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RINGKASAN

Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan tepung terigu dalam pembuatan biskuit adalah mengolah bahan lain untuk mensubstitusi tepung terigu. Salah satu produk lokal yang bisa diolah menjadi tepung adalah talas karena berpotensi sebagai sumber karbohidrat yang cukup tinggi. Umbi talas merupakan bahan pangan lokal yang belum banyak dimanfaatkan. Tepung talas kaya akan karbohidrat dan serat kasar. Tepung talas dapat dimanfaatkan dalam pembuatan pastel yang berbahan tepung sehingga dapat mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu sebagai bahan baku pembuatan jajanan ringan. Penambahan tepung talas dalam pembuatan pastel akan menyebabkan pastel bertekstur keras, oleh karena itu perlu penambahan kuning telur. Kuning telur berfungsi untuk merenyahkan, karena adanya emulsifier berupa lesitin yang mempunyai peran dapat menghasilkan pastel yang lebih renyah karena dapat membantu menyebarkan lemak ke seluruh bagian adonan dan memperbaiki struktur dari tepung talas. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial yang terdiri dari 2 faktor dan diulang 3 kali. Faktor I adalah subtitusi tepung talas 10%, 20%, 30% dan faktor II adalah penambahan kuning telur 60gr, 65gr, 70gr. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada perlakuan substitusi tepung umbi talas 10% (b/b) dan penambahan kuning telur 70 gram yang menghasilkan kue dengan kriteria kadar air 4,927%, kadar pati 69,145%, kadar protein 9,096%, kadar serat kasar 0,382%, dan rendemen 86,040%, nilai organoleptik rasa 150 ; warna 147; tekstur 133. 

BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Masyarakat Indonesia sudah terbiasa mengonsumsi makanan ringan sebagai camilan/kudapan. Pastel  merupakan salah satu jenis makanan ringan yang sangat digemari masyarakat baik di perkotaan maupun di pedesaan.pastel yang sering dikonsumsi biasanya berbahan baku terigu. Tepung terigu merupakan tepung atau bubuk yang berasal dari biji gandum, keistimewaan tepung terigu dibandingkan dengan serealia lain yaitu kemampuannya untuk membuat gluten yang bersifat elastis pada saat dibasahi dengan air. Sifat elastis gluten pada adonan menyebabkan kue tidak mudsah rusak ketika dicetak, namun komoditi gandum di Indonesia kuantitasnya sangat terbatas, sehingga mengaharuskan negara kitamengimpor gandum (Ani dkk, 2007). United State Departement of Agriculture (USDA) memperkirakan impor gandum Indonesia tahun 2013 ini sekitar 7 juta ton dengan rata-rata konsumsi per ton atau US$ 501 juta (Jefriando, 2013). Oleh karena itu, diperlukan bahan lain yang bisa diolah untuk bisa mesubstitusi penggunaan tepung terigu di Indonesia. ton atau US$ 501 juta (Jefriando, 2013). Oleh karena itu, diperlukan bahan lain yang bisa diolah untuk bisa mesubstitusi penggunaan tepung terigu di Indonesia. tepung terigu adalah umbi talas (Colocasia esculenta). Umbi talas (Colocasia esculenta) berpotensi sebagai sumber karbohidrat yang cukup tinggi dengan kandungan sebesar 34,2% per 100 gram bahan. Adapun kandungan protein umbi talas belitung sekitar 1,2%. Kandungan lainnya yang juga cukup besar adalah kalsium sebesar 26% per 100 gram bahan (Lingga, 1989). Untuk penambahan zat gizi lain pada pastel dilakukan penambahan  berbagai berbagai macam sayuran, daging dan buah-buahan sebagai isian pastel .
Isian dari pastel sendiri biasanya hanya abon dan sayuran. keunggulan dari produk pastel aneka rasa ini dibandingkan dengan pastel di pasaran adalah adanya kandungan gizinya yang lebih dan bervariasi serta serat alami yang berguna bagi metabolisme tubuh (Pranajaya, 2007). 
	
1.2.  Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang dipaparkan terdapat beberapa masalah yang dapat dirumuskan antara lain:
1. Bagaimana cara pembuatan pastel aneka rasa dengan menggunakan tepung talas?
2. Bagaimana cara menumbuh kembangkan usaha kewirausahaan bagi masyarakat melalui pengolahan tepung talas sebagai bahan dasar pembuatan pastel?
3. Bagaimana pemasaran produk kue pastel kepada konsumen?

