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1. Judul Kegiatan   			   : Puding “Labiku” (labu ubi kuning)
2. Bidang Kegiatan    			   : PKM-K
3. Ketua Pelaksana Kegiatan 
a. Nama Lengkap			   : Nur Afiyatul Fikri
b. NIM				   : 2302413009
c. Jurusan  				   : Bahasa dan Sastra Asing
d. Universitas/Institut/Politeknik 	   : Universitas Negeri Semarang
e. Alamat Rumah dan No Tel./HP 	: Kesadikan RT 13/02 No. 36 Kec. Tarub,    Kab Tegal.
f. Alamat email  			   : fikriafiya@gmail.com
4. Anggota Pelaksana Kegiatan/Penulis:  3  orang  
5.  Dosen Pendamping  
a.  Nama Lengkap dan Gelar	   :   
b. NIDN  				   :   
c. Alamat Rumah dan No Tel./HP	   :
6. Biaya Kegiatan total
a. Dikti				   : Rp. 7.000.000,00
b. Sumber Lain			   : Rp. -
7. jangka waktu Pelaksanaan		   : 4 bulan

Semarang, 4 Oktober 2015


Menyetujui,

Ketua Jurusan,					     Ketua Pelaksana Kegiatan,



(Zaim El Mubarrak)		      		      (Nur Afiyatul Fikri)
NIP.						       NIM 2302413009


Pembantu Rektor				Dosen Pendamping,
Bidang Kemahasiswaan,



(Dr. Bambang Budi Raharjo M. Si)		()
NIP. 196012171986011001  			NIP.
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Labu kuning (Cucurbita moschata ) merupakan tanaman merambat yang banyak dijumpai di berbagai daerah di Indonesia. Tanaman ini memiliki manfaat yang baik untuk kesehatan seperti memperlancar pencernaan, diabetes melitus, dan lain sebagainya. Namun, pemanfaatan labu kuning masih jarang sehingga olahan dari buah ini masih sedikit. Dalam program ini, labu ini akan dipadukan dengan ubi kuning sebagai pelengkap gizi dan akan dibuat olahan berupa puding. Ubi kuning memiliki kandungan gizi yang tidak kalah dengan labu kuning, selain itu, ubi juga merupakan makanan pokok kedua sehingga mudah dijumpai.
Puding labu dan ubi kuning ini akan dipasarkan dalam cup loyang ukuran sedang dengan label ‘ Puding “Labiku” ’. Nama yang unik bertujuan untuk menarik minat masyarakat untuk membeli olahan puding ini saat sudah dipasarkan. Harga satuan tiap cup loyang adalah Rp. 15.000,00.Tempat produksi olahan ini akan berada di Kesadikan, Tegal.
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[bookmark: _Toc431757638]PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah
Labu merupakan tumbuhan merambat dari genus Cucurbita yang menghasilkan buah berukuran besar.  Labu yang dibudidayakan di Indonesia umumnya hanya lima spesies yaitu Cucurbita maxima (labu manis), Cucurbita ficifolia, Cucurbita mixta,Cucurbita moschata (labu kuning atau labu merah), dan Cucurbita pepo (labu manis). Labu sering juga disebut sebagai labu kuning atau labu merah (untuk spesies Cucurbita moschata) dan labu manis (untuk spesies Cucurbita maxima dan Cucurbita pepo).
Di Indonesia, labu biasanya popuer ketika masuk bulan Ramadhan dan dijadikan sebagai panganan berbuka puasa. Labu dapat dijadikan berbagai macam olahan makanan yang menyehatkan karena memiliki banyak vitamin anti-oksidan seperti vitamin A, vitamin C dan vitamin E. Dalam 100 gram labu mengandung vitamin A tertinggi dari keluarga sayuran Cucurbitaceae yang mengandung sekitar 246% dari RDA. Vitamin A adalah anti-oksidan alami yang kuat dan diperlukan oleh tubuh untuk menjaga integritas kulit dan membran lendir. Ini juga merupakan vitamin penting untuk penglihatan visual yang baik. Selain itu, labu juga mengandung vitamin B-kompleks seperti folat, niacin, vitamin B-6 (pyridoxine), thiamin, dan asam pantotenat. Selain itu mengandung mineral seperti tembaga, kalsium, kalium dan fosfor.
Ubi jalar juga merupakan tanaman umbi-umbian yang banyak diasilkan di Indonesia. Tanaman ini dapat dijadikan sebagai pengganti nasi karena memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi. Kandungan gizi yang terdapat dalam 100 gr ubi jalar antara lain:
	Energy                                           114 kkl
Protein                                           0,8 gr
Lemak                                           0,5 gr
Karbohidrat                                   26,7 gr
Kalsium                                         51 mg
Fosfor                                            47 mg
Zat besi                                          0,9 mg
Vitamin A                                      0 IU
Vitamin B1                                    0.06 mg
Vitamin C                                      22 mg


	Labu kuning dan ubi jalar kuning memiliki kandungan gizi yang tinggi, sehingga bisa dipadukan dalam pembuatan makanan.


