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RINGKASAN

Puding tempe merupakan inovasi terbaru dalam menghiasi kuliner yang ada di Indonesia. Mengingat bahwa tempe merupakan makanan khas Indonesia yang mempunyai protein nabati yang tinggi. Dan juga puding merupakan makanan yang biasa digemari anak-anak maupun orang dewasa.
Pada dasarnya tempe berpotensi untuk digunakan melawan radikal bebas, sehingga dapat menghambat proses penuaan dan mencegah terjadinya penyakit degeneratif (aterosklerosis, jantung koroner, diabetes melitus, kanker, dan lain-lain). Selain itu tempe juga mengandung zat antibakteri penyebab diare, penurun kolesterol darah, pencegah penyakit jantung, hipertensi, dan lain-lain. Sedangkan puding juga memiliki manfaat yaitu membantu pencernaan, karena bahan dasar seperti agar-agar atau Jelly yang berasal dari olahan rumput laut, sangat baik dalam membantu pencernaan.Selain itu banyak peneliti yang membuktikan bahwa rumput laut adalah bahan pangan yang berkhasiat.
Perpaduan tempe dan puding yang keduanya memiliki manfaat yang baik akan kesehatan. Tak heran jika makanan ini akan digemari masyarakat baik anak-anak maupun orang dewasa. Target pemasaran ini adalah untuk semua kalangan masyarakat.



BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
Indonesia  merupakan  negara  produsen  tempe  terbesar  di  dunia  dan  menjadi  pasar kedelai terbesar di Asia.  Tempe sebagai  makanan tradisional indonesia  yang memiliki gizi tinggi bagi tubuh kita yang dibuat melalui proses fermentasi dengan menumbuhkan kapang Rhizopus sp  pada kedelai yang telah dikuliti dan dimasak.  Tempe sering dikonsumsi oleh sebagian  masyarakat  sebagai  makanan  sehari-hari  yang pengolahannya biasanya  dengan  cara  digoreng, dibacem, ataupun dikripik. Masyarakat  kurang  bisa membuat suatu sajian dari makanan yang berbahan dasar tempe. Pengolahan dengan bahan dasar tempe dapat dilakukan dengan alternatif lain sehingga akan meningkatkan nilai tambah dari tempe. Tempe dapat dibuat suatu kreasi  yang berbeda dari yang lain menjadi makanan yang lebih unik dan menarik.
Mengkonsumsi tempe secara rutin akan memberikan manfaat yang positif bagi tubuh. Ada beberapa alasan mengapa tempe dikatakan sebagai makanan yang menyehatkan, diantaranya adalah :
1    Membantu Menurunkan Kadar Kolesterol Jahat.
Tempe mengandung protein yang sangat tinggi. Tidak seperti protein dari sumber hewani, protein dalam tempe memiliki manfaat tambahan dalam menurunkan kadar kolesterol jahat (LDL) dan meningkatkan kadar kolesterol baik (HDL). Dengan kata lain, tempe berpotensi membantu menurunkan risiko terjadinya serangan jantung, penyakit jantung, dan stroke. Selain menurunkan kadar kolesterol, tempe juga dapat membantu menurunkan kadar gula darah dan trigliserida pada penderita diabetes.
2.    Membantu Menurunkan Tekanan Darah.
Tempe mengandung magnesium, dimana zat ini memainkan peranan penting terhadap sistem kardiovaskular dan bertanggung jawab terhadap lebih dari 300 proses metabolisme dalam tubuh. Magnesium bermanfaat untuk mencegah terjadinya pembekuan darah, menurunkan tekanan darah, menjaga kekuatan tulang, dan membantu mencegah terjadinya komplikasi yang berkaitan dengan diabetes.
3.    Membantu Menjaga Kesehatan Sistem Pencernaan.
Tempe juga mengandung serat makanan yang baik bagi tubuh. Serat berperan dalam mengikat lemak dan kolesterol, sehingga tempe memiliki potensi untuk membantu menurunkan dan mengontrol berat badan. Selain itu, serat yang terkandung dalam tempe sangat bermanfaat dalam menjaga kesehatan sistem pencernaan dan usus.
4.    Membantu Mencegah Kanker.
Tempe diperkaya oleh isoflavon, senyawa antioksidan yang berperan dalam memperbaiki sel dan mencegah kerusakan sel akibat polusi dan sinar matahari. Isoflavon juga bertindak sebagai agen anti-kanker dengan memerangi sel-sel kanker yang dapat memicu terjadinya kanker prostat, payudara, dan kanker rahim. Hal ini juga diperkuat dengan adanya penelitian dari Universitas North Carolina di Amerika Serikat yang menunjukkan bahwa fitoestrogen dan genestein (jenis isoflavon) dapat mencegah kanker payudara dan prostat.
5.    Membantu Mengatasi Gejala-Gejala Menopause.
Masih mengenai isoflavon, tempe dan produk kedelai lainnya dapat membantu mengatur estrogen. Terdapat penelitian yang menunjukkan bahwa isoflavon dalam kedelai bisa mengurangi rasa panas (hot flushes) di badan dan rasa tidak nyaman pada wanita menopause.
6.    Sumber Energi.
Tempe juga mengandung riboflavin atau yang dikenal dengan vitamin B2. Mikronutrisi ini mudah dicerna dan sifatnya larut dalam air. Riboflavin memiliki peranan penting dalam metabolisme energi dan juga dibutuhkan dalam metabolisme karbohidrat, protein, lemak dan zat keton. Selain itu, vitamin ini berperan dalam pembentukkan sel darah merah. Kekurangan riboflavin mempengaruhi produksi energi tubuh. Gejala-gejala awal dari kekurangan riboflavin biasanya adalah bibir pecah-pecah dan sakit tenggorokan.
Oleh karena itu, penulis mencoba menghadirkan suatu alternatif lain dalam mengolah 
tempe  yang  diolah  dengan  cara  dikukus dan dicampurkan kedalam agar-agar untuk menhasilkan suatu puding. Puding merupakan pilihan yang tepat, sebab jenis makanan ini sangat digemari oleh anak-anak hingga orang tua. Melalui puding dengan perpaduan tempe yang kaya akan manfaat, dan berbagai macam bentuk yang menarik akan membuat masyarakat untuk menggemari makanan ini. 
Puding adalah jenis penganan yang banyak digemari oleh siapapun. Rasanya yang lembut ketika dimakan, warnanya yang sangat menggugah mata kita. Bahan utama dalam pembuatan puding adalah agar-agar. Untuk kesehatan, banyak sekali manfaat yang bisa kita dapatkan dari agar-agar. Puding juga disarankan sebagai pengganti snack yang mengadung karborhidrat. Puding juga mengandung energi sebesar 194 kilokalori, protein 1,9 gram, kalsium 33,5 miligram, dan zat besi 0,2 miligram. Selain itu di dalam puding juga terkandung vitamin C sebanyak 189 miligram.
1.2 Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut, kami merumuskan masalah sebagai berikut:
1. Bagaimana menciptakan peluang usaha di kalangan mahasiswa untuk menumbuhkan keterampilan berwirausaha yang berorientasi pada profit melalui puding tempe?
2. Bagaimana  cara  mengolah  tempe  sehingga  menghasilkan  suatu  jajanan  alternatif 
yang sehat dan aman untuk dikonsumsi ?
1.3 Tujuan
Tujuan dari latar belakang diatas adalah:
1. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan mahasiswa dan mempertimbangkan potensi tempe sebagai Puding Tempe yang dapat meningkatkan nilai jual tempe.
2. Untuk menghasilkan suatu produk jajanan alternatif berbahan baku tempe yang sehat 
dan aman untuk dikonsumsi.
1.4 Luaran yang diharapkan
Luaran yang diharapkan pada program ini adalah:
1. Terciptanya peluang usaha mandiri di kalangan masyarakat untuk menumbuhkan keterampilan berwirausaha yang berorientasi pada profit.
2. Memberikan produk jajanan alternatif yang dapat diterima masyarakat karena berbahan baku tempe yang sehat dan aman untuk dikonsumsi.
1.5 Manfaat Program
Adapun manfaat yang dimaksud adalah:
1. Meningkatkan kreativitas inovatif mahasiswa dalam menemukan hasil karya yang dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha.
2. Untuk meningkatkan wawasan dan kemampuan berwirausaha untuk mahasiswa maupun masyarakat sekitar.






BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

2.1 Prospek pengembangan usaha Puding Tempe
Seperti makanan sehat lainnya, Puding juga memiliki banyak manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh. Anak-anak biasanya lebih menyukai mengkonsumsi makanan yang lembut dam mudah dicerna.
Puding dengan perpaduan dari tempe memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan puding lainnya. Puding tempe ini diharapkan dapat menggantikan snack yang mengandung karbohidrat. Di saat ingin membutuhkan cemilan ataupun makanan berat, puding adalah pengganti yang mengenyangkan tapi gak bikin gemuk dan yang pasti puding mengadung banyak manfaat yang baik bagi kesehatan.
2.2 Anilisis Pasar dan Bisnis
Alternatif yang bisa digunakan untuk mempromosikan produk ini, sehingga lebih dikenal oleh masyarakat dan menjadi pilihan masyarakat dalam memenuhi kebutuhan masyarakat akan tempe yaitu dengan menyebar pamflet, menawaarkan dengan sistem door to door, menitipkan ke penjual-penjual makanan di sekitar Gunung Pati. Dan harga yang diberikan kepada konsumen adalah Rp. 2.000,00 perbungkus.
Kendala yang dihadapi mungkin pudding ini tidak bertahan lama karna tidak menggunakan bahan pengawet kimia.



BAB 3
METODE PELAKSANAAN

3.1 Tahap persiapan
3.1.1 Pengadaan alat dan bahan
Pada tahap ini pembelian alat penunjang serta bahan dilakukan. Pemilihan kualitas alat maupun bahan demi kualitas produk merupakan hal yang sangat penting.
3.1.2 Pembuatan Produk
Pembuatan produk dilakukan dengan memperhatikan kualitas barang sehingga pembeli tidak akan kecewa dengan barang yang akan dibeli.

3.2 Strategi Pemasaran
Target utama konsumen kami adalah mahasiswa dan masyarakat di sekitar Gunung Pati, karena puding tempe dijual dengan harga terjangkau dan dengan konsep yang menarik.
3.2.1 Word of mouth
Mempromosikan secara personal kepada kerabat terdekat, dengan menunjukkan berbagai keunggulan produk, seperti kualitas rasa, kualitas manfaat, mendapatkan barang yang mudah, harga yang terjangkau. Menurut penelitian yang dilakukan Onbee Marketing Research, 89% konsumen Indonesia lebih mempercayai rekomendasi dari teman dan keluarga pada saat memutuskan untuk membeli sebuah produk.
3.2.2 Bekerjasama dengan event
Membuka stand pada berbagai event kampus, festival kuliner budaya dan acara besar lainnya di Gunung Pati. Tujuan utamanya adalah dengan mengenalkan produk kepada kalangan masyarakat.
3.2.3 Media publikasi
Menggunakan berbagai media untuk mengenalkan produk baik dari media elektronik maupun media cetak. Langkah pertama lebih melalui media elektronik yang berupa jejaring sosial supaya membuat konsumen merasa lebih mengenal produk.
3.3 Tahap Evaluasi perkembangan usaha
Pada tahap ini dilakukan penghitungan pengeluaran dan pemasukan dari produksi miniatur. Pada tahap ini pula kami menganalisis apakah stategi pemasaran sudah mengahsilkan untuk maksimal atau belum. Selain itu, dilakukan pula evaluasi terhadap modal yang ada, evaluasi terhadap jaringan dan mitra kerja.
3.4 Evaluasi kegiatan
Evaluasi didakan untuk mengetahui secara keseluruhan sejauh mana usaha ini berjalan, kekurangan dan kelebihan serta rincian secara keseluruhan.
3.5 Laporan pertanggungjawaban
Laporan ini dilaksanakan pada akhir periode kegiatan



BAB 4
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1  Anggaran Biaya
4.1.1 Peralatan Penunjang
	No
	KEPERLUAN
	JUMLAH (Rp)

