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LAMPIRAN

RINGKASAN

Biji nangka ternyata tidak selalu harus dianggap limbah dan dibuang begitu saja. Selama ini biji nangka dimanfaatkan hanya dengan merebus dan memakannya. Namun biji itu ternyata bisa dibuat menjadi tepung yang kemudian diolah lagi menjadi aneka panganan bergizi tinggi.


Biji nangka bisa dimanfaatkan sebagai bahan pembuat biscuit tapi biji nangka harus diolah menjadi tepung terlebih dahulu, biji nangka mengalami beberapa proses pengolahan agar dihasilkan tepung yang berkualitas dan tidak berbau.dalam setiap kali produksi,diperlukan biji nangka sebanyak 3 kg yang nantinya menjadi sebanyak 2,4 kg tepung.proses pembuatan tepung biji nangka dilakukan dua minggu sekali dengan kapasitas sekali produksi tepung adalah 4,8 kg. Namun bahan setengah jadi itu bisa diolah lagi menjadi biskuit. Lantaran sudah mempunyai sifat mudah melekat, biskuit dari biji nangka tidak membutuhkan telur yang banyak, seperti jika menggunakan tepung beras.

BAB I

PENDAHULUAN

A. Judul

BINANG (Biskuit Dari Biji Nangka)

B. Latar Belakang Masalah


Di era globalisasi seperti sekarang ini, teknologi sudah berkembang sangat pesat. Perkembangan tersebut merata hampir di semua aspek kehidupan, mulai dari teknologi mesin-mesin, teknologi komunikasi, bahkan teknologi di bidang pangan. Khusus di bidang pangan, kemajuan teknologi tersebut merupakan hal yang positif karena dengan didukung adanya perkembangan, membuat produk yang semakin baik dan semakin beragam. Produk makanan yang ada sekarang ini, tidak hanya dihasilkan oleh teknologi non-bio, tetapi juga dihasilkan oleh hasil dari bioteknologi. Sebagai contoh, di bidang teknologi pangan adalah pembuatan bir, roti, maupun keju yang sudah dikenal sejak abad ke-19. Selain itu, terdapat juga produk makanan lain baik makanan tradisional maupun makanan modern yang juga dihasilkan dari proses bioteknologi, seperti tempe, tapai, tauco, oncom, yoghurt, nata de coco,dll.


Buah nangka merupakan buah yang sering kita jumpai di sekitar kita maupun di pasar tradisional. Selain rasanya yang enak dan manis, harganya pun terjangkau. Sehingga banyak masyarakat yang membelinya. Namun sayangnya, sebagian besar dari konsumen tersebut hanya makan buah nagkanya saja, sedangkan biji nangka (beton) nya langsung dibuang  ke tempat sampah tanpa dimanfaatkan terlebih dahulu. Padahal di dalam biji ini masih banyak mengandung manfaat, seperti kandungan karbohidratnya yang lebih rendah dari karbohidrat biji padi. Selain itu, air rebusan biji beton dapat digunakan sebagai obat campak. Namun masyarakat awam masih jarang yang mengetahui kandungan biji beton ini.


Biji nangka ternyata tidak selalu harus dianggap limbah dan dibuang begitu saja. Selama ini biji nangka dimanfaatkan hanya dengan merebus dan memakannya. Namun biji itu ternyata bisa dibuat menjadi tepung yang kemudian diolah lagi menjadi aneka panganan bergizi tinggi.

Kandungan karbohidrat biji nangka, memang lebih rendah dibanding beras. Kandungan karbohidrat 100 gr beras sebesar 78,9 gr. Jika dibandingkan, maka 2 kg nangka sebanding dengan 1 kg beras, meski begitu biji nangka dapat di manfaatkan sebagai alternative bahan pangan yang cukup bergizi karena masih adany kandungan zat lain yang lebih tinggi di banding makanan penghasil karbohidarat lainnya seperti zat besi dan vitamin B1. Jika dibandingkan dengan berbagai jenis tanaman yang umum dipakai sebagai penghasil karbohidrat maka biji nangka tersebut termasuk memiliki kadar bahan kimia yang relative potensial. Kandungan kimia biji nangka jika dibandingkan dengan beberapa tanaman sumber karbohidrat seperti beras gili, jagung rebus, dan singkong.