1.3. Tujuan
Tujuan dari PKM Kewirausahaan ini adalah:
1. Mengetahui cara pembuatan pastel aneka dengan menggunakan bahan dasar tepung talas.
2. Mengetahui cara menumbuh kembangkan usaha kewirausahaan bagi masyarakat melalui pengolahan tepung talas sebagai bahan dasar pembuatan pastel.
3. Mengetahui cara pemasaran produk kue pastel kepada konsumen.
 
1.4. Luaran yang Diharapkan
Luaran yang ingin dicapai adalah:
1. Berkurangnya komsumsi tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan kue pastel
2. Tersedianya produk baru berbasis home industri dengan pemanfaatan tepung talas.
3. Terciptanya peluang wirausaha baru yaitu inovasi pastel dari tepung talas dengan berbagai varian rasa dari isian pastel.
1.5. Kegunaan Program
Adapun kegunaan dari PKM Kewirausahaan ini adalah:
1. Membangun kemitraan antara perguruan tinggi dengan masyarakat sekitar. 
2. Pengembangan plasma nutfah umbi talas (Colocasia esculenta) sebagai alternatif pangan potensial non beras.
3. Potensi membuka peluang wirausaha baru.
4. Sebagai salah satu upaya pengurangan konsumsi tepung terigu di Indonesia.
















BAB II

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

2.1.  Analisis Bahan
Talas merupakan tanaman pangan berupa herba menahun. Talas termasuk dalam suku talas-talasan (Araceae), berperawakan tegak tingginya  1  m  atau  lebih  dan  merupakan  tanaman  semusim  atau sepanjang tahun.
Asal mula tanaman ini berasal dari asia tenggara, menyebar ke china dalam abad pertama, ke jepang, ke daerah Asia Tenggara lainnya dan ke beberapa pulau di samudera pasifik, terbawa oleh migrasi penduduk. Di indonesia talas bisa dijumpai hampir diseluruh kepulauan dan tersebar dari tepi pantai sampai pegunungan di atas 1000 m. Baik liar maupun di tanam (Yajri, 2010 : 17). Di Indonesia ini tanaman talas yang sering dikenal  masyarakat adalah talas  bogor, talas belitung dan  talas padang. Berikut gambar 1. Macam-macam gambar talas
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	    a.   Talas Bogor          b. Talas Belitung (kimpul)     c. Talas Bentul

Tanaman talas ini hidup pada tanah yang beriklim tropis. Tanaman talas dipanen setelah berumur 6-9 bulan. Pada umumnya tanaman ini telah dibudidayakan oleh para petani (Anonim, 2010). Pembudidayaan secara teratur ada didaerah sumatera selatan dan sulawesi utara, Bengkulu, Kalimantan Timur, Nusa Tenggara Barat dan di Kalimantan Barat. Pembudidayaan yang tidak teratur ada didaerah DI. Aceh dan Nusa Tenggara Timur. Untuk daerah sumatera utara dan kalimantan tengah tanaman ini merupakan tumbuhan liar. Tanaman ini dapat di tanam di ladang-ladang maupun di pekarangan dekat rumah.
Di   Indonesia   talas   dikonsumsi   sebagai   makanan   pokok   dan makanan ringan. Talas mengandung karbohidrat yang tinggi, protein, lemak, vitamin dan mineral. Talas mempunyai nilai ekonomi yang cukup tinggi. Umbi, pelepah daunnya banyak digunakan sebagai bahan makanan, obat maupun pembungkus. Daun, sisa umbi dan kulit umbi dapat dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan ikan secara langsung maupun setelah difermentasi (Rukmana 1998). Selain itu juga daun talas dapat dimasak buntil. Umbi talas banyak mengandung air (Rukmana, 1998) dan daun talas kaya akan vitamin dan mineral. Nutrisi dalam daun talas setara dengan bayam.
Talas merupakan umbi yang berbentuk silinder atau lonjong sampai agak bulat. Kulit talas berwarna merah-kemerahan, bertekstur kasar dan dapat   terdapat   bekas-bekas   pertumbuhan   akar.   Sedangkan   warna dagingnya putih keruh. Kandungan kimia dalam talas dipengaruhi oleh varietas, iklim, kesuburan tanah, dan umur panen. Umbi talas segar sebagian  besar  terdiri  dari  air  dan  karbohidrat.  Kandungan  gizi  yang tedapat pada 100 gr umbi talas terdapat dalam tabel 1.
Tabel. 1 Kandungan gizi yang terdapat pada 100 gr umbi talas

