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				RINGKASAN 
		Bekatul sebagai hasil samping dari penggilingan padi diperoleh dari lapisan luar karyopsi beras. Bekatul ini tersedia melimpah di Indonesia, nemun untuk pemanfaatanya masih terbatas untuk kerajinan. Hingga saat ini pemanfaatanya terbatas sebagai pakan ternak.
Tanpa disadari, bekatul memiliki nilai gizi sangat baik, kaya akan vitamin B, Vitamin E, asam lemak esensial, serta pangan, protein, orizanol, dan asam ferulat. Efek hipoklesterolemik bekatul dan beberapa fraksinya (neutral detergen fiber, hemiselulosa, minyak bekatul padi, dan bahan tak tersembuhkan) telah banyak diobservasi baik pada hewan percobaan maupun manusia. minyak bekatul padi merupakan secara nyata kadar kolesterol darah, LDL kolesterol, VLDL kolesterol, dan dapat meningkatkan kadar HDL kolesterol darah. Kemampuan minyak bekatul padi menurunkan kadar kolesterol dikarenakan adanya oryzanol dan kemampuan lainya dari bahan yang tidak tersabunkan. Disamping mempunyai efek dapat menurunkan kadar kolesterol darah, penelitian terbaru menunjukan bahwa asam ferulat juga mempunyai peranan dalam menurunkan tekanan darah dan glukosa darah baik pada uji hewan maupun uji manusia. Dengan demikian maka sangat potensial sekali jika bekatul ini bisa dimanfaatkan untuk memenuhi kebutuhan manusia terutama dibidang pangan. Selain itu juga akan menumbuhkan usaha baru yang akan menyerap lapangan kerja baru sehingga dapat mengurangi pengangguran yang ada. 

















