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RINGKASAN

KENISA “ Cake Nasi Sisa” dalam  adalah sebuah trobosan kuliner yang sangat mencengangkan hal ini karen bahan yang digunakan adalah nasi sisa semalam yang sudah tidak dimakan karena banyak orang yang menganggap bahwa nasi sisa semalam sudah tidak layak makan lagi. Sebenarnya Cake Nasi Sisa adalah sebuah kuliner yang mengkombinasikan nasi sisa semalam dengan bahan bahan yang biasa digunakan untuk membuat cake atau roti pada umumnya. Dengan ini kita dapat memanfaatkan nasi sisa semalam tanpa membuangnya secara cuma-cuma dengan ini pula kita dapat menghasilkan tambahan uang tanpa membutukan modal yang besar. 
Adapun tujuan dan target kusus yang ingin dicapai adalah untuk menambah penghasilan mahasiswa bidik misi PGSD FIP UNNES yang hanya mengandalkan dari beasiswa bidik misi saja. 
Metode yang digunakan yaitu survei lapangan bertujuan untuk mengamati keadaan lingkungan sekitar Kampus PGSD Ngaliyan sebagai objek sasaran.. Kemudian Pelaksanaan program berupa demonstrasi produksi Cake Nasi Sisa agar sasaran lebih mengetahui tata cara dalam memproduksi Cake Nasi Sisa, sehingga sasaran akan tertarik dengan peluang bisnis yang diberikan. Setelah itu evaluasi kegiatan perkembangan pelaksanaan program yang dilaksanakan oleh mahasiswa bidik misi PGSD FIP UNNES serta memberikan saran untuk pengembangannya.
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)BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah
Sebagai negara agraris indonesia dikenal menghasilkan berbagai jenis produk pertanian salah satu hasil pertanian yang paling penting bagi masyarakat indonesia adalah beras. Oleh karena itu beras sebagai makanan pokok, beras kemudian dimasak menjadi nasi. Dalam kehidupan sehari-hari
Sering dijumpai banyaknya nasi sisa yang dibuang sia – sia oleh masyarakat disekitar lingkungan sekitar tempat tinggal mereka . Padahal, jika dapat mengolahnya , maka dapat dihasilkan sesuatu yang bermanfaat dari nasi sisa tersebut. Diberbagai daerah mungkin sudah dikenal makanan cemilan dari nasi yang keringkan kemudian digoreng, yaitu sering disebut intip. Intip tidak terbuat dari nasi sisa melainkan dari nasi yang sedikit gosong kemudian dikeringkan dengan cara dijemur.
 Namun hal ini sudah banyak diketahui masyarakat sehingga mereka cenderung bosan sehingga untuk menghindari timbulnya rasa bosan dan juga dapat memanfaatkan nasi sisa agar tidak terbuang sia – sia maka makanan pendamping untuk bersantaiberupa cake dapat dijadikan alternatif solusi.
Bila masyarakat telah umum mengenal intip, maka kami berinovasi untuk memanfaatkan nasi sisa sebagai cake atau roti,  yang kami berinama                ”KENISA”  CAKE NASI SISA sebagai terobosan baru dalam inovasi makanan pendamping saat berantai. 
Keinginan masyarakat untuk memakan makanan instan namun memiliki gizi yang tinggi serta memperhatikan aspek aspek keehatan dan tidak mengandung zat zat berbahaya.CAKE NASI SISAini dibuat dari nasi sisa yang biasanya dibuang tanpa adanya usaha untuk memanfaatkannya menjadi makanan yang disukai banyak orang dan kalangan. Produk yang kami tawarkan merupakan inovasi baru dalam dunia kuliner. 
Cemilan ini akan kami kemas semenarik mungkin agar mampu menarik minat masyarakat untuk mencoba dan menjadikan CAKE NASI SISA sebagai cemilan di rumah mereka. Untuk dapat memenuhi harapan masyarakat dalam menyajikan cemilan yang menyehatkan. Hal ii yang menjadi faktor pendorong untuk memnciptakan inovasi baru dalam ha makanan. 
Tanpa memerlukan biaya dan bahan yang mahal dan sulit inovasi makanan ini dapat menekan sikap konsumtif terhadap nasi yang setiap hari dimakan namun sering menyisakannya. Nasi sisa ini sebagai alternatif  pilihan bagi ibu rumah tangga karena mereka dapat menciptakannya dirumah dan sebagai mahasiswa bidikmisi sebagai salah satu cara untuk memulai usaha yang dapat menbantu memperoleh penghasilan tambahan 
.
B.  (
2
)Perumusan Masalah 
1. Bagaimanakah usaha untuk menciptakan cemilan baru, yaitu CAKE  NASI SISA yang sehat untuk dikonsumsi?
2.  Bagaimana metode pelaksanaan produksi cemilan CAKE NASI SISA ini?
3. Bagaimana cara mendapatkan nasi sisa yang akan dibuat CAKE NASI SISA?
4. bagaimana cara memasarkan produk CAKE NASI SISA?

