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Ii
BAB I PENDAHULUAN
· Latar Belakang
	Tempe adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai atau beberapa bahan lain yang menggunakan beberapa jenis kapang Rhizopus, seperti Rhizopus oligosporus, Rh. oryzae, Rh. stolonifer (kapang roti), atau Rh. arrhizus. Sediaan fermentasi ini secara umum dikenal sebagai "ragi tempe".
	Tempe banyak dikonsumsi di Indonesia, tetapi sekarang telah mendunia. Kaum vegetarian di seluruh dunia banyak yang telah menggunakan tempe sebagai pengganti daging. Akibatnya sekarang tempe diproduksi di banyak tempat di dunia, tidak hanya di Indonesia. Berbagai penelitian di sejumlah negara, seperti Jerman, Jepang, dan Amerika Serikat. Indonesia juga sekarang berusaha mengembangkan galur (strain) unggul Rhizopus untuk menghasilkan tempe yang lebih cepat, berkualitas, atau memperbaiki kandungan gizi tempe. Beberapa pihak mengkhawatirkan kegiatan ini dapat mengancam keberadaan tempe sebagai bahan pangan milik umum karena galur-galur ragi tempe unggul dapat didaftarkan hak patennya sehingga penggunaannya dilindungi undang-undang (memerlukan lisensi dari pemegang hak paten).
	Bahan yang biasa digunakan dalam pembuatan tempe adalah kedelai. Kedelai adalah sumber protein nabati utama bagi sebagian besar penduduk Indonesia. Bagi perekonomian Indonesia, kedelai memiliki peran besar karena merupakan sumber bahan baku yang utama bagi industri tahu, tempe, tauco, kecap, dan pakan ternak. Seiring dengan meningkatnya pertumbuhan penduduk serta meningkatnya kesadaran penduduk tentang pentingnya mengkonsumsi makanan bergizi, mengakibatkan permintaan terhadap makanan olahan kedelai meningkat. Namun tingginya permintaan kedelai tersebut tidak diimbangi dengan meningkatnya produksi kedelai di dalam negeri. Dengan keadaan tersebut sehingga harga kedelai melambung tinggi dan membuat para pengrajin tempe menjadi banyak yang gulung tikar. oleh karena itu, untuk mengantisipasi harga kedelai yang semakin tinggi ada beberapa bahan lain sebagai alternatif bahan pengganti kedelai sebagai bahan pembuatan tempe, seperti kacang hijau, kacang merah, dan lamtoro. 
	Lamtoro merupakan tanaman hasil pertanian yang memiliki multi fungsi, untuk menghasilkannya memerlukan biaya produksi yang relatif rendah dan dapat dibudidayakan secara cepat.Tanaman ini dapat berfungsi untuk menyuburkan tanah, sebagai penahan erosi tanah pada terasering, dan diperkebunan sebagai tanaman pelindung tanaman pokok dari sinar matahari.Bijinya mengandung protein yang cukup tinggi. Hasil penelitian juga menunjukan sebagai bahan baku untuk pembuatan kecap, serta dapat untuk campuran kopi bubuk. Berdasar penelitian dalam pembuatan tempe dengan 100% tempe yang terbuat dari biji lamtoro atau campuran antara biji lamtoro dan kedelai dalam prosentase tertentu menghasilkan tempe yang cukup baik.Setelah itu, tempe juga dapat di jadikan berbagai olahan seperti tempe goreng, sate tempe, dan keripik tempe. Dikalangan masyarakat sering kali tempe diolah menjadi keripik karena dimana cara pembuatannya yang mudah, rasanya yang enak, dan gurihnya tempe setelah dibuat keripik.
Dari aspek substitusi kedelai saja sebenarnya peran lamtoro sudah cukup besar, karena produk kedelai nasional sampai saat ini masih belum mencukupi kebutuhan nasional, sehingga masih dibutuhkan tambahan impor kedelai yang setiap tahunnya terusmeningkat dan untuk tahun 1997 impor kedelai mencapai 780 ribu ton. Oleh karena itu pengembangan lamtoro sebagai bahan baku pembuatan tempe sangat bagus untuk mengatasi kelangkaan, banyaknya pengrajin tempe kedelai yang gulung tikar, dan pengembangan industri pangan, disamping manfaat lamtoro lainnya.
Berdasarkan pembuatan tempe dari lamtoro merupakan kegiatan usaha yang dapat di lakukan untuk meningkatkan kebutuhan masyarakat agar beralih dari kedelai menjadi lamtoro. Dari latar belakang tersebut, maka diharapkan tercapainya tujuan dan sasaran penyelenggaraan seminar sebagai suatu wahana tukar informasi guna: (a) Mendorong usaha-usaha baik dalam bidang penelitian, aplikasi teknologi, peningkatan produksi, distribusi, pemasaran dan sebagainya, untuk terciptanya iklim yang kondusif dalam mendorong pengembangan dan peningkatan penyediaan bahan baku lokal khususnya lamtoro. (b) Meningkatkan kesadaran masyarakat dalam pengembangan bahan baku lokal khususnya lamtoro yang mempunyai multi fungsi antara lain kemampuannya sebagai bahan substitusi kedele sehingga dapat mengurangi jumlah impor kedele yang tiap tahun jumlahnya terus meningkat. (c) Mendorong penggunaan bahan baku lokal lamtoro sekaligus untuk meningkatkan pendapatan msyarakat, memperluas lapangan kerja dan peluang berusaha, serta menciptakan nilai tambah di dalam negeri. (d) Mengoptimalkan pemanfaatan hasil lamtoro untuk non tempe seperti kecap, bahan baku pakan ternak dan kertas serta arang aktif.
1.2. Rumusan Masalah
Berdasarkan permasalahan yang telah kami paparkan diatas, maka dapat dirumuskan beberapa permasalahan yang dihadapi, antara lain:
1. Bagaimana cara meningkatkan nilai tambah petaicina/lamtoro agar menjadi produk pangan inovatif yang digemari semua kalangan?
2. Bagaimana mengolah petai cina/lamtoro menjadi krite taici (keripik tempe petaicina) yang dapat diminati masyarakat?
3. Bagaimana cara pemasaran krite taici (keripik tempe petaicina) yang tepat sehingga dapat dengan produk makanan ringan yang lain dan dapat memberikan keuntungan ekonomi?
1.3. Tujuan
Tujuan dari kegiatan kewirausahaan berupa  pembuatan dan pemasaran produk  krite taici (keripik tempe petaicina) ini adalah :
1. Mengoptimalkan pengolahan petaicina sehingga menjadi makanan yang inovatif yang digemari semua kalangan.
2. Mengolah petaicina/lamtoro menjadikan makanan yang digemari masyarakat seperti krite taici (keripik tempe petaicina).
3. Sebagai pembelajaran mahasiswa dengan persaingan pemasaran yang sangat ketat dan dapat memberikan keuntungan dalam perekonomian.
1.4. Luaran yang Diharapkan
		Dengan adanya Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKMK) yang berupa pembuatan krite taici (keripik tempe petaicina) sebagai makanan ringan untuk semua kalangan, diharapkan diperoleh luaran sebagai berikut :
1. Produk keripik tempe yang diolah bersama petaicina/lamtoro dengan rasa yang enak dan tampilan menarik sehingga dapat menggugah selera konsumen.
2. Teroptimalkannya pemanfaatan petaicina/lamtoro yang sampai sekarang hanya dipandang sebelah mata.
3. Terciptanya makanan ringan baru yang mempunyai potensi bagi kesehatan.
1.5. Kegunaan Program
Program ini dapat memberikan manfaat bagi berbagai pihak :
1.5.1. Bagi Pemerintah
	Manfaat yang secara tidak langsung bagi pemerintah adalah dengan mandirinya mahasiswa dapat membuka wirausaha, sehingga mampu membantu pemerintah dalam mengurangi pengangguran. Dalam hal ini, jika produk kami berhasil pastilah akan membuka lapangan pekerjaan baru bagi masyarakat. Disamping mandiri, mahasiswa juga dapat membantu pemerintah dalam mengurangi pengangguran serta meningkatkan perekonomian Indonesia.
1.5.2. Bagi Masyarakat
	Apabila usaha kami berkembang tentunya akan menyerap tenaga kerja baru guna memproduksi kripiktempe dari biji lamtoro, selain mengurangi pengangguran, juga mampu menambah kreasi dan inovasi di kalangan masyarakat. Serta menjadi daya tarik tersendiri bagi penikmat kuliner untuk mengonsumsi produk yang kami buat.
1.5.3. Bagi Mahasiswa
		Wirausaha untuk mahasiswatentu membawa tujuan dan manfaat yang mulia. Tujuannya ada beberapa macam, yaitu sebagai berikut:
· Meningkatkan kecakapan dan keterampilan mahasiswa khususnya sense of business sehingga akan tercipta wirausaha-wirausaha muda potensial.
· Menumbuhkembangkan wirausaha-wirausaha baru yang berpendidikan tinggi.
· Menciptakan unit bisnis baru berbasis IPTEKS.
· Membangun jejaring bisnis antara pelaku bisnis wirausaha pemula dengan pengusaha (terutama UKM) yang sudah mapan.
Sedangkan manfaat untuk sang individunya sendiri adalah mempunyai kesempatan mengasah jiwa wirausaha, meningkatkan soft skill dengan terlibat langsung dalam dunia kerja, meningkatkan keberanian memulai usaha, mendapat dukungan modal dan pendampingan secara terpadu.
Sebenarnya, kita adalah wirausaha yang mampu berdiri sendiri dalam menjalankan usaha guna mencapai tujuan pribadi, keluarga, bangsa dan Negara.Itulah mengapa kita harus memulai melatih jiwa kewirausahaan sejak dini.Agar nantinya ketika kita sudah terjun di dunia perdagangan dan kerja yang nyata, kita sudah mempunyai bekal yang lebih dari cukup dan untuk mengembangkan sayap lebih lebar lagi untuk menggapai cita-cita.






