BAB I 
PENDAHULUAN 
1.1 LATAR BELAKANG 
Dengan begitu banyaknya nilai gizi yang terkandung di dalam bekatul serta khasiatnya yang dapat mencegah timbulnya penyakit-penyakit berbahaya, serta potensinya yang begitu melimpah di Indonesia maka sangat penting untuk dimanfaatkan sebagai makanan fungsional, terutama sebagai alternatif pemenuhan kebutuhan pangan manusia yang mudah terjanngkau oleh seluruh lapisan masyarakat. Bekatul sebagai hasil samping dari penggilingan padi diperoleh dari lapisan luar karyopsi beras. 
Senyawa fitokimia (phytos=tanaman, chemicals=zat kimia) menjadi topik penelitian penting karena dapat memberikan fungsi-fungsi fisiologis dalam pencegahan penyakit degeneratif. Pembuatan pelet bekatul sangat bervaeiasi tergantung kepada faktor agronomis, varietas padi, dan proses penggilingannya.
Fraksi tak tersabunkan dari minyak bekatul terdapat sampai 5% dari berat minyak, dengan kandungan utamanya sterol. Sterol yang terdapat dalam jumlah banyak adalah beta-sitosterol yang jumlahnya 50% dari total sterol. Komponen penting lainnya  adalah senyawa tokol  (tokotrienol dan tokoferon). Tekoferol adalah vitamin E yang bersifat antioksiden yang kuat sehingga penting dalam menjaga kesehatan manusia. kandungan lainya yang juga memberikan pengaruh kesehatan sangat menguntungkan adalah oryzanol dan asam ferulat (ferulic acid).  Penggunaan bekatul sebagai makanan terbatas karena sifatnya mudah rusak karena aktivitas hidrolitik dan oksidatif dari enzim lipase yang secara alamiah (endogenous) terdapat pada minyak bekatul atau oleh mikroba. Untuk memperolah bekatul awet bersifat food grade dengan mutu yang tinggi, seluruh komponen penyebab kerusakan harus dikeluarkan atau dihambat, dan pada saat bersamaan kandungan komponen berharga (nutritional) harus tetap dijaga.
Selama ini bekatul padi sebagai hasil samping penggilingan padi bersifat limbah dan dimanfaatkan sebagai pakan dengan nilai ekonomi rendah. Sebenarnya bekatul padi dapat digunakan sebagai bahan baku industri makanan maupun industri farmasi.
Pangan fungsional didefinisikan sebagai makanan yang berdasarkan pengetahuan tentang hubungan antara makanan/komponen makanan dan kesehatan diharapkan mempunyai manfaat kesehatan tertentu (Broek, 1993). Karena merupakan makanan, maka pangan fungsional menurut ilmuwan Jepang mempunyai tiga fungsi dasar, yaitu Sensory (warna dan penampilan menarik, citarasanya enak).Sutritional (bernilai gizi tinggi).Physiological (memberikan pengaruh fisiologis yang menguntungkan bagi tubuh).
Beberapa fungsi fisiologis yang diharapkan dari pangan fungsional adalah pencegahan timbulnya penyakit, meningkatkan daya tahan tubuh, regulasi kondisi ritmik tubuh, memperlambat proses penuaan, dan penyehatan kembali (recovery). Dengan demikian, meskipun mengandung senyawa yang berkhasiat bagi kesehatan, pangan fungsional bukan kapsul, tablet atau bubuk yang berasal dari senyawa alami. Oleh karena itu pangan fungsional seharusnya dikonsumsi sebagaimana layaknya makanan sehari-hari, bentuknya dapat makanan maupun minuman.
Untuk pangan, bekatul dapat dicampur dengan bahan lain pada pembuatan pelet, biskuit, kue, dan lain-lain. Penggunaan bekatul secara komersial di luar negeri baru pengekstrakan bekatul untuk minyak goreng. Pemanfaatan bekatul yang telah diawetkan sebagai makanan sarapan sereal, dengan perbandingan (%) tepung beras : bekatul (90 : 10 – 30 : 70). Substitusi bekatul padi 15 % pada tepung terigu dilaporkan memberikan hasil yang optimal terhadap penerimaan cookies dan roti manis. Substitusi ini meningkatkan kandungan serat pangan (hemiselulosa, selulosa, dan lignin) dan niasin pada produk (Muchtadi et al., 1995).
Dari uraian di atas terlihat bahwa bekatul padi mempunyai potensi untuk dikembangkan sebagai pangan fungsional. Potensi ini berkorelasi positif dengan padi/beras sebagai konsumsi utama masyarakat Indonesia. Pemanfaatan limbah penggilingan padi dapat diolah menjadi bekatul awet, dan kemudian diolah lanjut sebagai pangan fungsional.
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang permasalahan sebagaimana tersebut di atas, maka rumusan permasalahan yang ingin dipecahkan adalah :  
1. Bagaimanakah cara pemanfaatan Bekatul,  menjadi produk makanan yang mempunyai nilai ekonomi? 
2. Bagaimana proses pembuatan pelkatul (makanan ringan)  sebagai bahan pembuatan makanan fungsional?  
[bookmark: _GoBack]1.3 Tujuan 
Tujuan program yang hendak dicapai adalah sebagai berikut : 
1. Mengetahui cara pemanfaatan  bekatul sebagai bahan pembuatan makanan yang memiliki nilai ekonomi. 
2. Memasarkan bekatul  sebagai sebuah usaha  asli Indonesia. 
3. Mengembangkan jenis-jenis makanan dari bekatul yang  kreatif, inovatif namun memiliki prospek keuntungan yang pasti dan menjanjikan bagi semua kalangan  masyarakat.  
4. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan serta mampu menciptakan lapangan kerta baru.

1.4 Luaran yang Diharapkan 
Luaran yang diharapkan dalam program ini adalah : 
1. Terciptanya sebuah produk baru yang bermanfaat bagi seluruh konsumen.  
2. Tumbuhnya jiwa kewirausahaan bagi mahasiswa, sehingga mahasiswa terdidik untuk berwirausaha. 
3. Meningkatkan karya kreativitas inovatif mahasiswa dalam rangka     bereksperimen dan menemukan hasil karya yang bermanfaat dan berguna bagi masyarakat

1.5 Kegunaan Program 
Adapun kegunaan program yang dimaksud adalah : 
1. Meningkatkan kreativitas inovatif mahasiswa dalam menemukan hasil karya yang dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha. 
2. Untuk meningkatkan wawasan dan kemampuan akademik mahasiswa. 
3. Memperkenalkan produk makanan dengan bahan yang ekonomis bagi masyarakat. 
Manfaat yang diharapkan dari terlaksanakanya program ini adalah : 
a. Bagi Pemerintah 
1. Memberikan informasi mengenai peluang usaha baru yang cukup menjanjikan 
2. Memberikan infromasi mengenai ruang investasi baru yang menghasilkan output yang relatif bagus. 

        b.Bagi Masyarakat (sesuaikan sasaran) 
1. Memberikan alternatif peluang usaha baru yang cukup memberikan potensi keuntungan yang cukup tinggi. 
2. Memberikan pengetahuan mengenai bekatul  yang benar dan baik sebagai sebuah peluang usaha masyarakat. 

c. Bagi Akademisi 
1. Memberikan informasi dan keilmuan terkait bidang usaha dan analisis peluang usaha. 
2. Sebagai sarana pembelajaran kewirausahaan yang berkelanjutan sebagai bekal dan modal memasuki dunia pasca kampus. 




