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RINGKASAN
Budaya yang ada diseluruh dunia yang setiap orang pasti akan merasakan selama hidupnya adalah ulang tahun, hari bahagia dimana seseorang akan menjalani hari baru dengan usia baru yang hari itu selalu menjadi hari spesial pastinya bagi seseorang maupun orang lain. Hari ulang tahun kurang lengkap rasanya tanpa adanya sebuah lilin, kue, dan hadiah. Meskipun semua itu bukanlah hal wajib, namun seseorang selalu ingin membuat hari spesial orang yang disayanginya menjadi lebih spesial dengan adanya sebuah perayaan meskipun hanya dengan sebuah kue dan lilin kecil, yang cukup menemani kekhusukan doa seorang yang berulang tahun sebelum melakukan make a wish untuk hari baru di usia barunya. 
Kata Kunci : pisang, kue, tepung pisang.

BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Bolu atau kue bolu (bahasa Inggris: cake) adalah kue berbahan dasar tepung (umumnya tepung terigu), gula, dan telur. Kue bolu dan cake umumnya dimatangkan dengan cara dipanggang di dalam oven, walaupun ada juga bolu yang dikukus. Cake yang dihias dengan lapisan (icing) dari krim mentega (buttercream), fondant, atau marzipan disebut kue tart (kue tarcis). Cake berhias (kue tart) atau tanpa hiasan digunakan sebagai makanan penutup atau hidangan istimewa resepsi pernikahan atau pesta ulang tahun.
Kini bolu sudah digunakan masyarakat sebagai berbagai acara dan keperluan, misalnya untuk perayaan ulang tahun, pernikahan , peresmian gedung, usaha bahkan hampir semua acara terdapat kue bolu dan lain sebagainya hingga sebagai cemilan dan desert. Kue yang paling di kenal rakyat bisayanya adaah rasa coklat, dan original, masih sedikit yang membuta bolu dengan rasa buah terutama buah pisang. Pisang bila di campurkan dengan adonan bolu akan menhasilakn bolu yang lembut dan beraroma lezat yang sanagt menggoda lidah bergoyang. Pisang memiliki banyak manfaat bagi tubuh. 
Pisang merupakan salah satu komoditas buah tropis yang sangat popular dan cukup berpotensi di Indonesia khususnya di Kabupaten Maros Sulawesi selatan. Buah pisang merupakan hasil tanaman pertanian dari kelompok hortikultura dan termasuk salah satu tanaman pangan penting di Indonesia. Produksi buah pisang rata-rata 63.166 ton per tahun. Sebagai komoditi hasil pertanian, buah pisang merupakan produk yang bersifat mudah rusak. Sedangkan umur simpannya juga sangat terbatas, sehingga diperlukan penggunaan teknologi yang tepat guna untuk mengolah buah pisang menjadi produk makanan yang lebih meningkat nilai tambah dan daya tahannya.
[bookmark: more]Pisang mengandung (68%) air, (25%) gula, (2%) protein, (1%), lemak dan minyak, (1%) serat Selulosa. Sebagaimana juga ia mengandung pati dan asam tanin, vitamin A (300 IU per seratus gram), vitamin B dengan berbagai jenisnya; B1, B2, B 6, dan 12 (100 mg per seratus gram), persentase yang cukup dari vitamin D, dan sedikit Vitamin Z. Dan pisang juga mengandung Kalsium (100 mg per seratus gram), Fosfor, Besi, Sodium, Kalium (potassium), Magnesium, dan Seng.
Manfaat Pisang Bagi Kesehatan antara lain Meningkatkan kekebalan tubuh, Obat hipertensi (tekanan darah tinggi), Mencegah penyakit jantung, Kesehatan janin, Mengatasi anemia (kurang darah),Mengatasi gangguan pencernaan, Menurunkan berat badan.
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan  latar  belakang yang dipaparkan di atas maka ada masalah yang perlu diatasi yaitu:
1. Mengapa bolu pisang patut untuk dikonsumsi masyarakat?
2. Bagaimana cara pembuatan bolu rasa pisang yang baik?
3. Bagaimana cara menjadikan bolu rasa pisang sebagai usaha yang menjanjikan?