BAB II GAMBARAN UMUM RANCANGAN USAHA
2.1. Analisis Produk
	Produk luaran kami adalah produk makanan berupa kripik tempe berbahan dasar biji lamtoro sebagai alternatif pengganti tempe berbahan dasar kedelai. 
	Untuk gambaran produk kripik tempe berbahan dasar biji lamtoro adalah kita mengganti kedelai dengan biji lamtoro sebagai bahan dasar kripik tempe. Dari cara pembuatannyapun tidak jauh berbeda dari tempe berbahan dasar kedelai. Yang membedakan produk kami dengan kripik tempe yang lainnya selain dari bahan dasarnya juga dari kandungan gizinya. 
2.2. Analisis Sumber Daya
		Lamtoro yang digunakan sebagai bahan utama sudah banyak tersbar di berbagai daerah di Indonesia sehingga tidak sulit untuk mendapatkan biji lamtoro. Lamtoro berasal dari Amerikatropis, tumbuhan ini sudah ratusan tahun dimasukkan keJawa untuk kepentingan pertanian dan kehutanan, kemudian menyebar pula ke pulau-pulau yang lain di Indonesia. Oleh sebab itu agaknya, maka tanaman ini di Malaysia dinamai petai jawa.Pohon dari biji lamtoro juga cocok di lingkungn Indonesia yang tropis sehingga mudah untuk dibudidayakan.
2.3. Analisis Peluang Pasar
		Untuk wilayah usaha kami memilih bertempat di Sekaran, GunungPati, Semarang. Mengapa  kami memilih wilayah tersebut, karena wilayah tersebut  dekat dengan kampus Unnes, sehingga akan mudah bagi kami untuk mengelola usaha tersebut. Selain itu banyak mahasiswa Unnes yang nge-kos di sekitar sekaran.Selain mudah dalam mengelolanya, kita juga dimudahkan dalam melakukan promosi produk kami.










