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RINGKASAN 
Program Kreatifitas Mahasiswa yang berjudul “BROJIKA (Brownies Biji Nangka)“ bertujuan untukmenciptakan sebuah peluang usaha dari inovasi dan kreativitas mahasiswa. Pembuatan BROJIKA ini dapat menjadi alternatif jajanan atau camilan makanan yang banyak diminati oleh semua kalangan masyarakat,memiiki kandungan gizi dan karbohidrat yang cukup tinggi dengan harga terjangkau. Tujuan utama dari program ini adalah untuk memberikan inovasi baru pada industri makanan, dan meningkatkan nilai ekonomi biji nangka. Selain itu dapat membuka lapangan pekerjaan bagi masyarakat yang ingin mengembangkan sebuah peluang usaha dan memiliki manfaat dalam bidang kesehatan, diantaranya dapat menghindarkan diri dari anemia, meningkatkan kerja jantung, melancarkan aliran darah, menjaga kesehatan rambut, menyehatkan mata, pengganti sel-sel yang rusak, melembutkan kulit, menyehatkan tubuh, mencegah sembelit, mengeluarkan racun tubuh, mengatasi penyakit kulit, penghilang stres, melawan keriput, menghilangkan flek hitam, menangkat radikal bebas, penghambat sel kanker, menebalkan rambut, menguatkan tulang, menguatkan gigi, meningkatkan sistem imun, dan cocok untuk diet.
 Meningkatnya minat dan konsumsi terhadap roti brownies, menjadi salah satu alasan mengapa penulis mengembangkan sebuah produk makanan ringan. Dan disini, penulis menggunakan suatu bahan yang masih jarang digunakan sebagai bahan pembuat roti pada umumnya, yaitu biji buah nangka (beton). Pembuatan roti brownies dari biji nangka ini diharapakan dapat memenuhi kebutuhan para konsumen akan makanan ringan. Selain menyehatkan, biji nangka juga rendah kalori. Sangat cocok bagi penderita jantung. Penulis berharap brownies biji nangka ini menjadi makanan ringan yang menyehatkan. Serta dapat menjadi usaha produksi yang membawa hasil yang menguntungkan.

Luaran yangdiharapkan melalui usaha BROJIKA ini, yaitu untukmenciptakan sebuah peluang usaha dari inovasi dan kreativitas mahasiswa.Metode pelaksanaan produk ini meliputi metode produksi dan metode pemasaran.Metode produksi terdiri dari beberapa 2 tahap utama yaitu pembuatan tepung dari biji nangka, dan pembuatan (BOJIKA) Brownies Biji Nangka.Tahap pembuatan tepung dari biji nangka, mempunyai beberapa tahap, yaitu pengumpulan, pemilahan, pencucian, perebusan, pengupasan, pemotongan, penjemuran, penggilingan, dan pengayakan.Sedangkan tahap-tahap pembuatan BROJIKA (Brownies Biji Nangka) yaitu pencampuran bahan dan pengemasan.strategi pemasarannya mengunakan prinsip-prinsip kebijakan produk, kebijakan harga, kebijakan promosi, serta kebijakan distribusi.Sehingga kegiatan usaha BROJIKA ini dapat berkembang dengan baik.
JUDUL
 (
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) Meningkatkan Minat Kewirausahaan Mahasiswa Melalui Pengembangan Usaha “brownies biji nangka”

BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar belakang masalah
Makanan kesehatan adalah makanan dan minuman yang dikonsumssecara teratur bisa meningkatkan derajat kesehatan yang optimal, semula pemanfaatannya ditunjukkan untuk mencegah timbulnya berbagai penyakit degenerative dan meningkatkan daya tahan tubuh. Namun, sesuai perkembangannya makanan dan minuman kesehatan dimanfaatkan pula sebagai pendamping dari pengobatan medis dalam membantu proses penyembuhan suatu penyakit.
Selain solusi yang mungkin ditawarkan untuk menjaga daya tahan tubuh dan mencegah timbulnya berbagai penyakit adalah dengan mengkonsumsi minuman kesehatan. Telah banyak minuman kesehatan yang ditawarkan berupa produk-prodk siap saji yang bisa langsung dikonsumsi. 
Nangka adalah salah satu jenis buah yang paling banyak ditanam di daerah tropis. Buah ini cukup terkenal di seluruh dunia. Dalam bahasa Inggris dinamakan jack fruit. Tanaman ini diduga berasal dari India bagian selatan yang kemudian menyebar ke daerah tropis lainnya, termasuk Indonesia. Di Indonesia, pohon nangka dapat tumbuh hampir di setiap daerah.