C. Tujuan
Tujuan yang hendak dicapai dengan program kewirausahaan ini diantaranya:
1. Melatih jiwa kewirausahaan mahasiswa dan menciptakan peluang usaha.
2. Mendapatkan profit dari pembuatan bolu pisang.
3. Meningkatkan konsumsi protein nabati  masyarakat.

D. Luaran Program
Program kegiatan ini diharapkan akan muncul wirausahawan yang dapat meningkatkan penghasilan dan  menambah lahan pekerjaan. Selain itu juga membantu tersedianya sumber pangan dan bergizi dan baik untuk kesehatan masyarakat dengan pembutan bolu pisang yang berkualitas.

E. Manfaat Program
Dari program PKM-K yang diusulkan ini diharapkan memperoleh kegunaan sebagai berikut:
1. Menjadi usaha yang dapat ditekuni oleh mahasiswa.
2. Dapat meningkatkan penghasilan.
3. Meningkatkan konsumsi protein nabati masyarakat.



BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

A. Pisang Raja (Musa paradisiaca L.)
Pisang raja termasuk jenis pisang buah. Menurut ahli sejarah dan botani secara umum pisang raja berasal dari kawasan Asia Tenggara dan pulau-pulau pasifik barat. Selanjutnya menyebar ke berbagai negara baik negara tropis maupun negara subtropis. Akhirnya buah pisang dikenal di seluruh dunia. Jadi pisang raja termasuk tanaman asli Indonesia dan    kultivar-kultivarnya banyak ditemukan di pulau Jawa (Zuhairini, 1997).
Adapun klasifikasi tanaman pisang raja menurut Tjitrosoepomo (2001) adalah sebagai berikut:
Kerajaan 		: Plantae
Divisi 		: Spermatophyta
Kelas 		: Monocotyledoneae
Ordo 		: Zingiberales
Famili 		: Musaceae
Genus		: Musa
Spesies 		: Musa paradisiaca L.
Beberapa penelitian yang telah dilakuan terhadap kandungan  gizi dalam buah pisang raja, diantaranya dilaporkan Riana (2000)  yang beberapa kandungannya tertera pada Table 1
Tabel 1. Komposisi kimia daging buah pisang raja (Nilai per 100 g porsi makanan)
[image: ]
Menurut  riana (2000)
Manfaat Pisang Bagi Kesehatan
1. Meningkatkan kekebalan tubuh
Vitamin A, C, dan B6 yang terkandung dalam pisang dapat meningkatkan kekebalan tubuh dalam melawan infeksi.
2. Obat hipertensi (tekanan darah tinggi) 
Kandungan kalium membantu mengatur keseimbangan cairan dan elektrolit sehingga tekanan darah terkendali. Kandungan seratnya yang mampu mengikat lemak dapat mencegah terbentuknya plak yang berdampak naiknya tekanan darah.
3. Mencegah penyakit jantung
Vitamin C dan flavonoid pada pisang yang bersifat antioksidan mencegah oksidasi lemak penyebab penyakit jantung. Kaliumnya merupakan tonik yang baik bagi jantung. Serat pektinnya ikut berpengaruh dalam membantu menurunkan kolesterol.
4. Kesehatan janin
Ibu hamil disarankan makan pisang karena kandungan asam folatnya mudah diserap janin.
5. Mengatasi anemia (kurang darah)
Buah ini juga mengandung zat besi. Dua buah pisang setiap hari, cukup membuat penderita anemia terselamatkan.
6. Mengatasi gangguan pencernaan 
