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RINGKASAN
“Serba Waluh” merupakan produk inovasi olahan makanan berbahan dasar labu kuning yang diolah menjadi berbagai macam makanan ringan yang lezat, praktis, dan lebih modern. Jenis produk yang diusulkan dalam program ini adalah produk makanan ringan berupa Es Krim, Pudding, Crispy berbahan dasar labu kuning.
Labu kuning digunakan sebagai bahan utama pembuatan produk serba waluh karena memiliki banyak manfaat bagi tubuh. Labu kuning mengandung banyak serat dan air yang baik untuk kesehatan organ pencernaan, karena dapat membantu proses buang air besar dan mencegah kanker usus. Labu kuning mengandung banyak karbohidrat sebagai sumber energi utama bagi proses metabolisme. Labu kuning juga kaya akan vitamin, di antaranya adalah vitamin A yang baik untuk kesehatan mata, dan vitamin C yang sangat bermanfaat untuk kesehatan mulut dan daya tahan tubuh.  Selain itu, buah labu kuning yang kaya akan pigmen warna alami, yaitu beta karoten dan antosianin yang sehat dan memberikan kesan menarik bagi makanan.
Metode pengolahan labu kuning menjadi produk makanan serba waluh ini dilakukan dengan cara dan peralatan yang sederhana. Pengolahan dilakukan dengan teknik sederhana seperti pada pengolahan makanan industri rumahan dan bahan pembuatannya pun aman bagi kesehatan karena tidak menggunakan pewarna dan pengawet kimia.
Produk “Serba Waluh” ini diharapkan dapat memberikan peluang usaha yang menguntungkan, dan agar kegiatan usaha ini tetap berkelanjutan. Produk “Serba Waluh” ini diharapkan dapat mengenalkan kepada masyarakat variasi olahan makanan yang sehat dan bervitamin dari bahan dasar labu kuning sekaligus memberikan nilai tambah pada labu kuning sebagai variasi makanan baru.
	



BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Judul Program
Judul program ini adalah  “ Serba Waluh: Variasi Makanan Sehat Berbahan Dasar Labu Kuning”.
1.2 Latar Belakang Masalah	
Labu Kuning atau dalam bahasa Jawa disebut Waluh, merupakan tumbuhan tropika bersulur yang banyak ditemukan di wilayah Indonesia. Tanaman labu kuning biasanya dimanfaatkan pada bagian buahnya. Buah labu kuning yang sudah masak berwarna oranye dan memiliki tekstur yang agak keras dan berair. Buah labu kuning yang sudah dipanen mudah dijumpai di pasaran karena harganya yang relatif murah, mudah ditanam, dan masa memiliki masa panen yang cepat. 
Labu kuning memiliki banyak manfaat bagi tubuh. Labu kuning mengandung banyak serat dan air yang baik untuk kesehatan organ pencernaan, karena dapat membantu proses buang air besar dan mencegah kanker usus. Labu kuning mengandung banyak karbohidrat sebagai sumber energi utama bagi proses metabolisme. Labu kuning juga kaya akan vitamin, di antaranya adalah vitamin A yang baik untuk kesehatan mata, dan vitamin C yang sangat bermanfaat untuk kesehatan mulut dan daya tahan tubuh.  Selain itu, buah labu kuning yang kaya akan pigmen warna alami, yaitu beta karoten dan antosianin yang sehat dan memberikan kesan menarik bagi makanan.
Buah labu kuning biasanya dikonsumsi setelah direbus dan diberi santan. Namun, seiring dengan perkembangan zaman yang menuntut penyajian makanan yang lebih praktis dan modern, kini labu kuning dapat diolah menjadi berbagai variasi makanan yang lezat dan menyehatkan. Salah satunya adalah inovasi produk yang kami usulkan dalam Program PKM-K ini, yaitu mengolah labu kuning menjadi es krim, pudding, Crispy Waluh.
Berbagai variasi produk olahan makanan berbahan dasar labu kuning ini diharapkan mampu memenuhi kebutuhan masyarakat akan makanan yang lebih modern, praktis dan sehat.  
1.3 Rumusan Masalah
	Dengan mempertimbangkan latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan persoalan utama dalam Program PKM-K ini, yaitu
1. Bagaimana cara mengembangkan inovasi produk makanan yang praktis dan modern untuk mencukupi kebutuhan gizi masyarakat, khususnya generasi muda?
2. Apakah produk “ Serba Waluh” diminati oleh masyarakat?
3. Bagaimana strategi untuk meningkatkan penjualan produk “ Serba Waluh”?
1.4 Tujuan Program
Tujuan  yang akan dicapai dalam Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini adalah
1. Mendapatkan keuntungan dari kegiatan usaha “Serba Waluh”, agar kegiatan usaha ini tetap berkelanjutan.
2. Mengenalkan kepada masyarakat variasi olahan makanan yang sehat dan bervitamin dari bahan dasar labu kuning.
3. Memberikan nilai tambah pada labu kuning sebagai variasi makanan baru.
1.5 Luaran yang Diharapkan
	Luaran yang diharapkan dalam Program Kreativitas Mahasiswa ini adalah
1. Menciptakan produk makanan yang sehat dan inovatif dari bahan dasar labu kuning.
2. Mendirikan outlet-outlet yang menawarkan berbagai bentuk olahan dari labu kuning yang disajikan secara menarik dan modern. 
3. Menambah minat masyarakat untuk mengkonsumsi makanan yang berserat dan bervitamin.
1.6 Kegunaan Program
	Kegunaan Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini adalah
1. Bagi Perguruan Tinggi
Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan berjudul “Serba Waluh: Variasi Makanan Sehat Berbahan Dasar Labu Kuning” ini memiliki berbagai kegunaan bagi Perguruan Tinggi, khususnya Universitas Negeri Semarang. Kegunaan tersebut antara lain mampu memotivasi berbagai pihak di dalam Perguruan Tinggi untuk membuat inovasi baru dalam pengolahan bahan makanan sederhana menjadi makanan yang lezat dan bergizi dengan cara yang lebih kreatif dan modern. Selain itu, dengan adanya inovasi yang dibuat oleh mahasiswa dalam membuat dan memasarkan produk akan memberikan kebanggaan dan prestasi tersendiri bagi Perguruan Tinggi.
2. Bagi Mahasiswa
Program ini juga memberikan kegunaan bagi mahasiswa, di mana mahasiswa diberi motivasi untuk menciptakan inovasi-inovasi dalam bidang pengolahan makanan. Di sini mahasiswa mendapat banyak pengalaman dan pengetahuan mengenai proses perencanaan, pelaksanaan, hingga pemasaran produk. Mahasiswa mendapat pengalaman akan cara bekerja sama dalam sebuah tim, hingga mengenai marketing.
3. Bagi Masyarakat
Program ini turut memberikan kegunaan bagi masyarakat lingkungan sekitar. Program PKM-K ini akan memberikan lapangan kerja bagi masyarakat sekitar, sehingga akan mengurangi pengangguran. Selain itu, program ini juga turut melestarikan sumber bahan pangan yaitu labu kuning, selain untuk menjadi makanan yang bernilai lebih tinggi, juga untuk melestarikan komoditas bahan pangan pengganti beras.
BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1 Analisis Produk
	“Serba Waluh” merupakan produk inovasi olahan makanan berbahan dasar labu kuning yang diolah menjadi berbagai macam makanan ringan yang lezat, praktis, dan lebih modern. 
2.1.1 Jenis Produk, Nama Produk, dan Karakteristik Produk
a. Jenis Produk
	Jenis produk yang diusulkan dalam program ini adalah produk makanan ringan berupa Es Krim, Pudding, Crispy berbahan dasar labu kuning.
b. Nama Produk
	Produk yang dibuat dalam program ini diberi nama “Serba Waluh”, karena  sesuai dengan nama bahan dasar pembuatannya, yaitu labu kuning. Produk Serba Waluh terdiri atas Es Krim Waluh, Pudding Waluh, Crispy Waluh.
c. Karakteristik Produk
	Produk inovasi olahan makanan berbahan dasar labu kuning ini memiliki karaktersistik umum yaitu berupa makanan ringan yang langsung dapat dikonsumsi; memiliki rasa dasar dan tekstur dari labu kuning, namun divariasikan dengan berbagai rasa baru yang lebih modern tanpa menghilangkan rasa aslinya; memiliki warna oranye; dan dikemas atau disajikan dalam bentuk/wadah yang praktis dan menarik.
2.1.2 Keunggulan Produk
	Produk “Serba Waluh” ini memiliki banyak keunggulan, diantaranya adalah berbahan dasar waluh yang mudah didapat di pasaran dan memiliki harga yang relatif murah, sehingga harga produk “Serba Waluh” ini pun sangat terjangkau bagi berbagai kalangan. 
Produk ini diolah dari bahan-bahan alami dan segar, sehingga memberikan banyak manfaat bagi tubuh bila dikonsumsi. Produk “Serba Waluh” ini kaya akan berbagai macam zat gizi yang diperlukan oleh tubuh yang berasal dari bahan dasarnya yaitu labu kuning, di antaranya adalah karbohidrat, vitamin A, B, dan C, serat dan air, serta mineral.
Produk ini  berbahan dasar labu kuning yang diolah menjadi makanan yang lebih modern, praktis, dan memiliki rasa yang lebih lezat, dengan warna alami yang menarik, sehingga akan banyak menarik minat pembeli.
2.2 Analisis Pasar
2.2.1 Profil Konsumen
Target konsumen untuk memasarkan produk “Serba Waluh” ini adalah mahasiswa di lingkungan Universitas Negeri Semarang, dan mayarakat pecinta produk makanan ringan berupa Es Krim, Crispy.
2.2.2 Potensi dan Segmen Pasar
	Produk “Serba Waluh” ini memiliki prospek usaha yang cukup tinggi. Potensi atau segmen pasar yang dimiliki oleh Produk “Serba Waluh” dalam Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini sangat besar, mengingat banyak masyarakat yang gemar mengkonsumsi es krim, pudding, dan Crispy, yang tidak terbatas pada berbagai kalangan usia, gender, dan kondisi sosial ekonomi. Produk ini diharapkan mampu meningkatkan kebutuhan masyarakat akan karbohidrat, serat dan vitamin, sehingga meningkatkan taraf kesehatan masyarakat.
2.2.3 Pesaing dan Peluang Pasar
	Pesaing dari produk ini adalah produk-produk es krim, puding, dan Crispy yang sudah memiliki brand yang sudah banyak dikenal oleh masyarakat secara umum dan dijual di minimarket atau supermarket. Namun, produk “Serba Waluh” ini memiliki banyak keunggulan, diantaranya adalah rasa yang enak yang dibuat dengan bahan yang alami, memiliki harga yang cukup terjangkau, dan memiliki tampilan menarik, tentunya hal ini dapat membuka peluang pasar yang cukup besar untuk bersaing dengan produk-produk serupa yang dijual di minimarket.
2.2.4 Media Pasar yang Digunakan
	Untuk menunjang proses pemasaran, Produk “Serba Waluh” ini dikenalkan kepada pasar menggunakan media promosi yang beragam, diantaranya adalah pemanfaatan jejaring sosial facebook dan twitter. Selain itu, promosi juga dilakukan melalui media cetak seperti brosur, spanduk, dan pamflet. Serta promosi dilakukan secara langsung melalui seminar, dll.
	Dalam pemasaran, produk “Serba Waluh” ini dijual melalui outlet sederhana yang berlokasi di sekitar kampus Universitas Negeri Semarang. Outlet didirikan di tempat yang strategis dan ramai untuk mendekatkan kepada target konsumen.
2.3 Analisis Operasi
2.3.1 Bahan Baku dan Bahan Tambahan
	Bahan baku utama yang digunakan untuk membuat produk “Serba Waluh”  ini adalah labu kuning. Bahan tambahan yang digunakan untuk membuat Es Krim Waluh adalah susu, santan,dan gula pasir; bahan tambahan untuk membuat Pudding Waluh adalah sari agar-agar, gula pasir dan susu; dan bahan tambahan untuk membuat Crispy Waluh adalah tepung terigu dan minyak goreng. 
2.3.2 Peralatan dan Perlengkapan
	Peralatan dan perlengkapan utama yang digunakan dalam proses produksi Produk “Serba Waluh” diantaranya adalah mesin pembuat es krim, blender, panci pengukus dan penggoreng, kompor, mixer, dan lemari pendingin.
 Sedangkan perlengkapan pendukung yang digunakan dalam proses produksi “Serba Waluh” adalah pisau, pengaduk, magkuk, piring, penampan, sendok, alat peniris, kain lap, dll.

