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RINGKASAN

Gethuk merupakan makanan tradisional yang sebagian besar digemari masyarakat jawa. Biasanya, bahan utama membuat gethuk adalah singkong. Namun, penulis menginovasi bahan utama gethuk yang semula singkong menjadi beton (biji nangka). Penulis menggunakan biji nangka karena dalam masyarakat, biji nangka belum termanfaatkan secara optimal. Kadang-kadang hanya dibuang dan dijadikan pakan ternak. Padahal kandungan dalam biji nangka sangat banyak, seperti vitamin A, B, C, kalori, protein, lemak, karbohidrat, dan masih banyak yang lain, bahkan kandungan lemak didalam biji nangka lebih rendah daripada singkong. Oleh karena itu, penulis mencoba suatu inovasi baru yang dapat memanfaatkan limbah biji nangka menjadi sesuatu yang dapat bermanfaat bagi masyarakat. Salah satu inovasinya adalah dengan mengolah limbah biji nangka tersebut menjadi makanan tradisional yaitu gethuk. Dengan adanya gethuk berbahan dasar biji nangka ini diharapkan dapat mengoptimalkan potensi yang ada di dalam biji nangka, dapat mengetahui berbagai manfaat yang ada didalam biji nangka, dan dapat menjadi oleh-oleh khas masyarakat jawa. Metode pelaksanaan pembuatan gethuk dari biji nangka ini terdiri dari tiga tahap. Tahap pertama adalah tahap persiapan (persiapan tempat untuk usaha, persiapan alat, dan persiapan bahan). Tahap kedua adalah tahap pelaksanaan (memproduksi gethuk biji nangka dan memasarkannya ke masyarakat). Tahap ketiga adalah tahap monitoring (memantau cara kerja tim pelaksana dalam hal pembuatan dan pengenalan produk kepada sasaran).
BAB 1. PENDAHULUAN
Kemajuan IPTEK yang sangat pesat mendorong pengembangan mengolah produk di berbagai bidang ilmu. Termasuk dalam bidang sains (MIPA). Pengolahan produk dengan pengembangan IPTEK untuk mencari bahan makanan yang merupakan kajian baru dalam bidang sains yang memiliki arti penting dalam pengembangan potensi sumber daya alam Indonesia.
Untuk kebutuhan pangan bagi penduduk Indonesia yang kian meningkat jumlahnya serta sumber daya yang spesifik, strategi pengembangan pangan perlu diarahkan pada potensi sumber daya wilayah. Banyak bahan makanan lokal Indonesia yang mempunyai potensi gizi dan komponen bioaktif yang baik  namun belum termanfaatkan secara optimal. Hal tersebut sangat disayangkan mengingat banyaknya komoditas bahan pangan yang secara langsung bisa bermanfaat bila diolah dengan baik. Salah satu penyebabnya adalah keterbatasan pengetahuan yang dimiliki masyarakat akan manfaat komoditas pangan tersebut.
Penelitian tentang karakteristik dan potensi pemanfaatan limbah komoditas pangan sebagai contoh biji nangka masih sangat sedikit di bandingkan komoditas pangan utama seperti singkong ataupun kedelai. Biji nangka termasuk dalam komoditas pangan yang kemanfaatannya masih sangat terbatas. Oleh karena itu diperlukan inovasi-inovasi baru dalam mengembangkannya agar menjadi salah satu produk yang bermutu dan bernilai ekonomis tinggi.
Biji nangka atau beton merupakan salah satu bahan makanan yang kaya akan vitamin A,B,C, kalori, protein, lemak, karbohidrat,kalium, fosfor, serta besi seperti halnya singkong ataupun kedelai, bahkan kandungan lemak biji nangka jauh lebih rendah dari kedelai serta dapat digunakan sebagai obat batuk. Biji nangka dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan dengan citra rasa yang unik dan menarik, sangat cocok sebagai alternatif oleh-oleh, khususnya bagi mahasiswa Universitas Negeri Semarang (UNNES). Hal ini dikarenakan mengingat setiap minggunya kurang lebih 400 mahasiswa pulang kampung, sehingga mau tidak mau mereka membawa oleh-oleh sebagai bingkisan khas bagi keluarga ataupun kerabat dekatnya. Hal tersebut merupakan prospek yang menjanjikan mengingat bahan baku biji nangka merupakan komoditas yang mudah didapat dan harganya juga relatif murah, sehingga bisa diolah menjadi makanan yang ekonomis bagi kalangan mahasiswa.
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Biji nangka dapat digunakan untuk berbagai jenis bahan makanan seperti gethuk. Gethuk merupakan salah satu makanan tradisional yang digemari oleh masyarakat. Bahan dasar pembuatan gethuk biasanya menggunakan singkong. Namun peluang biji nangka sebagai bahan dasar gethuk sangatlah potensial. Ketersediaan biji nangka , harga yang relatif terjangkau dan daya tahan yang lama menjadi faktor yang dapat menunjang biji nangka sebagai bahan dasar gethuk. Kandungan nutrisi yang terdapat pada biji nangka bermanfaat sebagai pemberi tenaga, pengganti bahan makanan pokok dan obat batuk merupakan hal yang menjadi kelebihan tersendiri.
Berdasarkan paparan diatas, kami tim dari Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan  Alam Universitas Negeri Semarang mencoba menawarkan ide kami, yaitu melakukan usaha pengolahan limbah biji nangka yang saat ini kurang digemari dan pemanfaatannya belum optimal menjadi produk baru yang cita rasanya enak, bernilai ekonomis tinggi dan bermanfaat bagi kesehatan, yaitu dalam bentuk gethuk biji nangka.
Luaran Yang Diharapkan
1. Teroptimalisasikan kegunaan dari biji nangka yang sampai saat ini belum termanfaatkan