BAB III METODE PELAKSANAAN
3.1. Pembuatan
3.2. PERALATAN             :
a. Tempayang (Tampa)
b. Panci
c. Dandang
d. Kompor
e. Karung
3.3. BAHAN-BAHAN       :
a. Lamtoro
b. Bekatul
c. Ragi
3.4. CARA MEMBUAT     :
a. Jemur biji Lamtoro yang sudah dikupas dari polongnya. Penjemuran dialasi dengan tampa, jangan langsung pada lantai. Karena akan menjadi kotor dan sulit untuk mengambilnya. Jemur sampai benar - benar kering.
b. Tampi (tampeni) biji yang sudah dijemur tadi agar terpisah dari kotoran & batubatu kecil. Jangan ditampi terlalu keras karena bijinya sangat ringan & mudah dibawa angin.
c. Jika sudah selesai pada tahap 2, siapkan air untuk merendam biji Lamtoro. Perendaman berlangsung selama 12 jam (semalam). Sebaiknya direndam dalam  air yang mengalir agar lendirnya ikut terbawa arus.
d. Kukus biji Lamtoro yang sudah direndam tadi agar menjadi lunak dan mudah dikupas.
e. Jika sudah selesai mengukus kupas kulitnya. Agar pengupasan lebih cepat, masukkan biji yang sudah dikukus tadi ke dalam karung, lalu injak perlahan agar bijinya tidak hancur.
f. Biji yang sudah dikupas tadi kemudian dicuci lalu direndam lagi selama 12 jam untuk menghilangkan lendirnya.
g. Setelah direndam siapkan bekatul dan campurkan dengan biji Lamtoro dengan perbandingan 10:1. Fungsi bekatul disini berguna untuk mempercepat perkembangan jamur tempe pada saat pemeraman.
h. Kukus biji Lamtoro yang telah dicampur dengan bekatul selama 1 jam. Setelah 1 jam angkat dan dinginkan biji pada tampa yang bersih.
i. Setelah didinginkan kemudian dicampur dengan ragi (peragian) 
j. Kemudian saatnya pemeraman. Pemeraman boleh dibungkus plastik, dicetak balok atau yang lainnya.Waktu pemeraman cukup semalam.
k. Setelah menjadi tempe potong tempe setipis mungkin, lalu goreng tempe dengan minyak yang panas.