Sampai saat ini biji nangka tidak dimanfaatkan secara optimal atau hanya menjadi limbah,kebanyakan orang memanfaatkan biji nangka hanya dengan direbus lalu memakannya. Selain itu karena beton merupakan limbah dari buah nangka yang masih jarang dimanfaatkan masyarakat, maka untuk mendapatkannya relatif mudah dan dengan harga yang murah.

Limbah buah nangka yang berupa biji menurut data Direktorat gizi, Depkes (2009), biji nangka masih mempunyai kandungan gizi tinggi yaitu: setiap 100 gram biji nangka terdapat, zat besi 200 mg, vitamin B1 0,20mg, kalori 165 kal, protein 4,2 gram, lemak 0,1 mg, karbohidrat 36,7 mg, kalsium 33,0 mg, fospor 1,0 mg, vitamin C 10 mg, Air 56,7 gram. Oleh karena itu kami ingin memanfaatkan limbah biji nangka untuk pembuatan olahan yang merupakan diversivikasi pangan. Hal ini memacu orang untuk berlomba-lomba dalam menciptakan kreasi baru dalam pemanfaatan biji buah nangka. 
Dengan memanfaatkan biji nangka ini kami berusaha menciptakan home industry yang mampu mengolah biji buah nangka dalam bentuk yang berbeda dan mampu menjadikan tambahan gizi bagi masyarakat yang mengkonsumsinya. Teknologi pengembangan pangan terakhir, biji buah nangka diolah dalam bentuk susu biji nangka dan tepung biji nangka. Dengan demikian terdapat pemikiran lain agar biji buah nangka lebih bernilai ekonomis dan bergizi yaitu dengan cara membuat biji buah nangka menjadi bolu kukus yang memiliki manfaat meningkatkan metabolisme tubuh dan mampu sebagai pengganti bahan pangan.
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Seiring dengan perkembangan teknologi, biji nangka dapat dibuat brownies untuk Mencegah Degenerasi Makula dan Rabun Senja. Selama ini orang hanya mengenal manfaat buah nangka saja sedangkan untuk bagian lainnya banyak yang tidak mengetahui manfaatnya. Nangka adalah buah yang tidak asing lagi di kalangan masyarakat, buahnya yang harum dan manis membuat nangka semakin digemari oleh masyarakat. Kebanyakan orang hanya membuang biji nangka setelah memakan buahnya. Padahal biji nangka bisa dimanfaatkan jika anda tau cara memanfaatkannya, biji nangka juga memiliki banyak manfaat untuk kesehatan.
Manfaat kesehatan tersebut tidak banyak diketahui oleh banyak orang. Jika orang tahu apa saja manfaat biji nangka, pasti banyak orang yang akan memanfaatkan biji nangka tersebut tanpa membuangnya. Padahal, biji nangka bisa dikonsumsi dengan merebusnya atau dimanfaatkan sebagai obat untuk menyembuhkan penyakit. Biji nangka memiliki kandungan serat, karbohidrat, protein, vitamin A,B, dan C, seng, fosfor, serta kalsium yang tinggi. Biji nangka juga mengandung fitronutrien, seperti isoflavon, saponin, dan lignin yang merupakan antioksidan yang dapat mencegah radikal bebas panyebab kanker.
B. Perumusan masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka permasalahan
yang akan dibahas dalam program ini adalah:
1. Bagaimana meningkatkan nilai guna biji buah nangka menjadi bahan dasar pembuatan brownies sebagai peluang usaha masyarakat?
2. Bagaimana cara membuat brownies  biji buah nangka yang mampu menarik minat masyarakat?
3. Bagaimana menciptakan peluang usaha dari produksi brownies biji buah nangka? 

C. Perumusan Masalah
Tujuan program yang hendak dicapai adalah sebagai berikut:
1. Untuk meningkatkan nilai guna biji buah nangka menjadi bahan dasar pembuatan brownies biji buah nangka sebagai peluang usaha masyarakat.
2. Untuk memberikan pengetahuan dan pengenalan kepada masyarakat bahwa biji buah nangka dapat diolah menjadi brownies yang memiliki nilai ekonomis sebagai peluang usaha masyarakat.
3. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan dikalangan masyarakat untuk mendorong terciptanya indusri rumah tangga (home industri) dalam pengolahan bolu kukus biji buah nangka.