	1.
	Panci
	Rp.      50.000

	2. 
	6 Cetakan puding @5000
	Rp.      30.000

	3.
	Penyaring 
	Rp.      10.000

	4.
	Blender 
	Rp.    250.000

	5.
	Kompor
	Rp.    130.000

	6.
	Kulkas 
	Rp. 1.650.000

	7.
	Teko 
	Rp.      10.000

	8.
	2 Pisau @10000
	Rp.      20.000

	9.
	2 Talenan @5000
	Rp.      10.000

	10.
	2 sendok sayur @15000
	Rp.      30.000

	
	Jumlah 
	Rp. 2.190.000


4.1.2 Bahan Baku Habis Pakai
	No
	KEPERLUAN
	JUMLAH (Rp)

	1.
	25 agar-agar @5000
	Rp. 125.000

	2.
	5kg gula pasir @15000
	Rp.   75.000

	3.
	5 susu kental manis coklat @10000
	Rp.   50.000

	4.
	5 susu kental manis putih @13000
	Rp.   65.000

	5.
	25 buah tempe @1000
	Rp.   25.000

	6.
	Gas LPG
	Rp.   20.000

	
	Jumlah 
	Rp. 360.000


4.1.3 Perjalanan
	No
	KEPERLUAN
	JUMLAH (Rp)

	1.
	Transportasi ke penjual, 2 orang
	Rp. 100.000

	2.
	Transportasi belanja
	Rp. 100.000

	
	Jumlah 
	Rp. 200.000


4.1.1 Lain-lain
	No
	KEPERLUAN
	JUMLAH (Rp)

	1.
	Paket pulsa 
	Rp. 150.000

	2.
	X banner
	Rp. 100.000

	
	Jumlah 
	Rp. 250.000  


Jadi, jumlah yang dibutuhkan
Peralatan penunjang						Rp. 2.190.000
Bahan Baku Habis Pakai						Rp.    360.000
Transportasi							Rp.    200.000 
Lain-lain								Rp.    250.000
+
									Rp. 3.000.000
4.2 Jadwal Kegiatan
	No
	Kegiatan
	Bulan I
	Bulan II
	Bulan III
	Bulan IV
	Bulan V

	1.
	Persiapan 
	X
	
	
	
	

	2.
	Pengadaan alat dan bahan
	X
	
	
	
	

	3.
	Pembutan produk
	
	X
	
	
	

	4.
	Pemasaran 
	
	
	X
	
	

	5.
	Tahap Evaluasi perkembangan usaha
	
	
	X
	X
	

	6.
	Evaluasi kegiatan
	
	
	
	X
	

	7.
	Laporan pertanggung jawaban
	
	
	
	
	X








LAMPIRAN-LAMPIRAN

i. Biodata Ketua dan Anggota
a) KETUA 
	Nama Lengkap
	:
	Siti Munawaroh

	Tempat, Tanggal Lahir
	:
	Pati, 14 Maret 1996

	Jenis Kelamin
	:
	Perempuan

	Alamat Asal	
	:
	Ds. Pucakwangi RT:03 RW:01, Kec. Pucakwangi, Kab. Pati

	Alamat Sekarang
	:
	Gang Cempaka Sari 3 RT:01 RW:01

	HP/ Email
	:
	089669633718/ munanasiti@gmail.com

	Hobi
	:
	Mendengarkan musik


 (
Semarang,
(
Siti Munawaroh
)
NIM. 7211414048
)
















b) Anggota Kelompok 1
	Nama Lengkap
	:
	Sri Wuryanti

	Tempat, Tanggal Lahir
	:
	Pati, 1 September 1996

	Jenis Kelamin
	:
	Perempuan

	Alamat Asal	
	:
	Ds. Pucakwangi RT:04 RW:03, Kec. Pucakwangi, Kab. Pati

	Alamat Sekarang
	:
	Gang Cempaka Sari 3 RT:01 RW:01

	HP/ Email
	:
	087831087193/ sriwuryanti45@yahoo.co.id

	Hobi
	:
	Mendengarkan musik dan membaca




 (
Semarang,
(
Sri 
Wuryanti
)
NIM. 
5301414016
)



















c) Anggota Kelompok 2
	Nama Lengkap
	:
	Rosi Rodhi Ani

	Tempat, Tanggal Lahir
	:
	Jepara, 29 Februari 1996

	Jenis Kelamin
	:
	Perempuan

	Alamat Asal	
	:
	Ds. Pringtulis RT:03 RW:02, Kec. Nalumsari, Kab. Jepara

	Alamat Sekarang
	:
	Gang Cempaka Sari 3 RT:01 RW:01

	HP/ Email
	:
	089655934898/ anirosi44@yahoo.co.id

	Hobi
	:
	Mendengarkan musik dan Membaca synopsis



	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


 (
Semarang,
(
Rosi
 
Rodhi
 
Ani
)
NIM. 
5301414016
)
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