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A. JUDUL PROGRAM 
Judul Program Kreatif Mahasiswa Kewirausahaan (PKM-K) yang diusulkan adalah Pemanfaatan Buah Naga Dalam Pembuatan Bolu Cokelat.

B. LATAR BELAKANG MASALAH 
Buah naga (Dragon Fruit) yang berasal dari Meksiko,Amerika Tengah dan Amerika Selatan.Buah naga merupakan jenis kaktus dari marga Hylocereus dan Selenicereus. Sebagian besar orang berpendapat bahwa buah  naga rasanya manis dan menyegarkan. Selain itu buah naga juga banyak manfaatnya antara lain menurunkan kolestrol, memperlancar proses pencernaan, dan penyeimbang gula darah, menguatkan ginjal, menyehatkan lever, perawatan kecantikan, menguatkan daya kerja otak, meningkatkan ketajaman mata, mengurangi keluhan panas dalam dan sariawan, mensatbilkan tekanan darah, mengurangi keluhan keputihan, mencegah kanker usus, mencegah sembelit, dan memperlancar feses.Ditanam di dataran rendah, pada ketinggian 20 – 500 m diatas permukaan laut.Kondisi tanah yang gembur, porous, banyak mengandung bahan organik clan banyak mengandung unsur hara, pH tanah 5 – 7.Air cukup tersedia, karena tanaman ini peka terhadap kekeringan dan akan membusuk bila kelebihan air Membutuhkan penyinaran cahaya matahari penuh, untuk mempercepat proses pembungaan.
Buah naga kaya akan vitamin dan mineral dengan kandungan serat cukup banyak sehingga cocok untuk diet. Selain itu, buah naga biasanya dikonsumsi dalam bentuk buah segar sebagai penghilang dahaga, karena buah naga mengandung kadar air tinggi sekitar90 % dari berat buah. Rasanya cukup manis karena mengandung kadar gula mencapai 13-18 briks. Buah naga juga dapat disajikan dalam bentuk jus, sari buah,agar-agar, selai.manisan maupun sebagai bahan dalam pembuatan bolu yang memiliki nilai jual tinggi dan memiliki rasa yang begitu nikmat, dapat juga digunakandalam beragam bentuk penyajian sesuai selera masing-masing.
Bolu  adalah produk makanan yang manis dan legit bila dimakan dibuat dari beragam bahan seperti tepung, gula pasir, telur, margarin, ovalet, vanili, susu bubuk Putih, dan buah naga.
Buah yang dapat digunakan untuk membuat bolu adalah buah yang berwarna merah yang telah masak dan tidak ada tanda-tanda busuk.Warna yang cerah dalam buah naga dapat dijadikan sebagai pewarna makanan alami tanpa bahan pengawet, biji buah naga yang kecil-kecil juga dapat dijadikan sebagai hiasan agar olahan tersebut terlihat lebih menarik.Banyak buah-buahan yang digunakan sebagai bahan dalam pembuatan bolu.
	Buah naga dibudidaya dengan cara stek atau penyemaian biji. Tanaman akan tumbuh subur jika media tanam porous (tidak becek), kaya akan unsur hara, berpasir, cukup sinar matahari dan bersuhu antara 38-40° C. Jika perawatan cukup baik, tanaman akan mulai berbuah pada umur 11-17 bulan. Ketinggian tempat 400-700 dpl, sangat cocok untuk budidaya buah naga merah.Buah naga memiliki beberapa jenis warna yaitu merah, kuning dan putih.
	Walaupun memiliki udara yang cukup sejuk, namun mendapatkan sinar matahari yang cukup merupakan syarat pertumbuhan buah naga merah. Buah naga dapat berkembang dengan kondisi tanah dan ketinggian lokasi apapun, namun tumbuhan ini cukup rakus akan unsur hara, sehingga apabila tanah mengandung pupuk yang bagus, maka pertumbuhannya akan baik.
Dalam waktu satu tahun, pohon buah naga dapat mencapai ketinggian 3 meter lebih.Berdasarkan beberapa sumber, buah naga belum banyak dibudidayakan di Indonesia.Sementara ini, daerah Mojokerto, Jember, Malang, Pasuruan, Banyuwangi, Ponorogo, dan Batam merupakan daerah yang telah membudidayakan tanaman ini.



