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RINGKASAN
Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan  ini berjudul “Berwirausaha Kreatif dan Inovatif dengan Es Krim Enthik”. Dalam proposal ini penyusun mengusung produk bahan pangan yang berupa umbi talas (dalam bahasa jawa disebut dengan “Enthik” yang pada kenyataan saat ini belum begitu diketahui keberadaannya oleh masyarakat luas sebagai makanan yang bernilai gizi tinggi dan biasanya hanya masyarakat pedesaan yang tau akan umbi talas. Masyarakat biasanya mengolah umbi talas dengan cara direbus atau dibuat kripik. Pengolahan tersebut tergolong masih sangat sederhana. Maka dari itu, penyusun memberikan inovasi pengolahan umbi talas secara kreatif dan inovatif  yaitu dengan mengolah umbi talas tersebut menjadi es krim. Produk es krim ini kami beri nama “ESTHIK” yang merupakan kepanjangan dari ES krim enTHIK. Karena umbi talas pada dasarnya memiliki rasa yang cenderung netral. Jadi, kami selaku penyusun proposal ini berinisiatif untuk memberikan perisa makanan rasa buah-buahan serta memberikan sedikit pewarna makanan sehingga tampilan dari ESTHIK dapat menarik konsumen untuk membelinya. Serta tak lupa pula kami tambahkan topping berupa choco chips, strawberry, coklat, meses dan topping lainnya sesuai selera. ESTHIK ini akan dikemas sebaik mungkin dan selalu menjaga kebersihan produk agar konsumen puas akan  produk ESTHIK ini. Sehingga apabila konsumen puas akan produk kami, maka diharapkan laba yang didapat akan maksimal danusaha kami pun akan semakin berkembang.Sehingga laba yang didapatkan dapat dijadikan sebagai modal berkelanjutan dan dapat dijadikan pendapatan bagi penyusun.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 JUDUL
Judul yang diajukan dalam program kewirausahaan ini adalah“Berwirausaha Kreatif dan Inovatif dengan Es Krim Umbi Talas”.

1.2 LATAR BELAKANG MASALAH
	Indonesia merupakan negara multikultural yang memiliki beraneka ragam jenis kuliner nusantara.Ragam suku di Indonesia sangatlah mempengaruhi cita rasa masakan dari setiap daerahnya. Kuliner Indonesia jelas sangatlah berbeda dengan kuliner yang ada di negara – negara lain. Namun, seiring dengan berkembangnya peradaban manusia, muncul berbagai inovasi – inovasi makanan yang beranekaragam dan memiliki daya tarik tersendiri diberbagai belahan dunia.Hal ini menyebabkan popularitas makanan tradisional khas Indonesia mulai terpuruk keberadaannya.Munculnya berbagai olahan kuliner mancanegara menjadi ancaman terbesar bagi keberadaan kuliner khas Indonesia yang cita rasa kulinernya tidak kalah lezat dibandingkan dengan cita rasa kuliner mancanegara.Hanya saja dalam pengemasan atau penyajian kuliner mancanegara lebih memiliki tampilan penyajian yang lebih menggoda selera para penikmatnya.Sedangkan kuliner khas ataupun kuliner tradisional Indonesia masih sangatlah sederhana dalam penyajiannya yaitu hanya sebatas makanan pengganjal perut yang tampilannya hanya seadanya tanpa adanya inovasi yang baik agar keberadaan kuliner khas Nusantara itu tidak tersingkirkan.
 (
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)Maka dari itu, timpenyusun mencoba untuk memberikan inovasi pada makanan khas Indonesia untuk mengubah citra negatif makanan khas agar dapat bersaing dengan makanan mancanegara. Melalui Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan ini timpenyusun akan memberikan sedikit inovasi terhadap kuliner di Indonesia yang keberadaannya belum begitu dikenal bagi masyarakat Indonesia sendiri yakni makanan berbahan dasar enthik. Alasan timpenyusun memilih enthik sebagai tema PKM-K ini adalah karena enthik atau umbi – umbian pohon talas dalam pengolahannya masih sangatlah tradisional dan hanya dikenal oleh masyarakat pedesaan terutama di Jawa. Enthik yang biasanya diolah menjadi enthik rebus dan kripik enthik tanpa ada pengemasan khusus yang menarik sehingga orang yang melihat makanan berbahan dasar enthik kurang diminati para penikmat kuliner. Untuk mengatasi hal tersebut timpenyusun memberikan sedikit sentuhan inovasi berbeda dari yang sebelumnya yakni membuat es krim dengan bahan dasar enthik. Dilihat dari segi visual enthik yang berwarna putih mungkin kurang menumbuhkan selera bagi penikmat kuliner untuk itu dalam pembuatan es krim enthik, timpenyusun menambahkan sedikit pewarna dan perisa makanan agar es krim enthik lebih terlihat menarik dan bervariasi. Dengan variasi yang kami berikan tersebut kami harap produk kami ini dapat dijadikan sebagai acuan bagi masyarakat untuk mengembangkan jenis makanan tradisional lainnya menjadi makanan yang memiliki daya saing tinggi terhadap makanan-makanan lain yang telah ada.Sehingga makanan dengan bahan dasar seperti enthik ini lebih dikenal dan disukai oleh masyarakat di berbagai kalangan.

