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RINGKASAN
Pangan merupakan kebutuhan dasar yang paling tinggi bagi manusia untuk mempertahankan hidup dan kehidupan. Pangan sebagai sumber zat gizi (karbohidrat, lemak, protein, vitamin, mineral, dan air) menjadi landasan utama manusia untuk mencapai kesehatan dan kesejahteraan sepanjang siklus kehidupan. Penganekaragaman pangan sangat penting untuk menghindari ketergantungan pada suatu jenis bahan makanan. Penganekaragaman ini dapat memanfaatkan hasil tanaman dan hewan yang beranekaragam. Melalui penganekaragaman pangan yang beranekaragam dapat memenuhi kebutuhan gizi manusia (Soenardi, 2002). Upaya dalam memenuhi kebutuhan pangan, dapat dilakukan dengan memanfaatkan bahan hasil pertanian yang selama ini belum diolah sehingga akan memberikan nilai tambah dalam rantai pengolahan pertanian. Salah satu limbah pada pemanfaatan buah nangka adalah adalah biji nangka. Data produksi buah nangka pada tahun 2012 di Indonesia sebanyak 652.921 ton. Potensi biji nangka (Arthocarphus heterophilus) yang besar belum dieksploitasi secara optimal. Rendahnya pemanfaatan biji nangka dalam bidang pangan hanya sebatas sekitar 10%, hal ini disebabkan kurangnya minat masyarakat dalam pengolahan biji nangka.  di Indonesia selain berbagai hasil pertanian yang melimbah, adapun rempah-rempah diantaranya jahe. Rempah-rempah khas Indonesia ini selain digunakan sebagai bumbu dapur, sering digunakan sebagai jamu atau obat-obatan herbal tradisional. Jahe sering digunakan sebagai bahan untuk menghangatkan tubuh. Upaya yang dilakukan untuk membuat biji nangka dan Jahe menjadi produk yang memiliki nilai jual tinggi dan memberikan produk yang kreatif serta bermanfaat bagi kesehatan tubuh yaitu dengan menjadikannya minuman. Produk yang kami tawarkan yaitu Mi Jabinang (Minuman dari Jahe dan Biji Nangka) yang menyehatkan. Minuman yang kaya akan gizi ini.





