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RINGKASAN

	Buah mangga adalah salah satu jenis buah yang tumbuh di daerah Indonesia. Sampai saat ini, pemanfaatan buah mangga masih terbatas pada daging buahnya saja. Biji buah mangga masih dibiarkan saja menjadi sampah yang tak bernilai. Padahal kandungan vitamin tidak hanya terdapat pada daging buahnya saja, biji buah mangga  ternyata juga kaya akan karbohidarat. Kandungan yang ada pada biji buah mangga diantaranya adalah karbohidrat, protein dan lemak. Melihat kurangnya pemanfaatan dari biji mangga, penulis berusaha memanfaatkan biji buah mangga menjadi makanan yang menyehatkan, yaitu dijadikan bahan membuat kerupuk. Kerupuk adalah makanan yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia. Kerupuk merupakan makanan ringan yang biasanya menjadi pendamping saat makan. Hampir di semua warung atau rumah makan di daerah Indonesia menyediakan kerupuk, termasuk di sekitar desa sekaran. Melihat peluang ini penulis membuat variasi rasa pada kerupuk. Kerupuk biji mangga merupakan jenis kerupuk yang menyehatkan. Kerupuk biji mangga juga akan menarik minat pelanggan karena sampai saat ini masih jarang ditemukan kerupuk yang terbuat dari buah atau biji buah. Kerupuk biji mangga juga merupakan solusi dari kurangnya pemanfaatan dari biji buah mangga. Dengan semua alasan tersebut maka dapat dipastikan pembuatan kerupuk biji mangga merupakan usaha yang cukup menjanjikan mengingat banyaknya warung atau rumah makan yang ada di sekitar desa sekaran serta kerupuk yang menjadi makanan ringan yang tepat sebagai pendamping makan. Oleh sebab itu apat disimpulkan bahwa omset yang akan dihasilkan dari kegiatan ini nantinya akan tepat dan sesuai taksiran sehngga usaha ini dapat bertahan lama.
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BAB I
PENDAHULUAN