[bookmark: _Toc431757639]Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, rumusan masalah yang akan di bahas dalam program ini adalah:
1. Bagaimana proses pembuatan puding labu dan ubi kuning?
2. Bagaimana menciptakan peluang usaha yang berorientasi dari puding labu dan ubi kuning tersebut?
[bookmark: _Toc431757640]Tujuan
Tujuan yang ingin dicapai dari program ini yaitu:
1. Mengetahui proses pembuatan puding labu dan ubi kuning.
2. Menciptakan peluang usaha yang berorientasi dari puding labu dan ubi kuning.
[bookmark: _Toc431757641]Luaran Yang Diharapkan
1. Dihasilkan produk inovasi dari ubi dan labu kuning yang dapat diterima masyarakat.
2. Tercipta peluang usaha baru yang meguntungkan bagi mahasiswa maupun masyarakat.
[bookmark: _Toc431757642]Manfaat Dari Program
1. Mengembangkan kreativitas mahasiswa dalam mencari peluang usaha.
2. Memberikan produk inovatif baru kepada masyarakat.


[bookmark: _Toc431757643]BAB II
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[bookmark: _Toc431757645]Gambaran Umum
Puding merupakan makanan yang sudah banyak dikenal di masyarakat indonesia. Sekarang sudah banyak varian dari puding yang diciptakan guna menembangkan usaha dan menarik minat masyarakat. Banyak bahan yang mudah dijumpai namun masih sedikit pemanfaatannya karena ketidaktahuan akan manfaat yang terkandung dalam bahan makanan tersebut. Labu dan ubi kuning juga masih sedikit pemanfaatannya, oleh karena itu dalam program ini akan dibuat olahan puding yang menggunakan labu dan ubi kuning. 
Puding ini akan di kemas dalam wadah cup berukuran sedang dan dipasarkan di toko, juga di stan-stan bazar makanan pada even-even yang biasa terselenggara.
[bookmark: _Toc431757646]Target Pemasaran
Puding labu ubi kuning ini cocok untuk segala usia karena memiliki rasa yang manis dan bermanfaat bagi kesehatan.
[bookmark: _Toc431757647]Analisis Usaha (per empat bulan)
	No. 
	Komponen Biaya
	Harga Satuan
	Barang 
	Jumlah Biaya

	1.
	Pengeluaran
	
	
	 

	
	Bahan habis pakai
	-
	-
	Rp. 3.500.000,00

	
	Alat penunjang
	-
	-
	Rp. 2.100.000,00

	
	Perjalanan 
	-
	-
	Rp. 700.000,00

	
	Publikasi 
	-
	-
	Rp. 700,000.00

	
	Total pengeluaran
	
	
	Rp. 7000.000,00

	
	
	
	
	

	2.
	Penjualan 
	
	
	

	
	Loyang sedang
	Rp. 15.000,00
	600
	Rp. 9.000.000,00

	
	Keuntungan 
	Rp. 2.000.000,00


 Berdasarkan analisis di atas, parameter yang dapat digunakan untuk menilai kelayakan usaha ini :
a. Rasio biaya dengan pendapatan atau benefit cost ratio (B/C)
B/C Kerupuk Asam Jawa	=	Hasil penjualan
					Total pengeluaran
				=	  9.000.000
					  7.000.000


b. Titik balik modal atau Break Event Point (BEP)
BEP Kerupuk Asam Jawa		=	Total pengeluaran
						Harga produk
					=	7.000.000
						  15.000
					=	467 cup loyang

