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Kerupuk merupakan salah satu cemilan pendamping makan yang sangat digemari oleh kebanyakan masyarakat Indonesia mulai dari kalangan bawah sampai kalangan atas. Jenis kerupuk yang paling umum dijumpai di Indonesia adalah kerupuk udang dan kerupuk ikan.. Oleh sebab itu kami memiliki inovasi untuk membuat olahan kerupuk yang memiliki citra rasa selain gurih dan renyah tentunya juga memiliki kandungan gizi yang baik dan bebas  bahan pengawet. Inovasi kami ini adalah pembuatan kerupuk dengan bahan dasar bengkoang yang kaya akan vitamin dan mineral.
Produk yang dihasilkan memiliki keunggulan diantaranya jenis produk yang dihasilkan merupakan bahan yang mudah didapatkan, merupakan  makanan yang sehat karena tidak mengandung bahan pengawet dan produk yang dihasilkan berbeda dengan produk kerupuk yang telah ada sebelumnya. 

Melalui program ini diharapkan akan mampu meningkatkan jiwa wirausaha dikalangan masyarakat khususnya mahasiswa dan menumbuhkan jiwa kewirausahaan untuk mendorong terciptanya wirausahawan muda yang peduli dengan keadaan sekitar. Serta memberikan sebuah inovasi camilan (makanan ringan) berupa kerupuk bengkoang.
BAB 1
PENDAHULUAN

A.  Latar Belakang
Pada umumnya, menciptakan suatu badan usaha sudah tentu sesuai dengan apa yang kita harapkan dan kita inginkan. Dalam menciptakan usaha, kami memilih menjual produk berupa makanan karena makanan merupakan suatu hal yang menarik bagi masyarakat sekarang ini. Makanan yang kami ingin produksi adalah kerupuk.
Kerupuk merupakan salah satu cemilan pendamping makan yang sangat digemari oleh kebanyakan masyarakat Indonesia mulai dari kalangan bawah sampai kalangan atas. Kerupuk digemari masyarakat Indonesia karena rasanya yang renyah dan gurih. Kerupuk bertekstur garing dan sering dijadikan pelengkap untuk berbagai makanan Indonesia. Jenis kerupuk yang paling umum dijumpai di Indonesia adalah kerupuk udang dan kerupuk ikan. Tidak sedikit masyarakat indonesia yang merasa wajib jika makan harus didampingi kerupuk. Oleh sebab itu kami memiliki inovasi untuk membuat olahan kerupuk yang memiliki citra rasa selain gurih dan renyah tentunya juga memiliki kandungan gizi yang baik dan bebas  bahan pengawet. Inovasi kami ini adalah pembuatan kerupuk dengan bahan dasar bengkoang yang kaya akan vitamin dan mineral.
Kita ketahui bengkoang merupakan buah yang kaya akan berbagai zat gizi yang sangat penting untuk  kesehatan. Tujuan khusus kami adalah membantu menjaga kesehatan tubuh melalui cemilan kerupuk yang kaya akan vitamin dan mineral serat. Vitamin yang terkandung dalam  bengkuang yang  paling tinggi adalah vitamin C. Sedangkan mineral yang terkandung dalam  bengkuang adalah  fosfor, zat besi, kalsium dan lain-lain. Bengkuang juga merupakan buah  yang mengandung  kadar air yang cukup tinggi sehingga dapat menyegarkan tubuh setelah  mengkonsumsinya  dan menambah cairan tubuh yang diperlukan untuk menghilangkan  deposit-deposit lemak  yang mengeras yang terbentuk dalam beberapa bagian tubuh. Oleh  karena itu, bengkoang  dianggap dapat menurunkan kadar kolesterol dalam darah.