Pisang memiliki khasiat antasida serta mudah dicerna sehingga baik dikonsumsi oleh penderita gangguan asam lambung. Penelitian di Inggris terhadap hewan coba, hewan yang diberi makan pisang, dinding lambungnya menjadi lebih kuat. Untuk itu pilihlah pisang yang manis seperti pisang raja. Serat pada pisang melancarkan buang air besar. Vitamin B6-nya membantu meredakan gejala diare. 
7. Menurunkan berat badan
Karbohidrat kompleks tidak menaikkan kadar glukosa dengan drastis; juga rendah lemak sehingga aman untuk peserta program penurunan berat badan. Asalkan, pisang tidak diolah dalam bentuk banana milk shake, pisang goreng, ataupun kolak. Serat pada pisang juga menurunkan berat badan karena melancarkan proses metabolisme.
B. Pembuatan Bolu Kukus
Kue bolu adalah kue berbahan dasar tepung (umumnya tepung terigu, gula dan telur). Kue bolu umumnya dimasak dengan cara dipanggang di oven, walaupun ada juga yang namanya bolu kukus. Banyak macan kue bolu, misalnya kue tart yang biasa digunakan untuk acara pesta pernikahan dan hari raya ulang tahun, dan bolu juga bias digunakan untuk acara-acara lainnya (Veranita, 2012). 
Pada umumnya bolu adalah kue berbahan dasar tepung  biasanya menggunakan tepung terigu, gula dan telur. Kue bolu umumnya dimatangkan dengan  2  cara dipanggang di dalam oven dan dikukus. Faktor keberhasilan dalam pembuatan pembuatan bolu kukus adalah dalam cara mengocok adonan dan mengukus adonan, misalnya mengocoknya terlalu lama atau terlalu sebentar  ataupun pengukusannya tidak sempurna  bisa membuat bolu kukus tidak jadi (bantat) (Rohimah, 2008).
Bahan dasar untuk pembuatan bolu kukus dibagi dalam 2 jenis. Pertama jenis bahan yang membentuk susunan bolu kukus adalah tepung, telur, dan susu. Kedua adalah jenis bahan yang menjadikan bolu kukus empuk yaitu gula, lemak, dan baking powder.
a. Telur
Telur merupakan salah satu bahan pangan yang paling lengkap gizinya. Selain itu, bahan pangan ini juga bersifat serba guna karena dapat dimanfaatkan untuk berbagai keperluan. Komposisinya terdiri dari 11% kulit telur, 58% putih telur, dan 31% kuning telur. Kandungan gizi terdiri dari protein 6,3 gram, karbohidrat 0,6 gram, lemak 5 gram, vitamin dan mineral di dalam 50 gram telur (Sudaryani, 2003).
Telur dan tepung membentuk suatu kerangka pada bolu kukus. Telur juga akan memberi cairan, aroma, rasa, nilai gizi, dan warna pada kue. Telur juga dapat melembabkan kue. Sebelum digunakan telur harus dikocok terlebih dahulu sampai bagus dan kaku. Lechitin pada kuning telur mempunyai daya pengemulsi, sedangkan lutein dapat memberi warna pada hasil akhir produk.
b. Mentega
Mentega dianggap sebagai lemak yang paling baik diantara lainnya karena rasanya yang menyakinkan serta aroma yang begitu tajam, karena lemak mentega berasal dari lemak susu hewan. Lemak mentega sebagian besar terdiri dari asam palmitat, oleat dan stearat serta sejumlah kecil asam butirat dan asam lemak  sejenis lainnya. Bahan lain yang terdapat dalam jumlah kecil adalah vitamin A, E dan D serta sebagai flavor adalah diasetil, lakton, butirat dan laktat.