C. Tujuan Program
1. Menciptakan cemilan baru, yaitu CAKE NASI SISA yang sehat untuk dikonsumsi.
2. Melaksanakan metode pelaksanaan produksi cemilan CAKE NASI SISA
3. Mendapatkan nasi sisa yang tidak bermanfaat dari berbagai sumber untuk diolah menjadi produk yang bermanfaat yaitu cemilan CAKE NASI SISA.
4. Memasarkan produk cemilan CAKE NASI SISA berbahan baku nasi sisa sehingga dapat menghasilkan pemasukan yang berupa uang.

D. Target Luaran
Target luaran yang diharapkan pada progam ini adalah
1. Berdirinya usaha memproduksi cemilan CAKE NASI SISA sebagai peluang usaha mahasiswa PGSD.
2. Terbentutuknya usaha yang mandiri bagi mahasiswa PGSD yang mandiri dengan cemilan CAKE NASI SISA.

E. Kegunaan Progam
Kegunaan program ini adalah sebagai berikut:
1. Memberikan peluang usaha kepada mahasiswa PGSD FIP UNNES.
2. Membentuk mahasiswa yang mandiri dengan berwirausaha.
3. Munculnya inovasi baru dalam cemilan yaitu CAKE NASI SISA.
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)BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

A. Kandungan Gizi dalam Nasi
Kandungan Nutrisi Nasi Putih banyak mengandung  karbohidrat & air, sehingga manfaat nasi putih menjadi sumber tenaga utama yang cepat karena mudah diserap tubuh, nasi putih tidak memiliki serat sebanyak coklat & nasi merah. Oleh karena itu, nasi putih adalah makanan yang kurang cocok bagi anda yang menderita diabetes. Dalam 100 gram beras putih mentah terkandung sekitar 80 gram karbohidrat, namun dalam 100 gram nasi putih hanya terkandung sekitar 28 gram karbohidrat karena beratnya bertambah besar dengan air sewaktu proses memasak.Selain itu Kandungan Nasi Putih mengandung protein walaupun kandungannya kecil namun nasi putih tetap mengandung protein sekitar 2 gram per 100 gram nasi putih. Kandungan Nasi Putih dalam 1 piring mengandung 242 Kalori.
Hal ini tidak sebanding dengan nasi sisa kemarinyang banyak dibuang dan tidak dimanfaatkan kembalibanyak manfaat positif yang terkandung pada zat-zat kimia pada makanan yang telah lama di simpan. Misalnya nasi sisa memiliki 60 kalori yang lebih sedikit di banding dengan nasi yang baru dimasak. Tubuh lebih mudah menyerap nasi sisa atau nasi kemarin karena pada proes tersebut nasi tidak memgalami penambahan kalori selain itu nasi yang baru di masak jika di makan maka pati akan menjadi gula dalam tubuh, hingga nantinya glukosa ini tidak dibakar dan hanya menjadi lemak.
Tapi ketika di diamkan semalaman, pati akan diubah menjadi pati resisten yang tidak dapat dicerna tubuh, hingga membuat jumlah kalori sama seperti awal, tidak bertambah dan tidak menimbulkan penambahan lemak. Maka banyak dokter yang menganjurkan kepada penderita Diabetes agar mengkonsumsi nasi sisa kemarin agar tidak terjadi penambahan kadar gula dalam darah secara drastis dibandingkan nasi yang baru matang. Karena inilah nasi sisa dapat dimanfaatkan kembali salah satunya menjadi KENISA “CAKE NASI SISA”.