Beberapa kandungan bengkoang yang memiiki banyak manfaat untuk kesehatan, diantaranya:
1.   Kesehatan Kulit. Umbi bengkoang yang mengandung vitamin A, B1 dan C dapat mengatasi berbagai masalah pada kulit seperti menyegarkan dan memutihkan kulit, menghilangkan flek hitam, serta menghambat terjadinya penuaan dini. Umbi bengkoang memiliki kandungan vitamin A dan beta-karoten. Karoten merupakan senyawa yang dapat mengkonversi menjadi vitamin A dalam tubuh sekaligus menjadi antioksidan yang kuat. Vitamin A dapat menjaga kesehatan kulit, mencegah pertumbuhan dari sel kanker pada rongga mulut dan kanker paru-paru, sekaligus dapat menjaga penglihatan pada malam hari menjadi lebih optimal. 
2.   Penyakit Kolesterol. Dengan kandungan Vitamin C, bengkoang sangat bermanfaat untuk kesehatan. Vitamin C dapat berfungsi sebagai antioksidan sehingga dapat menurunkan kadar kolesterol darah. Untuk para penderita diabetes, bengkoang bisa dimanfaatkan dengan menyaring arinya lalu diminum sebanyak 2 kali sehari. Rutin mengkonsumsi ramuan ini dapat membantu untuk mengatasi penyakit diabetes yang diderita.
3.   Sumber Energi. Bengkoang juga dapat dimanfaatkan sebagai sumber energi karena mengandung 1,18 kalori dalam setiap gramnya. Sumber kalori ini sangat baik untuk dikonsumsi karena berasal dari karbohidrat kompleks dan serat makanan yang mudah larut.

4.   Disfungsi Metabolisme. Umbi bengkoang merupakan sumber vitamin B-kompleks seperti thiamin (vitamin B1), piridoksin (vitamin B6), asam pantotenat, asam folat, riboflavin, dan niacin. Beberapa dari vitamin ini berkhasiat untuk mengatasi masalah disfungsi metabolisme yang terjadi pada tubuh. Selain itu, bagian umbi bengkoang juga menjadi sumber nabati yang kaya akan mineral seperti kalium, besi, mangan, tembaga, fosfor, dan potasium.
Produk snack krupuk dari bengkoang ini diberikan berbagai macam ragam rasa yang akan saya ciptakan, hal tersebut bertujuan untuk menarik konsumen supaya mencoba dan merasakan manfaat gizinya.

B. Perumusan Masalah
1. Bagaimana cara pembuatan kerupuk bengkoang?

2. Bagaimana cara memasarkan produk kerupuk berbahan dasar bengkoang kepada semua kalangan masyarakat?
3. Bagaimana caranya mendapatkan keuntungan yang optimal sehingga mampu menjaga keberlangsungan usaha?

C. Tujuan
1. Memperkenalkan sebuah produk baru berupa kerupuk dari bahan bengkoang.

2. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan untuk mendorong terciptanya wirausahawan muda yang peduli dengan keadaan sekitar.
3. Untuk mengetahui prospek usaha kerupuk bengkoang di lingkungan kampus dan tempat distribusi yang lain.
4. Berorientasi pada profit, sebagai layaknya wirausahawan.

5. Untuk memanfaatkan hasil tanaman lokal yang berlimpah menjadi produk olahan yang bernilai ekonomi tinggi.
D. Luaran yang Diharapkan
1. Memberikan sebuah inovasi camilan (makanan ringan) berupa kerupuk bengkoang.
2. Dapat memasarkan produk minimal di kawasan universitas negeri semarang.
3. Produk ini dapat diproduksi masal skala produksi pabrikan.
4. Terciptanya peluang usaha mandiri disektor industri rumahan

5. Meningkatkankreatifitas inovasi mahasiswa dalam rangka bereksperimen
dan memberikan hasil karya yang bermanfaat dan tepat guna.
E. Kegunaan Program
1. Untuk meningkatkan kreatifitas dan penalaran pada pengembangan ilmu
teknologi pangan.