BAB III
METODE PELAKSANAAN
3.1. Lokasi Produksi
	Pada tahap awal, proses produksi “Serba Waluh” dilakukan di rumah salah satu anggota kelompok yang berlokasi di Gang Buntu No. 19, RT 01/RW 03, Kelurahan Sekaran, Kec. Gunungpati, Semarang.
3.2 Persiapan Alat dan Bahan
a. Alat dan Bahan Produksi “Es Krim Waluh”
Adapun peralatan yang digunakan dalam pengolahan Es Krim Waluh adalah 
1) Panci pengukus 2 buah
2) Kompor 1 buah
3) Blender 1 buah
4) Timbangan 1 buah
5) Alat penyaring 2 buah
6) Alat pengocok atau mixer 1 buah
7) Pengaduk 2 buah
8) Wadah alumunium 3 buah
9) Alamari pembeku/Freezer 1 buah
10) Almari pendingin/Showcase Ice Cream 1 buah
11) Mangkuk 3 buah
12) Piring 3 buah
13) Sendok 6 buah
14) Centong 2 buah
15) Baskom 2 buah
16) Pisau 3 buah
17) Talenan 3 buah
18) Lap kain 3 lembar
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan Es Krim Waluh adalah
1) Labu kuning 2 kilogram
2) Gula pasir 800 gram
3) Susu cair 600 ml
4) Santan kental 500 ml
5) Kismis 300 gram (sudah direndam dengan air mendidih sampai lunak/empuk)
6) Strawberry 300 gram (sudah dipotong-potong dan direbus dengan air mendidih sampai lunak)
7) Garam1 sendok teh
8) Daun pandan 2 lembar
9) Saus coklat.
b. Alat dan Bahan Produksi “Pudding Waluh”
Adapun peralatan yang digunakan dalam pembuatan “Pudding Waluh” adalah
1) Panci pengukus 2 buah
2) Panci untuk merebus 2 buah
3) Kompor 2 buah
4) Timbangan 1 buah
5) Blender 1 buah
6) Pengaduk 3 buah
7) Saringan santan 2 buah
8) Blender 1 buah
9) Alat pengocok 2 buah
10) Cetakan pudding 
11) Mangkuk 3 buah
12) Piring 3 buah
13) Sendok 6 buah
14) Baskom 3 buah
15) Pisau 3 buah
16) Talenan 3 buah
17) Almari pendingin 1 buah
Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat “Pudding Waluh” adalah
1) Labu kuning 1 kilogram 
2) Gula pasir 500 gram
3) Gula jawa 500 gram
4) Santan 4 liter dari 4 butir kelapa
5) Susu cair 200 cc
6) Agar-agar putih bubuk 8 bungkus (@30 gram)
7) Vanili 2 sachet
8) Daun pandan 3 lembar
9) Garam 2 sendok teh
10) Jeruk yang sudah dikupas kulit tipisnya dan diiris kecil.
11) Saus coklat
12) Saus vanila
c. Alat dan Bahan Produksi “Crispy Waluh”
Adapun alat yang digunakan dalam proses pembuatan “Crispy Waluh” adalah
1) Panci pengukus 1 buah
2) Kompor 2 buah
3) Wajan 2 buah
4) Spatulla 2 buah
5) Gagang peniris 2 buah
6) Pengaduk 2 buah
7) Timbangan 1 buah
8) Blender 1 buah
9) Baskom 3 buah
10) Pisau 3 buah
11) Talenan 3 buah
12) Mangkuk 3 buah
13) Piring 3 buah
14) Sendok 6 buah
15) Loyang peniris 2 buah
16) Lap kain 3 lembar
17) Kertas peniris 
Bahan yang digunakan untuk membuat “Crispy Waluh” adalah
1) Labu kuning 2 kilogram
2) Tepung terigu 1 kilogram
3) Minyak goreng secukupnya
4) Telur ayam 2 butir
5) Bawang putih 5 siung
6) Ketumbar 2 sendok teh
7) Lada bubuk 2 sendok teh
8) Soda kue 1 sendok teh
9) Saus sambal
10) Mayonaise 
11) Tusuk sate (tidak terlalu panjang)
3.3 Proses Produksi
	Adapun tahapan pembuatan produk “Serba Waluh” adalah
a. Proses Produksi “Es Krim Waluh”
Cara membuat Es Krim Waluh adalah