	Kandungan gizi
	Mentah
	Talas rebus

	Energi (kal)
	120
	108

	Protein (gram)
	1,5
	1,4 gram

	Lemak (gram)
	0,3
	0,4 gram

	Hidrat arang total (gram)
	28,8
	25,0 g

	Serat gram
	0,7
	0,9 g

	Abu gram
	0,8
	0,8 g

	Calsium mg
	31
	47 mg

	Phospor mg
	67
	67 mg

	Zat besi (mg)
	0,7
	0,7 mg

	Karoten total
	0
	0

	Vitamin B (mg)
	0,05
	0,06 mg

	Vitamin C (mg)
	2 mg
	4 mg

	Air (gram)
	69,2
	72,4 g

	Bagian yang dapat dimakan
	85%
	100%



Sumber : Direktorat gizi depkes RI, 1981
Talas mengandung banyak senyawa kimia yang dihasilkan dari metabolisme sekunder seperti alkaloid, glikosida, saponin, essensial oil, resin, gula dan asam-asam organik. Umbi talas mengandung pati yang mudah   dicerna   kira-kira   sebanyak   18,2%   dan   sukrosa   serta   gula pereduksinya 1,42%.
Rasa gatal yang tertinggal dimulut setelah memakan talas menjadi masalah sendiri. Rasa gatal tersebut disebabkan oleh suatu zat kimia yang disebut kalsium oksalat. Kalsium oksalat tidak menimbulkan gangguan serius. Kalsium oksalat ini dapat dihilangkan dengan cara pencucian menggunakan banyak air, setelah dikupas dan cuci bersih rendam menggunakan air garam selama 30 menit. Kemudian cuci bersih dan siap diolah.
Tepung Talas
Tepung merupakan hasil olahan yang berbentuk bubuk, pada umumnya bahan pangan lokal hasil bumi yang dibuat melalui proses sampai halus. Dalam pengolahan tepung ini adalah melalui penyaringan dan pemanasan dengan tujuan untuk mengaktifkan enzim dan menghilangkan bau apek. Tepung memiliki kadar air yang rendah, sehingga berperan penting terhadap keawetan bahan pangan (mayasari, pustaka 2010).
Tepung talas telah digunakan dalam berbagai produk pangan diantaranya adalah makanan ASI (tambahan pendamping ASI), makanan kaleng untuk bayi, snack, mie, roti, dan biskuit (Jurnal Natur Indonesia 6 :29-33).    Hal    ini    dilakukan    sebagai    upaya    diversifikasi    pangan, pemanfaatan sumber pangan lokal serta peningkatan nilai gizi pangan.
Teknologi tepung merupakan salah satu proses alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, mudah dicampur,   diperkaya   zat   gizi,   dan   lebih   cepat   dimasak.   Prosedur pembuatan tepung sangat beragam, dibedakan berdasarkan sifat dan komponen kimia bahan pangan.
Saat ini produk olahan umbi talas dengan bahan baku tepung talas masih terbatas karena tepung talas belum banyak tersedia dipasaran. Padahal penggunaan tepung talas memungkinkan munculnya produk olahan talas yang lebih sebagai bahan pangan berpati non beras cukup besar dan terus didorong oleh pemerintah maupun lembaga lainnya.
Konversi umbi segar talas menjadi bentuk tepung yang siap pakai terutama  untuk  produksi  makanan.  Disamping  mendorong berkembangnya  produk-produk  yang  lebih  beragam  juga  dapat mendorong  berkembangnya  industri  berbahan  dasar  tepung  sehingga dapat  meningkatkan  nilai jual  komoditas  talas.  Penepungan  talas  juga diharapkan dapat menghindari kerugian akibat tidak terserapnya umbi segar talas dipasar ketika produksi panen berlebih (Sriwidodo, Nasrul Wathoni, Desi Maulani Rosadi (Pustaka 2007). 
2.2. Pesaing dan Peluang Pasar
Walaupun sudah banyak pabrik penghasil kerajinan bunga saat ini, hal ini tidak menutup peluang usaha dari pelaksanaan program ini. Karena beberapa adanya keunggulan yang dimiliki produk ini bila dibandingkan dengan produk pabrik, baik dari segi mutu maupun harganya. Tidak menutup kemungkinan untuk mengembangkan usaha ini. Keunggulan produk yang diciptakan ini adalah penggunaan bahan baku yang mudah didapatkan dan dapat dibuat dalam skala home industry.
2.3. Media Promosi yang Akan Digunakan
Untuk menunjang proses pemasaran, ada beberapa alternatif yang dapat digunakan untuk mempromosikan produk ini sehingga lebih dikenal oleh masyarakat yaitu dengan menggunakan media berupa pamflet dan brosur.
2.4.  Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
Sebelum mengembangkan strategi pemasaran yang akan kami terapkan,  terlebih  dahulu  perlu  mengembangkan  sebuah  strategi diferensiasi dan penentuan posisi (positioning). Strategi diferensiasi kami adalah kami menawarkan produk terbaik pada harga menengah dengan pelayanan  memuaskan  yang  dipromosikan  dengan  baik  dan  diarahkan untuk konsumen kelas menengah. 
Strategi   pemasaran   yang   digunakan   dalam   usaha   membuat kue pastel ini menggunakan analisis bauran pemasaran yaitu mengenai kebijakan produk, harga, promosi, dan distribusi.
a. Kebijakan Produk
Usaha  ini  bergerak  dalam  bidang  home  industry.  Jenis  produk  ini berupa kue pastel talas dengan aneka varian isi.
b. Kebijakan pembuatan produk.
Membuat jajan dalam jumlah banyak pada hari-hari tertentu seperti ketika ada momen-momen mendekati hari raya idul fitri, atau pada bulan puasa. Karena biasanya pada bulan puasa banyak para pembeli mencari jajanan pasar yang akan digunakan untuk berbuka puasa. Dan biasanya juga jumlah jajan yang di titipkan di toko-toko jumlahnya lebih banyak dari pada hari-hari biasa.
c. Kebijakan Harga
Harga yang diberikan kepada konsumen untuk kue pastel ini cukup terjangkau, yakni untuk satu buah pastel dijual dengan harga Rp. 2000 untuk semua varian isi. 
d.  Kebijakan Promosi
Untuk meningkatkan hasil penjualan kue pastel talas aneka isi ini, maka perlu dilakukan promosi. Bentuk promosi ini diantaranya yaitu pamphlet, dan media promosi lainnya. Sistem penjualan yan digunakan yaitu secara tunai.
e. Kebijakan Distribusi



Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dilakukan secara langsung ditempat usaha maupun secara tidak langsung yaitu dengan menawarkan kerja sama ke berbagai toko.



BAB III
METODE PELAKSANAAN

3.1. Persiapan pelaksanaan program dibedakan menjadi tiga tahap program yaitu:
3.1.1. Pra Program
Pada tahap ini dilaksanakan persiapan peaksanaan program yang terdiri dari kegiatan koordinasi kelompok serta persiapan alat, bahan dan tempat.
Alat dan bahan yang digunakan meliputi :
Alat:
· Baskom besar
· Satu set mangkok ukuran kecil dan sedang
· Penggiling adonan kue
· Pisau
· Talenan
· Satu set penggorengan
· Plastik kemasan
· Satu set timbangan
· Tissue makanan
· Cetakan pastel ukuran kecil
· Lap 
· Label produk
· Kompor gas
· Panci
· Cobek ulekan
· Loyang plastik

Bahan Adonan Pastel:
· 
· Tepung talas 
· Tepung terigu
· Telur
· Garam
· Gula
· Margarine
· Air secukupnya
· Minyak untuk menggoreng


Bahan Isian pastel:
· 
· Mie soun
· Wortel
· Kentang
· Batang daun bawang
· Kecap manis
· Bawang putih
· Lada halus
· Selai nanas
· Selai strawberry
· Selai Coklat
· Pisang
· Apel
· Strawberry
· Daging ayam
· Nanas 