BAB II 
GAMBARAN UMUM RANCANGAN USAHA

A. ANALISIS PASAR 
4.Analisis Pasar 
a. Survei Konsumen 
Survei konsumen dilakukan dengan cara memberikan angket mengenai produk Kerajinan lukisan  tersebut kepada calon pembeli. Hal yang perlu diperhatikan adalah sebagai berikut: 
1. Manfaatproduk yang dapatmemuaskancalonpembeli.
2. Kualitasproduk yang dapatmemuaskancalonpembeli. 
3. Harga yang relative murahuntukcalonpembeli. 
4. Pendistribusianbarang yang cepatdantepatwaktu. 
5. Pelayanan yang baikdandapatmemuaskancalonpembeli. 
b. Potensi Pasar 
 Dilakukan dengan cara wawancara kepada para penjual mengenai peluang usaha, pesaing, dan perkiraan permintaan. 
c. Perkiraan/ target konsumen 
  Dilakukan dengan cara memberikan angket mengenai produk  lukisan tersebut kepada calon pembeli. 

5.Aspek Produksi 
a. Bentuk Usaha
Usaha berbentuk Industri rumah tangga. 
b. Ukuran Usaha
Ukuran usaha adalah usaha kecil yang pengembangan dan proses penjualan berdasarkan system kemitraan. Akan tetapi, dengan kreasi ini dianggap akan menarik perhatian konsumen sehingga produk akancepat laku. Kepercayaan diri inilah yang juga menjadi modal penting tercapainya usaha sukses.
c. Kualitas
Meskipun masih memiliki kekurangan dalam hal penampilannya, namun terdapat kelebihan dalam hal kualitas. Dibuat dengan bahan pokok yang bagus dan dibuat dengan profesional akan menjadi faktor utama dan komitmen utama pencapaian suatu produk yang berkualitas. Rasanya tidak kalah saing dengan produk makanan lainnya. Harga yang terjangkau juga dipandang mampu menjadi daya tarik produk ini. Disamping itu, bahan baku yang 100% alami, dengan bekatul yang sebaiknya menjadi pertimbangan calon konsumen untuk memilih produk makanan ini. 
6.Rencana Pemasaran 
a. Strategi Pemasaran
Penyusunan strategi pemasaran meliputi : 
1. Menetapkan sasaran penjualan produk. 
2. Menyusun program penjualan produk. 
3. Menyusun jadwal kegiatan penjualan produk. 
4. Menyusun anggaran belanja. 
5. Strategi penjualan dengan cara: pameran dan demo di tempat-tempat penjualan kerajinan, pemberian diskon bagi 10 pembeli pertama, dan melakukan kerja sama dengan pihak-pihak lain.  
6. Melakukan pengendalian dan pengawasan dalam pelaksanaan penjualan barang dagangan.  
b. Menetapkan Harga
1. Rencana produksi adalah 2000 bungkus makanan
2. Harga tiap bungkus Rp 1.000,00 
3. Harga penjualan 200 bungkus Rp 200.000,00  
c. Periklanan dan Promosi
1.Periklanan 
a. Periklanan cetak, yaitu berupa iklan pada surat kabar atau majalah. 
b. Periklanan elektronik, yaitu berupa iklan melalui siaran televisi atau internet. 
2.Promosi produk 
Promosi produk dilakukan secara lisan dan bertatap muka kepada satu atau lebih calon pembeli dengan tujuan agar barang yang ditawarkan dapat terjual. 
B.ANALISIS PRODUKSI
5.Tahap Persiapan Produksi 
 Tahap persiapan meliputi persiapan alat dan bahan untuk membuat produk. 
 Alat dan bahan yang digunakan meliputi: 
a. Alat 
1. Oven
2. Loyang
3.Timbangan dan sendok takaran
4.Cetakan
5.Gilingan kayu
6.Kocokan telur
7.Rak kue
8.Kuas
9.Lembaran plastik/kertas kue
10.Termometer
11.Spatula
12.Roda dan pisau bergerigi
b. Bahan 
1. Bekatul
2. Tepung
3. Baking Powder & Baking Soda
4. Mentega dan margarin
5. Gula
6. Telur
7. Garam
8. Pewarna	