Efisiensi penggunaan modal atau Return of Assest (ROA)
ROA Kerupuk Asam Jawa=    laba  X  100 %
				         Total pengeluaran
				= 2.000.000  X  100 %
					7.000.000
				= 28,57%
c. Payback periode (per 4 bulan)
PBP	= 1/ROA	= 1/ 28,5 %	= 3.5
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[bookmark: _Toc431757650]3.1 Waktu Dan Tempat
Kegiatan pembuatan puding labu dan ubi kuning dilakukan di RT 13/02 Kesadikan Tegal.
[bookmark: _Toc431757651]3.2 Metode Pelaksanaan
a.  persiapan
i.         survey potensi peluang bisnis
Survey potensi peluang bisnis dilakukan untuk mengetahui potensi yang ada apabila produk ini hadir di masyarakat.
ii. survey bahan baku dan alat
Survey bahan baku dan alat dilakukan untuk mencari bahan baku dan alat penunjang yang baik dan daerah potensial penghasil bahan baku guna menunjang produksi produk yang akan dibuat.
iii. Pengetesan kelayakan makanan
Pengetesan kelayakan makanan sangat penting dilakukan guna mendapatkan
b. Pelaksanaan 
i. Sosialisasi kepada masyarakat
Sosialisasi atau promosi kepada masyarakat dilakukan dengan membuat blog dan mempromosikannya melalui blog tersebut. Selain itu, dengan membuka stan di acara-acara besar dan bazar makanan.
ii. Proses pembuatan
Tahapan proses pembuatan puding labu dan ubi kuningPenghalusan labu dan ubi
Perebusan ubi dan labu kuning

Perebusan bahan

v


Penambahan agar-agar

Pembekuan 
Penambahan adonan labu dan ubi




Pengemasan  
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[bookmark: _Toc431757654]4.1 Biaya	
	No.
	Jenis Pengeluaran
	Jumlah

	1.
	Alat penunjang
	Rp. 2.100.000,00

	2.
	Bahan habis pakai
	Rp. 3.500.000,00

	3.
	Perjalanan  
	Rp. 700.000,00

	4.
	Lain-lain 
	Rp. 700.000,00

	
	Jumlah 
	Rp. 7.000.000,00



Rincian biaya
	No.
	Komponen Biaya
	Satuan 
	Jumlah Barang
	Biaya

	
	
	
	
	Biaya Satuan
	Total 

	1.
	Alat
	
	
	
	

	
	Panci ukuran besar
	buah
	1
	Rp. 70.000,00
	Rp. 70.000,00

	
	Panci ukuran sedang
	buah
	2
	Rp. 40.000,00
	Rp. 80.000,00

	
	Freezer ukuran mini
	unit
	1
	Rp. 1.326.000,00
	Rp. 1.326.000,00

	
	Mixer 
	unit
	1
	Rp. 120.000,00
	Rp. 120.000,00

	
	Baskom 
	buah
	2
	Rp. 20.000,00
	Rp. 40.000,00

	
	Cup loyang
	buah
	600
	Rp. 500,00
	Rp. 300.000,00

	
	Sendok sayur
	buah
	2
	Rp. 10.000,00
	Rp. 20.000,00

	
	Gas ukuran 3kg
	tabung
	8
	Rp. 18.000,00
	Rp. 144.000,00

	
	
	
	
	
	

	2.
	Bahan habis pakai
	
	
	
	

	
	Labu kuning
	buah
	40
	Rp. 30.000,00
	Rp. 1.200.000,00

	
	Ubi jalar kuning
	kg
	40
	Rp. 7.000,00
	Rp. 280.000,00

	
	Telur 
	kg
	20
	Rp. 24.000,00
	Rp. 480.000,00

	
	Kelapa 
	butir
	100
	Rp. 5.000,00
	Rp. 500.000,00

	
	Gula pasir
	kg
	15
	Rp. 12.000,00
	Rp. 180.000,00

	
	Daun pandan
	ikat
	10
	Rp. 5000,00
	Rp. 50.000,00

	
	Agar-agar bubuk
	dus
	1
	Rp. 641.000,00
	Rp. 641.000,00

	
	Gula merah
	kg
	10
	Rp. 15.000,00
	Rp. 150.000,00

	
	Vanili 
	pack
	4
	Rp. 7000,00
	Rp. 14.000,00

	
	Garam 
	pcs
	2
	Rp. 2500,00
	Rp. 5000,00

	
	
	
	
	
	

	3.
	Perjalanan
	
	
	
	

	
	Transportasi
	orang
	3
	Rp. 88.500,00
	Rp. 265.500,00

	
	Survei bahan baku
	orang
	3
	Rp. 40.000,00
	Rp. 120.000,00

	
	Pemasaran 
	orang
	3
	Rp. 70.000,00
	Rp. 210.000,00

	
	Uji makanan
	orang
	3
	Rp. 34.500,00
	Rp. 103.500,00

	
	
	
	
	
	

	4.
	Publikasi
	
	
	
	