Cara Membuat
a. Membuat adonan kulit pastel talas
Langkah-langkah pembuatan pastel aneka isi adalah sebagai berikut.
1. Mempersiapkan bahan baku, seperti tepung talas dan terigu dan sebagainya. Mencampurkan tepung talas dan tepung terigu dengan perbandingan 2:1 ke dalam baskom.
2. Menambahkan garam halus dan telur, kemudian aduk rata
3. Setelah itu tambahkan airi sedikit demi sedikit, kemudian aduk kembali sampai adnan menjadi kalis
4. Diamkan selama 30 menit agar adonan bisa mengembang.
5. Setelah 30 menit giling adonan dengan penggiling adonan kue hingga ketebalan ¼ cm kemudian cetak hingga menjadi bulatan-bulatan yang siap untuk diisi.
b. Membuat isian pastel
Langkah-langkah pembuatan isian pastel dengan isi sayuran adalah sebagai berikut. 
1. Kentang, wortel, dikupas lalu bersama dengan daun bawang dipotong bentuk dadu  kecil-kecil, kemudian dicuci lalu direbus sampai kematangan sedang.
2. Buat bumbu yang terdiri dari lada, bawang putih, garam yang diulek menjadi satu.
3. Bumbu ditumis dengan menggunakan minyak goreng dalam wajan.
4. Masukkan   bahan   seperti   kentang,   wortel,   dan   daun   bawang   ke  dalam baskom beserta bumbu yang telah ditumis, kemudian aduk hingga semuanya tercampur.
Langkah-langkah pembuatan isian pastel dengan isi buah-buahan adalah sebagai berikut.
1. Apel dan nanas yang telah dikupas, kemudian dicuci dan dipotong bentuk dadu  kecil-kecil.
2. Campurkan irisan apel dan nanas beserta strawberry yang sudah dipotong ke dalam mangkok yang sudah disiapkan.
3. Aduk hingga semuanya tercampur.
Langkah-langkah pembuatan isian pastel dengan isi buah-buahan adalah sebagai berikut.
1. Pisan yang telah dikupas  kemudian dan dipotong bentuk dadu  kecil-kecil.
2. Menaruh irisan pisang dalam mangkok yang sudah disiapkan, kemudian tambahkan coklat secukupnya.
3. Aduk hingga semuanya tercampur
c. Membuat pastel
1. Mengambil satu lembar kulit pastel yang telah dibentuk bulat
2. Masukkan satu sendok makan bahan isi
3. Lipat dan wiru pada bagian tepinya
4. Memanaskan minyak dan goring pastel hingga pastel matang dan warnanya kecoklatan
3.1.2. Pelaksanaan Program
Pada tahap ini pelaksanaan program terdiri dari:
1. Tahap promosi
Promosi dilakukan melalui pemasangan pamflet serta brosur di kawasan jalan serta beberapa di daerah sekitar Semarang.
2. Tahap Pemasaran
Tahap ini  meliputi  pencarian tempat-tempat  yang dapat membantu memasarkan  produk  kue pastel,  misalnya  warung,  toko, swalayan, atau pasar yang dapat melakukan kerjasama dalam penjualan produk tersebut.  Selain itu perlu adanya perjanjian kerjasama antara kedua belah pihak agar program ini dapat berjalan dengan baik.
3.1.3. Pasca Program
Pada tahap ini dilakukan kegiatan evaluasi program dan penyusunan laporan akhir. Kegiatan evaluasi program dilakukan untuk mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan, mengevaluasi komentar- komentar  konsumen  terhadap  produk  yang  dipasarkan, memperbaiki produk kue pastel aneka rasa agar produk lanjutan yang akan ada dapat lebih baik dan lebih bervariasi sesuai selera konsumen.



























BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

	No.
	Jenis Pengeluaran
	Biaya ( Rp )

	1
	Peralatan Penunjang  ( 30% )
	3.150.000,00

	2
	Bahan Habis Pakai    ( 50 % )
	5.034.000,00

	3
	Biaya perjalanan untuk belanja barang – barang dan survey lokasi pemasaran  ( 10%)

	850.000,00

	4
	Pembuatan Brosur dan Laporan  ( 10 % )
	850.000,00

	Total 
	9.884.000,00


4.1. ANGGARAN BIAYA

4.2. JADWAL KEGIATAN
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LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1
BIODATA KETUA
A. Biodata Diri
	1
	Nama Lengkap
	Cici Fatmala

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Kimia

	4
	NIM
	4311414026

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tulungagung, 10 Oktober 1995

	6
	E-mail
	cicifatma3@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085706979092



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Irsyadush Sibyan
	MTs PSM Tanen
	MAN Rejotangan

	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

	1
	-
	-
	-



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.
Semarang, 4 Juni 2015
			Pengusul,


						     (Cici Fatmala)

