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RINGKASAN

Sukun adalah buah yang tidak memiliki biji dan memiliki daging yang berserat dan empuk seperti roti. Buah sukun banyak ditemukan sebagai tanaman pekarangan dan dapat berbuah sepanjang musim. Jadi jika buah suku  digunakan sebagai bahan baku, akan dengan mudah didapat disemua musim. Buah sukun memiliki banyak manfaat diantaranya yaitu melancarkan pencernaan serta memperkuat tulang dan gigi. Buah sukun juga sangat bagus dikonsumsi bagi penderita jantung, ginjal, diabetes serta penderita penyakit liver. Dapat juga sebagai sumber tenaga pengganti nasi, mempercantik kulit, sebagai antioksida alami. Jadi buah sukun sangat cocok jika di olah menjadi makanan yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh kita. Sebuah terobosan baru yaitu buah sukun diolah menjadi sate dengan bumbu kacang. Dimana sate biasanya berbahan baku daging seperti daging sapi, ayam dan daging kambing.
Tekun bucang merupakan sate yang berbahan baku sukun dengan bumbu kacang sebagai penambah kenikmatan. Sebagai pelengkap, diberi taburan bawang goreng diatas sajian sate. Adapun tujuan dari pembuatan PKM-K ini adalah untuk mengetahui pengelolaan buah sukun menjadi sate sehingga menambah nilai ekonomis buah sukun dan untuk mengetahui bagaimana mempromosikan sate sukun kepada konsumen.
Hasil yang diharapkan dari usaha ini yaitu terciptanya peluang usaha, menumbuhkan jiwa kewirausahaan, berorientasi pada profit, mengetahui prospek usaha di lingkungan kampus dan tempat distribusi lain.





















BAB I
PENDAHULUAN


1.1 Latar Belakang
Indonesia terdiri dari berbagai macam suku bangsa, dimana setiap suku bangsa memiliki kekhasan tersendiri. Dalam hal ini, kekhasan dalam bidang kuliner. Karena setiap daerah pasti memiliki makanan khas tersendiri dengan cita rasa yang berbeda. Didukung oleh masyarakat Indonesia yang menyukai wisata kuliner. Hal ini menjadi peluang besar untuk menciptakan inovasi baru dari makanan yang sudah ada atau menghasilkan makanan yang memang belum ada sebelumnya. Indonesia juga memiliki hasil pertanian dan perkebunan yang melimpah, dimana hal ini dapat dimanfaatkan untuk mendukung penyediaan bahan baku usaha kuliner yang mayoritas berbahan baku dari hasil pertanian dan perkebunan. Seperti contoh buah sukun. Dimana buah ini banyak dijumpai diberbagai daerah yang ada di Indonesia serta memiliki banyak manfaat.
Sukun yang mempunyai nama latin Artocarpus altilis adalah buah yang memiliki daging buah empuk dan tidak memiliki biji. Pohon sukun umunya adalah pohon yang tingginya mencapai 30 meter. Sukun merupakan bahan pangan penting sumber karbohidrat yang tumbuh di berbagai daerah di Indonesia.  Sukun juga dapat menghasilkan buah hingga 200 buah per pohon dalam satu tahun
Buah sukun dapat diolah menjadi aneka jenis makanan. Saat ini, sukun hanya diolah menjadi makanan yang biasa saja seperti digoreng, direbus, dan dibuat tepung sebagai bahan baku kue. Oleh karena itu penulis ingin membuat yang berbeda dari yang sudah ada. Disini penulis ingin menciptakan olahan sukun baru yaitu sate sukun bumbu kuncang (sukun kacang). Sate ini mengambil bahan baku sukun karena sukun mudah didapat, harga terjangkau, buah ini bukan tergolong buah musiman. Dan ingin membuat inovasi baru dimana sate biasanya berbahan baku daging. Belum adanya orang yang memproduksi jenis masakan ini menjadikan peluang bagi kita karena belum ada pesaing.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, dapat dibuat rumusan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana mengolah buah sukun menjadi sate sehingga menambah nilai ekonomis buah sukun?
2. Bagaimana mempromosikan sate sukun kepada konsumen?