2. Menambah pengalaman mahasiswa di bidang kewirausahaan.
3. Menambah semangat jiwa kewirausahaan.

4. Menumbuhkan kreativitas mahasiswa untuk menciptakan inovasi produk terbaru.

5. Memberi peluang usaha bagi mahasiswa.
6. Memperkenalkan kepada masyarakat agar dapat memanfaatkan hasil pertanian yang melimpah dalam hal ini bengkoang sebagai produk olahan kerupuk.
BAB II.

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
1. Prospek Pengembangan Kerupuk Bengkoang.

Snackeroang (Snack Kerupuk Bengkoang) merupakan suatu produk olahan dari pemanfaatan tanaman bengkoang. Hal ini terbukti dari kandungan gizi yang ada yaitu adanya fosfor, zat besi, kalsium dan vitamin pada bengkoang. Kerupuk bengkoang dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang menjanjikan karena untuk memperoleh atau memproduksinya juga mudah, harga untuk mendapatkannya juga murah. Kerupung Bengkoang ini memiliki peluang usaha yang cukup tinggi terutama di daerah Sekaran Gunungpati dan sekitarnya. Hal tersebut dikarenakan beberapa alasan diantaranya:
· Di daerah Sekaran Gungungpati belum pernah ada usaha yang
memproduksi kerupuk yang berbahan dasar bengkoang
· Bahan baku tepung, ikan, dan bengkoang mudah
diperoleh sehingga ketersediannya cukup terpenuhi.
· Proses produksi tidak membutuhkan biaya besar, mudah, dan praktis.

· Target  konsumen Dalam hal konsumen, didukung dengan oleh
banyaknya orang dewasa dan remaja khususnya di daerah Sekaran Gunungpati dan sekitarnya yang menggemari makanan ringan sebagai camilan sehat.
Untuk itu dengan adanya gagasan memproduksi kerupuk bengkoang  ini diharapkan dapat menambah jenis keanekaragaman dan memberikan inovasi hasil olahan bengkoang dan dapat dijadikan suatu peluang usaha yang baru khususnya bagi mahasiswa.

2. Keunggulan Biskuit Waluh

a. Bahan baku mudah didapat dengan harga yang relatif murah.

b. Bengkoang mengandung vitamin dan mineral seperti vitamin A, Vitamin B kompleks, Vitamin C, fosfor, zat besi, kalsium yang lebih banyak sehingga baik untuk kesehatan.

c. Buah waluh merupakan salah satu sumber energi karena mengandung 1,18 kalori dalam setiap gramnya.

d. Produk ini merupakan makanan yang sehat karena tidak mengandung bahan pengawet. 
e. Produk yang dihasilkan berbeda dengan produk kerupuk yang telah ada sebelumnya, yaitu keripik berbahan dasar bengkoang yang gurih dan lezat.

3. Strategi Pemasaran
Strategi pemasaran yang dilakukan adalah:
a. Kebijakan Produk

Usaha ini bergerak dalam bidang produksi dan distribusi. Jenis produk ini berupa kerupuk berbahan dasar bengkoang.

b. Pesaing dan peluang pasar

Meskipun banyak sekali para wirausahawan muda yang menjalankan usaha di bidang kuliner namun tidak menutup peluang untuk pelaksanaan program ini karena adamya berbagai keunggulan dari produk ini baik dari segi kualitas maupun dari segi harga yang cukup terjangkau bagi kalangan menengah ke bawah. Banyaknya konsumen yang menyukai makanan ringan berupa kerupuk juga akan menambah peluang pasar produk ini.
c. Kebijakan Promosi 

Sebagai upaya meningkatkan hasil penjualan snack krupuk bengkoang diperlukan sebuah promosi. Pada tahap awal promosi yang dilakukan melalui promosi dari mulut ke mulut. Meskipun produk yang ditawarkan ini bukan produk baru. Bentuk promosi yang akan dilakukan yaitu:

1. Face to face

2. Mount to mount atau dari mulut ke mulut.

3. Pembuatan pamflet

4. Melalui media sosial seperti facebook, twitter, ataupun situs blog.

d. Kebijakan Distribusi 

Mengenai hal tersebut usaha ini pendistribusian barang secara langsung kepada konsumen/pembeli melalui toko-toko makanan, warteg, toko oleh-oleh dan pedagang kaki lima. Diharapkan produk ini dapat dikenal oleh masyarakat luas.
4. Analisis Operasional
a.  Rencana Pembuatan Produk 

Rencana pembuatan produk SNACKEROANG (Snack Kerupuk Bengkoang)  selama tiga bulan adalah sebagai berikut : 

· 1 minggu : 160 bungkus 
· 1 bulan : 4 x 160 bungkus = 640 bungkus
· 3 bulan : 3 x 640 bungkus = 1920 bungkus
Harga penjualan per bungkus adalah Rp 4.000
Harga Penjualan 3 Bulan

= Rp 4.000 x 1920

= Rp 7.680.000
Laba Penjualan 3 bulan

= Harga Jual – Biaya Produksi 

= Rp 7.680.000– Rp. 6.571.000
=Rp 1.109.000,00 

b. Perhitungan BEP 
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1. BEP Volume Produksi 
= Total Biaya 
 
      Harga






=  Rp. 6.571.000
       
       Rp. 4.000

 = 1643
Jadi pada tingkat volume produksi 1643 bungkus, usaha ini berada pada titik impas. BEP ini terjadi pada bulan ke tiga produksi. 

2. BEP Harga Produksi
= Total Biaya Produksi 
    
    Hasil Produksi

     

=  Rp. 6.571.000,-
1920   

= Rp 3.500,- 

Jadi, pada tingkat harga Rp 3.500,- usaha ini berada pada titik impas 

c. B/C Ratio


=      Hasil Penjualan  
         

     Total Biaya Produksi   





=  Rp 7.680.000,-

     Rp. 6.571.000,-
= 1,17

Karena ratio lebih besar dari satu yaitu 1,17 maka usaha ini layak untuk dijalankan.
BAB III
METODE PELAKSANAAN
1. Persiapan
a. Persiapan Alat

1. Kaleng krupuk

2. Toples besar

3. Tabung gas

4. Kompor gas

5. Loyang

6. Panci kukus besar

7. Penggorengan

8. Pisau

9. Cobek

10. Blender

11. Baskom

12. Nampan

13. Telenan

14. Tampah

b. Bahan :
1. 8 kg Tepung tapioka

2. 10 Bengkoang

3. 5  kg udang yang masih segar ukuran besar

4. Gula pasir secukupnya

5. Garam secukupnya
6. Bawang putih

7. Ketumbar

8. Merica

9. Minyak untuk menggoreng secukupnya
10. Kaldu bubuk/ penyedap rasa secukupnya
11. Seledri
2. Pelaksanaan 
a. Persiapkan alat dan bahan yang diperlukan. 

b. Pengolahan bahan

Tahap pengolahannya yaitu :

1. Kupas semua kulit bengkoang dan cuci hingga bersih.

2. Kupas kulit udang dan buang kepalanya lalu dicuci dengan air sampai benar-benar bersih, dan tiriskan

3. Blender bengkoang hingga halus dan tuang ke wadah baskom.

4. Blender juga udang yang sudah bersih lalu tuang kedalam wadah

5. Buat semua bumbu (bawang putih, ketumbar, merica,  garam halus, gula secukupnya, dan penyedap rasa) 
6. Campurkan bumbu tersebut dengan 8 kg tepung tapioka, bengkoang dan udang yang telah halus, aduk sampai tercampur rata.
7. Tuang air sedikit demi sedikit untuk membuat adonan supaya lebih pas.
8. Uleni dengan tangan bersih sampai adonan kalis dan tidak lengket.
9. Bungkus adonan kerupuk dengan daun pisang kemudian gulung memanjang.
10. Kukus selama 3 jam sampai adonan matang, angkat dan dinginkan