6. Komposisi bahan 
Komposisi bahan terdiri dari serbuk padi .  

7.Tahap Pemasaran 
Tahap ini meliputi pencarian tempat-tempat yang dapat membantu memasarkan produk. Misalnya: , pasar, toko dll. Selain itu perlu adanya perjanjian kerjasama antara kedua belah pihak agar proses pemasaran ini dapat berjalan dengan baik.  
8. Tahap Evaluasi 
Pada tahap ini, hal yang dilakukan adalah pengevaluasian secara langsung. Dilakukan proses penghitungan hasil dan keuntungan yang didapat serta mengevaluasi kinerja pemasaran, sehingga akan tercipta proses produksi yang berangsur-angsur membaik.




BAB III 
METODE PELAKSANAAN
Pada program kewirausahaan ini, metode yang digunakan adalah terdiri dari beberapa tahapan proses, yaitu sebagai berikut: 
Persiapan 
Pada tahap persiapan, segala hal yang menjadi keperluan awaldipersiapkan disini.Mulai dari pembuatan proposal, pengajuan sampai kepada revisi dan bimbingan proposal program kewirausahaan. Pada tahap persiapan ini juga dilakukan analisis segmentasi pasar, keuntungan yang akan diperoleh, keunggulan dan kelemahan produk serta segala hal terkait produksi nantinya sehiangga ada gambaran umum mengenai program kewirausahaan yang akan dilaksanakan.
Pelaksanaan 
Pada tahap pelaksanaan, proposal yang disetujui dan didanai oleh DIKTI dilaksanakan sebagaimana yang tertera dalam proposal program kewirausahaan. Tahap pelaksanaan dimulai dengan koordinasi awal tim sebelum terjun ke lapangan. Kemudian pada tahap pelaksanaan, di bulan pertama dilakukan uji coba dan uji kelayakan usaha dengan harapan tercapainya sebuah usaha yang sehat. Setelah beberapa kali evaluasi atas kekurangan, maka usaha pun dilaksanakan secara besar, mulai dari produksi perbulan, promosi ke masyarakat dan instansi lain serta mengadakan promo-promo usaha. Inovasi usaha dan pengembagan produksi dilakukan di bulanbulan ketiga setalag usaha berjalan dengan sangat baik. 
Pengembangan Usaha dan Evaluasi Akhir 
Pada tahap pengembangan usaha, kami melihat apakah usaha yang ada sudah cukup layak untuk dikembangkan ataukah belum.Pada tahapan ini pula, usaha yang telah berjalan selama beberapa bulan di evaluasi secara menyeluruh serta dibuat laporan akhir untuk keperluan monitoring dan evaluasi DIKTI. 
BAB IV BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1. Anggran Biaya 
	NO. 
	JENIS PENGELUARAN 
	BIAYA (Rp) 

	1. 
	Peralatan penunjang 
	5.872.500 

	2. 
	Bahan habis pakai 
	2.400.000 

	3. 
	Perjalanan 
	200.000 

	4. 
	Lain-lain 
	2.000.000 

	
	JUMLAH 
	10.472.500 



4.2. Jadwal Kegiatan 
	No. 
	Kegiatan 
	
	Bulan 
	
	

	
	
	1 
	2 
	3 
	4 
	5 

	1. 
	Persiapan 
	
	√ 
	 √ 
	
	

	2. 
	Survei Kondisi Sekitar Masyarakat 
	√ 
	
	
	
	

	3. 
	Pelaksanaan Program Penelitian : 
	
	
	
	
	

	
	a. Di lapangan 
	√ 
	√ 
	
	
	

	
	b. Pencarian alternatif data 
	
	√ 
	
	
	

	
	c. Observasi Pasar
	
	√ 
	√ 
	
	

	
	d. Penyuluhan  
	
	√ 
	
	
	

	
	e. Pengolahan
	
	√ 
	
	
	