B. Potensi Sumber Daya
Sebagai seorang mahasiswa kita selalu dituntut untuk bisa dalam banyak hal Maka sebagai mahasiswa PGSD juga dituntut untuk bisa melakukan apa saja. Usaha pembuatan CAKE NASI SISA sebenarnya berkaitan dengan seorang guru apalagi guru perempuan yang biasnya berkutat dengan dapur mereka juga sering memasak nasi nasi yang biasanya dimasak terkadang tersisa. Oleh karena itu mahasiswa PGSD tentunya dapat menjalani usaha pembuatan CAKE NASI SISA  yan untuk mudah untuk dibuat.
 (
4
) Selain itu ada pula mahasiwa bidik misi dapat dijadikan potensi umber daya hal ini karena mahasiswa bidik misi  telah melalui proses seleksi yang ketat untuk bisa mendapatkan beasiswa tersebut. Dari jumlah pendaftar yang tiap tahunnya mencapai 9000 orang, lolos menjadi penerima mahasiswa bidikmisi adalah suatu kebanggaan. Sehingga mahasiswa bidik misi PGSD FIP UNNES yang lolos seleksi memiliki kemampuan di atas rata-rata. Dengan kemampuan tersebut dipastikan bahwa pembuatan dan pemasaran CAKE NASI SISA ini.

C. Prospek Usaha
Sering kita ketahui bahwa nasi yang terkadang kita masak banyak terbuang sia sia karena nafsu makan yang sudah hilang. Untuk perlu adanya perubahan menu makan tanpa membuang nasi yang tidak habis tersebut. Banyak  dari kita yang tidak memanfaatkan hal ini dan terbuang sia – sia yaitu nasi sisa. Nasi sisa dimanfaatkan kembali dengan harapan dapat menghasilkan profit sehingga dapat membantu dalam meningkatkan taraf hidup masyarakat Indonesia pada umumnya dan  mahasiswa bagi pelaku usaha pada khususnya.
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)BAB III
METODE PELAKSANAAN

A. Teknik Pelaksanaan
Teknik pelaksanaan pembuatan KENISA “ CAKE NASI SISA” yatu:
a. Identifikasi Masalah
Masalah utama yang menjadi dasar dalam pelaksanaan kegiatan ini adalah nasi sisayang terabaikan dan terbuang sia sia bahkan terkadang hanya digunaka sebagi pakan ayam atau hewan ternak unggas lain dan tingkat konsumsi masyarakat yang cukup tinggi.
b. Sosialisasi program
Sosialisasi program bertujuan untuk memberi informasi tentang rencana serangkaian pelaksanaan program dalam wirausaha cemilan KENISA “CAKE NASI SISA.
c. Pelaksanaan program
Berupa demonstrasi pembuatan KENISA “CAKE NASI SISA” agar sasaran lebih mengetahui tata cara dalam pembuatan tersebut, sehingga mahasiswa akan tertarik dengan peluang bisnis ini.