1.3 Tujuan
1. Untuk mengetahui pengelolaan buah sukun menjadi sate sehingga menambah nilai ekonomis buah sukun ,
2. Untuk mengetahui bagaimana mempromosikan sate sukun kepada konsumen

1.4 Manfaat
1 Mengetahui cara mengolah buah sukun menjadi sate sehingga menambah nilai ekonomis buah sukun ,
2 Mengetahui bagaimana mempromosikan sate sukun kepada konsumen.

1.5 Luaran Yang Diharapkan
Target luaran yang diharapkan dari usaha ini yaitu dapat menghasilkan produk makanan yang berkualitas yaitu sate sukun. Produk ini sebagai upaya untuk memanfaatkan hasil perkebunan yaitu buah sukun. Pengembangan inovasi ini ditujukan pada konsumen yang kurang menyukai daging atau konsumen yang sedang diet. karena buah sukun ini sudah mengandung karbohidrat sehingga bagi orang yang sedang diet untuk tidak makan nasi, sate sukun ini dapat digunakan sebagai pengganti nasi. 

1.6 Kegunaan Program
Adapun kegunaan tang dapat diperoleh dari kegiatan PKM-K ini adalah:
1. Dapat membuka peluang usaha bagi mahasiswa tentang sate sukun .
2. Memberi alternative makanan yang ekonomis tetapi tetap memiliki kandungan gizi yang baik. Hal ini ditujukan kepada konsumen yang kurang menyukai daging.
3. [bookmark: _GoBack]Masyarakat diharapkan dapat mengenal produk olahan sate sukun. Karena selama ini masyarakat hanya mengenal sate yang berbahan baku daging.
BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Proses pelaksanaan program ini akan dilakukan beberapa tahap. Tahap pertama yaitu mencari alat yang diperlukan dalam proses pembuatan tekun bucang. Kedua , yaitu mencari bahan baku dan bahan bahan lain seperti bahan untuk bumbu yan dibutuhkan. Bahan yang dibutuhkan mudah didapat dipasaran. Oleh karena itu penulis memilih mengolah sate dengan bahan baku sukun. Setelah semua sudah terkumpul, barulah melaksanakan tahap ketiga yaitu mengolah bahan yang sudah terkumpul menjadi produk yaitu tekun bucang. Tahap terakhir yaitu pemasaran produk. Sate disajikan kepada konsumen menggunakan cobek yang terbuat dari tanah liat dengan jumlah lima tusuk dalam satu porsi. 

2.1 Tentang Sukun
Sukun adalah buah yang tidak memiliki biji dan memiliki daging yang berserat dan empuk seperti roti. Buah sukun banyak ditemukan sebagai tanaman pekarangan. Pohon sukun dapat tumbuh hingga ketinggian 30 meter. Daun buah sukun besar dan bersusun saling silang dengan lebar 20 hingga 40 cm. Bertulang daun menyirip dan berwarna hijau tua mengkilap.

2.2 Manfaat Buah Sukun
			Manfaat buah sukun telah dikenal sejak lama untuk mengobati berbagai macam jenis penyakit. Buah sukun baik untuk melancarkan pencernaan serta memperkuat tulang dan gigi. Buah sukun juga sangat bagus dikonsumsi bagi penderita jantung, ginjal, diabetes seta penderita penyakit liver. Dapat juga sebagai sumber tenaga pengganti nasi, mempercantik kulit, sebagai antioksida alami.

2.3 Kandungan gizi buah sukun
Melayani ukuran 100 gr (100 g)
Jumlah per porsi	
Kalori 103					dari lemak 1.80
	Zat Gizi
	%Nilai Harian

	Total Lemak 0.20 g
	0.3 %

	Lemak Jenuh 0.100 g
	0.5 %

	Kolesterol 0 mg
	0.0 %

	Sodium 2 mg
	0.1 %

	Total Karbohidrat 27.10 g
	9.0 %

	Diet Serat 4.9 g
	19.6 %

	Protein 1.10 g
	2.2 %

	Vitamin C
	48.3 %

	Vitamin B1 Thiamin
	6.0 %

	Vitamin B2 Riboflavin
	1.8 %

	Vitamin B3 Niasin
	4.0 %

	Vitamin B5 Asam Pantotatenat acid
	5.6 %

	Vitamin B6
	15.0 %









2.4 Analisa Produk
		Sate sukun bumbu kacang ini merupakan produk olahan buah sukun. Dimana sukun memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Adapun alasan lain yang menjadikan buah sukun sebagai bahan baku adalah karena buah sukun bukan merupakan buah musiman sehingga mudah didapat dimusim apapun. Selain itu, buah sukun banyak ditemukan di wilayah Cilacap yang mana nantinya menjadi tempat untuk membuka usaha sate tersebut.