BIODATA  ANGGOTA  SATU
A. Biodata Diri
	B. 1
	Nama Lengkap
	Erik Salisatul Azizah

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia

	4
	NIM
	2101414090

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tulungagung, 25 Oktober 1994

	6
	E-mail
	salisatul83@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085646083013



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Islam Tanen
	SMP Islam Tanen
	MAN Rejotangan

	Jurusan
	-
	-
	IPS

	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

	1
	-
	-
	-



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.
Semarang, 4 Juni 2015
			Pengusul,


						     (Erik Salisatul Azizah)



BIODATA  ANGGOTA  DUA
A. Biodata Diri
	1
	Nama Lengkap
	Verawati Fajrin

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan sastra Indonesia

	4
	NIM
	2101414008

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Batang, 20 januari 1996

	6
	E-mail
	verawatifajrin18@yahoo.co.id 

	7
	Nomor Telepon/HP
	085726150970



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 001Bawang 
	SMP N 01 Bawang
	SMA N 01 Bawang

	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

	1
	Astra Honda Motor Best Student 2012
	Astra Honda Motor
	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.
Semarang, 4 Juni 2015
			Pengusul,


						       (Verawati Fajrin)

BIODATA ANGGOTA TIGA
A. Biodata Diri
	1
	Nama Lengkap
	Nurul Khabibah

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan sastra Indonesia

	4
	NIM
	2101413126

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tulungagung, 16 Juli 1995

	6
	E-mail
	nurulkhabibah49@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085749189923



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Roudlotutholibin
	MTs N Aryojeding
	MAN Rejotangan

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	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

	1
	Lolos PKM-GT
	DIKTI
	2014



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.
Semarang, 4 Juni 2015
			Pengusul,


						     (Nuruk Khabibah)


Lampiran 2.
Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas

	No.
	Nama / NIM
	Program

Studi
	Bidang

Ilmu
	Alokasi Waktu
	Uraian Tugas

	1.
	Cici Fatmala/ 4311414026
	Kimia 
	Kimia 
	Bulan ke 1
	Pemantauan Tempat dan daerah pemasaran

	2.
	Erik Salisatul Azizah/ 51124120044
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia
	Bahasa Indonesia 
	Bulan ke 2
	Membeli
Peralatan Penunjang  & Bahan habis pakai

	3. 
	Verawati Fajrin/ 2101414008
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia
	Bahasa Indonesia
	Bulan ke 3

Bulan ke 4
	Pelaksanaan
Kegiatan dan pendistribusian

	4.
	Nurul Khabibah/ 5301413067
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia
	Bahasa Indonesia
	Bulan ke 5
	Membuat laporan akhir 



Lampiran 3
Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan Penunjang

	Jenis Alat
	Justifikasi Pemakaian
	Jumlah
	Harga Satuan (Rp)
	Total (Rp)

	Alat penggorengan
	Sebagai alat untuk menggoreng
	1 buah
	150.000,00
	150.000,00

	Panci
	Sebagai alat untuk merebus
	1 buah
	100.000,00
	100.000,00

	Pisau
	Alat untuk memotong bahan-bahan
	5 buah
	20.000,00
	100.000,00

	Cobek ulekan
	Alat untuk mnghluskan bumbu
	1 buah
	50.000,00
	50.000,00

	 Baskom besar
	Tempat untuk menaruh adonan
	3 buah
	25.000,00
	75.000,00

	Mangkok ukuran sedang
	Untuk menaruh bahan-bahan isian pastel
	1 set
	300.000,00
	300.000,00

	Kompor gas
	Untuk memasak
	1 buah
	500.000,00
	500.000,00

	Loyang plastik
	Untuk menaruh pastel
	5 buah
	50.000,00
	250.000,00

	Cetakan pastel
	Untuk mencetak pastel
	500 buah
	15.000,00
	750.000,00

	Mangkok kecil
	Untuk menaruh bumbu- bumbu
	1 set
	200.000,00
	200.000,00

	Timbangan
	Untuk menimbang bahan bahan yang akan dugunakan
	1 buah
	500.000,00
	500.000,00

	Lap
	Untuk membersihkan 
	5 buah
	100.000,00
	100.000,00

	Talenan
	Sebagai talenan saat pengirisan bahan-bahan
	3 buah
	25.000,00
	75.000,00