Berikut ini adalah kandungan Nilai gizi per 100 gram buah naga
	Jenis Gizi
	Kandungan

	Serat
	0,9 g

	Kalsium
	8,8 g

	Lemak
	0,61 g

	Karoten
	0,012 g

	Cin
	0,430 mg

	Fosfor
	36,1 mg

	BAsam Ascorbik
	9,0 mg

	Protein
	0,229 g

	Air
	83 g

	Abu
	0,68

	Besi
	0,65 mg

	Riboflavin
	0,045 mg



C. PERUMUSAN MASALAH 
Berdasarkan urian tersebut , dapat dirumuskan beberapa masalah yang dihadapi yaitu :
Suatu usaha berupa produksi bolu Cokelat rasa buah naga yang bernilai jual tinggi.

D. TUJUAN 
Tujuan program ini adalah untuk meningkatkan kreatifitas mahasiswa dalam berwirausaha dengan mengenalkan produk baru berupa bolu cokelat rasa  buah naga.

E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Luaran yang diharapkan dari program ini adalah sebuah usaha produksi bolu dengan rasa buah naga yang enak dan manis. Yang siap untuk dipasarkan.
F. KEGUNAAN
Kegunaan masa depan dari program ini adalah pemanfaatan buah naga sebagai bahan pembuatan bolu yang legit, beroperasinya usaha bolu buah naga dan dapat menjadi lapangan pekerjaan baru bgi masyarakat untuk kesejahteraan masyarakat.
G. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Gambaran mengenai rencana usaha ini adalah suatu usaha yang akan dikelola sendiri oleh mahasiswa yaitu pembuatan Bolu Cokelat Rasa Buah Naga. Usaha ini akan dilakukan dengan cara mengolah bahan-bahan yang ada yang belum dimanfaatkan secara maksimal menjadi produk olahan  yang diminati masyarakat, mempunyai nilai jual tinggi serta siap untuk dipasarkan. Inovasi ini dilakukan dengan pertimbangan sebagai berikut :
1. Tersedianya bahan-bahan yang digunakan untuk membuat bolu dan pemanfaatannya belummaksimal. 
2. Usaha inimasihterbilangunik , karenamasihjarang ditemukan dan bolu cokelat rasa buah naga, yang tentunya meliliki keunggulan lebih daripada produk pembuatan bolu yang lainnya,
3. Dapat membuka lapangan kerja baru bagi masyarakat sekitar. 

H. METODOLOGI PELAKSANAAN PROGRAM
		Metodologi yang digunakan dalam penyusunan proposal ini adalah:
1. Tahap Pengiriman Proposal
	Tahap-tahap yang dilakukan meliputi:
a) Pengumpulan fakta
Tahap ini merupaka tahap munculnya ide. Pada tahap ini kami mencoba untuk melihat fakta-fakta yang ada di sekitar yang memungkinkan untuk dikembangkan. Dari
fakta-fakta yang kami amati ternyata selai kulit jeruk pamelo mempunyai banyak manfaat atau khasiat, namun belum banyak dikonsumsi masyarakat karena belum diolah dengan baik
dan benar.
b) Identifikasi dan Perumusan masalah
Pada tahap ini kami mencoba merumuskan dan memberikan batasan pada
permasalahan yang sudah kita miliki pada saat tahap pengumpulan fakta.
c) Study literature
Untuk memperkuat ide yang sudah ada dan untuk membuat hipotesis maka kami
melakukan study literature. Literatur yang kami gunakan berupa buku-buku dan artikelartikel tentang pemanfaatan buah naga.
d) Tahap Pasca penyetujuan Proposal/ Pelaksanaan program
Tahap ini meliputi beberapa kegiatan yaitu:
a. Pembuatan Bolu Cokelat Rasa Buah Naga
· Bahan-bahan
  Mentega
  Gula Halus 
  Telur
  Vanili
  Ovalet
  Terigu
      Coklat Bubuk 
  Susu Bubuk Putih
· Peralatan
  Baskom untuk tempat adonan 
  Mixer untuk mixing 
  Oven untuk memanggang 
  Loyang
· Cara membuat
1. Siapkan buah naga, pisahkan daging dari kulitnya.
2. Pisahkan telur kuning dan putih di tempat berbeda, putih telur di tempat tertentu sedangkan kuning telurnya bisa tetap berada di dalam cangkang. 
3. Masukkan mentega, gula halus, vanili dan ovalet ke dalam baskom lalu mulai di aduk pakai mixer selama kurang lebih 10 menit. 
4. Kemudian campur adonan dengan kuning telur  ke dalam baskom, adonan harus di aduk terus menerus selama kuning telur dimasukkan, tujuannya biar rata,  selama kurang lebih 10 menit. 
5. Kemudian masukkan terigu sedikit demi sedikit ke dalam adonan, aduk sampai rata 
6. Kemudian masukkan susu bubuk sedikit demi sedikit ke dalam adonan, aduk sampai rata 
7. Kemudian masukkan coklat bubuk sedikit demi sedikit ke dalam adonan, kocok sampai rata (untuk langkah 5-6-7 waktu yang dibutuhkan kira-kira 15 menit) 
8. Kemudian kocok putih telur yang sudah dipisahkan selama 5 menit di tempat terpisah. 
9. Masukkan putih telur yang sudah dikocok ke dalam baskom yang berisi adonan, lalu masukan buah naga, kocok 10 menit atau gunakan insting anda sebagai pembuat kue apakah adonan sudah siap atau belum.
10. Masukkan adonan kue yang sudah siap ke dalam loyang, lalu panggang di dalam oven selama +- 40 menit suhunya 25 derajat celcius atau gunakan insting anda sebagai pembuat kue apakah kue bolu sudah masak atau belum.
11. Pegang loyangnya, terus letakkan di tempat yang sudah disediakan.
b. Pemasaran
Dalam tinjauan ekonomi, kami akan membagi beberapa daerah pemasaranberdasarkan konsumen dari beberapa kalangan. Dengan bentuk kemasanproduk danharga yang bervariasi sesuai dengan kalangan konsumen masing-masing tersebut.Adapun bagian daerah pemasaran tersebut adalah sebagai berikut :
1. Lingkungan kampus atau lembaga pendidikan yang lain
Sasaran : mahasiswa dan pelajar
2. Pasar tradisional dan toko kelontong
Sasaran : konsumen tingkat menengah kebawah
e) Supermarket dan koperasi pegawai
Sasaran : pegawai, karyawan dan konsumen tingkat menengah keatas.