Adapun tujuan penambahan lemak dalam bahan pangan ialah untuk memperbaiki rupa dan struktur fisik bahan pangan, menambah nilai gizi dan kalori serta memberikan cita rasa yang gurih dari bahan pangan.
c. Susu
Susu yang digunakan pada pembuatan cake bolu kukus dapat berbentuk susu padat, kental atau susu murni.  Susu padat dapat membangkitkan rasa atau aroma dan merupakan bahan penahan cairan yang baik. Air yang ada dalam susu cair menimbulkan rasa lezat pada bolu kukus.
d. Gula Pasir
Fungsinya memberi rasa manis, memberi warna pada kulit kue, membantu mengempukkan kue, melembapkan kue, dan melemaskan adonan. Untuk membuat bolu kukus, jenis gula yang digunakan bisa macam-macam. Namun untuk hasil terbaik sebaiknya gunakan gula yang halus butirannya agar susunan bolu kukus rata dan empuk. Bila mengkremkan gula dengan lemak, yang paling baik ialah dengan menggunakan gula sebanyak dua kali lemak. Gula akan mematangkan dan mengempukkan susunan sel dan bila presentase gula terlalu tinggi dalam adonan, maka hasil bolu kukus akan kurang baik, cenderung "jatuh" bagian tengah-tengahnya. Lemak juga mempunyai pengaruh yang sama        pada bolu kukus.
e. Bahan Pelembut (SP)
Berfungsi untuk melembutkan tekstur bolu kukus dan membuat adonan lebih menyatu. Kandungan SP adalah gula ester. Esternya adalah asam lemak seperti asam steart, palmitic, dan oleic. Penggunaan SP lebih direkomendasikan dalam pembuatan bolu kukus, karena hasil pengocokan adonan bisa lebih stabil, sehingga hasilnya lebih maksimal.
f. Vanili
Berfungsi untuk untuk menambah atau menguatkan aroma pada  bahan bolu kukus, cake, roti, kue, puding  maupun minuman serta menghilangkan bau amis dari telur.
g. Baking Powder
Baking powder merupakan bahan pengembang (leavening agent), yang terdiri dari campuran sodium bicarbonat, sodium alumunium fosfat, dan monocalcium fosfat. Sifat zat ini jika bertemu dengan cairan/air dan terkena panas akan membentuk karbondioksida. Karbondioksida inilah yang membuat adonan jadi mengembang. Baking powder berfungsi untuk mengembangkan kue atau bolu kukus. Baking Powder menghasilkan rasa yang netral dan tekstur yang berpori kecil tapi cenderung lebih beremah.
Baking powder sebagai leavening agent (bahan pengembang) dipakai secara luas dalam produksi kue. Baking powder merupakan bahan pengembang hasil reaksi asam dengan natrium bicarbonat. Ketika pemanggangan berlangsung baking powder menghasilkan gas Co2 dan residu yang tidak bersifat merugikan pada bolu.
h. Coklat Pasta
Terdapat aneka pasta, seperti pasta pandan, pasta vanili, pasta stroberi, pasta moka, pasta cokelat dan lain sebagainya. Aneka pasta ini ditambahkan pada produk bolu kukus, kue atau minuman dengan tujuan meningkatkan cita rasa dan aroma lebih kuat. Seperti cake cokelat. Meskipun sudah menggunakan cokelat blok atau cokelat bubuk, dengan ditambahkan pasta cokelat maka warna akan lebih cokelat dan aroma cokelat lebih kuat. 
	