B. Teknik Pembuatan
a. Teknik pembuatan
1. Pemilihan nasi sisa untuk pembuatan KENISA “CAKE NASI SISA” adalah menggunakan nasi yang telah didiamkan semalamanatau sisa kemarin. Dan tidak berbau menyengat dan masih layak makan. 
2. Untuk mengetahui apakah nasi tersebut masih layak untuk dimakan atau dimanfaatkan kembali maka cara mudah untuk mengetahuinya adalah mencium aromanya jika sudah berbau dan berwarna kekuningan maka dalam nasi tersebut sudah terdapat, spora yang akan memperbanyak diri dan memproduksi neurotoksin yang bisa membuat sakit," kata Martin Goldberg, ahli mikrobiologi.
b. Proses pembuatan
1. Mengambil  nasi sisa yang telah semalaman didiamkan sebanyak satu kilogram nasi sisa kemudian haluskan dengan blender  sedikit demi sedikit hingga halus sisihkan. 
2. Mempersiapkan bahan-bahan untuk membuat adonan Kocok telur dan gula dengan menggunakan mixer hingga mengembang campurkan tepung terigu dan tepung beras sedikit demi sedikit hingga adonan tercampur rata.
3. Panaskan mentega hingga cair. Campurkan mentega yang telah mencair pada adonan. Tambahkan vanili aduk hingga tercampur rata.
4.  (
6
)Nasi yang telah halus kemudian campurkan pada adonan roti. Tambahkan dengan baking powder hingga adonan mengembang.
5. Setelah mengembang pisahkan adonan mencadi tiga bagian.adonan satu diberi rasa pandan. Adonan kedua diberi rasa cokelat. Adonan yng ketiga diberi rasa stroberri. Ketiga adonan itu juga diberi warna sesuai rasanya.
6. Tuangkan pada cetakan roti. Oven selama 45 menit. Setelah matang angkat dinginkan selama 10 menit. Setelah dingin siap untuk dihias dengan seres, gula halus, selai, cocochip.
7. Bungkus kue dengan kardus roti bari stiker pada kardus. Dan KENISA “Kue Nasi Sisa” sip dipasarkan. 

C. Stategi Pemasaran
a. Kebijakan kemitraan 
Kebijakan yang dipakai disini adalah setelah mahasiswa PGSD FIP UNNES membuat KENISA “CAKE NASI SISA”, hasil pembuatan dierahkan pada mitra yang berupa yang ada di kampus.
b. Kebijakan harga
Harga yang ditawarkan kepada pelanggan juga bervariasi. Untuk kalangan atas maka harga akan dipatok lebih tinggi sedangkan untuk kalangan menegah kebawahharga akan sedikit lebih rendah. Selain itu, bagi yang sudah menjadi pelanggan tetap, akan diberikan bonus disetiap pembelian.
c. Kebijakan promosi
Bentuk promosi yang digunakan adalah dengan pamflet, brosur,stiker, serta lewat website atau blog. Dengan demikian waktu kegiatan promosi akan lebih cepat sehingga tidak mengecewakan konsumen.
d. Sistem Delivery
Sistem ini dapat dipaki untuk menyenangkan pembeli. Sistem ini dipakai  untuk promosi agar pembeli tertarik dan berminat untuk membeli ditawarkan.
e. Promosi online Shop 
Selain kebijakan promosi yang digunakan maka perlu juga adanya Online Shop. Di era digital ini semua selau mudh didapatkan maka dengan pembuatan online shop ini akan lebih menyentu kalangan muda yang pasti lebih sering terpaku dengan gadget.
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)BAB IV
BIAYA DAN JADWAL PELAKSANAAN



A. Anggaran Biaya
Tabel 1. Anggaran biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan penunjang
	Rp1.695.000,00

	2
	Bahan Habis Pakai
	Rp1.475.000,00

	3
	Perjalanan
	Rp240.000,00

	4
	Lain-lain: alat tulis kantor, konsumsi, pengadaan laporan
	Rp2.540.000,00

	Jumlah
	Rp5.950.000,00



B. Jadwal Kegiatan
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8
)

LAMPIRAN 
Lampiran 1. Biodata Ketua, Anggota dan Dosen Pendamping
1. Biodata ketua