1) Labu kuning dibersihkan, dan dikupas, kemudian dikukus sampai matang dan lunak. 
2) Labu kuning yang sudah matang dihaluskan menggunakan blender.
3) Susu cair, santan, dan gula pasir dipanaskan sampai mendidih, kemudian garam, dan daun pandan ditambahkan ke dalam adonan, kemudian diaduk sampai merata.
4) Adonan susu didinginkan ke dalam loyang dan dicampur dengan labu kuning.
5) Adonan diaduk dan dikocok menggunakan mixer.
6) Adonan dimasukkan ke dalam freezer sampai membeku.
7) Adonan yang telah membeku bagian pinggirnya dikeluarkan dari freezer kemudian diaduk. Untuk menghasilkan tekstur es krim yang lembut, proses ini diulangi beberapa kali.
8) Es krim yang telah terbentuk ditaburi dengan kismis dan strawberry  kemudian diaduk dan dibekukan lagi.
9) Es krim dikemas di dalam wadah yang bervariasi dan diletakkan di dalam freezer.
10) Es krim dapat ditambah dengan saus coklat.
b. Proses Produksi “Pudding Waluh”
Cara membuat “Pudding Waluh” adalah
1) Labu kuning dikukus sampai matang dan lunak, kemudian di blender sampai halus.
2) Gula jawa, gula pasir, dan susu cair dimasak, sambil diaduk-aduk, kemudian diangkat dan ampasnya disaring.
3) Dalam panci yang lain, labu kuning, agar-agar, dan santan dimasak sambil diaduk-aduk. Kemudian ditambah dengan rebusan gula.
4) Adonan pudding tersebut ditambah dengan irisan jeruk, kemudian ditambah vanili, daun pandan, dan garam. Adonan pudding diaduk-aduk hingga mendidih.
5) Adonan pudding yang sudah mendidih kemudian diangkat dan dituang ke dalam cetakan-cetakan kecil.
6) Pudding disimpan di dalam almari pendingin.
7) Pudding Waluh dapat ditambahkan saus coklat atau saus vanilla.
c. Proses Produksi “Crispy Waluh”
Cara membuat “Crispy Waluh” adalah
1) Labu kuning dicuci, dipotong besar-besar, kemudian dikukus. Labu kuning dikukus sampai teksturnya agak lunak (tidak terlalu lembek).
2) Labu kuning dipotong kecil-kecil seperti dadu.
3) Labu kuning ditusuk menggunakan tusuk sate.
4) Bawang putih, ketumbar, dan lada bubuk dihaluskan. Bumbu dari bawang putih dibuat untuk dua wadah yang berbeda.
5) Labu kuning dilumuri dengan adonan bumbu dari bawang putih.
6) Tepung terigu, telur, bumbu dari bawang putih, dan soda kue dicampur dan diencerkan dengan air, namun tidak terlalu encer. Adonan diaduk hingga merata.
7) Labu kuning dimasukkan ke dalam adonan dan agak ditekan agar bumbu meresap.
8) Kemudian labu kuning dimasukkan ke dalam tepung terigu yang masih kering dan digulingkan.
9) Minyak goreng dipanaskan di dalam wajan.
10) Labu kuning dimasukkan ke dalam minyak goreng. Labu kuning digoreng sampai warnanya kuning kecoklatan.
11) Kemudian Crispy Labu Kuning diangkat dan ditiriskan.
12) Crispy Walu dapat disajikan bersama dengan saus tomat atau mayonaise.
BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN PROGRAM
4.1 Anggaran Biaya
	Pada tabel di bawah ini akan dijelaskan ringkasan anggaran biaya program PKM-K berjudul “Serba Waluh: Variasi Makanan Sehat Berbahan Dasar Labu Kuning”
	No.
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	A.
	Peralatan Penunjang
	Rp 3.323.000,-