Berdasarkan hasil Riset, biji Nangka mengandung energi sebesar 165 kilokalori, protein 4,2 gram, karbohidrat 36,7 gram, lemak 0,1 gram, kalsium 33 miligram, fosfor 200 miligram, dan zat besi 1 miligram.  Selain itu di dalam Biji Nangka juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,2 miligram dan vitamin C 10 miligram.  Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram Biji Nangka, dengan jumlah yang dapat dimakan sebanyak 75 %. Dalam setiap kali produksi,diperlukan biji nangka sebanyak 3 kg yang nantinya menjadi sebanyak 2,4 kg tepung.proses pembuatan tepung biji nangka dilakukan dua minggu sekali dengan kapasitas sekali produksi tepung adalah 4,8 kg. Pencucian biji nangka, Setelah dicuci, biji nangka direbus bersama arang batok kelapa untuk menghilangkan bau, dengan suhu 110° C selama kurang lebih 30 menit. Biji nangka dapat diolah menjadi tepung melalui pengeringan dan penghalusan serta dapat digunakan sebagai bahan baku pengganti tepung terigu atau digunakan bersama tepung terigu. Biji nangka direbus selama beberapa jam, kemudian ditumbuk hingga halus. Hasilnya kemudian dijemur atau disangrai hingga kering, lalu diayak. Sisa-sisa tepung yang masih kasar, kemudian ditumbuk hingga halus dan kemudian disaring lagi. Tepung dari biji nangka, seratnya memang lebih kasar dibanding tepung terigu.
C. Perumusan masalah 
1. Apa saja kandungan yang terdapat  dalam biji nangka?
2. Bagaimana cara membuat bahan dasar berupa tepung biji nangka?
3. Bagaimana cara membuat kue dari tepung biji nangka?
D. Tujuan
1. Adapun tujuan dibuatnya kue kering dari biji beton ini, yaitu :
2. Memanfaatkan biji nangka (beton) yang sudah tidak digunakan lagi.
3. Membuat tepung biji nangka yang dapat digunakan sebagai bahan dasar
4. pembuatan kue kering untuk alternatif selain tepung terigu pada umumnya.
5. Mengenalkan pada masyarakat  kandungan dan manfaat biji beton.
E. Luaran yang diharapkan

Pengolahan biji nangka mungkin masih asing didengar karena awalnya masyarakat kurang mengetahui jika biji nangka bisa diolah menjadi makanan,  diharapkan masyarakat tahu bahwa biji nangka ini bisa menghasilkan luaran berupa biscuit yang dapat  memanfaatkan  khasiat biji nangka.  Biskuit yang  terbuat  dari biji nangka ini diharapkan dapat dikonsumsi oleh masyarakat pada umumnya sebagai makanan yang kaya manfaat.

BAB II

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

A. Target Pasar

Kekayaan  alam  Indonesia  yang  sangat  melimpah  sebaiknya  digunakan  dan dimanfaatkan  secara  bijak,  tidak  menggunakannya  secara  berlebih  dan  seminimal mungkin  tidak  ada  yang  dibuang.  Begitu  juga  dengan biji nangka yang masih asing didengar oleh kita.
Biji nangka dapat dimanfaatkan menjadi makanan, salah satunya dengan membuat biscuit dari biji nangka. Kami berinisiatif memberikan inovasi terhadap biji nangka agar konsumen menjadi tertarik untuk mengkonsumsinya. Ada sebagian masyarakat yang kurang mengetahui kandungan dari biji nangka yang kaya manfaat, dengan produksi biscuit dari biji nangka ini diharapkan dapat menjadikan masyarakat yang dahulunya tidak tertarik dengan biji nangka menjadi tertarik untuk konsumsi biii nangka yang diolah menjadi biskuit. 

Produk Biskuit dari biji nangka ini diharapkan  dapat  lebih  mengoptimalkan  pemanfaatan  biji nangka yang sering dibuang begitu saja. Di wilayah kota Tegal dan sekitarnya masih belum terdapat produsen yang memproduksi biscuit dari biji nangka ini, sehingga kami membuat inovasi dengan membuat biscuit biji nangka ini. 