I. JADWAL KEGIATAN
	No.
	Nama Kegiatan
	Minggu

	
	
	I
	II
	II
	IV
	VI
	VII
	VIII

	1
	Persiapan perlengkapan produksi
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Proses Pengolahan Bolu cokelat rasa buah naga
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Pembuatan Laporan
	
	
	
	
	
	
	



J. RANCANGAN BIAYA
Tabel Rekapitulasi Biaya
	No
	Jenis Pengeluaran 
	Jumlah 

	1.
	Pembelian Bahan 
	Rp. 6.282.500,00 

	2.
	Pembelian Alat 
	Rp. 1.543.000,00 

	3.
	Konsumsi 
	Rp. 200.000,00 

	4.
	Pelaksanaan Kegiatan 
	Rp. 120.000,00 

	5.
	Dokumentasi 
	Rp. 650.000,00 

	6. 
	Sewa 
	Rp. 800.000,00 

	7. 
	Akomodasi 
	Rp.2.522.000,00 

	8. 
	Penyusunan Laporan 
	Rp. 280.000,00 

	              Total 
	Rp.12.397.500,00 



1. Pembelian Bahan 
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Buah Naga 
	60 kg 
	Rp.35.000,00 
	Rp.2.100.000,00 

	2. 
	Terigu
	75 kg 
	Rp.8.500,00 
	Rp.637.500,00 

	3. 
	Mentega
	120 kg
	Rp. 4.000,00 
	Rp.480.000,00 

	4. 
	Gula Pasir
	75 kg
	Rp. 9.000,00
	Rp. 675.000,00 

	5. 
	Ovalet
	45 kg
	Rp.7.000,00 
	Rp. 315.000,00 

	6. 
	Telur
	120 kg 
	Rp.14.000,00 
	Rp. 1.680.000,00

	7. 
	Vanilli
	450 bungkus
	Rp. 250,00 
	Rp. 125.000,00 

	8. 
	Coklat Bubuk
	45 kg
	Rp. 6.000,00 
	Rp. 270.000,00 

	Total 
	                            Rp. 6.282.500,00 



2. Pembelian Alat 
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1.
	Kompor 
	1 buah 
	Rp.120.000,00 
	Rp.720.000,00 