C. Strategi Produksi
Usaha bolu pisang yang akan kami jalankan masih berupa usaha kecil-kecilan. Pisang akan kami peroleh dari para petanimaupun distributor. Kerana wilayah kampus cukup memungkinkan untuk menggunakan tempat sebagai tempat usaha usaha pembuatan bolu pisang, maka usaha cake ini akan  ditempatkan di sekitar Unnes, dengan melihat situasi terlebih dahulu.
Jika para pengusaha cake masih membuat cake dari tepung gandum pada usaha kami, kami menggunakan tepung pisang sehingga menghasilkan aroma pisang yang lezat dan tekstur bolu yang lembut. 
Hasil dari produksi bolu akan kami pasarkan  dalam bentuk berbagai macam produk, antara lain kue tart ulang tahun, kue pernikahan , kue gulung, kue kukusm. Belut yang hidup berarti konsumen  membeli belut yang masih segar, biasanya ini adalah permintaan konsumen yang memiliki jarak yang dekat dengan tempat budidaya misalnya masyarakat terdekat, namun kita juga tidak akan menutup kemungkian untuk menjualnya dalam bentuk belut yang sudah dibekukan untuk di kirim atau di bawa ke tempat yang membutuhkan waktu lama, atau keperluan lain.


D. Startegi Usaha yang akan diterapkan
Strategi yang akan digunakan dalam usaha bididaya dan pengolahan crispy belut sawah ini adalah dengan mengguankan analisis pasar:
a. Kebijakan produk
Produk yang dihasilkan dari usaha bolu tepung pisang adalah, bolu untyuk kue ultah, kue pernikahan, perayaan lain, bolu kukus, bolu gulung, bolu lapis dll. Prodik bolu tepug pisang dijual dengan hitungan  per produk, baik jenis maupun ukurannya.
b.  Kebijakan harga
Harga yang diberikan  kepada konsumen atau para penjual selanjutnya adalah pada kisaran:
Bolu cup			 : Rp. 2500 /pcs
Dan untuk kue keperluan perayaan tergantung permintaan konsumen
c. Kebijakan distribusi
Penjualan telur ini adalah dengan  memasarkannya pada tempat budidaya langsung, tempat jajan mahsiawa,warung sembako yang tersedia kulkas, dan dijajakan keliling, kami juga tidak menutup kemungkinan untuk mengantarkan ke tempat pembeli dengan catatan ada ongkos kirim untuk jarak tertentu.  Untuk memudahkan penjualan ini adalah dengan memeperluas jaringan dan promosi yang dilakukan melalui, pamflet, facebook dan blog.

E. Rencana Usaha 5 bulan
Rencana usaha pembuatan bolu dari tepung pisang dihitung dengan tepung pisang yang digunkan dalam lima bulan adalah sebagai berikut:
1 minggu = 7 x 10 ons = 70 ons  @Rp. 7000,- = Rp.  490.000,-
1. Analaisa Keuangan
a. Investasi awal
	Nama
	Jumlah
	Biaya

	pisang
	2 jenjang x @ Rp. 75.000,-
	Rp.    150.000,-

	Kios
	     6 bulan x @ Rp. 500000,-
	Rp. 3000.000,-

	Jasa penyiapan kios
	1 harix @ 100.000
	Rp.    400.000,-

	Kompor gas
	
	Rp.    200.000,-

	oven
	
	Rp.    100.000,-

	Mixer 
	
	Rp.    300.000,-

	Panci pengukus
	
	Rp.    100.000,-

	Lemari pendingin 
	
	Rp.    700.000,-

	Rak kue
	
	Rp. 1.000.000,-

	Sub Total
	Rp. 5.950.000,-



b. Biaya Oprasional  per bulan
	Nama
	Jumlah
	Biaya

	listrik
	
	Rp300.000,-

	Gas LPG
	4 X @20.000
	Rp.    80.000,-

	Listrik penyinaran dan penyimpanan beku
	
	Rp.    300.000,-

	Alat alat pelengksp
	
	Rp.    500.000,-

	kemasan
	
	Rp.    300.000,-

	Bahan adonan
	4minggu x @150.000
	Rp.      600.000,-

	promosi
	
	Rp.      70.000,-

	Biaya distribusi
	
	Rp.     200.000,-

	Sub Total
	Rp. 2.350.000,-



Jumlah biaya operasional per bulan 		Rp. 2.350.000,-
Total Investasi awal yang di perlukan		Rp. 5.950.000,-

2. Analisa Pendapatan dan Keuangan
Produksi 1 minggu 		= 7 x 10 ons  	   = 70 ons x Rp. 10.000,-  
= Rp.700.000,-
Produksi  1 bulan			 = 4 x Rp. 700.00,-     = Rp. 2.800.000,-
Produksi  5 bulan			= 5 x Rp. 2.800.000,- = Rp 14.000.000,-
Total biaya oprasional  5 bulan	= 5 x  Rp. 2.350.000,-
				     	= Rp. 11.750.000
Keuntungan Rp. 14.000.000,-- Rp. 11.750.000= Rp. 2.250.000,-

BAB III
METODE PELAKSANAAN
Untuk menjalankan program wirausaha ini akan dilakukan beberapa tahapan, yaitu :
1. Tahap Pra-pelaksanaan
a. Survei mengenai ketersediaan pisang dan tempat usaha.
b. Menyiapkan berbagai alat dan juga tempat untuk pelaksanaan wirausaha.

