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Ubi adalah cadangan energi makanan yang terpendam (pala pendem). Program Kreativitas Mahasiswa – Kewirausahaan dengan judul puding ubi ini bertujuan untuk membuat inovasi pengolahan ubi & menambah nilai ekonomis dari ubi itu sendiri. Ubi banyak ditemukan di sekitar wilayah gunung pati, sehingga diharapkan mampu dengan mudah diimplementasikan. Adapun metode yang digunakan adalah memproduksi puding ubi dengan kerjasama tim.
Gagasan ini muncul terinspirasi dari tugas mata kuliah pilihan kami (Riza Rianti & Hikmatul Walidah Handayani Putri) yaitu Kimia Bahan Pangan. Saat itu dosen meminta kami untuk membuat produk makanan tradisional & modern dari salah satu bahan utama. Anggota kelompok kami yang bernama Hikmatul Walidah Putri Handayani mempunyai gagasan kreatif untuk membuat puding dari ubi. Setelah dibuat ternyata hasilnya tidak mengecewakan, dan memiliki rasa yang khas. Sehingga kami berpikiran untuk mengangkat judul ini untuk PKM-K tahun 2015. Adapun judul PKM-K ini adalah “PUbi (Puding Ubi) sebagai Makanan Sehat Tradisional & Modern”.


























BAB I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Makanan merupakan bahan yang dapat memenuhi kebutuhan hidup manusia. Kebutuhan masyarakat Indonesia akan makanan semakin banyak dengan bertambahnya jumlah penduduk Indonesia. Oleh karena itu masyarakat sendiri harus pandai memanfaatkan bahan yang ada di alam untuk diolah dalam berbagai jenis makanan.
Pada mata kuliah pilihan Kimia Bahan Pangan, dibahas tentang bahan pangan yang tersedia di alam, kandungan gizi, tentang produksi, dll. Pada kesempatan itu, dosen memberi tugas kelompok untuk membuat produk makanan. Kami yang mengikuti mata kuliah tersebut yaitu Riza Rianti & Hikmatul Walidah Putri Handayani. Kelompok Hikmatul membuat produk olahan berbahan dasar ubi yang dibuat puding. Gagasan PKM-K tentang puding ubi ini muncul dari Hikmatul Walidah Putri. Setelah tertarik dengan idenya, Riza Rianti mengusulkan untuk mengangkat tema tentang puding ubi ini sebagai PKM-K.
Ubi adalah cadangan energi makanan yang terpendam (pala pendem) yang memiliki banyak kandungan karbohidrat sebagai sumber energi tubuh. Kandungan lain dari ubi diantaranya adalah protein, glukosa. Sebagai alternatif nasi, kita dapat mengonsumsi ubi ini. Rasanya yang khas, dan manis memberi kenikmatan tersendiri saat menyantapnya.
Terkait hal tersebut jika hanya diolah dengan direbus atau digoreng saja, maka nilai ekonomisnya tidak terlalu tinggi. Untuk membuat nilai ekonomis ubi naik, ubi dapat diolah menjadi jenis makanan lain. Salah satunya adalah puding. Hal tersebut yang melatar belakangi diangkatnya tema puding ubi pada kesempatan ini. Adapun judul PKM-K ini adalah “PUbi (Puding Ubi) sebagai Makanan Sehat Tradisional & Modern”.
B. Alasan Dasar
· Menciptakan inovasi terkait olahan makanan dari ubi
· Meningkatkan nilai jual ubi yang sudah diolah menjadi puding
C. Urgensi (keutamaan)
Jajanan yang dijual untuk umum semakin bervariasi model, rasa, jenis, dan bentuk. Dari jajanan tradisional sampai jajanan modern. Persaingan pun berlangsung untuk menarik konsumen. Sehingga produsen perlu untuk berinovasi, agar produknya dapat menarik konsumen. 
Puding ubi adalah hasil inovasi dari pembuatan puding yang biasanya. Bahan yang digunakan untuk memroduksi dapat ditemukan dengan mudah. Ubi di wilayah Jawa Tengah, khususnya di daerah gunungpati dapat tumbuh dengan baik. Bahan & alat lainnya pun dapat dengan mudah didapatkan di toko-toko. Puding ubi ini pernah kami buat, ternyata dari segi rasa menurut kami lebih khas & layak konsumsi. Ditinjau dari segi tampilan pun unik, karena terdapat ubinya. Sedangkan dari segi ekonomi diharapkan mampu menaikan keuntungannya dibanding puding biasa. Jadi dapat disimpulkan produk kami memenuhi syarat kelayakan usaha.
D. Luaran
· Masyarakat menjadi suka mengonsumsi makanan yang bahan utamanya merupakan asli dari Indonesia.
· Produksi puding ubi semakin meningkat dengan keuntungan yang layak.
E. Manfaat
1. Bagi petani ubi
· Jika ubi banyak dicari, maka pendapatan petani ubi diharapkan naik.
2. Bagi produsen
· Menaikan keuntungan dibanding puding biasa atau ubi yang hanya digoreng, dibakar, dan direbus.
3. Bagi konsumen
· Memberikan nilai gizi yang lebih dibanding puding biasa karena kandungan gizi dari ubinya.























