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RINGKASAN
	Arus globalisasi sudah merambah ke seluruh aspek kehidupan, salah satunya dibidang kuliner. Trend globalisasi dibidang kulinerpun sedang menjamur di Indonesia, khususnya para kalangan remaja. Anggapan mereka yang mengatakan bahwa makanan yang lezat berasal dari luar negeri membuat para pedagang khawatir. Padahal di Indonesia sendiri sudah memiliki beranekragaman kuliner dengan rasa dan tampilan yang khas. Harga yang ditawarkan untuk makanan-makanan luar negeripun sangat tinggi, sehingga hanya kalangan masyarakat tertentu saja yang dapat menikmati makanan luar negeri. Maka dari itu dibutuhkan sebuah variasi kuliner yang menyajikan makanan dengan harga yang terjangkau, namun memiliki rasa yang khas.
	Hal itulah yang membuat penulis mencetuskan ide membuat steak nangka saus hijau. Steak nangka saus hijau merupakan makanan yang berbahan baku utama buah nangka. Buah nangka merupakan salah satu buah yang banyak ditemukan di Indonesia. Namun kebanyakan masyarakat justru memilih untuk tidak mengkonsumsinya, karena buah nangka mengandung unsur karbon yang menyebabkan perut kembung ataupun mencret. Padalah buah nangka banyak mengandung gizi dan manfaat yang sangat dibutuhkan oleh tubuh. Manfaat itu antara lain menyehatkan perut dan usus, meningkatkan system kekebalan tubuh, perlindungan terhadap kanker, menurunkan tekanan darah, membantu penglihatan dan meningkatkan energi.  Manfaat-manfaat itulah yang seharusnya di rasakan oleh masyarakat dengan mengkonsumsi buah nangka secara optimal.
Karena hal itu penulispun menciptakan inovasi makanan yang berbahan baku buah nangka. Penulispun mengemas makanan ini seunik dan semenarik mungkin supaya masyarakat tertarik dan menumbuhkan niat untuk membeli makanan ini. Untuk menambah ke khasan makanan ini penulis juga menambahkan saus di luarnya. Dan supaya telihat unik penulispun membuat saus tersebut berwarna hijau. Dengan adanya variasi makanan ini diharapkan semua kalangan dapat menikmatinya. Karena steak ini berbahan baku buah nangka maka harga yang ditawarkan pun tidaklah terlalu tinggi. Namun, makanan ini tetap memiliki rasa yang khas. Dengan ini diharapkan supaya makanan ini dapat menjadi pilihan utama masyarakat dalam memilih makanan.