2. Tahap pelaksanaan
a. Penyiapan kios
b. Pembelian alat alat dan bahan
c. Pembuatan produk
d. Penjualan hasil produksi 




BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

A. Biaya Kegiatan
a. Investasi awal
	Nama
	Jumlah
	Biaya

	pisang
	2 jenjang x @ Rp. 75.000,-
	Rp.    150.000,-

	Kios
	     6 bulan x @ Rp. 500000,-
	Rp. 3000.000,-

	Jasa penyiapan kios
	1 harix @ 100.000
	Rp.    400.000,-

	Kompor gas
	
	Rp.    200.000,-

	oven
	
	Rp.    100.000,-

	Mixer 
	
	Rp.    300.000,-

	Panci pengukus
	
	Rp.    100.000,-

	Cetakan, pengaduk dll
	
	Rp.    500.000,-

	Lemari pendingin 
	
	Rp.    700.000,-

	Rak kue
	
	Rp. 1.000.000,-

	Sub Total
	Rp. 6.450.000,-



b. Biaya Budidaya Habis Pakai
	Nama
	Jumlah
	Biaya

	listrik
	
	Rp300.000,-

	Gas LPG
	4 X @20.000
	Rp.    80.000,-

	Listrik penyinaran dan penyimpanan beku
	
	Rp.    300.000,-

	Alat alat pelengksp
	
	Rp.    500.000,-

	kemasan
	
	Rp.    300.000,-

	Bahan adonan
	4minggu x @150.000
	Rp.      600.000,-

	promosi
	
	Rp.      70.000,-

	Biaya distribusi
	
	Rp.     200.000,-

	Sub Total
	Rp. 2.350.000,-



	Total biaya oprasional  5 bulan	= 5 x  Rp. 2.350.000,-
				     		= Rp. 11.750.000
Perjalanan
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Satuan Harga
	Jumlah

	Perjalanan mencari petani pisang
	Survei Tempat penyedia pisang
	1 kali
( 2 orang)
	Rp.50.000,-
	Rp.      100.000

	Perjalanan ke pasar
	Pencarian/ pembelian alat dan bahan
	1 kali
( 2 0rang )
	Rp. 50.000,-
	Rp.      100.000

	Perjalanan pencarian kios
	Peninjauan pencarian kios
	1 kali
( 2 0rang )
	Rp. 50.000,-
	Rp.      100.000,-

	Sub Total
	Rp.     300.000,-





c. Lain-lain
	Material
	Justifikasi kebutuhan
	kuantitas
	Harga satuan
	jumlah

	Pembuatan proposal
	
	2
	Rp. 20.000,-
	Rp. 40.000,-

	Komunikasi tim
	
	
	Rp. 75.000
	Rp. 75.000,-

	MMT
	
	3m x 1m
	Rp. 40.000/m2
	Rp. 120.000,-

	Buku catatan
	
	3
	Rp. 5.500
	Rp.   16.500,-

	Sub total
	Rp.  270.000,-

	Total Keseluruhan
	Rp.  9.370.000,-



B. Jadwal Kegiatan
	No.
	Kegiatan
	Bahan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Tahapan persiapan
	
	
	
	
	

	
	a. a. Penyususnan proposal
	xxxx
	
	
	
	

	
	b. b. Persipan peralatan
	x
	xx
	
	
	

	
	c. c. Pencarian pisang
	x
	xx
	
	
	

	2.
	Tahap pelaksanaan
	
	
	
	
	

	
	a. a. produksi
	
	xx
	xxxx
	xxxx
	xx

	
	b. b. Penjualan produk
	
	x
	xxxx
	xxxx
	xx

	3.
	Tahap akhir
	
	
	
	
	

	
	a. a. Evaluasi kegiatan
	
	
	
	
	xx

	
	b. b. Penyususnan laporan
	
	
	
	
	xx
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LAMPIRAN 2
Justifikasi Anggaran  Kegiatan
d. Investasi awal
	Nama
	Jumlah
	Biaya