BAB 2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Di kampus Universitas Negeri Semarang, kami mengamati banyak mahasiswa yang berwirausaha. Sehubungan dengan itu ada yang bentuk usahanya mendirikan lapak, dititipkan di kos-kosan, dan dititipkan di gedung perkuliahan (kantin kejujuran). Dagangan mereka relatif laku terus. Kondisi tersebut menandakan potensi yang baik bagi kami untuk ikut melakukan wirausaha. Terlebih untuk menciptakan inovasi baru agar konsumen tidak bosan.


































BAB 3. METODE PELAKSANAAN

Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan dalam pelaksanaannya terbagi menjadi 3 tahap yaitu: (1) tahap persiapan, (2) tahap pelaksanaan dan (3) tahap monitoring.
Pada tahap yang pertama, yaitu tahap persiapan, meliputi persiapan tempat untuk usaha dan persiapan alat serta bahan untuk pembuatan.	
1. Alat dan bahan yang digunakan meliputi : 
· Alat : kompor, panci, spatula, wadah puding, tabung gas, sendok, spatula, gunting, pisau, dan wadah puding.
· Bahan: ubi, bubuk puding tanpa rasa, santan, susu, gula, garam, air galon, daun pandan/vanili, dan pewarna makanan.
2. Cara kerja
a. Selip ubi yang telah dikupas & dibersihkan di tempat penyelipan
b. Siapkan semua bahan & alat 
c. Masukan seperempat resep air santan dalam panci
d. Masukan bubuk puding dalam air santan seperempat resep, aduk merata
e. Campurkan gula & garam secukupnya, aduk merata sampai sebagian besar larut.
f. Masukan ubi yang telah diselip, beri pewarna makanan. 
g. Seperempat resep santan yang tersisa dicampurkan dalam wadah tadi, aduk merata. 
h. Masukan daun pandan/fanili kedalamnya.
i. Masak pada nyala api sedang, aduk terus sampai mendidih
j. Matikan nyala api, puding diangin-anginkan dengan cara diaduk dan diletakan di ruang terbuka.
k. Tunggu sampai panasnya berkuran lalu masukan dalam wadah
l. Jika ada kulkas, maka masukan pada kulkas
m. Jika tidak ada, maka biarkan pada tempat yang terbuka
n. Tunggu sampai mengeras, puding siap disajikan
Pada tahap kedua, yaitu tahap pelaksanaan meliputi produksi dan pemasaran produk. Lokasi pembuatan Puding Ubi sebagai makanan yang bergizi akan diproduksi di kos Wisma Kartini, Jalan Setanjung No. 4E Desa Sekaran Gunungpati Semarang. Lokasi tersebut dipilih karena tidak terlalu jauh dari lingkungan Universitas Negeri Semarang. 
Puding ubi dipromosikan melalui media sosial, face to face, dari mulut ke mulut. Setelah puding jadi, pemasaran dilakukan dengan cara menaruhnya di stand, warung, kos mahasiswa, dan kantin kejujuran gedung perkuliahan.
Terkait kantin kejujuran Fakultas MIPA memiliki 4 gedung perkuliahan yaitu D1, D2, D3, dan D4. Kami akan mendistribusikannya secara menyebar diseluruh gedung tersebut. Seperti yang kami ketahui dari 4 gedung tersebut yang makanannya paling cepat terjual adalah di D4, dari itu kami akan menaruh puding dengan jumlah lebih banyak di gedung D4.
Pada tahap ketiga adalah tahap monitoring, rekan kerja tim dipantau cara kerjanya oleh tim pelaksana atau evaluator dari pusat dalam hal pembuatan dan pengenalan produk kepada sasaran, serta evaluasi kecil yang telah dilakukan selama proses perjanjian kontrak dan pemasaran setelah dilakukan penyusunan dan penyerahan laporan oleh tim pelaksana kepada tim pemantau atau evaluator dari pusat.


































BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
Anggaran biaya ini terdiri dari beberapa sudut tinjauan pengeluaran. Dibawah ini disajikan keterangan mengenai anggaran biaya PKM-K pada tabel 4.1
Tabel 4.1 Anggaran biaya Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kemahasiswaan
	No
	Jenis pengeluaran
	Harga satuan
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan
a. Kompor gas (2)
b. Panci (5)
c. Tabung gas (2)
d. Spatula (5)
e. Sendok (10)
f. Centong (5)
g. Pisau (5)
h. Gunting (4)
i. Baskom (5)
j. Box (10)
k. Galon (2)
Total 
	
a. 350.000,00
b. 50.000,00
c. 100.000,00
d. 5000,00
e. 2000,00
f. 3000,00
g. 5000,00
h. 5000,00
i. 10.000,00
j. 15.000,00
k. 60.000,00
	
a. 700.000,00
b. 200.000,00
c. 200.000,00
d. 25.000,00
e. 20.000,00
f. 30.000,00
g. 20.000,00
h. 20.000,00
i. 50.000,00
j. 150.000,00
k. 120.000,00
1.535.000,00

	2
	Bahan habis pakai
a. Ubi (200 kg)
b. Bubuk puding (200 bks)
c. Gula pasir (10kg)
d. Garam (5kg)
e. Air galon (10x isi ulang)

f. Pewarna makanan (20 botol)
g. Susu (20 botol)
h. Kelapa (50 buah)
i. Vanili (200 bks)
j. Wadah puding (10 pak)
Total 
	
a. 3000,00/kg
b. 4000/bks
c. 16000/kg
d. 2000/kg
e. 20.000/isi ulang
f. 2000/botol

g. 15.000/botol
h. 3000/buah
i. 100/bks
j. 10.000/pak
	
a. 600.000,00
b. 800.000,00
c. 160.000,00
d. 10.000,00
e. 200.000,00

f. 40.000,00

g. 300.000,00
h. 150.000,00
i. 20.000,00
j. 100.000,00
2.380.000

	3
	Perjalanan & konsumsi
a. Membeli alat & bahan (pulang pergi)
b. Pergi ke tempat penyelipan (pulang pergi)
Total 
	
	
a. 100.000,00

b. 20.000,00

120.000

	4
	a. Administrasi
b. Publikasi
c. Seminar
d. Laporan
e. Penunjang
- sewa kamera
- nota
- buku keuangan
- konsumsi (3 produsen)
Total
	
	a. 200.000,00
b. 150.000,00
c. 800.000,00
d. 150.000,00
e.
-  200.000,00
- 10.000,00
- 20.000,00
- 300.000,00
1.830.000,00

	Total 
	
	5.865.000,00



Penjualan per minggu
Puding ubi rainbow 	= 150 x Rp 4.000,00 = Rp 300.000,00
Puding ubi satu warna 	= 150 x Rp 3.000,00 = Rp 450.000,00   +

Jumlah						= Rp 750.000,00
Penjualan 4 bulan 			= 16 x Rp 750.000,00= Rp 12.000.000,00
a. Uji Kelayakan Produksi
1) Biaya produksi 	= biaya peralatan + biaya bahan habis pakai
= Rp 1.535.000,00 +  Rp 2.380.000,00
= Rp 3.915.000,00
2) Keuntungan 	= Pendapatan – Biaya Produksi
= Rp 12.000.000,00-Rp 3.915.000,00
= Rp 8.085.000,00
3) B/C rata-rata	= pendapatan/ investasi
= Rp 12.000.000,00/ Rp 3.915.000,00
= 3,06
4) Proceed		= net Profit + penyusutan
= Rp 8.085.000,00 + Rp 153.500,00
= Rp 8.238.500,00
5) Payback periode	= biaya produksi/ proses
= Rp 3.915.000/ Rp 8.238.500,00
= 0.47 (sekitar setengah bulan modal kembali)
6) BEP volume produksi	= Total Biaya/ Harga
= Rp 3.915.000,00 / Rp 3.500,00
= 1118.57 (produk mencapai 1118 pada titik impas)
7) BEP biaya produksi	= total biaya/ volume produksi
= Rp 3.915.000,00  / (300 x 16)
= 815,625
8) Rate of Return on Investasi	= (Proceed/Biaya Produksi) x 100%
=(Rp 8.238.500,00/Rp 3.915.000,00) x 100%
= 210,43%
9) Rasio keuntungan terhadap pendapatan
= (keuntungan/ produksi) x 100%
= (Rp 8.085.000,00/ Rp 3.915.000,00) x 100%
= 206,51 %
· PKM-K dengan tema puding ubi ini layak dilaksanakan sebagai suatu usaha.

4.2 Jadwal kegiatan
	Terkait jadwal kegiatan disajikan pada tabel 4.2 tentang rencana kegiatan.
Tabel 4.2 Rencana Kegiatan
	No.
	Rencana Kegiatan
	Bulan ke

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Pengumpulan bahan baku dan tambahan serta persiapan peralatan 
	
	
	
	
	

	2.
	Proses Produksi dan Pengemasan
	
	
	
	
	

	3.
	Pengenalan dan Pemasaran Produk
	
	
	
	
	

	4.
	Analisa Hasil Pengembangan Produk
	
	
	
	
	

	5.
	Pelaporan
	 
	 
	 
	 
	

	6.
	Seminar Hasil
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