B. Promosi

Biscuit dari biji nangka yang kami buat, akan kami promosikan pada berbagai tempat yang strategis seperti pasar, sekolah, kampus, dan lingkungan masyarakat sekitar. Berikut ini adalah beberapa cara promosi suke rasa yang akan kami lakukan, antara lain:

1. Pertama adalah lewat brosur, cara ini cukup efektif untuk memperkenalkan makanan yang saya jual, biasanya makanan sampai di konsumen melalui pesan antar atau sering disebut delivery order.

2. Melakukan penjualan langsung, cara ini lumayan efektif karena langsung bertemu dengan pembelinya dan bisa langsung promosikan makanan yang di jual.

3. Melalui internet cara ini efektif walau tak semua orang memakai internet tapi cara ini cukup memberikan informasi yang lebih kepada orang karena saat ini orang banyak membuka internet seperti facebook, twetter, yahoo, google dan lain - lain, tak ada salahnya bila dicoba.

BAB III

METODE PELAKSANAAN

3.1 Kegiatan Persiapan  

Guna mencapai  hasil  yang baik  maka diperlukan persiapan  yang baik. Persiapan yang dilakukan meliputi berbagai hal, antara lain persiapan peralatan  yang akan digunakan, bahan baku  yang berkualitas, dan proses pembuatan biscuit biji nangka yang kami buat memiliki rasa yang enak dan mengandung gizi yang baik bagi kesehatan tubuh. Persiapan lain yang akan kami lakukan yakni memasarkan biscuit dari biji nangka di tempat yang strategis, seperti kampus, sekolah, dan lingkungan kos. 

3.2  Pelaksanaan 

Proses pembuatan Biskuit dari biji nangka yang kami buat, yaitu menggunakan metode yang sederhana. Bahan dan alat yang digunakan dalam proses pembuatan susu kedelai aneka rasa mudah didapatkan. Selain itu, cara pengemasan biscuit dari biji nangka yang kami buat, yaitu dikemas menggunakan kaleng yang sudah diberi tulisan dan merk produksi, sehingga nilai jual lebih tinggi jika dibandingkan dengan pengemasan yang hanya menggunakan plastik.  

Berikut ini merupakan alat, bahan, dan cara pembuatan yang dilakukan dalam memproduksi susu kedelai aneka rasa, yaitu:

A. Alat-Alat
Oven

Blander

Baskom

Kompor Gas

Selang+regulator

Gas+Tabung

Saringan

Sendok+garpu

Gelas Ukur

Kain Lap

Serbet

Kaleng

Plester

Panci

Spatula kayu

B. Bahan-bahan
1 kg tepung biji nangka
2 sdt sodakue
2 sdt garam
200 gr susu bubuk
200 gr coklat bubuk
5 btr telur, kocok sebentar
3 sdm vanili
600 gr mentega tawar, bekukan dan potong kecil-kecil
400 cc air es dingin

250 gr mises seres
C. Cara pembuatan
Cara Membuat Tepung Biji Nangka (Beton)
1. Biji nangka dikupas diiris lalu dikeringkan untuk menghilangkan kandungan air 3 kg biji nangka akan menjadi 2,4 kg tepung.

2. Setelah kering dihaluskan dengan blender atau ditumbuk.

3. Lalu di saring untuk memisahkan antara yang halus dan yang masih kasar.
Cara Membuat Kue dari Biji Nangka (Beton)
1. Campurkan tepung biji nangka, soda kue, serta garam, aduk kemudian ayak. Masukkan juqa susu bubuk, dan aduk rata kembali.

2. Masukkan potongan mentega tawar ke dalam campuran tepung terigu. aduk kembali hingga adonan tercampur rata adonan menjadi butir – butiran.

3. Tuangkan sebagian air es,setelah itu aduk sampai adonan tercampur rata, Tuangkan lagi sisa air es kemudian aduk kembali hingga adonan bisa dibentuk.

4. Bentuk bulat adonan setelah itu adonan digiling tipis dan melebar. Cetak adona biskuit dengan bentuk sesuai selera anda. Taruh pada Loyang yang permukaannya telah diolesi dengan minyak atau margarine dan taburi dengan mises seres.