	
	Blog 
	buah
	1
	Rp. 500.000,00
	Rp. 500.000,00

	
	Spanduk
	lembar
	
	Rp. 200.000,00
	Rp. 200.000,00

	
	Total 
	Rp. 7.000.000,00


[bookmark: _Toc431757655]4.2 Jadwal Kegiatan
	Kegiatan 
	Bulan 

	
	1
	2
	3
	4

	Survey bahan baku dan alat
	· 
	
	
	

	Uji makanan
	· 
	
	
	

	Promosi 
	· 
	· 
	· 
	· 

	Pengolahan
	· 
	· 
	· 
	· 

	Pemasaran 
	· 
	· 
	· 
	· 

	Evaluasi
	
	
	
	· 
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Lampiran 1. Biodata ketua, anggota, dan dosen pembimbing
Biodata ketua
a. Data diri
1. Nama		   	: Nur Afiyatul Fikri
2. Alamat			: Desa Kesadikan, RT 13/02 No. 36 Kec. Tarub Kab.    Tegal
3. Tempat, tanggal lahir	: Tegal, 03 Juni 1995
4. Program studi		: Pendidikan Bahasa Jepang
5. NIM			: 2302413009
6. E-mail			: fikriafiya@gmail.com
7. No. Telp			: 087830182643
b. Riwayat pendidikan
	Sekolah 
	Tempat 
	Periode 

	Sekolah Dasar
	MI Al Hidayah Kesadikan
	2001-2007

	Sekolah Menengah Pertama
	SMP Negeri 1 Tarub
	2007-2010

	Sekolah Menengah Atas
	SMA Negeri 3 Tegal
	2010-2013

	Perguruan Tinggi
	Universitas Negeri Semarang
	2013-sekarang



Biodata anggota 1
a. Data diri
1. Nama 			:  Yayuk Indrasari
2. Alamat 		: Pungangan, RT 3/5 no.10 Limpung, Batang
3. Tempat, tanggal lahir	: Batang, 13 September 1995
4. Program studi		: Pendidikan Bahasa Jepang
5. NIM			: 2302413005
6. E-mail			: indrasariyayuk@yahoo.co.id
7. No. Telp		: 085642760860
b. Riwayat pendidikan
	Sekolah 
	Tempat 
	Periode 

	Sekolah Dasar
	SD Pungangan 1
	2001-2007

	Sekolah Menengah Pertama
	SMP Negeri 2 Limpung
	2007-2010

	Sekolah Menengah Atas
	SMA Negeri Subah
	2010-2013

	Perguruan Tinggi
	Universitas Negeri Semarang
	2013-sekarang



Biodata anggota 2
a. Data diri
1. Nama 			: Izzatul Maulina
2. Alamat 			: Sitanggal, RT 08/10 Kec. Larangan Kab. Brebes
3. Tempat, tanggal lahir	: Brebes, 12 Agustus 1995
4. Program studi		: Pendidikan Bahasa Jepang
5. NIM			: 23024130018
6. E-mail			: izzawaizza@yahoo.co.id
7. No. Telp			: 085879168218
b. Riwayat pendidikan
	Sekolah 
	Tempat 
	Periode 

	Sekolah Dasar
	SD Negeri 04 Sitanggal
	2001-2007

	Sekolah Menengah Pertama
	SMP Negeri 03 Larangan
	2007-2010

	Sekolah Menengah Atas
	SMA Negeri 1 Larangan
	2010-2013

	Perguruan Tinggi
	Universitas Negeri Semarang
	2013-sekarang




Biodata dosen pembimbing
a. Data diri
1. Nama 			: 
2. Alamat 		: 
3. Tempat, tanggal lahir	: 
4. Jabatan			: 
5. NIp			: 
6. E-mail			: 
7. No. Telp		: 
b.Riwayat pendidikan
	Sekolah 
	Tempat 
	Periode 

	Sekolah Dasar
	
	

	Sekolah Menengah Pertama
	
	

	Sekolah Menengah Atas
	
	

	Perguruan Tinggi
	
	



Pengalaman professional
1.
2.






Demikian data ini saya buat 
dengan sebenar-benarnya.



