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RINGKASAN

Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan LANGIT INYONG “Lumpia Pelangi Kulit Ganyong”

	Tepung ganyong belum terlalu dikenal masyarakat, padahal tepung ini dapat dimanfaatkan menjadi olahan makanan yang inovatif dan dapat disesuaikan dengan selera konsumen yang belum mengenal tepung ganyong. Dengan tepung ganyong kami akan membuat olahan lumpia. Kami berencana membuat kulit lumpia dengan bahan tepung ganyong dan memberi warna pelangi alami pada kulit tersebut, serta memberi isi yang inovatif berupa sayuran. Kami yakin bahwa Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan LANGIT INYONG yang kami buat akan dapat memberi keuntungan yang baik bagi konsumen  maupun produsen dari produk kami.

BAB 1
PENDAHULUAN
1. JUDUL 
"LANGIT INYONG (Lumpia Pelangi Kulit Tepung Ganyong)" 

B. LATAR BELAKANG
Makanan khas daerah di Indonesia sangat beraneka ragam, dapat berupa makanan utama, kudapan, maupun makanan yang dapat dijadikan buah tangan para wisatawan dari daerah tersebut. Tetapi di era globalisasi saat ini, makanan khas sulit disandingkan dengan makanan modern seperti fastfood dan junkfood. Makanan khas cenderung tergeser oleh makanan modern yang justru berpeluang menimbulkan gangguan kesehatan. Contohnya makanan khas yang sudah populer di daerah Semarang, yaitu lumpia, yang mulai kehilangan pamor dikalangan masyarakat karena kurangnya inovasi rasa dan tampilan dari makanan khas ini. Terlebih masyarakat hanya mengenal lumpia dalam bentuk dan rasa yang sama antara produsen satu dan yang lain. Oleh karena itu, lumpia memerlukan pengembangan ke arah inovasi yang memiliki niai estetika tinggi namun dengan biaya produksi dan harga jual yang dapat dijangkau masyarakat. 
Jenis bahan pangan tradisional perlu diperkenalkan secara luas untuk memberikan alternatif lain kepada masyarakat. Bahan pangan tradisional relatif sulit ditiru, karena terkait dengan budaya dan letak geografis suatu daerah. Hal ini membuat masyarakat mudah menciptakan inovasi makanan dengan bahan alternatif tersebut. Inovasi makanan khas akan menjadi keunggulan kompetitif dan memiliki prospek yang cerah di masa mendatang. Peningkatan atau pengembangan makanan khas unggulan itu diharapkan dapat meningkatkan pendapatan masyarakat secara umum dan pengusaha makanan khas daerah secara khusus. 
Bahan pangan tradisional alternatif salah satunya adalah ganyong, yang merupakan jenis umbi-umbian. Biasanya, masyarakat hanya mengolah dengan cara di rebus. Tapi akhir-akhir ini masyarakat mulai mengembangkan tepung ganyong yang biasanya diolah menjadi kue. Program ini akan mengembangkan olahan dari tepung ganyong menjadi kulit lumpia.
1. PERUMUSAN MASALAH
1. Bagaimana cara mengenalkan tepung ganyong di kalangan masyarakat?
1. Bagaimana cara menarik minat masyarakat agar tidak bosan dengan lumpia?
1. Bagaimana metode pembuatan lumpia berbahan dasar tepung ganyong?
1. Bagaimana cara pembuatan kulit lumpia berwarna pelangi?

1. TUJUAN
1. Mengenalkan tepung ganyong di kalangan masyarakat.
1. Menarik minat masyarakat agar tidak bosan dengan lumpia.
1. Mengetahui metode pembuatan lumpia berbahan dasar tepung ganyong.
1. Mengetahui cara pembuatan kulit lumpia berwarna pelangi.

E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
0. Memberikan alternatif makanan sehat berupa lumpia bagi kalangan masyarakat mahasiswa dan pelajar.
0. Menghasilkan kuliner khas yang unik dan dapat diterima serta disukai masyarakat.
0. Memperkenalkan tepung ganyong sebagai sumber alternatif pangan dengan nilai ekonomis 

F. KEGUNAAN PROGRAM
1. Bagi Perguruan Tinggi
Program ini sebagai perwujudan dari Tridharma Perguruan Tinggi. Dengan program ini pula akan meningkatkan khasanah ilmu pengetahuan yang nantinya menghasilkan makanan khas yang sehat dan bergizi.
1. Bagi Mahasiswa
Dengan program ini diharapkan melatih mahasiswa untuk mengembangkan inovasi produk lumpia dan dapat menciptakan peluang usaha sendiri, mengurangi ketergantungan mahasiswa dalam mencari lapangan pekerjaan. Selain itu, program ini dapat menyerap tenaga kerja sehingga mahasiswa ikut aktif dalam mengurangi jumlah pengangguran di Indonesia.
1. Bagi Masyarakat
Adanya produk lumpia pelangi yang berbahan dasar tepung ganyong memberikan pilihan unik jajanan sehat bagi masyarakat. Dan masyarakat semakin mengenal tepung ganyong sebagai sumber pangan alternatif.




