum termanfaatkan secara optimal
1.4.2 Megetahui manfaat dari kandungan buah jengkol kaya akan gizinya yang sampai sekarang tidak disukai oleh masyarakat karena baunya
1.4.3  (
3
)Terciptanya produk baru yang bernilai jual tinggi untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat.
1.5 Luaran yang Diharapkan
Dengan adanya Program Kreatifitas Mahasiswa di bidang  Kewirausahaan ini  dalam Pembuatan Tepng Jengkol sebagai Alternatif pembuatan kue Donat maka harapan sebagai berikut:
1.5.1 Produk kue donat dari tepung jengkol dapat diterima oleh masyarakat dan memuaskan bagi konsumennya
1.5.2 Teroptimalkan fungsi  dari buah jengkol yang sampai sekarang belum termanfaatkan
1.5.3 Tercipta produk baru dari mahasiswa untuk meningkatkan ekonomi sekaligus kesehatan bagi masyarakat
1.5.4 Masyarakat umum dapat mengakui keberadaan Tepung Jengkol sebagai penemuan baru dalam bisnis yang mejanjikan dimasa depan
1.5.5 Masyarakat umum dapat menerima tepung jengkol sebagai alternatif pembuatan kue donat yang bermanfaat bagi kesehatan.
1.6 Kegunaan
Program Kreativitas Mahasiswa bidang kewirausahaan (PKMK) ini diharapkan dapat diperoleh beberapa manfaat antara lain :
Kegunaan ditinjau dari segi sosial ekonomi:
1.6.1 Memberikan keetrampilan kepada masyarakat dalam pembuatan Donat dengan Tepung jengkol. 
1.6.2 Meningkatkan produk baru berupa tepung jengkoldengan menjadikannya sebagai kue donat yang akan  bernilai ekonomis tinggi.
1.6.3 Memberikan inspirasi kepada masyarakat dalam kesempatan berwirausaha untuk meningkatkan ekonomi.
1.6.4 Sebagai motivasi para petani jengkol dalam meningkatkan produksi pengolahan jengkol.








BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

2.1 Kondisi Umum Masyarakat
Sasaran dari Program Kretivitas Mahasiswa bidang kewirausahaan (PKMK) ini adalah masyarakat di Desa Karangasem Kedungoleh, Kecamatan Paguyangan-Brebes yang sebagian besar merupakan petani penghasil Jengkol.Masyarakat biasanya mengolah jengkol hanya sebatas disemur untuk dijadikan sebatas lauk sajaselain itu, para petani kurang memanfaatkan jengkol tersebut untuk dijadikan suatu usaha yang mempunyai nilai jual, hal tersebut terjadi karena minimnya pengetahuan masyarakat Karangasem Kedungoleng. Banyak diantara petani hanya menjual jengkol secara mentah tanpa ada produksi yang baru. Padahal kalau kita cermati jengkol tersebut dapat diproduksi dengan kemasan yang lebih baru dan tentunya dapat menambah nilai jual. Contoh inovasi baru yang dapat dimanfaatkan dari jengkol ini adalah pembuatan donat yang terbuat dari tepung jengkol. Buah jengkol kaya akan kandungan gizi. Dari 100 gram biji jengkol terkadung 133 kkal energi, 23,3 gram protein, 20,7 gram karbohidrat, 240 Sl vitamin A, 0,7 mg vitamin B, 80 mg vitamin C, 166,67 mg fosfor, 140 mg kalsium, 4,7 mg zatbesi, 49,5 gram air yang  apabila dikonsumsi akan memiliki daya guna bagi tubuh kita.
Melihat kondisi diatas maka pencarian alternatif dalam pembuatan kue donat dengan tepung jengkol ini tidak hanya dikenal kalangan masyarakat bawah saja, melainkan seluruh jenjang masyarakat pada umumnyayang pada akhirnya akan terjalin kerjasama yang saling menguntungkan. 
Kegiatan ini akan dilaksanakan melalui kegiatan pelatihan kepada masyarakat yang diantaranya adalah ibu-ibu PKK dan pemuda-pemudi Karang Taruna Desa Karangasem Kedungoleng,karena kebanyakan dari program kegiatan yang telah dilakukan lebih bersifat konsumtif dan tidak mendapatkan penghasilan. Sehingga dengan adanya pelatihan ini akan ada lapangan pekerjaan yang baru dan tentunya angka pengangguran didesa tersebut berkurang.
 (
4
)Dengan adanya kegiatan atau usaha seperti ini, tentunya akan menambah profit atau penghasilan lebih bagi masyarakat desa Karangasem yang dapat menjalankan kegiatan ini. Jengkol yang mulanya hanya disemur dan dijual mentah akan mempunyai nilai jual yang cukup tingggi jika jengkol tersebut dapat dimanfaatkan untuk pembuatan tejekazi seperti yang telah dipaparkan diatas
BAB III
METODE PELAKSANAAN