3.5. Tempat
Karena produk yang kami buat masih dalam bentuk kripiktempe, maka kami memerlukan tempat yang khusus untuk menjualnya. Selain itu, mengingat lingkungan usaha kami mayoritas mahasiswa, jadi kami lebih memilih untuk mendistribusikan ke warung-warung di sekitar lingkungan usaha kita

3.6. Promosi
Setelah kami memproduksi kripiktempe lamtoro, kami akan mempromosikan produk kami melalui berbagai media, di antaranya: melalui brosur yang kami tempel di warung-warung dan kami bagikan ke warga sekitar guna menarik perhatian masyarakat untuk membeli produk kami.
Selain itu kami juga akan mempromosikan melalui media-media social seperti facebook, BBM, Twitter, dan lain-lain guna memperkenalkan produk kami.
Untuk design kemasan produk sendiri, kami sertakan merk produk kami “Kite Tai Ci” untuk identitas produk kami. Dengan merk produk kami “Kite Tai Ci Tempe” ini pasti masyarakat akan merasa asyik dan tertarik dengan produk kami ini karena namanya yang unik dan bahan dasarnya tidak dari kedelai melainkan dari biji lamtoro (petai cina). 
Ketika produk kami sudah mulai dikenal dan di minati, kami akan menyediakan tempat khusus untuk menjual produk kami supaya masyarakat yang ingin membeli produk kami ini akan lebih mudah untuk menemukan produk kami. 







BAB IV BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1. Anggaran Biaya
TOTAL BIAYA
· Peralatan Produksi 			: Rp. 2.600.000,00
· Bahan habis pakai				: Rp. 6.040.000,00
· Transportasi				: Rp. 1.300.000,00
· Lain-lain					: Rp. 1.780.000,00
Jumlah 					: Rp. 11.720.000,00


4.2 Jadwal Kegiatan
Tabel 2. Jadwal Kegiatan Program
	NO
	Nama Kegiaan
	Bulan ke

	
	
	I
	II
	III
	IV
	V

	
	Tahap Pertama (Persiapan)
	
	
	
	
	

	1
	Survey lapangan
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Pembuatan proposal
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Revisi proposal
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	Pengajuan proposal
	 
	 
	 
	 
	 

	5
	Pembuatan perijinan
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Tahap Kedua(Pelaksanaan)
	
	
	
	
	

	1
	Penyuluhan
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Praktik dan Training
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Sosialisasi
	 
	 
	 
	 
	 

	
	Tahap Ketiga
	
	
	
	
	

	1
	Pemantauan dan Evaluasi 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Pembuatan Laporan
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Penyerahan Laporan
	 
	 
	 
	 
	 