2. Terciptanya oleh-oleh khas mahasiswa Universitas Negeri Semarang yang dapat dikenal didaerahnya

3. Tumbuhnya jiwa kewirausahan bagi mahasiswa, sehingga mahasiswa terdidik berwirausaha, bukan menggantungkan diri sebagai karyawan. 
Kegunaan Program

Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKMK) ini diharapkan dapat diperoleh beberapa manfaat antara lain :
a. Terciptanya produk baru dari pengolahan limbah biji nangka menjadi bahan baku pembuatan gethuk .

b. Memberikan sumbangan pemikiran untuk mengoptimalkan potensi yang terdapat dalam biji nangka bagi mahasiswa dan masyarakat.

c. Adanya alternatif oleh-oleh sebagai ciri khas yang membedakan mahasiswa Universitas Negeri Semarang dengan universitas-universitas lain.
d. Memberi wawasan dan pengetahuan bagi mahasiswa tentang pemanfaatan biji nangka sebagai bahan baku pembuatan gethuk.
BAB 2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Adalah usaha yang bergerak di bidang pengolahan makanan berupa inovasi gethuk dari bahan biji nangka . Gethuk biji nangka  ini kaya akan vitamin A,B,C, kalori, protein, lemak, ,kalium, fosfor,  besi mineral, serta karbohidrat yang sangat bermanfaat bagi tubuh. Biji nangka belum termanfaatkan secara optimal, sehingga dapat menjadi usaha optimalisasi. Dalam hal ini biji nangka  akan dikemas sebagai makanan ringan berbentuk gethuk yang nantinya dapat dinikmati disela-sela istirahat maupun beraktivitas. Selain juga mengenyangkan, gethuk biji nangka juga menyehatkan.
1. Prospek pengembangan usaha : biji nangka saat ini belum dioptimalkan dengan baik sehingga tidak banyak diminati pula untuk dikonsumsi. Pengelolaan labu ini yang hanya direbus dan digoreng tidak banyak diminati dan pemasaran yang terbatas. Oleh karena itu, peluang yang ada untuk memasarkan manfaat yang terkandung dalam biji nangka menginspirasi kami untuk mengolahnya menjadi gethuk.