iv

BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
	Di Gunung Pati steak merupakan suatu makanan yang belum banyak diketahui oleh sebagian masyarakat. Bisa dikatakan mengkonsumsi steak adalah hal yang mahal karena hanya kalangan tertentu saja yang dapat mengkonsumsinya. Banyak jenis bahan baku untuk membuat steak. Contohnya daging, ikan, jamur, dan kentang. Atas hal itu penulis mencetuskan ide untuk membuat steak dari buah nangka yang memiliki harga relatif murah.
Sebagian dari masyarakat Gunung Pati belum mengetahui bahwa buah nangka dapat di jadikan sebagai bahan pembuatan steak. Padahal vitamin, gizi dan manfaat yang terkandung dalam buah nangka tidak kalah bagusnya dengan kandungan yang terdapat dalam daging. Karena dalam buah nangka terdapat zat tepung dan kaya vitamin A, C, thiamin, kalium, kalsium, riboflavin, zatbesi, niasin, dan seng. Buah ini juga mempunyai serat yang rendah kalori.
Salah satu cara supaya masyarakat dapat mengkonsumsi steak dengan harga yang murah, namun memiliki kandungan gizi dan vitamin yang baik untuk kesehatan adalah dengan membuat variasi steak menggunakan buah nangka. Kondisi masyarakat yang menginginkan adanya makanan yang unik dan variatif membuat makanan ini akan menjadi pilihan nantinya. Ditambah di daerah Gunung Pati belum terdapat kuliner ini membuat semakin besarnya peluang kuliner ini diterima di masyarakat. Sehingga usaha makanan steak nangka saus hijau pun layak untuk di pasarkan di Gunung Pati.
1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang dipaparkan, terdapat beberapa masalah yang dapat dirumuskan, yaitu:
1) Bagaimana menciptakan inovasi baru dengan bahan buah nangka?
2) Bagaimana menumbuhkan motivasi kewirausahaan bagi mahasiswa dan masyarakat, sehingga nantinya dapat tercipta lapangan pekerjaan yang cukup menjanjikan?
3) Bagaimana pemasaran produk kepada konsumen, dimana hal ini merupakan masalah penting bagi setiap usaha? 
1.3 Tujuan Khusus
Tujuan yang ingin dicapaidalam program ini,yaitu:
1) Terciptanya inovasi makanan berbahan baku buah nangka.
2) Tumbuhnya motivasi berwirausaha bagi mahasiswa dan masyarakat sehingga dapat menciptakan lapangan pekerjaan yang cukup menjanjikan.
3) Dapat menciptakan strategi pemasaran yang efektif.
1.4 Luaran  Yang Diharapkan
Berdasarkan uraian diatas, maka target luaran yang ingin dicapai,yaitu:
1) Terciptanya peluang wirausaha baru yaitu pembuatan Steak nangka Saus hijau yang bernilai gizi.
2) Terciptanya kreativitas mahasiswa dalam berwirausaha.
1.5 Manfaat Progam
Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi mahasiswa dan masyarakat sebagai berikut,
a. BagiMahasiswa
1. Meningkatkan jumlah mahasiswa yang berminat menjadi entrepreneur dalam bisnis produksis teak nangka.
2. Dapat menikmati makanan berbahan baku buah nangka dengan tampilan yang variatif
b. BagiMasyarakat
1. Memberikan gagasan dan inovasi-inovasi baru mengenai peningkatan taraf hidup masyarakat melalui produksi steak nangka.
2. Membentuk suatu usaha baru yang mengoptimalkan sumber daya dari produksi steak nangka.








BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1 Target Pemasaran
Penggunaan bahan dari buah nangka yang memiliki banyak kasiat. Maka, target pemasaran dari produk ini adalah masyarakat umum dan mahasiswa.
2.2 Analisis Produk
1. Jenis,Nama Produk,dan Kareteristik Produk
Produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah Steak Nangka Saus Hijua yang disajikan dalam bentuk Steak. Penambahan saus hijau yang terbuat dari cabai hijau dan daun suji, dapat menambah gizi yang baik bagi tubuh. Alasan lain adalah untuk mengoptimalkan pemanfaatan buah nangka sebagai salah satu buah khas Indonesia yang mulai di pandang sebelah mata oleh masyarakat serta menciptakan produksi makanan inovasi baru.
Karakteristik dari produk ini adalah memiliki bentuk seperti steak pada umunya, yaitu berbentuk persegi kecil, dengan permukaan lebar. Pemberian saus hijau di atasnya. Produk ini diharapkandapat dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat.
2. Prospek
Usaha ini  menciptakan produk makanan untuk semua golongan masyarakat yang tergolong unik dan masih langka. Karena merupakan kuliner yang berbau makanan luar negeri namun berbahan buah nangka, sehingga, penulis yakin usaha ini akan dapat berkembang dan tentunya mengasilkan laba.
3. Keunggulan Steak Nangka Saus Hijau
Keunggulan steak nangka saus hijau,yaitu:
· Kandungan nilai zat dan vitamin yang tinggi dalam daging buah nangka baik untuk tubuh.
· Memperkaya khasanah kuliner Indonesia.
· Produk yang dihasilkan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan.
4. Keterkaitan dengan Produk Lain dan Cara Perolehan Bahan Baku
Kuliner steak yang sudah ada pada umumnya hanya menyerap secara utuh dari kuliner luar negeri. Dengan rasa dan bahan yang mirip, mereka menampilkan produk makanan dengan kemasan semirip mungkin.Oleh karena itu, steak nangka saus hijau adalah inovasi baru dalam menikmati makanan dalam negeri dengan kemasan luar negeri, yang unik dan berkelas. Dan bahan baku bisa didapatkan di pasar terdekat dan rumah-rumah warga.
5. Pesaing dan Peluang Pasar
Di Indonesia pada umumnya dan di Gunung Pati pada khususnya masih jarang ditemukan produk makanan yang terbuat dari buah nangka. Steak yang terbuat dari buah nangka itulah yang menjadi unggulan untuk bersaing di kancah perkulineran Indonesia dan di daerah Universitas Negeri Semarang,Gunung Pati.
6. Media Promosi yang akan Digunakan
Guna menunjang proses pemasaran, ada beberapa alternatif yang dapat digunakan untuk mempromosikan produk ini sehingga lebih dikenal oleh masyarakat dan menjadi pilihan masyarakat dalam mengkonsumsi kuliner ini. Hal ini dapat dilakukan dengan pemasaran langsung terjun ke masyarakat dan melalui media jejaring sosial, baik web, facebook, maupun twitter.
7. Strategi Pemasaran yang akan Digunakan
Pengembangan strategi pemasaran yang akan diterapkan adalah dengan tahap pendahuluan, yaitu strategi diferensiasi dan penentuan posisi (positioning). Strategi di mana ditawarkannya produk terbaik dengan sasaran masyarakat menengah dengan sistem promosi bertahap menuju pemasaran berbasis jejaring sosial. Strategi pemasaran selanjutnya adalah DUGASISI yaitu mengenai produk, harga, promosi, dan distribusi.
2.3 Kebijakan Produk
Usaha ini bergerak dalam bidang homeindustry. Jenis produk ini berupa makanan dengan konsep modifikasi makanan steak dengan bahan utama buah nangka.
2.4 Kebijakan Harga
Harga yang diberikan kepada pelanggan yaitu sebesar Rp. 2.500,00per porsi steak nangka saus hijau.
2.5 Kebijakan Promosi
Guna meningkatkan hasil penjualan produk steak nangka saus hijau maka perlu dilakukan promosi. Bentuk promosi ini yang digunakan diantaranya yaitu melalui jejaring sosial serta terjun langsung  pada sasaran penjualan Sistem penjualan yang digunakanya itu secara tunai.
2.6 Kebijakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dilakukan secara langsung mau pun secara tidak langsung,yaitu dengan menawarkan kerjasama keberbagai toko ataupun warung serta menampilkan gambar produk di jejaring sosial.
2.7 Analisis Produksi atau Operasi
· Bahan Baku
Bahan yang digunakan untuk membuat steak nangka saus hijau,yaitu:
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· 