2.5 Analisa Pasar
2.5.1 Profil konsumen
		Dalam hal konsumen, didukung dengan banyaknya masyarakat yang terdiri dari lansia, orang dewasa, remaja, dan  anak-anak yang menyukai sate. Oleh sebab itu, kami akan menawarkan produk kami ke berbagai kalangan baik kalangan menengah ke bawah maupun menengah ke atas. Dengan adanya ide memproduksi Sate buah sukun bumbu kacang ini diharapkan dapat menambah jenis usaha yang baru, khususnya bagi mahasiswa.
2.5.2 Peluang Pasar
		Sate sukun ini dapat dijadikan peluang usaha yang menjanjikan karena belum adanya pihak yang menjual sate sukun tersebut. Yang mana sate sukun biasanya berbahan baku daging, sehingga pada kali ini penulis membuat inovasi baru dengan membuat sate yang berbahan baku buah sukun.




BAB III
METODE PELAKSANAAN

3.1 Persiapan
3.1.1 Persiapan Bahan dan Alat
	Pada tahap ini dilakukan terlebih dahulu persiapan bahan dan alat yang diperlukan. Berikut adalah bahan yang diperlukan dalam pembuatan sate sukun: Buah sukun, Kelapa , Kacang tanah, Bawang putih, Bawang merah, Merica, Air mineral, Pala, Kecap, Minyak goreng, . Alat yang diperlukan antara lain: Alat pembakar, Kipas, Penggorengan, Kompor
3.1.2 Persiapan Tempat
Sebelum memasarkan produk ini, akan dilakukan survey tempat yang akan digunakan untuk penjualan produk ini.

3.2 Pelaksanaan Program
		Ketika semua bahan dan alat yang diperlukan sudah siap, langkah selanjutnya yaitu mengolah sukun menjadi sate. 

3.2.1 Proses pembuatan bumbu sate
Berikut langkah-langkah yang dapat ditempuh untuk membuat bumbu kacang:
1. Goreng kacang tanah hingga berwarna kecoklatan. Kemudian tiriskan.
2. Iris tipis bawang merah lalu goreng hingga kering. Dimana nantinya berfungsi sebagai taburan diatas sate yang sudah siap untuk sajikan.
3. Haluskan kacang goreng, bawang putih, bawang merah, merica, pala. 
4. Tumis bumbu yang sudah dihaluskan tadi diatas api sedang menggunakan minyak goreng. Lalu tambahkan gula merah, garam secukupnya, beberapa lembar daun jeruk. Tunggu hingga masak.

3.2.2 Proses pembuatan sate sukun
Berikut langkah-langkah yang dapat ditempuh untuk membuat sate sukun:
1. Kupas sukun yang belum berumur tua, kemudian potong-potong ukuran sedang lalu cuci bersih dan kukus beberapa menit sampe sukun dapat dengan mudah dihancurkan. Kemudian hancurkan sukun yang sudah dikukus menjadi adonan.
2. Parut kelapa yang tidak terlalu tua.
3. Haluskan bumbu yang akan dicampur kedalam adonan sukun. Seperti bawang putih, merica. Kemudian tambahkan garam secukupnya. Setelah bumbu dihaluskan kemudian masukan kedalam adonan sukun. Campurkan kelapa yang sudah diparut tadi. Aduk hingga rata. 
4. Siapkan serai yang akan digunakan sebagai tusuk sate. 