1.3 PERUMUSAN MASALAH
Gambaran mengenai potensi es krim enthik sebagai peluang usaha yang cukup menggiurkan bagi mahasiswa, maka perumusan masalah dalam proposal ini adalah:
1. Bagaimana proses pembuatan enthik menjadi es krim dengan berbagai rasa?
2. Bagaimanakah peluang usaha dagang es krim enthik di kalangan mahasiswa maupun masyarakat?
3. Bagaimana inovasi kemasan yang dibuat agar es krim enthik dapat menarik konsumen?
4. Bagaimana cara pemasaran es krim enthik yang tepat agar dapat mencapai keuntungan yang maksimal?

1.4 TUJUANs
Berdasarkan masalah-masalah yang dirumuskan di atas, maka program kewirausahaan ini bertujuan untuk:
1. Membangun usaha mandiri yang mapu membuka peluang usaha dan mengangkat perekonomian masyarakat.
2. Mengembangkan dan menyebarluaskan semangat berwirausaha bagi mahasiswa dan masyarakat.

1.5 LUARAN YANG DIHARAPKAN
Luaran yang diharapkan dari terealisasinya program kewirausahaan ini adalah, antara lain:
a. Adanya sebuah usaha mandiri bagi mahasiswa sebagai bekal untuk berwirausaha lebih lanjut dan pembangunan ekonomi masyarakat.
b. Terciptanya peluang usaha baru dan adanya penyerapan tenaga kerja sehingga mengurangi angka pengangguran.
c. Terwujudnya pola pemikiran kreatif dan merealisasikan pemikiran kreatif tersebut ke dalam suatu tindakan yang bermanfaat dan bernilai guna bagi pelaksanaan kegiatan kewirusahaan ini.
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1.6 KEGUNAAN
Berdasarkan sedikit uraian di atas, maka manfaat yang diharapkan dari terlaksananya program kewirausahaan ini antara lain:
a. Bagi Pemerintah
1. Memberikan informasi mengenai peluang usaha baru yang cukup menjanjikan
2. Memberikan informasi mengenai ruang investasi baru yang menghasilkan output yang relatif bagus.
b. Bagi Masyarakat
1. Memberikan alternatif peluang usaha baru yang cukup memberikan potensi keuntungan yang cukup tinggi.
2. Memberikan pengetahuan mengenai variasi kuliner yang keberadaannya belum begitu diketahui
c. Bagi Akademisi
1. Memberikan informasi dan sumbangsih keilmuan terkait bidang usaha dan analisis peluang usaha.
2. Sebagai sarana pembelajaran kewirausahaan yang berkelanjutan sebagai bekal dan modal memasuki dunia pasca kampus.
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BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