	4. 
	Evaluasi 
	
	
	√ 
	√ 
	




LAMPIRAN
Lampiran 1. BiodataKetuadanAnggota
1. BiodataKetuaKelompok
A. IdentitasDiri
	1
	NamaLengkap
	wahno

	2
	JenisKelamin
	Laki-laki

	3
	Program Studi
	Pendidikan Geografi

	4
	NIM
	3201413119

	5
	TTL
	Banjarnegara, 07 juli 1995

	6
	E-mail
	Wahnoe95@gmail.com

	7
	Nomortelpon/HP
	085747933830



B. RiwayatPendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	NamaInstitusi
	SDN 1 Kalibombong
	SMPN3 Kalibening
	MA NH Kalisatkidul

	Jurusan
	
	
	

	Tahunmasuk-lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	NamaPertemuanIlmiah/ Seminar
	JudulArtikelIlmiah
	WaktudanTempat

	1
	
	
	



D. Penghargaandalam 10 TahunTerakhir
	No
	JenisPenghargaan
	InstitusiPemberiPenghargaan
	Tahun

	1
	
	
	



Semua data yang sayaisikandantercantumdalambiodatainibenardandapatdipertanggungjawakansecarahukum. Apabila di kemudianhariternyatadijumpaiketidaksesuaiandengankenyataan, sayasanggupmenerimasanksi.
Demikianbiodatainisayabuatdengansebenarnyauntukmemenuhisalahsatupersyaratandalampengajuan Program KreativitasMahasiswa-ArtikelIlmiah.
Semarang, (tanggal, bulan) 2015
Pengusul,


TTD
(NamaLengkap)


2. BiodataAnggotaKelompok
2.1 BiodataAnggota 1
A. IdentitasDiri
	1
	NamaLengkap
	Dwi Clara Aprilia

	2
	JenisKelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Geografi

	4
	NIM
	3201413124

	5
	Tempattanggallahir
	Pati, 08 April 1995

	6
	E-mail
	dwiiclaarraa@gmail.com

	7
	Nomortelepon/HP
	085741267873



B. RiwayatPendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	NamaInstitusi
	SDN 1 Wedarijaksa
	SMPN 1 Wedarijaksa
	SMAN 1 Juwana

	Jurusan
	
	
	

	Tahunmasuk-lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	NamaPertemuanIlmiah/Seminar
	JudulArtikelIlmiah
	WaktudanTempat

	1
	
	
	



D. Penghargaandalam 10 TahunTerakhir
	No
	JenisPenghargaan
	InstitusiPemberiPenghargaan
	Tahun

	1
	
	
	



Semuadata yang sayaisikandantercantumdalambiodatainibenardandapatdipertanggungjawabkansecarahukum. Apabila di kemudianhariternyatadijumpaiketidaksesuaiandengankenyataan, sayasanggupmenerimasanksi.
Demikianbiodatainisayabuatdengansebenarnyauntukmemenuhisalahsatupersyaratandalampengajuan Program KreativitasMahasiswa-ArtikelIlmiah.
Semarang, (tanggal, bulan) 2015
Pengusul,


TTD
(NamaLengkap)





3. BiodataAnggotaKelompok
3.1 BiodataAnggota2
E. IdentitasDiri
	1
	NamaLengkap
	Diah Retno Daninggar

	2
	JenisKelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Geografi

	4
	NIM
	3201413008

	5
	Tempattanggallahir
	Pati, 06 September 1995

	6
	E-mail
	Diah.daninggar@gmail.com

	7
	Nomortelepon/HP
	085867933886



F. RiwayatPendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	NamaInstitusi
	SDN 1 Malangnjiwan
	SMPN 1 Colongmadu
	SMAN Colongmadu

	Jurusan
	
	
	

	Tahunmasuk-lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013



G. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	NamaPertemuanIlmiah/Seminar
	JudulArtikelIlmiah
	WaktudanTempat

	1
	
	
	



H. Penghargaandalam 10 TahunTerakhir
	No
	JenisPenghargaan
	InstitusiPemberiPenghargaan
	Tahun

	1
	
	
	