PENDAHULUAN
A. Judul Program
“Mi Jabinang (Minuman dari Jahe dan Biji Nangka) yang menyehatkan”
B. Latar Belakang Masalah
Pangan merupakan kebutuhan dasar yang paling penting bagi manusia untuk mempertahankan hidup dan kehidupan. Pangan sebagai sumber zat gizi (karbohidrat, lemak, protein, vitamin, mineral, dan air) menjadi landasan utama manusia untuk mencapai kesehatan dan kesejahteraan siklus kehidupan. Berbagai sumber bahan pangan dan pengolahan yang bervariasi sudah banyak dilakukan oleh masyarakat Indonesia, bahkan saat ini banyak produk bahan makanan atau minuman yang diproduksi secara instan atau siap saji untuk memudahkan dalam proses penyajian, apalagi di zaman sekarang, baik masyarakat kota maupun desa yang memiliki kesibukan masing-masing lebih suka mengkonsumsi makanan atau minuman yang siap saji. Salah satu limbah hasil pertanian yang bisa diolah menjadi makanan atau minuman yaitu biji nangka. Pemanfaatan biji buah nagka oleh masyarakat sangat terbatas, yaitu dengan merebus maupun menyangrai dan belum dimanfaatkan secara optimal sebagai komoditi yang memiliki nilai lebih. Biji nangka mengandung karbohidrat yang cukup tinggi dan potensial untuk diolah menjadi produk pangan (Rukmana, 2002). Biji nangka mengandung nilai gizi yang tinggi sehingga dapat digunakan untuk substitusi bahan makanan yang mengandung karbohidrat seperti nasi, jagung, gandum dan laijn sebagainya. Setiap 100 gram biji nangka mengandung energy 165 kalori, karbohidrat 36,7 gram, lemak 0,1 gram, protein 4,2 gram, besi 1 mg, fosfor 200 mg, kalsium 33 mg, tiamin 0,2 mg, dan air 57,7 gram. Kandungan gizi dan mineral tersebut sangat dibutuhkan oleh tubuh. Adapun salah satu rempah-rempah yang sudah familiar yaitu jahe sebagai bahan pelengkap dalam pengolahan produk yang dipadukan dengan biji nangka. Jahe sering digunakan sebagai bahan penghangat tubuh atau sering digunakan sebagai obat masuk angina atau sebagai antiseptic. Perpaduan antara biji nangka dengan jahe ini yang nantinya akan menghasilkan produk berupa minuman yang mengandung nilai gizi yang tinggi sekaligus menyehatkan karena adanya jahe sebagai bahan rempah-rempah tradisional sehingga sangat bagus untuk kesehatan tubuh. Minuman yang beredar dipasaran masih kurang terjamin akan kandungan gizi dan kehigienisannya, banyak masyarakat yang kurang memperhatikan kualitas minuman yang mereka beli di pasaran tanpa melihat kandungan serta bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman tersebut, sehingga tidak jarang dewasa ini banyak kasus tentang keracunan makanan atau minuman akibat keteledoran dalam memilih minuman atau makanan. Untuk itu, kami memberikan solusi dengan menawarkan produk yaitu Mi Jabinang (Minuman dari Jahe dan Biji Nangka) yang menyehatkan. Minuman sekaligus bisa dijadikan sebagai makanan ini mengandung banyak nilai gizi dan menyehatkan tubuh karena tidak menggunkaan bahan pengawet atau bahan-bahan yang berbahaya.
C. RUMUSAN MASALAH
1. Bagaimana Caranya supaya produksi Mi Jabinang dapat diterima oleh masyarakat?
2. Bagaimana cara melakukan pengemasan serta Labelling produk?
3. Bagaimana cara pemasaran produk Mi Jabinang supaya dapat diterima masyarakat?
4. Bagaimana cara untuk mengatur usaha Mi Jabinang supaya bisa berjalan dengan baik?
D. TUJUAN PROGRAM
Adapun tujuan program kewirausahaan ini adalah:
1. Meningkatkan jiwa kewirausahaan dalam diri mahasiswa
2. Memeperoleh pengalaman dalam berwirausaha
3. Mengembangkan produk yang lebih berkualitas dan bermanfaat
4. Terciptanya kreativitas dalam berwirausaha pada diri mahasiswa
5. Sebagai lahan untuk berbisnis
E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Kegunaan program kreativitas ini adalah:
1. Memudahkan mahasiswa dan masyarakat untuk memperoleh minuman sehat
2. Sebagai sarana mahasiswa untuk berwirausaha
3. Sebagai sarana belajar dalam melaksanakan tanggung jawab dalam berwirausaha
4. Sebagai peluang untuk mendapatkan penghasilan 
5. Sebagai sarana belajar untuk menghadapi masa depan ketika sudah terjun di dunia kerja bagi mahasiswa.
F. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
1. Kondisi Umum Lingkungan
Masyarakat Indonesia sebagian besar penduduknya termasuk kedalam masyarakat yang berpenghasilan menengah kebawah akan tetapi sebagiannya lagi merupakan masyarakat yang memiliki penghasilan menengah keatas. Tidak menutup kemungkinan masyarakat tersebut memiliki aktivitas yang. Mereka sering mengkonsumsi makanan yang siap saji yang tidak memakan waktu yang lama sehingga aktivitas mereka tidak terganggu. Tapi apakah dengan makanan atau minuman yang mereka konsumsi sudah terpenuhi standar kelayakan dan kandungan yang dibutuhkan oleh tubuh, sedangkan semua bahan-bahan makanan atau minuman yang disajikan secara instan pasti menggunakan bahan pengawet yang belum tentu aman untuk dikonsumsi. Produksi bahan makanan dan minuman yang di Produksi oleh sebagaian perusahaan tentu saja untuk dapat menghasilkan keuntungan yang besar dengan cara menjual bahan-bahan tersebut dengan harga yang murah agar setiap masyarakat bisa terjangkau dalam membelinya, namun belum tentu layak dan baik untuk dikonsumsi. Kota Semarang salah satu tempat yang dipadati oleh mahasiswa dari berbagai kalangan di seluruh wilayah Indonesia karena terdapat banyak kampus yang menjadi tempat untuk melanjutkan pendidikan yang lebih tinggi. Lingkungan yang tidak terlalu sehat karena daerah yang padat sehingga banyak limbah yang terdapat disana seperti gas-gas buang hasil kendaraan bermotor, lingkungan yang kotor sebagai sumber penyakit di sekitar pemukiman kos, begitu pula pengaruhnya terhadap makanan dan minuman apabila terkena limbah-limbah tersebut tentunya sangat berpengaruh terhadap kesehatan apalagi dikalangan kampus masih banyak terdapat pedagang-pedagang yang menjajakan makanannya dalam kondisi terbuka di pinggir jalan sehingga secara tidak langsung makanan dan minuman tersebut pasti terkena gas-gas kendaran bermotor maupun debu yang betebaran.