A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Wulan Suci Lestari

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar, S1

	4
	NIM
	1401415103

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Tegal, 27 Maret 1997

	6
	E-mail
	wulansucilestari545@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085713586132



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Kudaile 02
	MTS N Slawi
	SMA N 2 Slawi

	Jurusan
	
	
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	2003-2009
	2009-2012
	2012-2015


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. Demikain biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan.
						[image: ]
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2.  (
9
)Biodata anggota 1
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Ayu Rizqiani

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar, S1

	4 
	NIM
	1401415070

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Pekalongan, 11 juni 1996

	6
	E-mail
	Ayu.rizqiyani06@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085643981557




B. Riwayat Pendidikan
	 
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD Negeri 1 Wattusalam
	SMP Negri 14 Pekalongan
	SMA Negeri 4 Pekalongan

	Jurusan
	 
	 
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus
	 2003-2009
	2009-2012 
	2012-2015 

	
	
	
	


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. Demikain biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan.
						

						[image: ]





3.  (
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)Biodata anggota 2

A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Dwi Lestari

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Sekolah Dasar, S1

	4
	NIM
	1401414166

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Semarang, 31 Maret 1996

	6
	E-mail
	dwilestari.lestari32@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	08999519492



B. Riwayat Pendidikan

	 
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	 SD Negeri 01 gedanganak
	SMP Negeri  03 Ungaran
	SMA Negeri 01 Bregas

	Jurusan
	 
	 
	IPS

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

	
	
	
	



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. Demikain biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan.
						[image: ]




4.  (
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)Biodata Dosen Pendamping
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Dra Arini Estiastuti, M.Pd

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Progam Studi
	Pondas IPS

	
4
	NIDN
	0019065809

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Ngawi, 19 Juni 1958

	6
	e-mail
	ariniestipgsd@yahoo.co.id 

	7
	Nomor Telepon/HP
	08156691732


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA
	PT

	Nama Institusi
	SD N 2 Demak

	SMP 2 Demak
	SMA 1 Demak
	IKIP Semarang SI UNNES S2

	Jurusan
	-
	-
	IPA
	Manajemen Pendidikan 

	Tahun Masuk-Lulus
	1969
	1973
	1976
	1985
/2008



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. Demikain biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan.                                          


[image: G:\ \dosen.jpg]     Semarang, 30 September 2015
Dosen Pendamping


Dra. Arini Estiastuti, M.Pd
NIDN.0020086008
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)Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

1. Peralatan penunjang

	Material 
	Justifikasi pemakain
	Kuantitas  
	Harga total (Rp)
	Keterangan 

	Blender
	Penghalus Nasi 
	1 buah
	300.000,00
	@300.000,00/buah

	Oven
	Memasak kue/adonan
	1 buah
	200.000,00
	@200.000,00

	Cetakan adonan
	Mencetak bentuk kue
	3 buah
	150.000,00
	@50.000,00

	Mixer
	Pencampur adonan
	1 buah
	400.000,00
	@400.000,00

	Timbangan
	Penimbang adonan
	1 buah
	55.000,00
	@55.000,00

	Baskom
	Menampung adonan
	3 buah
	15.000,00
	@5.000,00

	Pisau kue
	Memotong sebagian kue yang tidak dicetak
	2 buah
	20.000,00
	@10.000,00