2. Target penjualan : wilayah pemasaran kami untuk 4 bulan ke depan adalah wilayah Banaran (koperasi mahasiswa Unnes dan toko banaran), Sekaran (gang Jeruk) . Pendistribusiannya diarahkan kepada warung-warung dan toko pusat jajanan khas. Sehingga para calon pembelinya adalah masyarakat wilayah tersebut. Targetan untuk produksi tiap harinya yang terjual adalah bahan dasar 5 kg biji nangka.  
3. Strategi Pemasaran

a. Tingkat persaingan: persaingan usaha gethuk biji nangka ini cenderung sangat kecil, karena didaerah pemasaran sangat jarang ditemukan adanya toko yang menjual makanan tradisional lainnya. 
b. Supplier 
 : bahan biji nangka kami dapatkan dari agen kami yang ada di Desa Kuripan Kidul, Pekalongan.

c.  Buyer 
 : sasaran konsumen dari usaha gethuk biji nangka ini adalah mahasiswa, dan masyarakat sekitar Desa Sekaran, Banaran, Gunungpati.  

d. Analisa pasar sasaran (segmentasi, targeting, positioning) : target penjualan tiap minggu adalah dapat menghabiskan 80 kg biji nangka. Untuk memenuhi targetan ini, strategi pemasarannya adalah produk dijual di toko, membuka stand, dititipkan ke toko/ warung makanan, dan di edarkan ke kost-kost mahasiswa. Selain itu, promosi yang kita lakukan juga dengan penyebaran leafleat dan pamfleat. 

e. Bauran pemasaran
a.  Produk

Gethuk biji nangka kaya akan vitamin A,B,C, kalori, protein, lemak, kalium, fosfor, besi serta karbohidrat yang sangat bermanfaat bagi tubuh.
b. Harga jual

Harga jual produk disesuaikan dengan harga pasar yaitu Rp.10.000,00 untuk bungkus besar / per paket dan Rp. 500,- untuk bungkus kecil (untuk eceran).
c. Tempat

saluran pemasaran yang digunakan adalah membuka stand yang khusus menjual gethuk biji nangka ini,  menitipkan produk ke toko-toko makanan, dan kos mahasiswa. 
d. Promosi

Promosi produk gethuk biji nangka ini dapat dilakukan dengan membuka stand yang khusus menjual gethuk biji nangka ini, pada stand khusus ini ada harga menarik yang ditawarkan, menitipkan produk ke toko-toko makanan, kost mahasiswa, hingga secara langsung yaitu dengan menawarkan produk tersebut ke masyarakat. Promosi dilakukan juga dengan penyebaran leaflet, banner dan pemasangan pamflet. 
BAB 3. METODE PELAKSANAAN
Program Kretivitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan ini terbagi menjadi tiga tahap yaitu (1) tahap persiapan, (2) tahap pelaksanaan, dan (3) tahap monitoring.
Pada tahap yang pertama, yaitu tahap persiapan, meliputi persiapan tempat untuk usaha , dan persiapan alat dan bahan untuk pembuatan.

Adapun alat dan bahan, serta cara kerja pembuatan gethuk biji nangka adalah sebagai berikut:
a. Alat: kompor, baskom, penggilingan gethuk, alat untuk penumbuk biji nangka seperti cobek atau penggilingan.
b. Bahan: biji nangka, gula yang sudah dihaluskan, vanili, kelapa parut, garam dan santan kental.
c. Cara kerja

Pengolahan gethuk dari biji nangka sangatlah mudah, langkah-langkah pembuatannya meliputi :

Pertama, Pembuatan gethuk biji nangka dilakukan dengan langkah : 

a. Biji nangka dibersihkan dan dicuci  sampai bersih lalu 
b.  Biji nangka yang sudah bersih direbus sampai matang 
c. Biji nangka yang sudah matang, kulitnya dikupas kemudian di tumbuk sampai halus
d. Setelah itu ditambahkan gula yang telah di haluskan. Mengaduk adonan agar gula tercampur merata dengan adonan biji nangka
e. Memasukkan sedikit garam, panili dan santan kental ke adonan.  Kemudian mengaduk kembali adonan agar tercampur rata dan adonan menjadi lemas
f. Memasukkan adonan tadi ke gilingan gethuk dan di potong – potong ukuran 5-6 cm 
g. Memberi parutan kelapa di atasnya.
Kedua, Pengemasan. Tahapan ini juga mempengaruhi hasil produk yang dihasilkan dari segi tampilan. Adapun yang dilakukan

a. Besek dari bambu ukuran 15 x 15 cm dibersihkan, bagian dalam besek dilapisi kertas minyak
b. Memasukan beberapa potong gethuk ke dalam besek. Bagian atas getuk dilapisi plastik dan diatas plastik diberi parutan kelapa yang telah di bungkus tersendiri. Terakhir, ditutup dengan besek dan di beri label
c. Proses di atas diulang sampai semua gethuk terkemas dalam besek.