	Total
	
	3.150.000,00



2. Bahan Habis Pakai
	Jenis Bahan
	Justifikasi
Pemakaian
	Jumlah
	Harga Satuan
(Rp)
	Total (Rp)

	Tepung  Talas
	Sebagai
bahan untuk membuat kulit pastel
	15 kg
	30.000,00
	450.000,00

	Tepung  Talas
	Sebagai
bahan untuk membuat kulit pastel
	15 kg
	20.000,00
	300.000,00

	Kardus
pembungkus
	Untuk tempat
pastel
	500 buah
	3.000,00
	1.500.000,00

	Setiker kardus
	Sebagai
setiker identitas produk
	500 buah
	2.500,00
	1.250.000,00

	Telur ayam
	Bahan untuk
membuat kulit pastel
	10 kg
	20.000,00
	200.000,00

	Mentega
	Bahan untuk
membuat kulit pastel
	7 kg
	15.000,00
	105.000,00

	Bawang putih
	Bahan
bumbu isi pastel
	3 kg
	15.000,00
	45.000,00

	Kentang
	Sebagai
bahan isi pastel
	6 kg
	25.000,00
	120.000,00

	Wortel
	Sebagai
bahan isi pastel
	6 kg
	14.000,00
	84.000,00

	Daun bawang
	Sebagai
bahan isi pastel
	3 kg
	17.000,00
	51.000,00

	Penyedap rasa
	Sebagai
penyedap rasa
	50 bungkus
	1.000,00
	50.000,00

	Lada
	Sebagai
bumbu adonan
	2 kg
	14.000,00
	28.000,00

	Garam
	Sebagai
bumbu adonan
	3 bungkus
	10.000,00
	30.000,00

	Micin
	Sebagai
bumbu adonan
	3 bungkus
	7.000,00
	21.000,00

	Minyak goreng
	Sebagai alat
untuk menggoreng pastel
	5 liter
	35.000,00
	175.000,00

	Buah-buahan
	Untuk isian pastel
	5 kg
	20.000,00
	100.000,00

	Aneka selai
	Untuk isian pastel
	21 buah
	25.000,00
	525.000,00

	Total
	
	5.034.000,00


3. Biaya Perjalanan


	Jenis
	Justifikasi
Perjalanan
	Kebutuhan
	Biaya satuan
(Rp)
	Jumlah (Rp)

	Perjalanan
balanja alat – alat dan bahan – bahan
	Biaya
perjalanan untuk belanja barang – barang yang dibutuhkan
	7  hari
	50.000,00
	350.000,00

	Perjalanan survey
lokasi pemasaran
	Biaya
perjalanan untuk survey lokasi pemasaran
	5 hari
	100.000,00
	500.000,00

	Total
	
	850.000,00



4. Biaya Lain-Lain

	Jenis
	Justifikasi
Pemakaian
	Kebutuhan
	Biaya
satuan
	Jumlah
(Rp)

	Pembuatan
brosur
	Sebagai media
untuk mempromosikan produk
	2000 brosur
	200.00
	400.000,00

	Pembelian
Kertas A4
	Digunakan untuk
pembuatan laporan
	1 rim
	50.000,00
	50.000,00

	Pembelian
Tinta Printer
	Digunakan untuk
pembuatan laporan
	
	
	150.000,00

	Biaya ATK
	Digunakan untuk
pembuatan laporan
	
	250.000,00
	250.000,00

	Total 
	
	850.000,00



Total Keseluruhan:	Rp. 9.884.000,00


Lampiran 4.
 Surat Pernyataan Ketua Kegiatan

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
[image: ]UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Alamat : Gedung H Kampus Sekaran, Gunungpati, Semarang, 50229, Jawa Tengah
Telp/fax: (024) 7466784, website: http//www.unnes.ac.id

SURAT PERNYATAAN KETUA PENILITI / PELAKSANA 
Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 	: Cici Fatmala
NIM 	: 4311414026
Program Studi 	: Kimia
Fakultas 	: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-Kewirausahaan saya dengan judul:

“PASTANESI (Pastel Talas AnekaIsi) dengan Subtitusi Tepung Terigu sebagai Diversifikasi Pangan Kaya Gizi untuk Alternatif Jajanan Sehat “
yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
Bilamana di kemudian 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, 4 Juni 2015
 Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan, 		 	      Yang Menyatakan,   




 (Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si)			     	          (Cici Fatmala)
  NIP 196012171986011001		                       NIM. 4311414026
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