5. Panggang biskuit coklat susu dalam oven hingga matang selama ± 30 menit. Angkat dan siap untuk disajikan.
3.1 Pemantauan Kegiatan 

Pelaksanaan  kegiatan  yang  dilakukan  hendaknya  selalu  dipantau agar hasil produksi biscuit biji nangka yang kami buat bisa diolah secara maksimal dan dapat didistribusikan dengan baik. Pemantauan kegiatan yang  dilakukan  meliputi,  pemilihan  peralatan  yang  digunakan,  pemilihan bahan  baku  yang  akan  diolah,  serta  pemantauan  untuk  tenaga  kerja  atau karyawan terkait dengan cara kerja mereka. 

BAB IV

BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

A.  Ringkasan Anggaran Biaya

	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	A
	Peralatan Penunjang
	1.594.000

	B
	Bahan Habis Pakai
	72.600

	C
	Lain-Lain 
	1.850.000

	TOTAL (A+B+C)
	3.519.000

	Terbilang : Tiga juta lima ratus sembilan belas ribu rupiah


Berikut merupakan Rancangan Anggaran Biaya untuk peralatan penunjang, antara lain:

	No.
	Uraian
	Banyaknya 
	Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	
	Oven
	1
	500.000
	500.000

	
	Blander
	1
	200.000
	200.000

	
	Baskom
	3
	10.000
	30.000

	
	Kompor Gas
	1
	350.000
	350.000

	
	Selang+regulator
	1
	200.000
	200.000

	
	Gas+Tabung
	1
	150.000
	150.000

	
	Saringan
	1
	10.000
	10.000

	
	Sendok+garpu
	6
	1.500
	9.000

	
	Gelas Ukur
	2
	10.000
	20.000

	
	Kain Lap
	2
	10.000
	10.000

	
	Serbet
	2
	10.000
	20.000

	
	Kaleng
	10
	4.000
	40.000

	
	Plester
	1
	5.000
	5.000

	
	Panci
	1
	40.000
	40.000

	
	Spatula kayu
	2
	5.000
	10.000

	JUMLAH
	1.594.000


Berikut merupakan Rancangan Anggaran Biaya untuk biaya bahan habis pakai, yaitu:

	No.
	Uraian
	Banyaknya
	Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	1
	Tepung biji nangka
	1 kg
	-
	-

	2
	Sodakue 
	1 sdt
	1.000
	1.000

	3
	Mises seres
	250 gr
	10.000
	10.000

	45
	Garam
	2 sdt
	1.000
	1.000

	6
	Susu bubuk
	200 gr
	30.000
	30.000

	7
	Coklat bubuk
	200 gr
	30.000
	30.000

	8
	Telur
	5
	2.000
	10.000

	9
	Vanili
	3
	   200
	     600

	10
	Mentega
	600 gr
	10.000
	10.000

	11
	Air es dingin
	400 cc
	-
	-

	JUMLAH
	72.600


Berikut merupakan Rancangan Anggaran Biaya untuk biaya lain-lain, yaitu:

	No.
	Uraian
	Banyaknya
	Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	1
	Transportasi
	4 orang
	250.000
	1.000.000

	2
	Konsumsi
	4 orang
	50.000
	200.000

	3
	Administratif
	5 kali (Proposal dan laporan PKM)
	30.000
	150.000

	4
	Lain-lain
	-
	-
	500.000

	JUMLAH
	1.850.000


Jadwal Pelaksanaan dan Pembagian Tugas, antara lain :

	Bulan Ke-
	Minggu ke-
	Kegiatan Yang Diprogramkan
	Target
	Penanggungjawab

	I
	1
	Menemukan Masalah
	Mencapai Tujuan yang telah dirumuskan
	Susi Aprilia Rahayu

	
	2
	Merumuskan Tujuan
	
	

	
	3
	Menemukan Solusi
	
	

	
	4
	Analisis Bahan yang diperlukan
	
	

	II
	1
	Pembelian Bahan
	Pelaksanaan produksi SUKE RASA (Susu Kedelai Berbagai Rasa)
	Susi Aprilia Rahayu

	
	2
	Analisis Saluran Distribusi yang sesuai
	
	

	
	3
	Pelaksana Produksi
	
	

	
	4
	Pemasangan Iklan
	
	