	2.
	Oven
	1 buah 
	Rp.250.000,00 
	Rp.250.000,00 

	3.
	Baskom
	3 buah 
	Rp. 8.000,00 
	Rp. 48.000,00 

	4.
	Mixer
	3 buah 
	Rp. 150.000,00 
	Rp. 450.000,00 

	5.
	Plastik tebal 1 kg 
	3 bungkus 
	Rp. 5.000,00 
	Rp. 15.000,00 

	6
	Nampan  
	6 buah 
	Rp. 10.000,00 
	Rp. 60.000,00 

	
	Total
	Rp. 1.543.000



3. Konsumsi
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Snack Pelatihan 
	40 buah 
	Rp. 5.000,00 
	Rp.200.000,00 

	Total 
	Rp.200.000,00 



4. Pelaksanaan Kegiatan
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1.
	Fotocopi Materi Pelatihan 
	40 buah 
	Rp.3.000,00 
	Rp.120.000,00 

	Total 
	Rp.120.000,00 



5. Dokumentasi
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Sewa Camdick 
	1 buah 
	Rp.200.000,00 
	Rp.200.000,00 

	2. 
	Cuci Cetak Foto 
	- 
	- 
	Rp.150.000,00 

	3. 
	Kaset Video 
	2 buah 
	Rp. 25.000,00 
	Rp. 50.000,00 

	4. 
	Transfer Kaset ke CD + copy 
	- 
	- 
	Rp. 250.000,00 

	Total 
	Rp. 650.000,00 



6. Sewa
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Tempat Pelatihan 
	2 hari 
	Rp.150.000,00 
	Rp.300.000,00 

	2. 
	LCD 
	2 hari 
	Rp. 250.000,00 
	Rp. 500.000,00 

	Total 
	Rp. 800.000,00 



7. Akomodasi
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Transportasi dan telekomunikasi 
	- 
	- 
	Rp.1.022.000,00 

	2. 
	Akomodasi dosen pembimbing 
	- 
	- 
	Rp.1.500.000,00 

	Total 
	Rp.2.522.000,00 



8. Penyusunan Laporan
	No 
	Nama Barang 
	Banyaknya 
	Harga Satuan 
	Jumlah 

	1. 
	Kertas HVS 
	1 rim 
	Rp.30.000,00 
	Rp. 30.000,00 

	2. 
	Tinta Printer 
	2 buah 
	Rp.25.000,00 
	Rp. 50.000,00 

	3. 
	Penggadaan dan arsip 
	- 
	- 
	Rp.200.000,00 

	Total 
	Rp.280.000,00 





K. LAMPIRAN 
BIODATA DAN RIWAYAT HIDUP KETUA DAN ANGGOTA
a. Ketua 
Nama lengkap		 : Tri Feriana
Tempat Tanggal Lahir 	: Temanggung, 25 Mei 1990 
N I M			: 3201409052 
Fakultas/ Prodi 		: Fakultas Ilmu Sosial/ Pendidikan.Geografi,S1
No HP 			: 085640382110 
Waktu untuk PKM	: 5 Jam/Minggu 
· Riwayat Pendidikan 
SD		 	: SD Negeri 04 Kubangkangkung
SMP 			: SMP Negeri 1 Kawunganten
SMA 			: SMA Negeri 2 Cilacap
Perguruan Tinggi		: Universitas Negeri Semarang  
b. Anggota 1 
Nama 			: Rini Tri Anjani N.F
Tempat Tanggal Lahir 	: Banjar negara, 03 Maret 1992 
N I M 			: 3201412032
Fakultas/Program studi	 : Fakultas Ilmu S0sial / Pend.Geografi 
No HP			 : 085743706614
Waktu untuk PKM 		 : 5 Jam/Minggu 
SD : SD Negeri 3 Glempang 
SMP : SMP Negeri 2 Mandiraja 
SMA : SMA Negeri 1 Purwareja Klampok 
Perguruan Tinggi : Universitas Negeri Semarang

d. Anggota 3 
Nama 				: Laksmi Puspitarani
Tempat Tanggal Lahir		: Tegal, 15 Agustus 1994 
N I M 				: 3201412057
Fakultas/Program studi		: FIS / Pendidikan .Geografi
HP 					: 081542040201 
Waktu untuk PKM 			: 5 Jam/Minggu 
Riwayat Pendidikan :
SD		 : SD Negeri 3 Surokidul 
SMP		 : SMP Negeri 1 Jatibarang 
SMA		 : SMA Negeri 1 Slawi 
Perguruan Tinggi : Universitas Negeri Semarang
Penggalaman Organisasi :
[bookmark: _GoBack] PMR SMA Negeri Slawi
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