5. Kepal-kepal adonan sukun tadi pada serai yang berfungsi sebagai tusuk sate. Lumuri dengan bumbu kacang.
6. Bakar sate beberapa menit hingga matang. (Ketika ada konsumen yang membeli)
7. Setelah matang lumuri kembali dengan bumbu kacang yang sudah disiapkan lalu taburi dengan bawang merah goreng dan beri irisan cabai bagi yang suka pedas.

3.3 Promosi dan Pemasaran
Tahapan kegiatan promosi dan pemasaran dilakukan sebelum, selama, dan sesudah program berlangsung, antara lain :
1. Membuat spanduk yang dipasang didepan tempat berjualan.
2. Membuat brosur yang akan disebar.
3. Penyebaran brosur.
4. Promosi melalui media sosial seperti facebook, BBM, twitter, dan  instagram.
5. Promosi dari mulut ke mulut.

3.4 Pelaporan Kegiatan
Pelaporan kegiatan dilakukan sebagai evaluasi dan pertanggungjawaban dalam pelaksanaan kegiatan PKM Kewirausahaan ini bila usulan tersebut disetujui 





BAB IV 
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
Berikut adalah ringkasan biaya yang dibutuhkan dalam pelaksanaan usaha “Sate Sukun Bumbu Kacang”:
 	
Tabel 4.1
Ringkasan Anggaran Biaya PKM-K

	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan penunjang (32,33%)
	3.977.000

	2
	Bahan habis pakai (49,98%)
	6.149.600

	3
	Perjalanan (8,45%)
	 1.040.000

	4
	Lain-lain (9,24%)
	1.136.750

	JUMLAH (100%)
	12.303.350



4.2 Jadwal Kegiatan
Jadwal kegiatan meliputi proses persiapan, pelaksanaan dan kegiatan bimbingan. Dan secara terperinci dapat dilihat pada tabel berikut ini :

Tabel 4.2
Jadwal Kegiatan

	No
	Kegiatan
	Bulan I
	Bulan II
	Bulan III

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1
	Persiapan alat, bahan, dan tempat
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Pelaksanaan Program:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	a. Produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	a. Promosi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	b. Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Evaluasi usaha dan penulisan laporan akhir
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	









LAMPIRAN-LAMPIRAN

Lampiran 1.  Biodata Ketua, anggota, dan dosen pembimbing

A. Identitas Diri Ketua Pelaksana
	1
	Nama Lengkap
	Dinda Trisna Paramita

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Koperasi S1

	4
	NIM
	7101413218

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Cilacap, 16 April 1995

	6
	E-mail
	dinda_trisna95@yahoo.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085727030814



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Jeruklegi Wetan 02
	SMPN 1 Jeruklegi
	SMAN 1 Jeruklegi

	Jurusan
	-
	-
	IPS

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



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir 
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata 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 PKM-Kewirausahaan.

						Semarang, 
						Pengusul,

						Dinda Trisna Paramita
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A. Identitas Diri Anggota 1
	1
	Nama Lengkap
	Fitri Ana Lestari

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Koperasi S1

	4
	NIM
	7101413017

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Banjarnegara, 2 Maret 1995

	6
	E-mail
	Fitrianalestari02@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP
	085-641-856-040



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 2 Purwasaba
	SMPN 2 Mandiraja
	SMKN 1 Bawang

	Jurusan
	-
	-
	Pemasaran

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



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir 
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata 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 PKM-Kewirausahaan.

						Semarang, 
						Pengusul,
			
	
						Fitri Ana Lestari





A. Identitas Diri Anggota 2
	1
	Nama Lengkap
	Fitria Syahida

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Koperasi S1

	4
	NIM
	7101413084

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Purbalingga,12 Februari 1995

	6
	E-mail
	Fitra.syahida@rocketmail.com 

	7
	Nomor Telepon/HP
	089692602602



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Sambas Purbalingga
	SMPN 3 Purbalingga
	MAN Purbalingga

	Jurusan
	-
	-
	IPS

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



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir 
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata 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 PKM-Kewirausahaan.

						Semarang, 
						Pengusul,
			
	
						Fitria Syahida



A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Khoiril Fatekhah

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Guru Pendidikan Anak Usia Dini

	4
	NIM
	1601414026

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Demak, 14 Januari 1996

	6
	E-mail
	Fatekhah.123@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	083874731198



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 2 Karangmlati
	SMPN 3 Demak
	SMAN 3 Demak

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir 
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata 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 PKM-Kewirausahaan.