2.1 ANALISIS PRODUK
Adapun produk yang diusulkan dalam Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan ini yaitu produk jajanan berupa es krim berbahan dasar umbi talas (dalam bahasa Jawa disebut Enthik).Talas merupakan salah satu sumber karbohidrat yang tremasuk kedalam umbi – umbian (seperti ubi kayu dan ubi jalar).Biasanya masyarakat kita mengkonsumsi talas hanya untuk camilan.Namun dibeberapa daerah di Indonesia umbi talas ini dijadikan sebagai makanan pokok penggati beras. Umbi yang rasanya cukup lezat ini biasa dimasak dengan cara digoreng, direbus, ataupun dikukus. Manfaat utama umbi talas adalah sebagai bahan pangan sumberkarbohidrat. Bagian tanaman ini yang dapat dimakan yaitu umbi, tunas muda, dan batang daun. selain itu umbi, pelepah, dan daun talas dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan, obat, maupun pembungkus makanan, sedangkan daun, kulit dan ampas umbinya dapat dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Selain dapat digunakan sebagai bahan pangan talas juga digunakan untuk minuman. Akar rimpangnya jika difermentasikan dan ditambah gula serta semacam jagung (Kaffir corn) dan air akan menjadi sejenis bir. Wahh,.wahhh ternyata dibalik kesederhanaan tanaman ini banyak tersimpan kegunaannya. Berikut adalah kandungan dan manfaat talas bagi tubuh.
1. Kandungan Gizi Talas
Dalam talas terdapat kandungan karbohidrat yang cukup tinggi, rendah lemak dan terdapat kandungan serat yang cukup baik untuk memperlancar kerja pencernaan.Kandungan vitamin yang terdapat dalam umbi talas diantaranya vitamin C, vitamin E, vitamin B6, dan betakaroten.
Banyaknya Talas yang diteliti  = 100 gr 
Bagian Talas yang dapat dikonsumsi (Bdd / Food Edible) = 85 %
Jumlah Kandungan Energi Talas = 98 kkal
Jumlah Kandungan Protein Talas = 1,9 gr
Jumlah Kandungan Lemak Talas = 0,2 gr
Jumlah Kandungan Karbohidrat Talas = 23,7 gr
Jumlah Kandungan Kalsium Talas = 28 mg
Jumlah Kandungan Fosfor Talas = 61 mg
Jumlah Kandungan Zat Besi Talas = 1 mg
Jumlah Kandungan Vitamin A Talas = 20 IU
Jumlah Kandungan Vitamin B1 Talas = 0,13 mg
Jumlah Kandungan Vitamin C Talas = 4 mg
Khasiat / Manfaat Talas : - (Belum Tersedia) 
 (
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Sumber Informasi Gizi : Berbagai publikasi Kementerian Kesehatan Republik Indonesia. 

2. Khasiat Talas Bagi Kesehatan
Umbi talas memiliki efek farmakologis anti pembengkakan (antiswelling). Kandungan kimia yang ada dalam tumbuhan ini adalah zat besi, kalsium, garam fosfat, protein, vitamin A dan B. Bagian yang bisa dipakai adalah daun, umbi, dan seluruh tumbuhan
Talas merupakan sumber pangan yang penting karena selain merupakan sumber karbohidrat, protein dan lemak, talas juga mengandung beberapa unsur mineral dan vitamin.
2.2 ANALISIS PASAR
a) Profil Konsumen
Sasaran pemasaran produk yang diusulkan penyusun yaitu para mahasiswa di sekitar UNNES dan masyarakat sekitar UNNES.Hal ini karena banyak mahasiswa yang sangat menyukai jajanan berupa es krim. Namun es krim yang biasa dinikmati konsumen hanya terbatas pada es krim buatan pabrik yang variasi dan bahan bakunya hampir semua nya sama. Jadi, penyusun memberikan inovasi es krim yang baru berbahan dasar umbi talas ini agar dapat dinikmati konsumen yang mayoritas berasal dari kalangan mahasiswa dan juga masyarakat sekitar UNNES.

b) Keunggulan Produk
· Kemudahan dalam mendapatkan bahan baku serta harga bahan baku yang relative murah.
· Produk yang dihasilkan dirasa sangat unik dan beda dari produk lainnya karena penggunaan umbi talas sebagai bahan baku.
· Penggunaan umbi talas sebagai bahan baku yang terjamin kandungan gizi nya serta bermanfaat bagi kesehatan tubuh apabila dikonsumsi.