D. Luaran yang diharapkan
Luaran yang ingin dicapai pada program ini yaitu:
1. Terciptanya brownies biji buah nangka yang berguna sebagai peluang usaha masyarakat.
2. Terbukanya lapangan pekerjaan sehingga mampu meningkatkan kesejahteraan ekonomi masyarakat 
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E. Kegunaan
       Usaha ini memiliki beberapa nilai guna sebagai berikut :
1. Meningkatkan nilai guna biji buah nangka sebagai bahan dasar pembuatan bolu kukus.
2. Untuk meningkatkan kreatifitas dan penalaran kesehatan pada pengembangan ilmu teknologi pangan.
3. Memperkenalkan pada masyarakat agar mampu memanfaatkan hasil biji buah nangka yang mempunyai banyak manfaat untuk kesehatan namun kurang populer dan kurang diminati oleh masyarakat.
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BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA

A.  Pengembangan Brownies Biji Buah Nangka yang Mempunyai
Manfaat Bagi Kesehatan dan Pengganti Bahan Pangan

Setiap biji buah nangka mengandung kalori (sumber energy), karbohidrat tinggi, rendah lemak , protein (meningkatkan metabolisme tubuh dan menjaga kesehatan jantung), besi (penambah darah), fosfor (pembentukan tulang dan gigi), vitamin B1 (mencegah demam badan), dan air (penambah cairan dalam tubuh).
Kajian menunjukkan biji buah nangka ini sangat baik untuk system metabolism. Ia memiliki kandungan kalori dan karbohidrat tinggi sehingga dapat dijadikan bahan pengganti pangan
Biji nangka mempunyai kandungan gizi yang tinggi. dari 100 gr biji nangka kandungan gizinya antara lain terdiri dari kalori 165 kal, karbohidrat 36,7 gr, lemak 0,1 gr, protein 4,2 gr, besi 200 mg, fosfor 1,0 mg, vitamin B1 0,20 mg, dan air 57,7 gr. 

B.  Target Pasar
	Semua proses produksi telah dilakukan, dari mulai pemilahan biji nangka yang baik sampai kepada packing, kemudian yang akan saya lakukan yaitu mencari target pasar. Dalam memulai usaha apapun, maka yang harus diketahui adalah peluang pasar yang dapat menerima produk saya ini. Target pasar sudah merupakan kunci penting dalam proses pemasaran karena pemasaran akan berjalan dengan lancar apabila sudah mendapatkan target pasar yang kita inginkan.
Sistem pemasaran saya akan mampu menganalisa keunggulan dan kelemahan pesaing saya dan sejauh mana kemampuan saya untuk bersaing dengan mereka dalam segala aspek, baik itu dari sisi harga, pelayanan maupun kualitas yang saya berikan kepada para konsumen. Saya akan mensurvei dan meneliti pesaing - pesaing saya bagaimana caranya membuat brownies ini agar berbeda dengan brownies lainnya yang sudah beredar di pasaran. Bukan hanya rasanya saja yang berbeda namun saya akan membuat brownies ini berbeda dari segi packing, dan cara pemasarannya juga, yang pasti akan lebih unik dari pada yang lainnya, dengan seperti itu para konsumen tidak akan mengalami yang namanya kejenuhan dalam mengkonsumsi makanan ini.
Saya akan menjual brownies dari biji nangka ini di tempat yang cukup ramai, yang banyak dikenal dan dilalui banyak orang, dengan seperti itu maka brownies saya ini akan lebih cepat dikenal banyak lapisan masyarakat.
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C. Promosi
Promosi makanan yang cepat laku adalah pada tempat ramai seperti pasar, sekolah, kampus, kantor, itu adalah tempat yang paling strategis untuk mempromosikan barang dagangan. Berikut ini adalah beberapa cara promosi makanan yang akan saya lakukan :
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.
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.
4. Melalui iklan radio, cara ini cukup lumayan walau tak ada gambar visual yang dapat terlihat tapi setidaknya pesannya dapat tersampaikan kepada masyarakat.