	III
	1
	Promosi Dagang
	Perencanaan Pemasaran
	Sri Mulyani

	
	2
	Mendistribusikan produk
	
	

	
	3
	Mendistribusikan produk
	
	

	
	4
	Rekapitulasi Penjualan
	
	

	VI
	1
	Mendistribusikan produk
	Pelaksanaan Pemasaran Produk dan Evaluasi
	Dina Ria Annisa

	
	2
	Mendistribusikan produk
	
	

	
	3
	Rekapitulasi Penjualan
	
	

	
	4
	Mendistribusikan Produk
	
	

	V
	1
	Mendistribusikan produk
	Memperoleh Net Profit yang maksimal
	Widyastuti

	
	2
	Rekapitulasi Penjualan
	
	

	
	3
	Penghitungan Laporan Laba/Rugi
	
	

	
	4
	Kesimpulan Usaha
	
	


Waktu dan jadwal pelaksanaan yang kami rancang sebagai berikut:

	No
	Kegiatan
	Bulan ke- 1
	Bulan ke- 2
	Bulan ke-3
	Bulan ke- 4
	 Bulan ke-5

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1
	Studi Pustaka
	v
	v
	v
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Persiapan Alat dan Bahan
	
	
	
	v
	v
	v
	v
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Pelaksanaan Program
	
	
	
	
	
	
	
	v
	v
	v
	v
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Pendistribusian
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	v
	v
	v
	v
	v
	v
	
	
	

	4
	Evaluasi Kerja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	v
	v
	v
	

	5
	Pelaporanan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	v
	v


LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1. Biodata Ketua, Anggota dan Dosen pendamping

1. Biodata Ketua

A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Susi Aprilia Rahayu

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401414317

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Brebes, 20 April 1995

	6
	E-mail
	susiapriliarahayu@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	087730023324


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Baros 1
	SMPN 1 Ketanggungan
	SMAN 1 Banjarharjo

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	-
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)

	No.
	Jenis Penghargaan
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	-
	-
	-

	
	
	
	


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, 18 Maret 2015




Pengusul, 




(Susi Aprilia Rahayu)

2. Biodata Anggota 1
A. Identitas Diri

	1
	Nama Lengkap
	Sri Mulyani

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401414105

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Brebes, 11 September 1995

	6
	E-mail
	mul_mulyani@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	087730886084


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Karangsari 3
	SMPN 2 Bulakamba
	SMAN 2 Brebes

	Jurusan
	
	
	IPA

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


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	-
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)

	No.
	Jenis Penghargaan
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	-
	-
	-


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, 18 Maret 2015




Pengusul, 







(Sri Mulyani)
3. Biodata Anggota 2

A. Identitas Diri

	1
	Nama Lengkap
	Dina Ria Annisa

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401413509

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pemalang, 21 April 1995

	6
	E-mail
	

	7
	Nomor Telepon/HP
	083837003334


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 3 Kebondalem Pemalang
	
	

	Jurusan
	
	
	

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


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

	
	-
	-
	-


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, 18 Maret 2015




Pengusul, 




(Dina Ria Annisa)
4. Biodata Anggota 3

	1
	Nama Lengkap
	Widyastuti

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	4
	NIM
	1401413122

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pati, 14 September 1996

	6
	E-mail
	wiwidwidiastuti@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP
	089504002142


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Bakaran Kulon 02
	SMPN 2 Wedari Jaksa
	SMAN 1 Juana

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	-
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir (pemerintah, asosiasi atau institusi lainnya)

	No.
	Jenis Penghargaan
	Insitusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	
	-
	-
	-


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, 18 Maret 2015




Pengusul, 



(Widyastuti)

Daftar Riwayat Dosen Pembimbing
A. Identitas Diri
	Nama Lengkap
	Drs. Yuli Witanto, M.Pd

	Jenis Kelamin
	Laki-laki

	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar

	NIDN
	0017076405

	Tempat dan Tanggal Lahir
	Kebumen, 17 Juli 1964

	E-mail
	y_witanto@yahoo.co.id

	Nomor Telepon/HP
	08156662507


B . 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.
	Karya Satya 20

 Tahun
	Pemerintah
	2012


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, 18 Maret 2015




Dosen Pembimbing, 



(Drs. Yuli Witanto, M. Pd.)
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