	Belut usia 3- 4 bulan
	10kg x@ Rp.60.000,-
	Rp.   600.000,-

	kolam
	 3 x @ Rp. 750.000,-
	Rp. 2.250.000,-

	Jasa pembuatan kandang
	
	Rp.   400.000,-

	Sewa Lahan
	
	Rp.    500.000,-

	Budidaya pakan
	
	Rp.    100.000,-

	Alat pengpres plastik
	
	Rp.    300.000,-

	Sub Total
	Rp. 4.150.000,-



e. Biaya Peternkan Habis Pakai
	Nama
	Jumlah
	Biaya

	Telur ayam kampung
	1 kg @ Rp. 17.500,-
	Rp.      17.500,-

	Madu murni
	1 botol sedang
	Rp.    100.000,-

	Listrik penyinaran dan penyimpanan beku
	
	Rp.    300.000,-

	Biaya Penjaga kolam
	
	Rp.    500.000,-

	kemasan
	
	Rp.    300.000,-

	Garam 
	15 pcs @ Rp. 2000,-
	Rp.      30.000,-

	promosi
	
	Rp.      60.000,-

	Biaya distribusi
	
	Rp.    200.000,-

	Sub Total
	Rp. 1.707.500,-



	Jumlah biaya operasioanal selama 5 bulan = 5 x  Rp. 1.707.500,- 
						        = Rp. 8.537.500,-
a. Perjalanan
	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Satuan Harga
	Jumlah

	Perjalanan ke kab. Banjarnegara
	Survei Tempat
	1 kali
( 3 0rang )
	Rp. 100.000,-
	Rp.   300.000,-

	Perjalanan ke kab. banjarnegara
	Pembalian/pencarian bibit belut.
	1 kali
( 1 0rang )
	Rp. 100.000,-
	Rp.   100.000,-

	Perjalanan ke kab. Banjarnegara
	Peninjauan pembuatan kolam
	1 kali
( 2 0rang )
	Rp. 100.000,-
	Rp.   200.000,-

	Perjalanan ke kab. Banjarnegara
	Peninjauan pemeliharaan Belut sawah
	20 kali
( 1 0rang )
	Rp. 100.000,-
	Rp. 2000.000,-

	Perjalanan ke kab. Banjarnegara
	evaluasi
	1 kali
( 3 0rang )
	Rp. 100.000,-
	Rp.  100.000

	Sub Total
	Rp. 2.700.000,-



b. Lain-lain
	Material
	Justifikasi kebutuhan
	Kuantitas
	Harga satuan
	jumlah

	Pembuatan proposal
	
	2
	Rp. 20.000,-
	Rp. 40.000,-

	Komunikasi tim
	
	
	Rp. 75.000
	Rp. 75.000,-

	MMT
	
	3m x 1m
	Rp. 40.000/m2
	Rp. 120.000,-

	Buku catatan
	
	3
	Rp. 5.500
	Rp.   16.500,-

	Sub total
	Rp.  270.000,-

	Total Keseluruhan
	Rp.  11.507.500,-





LAMPIRAN  3
Susunan Organisasi Tim Dan Pembagian Tugas
	NO.
	Nama
	Program Studi
	Bidang Studi
	Alokasi waktu (jam/ minggu)
	Uraian tugas

	1.
	Rizki Andita wijayanti
	Biologi
	Pend. Biologi
	24 jam/minggu
	Mengawasi pemeliharaan dan pengolahan belut sawah

	2.
	Ida Fitrianai
	Biologi
	Biologi
	24 jam/minggu
	Mengelola keuangan

	3.
	Yen Lastari Harahap
	Biologi
	Pend biologi
	24 jam/minggu
	Pemasaran 
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Komponen Nilai Konsentrasi
Proksimat %b/b
Air 67,309 67, 30
Energi 116, 00 kkal -
Protein 0,79¢g 0,79
Total Lemak 0,18¢g 0,18
Karbohidrat 31,15¢g 31,15
Serat 2,30g 2,30
Ampas 0,589 0,58
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