2. Potensi Sumber Daya dan peluang Pasar
Produk yang kami tawarka yaitu minuman dengan bahan dasar biji nangka dan Jahe yang nantinya akan dibuat serbuk dan dikemas dengan menggunakan plastic tertutup dan berlabel, minuman ini dapat disajikan dengan menggunakan air panas ataupun dingin sesuai dengan masing-masing setiap orang. Alasan dipilihnya produksi ini adalah mengingat potensi buah nangka yang melimpah di Semarang khususnya di Daerah Gunungpati. Produksi ini dilakukan untuk memaksimalkan hasil limbah dari buah nangka itu sendiri yaitu dengan memanfaatkan bijinya untuk diolah menjadi minuman sehingga bisa memiliki nilai jual yang tinggi selain itu perpaduan minuman ini dengan jahe untuk menambah cita rasa dalam menikmati minuman ini. Jahe banyak dihasilkan dimana saja dan sangat mudah untuk didapat sehingga tidak kesulitan dalam memperolehnya. Adapun alasan yang lain yaitu produksi ini dapat dinikmati oleh mahasiswa pada khususnya sebagai minuman siap saji yang higienis dan menyehatkan untuk memulai mereka beraktivitas di pagi hari ketika hendak berangkat kuliah ataupun sebagai minuman untuk menyegarkan tubuh ketika sedang bersantai di malam hari. Minuman ini di kemas dengan bentuk sachet.
G. METODE PELAKSANAAN
1. Survei Lapangan
Kami melakukan survey lapangan dengan mengamati mahasiswa dan masyarakat di Sekitar Gunungpati sebagai target pasar dan calon konsumen sehingga usaha ini bisa berjalan dengan baik serta tempat strategis yang lainnya sebagai pasar dalam penjualan produk minuman ini
2. Persiapan Alat dan Bahan
Alat:
· Kayu		- Tampah
· Pisau		- Blender
· Paku		- Tisu
· Palu		- Plastik
· Penyaring		- Sendok
· Oven
· Gergaji
Bahan:
· Jahe merah 20 kg
· Jahe Jawa 20 kg
· Biji nangka 20 kg
· Plastik kemas
· Tepung kanji 1 kg
· Gula pasir 10 kg
· Kayu manis 50 ons
3. Proses Produksi Bahan
a. Pembuatan Meja Jemur
1. Memotong kayu sepanjang 60 cm untuk bagian kaki meja
2. Membuat meja dengan panjang 2 meter.
b. Pembuatan Bahan Minuman
1. Membersihkan kulit ari dari biji nangka dan memotong kulit ari dari jahe
2. Membersihkan dan mencuci biji nangka dan jahe
3. Mengeringkan dibawah sinar matahari dengan meja jemur sampai kering
4. Menggiling biji nangka sampai terbentuk serbuk
5. Memblender jahe sampai terbentuk serat-serat bahan
6. melakukan penyaringan
7. melakukan pengemasan ke dalam plastic kemas dengan berat kurang lebih 6 gram tiap sachet dengan menambah bahan-bahan pendukung yang lainnya
8. produk siap dijual
3. Manajemen Pemasaran
Manajer: Fristia Falsafatul Hukmi
Marketing: Dwi Qisti Chasanah
4. Merancang Strategi Promosi
a. Membuat konsep kerja
Konsep kerja untuk menunjang terlaksananya produksi yaitu dengan pembagian kerja yang teratur pada anggota dan pelayanan yang baik dalam mempublikasikan produk ini.
b. Membuat Leaflet atau Brosur
Desain brosur yang dibuat harus menarik agar setiap orang tertarik untuk membacanya akan tetapi sederhana untuk menghemat biaya, selain itu pengusul menempelkan di papan informasi pada setiap kampus.
H. ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
1. Anggaran Biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Anggaran