11. Setelah dingin, iris tipis adonan kerupuk yang sudah dikukus lalu dijemur bawah terik matahari sampai benar-benar kering

12. Panaskan minyak lalu goreng kerupuk yang sudah kering sampai renyah

13. Kerupuk siap disajikan.
3.Pengemasan
Kerupuk yang telah digoreng dan diangin-anginkan akan segera dikemas agar tetap renyah. Pengemasan dilakukan menggunakan plastik tebal kedap udara.
4. Promosi
Promosi dilakukan dengan cara menawarkan produk ke konsumen langsung lewat mulut ke mulut, membuat brosur atau memasang pamflet di pinggir-pinggir jalan, serta elalui media sosial seperti facebook, twitter, ataupun situs blog.
5. Pemasaran
Pemasaran produk keripik leper ini akan dilakukan denga cara menawarkan produk secara langsung kepada konsumen dan menitipkan keripik leper ini ke toko-toko. 

6. Evaluasi 
Mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produk yang dijual, dan memperbaiki produk sesuai dengan selera yang diinginkan konsumen. Evaluasi dilakukan untuk mengetahui perkembangan usaha yang dijalankan, mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan, 
BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
1. Anggaran Biaya
Rekapitulasi Rancangan Biaya
	No.
	Keterangan
	Total (Rp)

	1
	Peralatan Penunjang
	1.829.000

	2
	Bahan Habis Pakai 
	3.887.000

	3
	Perjalanan 
	520.000

	4
	Lain-lain 
	335.000

	Jumlah
	6.571.000


2. Jadwal kegiatan 
	No.
	Kegiatan
	Bulan

	
	
	I
	II
	III
	IV
	V

	1.
	Persiapan Program
	
	
	
	
	

	
	a. Persiapan Bahan 
	
	
	
	
	

	
	b. Persiapan Alat 
	
	
	
	
	

	
	c. Persiapan Tempat 
	
	
	
	
	

	2.
	Pelaksanaan Program 
	
	
	
	
	

	
	a. Produksi 
	
	
	
	
	

	
	b. Promosi 
	
	
	
	
	

	
	c. Penjualan Produk 
	
	
	
	
	

	3.
	Evaluasi 
	
	
	
	
	

	4.
	Penyusunan Laporan 
	
	
	
	
	


LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1 : Biodata Ketua dan Anggota

A. Identitas Diri

	1
	Nama Lengkap
	Syahrizal Ramadhan

	2
	Jenis Kelamin
	Laki-laki

	3
	Program Studi
	Biologi

	4
	NIM
	4411414008

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Grobogan, 23 Januari 1996

	6
	E-mail
	izalramadhan@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085725876714


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Negeri 02 Klambu
	SMP Negeri 01 Klambu
	SMA Negeri 01 Godong

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	TahunMasuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


C. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 

	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-

	2
	-
	-
	-


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 program kegiatan mahasiswa bidang kewirausahaan (PKM-K).


A. Identitas Diri

	1
	Nama Lengkap
	Sudarto

	2
	Jenis Kelamin
	Laki-laki

	3
	Program Studi
	Manajemen

	4
	NIM
	7311414105

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Kebumen, 27 Juni 1994

	6
	E-mail
	Soedharto_dharto

	7
	Nomor Telepon/HP
	08974713327


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 1 Wadasmalang
	SMP MUH 1 Kebumen
	SMA N 2 Kebumen

	Jurusan
	-
	-
	IPS

	Tahun

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


C. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 

	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-

	2
	-
	-
	-

	3
	-
	-
	-


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 program kegiatan mahasiswa bidang kewirausahaan (PKM-K).