	B.
	Bahan Habis Pakai
	Rp 1.123.000,-

	C.
	Lain-lain
	Rp 750.000,-

	Total
	Rp 5.196.000,-

	Terbilang:


Tabel
Rincian anggaran biaya terlampir.
4.2 Jadwal Kegiatan Program
	Pada tabel di bawah ini akan dijelaskan waktu dan jadwal pelaksanaan program PKM-K berjudul “Serba Waluh: Variasi Makanan Sehat Berbahan Dasar Labu Kuning”.
	NO
	KEGIATAN
	BULAN KE

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Perencanaan Produksi
	· 
	
	
	
	

	2
	Persiapan dan Pengadaan Barang
	· 
	· 
	· 
	
	

	3
	Pelaksanaan Produksi
	
	· 
	· 
	· 
	

	4
	Pemasaran
	
	· 
	· 
	· 
	· 

	5
	Penyusunan Laporan
	
	
	· 
	· 
	· 

	6
	Penyerahan Laporan
	
	
	
	· 
	· 
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SMA	: SMA N 1 Kendal (2011-2014)
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Fakultas	: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Program Studi	: Pendidikan Biologi
PENGALAMAN ORGANISASI
1. Koperasi Mahasiswa UNNES

1) ANGGOTA 1
INFORMASI PRIBADI
Nama				:  Trisna Septiani
Tempat, Tanggal Lahir	: Kebumen, 13 September 1996
Alamat Rumah	:Desa Kalitengah, RT 03/RW 06, Kecamatan Gombong-Kab. Kebumen, Jawa Tengah.
Telepon	: 082138448463
E-mail	: trisnaseptiani09@gmail.com
Kewarganegaraan	: WNI
Jenis Kelamin	: Perempuan
RIWAYAT PENDIDIKAN
SD	: SD N 2 Kalitengah (2002-2008)
SMP	: SMP N 2 Gombong (2008-2011)
SMA	: SMA N 1 Gombong (2011-2014)
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Fakultas	: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Program Studi	: Pendidikan Biologi

2) ANGGOTA 2
INFORMASI PRIBADI
Nama				: 	Rizka Nurul Azmi
Tempat, Tanggal Lahir	: Kendal, 20 Maret 1996
Alamat Rumah	:Desa Nolokerto RT 01/RW 06, Kecamatan Kaliwungu-Kab. Kendal, Jawa Tengah.
Telepon	: 085740688414
E-mail	: rizkarizkanurulazmi@yahoo.co.id
Kewarganegaraan	: WNI
Jenis Kelamin	: Perempuan
SD	: SDN  3 Protomulyo (2002-2008)
SMP	: SMPN 2 Kendal (2008-2011)
SMA	: SMAN 1 Kendal (2011-2014)
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Fakultas	: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Program Studi	: Pendidikan Biologi




Lampiran 2: Justifikasi Anggaran Kegiatan
Adapun rincian biaya kegiatan Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) dengan judul “Serba Waluh: Variasi Makanan Sehat Berbahan Dasar Labu Kuning” adalah
	Nama Barang
	Harga Satuan
	Jumlah
	Biaya