	1
	Peralatan Penunjang
	Rp.1.700.000,-

	2
	Bahan Habis Pakai
	Rp.7.300.000,-

	3
	Perjalanan
	Rp.1.500.000,-

	4
	Lain-lain
	Rp.1.200.000,-

	
	Jumlah
	Rp. 11.700.000,-


2. Jadwal kegiatan
	NO
	NAMA KEGIATAN
	KEGIATAN 
	Penanggung
Jawab

	
	
	BULAN
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	

	
	
	Minggu
	Minggu
	Minggu
	Minggu
	

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

	1
	Riset Pasar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Fristia

	2
	Proses Produksi Produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Qisti

	3
	Promosi Pasar
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Nur

	4
	Penjualan Produk
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Qisti

	5
	Evaluasi 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Fristia
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I. ANALISIS USAHA
1. Rincian Biaya Data Pasti dan Variabel
	Peralatan Penunjang

	Harga Alat dan Bahan Tetap
	Harga Alat dan Bahan  Variabel

	
	Harga
	
	Harga

	Pisau 
Ember 
penyaring @10.000
Palu
Gergaji
Sendok
Piring
Plastik Kemas 200 
Tampah 5
Kertas karton 1500
Tisu 5
Paku triplek 1 kg
Paku reng 1 kg
kayut meja jemur 10 bendel
Blender
Oven
	Rp. 510.000,-
Rp. _45.000,-
Rp. _20.000,-
Rp. _70.000,-
Rp. _50.000,-
Rp. _10.000,-
Rp. _20.000,-
Rp. 300.000,-
Rp. 150.000,-
Rp. 325.500,-Rp. _50.000,-
Rp. _30.000,-
Rp. 100.000,-
Rp. 300.000,-
Rp. 500.000,-
Rp.1.050.000,-
	- Jahe merah 20kg
- Jahe jawa 20kg
- Biji Nangka 20 Kg 
- Kayu Manis 50 ons
- Tepung Kanji 1 kg
-Gula Pasir 10 kg
	Rp._ 600.000,-
Rp. _600.000,-
Rp. _900.000,-
Rp. 1.250.000,-
Rp.     35.000,-
Rp.  200.000,-

	Jumlah
	Rp.3.255.000,-
	Jumlah
	Rp3.585.000,-

	Bahan Produk dan Kemasan
	Harga Produksi
( KgX15 Pacs X harga/15 gram )
	Harga Jual
( Kg X Pacs X Rp.5.000,- )

	Jahe Merah(6000 
	 Rp. 1.020.000,-
	Rp. 1.800.000,-

	Jahe Jawa(2567)
	 Rp. 800.00,- 
	Rp. 1.700.000,-

	Gula Pasir
	 Rp. 1.200.900
	Rp. 1.950.000,-

	Kayu Manis (2400)
	 Rp. 1.250.000,-
	Rp. 1.800.000,-

	Total
	 Rp.4.270.900,-
	Rp. 7.250.000,-


2. Analisis Kelayakan Usaha
a. Biaya Total = Harga tetap + Harga Variabel
		  = Rp. 3.255.000,- + 3.585.000,-
		  = Rp. 6.840.000,-
b. Harga produk = Rp.5.000, untuk Jahe Merah Rp.6.000,-
		        Rp. 45.000 tiap kg biji nangka
c. Harga Bahan = plastic kemas + Bahan + Kardus
		    = 700 + Bahan + 700
		    = Rp. 1.400,- + Bahan
d. Keuntungan   = Harga jual – Harga beli
                      = Rp. 7.250.000 – 4.270.900
		    = Rp. 2.979.100
                                                                   Biaya Tetap
e.  Break event point (BEP) 	 =  ---------------------------------------------  x  100%
			   			      Hasil Penjualan – Biaya Variabel

                          Rp.3.255.000,-
 		= --------------------------------------------- x 100%
                                 Rp.7.250.000, - Rp3.585.000

                       = 88.82 %
   
                                                           Keuntungan
f.  Rasio Keuntungan terhadap Pendapatan = -------------------------------- x 100%
                               Harga Modal

	                                 Rp. 2.979.100
                                   = -------------------------------- x 100%
                                   Rp. 4.270.900

                            = 69.75 %
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Lampiran 1 Justifikasi Anggaran Kegiatan
	c
	Jenis pengeluaran
	Biaya