Pada tahap yang kedua, yaitu tahap pelaksanaan, meliputi produksi dan pemasaran produk gethuk biji nangka.
1. Lokasi pembuatan gethuk labu kuning ini berada di daerah Gang Rambutan, Kos Trisanja, Sekaran, Gunungpati, Semarang selanjutnya akan dipasarkan di tempat yang telah ditentukan
2. Proses produksi 
Bagan cara membuat gethuk biji nangka dapat dilihat pada bagan berikut ini:
 bib









Pada tahap ketiga adalah tahap monitoring, rekan kerja tim dipantau cara kerjanya oleh tim pelaksana atau evaluator dari pusat dalam hal pembuatan dan pengenalan produk kepada sasaran, serta evaluasi kecil yang telah dilakukan selama proses perjanjian kontrak dan pemasaran setelah dilakukan penyusunan dan penyerahan laporan oleh tim pelaksana kepada tim pementau atau evaluator dari pusat.
BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya

	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan penunjang
	Rp 1.737.500,00

	2
	Bahan habis pakai
	Rp 5.401.500,00

	3
	Perjalanan
	Rp.   500.000,00

	4
	Lain-lain
	Rp.   361.000,00

	Jumlah
	Rp. 8.000.000,00


4.2  Jadwal Kegiatan 

Program Kreatifitas Mahasiswa Penelitian ini direncanakan dalam waktu 5 bulan pada tahun 2014. Perkiraan waktu dan kegiatan pokok program ini disajikan dalam  berikut :
	NO.
	Jenis Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5


	1.
	Perijinan dari terkait , persiapan kontrak kerja, dan perlengkapan
	(
	
	
	
	

	2.
	Pencarian bahan baku dan pengolahan bahan hingga menjadi produk jadi
	(
	
	
	
	

	3.
	Produksi gethuk dari biji nangka
	
	(
	(
	
	

	4.
	Penghitungan hasil, Evaluasi dan penyusunan laporan.
	
	(
	(
	(
	(


LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1. Biodata Ketua, Anggota, dan Dosen Pembimbing

Biodata Ketua

A. Identitas Diri

	1
	Nama Lengkap
	Anis Nabila

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Kimia

	4
	NIM
	4301412041

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Jakarta, 22 Maret 1994

	6
	E-mail
	anisnabila96@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP
	085842386329


B.  Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Muhammadiyah 01 Kuripan Kidul
	SMP N 14 Pekalongan
	SMA N 4 Pekalongan

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidak-sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreativitas Mahasiswa.
Biodata Anggota Pelaksana 1

	1
	Nama Lengkap
	Vina Qurrotu Ainina

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Biologi

	4
	NIM

	4401412042

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Batang, 5 Januari 1994

	6
	E-mail
	vina.ainina@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085600718200


A.  Identitas Diri

B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN  2 Warungasem 
	SMP N 14 Pekalongan
	SMA N 4 Pekalongan

	Jurusan 
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar  dan dapat di pertanggunjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata di jumpai ketidak sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreativitas Mahasiswa.
Biodata Anggota Pelaksana 2
	1
	Nama Lengkap
	Uswatun Khasanah

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Kimia

	4
	NIM

	4301413018

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Jepara, 14 Juni 1995

	6
	E-mail
	uska14@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	089636001592


A. Identitas Diri

B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN  1 Kedungleper 
	SMP N 1 Bangsri
	SMA N 1 Bangsri

	Jurusan 
	-
	-
	IPA

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


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar  dan dapat di pertanggunjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata di jumpai ketidak sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreativitas Mahasiswa.
Biodata Anggota Pelaksana 3