c) Potensi dan Segmentasi Pasar
1) Potensi Pasar
· Mahasiswa UNNES dan masyarakat disekitar UNNES yang gemar mengkonsumsi es krim yang sudah banyak dijual di berbagai toko.
· Instansi pendidikan di sekitar kampus UNNES, seperti: Play Group, Sekolah Dasar (SD), Sekolah Menengah Pertama (SMP), serta Sekolah Menengah Atas (SMA).
· Rumah makan di sekitar kawasan kampus UNNES.
·  (
5
)Masyarakat umum di Semarang yang mau mencoba inovasi produk baru berupa es krim enthik ini.

2) Segmentasi pasar 
Segmen utamanya adalah mahasiswa UNNES yang gemar makan es krim, masyarakat umum di Kota Semarang.

d) Peluang Pasar
Kota Semarang dan sekitarnya, terutama daerah Lingkar Kampus Unnes memiliki banyak potensi pasar yang terdiri dari berbagai macam stand kecil yang menjajakan berbagai jenis jajanan. Disamping itu, di Gunung Pati juga belum ada pedagang yang menjual es krim seperti es krim enthik ini. Jadi menurut penyusun, peluang es krim enthik ini cukup baik di pasaran.

e) Media Promosi yang Digunakan
Dalam pemasaran produk yang penyusun usulkan ini menggunakan media promosi yang berupa:
· Face to face 
Yaitu pengenalan produk dilakukan secara langsung ke konsumen, Dari konsumen tersebut diharapkan informasi mengenai produk ESTHIK akan terus menyebar melalui relasi konsumen tersebut atau bisa disebut sebagai media mulut ke mulut,
· Pamflet
Yaitumengenalkan produk ESTHIK melalui pamflet yang disebar ke masyarakat umum serta dengan menempel pamflet pada tempat-tempat umum.
· Sosial Media
Promosi produk ESTHIK dilakukan dengan mengshare info melalui sosial media berupa: SMS, Facebook, BBM, Twitter dan Instagram.

 (
6
)

BAB III
METODE PELAKSANAAN

1.1 Waktu dan Tempat Produksi ESTHIK
Waktu		: Oktober 2015
Tempat	: Gang Cendana, Sekaran, Gunung Pati, Semarang

3.2 Metode Penentuan Bahan ESTHIK
Dalam menentukan bahan-bahan yang akan digunakan, penyusun menggunakan 2 metode yaitu:
1. Metode observasi, yaitu penyusun memilih bahan-bahan yang ada dipasar.
2. Metode tindakan, yaitu penyusun melakukan tindakan membeli setelah melakukan observasi.
Adapun bahan-bahan yang dibutuhkanESTHIK:
· Susu kental manis putih
· Umbi talas
· Maizena
· Gula pasir
· Telur ayam
· Vanilli
· Pewarna makanan
· Perisa makanan

3.3 Metode Penentuan Alat
Adapun alat yang digunakan penyusun dalam memproduksi ESTHIK yaitu:
1. Kompor yang digunakan sebagai sumber panas. 
2. Panci yang digunakan sebagai media dalam perambatan panas dan digunakan dalam proses pasteurisasi.
3. Spatula kayu yang digunakan sebagai pengaduk dalam proses homogenisasi. 
4. Mixer yang digunakan untuk mencampur bahan.
5. Nemox es krim maker yang digunakan dalam proses emulsifikasi yang terjadi dari mesin pembeku dan pengaduk.
6. Wadah yang digunakan sebagai  tempat es krim ketika sudah jadi, wadah digunakan ketika es krim disimpan dalam freezer, misal: baskom, loyang.
7. Es krim cup atau wadah es krim yang lain digunakan untuk penyajian es krim yang akan dijual.
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3.4 Metode Pembuatan Es Krim
1. Kupas umbi talas, cuci bersih, kukus, dan haluskan umbi talas
2. Panaskan susu kental manis sambil diaduk terus sampai gula pasir larut dengan api kecil.
3. Tambahkan vanili dan garam , aduk hingga mendidih, setelah mendidih dinginkan adonan tersebut.
4. Setelah susu dingin, mixer susu dan umbi talas yang telah halus sedikit demi sedikit sampai susu dan umbi talas tercampur rata dan halus.
5. Tambahkan sedikit pewarna dan perisa makanan sesuai selera pada campuran adonan.
6. Tuangkan adonan eskrim tersebut ke dalam baskom/ wadah dan simpan adonan eskrim di dalam freezer atau box pendingin agar eskrim tidak mencair.
7. Sajikan dengan menggunakan es krim cup dan beri sedikit topping sesuai selera.
8. Es krim umbi talas/enthik siap disajikan.