Lampiran 1 Biodata Ketua, Anggota dan Dosen Pembimbing
· Ketua Pelaksana
· Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Mohamad Syamsul Huda

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Teknik Kimia,S1

	4
	NIM
	5213414003

	5
	Tempat dan Tanggal lahir
	Pati, 22 Maret 1996

	6
	Email
	huda.syamsul79@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP
	089628769413



· Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Tambahmulyo 01
	SMPN 2 Jakenan
	SMAN 1 Jakenan

	Jurusan
	-
	-
	-

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



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini benar-benar dapat dipertanggung jawabkan secara hukum.Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan pengajuan hibah PKM-K.
	Semarang, 17 September 2014
Ketua Pelaksana,




Mohamad Syamsul Huda


	



· Anggota I
· Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Budi Cahyono

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Teknik Kimia

	4
	NIM
	5213414027

	5
	Tempat dan Tanggal lahir
	Banyumas, 21 Juli 1996

	6
	Email
	Budicahyono1996@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	082326446641



· Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Purwodadi
	SMPN 1 Kembaran
	SMAN 5 Purwokerto

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini benar-benar dapat dipertanggung jawabkan secara hukum.Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan pengajuan hibah PKM-K
	Semarang, 17 September 2014
Anggota,




Budi Cahyono



· Anggota II
· Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Wawan Budiyanto

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Teknik Kimia

	4
	NIM
	5213414031

	5
	Tempat dan Tanggal lahir
	Sragen, 25 Mei 1996

	6
	Email
	wawanbudiyanto5@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085728661062



· Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Tegaldowo 02
	SMPN 2 Gemolong
	SMAN 1 Gemolong

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini benar-benar dapat dipertanggung jawabkan secara hokum.Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup memrima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan pengajuan hibah PKM-K
	Semarang, 17 September 2014
Anggota,




Wawan Budiyanto





· Anggota III
· Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Maulana Akhsan Yoga P

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Teknik Kimia

	4
	NIM
	5213414023

	5
	Tempat dan Tanggal lahir
	Rembang, 21 Maret 1996

	6
	Email
	akhsanyoga@ymail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085727676752



· Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 1 Mrayun
	SMPN 1 Sale
	SMAN 1 REMBANG

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini benar-benar dapat dipertanggung jawabkan secara hukum.Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan pengajuan hibah PKM-K
	Semarang, 17 September 2014
      Anggota,




     Maulana Akhsan Yoga P






· Anggota IV
· Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Bayu Kurniawan

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Teknik Kimia

	4
	NIM
	5511312010

	5
	Tempat dan Tanggal lahir
	Temanggung, 3 Mei 1994

	6
	Email
	-

	7
	Nomor Telepon/HP
	085747483412



· Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN 4 Cilegon
	SMPN  5 Cilegon
	SMKN 1 Cilegon

	Jurusan
	-
	-
	-

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



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini benar-benar dapat dipertanggung jawabkan secara hukum.Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan pengajuan hibah PKM-K
	Semarang, 17 September 2014
Anggota,




Bayu Kurniawan




· Dosen Pembimbing
· Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	

	2
	Jenis Kelamin
	

	3
	NIP
	

	4
	 Tanggal lahir
	

	5
	Jabatan Struktural
	-

	6
	Fakultas / Jurusan
	

	7
	Email
	

	8
	Nomor Telepon/HP
	



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini benar-benar dapat dipertanggung jawabkan secara hokum.Apabila dikemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup memrima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan pengajuan hibah PKM-K.
	Semarang, 17 September 2014
Dosen Pendamping,
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Lampiran 2.Justifikasi Anggaran Kegiatan
· PERALATAN PENUNJANG PROGRAM
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas

	Harga satuan
(Rp)
	Total (Rp)

	Panci
	Peralatan utk merebus lamtoro
	4
Buah
	75.000
	300.000

	Dandang
	Peralatan utk mengukus lamtoro
	4
Buah
	150.000

	600.000

	Ember
	Peralatan utk merendam lamtoro
	4
Buah
	50.000
	200.000

	Tepayang
(Tampa)
	Peralatan utk menjemur biji lamtoro
	4 buah
	15.000
	60.000

	Kompor + Tabung Gas
	Peralatan utk memasak
	2 buah
	450.000
	900.000

	SUBTOTAL
	2.600.000



· BAHAN HABIS PAKAI
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Tepung Terigu
	Bahan Kulit Kripik
	50 Kg
	30.000
	1.500.000