	1
	Nama Lengkap
	Nur Muslimah

	2
	Jenis Kelamin
	P

	3
	Program Studi
	Pendidikan Kimia

	4
	NIM

	4301414025

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pekalongan, 11 November 1995

	6
	E-mail
	nurmuslimah20@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP
	085642896660


A. Identitas Diri

B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Bustanul Imam Pegandon 
	SMP N 14 Pekalongan
	SMA N 4 Pekalongan

	Jurusan 
	-
	-
	IPA

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


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar  dan dapat di pertanggunjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata di jumpai ketidak sesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah Program Kreativitas Mahasiswa.
           Semarang, 8 Juni 2015
          Pengusul,
          ( Anis Nabila )
Biodata Dosen Pembimbing

A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Dr. Murbangun Nuswowati, M.Si

	2
	Jenis Kelamin
	P

	4
	NIDN

	0006115806

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pati, 6 November 1958

	6
	E-mail
	nuswowati@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	(024)8319831/ 081325773499


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Negeri Pondoan Tayu Pati
	SMP Negeri 1 Pati
	SMA Negeri 1 Pati

	Jurusan 
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	
	
	


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

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

	1
	
	
	

	2
	
	
	


D. Penghargaan dalam 10 Tahun Terakhir 

	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	penyaji poster terbaik dari hasil penelitian fundamental
	DIKTI Jakarta
	2006

	
	
	
	


   Semarang, 8 Juni 2015
   Pembimbing,
   (Dr. Murbangun Nuswowati, M.Si)
Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

1. Peralatan penunjang
	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1. 
	Kompor
	1 buah
	Rp.    300.000,00
	Rp.    300.000,00

	2. 
	Tabung Gas
	1 buah
	Rp.    150.000,00
	Rp.    150.000,00

	3. 
	Wajan 
	1buah
	Rp.      90.000,00
	Rp.      90.000,00

	4. 
	Serok
	1buah
	Rp.      10.000,00
	Rp.      10.000,00

	5. 
	Kukusan
	1 set
	Rp.    100.000,00
	Rp.    100.000,00

	6. 
	Baskom 
	2 buah
	Rp.      15.000,00
	Rp.      30.000,00

	7. 
	Loyang 
	3 buah
	Rp.      40.000,00
	Rp.    120.000,00

	8. 
	Ember karet
	2 buah
	Rp.      10.000,00
	Rp.      20.000,00

	9. 
	Gayung
	2 buah
	Rp.         6000,00
	Rp.      12.000,00

	10. 
	Parutan
	2 buah
	Rp.      12.000,00
	Rp.      24.000,00

	11. 
	Pisau 
	2 buah
	Rp.        5.000,00
	Rp.      10.000,00

	12. 
	Centong 
	1 buah
	Rp.        4.500,00
	Rp.        4.500,00

	13. 
	Penumbuk 
	2 buah
	Rp.      50.000,00
	Rp.    100.000,00

	14. 
	Lap 
	5 buah
	Rp.        2.000,00
	Rp.      10.000,00

	15. 
	Rak 
	1 buah
	Rp.    500.000,00
	Rp.    500.000,00

	16. 
	Stempel 
	1 buah
	Rp.      60.000,00
	Rp.      60.000,00

	17. 
	Label produk
	1 rim
	Rp.      40.000,00
	Rp.      40.000,00

	18. 
	Nota
	2 buah
	Rp.         3000,00
	Rp.        6.000,00

	19. 
	Buku keuangan
	1 buah
	Rp.      15.000,00
	Rp.       15.000,00

	20. 
	Pulpen 
	4 buah
	Rp.        1.500,00
	Rp.        6.000,00

	21. 
	MMT
	1 buah
	Rp.      40.000,00
	Rp.      40.000,00

	22. 
	Leafleat promosi
	1 rim
	Rp.    100.000,00
	Rp.    100.000,00

	Total Investasi awal yang diperlukan
	Rp.  1.737.500,00


2. Bahan Habis Pakai
	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1. 
	Biji nangka
	150 kg
	Rp.        3.000,00
	Rp.     450.000,00