Latar Belakang
Indonesia merupakan negara tropis yang menghasilkan berbagai jenis buah-buahan segar yang kaya akan manfaat, salah satunya yaitu buah mangga. Indonesia sendiri adalah penghasil buah mangga terbanyak ketiga di dunia (Hasim, 2008). Sehingga, untuk menemukan pohon mangga di Indonesia bukanlah hal yang sulit. Termasuk di desa sekaran, rata-rata warga di sekitar desa ini memiliki pohon mangga di halaman rumahnya.
Buah mangga termasuk buah-buahan penting yang ekonomis di Indonesia. Ketika memasuki musim panen buah mangga, hanya perlu mengeluarkan uang beberapa ribu saja untuk mendapatkan kesegaran dari buah mangga. Mangga terutama ditanam untuk buahnya. Banyak cara untuk mengkonsumsi buah mangga, bisa dengan cara di konsumsi langsung atau dengan mengolahnya menjadi rujak, campuran es buah atau yang lainnya.
Buah mangga mengandung  80% air, 15-20% gula, berbagai macam vitamin, berbagai macam asam, protein, lemak, mineral, dan zat warna. Buah mangga memiliki beberapa manfaat, diantaranya yaitu sebagi bahan makanan, sebagai komoditas ekspor, sebagai tanaman peneduh serta pelindung lapisan tanah dan dalam dunia farmologi berfungsi sebagai peluruh urine, penyegar, penambah nafsu makan, pencahar ringan, peuruh dahah, antioksidan, dan lain-lain.
Namun, sampai saat ini pemanfaatan buah mangga masih terbatas pada daging buahnya saja, untuk pemanfaatan biji buah mangga masing sangat jarang ditemukan. Kebanyakan biji mangga hanya dibuang begitu saja, apalagi ketika memasuki musim panen buah mangga, banyak biji mangga yang dibiarkan berserakan begitu saja. Padahal, selain buahnya yang mengandung berbagai vitamin, biji buah mangga juga sebenarnya mengandung beberapa kandungan yang bermanfaat bagi tubuh.
Alasan yang mendasari :
Melihat banyaknya biji mangga yang hanya menjadi limbah, perlu dilakukan suatu  upaya untuk mengolah biji buah mangga menjadi produk yang bermanfaat. Disamping sebagai upaya pemanfaatan limbah, pengolahan biji buah mangga juga mengurangi pencemaran lingkungan dan yang lebih penting adalah alternatif menambah sumber pangan baru.
Selain alasan tersebut, pemanfaatan biji mangga akan memberikan keuntungan ekonomi. Biji mangga yang awalnya tak bernilai sama sekali, bisa dijadikan sumber penghasilan. Keuntungan yang didapat juga lumayan, mengingat masih jarang orang yang memanfaatkan biji mangga menjadi suatu olahan.
Berdasarkan hasil penelitian Taty Rusliati, 2012, biji buah mangga mengandung karbohidrat, lemak dan protein yang sangat bermanfaat bagi tubuh manusia. Olahan yang sudah berhasil dibuat dari biji mangga yaitu tepung biji mangga. Tepung biji mangga bisa dimanfaatkan untuk membuat berbagai jenis makanan. Dalam hal ini, penulis memilih memanfaatkan tepung biji mangga sebagai bahan pembuatan kerupuk.
Kerupuk adalah makanan ringan yang tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia. Kerupuk biasa dijadikan camilan atau lauk pendamping saat makan, Jenis kerupuk sendiri ada bermacam-macam seperti kerupuk udang, kerupuk ikan, kerupuk kulit dan lain-lain. Namun untuk kerupuk yang berbahan tepung buah atau biji buah masih jarang ditemukan. 
Melihat masyarakat Indonesia yang hobi mengkonsumsi kerupuk sebagai pendamping saat makan dan melihat hal ini dari sisi ekonomi, maka penulis tertarik untuk membuat kerupuk yang menggunakan tepung biji buah mangga sebagai bahan campuran pembuatannya. 
Keutamaan usaha ini :
Hampir disetiap rumah makan atau warung makan menyediakan kerupuk sebagai cemilan pendamping makanan utama. Selain itu, kerupuk juga dipasarkan di kos-kos sekitar kampus. Melihat kerupuk sebagai makanan yang banyak digemari semua orang, maka peluang usaha kerupuk ini semakin terbuka. Apalagi kerupuk yang berbahan buah masih jarang ditemukan di sekitar desa ini. 
Kerupuk biji mangga merupakan cemilan yang mudah untuk dipasarkan, karena tidak sulit untuk mencari penggemar kerupuk. Kerupuk biji mangga diyakini akan menarik banyak peminat karena kerupuk biji mangga masih tergolong aneh bagi sebagian orang. Proses pembuatan kerupuk biji mangga juga tidak terlalu sulit, hanya memerlukan beberapa tahapan saja untuk mendapatkan kerupuk yang renyah. Kelebihan yang lain yaitu  kerupuk merupakan salah satu jenis cemilan yang tahan lama. Sehingga kemungkinan terjadinya kerugian sangatlah kecil.
Luaran yang diharapkan 
Luaran yang diharapkan dari pembuatan kerupuk biji diantaranya adalah memanfaatkan biji mangga sebagai bahan pembuatan camilan bergizi, membuat variasi bahan pembuatan kerupuk, dan dapat menciptakan usaha kecil yang dapat mendorong perekonomian masyarakat.
Manfaat 
Manfaat dari pembuatan kerupuk biji mangga diantaranya, memanfaatkan biji mangga yang selama ini hanya dibiarkan berserakan begitu saja, mangambil kandungan dari biji mangga berupa karbohidrat, protein dan lemak yang dapat bermanfaat bagi tubuh, membuat kerupuk yang mempunyai nilai gizi tinggi dan mengambil nilai ekonomi dari pembuatan kerupuk biji mangga ini. Karbohidrat sendiri merupakan sumber energi utama bagi tubuh.


BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Di daerah Jawa Tengah terutama di desa-desa banyak ditemukan pohon mangga, termasuk di daerah penulis  kuliah yaitu di Desa Sekaran, kecamatan Gunung Pati, Semarang. Ketika musim mangga tiba, hampir seluruh pohon mangga di desa ini berbuah lebat. Sejauh yang penulis amati, hanya daging buah mangga saja yang dikonsumsi dan untuk biji buah mangga dibuang tanpa ada pemanfaatan yang lebih lanjut. Hal ini sangat disayangkan, mengingat biji mangga yang mempunyai berbagai kandungan yang bisa bermanfaat bagi tubuh manusia. 
Melihat hal ini, penulis berusaha membuat produk dari biji mangga yaitu kerupuk. Kerupuk adalah camilan yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia. Selain itu kerupuk banyak digemari oleh berbagai kalangan usia. Peluang dari usaha kerupuk biji mangga ini cukup besar, karena selama yang penulis ketahui, kerupuk hanya berbahan campuran ikan, dan masih sangat jarang ditemukan kerupuk berbahan campuran buah atau biji buah. Sehingga kerupuk biji mangga  yang masih tergolong langka akan menarik minat konsumen sebagai salah satu cemilan yang menyehatkan. 
Sasaran dari kerupuk biji mangga mencakup semua usia, dari anak kecil hingga dewasa, termasuk mahasiswa, karena di daerah sekaran banyak terdapat mahasiswa. Pemasaran dari kerupuk biji mangga  meliputi rumah makan, warung makan, toko-toko dan kos.
Biji mangga kering kami peroleh dari warga-warga sekitar yang mau  menjualnya kepada kami. Kami membeli dengan harga Rp.16.000/kg. Jika dalam sekali pembuatan menghasilkan 200 bungkus kerupuk, maka dibutuhkan 2 kg biji mangga kering yang akan menghasilkan 2 kg tepung biji mangga yang kemudian diolah dengan bahan lain seperti tepung tapioka, bawang putih, gula pasir, garam, penyedap rasa dan air. Berikut analisis biayanya :
1. 2 kg tepung biji mangga			Rp.32.000
2. 3 kg tepung tapioka				Rp.10.000
3. 10 siung bawang putih			Rp.  1.500
4. Garam, gula, penyedap rasa 			Rp.  4.000
5. 1 kg minyak 					Rp.11.000
6. Bahan bakar					Rp.  7.000
7. Plastik						Rp.  5.000
Rp.70.500

	Jika 1 bungkus kerupuk di jual dengan harga Rp.500, maka diperoleh uang dari penjualan sebesar Rp.100.000, sedangkan harga pokok sebesar Rp.70.500, jadi diperoleh keuntungan sebesar Rp.29.500

· Perhitungan BEP : syaratnya adalah total revenue = total cost
TR	= output x harga
	= Q x 500
TC	= Fixed Cost + Variabel Cost
	= 2.161.500 + 981.500
	= 3.143.000
TC	= TR
500Q	= 3.143.000
Q	= 6.286 unit
Jadi, jika ingin mendapatkan laba yang maksimum maka kita perlu memproduksi 6.286 unit.


BAB III
METODE PELAKSANAAN

Proses pembuatan Kerupuk Biji Mangga terbagi menjadi beberapa kelompok yaitu pembuatan tepung biji mangga, pembuatan kerupuk, dan pengemasan kerupuk. Berikut penjelasanya :
1. Pembuatan Tepung Biji Mangga
a. Tumbuklah atau haluskan biji mangga kering blender sapai biji mangga menjadi tepung
b. Selanjutnya jika dirasa masih lembab, jemurlah kembali tepung biji mangga yang telah halus
2. Pembuatan Kerupuk
a. Campurkan tepung biji mangga dengan tepung tapioka, bawang putih, garam halus dan penyedap rasa, aduk sampai tercampur rata
b. Tuang air sedikit demi sedikit untuk membuat adonan supaya lebih pas 
c. Uleni dengan tangan sampai adonan kalis dan tidak lengket
d. Bungkus adonan kerupuk dengan daun pisang kemudian gulung memanjang
e. Kukus selama 3 jam sampai adonan matang, angkat dan dinginkan
f. Setelah dingin, iris tipis adonan kerupuk yang sudah dikukus lalu dijemur di bawah terik matahari sampai benar-benar kering
g. Panaskan minyak, lalu goreng kerupuk yang sudah kering sampai renyah	
3. Pengemasan
a. Kerupuk yang sudah digoreng dan ditiriskan kemudian dikemas ke dalam plastik-plastik kecil.
b. Kerupuk biji mangga siap untuk dipasarkan


BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
Anggaran Biaya
1. Peralatan Penunjang
	No
	Nama Alat
	Unit
	Harga/unit
	Total