3.4	Total Output yang Dihasilkan dan Harga Jual
	Dari kegiatan berwirausaha ini penyusun berencana untuk memproduksi ESTHIK sejumlah 150 unit eskrim dengan harga jual Rp.5.000,00 per unit. Jadi jika dihitung keseluruhan maka total pendapatan kotor yang didapat adalah Rp. 5.000,00 x 150unit = Rp. 750.000,00.
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BAB IV
BIAYA, JADWAL PELAKSANAAN DAN JOB DESK
4.1 Anggaran Biaya
Adapun biaya yang dikeluarkan untuk produksi ESTHIK adalah sebagai berikut:
	No
	Investasi yang Diperlukan
	Kuantitas
	Satuan
(Rp)
	Jumlah
(Rp)

	1
	Bahan Habis Pakai
· Umbi Talas
· Susu Kental Manis
· Gula Pasir
· Telur
· Vanili
· Pewana Makanan
· Es krim cup
· Gas Elpiji 3 Kg
· Galon Air
	
17,5 Kg
7500 ml
4 Kg
5 Kg
6 bungkus
250 ml
150 cup
2 unit
1 unit
	
14.000
13.000
12,500
21.500
5.000
5.000
1.000
20.000
55.000
	
250.000
260.000
50.000
107.500
30.000
10.000
150.000
40.000
55.000

	2
	Bahan Investasi
· Es Krim Maker
· Mixer
· Kompor Gas
· Spatula
· Baskom 
· Panci
	
1 unit
2 unit
1 unit
4 unit
15 unit
3 unit
	
6.000.000
1100.000
500.000
15.000
7.500
32.500
	
6.000.000
2.200.000400.000
60.000
90.000
97.500

	3
	Lain – lain
· Perjalanan
· Biaya Promosi
	
3 motor
1 paket
	
100.000
200.000
	
300.000
200.000

	JUMLAH INVESTASI
	10.300.000



4.2 Jadwal Kegiatan
Waktu pelaksanaan program kewirausahaan ini dilaksanakan dalam kurun waktu 5 (lima) bulan lamanya. Adapun jadwal kegiatan yang akan dilaksanakan adalah sebagai berikut:
 (
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	No
	Keterangan
	Bulan ke:

	
	
	1
	2
	3

	1
	Persiapan Usaha
1) Koordinasi Tim
2) Pembelian Bahan Produksi dan Pengecekan Peralatan
3) Analisis Strategi Permulaan Usaha
	
√
√

√
	
	





	2
	Pelaksanaan Usaha
1) Persiapan Tempat Produksi
2) Pembelian Bahan
3) Proses Produksi
4) Bimbingan Usaha, Laporan Perkembangan Usaha
5) Promosi Usaha
6) Evaluasi Laba/Rugi
	
√
	

√
√


√
√
	



√




	3
	Pasca Pelaksanaan
1) Evaluasi Hasil Usaha
2) Analisis Keberlanjutan
3) Monitoring Evaluasi Internal Unnes
4) Monitoring Evaluasi DIKTI
5) Laporan Akhir Usaha
	
	
	
√
√
√
√
√



4.3 Job Desk
Pembagian tugas untuk masing – masing anggota pelaksana produksi:
	No
	Nama Anggota
	Tugas

	1
	Risnawati Hidayah
	· Mengkoordinasi anggota dalam persiapan awal usaha serta perancangan strategi usaha
· Mengadakan persiapan peralatan dan bahan produksi
· Memproduksi ESTHIK