	2. 
	Gula pasir
	90 kg
	Rp.      10.000,00
	Rp.     900.000,00

	3. 
	Vanili 
	90 bngks
	Rp.           500,00
	Rp.       45.000,00

	4. 
	Kelapa 
	360 butir
	Rp.        3.000,00
	Rp.  1.080.000,00

	5. 
	Garam 
	22,5 bgks
	Rp.        1.000,00
	Rp.       22.500,00

	6. 
	Agar-agar
	150 buah
	Rp.        1.500,00
	Rp.     675.000,00

	7. 
	Besek 
	360 buah
	Rp.        1.000,00
	Rp.     360.000,00

	8. 
	Kertas minyak
	360 lembar
	Rp.           150,00
	Rp.       54.000,00

	9. 
	Plastik 
	45 bungkus
	Rp.        4.000,00
	Rp.     180.000,00

	10. 
	Gas 
	
	Rp.    135.000,00
	Rp.     135.000,00

	11. 
	Sewa tempat usaha
	1 buah
	Rp.  1.500.000,00
	Rp.  1.500.000,00

	Total biaya produksi awal/habis pakai
	Rp.    5.401.500,00


3. Perjalanan
	Investasi Awal

	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1. 
	Transportasi
	5 orang
	Rp.    100.000,00
	Rp.     500.000,00

	Total Investasi awal yang diperlukan
	Rp.     500.000,00


4. Lain-lain
	Investasi Awal

	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1. 
	Penyusunan laporan perkembangan
	1 buah
	Rp. 21.000,00
	Rp.    21.000,00

	2. 
	Penyusunan laporan akhir
	3 buah
	Rp. 30.000,00
	Rp.    90.000,00

	3. 
	Dokumentasi + cetak
	2 rol
	Rp. 75.000,00
	Rp.  150.000,00

	4. 
	Banner
	1 buah
	Rp. 100.000,00
	Rp.  100.000,00

	Total Investasi awal yang diperlukan
	Rp.  361.000,00


Total Biaya




  
Rp 8.000.000,00
Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas

	No
	Nama/NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam/minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Anis Nabila/4301412041
	Pendidikan Kimia
	Kimia
	5
	Perizinan, produksi gethuk, penyusunan laporan, pemasaran

	2
	Vina Qurrotu Ainina/4401412042
	Pendidikan Biologi
	Biologi
	5
	Pencarian bahan baku, produksi gethuk, pemasaran

	3
	Uswatun Khasanah/4301413018
	Pendidikan Kimia
	Kimia
	5
	Pencarian bahan baku, produksi gethuk, pemasaran

	4
	Nur Muslimah/4301414025
	Pensisikan Kimia
	Kimia
	5
	persiapan perlengkapan, produksi gethuk, pemasaran


SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA
Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama 


: Anis Nabila
NIM 


: 4301412041
Program Studi

: Pendidikan Kimia
Fakultas 

: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam

Dengan ini menyatakan bahwa usulan proposal PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA KEWIRAUSAHAAN saya dengan judul:
Gebet ( Gethuk Beton ) Makanan Tradisional Yang Sehat Dan Bergizi Dengan Memanfaatkan Limbah 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 penelitian yang sudah diterima ke kas negara.

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

          
Semarang, 8 Juni 2015
Mengetahui, 







Pembantu Rektor Bidang 



         Yang menyatakan,
Kemahasiswaan,

(Prof. Dr. Masrukhi, M.Pd)



         (Anis Nabila)
NIP. 196205081988031002



         NIM. 4301412041
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Biji nangka





Kulit Biji nangka di kupas





Direbus





Biji nangka di cuci dan dibersihkan





Tumbuk sampai halus





Tumbuk biji nangka di tambah kelapa sangrai





Campur di masak di api kecil sampai adonan kalis








setelah kalis di tambah gula pasir, garam, vanili








setelah dingin, adonan di potong-potong dan siap untuk dikemas








dicampur dengan adonan biji nangka sampai merata








mematikan api, adonan di bentuk di loyang dan didinginkan








menambahkan tepung agar-agar dan di aduk merata 