	Peralatan Penunjang

	Panci pengukus
	Rp 50.000,-
	5 buah
	Rp 250.000,-

	Wajan 
	Rp 50.000,-
	2 buah
	Rp 100.000,-

	Panci untuk merebus
	Rp 50.000,-
	2 buah
	Rp 100.000,-

	Kompor dan gas beserta isinya
	Rp 200.000,-
	4 set
	Rp 800.000,-

	Blender 
	Rp 250.000,-
	2 set
	Rp 500.000,-

	Timbangan 
	Rp 150.000,-
	2 buah
	Rp 300.000,-

	Alat pengocok (mixer)
	Rp 250.000,-
	2 set
	Rp 250.000,-

	Spatulla 
	Rp 25.000,-
	2 buah
	Rp 50.000,-

	Spatulla peniris
	Rp 25.000,-
	2 buah
	Rp 25.000,-

	Alat penyaring
	Rp 4000,-
	4 buah
	Rp 16.000,-

	Pengaduk 
	Rp 10.000,-
	7 buah
	Rp 70.000,-

	Wadah alumunium
	Rp 30.000,-
	3 buah
	Rp 90.000,-

	Sewa Almari pembeku (freezer)
	Rp 100.000,-
	1 set
	Rp 100.000,-

	Sewa Show case ice cream
	Rp 100.000,-
	1 set
	Rp 100.000,-

	Cetakan pudding
	Rp 10.000,-
	4 set
	Rp 40.000,-

	Mangkuk 
	Rp 6000,-
	8 buah
	Rp 48.000,-

	Piring 
	Rp 8000,-
	9 buah
	Rp 72.000,-

	Sendok 
	Rp 4000,-
	18 buah
	Rp 72.000,-

	Centong 
	Rp 5000,-
	2 buah
	Rp 10.000,-

	Baskom
	Rp 15.000,-
	8 buah
	Rp 120.000,-

	Loyang peniris
	Rp 10.000,-
	2 buah
	Rp 20.000,-

	Pisau 
	Rp 10.000,-
	8 buah
	Rp 80.000,-

	Talenan 
	Rp 10.000,-
	8 buah
	Rp 80.000,-

	Lap kain
	Rp 5000,-
	6 lembar
	Rp 30.000,-

	Bahan Habis Pakai

	Labu kuning
	Rp 10.000,-
	10 kg
	Rp 100.000,-

	Tepung terigu 
	Rp 10.000,-
	2 kg
	Rp 20.000,-

	Minyak goreng
	Rp 15.000,-
	4 liter
	Rp 60.000,-

	Telur ayam
	Rp 25.000,-
	2 kg
	Rp 50.000,-

	Bawang putih
	Rp 7000,-
	0,5 kg
	Rp 3500,-

	Gula pasir
	Rp 12000,-
	2 kg
	Rp 24.000,-

	Gula jawa
	Rp 10.000,-
	1 kg
	Rp 10.000,-

	Susu cair
	Rp 15.000,-
	1,5 liter
	Rp 22.500,-

	Ketumbar 
	Rp 2.000,-
	4 bungkus
	Rp 8.000,-

	Lada bubuk
	Rp 3.000,-
	4 bungkus
	Rp 12.000,-

	Soda kue
	Rp 3.000,-
	4 bungkus
	Rp 12.000,-

	Saus 
	Rp 8.000,-
	10 botol
	Rp 80.000,-

	Mayonaise 
	Rp 8.000,-
	10 bungkus
	Rp 80.000,-

	Bubuk pudding
	Rp 4.000,-
	10 bungkus
	Rp 40.000,-

	Vanili 
	Rp 1.000,-
	5 bungkus
	Rp 5.000,-

	Santan kental
	
	500 ml
	Rp 10.000,-

	Santan encer
	
	4 butir kelapa diparut
	Rp 15.000,-

	Kismis 
	
	500 gram
	Rp 20.000,-

	Strawberry 
	
	500 gram
	Rp 10.000,-

	Garam 
	Rp 3.000,-
	2 bungkus
	Rp 6.000,-

	Daun pandan
	
	15 lembar
	Rp 10.000,-

	Saus coklat
	
	1 liter
	Rp 50.000,-

	Saus vanila
	
	1 liter
	Rp 20.000,-

	Jeruk 
	
	1 kg
	Rp 30.000,-

	Tusuk sate
	Rp 5.000,-
	4 pack
	Rp 20.000,-

	Tissue 
	Rp 10.000,-
	3 pack besar
	Rp 30.000,-

	Kemasan es krim
	
	
	Rp 100.000,-

	Kemasan pudding
	
	
	Rp 100.000,-

	Kemasan crispy
	
	
	Rp 100.000,-

	Air 
	Rp 18.000,-
	4 galon
	Rp 70.000,-

	Hand wash
	Rp 2.500,-
	2 bungkus
	Rp 5.000,-

	Lain-lain

	Transport 
	
	
	Rp 200.000,-

	Sewa tempat
	
	
	Rp 200.000,-

	Banner 
	
	
	Rp 100.000,-

	Brosur 
	
	
	Rp 50.000,-

	Laporan 
	
	
	Rp 100.000,-

	Listrik 
	
	
	Rp 100.000,-

	TOTAL
	Rp 5.196.000,-






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

	1
	Ratih Kurniyanti/ 4401414034
	Pendidikan Biologi
	
	6
	Mengkoordinasi Anggota, perancangan proposal.

	2
	Trisna Septiani / 4401414089
	Pendidikan Biologi
	
	6
	Menyiapkan alat dan bahan, pemasaran, pembukuan administrasi.

	3
	Rizka Nurul Azmi /4401414052
	Pendidikan Biologi
	
	6
	Menyiapkan alat dan bahan, pemasaran, pengenalan produk.






Lampiran 4: Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
	[image: ]
	KEMENTERIAN 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			: Ratih Kurniyanti
NIM			: 4401414034
Program Studi   	: Pendidikan Biologi
Fakultas   		: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-Kewirausahaan saya dengan judul: “Serba Waluh: Variasi Makanan Sehat Berbahan Dasar Labu Kuning” yang diusulkan untuk tahun ajaran 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, 08 Juni 2015
Mengetahui,        
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan,       	Yang menyatakan,

 Meterai
 		 6.000
[bookmark: _GoBack] 
Prof. Dr. Masrukhi, M.Pd, M.Hum				  Ratih Kurniyanti
NIP.196205081988031002					NIM. 4401414034
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