	2
	Susanti
	· Melakukan pengecekan ketersediaan bahan dan peralatan
· Memproduksi ESTHIK

	3
	Rifka Ferista
	· Menentukan layout kemasan ESTHIK
· Mempromosikan ESTHIK 
· Memproduksi ESTHIK

	4
	Anas Ainatun
	· Membuat pamflet dan menyebarkan pamflet 
·  (
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)Memproduksi ESTHIK


LAMPIRAN 1

BIODATA PELAKSANA


a. Ketua Pelaksana:
Nama Lengkap	: Risnawati Hidayah
Nama Panggilan	: Risna
Jurusan/Fakultas	: Akuntansi/FE
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Tempat, Tgl Lahir	: Klaten, 21 Oktober 1996
Email		: risnaa1996@gmail.com
No. Phonecell	: +6289673462972
Alamat Rumah	: Dk. Tambak Pancas RT01/RW05, Gemblegan, Kalikotes, 				  Klaten
Alamat Kost	: Wisma Zakya, Gang Cendana, Sekaran, Gunung Pati,
			Semarang
Riwayat 		: 1. SD N 1 GEMBLEGAN		lulus tahun 2008
Pendidikan		  2. SMP N 4 KLATEN		lulus tahun 2011
			  3. SMK N 1 KLATEN		lulus tahun 2014

b. Anggota Pelaksana I:
Nama Lengkap	: Anas Ainatun
Nama Panggilan	: Anas
Jurusan/Fakultas	: Bimbingan Konseling/Fakultas Ilmu Pendidikan
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Tempat, Tgl Lahir	: Pemalang, 20 Oktober 1994
Email		: ainatun67@gmail.com
No. Phonecell	: +6287733552247
Alamat Rumah	: Dusun Banjaranyar III, Kedungbanjar, Taman, Pemalang
Alamat Kost	:Wisma Zakya, Gang Cendana, Sekaran, Gunung Pati,
			Semarang
Riwayat 		: 1. SD N 1 KEDUNGBANJAR	lulus tahun 2007
Pendidikan		  2. SMP N 3 TAMAN		lulus tahun 2010
			  3. SMA N 2 PEMALANG		lulus tahun 2013
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c. Anggota Pelaksana II:
Nama Lengkap	: Rifka Ferista
Nama Panggilan	: Rifka
Jurusan/Fakultas	: Pendidikan Geografi/Fakultas Ilmu Sosial
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Tempat, Tgl Lahir	: Pemalang, 2 Juni 1995
Email		: mrifkafherista@gmail.com
No. Phonecell	: +6281904389093
Alamat Rumah	: Dsn. Rowopanggang, Iser, Petarukan, Pemalang
Alamat Kost	: Wisma Zakya, Gang Cendana, Sekaran, Gunung Pati,
			Semarang
Riwayat 		: 1. SD N 2 AMPELGADING	lulus tahun 2007
Pendidikan		  2. SMP N 2AMPELGADING	lulus tahun 2010
			  3. SMA N 2 PEMALANG		lulus tahun 2013

d. Anggota Pelaksana III:
Nama Lengkap	: Susanti
Nama Panggilan	: Susanti
Jurusan/Fakultas	: PKK/Fakultas Teknik
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Tempat, Tgl Lahir	: Pemalang, 26 September 1995
Email		: Sanntyluttdh@yahoo.co.id
No. Phonecell	: +6287711545929
Alamat Rumah	: Kedungbanjar, Kedungbanjar, Taman, Pemalang
Alamat Kost	: Wisma Zakya, Gang Cendana, Sekaran, Gunung Pati,
			Semarang
Riwayat 		: 1. SD N 1 KEDUNGBANJAR	lulus tahun 2007
Pendidikan		  2. SMP N 3 TAMAN		lulus tahun 2010
			  3. SMA N 2 PEMALANG		lulus tahun 2013

e. Dosen Pendamping Usaha:
Nama Lengkap	: 
Nama Panggilan	: 
NIP		: 
Jurusan		: 
Fakultas		: 
Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang
Alamat Rumah	: 
Alamat Kantor	: 
No. Phonecell	: 