						Semarang, 
						Pengusul,
			
	
						Khoiril Fatekhah


A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	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
	-
	-
	

	Tahun Masuk-Lulus
	
	
	



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel
	Waktu dan Tempat

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



D. Penghargaan dalam 10 tahun terakhir 
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	
	
	

	2
	
	
	

	3
	
	
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata 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 PKM-Kewirausahaan.

						Semarang, 
						Pengusul,
			




Lampiran 2. Justifikasi Anggaran Kegiatan

1. Peralatan penunjang
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Alat pembakar
	Untuk membakar sate sukun
	1 buah
	120.000
	120.000

	Penggorengan
	Untuk menggoreng kacang tanah dan bawang merah serta untuk menumis  bumbu halus.
	2 buah
	80.000
	160.000

	Kipas Sate
	Membuat arang menyala sehingga membantu pembakaran sate sukun
	2 buah
	15.000
	30.000

	Kompor 2 tungku
	Untuk memasak
	1 buah
	400.000
	400.000

	Tabung Elpiji 3 Kg
	Sebagai bahan bakar kompor gas
	1 buah
	120.000
	120.000

	Panci Sarangan
	Untuk mengukus buah sukun 
	1 buah
	100.000
	100.000

	Solet/Spatula
	Untuk membolak-balik kacang,bawang merah, dan bumbu saat digoreng/ditumis
	2 buah
	10.000
	20.000

	Serok
	Untuk meniriskan kacang, bawang merah yang sudah digoreng
	2 buah
	12.000
	24.000

	Cobek
	Untuk menghaluskan bumbu, kacang goreng
	2 buah
	30.000
	60.000

	Mutu
	Untuk membantu menghaluskan bumbu, kacang goreng
	2 buah
	10.000
	20.000

	Baskom Besar
	Untuk tempat membuat adonan sate sukun
	3 buah
	20.000
	60.000

	Baskom Sedang
	Sebagai alat menyuci bahan-bahan, tempat menaruh bahan bahan yang sudah siap 
	3 buah
	17.000
	51.000

	Pisau
	Untuk mengiris buah sukun, bawang merah,dan lain-lain
	3 buah
	10.000
	30.000

	Sendok
	Sebagai alat untuk makan
	3 lusin
	20.000
	60.000

	Kuas
	Sebagai alat mengoleskan bumbu pada sate yang akan dibakar
	2 buah
	5.000
	10.000

	Talenan
	Untuk tatakan saat mengiris
	3 buah
	5.000
	15.000

	Cobek tanah liat
	Sebagai alat untuk menyajikan sate kepada konsumen
	30 buah
	10.000
	300.000

	Toples
	Untuk menyimpan bawang merah goreng
	2 buah
	10.000
	20.000

	Parud 
	Untuk memarud kelapa
	1 buah 
	10.000
	10.000

	Meja besar
	Untuk menjual produk
	1 buah
	250.000
	250.000

	Meja Kecil
	Untuk makan konsumen
	5 buah
	80.000
	400.000

	Tikar
	Untuk alas 
	2 buah 
	50.000
	100.000

	Gelas
	Untuk minum 
	24 buah 
	 3.000
	72.000

	Centong 
	Untuk mengambil bumbu
	2 buah 
	 5.000
	10.000

	Tempat sendok
	Untuk menaruh sendok
	5 buah 
	5.000
	25.000

	Ember 
	Tempat air
	2 buah 
	20.000
	40.000

	Tenda 
	Untuk atap
	2 buah 
	200.000
	400.000

	Bambu 
	Untuk tiang
	4 
	30.000
	120.000

	Gerobak
	Untuk menjual
	1 buah
	950.000
	950.000

	SUB TOTAL (Rp)
	3.977.000



2. Bahan habis pakai 

	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Buah sukun
	Sebagai bahan dasar pembuatan sate
	36 buah
	2.500
	90.000