Semuadata yang sayaisikandantercantumdalambiodatainibenardandapatdipertanggungjawabkansecarahukum. Apabila di kemudianhariternyatadijumpaiketidaksesuaiandengankenyataan, sayasanggupmenerimasanksi.
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Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan 
1. Peralatan penunjang 
	Material 
	Justifikasi 
Pemakaian 
	Kuantitas 
	Harga Satuan (Rp) 
	Keterangan 

	Loyang
	Produksi  
	5 set
	30.000
	150.000

	Lembaran plastik atau kertas kue
	Produksi
	100 meter
	6000
	600.000

	Oven Elektrik 35 L
	Produksi
	3 buah
	1.100.000
	3.300.000

	Roda dan pisau bergerigi
	Produksi
	3 buah
	7500
	22.500

	spatual
	Produksi
	3 buah
	5000
	15.000

	kuas
	Produksi
	3 buah
	5000
	15.000

	Rak kue
	Produksi
	3 buah
	100.000
	300.000

	Timbangan dan sendok takaran
	Produksi 
	3 buah
	100.000
	300.000

	Mixser
	Produksi
	3 buah
	350.000
	1.050.000

	cetakan
	Produksi  
	60 buah
	1.500
	     90.000

	Gilingan kayu
	Produksi
	3
	10.000
	      30.000

	SUBTOTAL  
	
	
	
	5.872.500



1.Bahan Habis Pakai 
	Material 
	Justifikasi 
Pemakaian 
	Kuantitas 
	Harga Satuan (Rp) 
	Keterangan 

	Terigu
	Produksi 
	50 kg
	10.000 
	500.000

	Pewarna
	Produksi
	30 botol
	5.000
	 150.000

	Bekatul
	Produksi
	150 kg
	1.500
	 225.000

	Gula
	Produksi
	20 kg
	12.000
	240.000

	Mentega dan Margarin
	Produksi
	5 pak
	35.000
	 175.000

	Telur
	Produksi
	50 kg
	16.000
	800.000

	Garam
	Produksi
	20 kg
	2.000
	  40.000

	Backing Powder dab Baking soda
	Produksi
	60 set
	4.500
	270.000

	SUBTOTAL  
	
	
	
	2.400.000 



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

	Semarang 
	· Ambarawa
	Pembelian bahan 
	1 	x 	2 
orang 
	200.000 
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	SUBTOTAL 
	
	
	
	200.000 




3.Lain-lain 
	Material 
	Justifikasi 
Pemakaian 
	Kuantitas 
	Harga Satuan (Rp) 
	Keterangan 

	listrik
	Produksi
	
	50.000
	

	Gaji pekerja 
	
	3 orang 
	1.50.000 
	

	Akomodasi  
	
	2 jenis 
	1.500.000 
	

	
	
	
	
	

	SUBTOTAL  
	
	
	2.000.000 




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

	1      
	Wahno
	Pendidikan Geografi
	Geografi
	6  
	Koordinator 

	2      
	Dwi Clara Aprilia
	Pendidikan Geografi
	Geografi
	6 
	Perlengkapan 

	3 
	Diah Retno Daninggar
	Pendidikan Geografi
	Geografi
	6 
	Dokumentasi 



Lampiran4. SuratPernyataanKetuaPeneliti/Pelaksana
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KEMENTRIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H: Kampus Sekaran-Gunungpati-Semarang 50229
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan, email: pr3@unnes.ac.id, Telp/Fax: (024) 8508003

SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA

Yang bertandatangan di bawahini:
Nama		:Wahno
NIM		: 3201413119
Program Studi	:Pendidikan Geografi
Fakultas	:Ilmu Sosial

Denganinimenyatakanbahwa proposal PKM-Ksayadenganjudul :

“KUBEK Sebagai Cemilan Fungsional Yang Menyehatkan”

yangdiusulkanuntuktahunanggaran 2015bersifat originaldanbelumpernahdibiayaiolehlembagaatausumberdana lain.

Bilamana di kemudianhariditemukanketidaksesuaiandenganpernyataanini, makasayabersediadituntutdandiprosessesuaidenganketentuan yang berlakudanmengembalikanseluruhbiayapenelitian yang sudahditerimakekasnegara.

Demikianpernyataaninidibuatdengansesungguhnyadandengansebenar-benarnya.
Semarang, (tanggal, bulan) 2015

Mengetahui,		
 (
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan  ,
Ketua Panitia
Universitas Negeri Semarang
(
Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si
)
(Wahno)
NIP.196012171986011001
NIM. 3201413119
)
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