D.  Swot (Kerja Keras)
a.    Strengths (kekuatan)
1. Harga brownies ini terjangkau oleh kalangan masyarakat
2. Kualitas dari brownies ini sangat terjamin, karena dalam proses pembuatannya diutamakan kebersihan dan untuk kesehatan.
3. Brownies ini mempunyai rasa yang enak dan lezat
4. Brownies  dapat menjadi salah satu alternanif makanan ringan yang praktis, dan hemat.

b.   Weakness (kelemahan)
1. Bahan baku yang musiman
c.    Opportunity (peluang)
1. Kondisi masyarakat yang semakin konsumtif sehingga mempermudah saya untuk memasarkan produk.
2. Permintaan pasar yang semakin meningkat

d.   Threats (ancaman)
1. Jumlah kompetitor yang terus meningkat
2. Munculnya produk baru yang lebih unggul
3.  (
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							BAB III
METODE PELAKSANAAN
	
Pelaksanaan program pembuatan brownies kukus ini terdiri dari 4 tahapan yaitu tahap perencanaan, persiapan alat dan bahan, pembuatan, dan pengemasan produk dan pemasaran.
1. Tahap I (Perencanaan)
	Pada tahap perencanaan saya melakukan observasi atas Biji Nangka dan melakukan penelitian untuk mengetahui kandungan biji nangka dan berbagai manfaatnya.

2. Tahap II (Persiapan)
Sebelum membuat bolu kukus buah nangka, langkah awal yang perlu dilakukan yaitu dengan mempersiapkan alat dan bahan. Hal ini dilakukan dengan maksud untuk memperlancar proses pembuatan bolu kukus buah nangka. Selain itu kelengkapan alat harus higienis.

Adapun tahap persiapan alat dan bahan meliputi: 

Alat 
· Loyang 				: 3 buah
· Pengaduk/mixer			: 1 buah
· Oven/pemanggang roti		: 1 buah
· Solet plastik 			: 2 buah
· Baskom 				: 3 buah
· Blender				: 1 buah
· Gunting 				: 3 buah
· Pisau 				: 3 buah
· Sendok 				: 3 buah
· Centong 				: 2 buah
· Pencapit stain less stel 		: 2 buah
· Kompor gas 			: 1 buah
· Tabung gas 			: 1 buah
· Penampan 			: 2 buah
· Timbangan 			: 1 buah

Bahan 
· Biji beton
·  (
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)Tepung terigu
· Coklat bubuk 
· Baking powder
· Dark cooking/ coklat dilelehkan
· Mentega lelehan
· Telur 
· Gula pasir
· Emulsilfer
· Susu coklat
· Vanili
· Meises
· Kacang tanah 

3. Tahap III (Pelaksanaan)
Proses dan cara pembuatan Brownies Biji Nangka 	:
1. Rebus biji buah nangka selama ± 10 menit dan haluskan dengan menggunakan blender.
2. Campur tepung, coklat bubuk dan baking powder. Aduk rata dan ayak
3. Kocok telur, gula pasir, dan emulsifilfer samapai putih, masukan tepung aduk rata tambahkan susu kental manis coklat, vanili, coklat leleh, dan mentega yang dilelehkan, aduk sampai rata
4. Tuangkan 2/3 adonan ke dalam Loyang yang sudah diolesi mentega dan dialasi kertas roti
5. Masukan 15 menit dengan api kecil
6. Keluarkan Loyang dengan ditaburi brownies dengan meises atau kacang
7. Panggang kembali dalam oven dengan panas 150 selama 40 menit
8. Keluarkan dan dinginkan, potong –potong sesuai selera

4. Pengemasan bolu biji buah nangka
Tahap pengemasan ini merupakan tahap akhir dari pembuatan bolu biji buah nangka, bolu kukus biji buah nangka dikemas menggunakan plastic yang sudah disablon dengan nama merk ”BROJIKA”. Plastik yang digunakan untuk mengemas brownies biji buah nangka harus steril agar brownies tidak terkontaminasi oleh mikroorganisme.