(Nur Afiyatul Fikri)
[bookmark: _GoBack]

Susunan Keanggotaan dan Tugas
	No.
	Nama 
	Prodi 
	Jabatan 
	Tugas
	Alokasi Waktu 
	Perbulan

	1.
	Nur Afiyatul Fikri
	Pendidikan Bahasa Jepang
	Ketua 
	Survey bahan dan alat
	2 minggu
	

	
	
	Pengolahan 
	1minggu
	· 

	
	
	Pemasaran 
	2 minggu
	· 

	
	
	evaluasi
	1 minggu
	

	2.
	Yayuk Indrasari
	Pendidikan Bahasa Jepang
	Anggota 
	Uji makanan 
	2 minggu
	

	
	
	Pengolahan 
	1 minggu
	· 

	
	
	Pemasaran 
	2 minggu
	· 

	
	
	evaluasi
	1 minggu
	

	3.
	Izzatul Maulina
	Pendidikan Bahasa Jepang
	Anggota 
	Promosi 
	2 minggu
	· 

	
	
	Pengolahan 
	1 minggu 
	· 

	
	
	Pemasaran 
	2 minggu
	· 

	
	
	evaluasi
	1 minggu
	




Justifikasi Anggaran Kegiatan
	No.
	Komponen Biaya
	Satuan 
	Jumlah Barang
	Biaya

	
	
	
	
	Biaya Satuan
	Total 

	1.
	Alat
	
	
	
	

	
	Panci ukuran besar
	buah
	1
	Rp. 70.000,00
	Rp. 70.000,00

	
	Panci ukuran sedang
	buah
	2
	Rp. 40.000,00
	Rp. 80.000,00

	
	Freezer ukuran mini
	unit
	1
	Rp. 1.326.000,00
	Rp. 1.326.000,00

	
	Mixer 
	unit
	1
	Rp. 120.000,00
	Rp. 120.000,00

	
	Baskom 
	buah
	2
	Rp. 20.000,00
	Rp. 40.000,00

	
	Cup loyang
	buah
	600
	Rp. 500,00
	Rp. 300.000,00

	
	Sendok sayur
	buah
	2
	Rp. 10.000,00
	Rp. 20.000,00

	
	Gas ukuran 3kg
	tabung
	8
	Rp. 18.000,00
	Rp. 144.000,00

	
	Jumlah
	Rp. 2.100.000,00

	2.
	Bahan habis pakai
	
	
	
	

	
	Labu kuning
	buah
	40
	Rp. 30.000,00
	Rp. 1.200.000,00

	
	Ubi jalar kuning
	kg
	40
	Rp. 7.000,00
	Rp. 280.000,00

	
	Telur 
	kg
	20
	Rp. 24.000,00
	Rp. 480.000,00

	
	Kelapa 
	butir
	100
	Rp. 5.000,00
	Rp. 500.000,00

	
	Gula pasir
	kg
	15
	Rp. 12.000,00
	Rp. 180.000,00

	
	Daun pandan
	ikat
	10
	Rp. 5000,00
	Rp. 50.000,00

	
	Agar-agar bubuk
	dus
	1
	Rp. 641.000,00
	Rp. 641.000,00

	
	Gula merah
	kg
	10
	Rp. 15.000,00
	Rp. 150.000,00

	
	Vanili 
	pack
	4
	Rp. 7000,00
	Rp. 14.000,00

	
	Garam 
	pcs
	2
	Rp. 2500,00
	Rp. 5000,00

	
	Jumlah 
	Rp. 3.500.000,00

	3.
	Perjalanan
	
	
	
	

	
	Transportasi
	orang
	3
	Rp. 88.500,00
	Rp. 265.500,00

	
	Survei bahan baku
	orang
	3
	Rp. 40.000,00
	Rp. 120.000,00

	
	Pemasaran 
	orang
	3
	Rp. 70.000,00
	Rp. 210.000,00

	
	Uji makanan
	orang
	3
	Rp. 34.500,00
	Rp. 103.500,00

	
	Jumlah 
	Rp. 699.000,00

	4.
	Publikasi
	
	
	
	

	
	Blog 
	buah
	1
	Rp. 500.000,00
	Rp. 500.000,00

	
	Spanduk
	lembar
	
	Rp. 200.000,00
	Rp. 200.000,00

	
	Jumlah
	Rp. 700.000,00

	
	Total 
	Rp. 7.000.000,00
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	KEMENTRIAN 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			: Nur Afiyatul Fikri
NIM			: 2302413009
Program Studi   	: Pendidikan Bahasa Jepang
Fakultas   		: Bahasa dan Seni
Dengan ini menyatakan bahwa usulan (Isi sesuai dengan bidang PKM) saya dengan judul:
	Puding “Labiku” (Labu dan Ubi Kuning)
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, 4 Oktober 2015
Mengetahui,       						Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor 
Bidang kemahasiswaan,		



Dr. Bambang Budi Raharjo M. Si			             (Nur Afiyatul Fikri)
NIP. 196012171986011001  				             NIM 2302413009
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