	Kacang tanah
	Sebagai bahan dasar bumbu kacang
	7 kg
	15.000
	105.000

	Gula Merah
	Sebagai bahan tambahan membuat bumbu kacang
	3 kg
	11.000
	33.000

	Bawang Putih
	Sebagai bumbu untuk mengolah sate dan bumbu mengolah bumbu kacang
	1,5 kg
	20.000
	30.000

	Bawang Merah
	Sebagai taburan  sate saat penyajian dan baham untuk mengolah bumbu kacang
	4 kg
	25.000
	100.000

	Garam
	Sebagai penyedap masakan 
	4 bungkus 
(@200 gram)
	800
	3.200

	Cabe Rawit
	Sebagai pelengkap untuk menambah rasa pedas
	3 kg
	25.000
	75.000

	Kecap
	Sebagai pemberi rasa manis 
	3 liter
	10.000
	30.000

	Merica
	Sebagai bumbu pembuat sate
	0,5 kg
	40.000
	20.000

	Daun Jeruk
	Sebagai pemberi aroma pada bumbu sate
	35 Lembar
	10
	3.500

	Minyak Goreng
	Untuk menggoreng kacang dan menumis bumbu halus
	8 kg
	11.000
	88.000

	Tepung
	Sebagai bahan tambahan sate sukun
	5 kg
	8.000
	40.000

	Kelapa
	Untuk bahan campuran
	7 buah 
	2.000
	14.000

	Air Mineral
	Untuk membersihkan bahan, campuran membuat sate, dan bumbu kacang, serta untuk mengukus buah sukun
	12 galon
	3.500
	42.000

	Arang
	Sebagai bahan bakar untuk membakar sate
	10 kg
	3.000
	30.000

	Kertas minyak
	Sebagai pembungkus 
	500 lembar
	80
	40.000

	Daun pisang
	Sebagai alas penyajian sate
	10 iket
	2.500
	25.000

	SUB TOTAL (Rp) selama 1 minggu
	768.700

	SUB TOTAL (Rp) selama 8 minggu
	6.149.600



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

	Transportasi
	Untuk membeli perlengkapan dan peralatan, bahan habis pake, dan biaya promosi
	
	
	120.000

	SUB TOTAL (Rp) dalam satu minggu 
	120.000

	SUB TOTAL (RP) dalam 8 minggu
	1.040.000





4. Lain-lain
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Promosi 
	Untuk mempromosikan produk kepada konsumen menggunakan brosur
	
	
	36.750

	Paket Internet
	Untuk mempromosikan sate lewat media sosial
	8 Minggu
	40.000
	80.000

	Uang listrik
	Untuk penerangan
	8 Minggu
	
	400.000

	Gas elpiji 3 kg
	Untuk tempat bahan bakar
	16 tabung
	20.000
	320.000

	Sewa tempat
	Untuk menjual sate sukun
	8 Minggu
	
	300.000

	SUB TOTAL (Rp)
	1.136.750



	
Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian tugas
	No
	Nama/NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Aloksi Waktu (Jam/Minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Dinda Trisna Paramita
	Pendidikan Koperasi
	Pendidikan Ekonomi
	35 Jam/Minggu
	Koordinator, pelaksana 

	2
	Fitri Ana Lestari
	Pendidikan Koperasi
	Pendidikan Ekonomi
	35 Jam/Minggu
	Pelaksana

	3
	Fitria Syahida
	Pendidikan Koperasi
	Pendidikan Ekonomi
	35 Jam/Minggu
	Pelaksana

	4
	Khoiril Fatekhah
	PG PAUD
	Ilmu Pendidikan
	35 Jam/Minggu
	Pelaksana



						


Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Pelaksana

[image: ]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		: Dinda Trisna Paramita
NIM		: 7101413218
Program Studi	: Pendidikan Koperasi
Fakultas		: Ekonomi 
Dengan ini menyatakan bahwa usulan (Isi sesuai dengan bidang PKM) saya dengan judul: 

“TEKUN BUCANG (SATE SUKUN BUMBU KACANG)”

Yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015/2016 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, Juni 2015
Mengetahui,       
      Pembantu Rektor Bid. Kemahasiswaan,              	Yang menyatakan,



( Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si. )		(Dinda TrisnaParamita)
NIP.196012171986011001			NIM. 7101413218
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