	1.
	Kompor Gas
	1
	300.000
	   300.000

	2. 
	Tabung Gas
	1
	  50.000
	     50.000

	3.
	Blender 
	4
	320.000
	1.280.000

	4.
	Panci Besar
	3
	  80.000
	   240.000

	5.
	Baskom besar
	4
	  20.000
	      80.000

	6. 
	Tampah besar
	10
	  30.000
	300.000

	7.
	Wajan besar
	2
	  90.000
	180.000

	8.
	Kelengkapan masak
	1
	45.000
	45.000

	9.
	Pisau
	3
	5.500
	16.500

	
	Total
	
	
	2.161.500



2. Bahan Habis Pakai
	No
	Nama Bahan
	Unit
	Harga/unit
	Total

	1.
	Biji mangga
	8 kg
	16.000
	128.000

	2. 
	Tepung Tapioka
	10 kg
	8.000
	80.000

	3.
	Bawang putih
	6 kg
	12.000
	72.000

	4.
	Gula pasir
	3 kg
	17.000
	51.000

	5.
	Garam
	5 bungkus
	1.500
	7.500

	6. 
	Penyedap rasa
	5 sachet
	500
	2.500

	7.
	Minyak goreng
	5 kg
	11.000
	55.000

	8.
	Gas 12 kg
	2 tabung
	150.000
	300.000

	9.
	Plastik kecil
	5 bungkus
	2.500
	12.500

	10.
	Plastik besar
	2 bungkus
	4.000
	8.000

	
	Total
	
	
	716.500



3. Perjalanan 
	No
	Nama Perjalanan
	Total

	1
	Pembelian Bahan
	20.000

	2
	Antar barang dagang
	45.000

	
	Total
	65.000



4. Lain-lain
	No
	Nama Pengeluaran
	Total

	1
	Pembelian pulsa modem untuk iklan online
	50.000

	2
	Pembuatan brosur
	150.000

	
	Total
	200.000




Total Biaya
	No
	Nama Pengeluaran
	Total

	1.
	Peralatan Penunjang
	2.161.500

	2.
	Bahan Habis Pakai
	716.500

	3.
	Perjalanan
	65.000

	4.
	Lain-lain
	200.000

	
	Total
	3.143.000




Jadwal Kegiatan 
Bulan ke-1
	Minggu ke
	Jadwal Kegiatan

	Satu
	Persiapan bahan, alat, dan tempat serta melakukan promosi

	Dua
	Pembuatan tepung biji mangga 

	Tiga
	Pembuatan kerupuk biji mangga dan promosi

	Empat
	Pendistribusian ke warung-warung makan  dan toko-toko



Bulan ke-2
	Minggu ke
	Jadwal Kegiatan

	Satu
	Pembuatan tepung biji mangga 

	Dua
	Pembuatan kerupuk dan pendistribusian

	Tiga
	Pembuatan tepung biji mangga 

	Empat
	Pembuatan kerupuk dan pendistribusian



Bulan ke-3
	Minggu ke
	Jadwal Kegiatan

	Satu
	Melakukan evaluasi atas produksi bulan ke 1 sampai ke-3

	Dua
	Pembuatan tepung biji mangga

	Tiga
	Pembuatan kerupuk biji mangga dan pendistribusian

	Empat
	Evaluasi akhir
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LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1 Biodata Ketua dan Anggota
Biodata Ketua
A. Identitas diri
	1
	Nama Lengkap
	Nofita Hapsari

	2
	Jenis Kelamin  
	P

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Akuntansi 

	4
	NIM	
	7101413320

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Purbalingga, 17 Juli 1995

	6
	E-mail   
	nofita_h@yahoo.co.id

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085713455832


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 1 Dagan
	SMP N 1 Bobotsari
	SMK Muhammadiyah Bobotsari

	Jurusan
	-
	-
	Akuntansi

	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

	1    
	
	
	

	2   
	
	
	

	3       

	
	
	


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

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


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-kewirausahaan.
							Semarang, 10 Juni  2015
							 Pengusul
							



						    	 (Nofita Hapsari)

Biodata Anggota 1
A. Identitas diri
	1
	Nama Lengkap
	Panggih Listiani 

	2
	Jenis Kelamin  
	P

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Akuntansi

	4
	NIM	
	7101413389

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Purbalingga, 31 Desember 1993

	6
	E-mail   
	

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085600248193


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 1 Dagan
	SMP N 3 Bobotsari
	SMA N 1 Bobotsari

	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

	1    
	
	
	

	2   
	
	
	

	3       

	
	
	


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

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


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-kewirausahaan.