A. Identitas Diri

	1
	Nama Lengkap
	

	2
	Jenis Kelamin
	

	3
	Program Studi
	

	4
	NIM
	

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	

	6
	E-mail
	

	7
	Nomor Telepon/HP
	


B. Riwayat Pendidikan

	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	
	
	

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun

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


C. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 

	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-

	2
	-
	-
	-

	3
	-
	-
	-


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 program kegiatan mahasiswa bidang kewirausahaan (PKM-K).





Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan Penunjang

	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Per/satuan
(Rp)
	Jumlah
(Rp)

	Tabung gas
	Memasak
	3 
	19.000
	60.000

	Kompor gas
	Memasak
	3 
	150.000
	450.000

	Loyang
	Wadah
	9 
	17.000
	153.000

	Panci kukus besar
	Pengukus
	3
	11.000
	33.000

	Penggorengan
	Menggoreng kerupuk
	2 set
	31.000
	62.000

	Pisau
	Memotong bahan
	8
	4.000
	32.000

	Cobek
	Menghaluskan bumbu
	2 set
	7.000
	14.000

	Blender
	Mencampurkan bahan
	1
	120.000
	120.000

	Baskom
	Wadah pencampuran bumbu
	5
	5.000
	25.000

	Nampan
	Wadah bahan mentah
	3
	8.000
	24.000

	Telenan
	Tatakan memotong bahan
	2
	5.500
	11.000

	Tampah
	Menjemur bahan mentah
	10
	9.000
	90.000

	Toples besar
	Wadah kerupuk mentah
	15 
	21.000
	315.000

	Plastik kemasan
	Kemasan Produk
	40 Pack
	6.000
	240.000

	SUB TOTAL
	1.829.000


2. Bahan Habis Pakai
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Per/satuan
(Rp)
	Jumlah
(Rp)

	Tepung tapioka
	Bahan
	32 kg
	11.000
	352.000

	Bengkoang
	Bahan
	40 kg
	19.000
	760.000

	Udang
	Bahan
	20
	71.000
	1.420.000

	Garam
	Bahan
	3 kg
	5.000
	15.000

	Bawang putih
	Bahan
	12 kg
	7.000
	84.000

	Ketumbar
	Bahan
	3 kg
	28.000
	84.000

	Merica
	Bahan
	3 kg
	70.000
	210.000

	Gula pasir
	Bahan
	4 kg
	19.000
	76.000

	Minyak goreng
	Menggoreng kerupuk
	42 kg
	13.000
	546.000

	Kaldu bubuk
	Bahan
	3 kg
	80.000
	240.000

	Seledri
	Taburan adonan bahan
	5 kg
	20.000
	100.000

	SUB TOTAL
	3.887.000


3. Perjalanan 
	Material 
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas 
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan (Rp)

	Biaya transportasi 
	Pembelian bahan baku dan pemasaran produk 
	4
	130.000
	520.000

	SUB TOTAL
	520.000


4. Lain-lain

	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan

(Rp)

	Promosi
	Mempromosikan produk
	1
	85.000
	85.000

	Penyusunan laporan
	Menyusun laporan hasil produksi
	1
	150.000
	150.000

	Dokumentasi
	Mendokumentasikan selama produksi
	1
	100.000
	100.000

	SUB TOTAL
	335.000

	Total (Keseluruhan)
	6.571.000


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

	1.
	Syahrizal Ramadhan
	Biologi
	
	
	

	2.
	Sudarto
	Manajemen
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	




       KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN



   UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG



          Gedung H : Kampus Sekaran - Gunung Pati - Semarang 

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


: Syahrizal Ramadhan
NIM


: 4411414008
Progam Studi
: Biologi
Fakultas

: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM KEWIRAUSAHAAN saya dengan judul: SNACKEROANG (Snack Kerupuk Bengkoang) Sebagai Upaya Produksi Camilan Kaya Akan Karbohidrat Kompleks dan Serat Makanan Yang Mudah Larut yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.

Bilamana di kemudian hari di temukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah di terima ke kas negara.

Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar - benarnya.
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