 (
12
) (
12
) (
12
)

LAMPIRAN 2 
JUSTIFIKASI ANGGARAN BIAYA
Anggaran Biaya Pelaksanaan Program Kreatifitas Mahasiswa Bidang Kewirausahaan:

	No
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Satuan
(Rp)
	Jumlah
(Rp)

	1
	Bahan Habis Pakai
· Umbi Talas
· Susu Cair
· Gula Pasir
· Telur
· Vanili
· Pewana Makanan
· Es krim cup
· Gas Elpiji 3 Kg
· Galon Air
	


Sebagai bahan baku dan bahan penunjang pembuatan ESTHIK
	
17,5 Kg
7500 ml
4 Kg
5 Kg
6 sachet
250 ml
150 cup
2 unit
1 unit
	
14.000
13.000
12,500
21.500
5.000
5.000
1.000
20.000
55.000
	
250.000
260.000
50.000
107.500
30.000
10.000
150.000
40.000
55.000

	2
	Bahan Investasi
· Es Krim Maker
· Mixer
· Kompor Gas
· Spatula
· Baskom 
· Panci
	Sebagai peralatan penunjang produksi ESTHIK
	
1 unit
2 unit
1 unit
4 unit
15 unit
3 unit
	
6.000.000
1100.000
500.000
15.000
7.500
32.500
	
6.000.000
2.200.000400.000
60.000
90.000
97.500

	3
	Lain – lain
· Perjalanan
· Biaya Promosi
	
Sebagai penunjang proses pembelian bahan dan memasarkan produk

	
3 motor
1 paket
	
100.000
200.000
	
300.000
200.000

	SUBTOTAL
	10.300.000
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LAMPIRAN 3
SUSUNAN ORGANISASI TIM PENYUSUN DAN PEMBAGIAN TUGAS

	No
	Nama Anggota
	Program Studi/Fakultas
	Tugas

	1
	Risnawati Hidayah
	Akuntansi/ Fakultas Ekonomi
	· Mengkoordinasi anggota dalam persiapan awal usaha serta perancangan strategi usaha
· Mengadakan persiapan peralatan dan bahan produksi
· Memproduksi ESTHIK
· Mempromosikan ESTHIK melalui media sosial

	2
	Susanti
	PKK/ Fakultas Teknik
	· Melakukan pengecekan ketersediaan bahan dan peralatan
· Memproduksi ESTHIK
· Membeli bahan  dan memproduksi ESTHIK 

	3
	Rifka Ferista
	Pendidikan Goegrafi/ Fakultas Ilmu Sosial
	· Menentukan layout kemasan ESTHIK
· Mempromosikan ESTHIK secara langsung ke konsumen
· Memproduksi ESTHIK

	4
	Anas Ainatun
	Bimbingan Konseling/ Fakultas Ilmu Pendidikan
	· Membuat pamflet dan menyebarkan pamflet ke konsumen
· Membeli bahan dan memproduksi ESTHIK
· Memproduksi ESTHIK



 (
14
)

[image: ]
KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
                 Gedung H : Kampus Sekaran  Gunung Pati  Semarang
                  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				: Risnawati Hidayah
NIM				: 7211414074
Program Studi			: Akuntansi
Fakultas			: Ekonomi

Dengan ini menyatakan bahwa proposal PKM-K Kewirausahaan saya dengan judul : “Berwirausaha Kreatif dan Inovatif dengan Es Krim Enthik” yang diusulkan untuk tahun anggaran 2015 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.

Bilamana dikemudian hari ditemukan ketidakssesuaian 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.
 (
Mengetahui
Pembantu Rektor
Bidang Kemahasiswaan
(
Prof. Dr. Masrukhi, M.Pd)
NIP. 196205081988031002
) (
Semarang, 10 Juni 2015
Yang menyatakan,
(
Risnawati Hidayah
)
NIM. 72114140
74
)
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