							Semarang, 10 Juni  2015
							 Anggota 1


							
						       	 ( Panggih Listiani )


Biodata Anggota 2
A. Identitas diri
	1
	Nama Lengkap
	Siti Nurjanah

	2
	Jenis Kelamin  
	Perempuan

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Sejarah

	4
	NIM	
	3101413050

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Purbalingga, 1 Juli 1995

	6
	E-mail   
	Janetee0795@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085715070401


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SD N 1 Kebutuh
	SMP N 1 Bukateja
	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 Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1    
	
	
	


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

	1.
	Juara 3 Lomba Karya Tulis Ilmiah tingkat Nasional
	Dinas Kebudayaan dan Pariwisata
	2013

	2.
	Juara 1 Lomba Mata Pelajaran Ujian Nasional tingkat Kabupaten
	Kementerian Agama
	2013

	3.
	Juara 1 Olimpiade Sains Nasional Ekonomi tingkat Kabupaten
	Kementerian Pendidikan dan Kebudayaan
	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-kewirausahaan.
							Semarang, 10 Juni  2015
							 Anggota 2

						       	 ( Siti Nurjanah )


Lampiran 2 : Justifikasi Anggaran
1. Peralatan Penunjang
	No
	Nama Alat
	Unit
	Harga/unit
	Total

	1.
	Kompor Gas
	1
	300.000
	   300.000

	2. 
	Tabung Gas
	1
	  50.000
	     50.000

	3.
	Blender 
	4
	320.000
	1.280.000

	4.
	Panci Besar
	3
	  80.000
	   240.000

	5.
	Baskom besar
	4
	  20.000
	      80.000

	6. 
	Tampah besar
	10
	  30.000
	300.000

	7.
	Wajan besar
	2
	  90.000
	180.000

	8.
	Kelengkapan masak
	1
	45.000
	45.000

	9.
	Pisau
	3
	5.500
	16.500

	
	Total
	
	
	2.161.500



2. Bahan Habis Pakai
	No
	Nama Bahan
	Unit
	Harga/unit
	Total

	1.
	Biji mangga
	8 kg
	16.000
	128.000

	2. 
	Tepung Tapioka
	10 kg
	8.000
	80.000

	3.
	Bawang putih
	6 kg
	12.000
	72.000

	4.
	Gula pasir
	3 kg
	17.000
	51.000

	5.
	Garam
	5 bungkus
	1.500
	7.500

	6. 
	Penyedap rasa
	5 sachet
	500
	2.500

	7.
	Minyak goreng
	5 kg
	11.000
	55.000

	8.
	Gas 12 kg
	2 tabung
	150.000
	300.000

	9.
	Plastik kecil
	5 bungkus
	2.500
	12.500

	10.
	Plastik besar
	2 bungkus
	4.000
	8.000

	
	Total
	
	
	716.500



3. Perjalanan 
	No
	Nama Perjalanan
	Total

	1
	Pembelian Bahan
	20.000

	2
	Antar barang dagang
	45.000

	
	Total
	65.000



4. Lain-lain
	No
	Nama Pengeluaran
	Total

	1
	Pembelian pulsa modem untuk iklan online
	50.000

	2
	Pembuatan brosur
	150.000

	
	Total
	200.000






Total Biaya
	No
	Nama Pengeluaran
	Total

	1.
	Peralatan Penunjang
	2.161.500

	2.
	Bahan Habis Pakai
	716.500

	3.
	Perjalanan
	65.000

	4.
	Lain-lain
	200.000

	
	Total
	3.143.000





Lampiran 3 : Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas
	NO. 
	Nama /nim
	Prodi
	Bidang ilmu
	Alokasi waktu per minggu
	Uraian tugas

	1.
	Nofita Hapsari/7101413320
	Pendidikan Akuntansi
	Ekonomi  
	12 jam
	· Pengadaan Bahan baku, produksi, promosi, dan Evaluasi
· Mengawasi
· Membuat rincian pkm

	2.
	Panggih Listiani/7101413389
	Pendidikan Akuntansi
	Ekonomi  
	6 jam
	· memberikan masukan
· membantu membuat/ menyusun
· produksi promosi dan distribusi

	3.
	Siti Nurjanah/3101413050
	Pendidikan Sejarah
	Sosial
	6 jam
	· memberikan masukan
· membantu membuat/ menyusun
· produksi promosi dan distribusi
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Lampiran 4. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
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	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			: Nofita Hapsari
NIM			: 7101413320
Program Studi   	: Pendidikan Akuntansi
Fakultas   		: Ekonomi

Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-kewirausahaan saya dengan judul: Kerupuk Biji Mangga sebagai Camilan  yang Kaya karbohidrat 
yang kami usulkan 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, 10 Juni 2015

Mengetahui,       						Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor Bidang kemahasiswaan,       
[bookmark: _GoBack]



Dr.Bambang Budi Raharjo, M.Si.			            Nofita Hapsari
NIP.1962050819880						7101413320				
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