5. Pemasaran.

a. Promosi
Pengenalan produk baru dilakukan dengan cara pengiklanan melalui internet, pemasangan pamflet dan spanduk di tempat-tempat setrategis serta penyebaran brosur.

b. Distribusi
 (
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dengan transaksi melalui jasa internet, mendatangi tempat kos, kantin sekolah, kantin kampus, penyetoran ke koperasi, toko-toko, mini market , menawarkan kerjasama dengan masyarakat serta pengenalan produk bolu kukus biji buah nangka melalui kendaraan umum (misal : bis dan kereta).

c. Penyusunan laporan
	Laporan disusun pada pertengahan kegiatan serta pada akhir kegiatan.
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BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
ANGGARAN BIAYA

Biaya Investasi Peralatan

	NO.
	URAIAN
	JUMLAH

	1. 
	Loyang 2@ 15.000
 
	Rp. 30.000,00

	2. 
	Pengaduk/mixer

	Rp. 350.000,00

	3. 
	Oven/pemanggang roti

	Rp . 650.000,00

	4. 
	Solet plastic : 2@ Rp. 10.000,00

	Rp. 20.000,00

	5. 
	Baskom :  3 @Rp. 25.000

	Rp. 75.000,00


	6. 
	Blender : 2 buah

	Rp. 700.000,00

	7. 
	Gunting 	: 3 @ Rp.10.000,00

	Rp. 30.000,00

	8. 
	Pisau : 3 @Rp.10.000,00

	Rp. 30.000,00

	9. 
	Sendok 	: 3 buah @Rp. 3.000,00

	Rp. 9.000,00

	10. 
	Centong 	: 2 @Rp. 7.500,00
	Rp. 15.000,00

	11. 
	Pencapit stain less stel : 2 buah @Rp. 20.000,00
	Rp. 40.000,00

	12. 
	Kompor gas : 1 buah

	Rp. 475.000,00

	13. 
	Tabung gas  : 1 buah

	Rp. 200.000,00

	14. 
	Penampan: 2 buah @15.000,00

	Rp. 30.000,00

	15. 
	Timbangan: 1 buah

	Rp. 200.000,00

	16. 
	Plastik Bungkus 400 @500,00

	 (
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	Jumlah 
	Rp. 3.089.000,00



Penyusutan Aktiva 
Table 1. Penyusutan Aktiva
	No.
	Nama Aktiva
	Umur ekonomis
	Penyusutan Perbulan

	1. 
	Loyang
	2 Tahun
	Rp.  1.500,00

	2. 
	Mixer  
	5 Tahun 
	Rp. 5.000,00

	3
	Oven 
	5 Tahun
	Rp. 5.000,00

	4
	Solet Plastik
	2 Tahun
	Rp. 500,00

	5
	Baskom
	1 Tahun
	Rp. 1.000,00

	6
	Blender 
	5 Tahun
	Rp. 5.000,00

	7
	Gunting
	2 Tahun
	Rp. 1.000,00

	8
	Pisau 
	1 Tahun
	Rp. 500,00

	9
	Sendok 
	1 Tahun
	Rp. 500,00

	10
	Pencapit stain less stel
	2 Tahun
	Rp. 500,00

	11
	Kompor gas
	5 Tahun
	Rp. 6.000,00

	12
	Tabung gas  
	2 Tahun
	Rp. 5.000,00

	13
	Penampan
	1 Tahun
	Rp. 500,00

	14
	Timbangan
	1 Tahun
	Rp. 1.000,00

	15
	Centong 
	1 Tahun
	Rp. 500,00

	
	Jumlah
	
	Rp. 28.500,00



BIAYA OPERASIONAL
	NO.
	URAIAN
	JUMLAH

	1. 
	Biji Nangka 3kg @Rp. 5.000,00

	Rp. 15.000,00

	2. 
	Tepung terigu 2kg @Rp. 8.000,00

	Rp. 16.000,00

	3. 
	Coklat bubuk 

	Rp. 12.000,00

	4. 
	Baking powder

	Rp. 15.000,00

	5. 
	Dark cooking/ coklat dilelehkan

	Rp. 10.000,00

	6. 
	Mentega lelehan 0,75kg @Rp. 15.000,000

	 (
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	7. 
	Telur 2kg @Rp. 20.000,00