	Telur
	Bahan PerekatKripik
	40 Kg
	20.000
	800.000

	Margarin
	Bahan Perasa
	10 Kg
	15.000
	150.000

	Garam
	Bahan Kripik
	10 Kg
	6,000
	60.000

	Pete Cina
	Bahan Dasar
	100 Kg
	5.000
	500.000

	Daun Bawang
	Bahan Kripik
	10 Kg
	5.000
	50.000

	Bawang Putih
	Bahan Kripik
	30 Kg
	20.000
	600.000

	Merica
	Bahan Kripik
	1 Kg
	160.000
	160. 000

	Gula Pasir
	Bahan Kripik
	10 Kg
	12.000
	120.000

	Minyak Goreng
	Menggoreng Kripik
	30 liter
	20.000
	600.000

	Cabai Rawit
	Bahan Kripik
	30 Kg
	30.000
	900.000

	Tepung Patioka
	Bahan Kripik
	20 Kg
	30.000
	600.000

	SUB TOTAL
	6.040.000



· Transportasi ke objek untuk sosialisasi serta biaya pelaksanaan program
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Observasi
	Mencari tempat berjualan
	2 orang
	150.000
	300.000

	Unnes – Semarang Kota
	Membeli bahan
	2 orang
	350.000
	700.000

	Unnes – Pasar Ungaran
	Membeli Bahan
	2 orang
	150.000
	300.000

	SUB TOTAL
	1.300.000



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

	Laporan
	Laporan akhir
	4 rangkap
	50.000
	200.000

	ATK
	Menulis kegiatan
	6 pack
	50.000
	300.000

	Penggandaan dan Arsip
	Dokumen data
	1 rangkap
	130.000
	130.000

	Cetak Foto
	Dokumen Pembuat PKM
	9 buah
	50.000
	450.000

	Penyusunan Artikel
	Mencari saran
	1
	200.000
	200.000

	Presentasi Seminar
	Mencari Masukan
	1
	500.000
	500.000

	SUB TOTAL
	1.780.000

	Total ( Keseluruhan )
	11.720.000



Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas
Ketua Pelaksana
Mohamad Syamsul Huda
rAH


Co-Coach
Wawan Budiyanto

Co-Coach
Maulana Akhsan Yoga P



Co-Perlengkapan
Budi Cayono
Co-Logistic
Bayu Kurniawan



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

	1
	M. Syamsul Huda
	Teknik Kimia
	Teknik Kimia
	12
	Penanggung jawab program

	2
	Wawan Budiyanto
	Teknik Kimia
	Teknik Kimia
	12
	(Co. Coach) Merupakan 
Koordinator dalam pelatihan 
(Co.Coach)  pelatih yang akan memberikan pelatihan kepada warga terkait dengan program yang akan dilaksanakan





	3
	Maulana Akhsan Yoga P
	Teknik Kimia
	Teknik Kimia
	12
	(Co. Coach) Merupakan 
Koordinator dalam pelatihan 
pelatih yang akan memberikan pelatihan kepada warga terkait dengan program yang akan dilaksanakan

	4
	Bayu Kurniawan
	Teknik Kimia
	Teknik Kimia
	12
	Co. Logistic)  
Merupakan Koordinator Logistic. Bertugas penyediaan logistic yang  berhubungan dengan program yang  akan dilaksanakan

	5
	Budi Cahyono
	Teknik Kimia
	Teknik Kimia
	12
	(Co. Perlengkapan) Merupakan Koordinator perlengkapan 
Bertugas menyiapkan perlengkapan apa saja yang  akan dibutuhkan dalam pelaksanaan program yang akan berlangsung
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Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Pelaksana
	

	KEMENTIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran - Gunung Pati – Seamarang
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			: 	Mohamad Syamsul Huda
NIM			: 	5213414003
Program Studi   	: 	Teknik Kimia
Fakultas   		: 	Teknik
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-Kewirausahaan saya dengan judul:
KITE-TAICI( Kripik Tempe dari Petai Cina )
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, 17September 2014
Mengetahui,       				Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor Bidang kemahasiswaan,       



.				Mohamad Syamsul Huda
						NIM. 5213414003
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