	Serbet 
	Membersihkan tempat untuk membuat adonan
	3 buah
	24.000,00
	@8.000,00

	Bakul nasi
	Penampung nasi
	2 buah
	31.000,00
	@15.500,00

	Kompor gas 
	Untuk Memasak 
	1 buah
	250.000,00
	@250.000,00

	Tabung gas
	Untuk memasak
	1 buah
	150.000,00
	@150.000,00

	Selang 
	Pelengkap kompor
	1 buah
	100.000,00
	@100.000,00

	Sub total

	Rp 1.695.000,00


2. Bahan habis pakai 

	Material 
	Justifikasi pemakaian
	Kuantitas 
	Harga total (Rp)
	Keterangan 

	Nasi Sisa
	Bahan baku
	10 kg
	100.000
	@10.000

	Tepung Terigu
	Bahan baku
	10 kg
	80.000
	@8.000

	Telor
	Bahan baku
	10 kg
	150.000
	@15.000

	Gula
	Bahan baku
	15 kg
	180.000
	@12.000

	Mentega
	Bahan baku
	10 sachet
	100.000,00
	@10.000,00

	Vanili
	Pewangi kue
	10 sachet
	20.000,00
	@2.000,00

	Baking Powder
	Pengembang kue
	10 sachet
	50.000,00
	@5.000,00

	Pewarna Makanan
	Pelengkap  (
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	3 buah
	15.000,00
	@5.000,00

	Perasa Makanan
	Pelengkap kue
	3 buah
	30.000,00
	@10.000,00

	Tepung Beras
	Bahan baku
	10 kg
	150.000,00
	@15.000,00

	Boks roti
	Tempat kue
	5 set
	50.000,00
	@10.000,00

	Plastik hitam
	Tempat kue
	5 set
	25.000,00
	@5.000,00

	Stiker roti
	Promosi kue
	350 set
	350.000,00
	@1000,00

	Stepples dan mika
	
	
	75.000,00
	@75.000,00

	Selai 
	Toping kue
	3 buah
	60.000,00
	@20.000,00

	Seres 
	Toping kue
	0.5 kg
	30.000,00
	@15.000,00

	Cocochip
	Toping kue
	0.5 kg
	50.000,00
	@25.000,00

	Gula halus
	Toping kue
	1 kg
	25.000,00
	@25.000,00

	Sub total
	1.475.000,00



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

	perjalanan 
	pembelian peralatan , bahan, dll.
	
	Rp. 40.000,00
	 

	Perjalanan lain-lain
	
	
	Rp. 200.000,00
	

	Total
	Rp. 240.000,00



4. lain-lain
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Total (Rp)
	Keterangan

	Konsumsi
	Konsumsi saat kegiatan berlangsung
	5 set
	 Rp      100.000,00 
	 

	Alat tulis kantor
	penunjang pelaporan keuangan
	 1 paket
	 Rp     100.000,00 
	 

	Pengadaan laporan
	pembuatan laporan, banner, pamflet, dokumentasi
	 1 set
	 Rp  340.000,00 
	 

	Sub total
	 Rp  540.000,00 



	



 (
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)Lampiran 3
Susunan Organisasi Tim Peneliti dan Pembagian Tugas

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

	 1
	WulanSuci Lestari
/1401414403
	PGSD
	Pendidikan 
	24 jam/ minggu 
	 Mengkoordinasikan usaha dan mengawasi sistem kemitraan

	 2
	Ayu Risqiyani/1401413352  
	PGSD
	 Pendidikan
	 24 jam/ minggu
	 Merinci pengeluaran, dan pendapatan yang diperoleh

	 3
	 Dwi Lestari/1401414402
	PGSD
	 Pendidikan
	 24 jam/ minggu
	 Produksi Cake Nasi Sisa




















 (
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Surat Pernyataan Ketua Pelaksana

	Yang bertanda tangan di bawah ini :
	Nama			: Wulan Suci Lestari
	NIM			: 1401415103
	Program Studi		: PGSD (Pendidikan Guru Sekolah Dasar)
	Fakultas		: FIP ( Fakultas Ilmu Pendidikan)
Dengan ini menyatakan bahwausulan PKM Kewirausahaan saya dengan judul KENISA “Cake Nasi Sisa” yang diusulkan untuk tahun 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  yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.
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