	Rp. 40.000,00

	8. 
	Gula pasir 2Kg Rp. 15.000,00

	Rp. 30.000,00

	9. 
	Emulsilfer

	Rp. 25.000,00

	10. 
	Susu coklat 2@ Rp.4.000,00

	Rp. 8.000,00

	11. 
	Vanili 5 bungkus @1.000,00

	Rp. 5.000,00

	12. 
	Meises

	Rp. 5.000,00

	13. 
	Kacang tanah 250gram 

	Rp. 3.000,00

	14. 
	Beban Transportasi 
	Rp. 400.000,00


	15. 
	Beban Promosi 
	Rp. 200.000,00

	16. 
	Beban Listrik 
	Rp. 250.000,00

	17. 
	Lain-lain 
	Rp. 400.000,00

	
	Jumlah 
	Rp. 1.445.000



JADWAL KEGIATAN 
	No.
	JENIS KEGIATAN
	BULAN KE-1
	BULAN KE-2
	BULAN KE-3

	1.
	Persiapan dan pengumpulan bahan
	√
	
	

	2.
	Pembuatan brownes biji buah nangka 
	
	√
	√

	3.
	Promosi
	
	√
	√

	4.
	Proses pemasaranan dengan bekerjasama melalui masyarakat sekitar
	
	
	√

	5.
	Penyusunan laporan pertengahan kegiatan
	
	√
	

	6.
	Penyusunan laporan akhir kegiatan 
	
	
	√



		
 (
11
)

LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1 : Biodata ketua dan anggota

1. Ketua Pelaksana Kegiatan
a. Nama Lengkap 		: Riannisa Arumasharroh
b. Tempat dan Tanggal Lahir 	: Pati, 11 Januari 1997
c. Jenis Kelamin 		: Perempuan
d. Agama 			: Islam
e. Warga Negara 		: Indonesia 
f. Alamat Rumah 	: Jalan Pucang Gede III/ 64 Rt.05 Rw.13 Pucang Gading,  Mranggen, Demak
g. Nomor Telepon/HP		: 085727749293
h. E-mail 			: riannisarroh@gmail.com
i. Pendidikan 			:  SD 	: SD Negeri Batursari 5
				  SMP	: SMP Negeri 3 Mranggen
				  SMA : MA Negeri 1 Semarang
j. Status  	: Mahasiswa Fakultas Ilmu Pendidikan jurusan PGSD Unirvesitas Negeri Semarang


	Demikian biodata ini dibuat dengan sebenar-benarnya.
			
[image: ]

										Riannisa Arumasharroh



										NIM. 1401415134
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Lampiran 1.b : Biodata ketua dan anggota 

2. Anggota Pelaksana I 
a. Nama Lengkap 		: Irma Mulyawati 
b. Tempat dan Tanggal Lahir 	: Purworejo,10 Desember 1994
c. Jenis Kelamin 			: Perempuan
d. Agama 				: Islam
e. Warga Negara 			: Indonesia
f. Alamat Rumah 			: Perum Pagak Indah Rt. 02 Rw. 10, Sumbersari, Banyu Urip, Purworejo.
g. Nomor Telepon/HP		: 085640163511
h. E-mail 				:
i. Pendidikan 			: SD	: SD Candingasinan 
								  SMP 	: SMP Negeri 1 Purworejo
								  SMA : SMA Negeri 7 Purworejo
j. Status 				: Mahasiswa PGSD Fakultas Ilmu Pendidikan (2013)
	
Demikian biodata ini dibuat dengan sebenar-benarnya.

[image: ]
									Irma Mulyawati


									NIM. 1401413499
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3. Anggota Pelaksana II
a. Nama Lengkap 		: Shinta Damayanti
b. Tempat dan Tanggal Lahir 	: Purworejo, 22 April 1997
c. Jenis Kelamin 			: Perempuan 
d. Agama				: Islam
e. Warga Negara			: Indonesia
f. Alamat Rumah 			: Perum Pagak Indah Rt. 02 Rw. 10, Sumbersari, Banyu Urip, Purworejo.
g. Nomor Telepon/HP		: 085640163511
h. E-mail 				:
i. Pendidikan 			: SD	: SD Negeri Candingasinan
								  SMP 	: SMP Negeri 6 Purworejo
								  SMA : SMA Negeri 6 Purworejo
j. Status 				: Mahasiswa PGSD Fakultas Ilmu Pendidikan (2015)
									
Demikian biodata ini dibuat dengan sebenar-benarnya.