· Nangka
· Bawang Putih
· Bawang Merah
· Minyak sayur
· Cabe Bubuk
· Garam
· Air
· Kentang
· Tepung Maezena
· Trasi udang
· Telur 
· Tepung Roti
· Mentega 
· Daun Suji
· Cabe Rawit Hijau
· Saus
· Royco
· MSG 
· Lada bubuk
· Tomat
· Gula

Alat-alat yang digunakan untuk membuat steak nangka saus hijau,yaitu:
· 
· Wajan
· Panci
· Blender 
· Pisau
· Tempat pembungkusan/vakum
· Kardus snack ukuran mini
· Serok
· Mangkok kaca
· Susruk
· Baskom
· Kompor
· Gas 3kg
· Talenan
· Ember 
· Label produksi
· Plastik ½ kg
· Kantong plastic putih
BAB 3
METODE PELAKSANAAN
3.1 Persiapan
Persiapan di sini mencakup,yaitu menyiapkan segala sesuatu yang dibutuhkan pada saat proses produksi. Alat dan bahan dapat dilihat pada penjelasan analisis produksi dan operasi.
3.2 Pelaksanaan
Cara pembuatan steak nangka saus hijau ini antara lain sebagaiberikut :
a. Pembuatan Steak Nangka
1. Kupas nangka dari kulitnya, kemudian cuci dan diirisi memanjang.
2. Masukkan nangka ke panci tambahkan bawang putih, garam, air, kemudian rendam
3. Rebus sampai mendidih sambil diaduk sesekali. Setelah di rebus angkat dan tiriskan
4. Siapkan putih telur dan tepuung roti di mangkok
5. Celupkan satu persatu nangka yang sudah di rebus tadi ke dalam putih telur
6. Setelah itu masukkan ke dalam tepung roti sambil digulung-gulung
7. Panaskan minyak dengan api yang sedang
8. Setelah panas masukkan nangka yang sudah dibalut oleh putih telur dan tepung roti ke dalam minyak yang panas
9. Goreng sampai kering dan keras sampai warnanya kecoklatan
10. Setelah itu angkat dan tiriskan
b. Pembuatan Saus Hijau
1. Siapkan cabe rawit hijau, bawng putih, bawang merah, trasi, dan daun suji
2. Siapkan panci dan masukkan cabe rawit hijau yang sudah dibuang bijinya lalu direbus dengan air
3. Setelah direbus angkat lalu digoreng dengan api yang sedang sampai matang, Setelah itu dihaluskan dengan tambahan trasi
4. Siapkan daun suji lalu dicuci sampai bersih kemidian dihaluskan dengan blender. Setelah halus pisahkan air dan ampasnya.
5. Kupas dan iris bawang merah dan bawang putih. Kemudian di goreng
6. Siapkan wajan dengan minyak yang secukupnya lalu masukkan bawang putih dan bawang merah dan digoreng dengan api yang sedang. Setelah warna bawang kecoklatan masukkan saus dan air suji sampai mendidih sambil diaduk. Setelah itu masukkan garam, msg, gula pasir, dan royco
7. Ambil ±2 sendok makan lalu encerkan dengan air,setelah itu tuangkan kedalam wajan yang sudah ada bahab-bahab diatas. Sambil terus diaduk sampai mendidih kemudian tunggu saus sampai kental
c. Pembuatan Kentang Goreng
1. Kupas kentang lalu bersihkan kemudian iris memanjang  secukupnya
2. Rendam kentang di dalam panci tambahkan garam kemudian rebus sampai mendidih. Setelah itu angkat dan tiriskan
3. Siapkan wajan dan minyak goreng lalu panaskan. Setelah minyak panas masukkan kentang dan goreng sampai matang. Setelah itu angkat dan tiriskan.
d. Plating
Letakkan steak nangka dan kentang ke dalam wadah lalu beri saus hijau di sampingnya