3.1 Metode Pelaksanaan Program
Program Kretivitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan ini terbagi menjadi tiga tahap yaitu (1) tahap persiapan, (2) tahap pelaksanaan, dan (3) tahap monitoring.
3.1.1 Tahap Persiapan
Pada tahap yang pertama, yaitu tahap persiapan, meliputi perijinan dari pihak universitas maupun desa tujuan, persiapan tempat untuk pelatihan (dalam hal ini akan dilakukan di Balai Desa Karangasem-Brebes), dan persiapan alat dan bahan untuk pembuatan saus labu kuning serta perlengkapan untuk pelatihan.
Adapun alat dan bahan, serta cara kerja pembuatan saus labu kuning adalah sebagai berikut:
1. Alat:
a. 
b. Kompor
c. Priuk/panci
d. Blender
e. Pengaduk
f. Baskom
g. Corong
h. Timbangan ons
i. Piring
j. Mixer
k. Gelas
l. Sendok
m. Kompor gas
n. Penggorengan
o. Ayahan
2. 
3. Bahan :
a. 
b. Tepung jengkol dikeringkan 1-4 minggu kemudian dilumatkan, diayah
c. Tepung terigu
d. Kayu manis
e. Susu 
f. Mentega
g. Butir telur
h. Gula halus
i. Garam
j. Bungkus pernifan
k. Minyak goreng
l. Toping donat
4. Cara kerja
 (
5
)Sebelum membuat donat, terlebih dahulu kita membuat tepung dari bahan dasar jengkol. Jengkol dikeringkan kurang lebih selama 2 minggu, bila jengkol sudah kering proes selanjutnya yaitu proses pelumatan dengan menggunakan mesin pelumat. Setelah berbentuk serbukan tepung tersebut diangin-anginkan selama sehari. Kemudian baru proses ayahan, berguna untuk menyaring serbukan tepung jengkol tersebut untuk siap digunakan.
5.  (
6
)Langkah dalam membuat donat :
Langkah pertama yakni menyiapkan alat dan bahan.
Memasukkan telur kuning kedalam baskom, menambahkan gula halus, mentega, garam, pernifan, (kocok hingga merata menggunakan mixer), mencampurkan adonan dengan tepung jengkol dan susu, kemudian aduk semua bahan sampai merata (sampai tidak lengket di tangan). Setelah adonan merata, tutup baskom dengan lap dan biarkan adonan mengembang selama 30 menit, Setelah 30 menit, pukuli adonan yang telah mengembang agar gas-gas dalam adonan keluar, Bentuk adonan sesuai keinginan, keudian proses penggorengan, Goreng hingga kekuning-kuningan, proses terakhir yaitu menaburi  donat dengan bahan tambahan sesuai selera.
3.1.2  Tahap Pelaksanaan
Tahap kedua yaitu pelaksanaan, pada tahap pelaksanaan ini kegiatan meliputi penyuluhan dan pelatihan langsung kepada masyarakat Desa Karangasem-Brebes dalam pembuatan Kue donat dengan tepung jengkol.
Perhstiksn bagan proses pembuatan tejekazi
 (
pengayahan
) (
penumbukan
) (
Pemilihan Jengkol
) (
Pengeringan jengkol
)



 (
mencampurkan adonan dengan tepung jengkol
 dan susu
 disebuah baskom
) (
Masukkan 
gula halus, mentega, garam, 
 dan pernifan dikocok hingga halus
) (
Masukkan kuning  telur kedalam mixser
)






 (
pukuli adonan yang telah mengembang
) (
Bentuk adonan sesuai keinginan
) (
tutup baskom dengan lap dan biarkan adonan mengembang selama 30 menit
)






 (
Penambahan seres atau selai sesuai selera
) (
Proses penggorengan
)
 (
7
)3.1.3 Tahap Monitoring
Pada tahap ini,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 pementau atau evaluator dari pusat.
































BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
	No.
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan penunjang (sewa tempat usaha, priuk, blender, pengaduk, baskom, corong, timbngan ons, mixer, gelas, piring, penggorengan, kompor gas, ayahan ) 30%
	Rp.  4.190.000,00

	2. 
	Bahan habis pakai (tepung jengkol, tepung terigu, mentega, kayu manis, vanili, TBM, telur, susu, gula halus, bungkusan pernifan, minyak goring, toping donat) (50%)
	Rp. 6. 935.000,00

	3. 
	Perjalanan (transportasi, promosi) (10%)
	Rp.   400.000,00

	4. 
	Lain-lain (10%)
	Rp.      900.000,00

	Jumlah
	Rp. 12.425.000,00



4.2 Jadwal Kegiatan
Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini direncanakan dalam waktu 4 bulan pada tahun 2014. Perkiraan waktu dan kegiatan pokok program ini disajikan dalam tabel berikut :
	NO.
	KEGIATAN
	BULAN

	
	
	1
	2
	3
	4

	1.
	Perijinan dari terkait, persiapan kontrak kerja, dan perlengkapan
	
	
	
	

	2.
	Pencarian bahan baku dan pengolahan bahan hingga menjadi produk jadi
	
	
	
	

	3.
	Produksi Donat dengan Tepung Jengkol
	
	
	
	

	4.
	Penghitungan hasil, Evaluasi dan penyusunan laporan.
	
	
	
	


 (
8
)Tim Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan akan melakukan beberapa kegiatan pasca pelaksanaan program, sebagai rasa tanggung jawab kami dari kegiatan Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini. Penghitungan hasil dan pemantauan terjadwal akan kami lakukan meskipun masa Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan telah usai (3 bulan).
 (
9
)Harapan kami setelah program PKMK selesai adalah terciptanya produk inovatif dari Donat dengan Tepung Jengkol, dan terbukanya peluang kerja dalam berwiraswasta dalam penciptaan produk unggulan dari yang dahulu dianggap biasa, dan terwujudnya produk oleh-oleh khas mahasiswa Universitas Negeri Semarang dalam bentuk Donat.































LAMPIRAN

Lampiran 1

Biodata Ketua dan Anggota Pelaksana
1. Biodata Ketua
A. Identitas Diri
	1.
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Ninik Wiji Lestari

	2.
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3.
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia S1

	4.
	NIM
	2101412018

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Sragen, 19 Maret 1993

	6.
	E-mail
	ninikwijilestari@gmial.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085725557669


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N KREBET 3
	SMP NEGERI 1 MASARAN
	SMA NEGERI 3 SRAGEN

	Jurusan 
	
	
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


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

	1.
	-
	-
	-


D. Penghargaan 10 Tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi, atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1. 
	-
	-
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan proposal PKM-K.
Semarang, 23 Oktober 2014
Pengusul     

 (
10
)
2.  (
11
)Biodata Anggota 1
A. Identitas Diri
	1.
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Zidti Hilma Nahdiyati

	2.
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3.
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia S1

	4.
	NIM
	2101412019

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Brebes, 04 Agustus 1994

	6.
	E-mail
	zidtihilmanahdiyati@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085743401088


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Nahdlatul Huda 
	SMP Pusponegoro Paguyangan
	SMA N 01 Paguyangan

	Jurusan 
	
	
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


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

	1.
	-
	-
	-


D. Penghargaan 10 Tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi, atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1. 
	-
	-
	-



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

Semarang, 23 Oktober 2014
Pengusul,




Zidti Hilma Nahdiyati
3.  (
12
)Biodata Anggota 2
A. Identitas Diri
	1.
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Ana Sulistiani

	2.
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3.
	Program Studi
	Akuntansi

	4.
	NIM
	7211414082

	5.
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Rembang, 10 April 1996

	6.
	E-mail
	anasulistiani14@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	087833357351


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Sridadi Rembang
	SMPN 2 Rembang
	SMAN 2 Rembang

	Jurusan 
	
	
	IPS

	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.
	-
	-
	-


D. Penghargaan 10 Tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi, atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1. 
	-
	-
	-



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

Semarang, 2 Oktober 2014
Pengusul     



Ana Sulistiani

 (
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Lampiran 2

Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan Penunjang
	No 
	Investasi Awal
	Rincian dan Harga Satuan
	Jumlah 

	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
	Sewa tempat usaha
Kompor gas
Priuk/panci
Blender
Pengaduk
Baskom
Corong
Timbangan
Piring
Mixer
Gelas
Sendok
Penggorengan
Ayahan
Sarung Tangan
	3bln    @ Rp. 300.000,00
2buah @ Rp. 250.000,00
3buah @ Rp.  40.000,00
2buah @ Rp. 250.000,00
3buah @ Rp.   25.000,00
3buah @ Rp.   20.000,00
4buah @ Rp.   10.000,00
3buah @ Rp. 200.000,00
5buah @ Rp.   10.000,00
3buah @ Rp. 350.000,00
3buah @ Rp.   10.000,00
1lusin @ Rp.   20.000,00
4buah @ Rp.   50.000,00
2buah @ Rp.   15.000,00
1pack @ Rp.   15.000,00
	Rp.     900.000,00
Rp.     500.000,00
Rp.     120.000,00
Rp.     500.000,00
Rp.       75.000,00
Rp.       60.000,00
Rp.       40.000,00
Rp.     600.000,00
Rp.50.000,00
Rp.  1.050.000,00
Rp.       30.000,00
Rp.       20.000,00
Rp.     200.000,00
Rp.    30.000,00
Rp.       15.000,00