	1
	Peralatan Penunjang
Pisau 
Ember 
penyaring @10.000
Palu
Gergaji
Sendok
Piring
Plastik Kemas 200 
Tampah 5
Kertas karton 1500
Tisu 5
Paku triplek 1 kg
Paku reng 1 kg
kayut meja jemur 10 bendel
Blender
Oven
	
Rp. 510.000,-
Rp. _45.000,-
Rp. _20.000,-
Rp. _70.000,-
Rp. _50.000,-
Rp. _10.000,-
Rp. _20.000,-
Rp. 300.000,-
Rp. 150.000,-
Rp.1.050.000,
Rp. _50.000,-
Rp. _30.000,-
Rp. 100.000,-
Rp. 300.000,-
Rp. 500.000,-
Rp. 325.500,-

	
	Rp. Rp.3.255.000,-

	2
	Bahan Hbis Pakai
- Jahe merah 20kg
- Jahe jawa 20kg
- Biji Nangka 20 Kg 
- Kayu Manis 50 ons
- Tepung Kanji 1 kg
-Gula Pasir 10 kg
	
Rp._ 600.000,-
Rp. _600.000,-
Rp. _900.000,-
Rp. 1.250.000,-
Rp.     35.000,-
Rp.  200.000,-

	
	
	Rp3.585.000,-

	3
	Perjalanan
- Transport Belanja Dalam Kota
- Transport Belanja Keluar Kota
	
Rp. 450.000,-
Rp. 650.000,-

	
	
	Rp. 1.100.000,-

	4
	Lain-lain
Administrasi
Publikasi 
Laporan
	
Rp. 450.000,-
Rp. 350.000,-
Rp. 140.000,-

	
	
	Rp. 900.000,-

	Pengeluaram
	Rp.4.031.000,-









Lampiran 2. Biodata Ketua 
A.  Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Fristia Falsafatul Hukmi

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Kimia / FMIPA

	4
	NIM
	4301413007

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Brebes, 15 Agustus 1994

	6
	E-mail   
	fristiafalsafatulhukmi@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085726446527



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SDN Pagojengan 02
	SMPN 1 Paguyangan
	SMAN 1Bumiayu

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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



C. Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah / Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	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 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-K.
Semarang, 29 September  2015
Ketua Kelompok


(Fristia Falsafatul Hukmi)
 NIM.4301413007
Lampiran 3. Biodata Anggota 
A. Identitas Anggota 1
	1
	Nama Lengkap
	Nur Afniyati

	2
	Jenis Kelamin  
	perempuan

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Biologi / FMIPA

	4
	NIM
	4401413063

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Wonosobo, 2 Januari 1993

	6
	E-mail   
	nurafniyati

	7
	Nomor Telepon/HP   
	081390564799



B.Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SDN 1 Leksono
	SMP Negeri 1 Wonosobo
	SMAN 2 Wonosobo

	Jurusan
	-
	-
	IPA

	Tahun Masuk-Lulus       
	1999-2005
	2005-2008
	2008-2011



C. Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah / Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	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 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-K.
Semarang, 29 September 2015
Anggota I

(Nur Afniyati)
NIM.4401413063
Lampiran 4. Biodata Anggota 2
A. Identitas Anggota II
	1
	Nama Lengkap
	Dwi Qisti Chasanah

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Pancasila dan Kewarganegaraan

	4
	NIM
	3301414015

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	9 Juni 1996

	6
	E-mail   
	dwiqistichasanah@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	089688517702


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N Dukuhturi 1
	SMP Muhammadiyah Bumiayu
	SMA Negeri 1 Bumiayu

	Jurusan
	-
	-
	IPA

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


C. Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah / Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	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 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-K.
Semarang, 29 September 2015
Anggota II,


(Sidik Muharom)
NIM. 3301414015

Lampiran 5. Surat pernyataan
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UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
SURAT PERNYATAAN KETUA TIM

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 			: Fristia Falsafatul Hukmi
NIM 			: 4301413007
Program Studi 	: Pendidikan Kimia
Fakultas 		: Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM GT saya dengan judul:
“MI JABINANG (Minuman dari Jahe dan Biji Nangka) Yang Menyehatkan”, yang diusulkan untuk tahun anggaran 2014 bersifat original dan belum pernah dibiayai 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.
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