3.3 Pemasaran
Sasaran Pemasaran produk setelah jadi adalah,
1. lingkungan tempat produksi
2. lingkungan kampus
3. toko atau warung-warung
3.4 Promosi
Promosi yang dilakukan melalui terjun langsung ke lapangan menawarkan produk maupun penawaran produk secara Online lewat fb, dan lain-lain.

3.5 Evaluasi
Evaluasi ini dilakukan untuk mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan, mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produk yang dipasarkan, dan memperbaiki atau menyempurnakan produk sesuai dengan selera konsumen. 
Skema Produksi Stik Nangka Saus HijauAdonan dimasak dalam air mendidih
Pencampuran semua bahan
Menyiapkan bahan dan alat



Tiriskan dan biarkan adonan dingin

Pengeringan
Percetakan


pengepakan
penggorengan





















BAB 4
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1 Anggaran Biaya
	Estimasi biaya yang diperlukan dalam kegiatan ini sebagai berikut,
	N0
	JENIS PENGELUARAN
	BIAYA (Rp)

	1.
	Peralatan penunjang
	Rp. 6.105.000,00

	2.
	Bahan habis pakai
	Rp. 3.283.500,00

	3.
	Perjalanan ( ke ungaran untuk pembelian bahan baku dan peminjaman kamera)
	Rp. 1.580.000,00

	4.
	Lain-lain
	Rp.    870.000,00

	JUMLAH
	Rp.11.838.500,00



4.2 Jadwal Kegiatan
Kegiatan ini dilaksanakan selama lima bulan, ada pun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut :
	No.
	Kegiatan
	Bulan 1
	Bulan 2
	Bulan 3
	Bulan 4
	Bulan 5

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

	1
	Tahap Perencanaan produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Persiapan dan pengadaaan bahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Tahap Pelaksanaan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Tahap Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Penyusunan laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Penyerahan laporan akhir
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
























LAMPIRAN-LAPIRAN
Lampiran 3.1. Jadwal Kegiatan
	No
	Jenis Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Perencanaan Produksi
	√
	
	
	
	

	2
	Persiapan dan Pengadaan Bahan
	√
	√
	
	
	

	3
	Pelaksanaan
	
	√
	√
	
	

	4
	Pemasaran
	
	
	√
	√
	

	5
	Penyusunan Laporan
	
	
	
	√
	√

	6
	Penyerahan Laporan Akhir
	
	
	
	
	√

















Lampiran 3.2. Biodata Ketua, Anggota Dan Dosen Pendamping
A. Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Andi Wahyu Cahyo Utomo