	Subtotal 
	Rp. 4.190.000,00



2. Bahan Habis Pakai
	No 
	Bahan Baku
	Rincian dan Harga Satuan
	Jumlah 

	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
	Jengkol
Tepung terigu
Mentega
Kayu manis
Vanili
TBM
Telur
Susu
Pernifan
Minyak goreng
Air Galon Aqua
Gas Elpiji 12kg
Ceres 
Kacang tanah 
Keju
Gula halus
Gula pasir
	30kg    @ Rp. 40.000,00
1krg   @ Rp. 150.000,00
25kg@ Rp. 30.000,00
0,5kg  @ Rp. 30.000,00
15bks  @ Rp.   5.000,00
20bks  @ Rp.   8.000,00
20kg    @ Rp. 20.000,00
10klg   @ RP. 10.000,00
2pack  @ Rp.   8.000,00
10kg    @ Rp. 20.000,00
5biji     @ Rp. 40.000,00
2bij    @ Rp. 130.000,00
3kg      @ Rp. 30.000,00
3kg      @ Rp. 25.000,00
5kg      @ Rp. 35.000,00
10kg    @ Rp. 20.000,00
20kg    @ Rp. 15.000,00
	Rp.  1.200.000,00
Rp.     150.000,00
Rp.     750.000,00
Rp.    15.000,00
Rp.       75.000,00
Rp.     160.000,00
Rp.     400.000,00
Rp.     100.000,00
Rp.       16.000,00
Rp.     200.000,00
Rp.     200.000,00
Rp.     260.000,00
Rp.       90.000,00
 (
14
)Rp.       75.000,00
Rp.     175.000,00
Rp.     200.000,00
Rp.     300.000,00

	Subtotal 
	Rp. 6. 935.000,00



3. Perjalanan
	Material 
	Kuantitas 
	Harga Satuan
	Jumlah 

	Pembelian peralatan dan bahan
	2
	Rp. 50.000,00
	Rp.  100.000,00

	Pendampingan dan evaluasi
	2
	Rp. 50.000,00
	Rp.  100.000,00

	Perjalanan Semarang-Brebes
	2
	Rp. 100.000,00
	Rp.  200.000,00

	Subtotal
	Rp.  400.000,00




4. Lain-Lain
	Material
	Justifikasi pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	Beli Kamera
	Pelaksanaan & Dokumentasi 
	1
	Rp 00.00,00
	Rp    800.000,00

	MMT
	Pembukaan & Penutupan
	-
	-
	Rp.   100.000,00

	Subtotal
	Rp    900.000,00

	Total  (Keseluruhan)
	Rp.12.425.000,00














 (
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Lampiran 3 
SUSUNAN ORGANISASI TIM KEGIATAN DAN PEMBAGIAN TUGAS
	No.
	Nama/NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam/minggu)
	Uraian Tugas

	1.
	Ninik Wiji Lestari
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia
S1
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia

	10 
	1. Koordinator tim
2. Membantu dalam proses produksi dan pemasaran.

	2.
	Zidti Hilma Nahdiyati
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia
S1
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia

	10
	1. Koordinator penyiapan bahan dan peralatan
2. Melakukan produksi. 

	3.
	Ana Sulistiani
	Akuntansi 
S1
	[bookmark: _GoBack]Akuntansi
	10
	1. Koordinator pemasaran
2. Melakukan pemasaran














 (
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)Lampiran 4
SURAT PERNYATAAN KETUA PANITIA
[image: ]
SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA
Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 			: Ninik Wiji Lestari
NIM 			: 2101412018
Program Studi 	: Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia S1
Fakultas 		: Bahasa dan Seni
Dengan ini menyatakan bahwa proposal Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan saya dengan judul:TEJEKAZI “TEPUNG JENGKOL  KAYA GIZI”SEBAGAI ALTERNATIF PEMBUATAN KUE DONAT SEBAGAI USAHA MENINGKATKAN PEREKONOMIAN MASYARAKAT yang diusulkan untuk tahun anggaran 2014 bersifat original dan belum pernahdibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka sayabersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikanseluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.

Semarang, 23 Oktober 2014
Mengetahui,
Pembantu Rektor/Ketua			Yang Menyatakan,
Bidang Kemahasiswaan		


Prof. Dr. Masrukhi, M.Pd			Ninik Wiji Lestari
NIP 196205081 198803 1 002 		NIM 2101412018
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