[image: ]
												Shinta Damayanti



												NIM. 1401415123
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Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	
	
	Rincian
	Jumlah

	1.
	A. Peralatan Penunjang
1.  Timbangan
2. Pisau 
3. Baskom 
4. Blender 
5. Tabung gas
6. Kompor
7. Loyang
8. Plastik Bungkus
9. Panci
10. Mixer
11. Oven 
12. Solet Plastik
13. Gunting
14. Pencapit Stain less stel
15. Penampan
16. Sendok
	
1 @ Rp. 200.000,00
3 @ Rp.   10.000,00
3 @ Rp.   25.000,00
2 @ Rp. 350.000,00 
1 @ Rp. 200.000,00
1 @ Rp. 475.000,00
2 @ Rp.   15.000,00
400 @ Rp     500,00
1@Rp. 50.000,00
1@Rp. 350.000,00
1@Rp. 650.000,00
2@Rp. 10.000,00
3@ Rp. 15.000,00
2@ Rp.20.000,00

2@ Rp. 15.000,00
3@ Rp. 3000,00

	
Rp. 200.000,00
Rp.   30.000,00
Rp.  75.000,00
Rp. 700.000,00
Rp. 200.000,00
Rp. 475.000,00
Rp.   30.000,00
Rp. 200.000,00
Rp. 50.000,00
Rp. 350.000,00
Rp. 650.000,00
Rp. 20.000,00
Rp. 30.000,00
Rp. 40.000,00

Rp. 30.000,00
Rp. 9.000,00


	Sub Total
	Rp. 3.089.000,00


	4.
	B. Bahan Habis Terpakai
1 Biji Nangka 3 kg
2. Gula Pasir 2 kg
3. Tepung terigu  2kg
4. Coklat Bubuk
5. Baking Powder
6. telur
7.Dark Cooking  0,5kg
8. Mentega 0,75kg
9. Emulsifier 
10. Susu Coklat 
11. Vanili 5 bungkus
12. Meises

13. Kacang Tanah 250 gr
	
3   @Rp. 5.000,00
2 @Rp. 15.000,00
2   @Rp. 8.000,00
1   @Rp. 12.000,00
1  @Rp. 15.000,00
2  @Rp. 20.000,00
0,5 @Rp. 20.000,00
0,75@Rp.15.000,00
1 @Rp. 25.000,00
2@Rp. 4.000,00
5 @Rp. 1000,00
1 @Rp. 5.000,00

Rp. 3.000,00
	
Rp. 15.000,00
Rp. 30.000,00
Rp. 16.000,00
Rp.  12.000,00
Rp.  15.000,00
Rp. 40.000,00
Rp. 10.000,00
Rp. 11.000,00
Rp. 25.000,00
Rp. 8.000,00
Rp.5.000,00
 (
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)Rp. 5.000,00

Rp. 3.000,00

	
	Sub Total
	Rp. 195.000,00

	5.
	C. Beban Transportasi

	
	Rp. 400.000,00

	6.
	D. Beban Promosi
	
	Rp. 200.000,00

	7.
	E. Beban Listrik
	
	Rp. 250.000,00

	8.
	F. Lain-lain
1. Penggandaan 
2. Konsumsi
	
	
Rp. 100.000,00
Rp. 300.000,00

	
	Sub Total
	Rp.1250.000,00

	
	Jumlah
	Rp. 4. 534.000,00



 (
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Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas

	No.
	Nama / NIM
	Program Studi
	Uraian Tugas

	1
	Riannisa Arumasharroh 
 (1401415134)
	PGSD
	Ketua dan Produksi

	2
	Irma Mulyasari (1401413499)
	PGSD
	Pemasaran

	3
	Shinta Damayanti (1401414123)
	PGSD
	Pemasaran



 (
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Lampiran 4. Surat Pernyataan Kegiatan
[image: F:\logo unnes baru.jpg]
SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA
Yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama		: Riannisa Arumasharroh
NIM		: 1401415134
Program Studi : PGSD (Pendidikan Guru Sekolah Dasar )
Fakultas	: FIP (Fakultas Ilmu Pendidikan )
	Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM Kewirausahaan saya dengan judul BROJIKA(Brownies Biji Nangka)  yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
	Bilamana dikemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya yang sudah diterima ke kas negara.
	Demikan pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.


					      			Semarang, 17 September 2015
[image: ][image: ]
Pembantu Rektor / Bidang					Yang menyatakan,
Kemahasiswaan



Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Pd			       	Riannisa Arumasharroh
NIP.196205081988031002					NIM.1401415134
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