	2
	Jenis Kelamin  
	L

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Jawa

	4
	NIM
	2601414050

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Ponorogo, 3 Juli 1995

	6
	E-mail   
	Andiwahyu048@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085604452171


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SDN Gunungsari 1
	SMPN 1 Kasreman
	SMKN 1 Kasreman

	Jurusan
	
	
	TKJ

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


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

	1    
	
	
	

	2   
	
	
	

	
	
	
	


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 …..………………………………………..
						Semarang, 5 Juni 2015
						Pengusul,
							
						Andi Wahyu Cahyo Utomo
						NIM. 2601414050

Identitas Diri Anggota 1
	1
	Nama Lengkap
	Sri Wulansari

	2
	Jenis Kelamin  
	P

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Bhasa dan Sastra Jawa

	4
	NIM
	2601414034

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Brebes, 15 Juni 1996

	6
	E-mail   
	elaniamuet@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085726474867


A. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SDN 1 Kemukten
	SMPN 1 Kersana
	SMAN 1 Tanjung

	Jurusan
	
	
	IPA

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


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

	1    
	
	
	

	2   
	
	
	

	
	
	
	


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 …..………………………………………..
						Semarang, 5 Juni 2015
						Pengusul,
							
						Sri Wulansari
						NIM. 2601414034



A. Identitas Diri Anggota 2
	1
	Nama Lengkap
	Mustaghfiri Hakim

	2
	Jenis Kelamin  
	L

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Bahasa dan sastra Jawa

	4
	NIM
	2601414050

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Semarang, 4 Februari 1996

	6
	E-mail   
	mustaghfirihakim@outlook.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	MI Tengaran
	MTs Aswaja Tengaran
	MAN Tengaran

	Jurusan
	
	
	IPA

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


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

	1    
	
	
	

	2   
	
	
	

	
	
	
	


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 …..………………………………………..
						Semarang, 5 Juni 2015
						Pengusul,
							
						Mustaghfiri Hakim
						NIM. 2601414053




D. Identitas Dosen Pendamping

1. Identitas Diri

	1
	Nama dengan Gelar
	

	2
	Jenis Kelamin
	L/P

	3
	Jabatan Fungsional
	

	4
	NIP
	

	5
	NIDN
	

	6
	Tempat tanggal Lahir
	

	7
	Alamat  Rumah
	

	8
	No telp./Faks/HP
	

	9
	Alamat Kantor
	

	10
	No telp
	

	11
	Alamat e mail
	

	12
	Lulusan yang telah dihasilkan
	

	13
	Mata Kul. Yang diampu
	























Lampiran 3.3. Justifikasi Anggaran Kegiatan
2. Peralatan Penunjang
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Sewa Tempat
	Produksi dan pemasaran
	1 tempat
	2.000.000
	2.000.000

	Mesin Vakum
	Pembungkusan
	1 buah
	2.000.000
	2.000.000

	Blender
	Penghalus bahan
	1 buah
	   500.000
	   500.000

	Kompor Gas
	Untuk memasak
	1 buah
	   300.000
	   300.000

	Tabung Gas 3 kg
	Untuk memasak
	3 buah
	     85.000
	   255.000

	Telenan
	Tempat memotong bumbu
	2 buah
	     20.000
	     40.000

	Panci
	Untuk merebus
	1 buah
	     75.000
	     75.000

	Mangkok Kaca
	Tempat tepung
	3 buah
	     10.000
	     30.000

	Serok
	Untuk mengaduk
	2 buah
	     20.000
	     40.000

	Susruk
	Meniriskan
	2 buah
	     20.000
	     40.000

	Pisau
	Memotonh bumbu
	3 buah
	     15.000
	     45.000

	Baskom
	Tempat nangka
	2 buah
	     30.000
	     60.000

	Ember
	Tempat mencuci
	2 buah
	     15.000
	     30.000

	Nampan
	Untuk jualan keliling
	5 buah
	     20.000
	   100.000

	Plastik ½ Kg
	Sebagai tempat steak
	5 buah
	     12.000
	     60.000

	Wadah makanan sterefom
	Tempat steak
	1 lusin
	   500.000
	   500.000

	Kantong Plastik Putih
	Wadah untuk pembeli
	3 pack
	     10.000
	     30.000

	SUB TOTAL (Rp)
	6.105.000









3. Bahan Habis Pakai
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Nangka
	Bahan baku
	15 buah
	30.000
	  450.000

	Minyak Goreng Bimoli 2L
	Bahan Baku
	15 buah
	24.500
	  367.500

	Bawang Putih
	Bahan Baku
	5 kg
	15.000
	    75.000

	Bawang Merah
	Bahan Baku
	5 kg
	15.000
	    75.000

	Gula Pasir Gulaku 2 kg
	Bahan Baku
	8 buah
	12.000
	    96.000

	Tepung Maezena
	Bahan Baku
	7 bks
	12.000
	    84.000

	Tepung Roti 
	Bahan Baku
	20 kg
	15.000
	  300.000

	Mentega Kecil
	Bahan Baku
	3 kap
	15.000
	    45.000

	Garam
	Bahan Baku
	-
	-
	    20.000

	Lada Bubuk 
	Bahan Baku
	10 sch
	500
	      5.000

	Royco
	Bahan Baku
	10 sch
	500
	      5.000

	Cabe Bubuk
	Bahan Baku
	-
	-
	    50.000

	Air isi ulang 3x
	Bahan Baku
	3 kali
	4.000
	    12.000

	Isi Ulang Gas Lpg
	Bahan Bakar
	40xdalam lima bulan
	19.000
	  760.000

	Kentang
	Bahan Baku
	-
	-
	  500.000

	Daun Suji
	Bahan Baku
	-
	-
	    50.000

	Telur 
	Bahan Baku
	5 kg
	19.000
	    84.000

	Cabe Rawit Hijau
	Bahan Baku
	-
	-
	    50.000

	Saus indofood 340ml
	Bahan Baku
	15 botol
	10.000
	  150.000

	Trasi Udang
	Bahan Baku
	10 sch
	500
	      5.000

	Tomat
	Bahan Baku
	-
	-
	   100.000

	SUB TOTAL(Rp)
	3.283.500


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

	Dari gunung pati-pasar ungaran.
	Pembelian bahan baku
	Dalam 5 bulan 36x menuju ke pasar ungaran untuk 4 anggota
	40.000(untuk 4 anggota sekali berangkat dan pulang)
	1.500.000

	Ke ungaran
	Peminjaman kamera
	2x
	40.000
	80.000

	SUB TOTAL (Rp)
	1.580.000


		
5. Lain-lain
	Material
	Justifikasi Anggaran
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Jumlah (Rp)

	Penyusunan Laporan
	Cetak,pindah data ke cd
	
	130.000
	130.000

	Biaya Promosi
	Pembuatan browsur
	200 lembar
	150
	300.000

	Sewa kamera
	Dokumentasi kegiatan
	2 buah
	200.000
	400.000

	Baterai Kamera
	
	4 buah
	10.000
	40.000

	SUB TOTAL (Rp)
	870.000

	TOTAL (Keseluruhan)
	11.838.500











Lampiran 3.4. Susunan Organisasi Tim Kegiatan Dan Pembagian Tugas
	No
	Nama/NIM
	Program studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (Jam/Minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Andi Wahyu Cahyo Utomo / 2601414050
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Jawa
	Humaniora
	8 jam/minggu
	Persiapan produksi, peralatan dan bahan

	2
	Sri Wulansari / 2601414034
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Jawa
	Humaniora
	8 jam/minggu
	pelaksanaan/pengolahan

	3
	Mustkhfiri Hakim / 2601414053
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Jawa
	Humaniora
	10 jam/minggu
	Pemasaran dan promosi




















[image: E:\unnes.png]Lampiran 3.5. Surat Pernyataan Ketua Pelaksana
KEMENTRIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran-Gunung Pati-Semarang
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan
Email : pre@unnes.ac.id Telp/Fax : (024)8508003

[bookmark: _GoBack]Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 		: Andi Wahyu Cahyo Utomo
NIM		: 2601414050
Program Studi : Pendidikan Bahasa dan Seni
Fakultas 	: Fakultas Bahasa dan Seni
Dengan ini menyatakan bahwa proposal PKM-K saya dengan judul:
STEAK NANGKA (Artocarpus heterophyllus) SAUS HIJAU SEBAGAI INOVASI KULINER YANG RENDAH ALKOHOL
yang diusulkan 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, 5 Juni 2015
Mengetahui,
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan		Ketua Pelaksana,


Dr. Bambang Budi Raharjo M.Si.			Andi Wahyu Cahyo Utomo
NIP. 196012171986011001				NIM. 2601414050
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