BAB 2
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Jenis makanan khas yang bernama Lumpia, lebih terasa familiar didengar oleh orang-orang yang berasal dari daerah Semarang. Hal tersebut dikarenakan Lumpia merupakan salah satu jenis makanan tradisional yang dapat dijumpai sebagai oleh-oleh khas saat berkunjung ke Kota Semarang. Namun demikian Lumpia juga dapat ditemukan di kota lain di wilayah Jawa Tengah, karena lumpia merupakan makanan favorit masyarakat Jawa Tengah. Saat acara-acara besar yang diadakan oleh masyarakat Jawa Tengah seperti acara khitanan, pernikahan dan acara lain, lumpia menjadi salah satu makanan yang menjadi sajian untuk para tamu undangan.
Lumpia yang sering kita temukan adalah lumpia dengan kulit olahan dari tepung terigu dan berisi olahan rebung. Sebagian masyarakat yang berkunjung ke kota Semarang kurang begitu cocok dengan makanan olahan dari rebung, karena mereka tidak terbiasa mengkonsumsi umbi pohon bambu tersebut. Dan akhirnya mereka beralih ke makanan modern yang menarik dan enak. Oleh karena itu kegiatan ini berguna untuk memberikan inovasi dan variasi olahan lumpia agar sesuai dengan selera konsumen. Kegiatan ini dilakukan dengan memberikan inovasi pada lumpia yang biasanya hanya diproduksi dengan kulit campuran tepung terigu, telur dan air, kini kami menggunakan tepung ganyong dan menambahkan warna kulit lumpia yang beraneka warna. 
Adapun kandungan gizi dari tepung ganyong berdasarkan http://www.warintek.ristek.go.id tersebut yaitu:
Komposisi Ganyong (per 100 gram bahan)
	KOMPONEN
	KADAR (mg)

	Kalori
	95 kal

	Karbohidrat
	22.600

	Protein
	1.000

	Lemak
	100

	Phosphor
	70

	Kalsium
	21

	Besi
	20

	Vitamin B1
	0,10



Sementara untuk isi dari lumpia, kami memberikan variasi sayuran yang mengandung serat dan gizi yang baik.

1. Prospek Pengembangan Usaha
Saat ini tepung ganyong belum familiar di kalangan masyarakat Indonesia, dan kurang begitu diminati untuk dijadikan bebabagai olahan makanan. Tepung ganyong dapat digunakan untuk menggantikan tepung terigu yang harganya lebih mahal atau mungkin hanya dijadikan campuran dari adonan tepung terigu untuk menghemat biaya dalam pembuatan suatu masakan. 
1. Target Penjualan
Pemasaran Langit Inyong akan kami laksanakan di daerah Asrama Mahasiswa PGSD UNNES di Ngaliyan, Semarang. Untuk pendistribusian kami akan menitipkan produk kami pada kantin dan toko di sekitar Asrama serta kampus PGSD UNNES. Target penjualan untuk tiap produksi adalah 100 biji perhari yang berarti 300 biji perminggu.
1. Strategi Pemasaran
1. Tingkat Persaingan
	Tingkat persaingan usaha Langit Inyong cenderung sangat kecil, karena kebanyakan mahasiswa di sekitar asrama dan kampus itu berasal dari luar kota Semarang dan sulit untuk menjumpai makanan khas kota Semarang yang berbeda dari biasanya. Jadi, untuk mendapatkan makanan khas kota Semarang yang berbeda cukup membelinya di kantin atau toko disekitar asrama dan kampus PGSD. 
1. Tempat Produksi
	Pembuatan produk ini akn kami laksanakan di rumah kontrakan yang telah kami sewa, mengingat fasilitas dapur di asrama tidak tersedia. 
1. Pembeli
Sasaran konsumen Langit Inyong adalah mahasiswa dan masyarakat di sekitar kampus PGSD UNNES Ngaliyan. 
1. Kapasitas Produk
Produksi Langit Inyong yang akan dilakukan dalam usaha ini adalah dalam usaha kecil terlebih dahulu. Kami akan membeli tepung ganyong di daerah Grobogan, Purwodadi, karena daerah tersebut merupakan penghasil umbi ganyong. 



1. Bauran Produksi
1 Produk
Langit Inyong merupakan makanan bergizi. Dilihat dari kandungan gizi yang terdapat pada kulitnya, Langit Inyong mengandung karbohidrat yang merupakan sumber energi bagi tubuh untuk melaksanakan aktivitas sehari-hari. Kemudian dilihat dari isiannya yang sebagian besar terdiri dari sayuran, mengandung serat yang berguna melancarkan proses pencernaan. 
1. Harga Jual
Harga jual produk yaitu Rp. 2000/biji.
1. Promosi
Promosi dilakukan dengan menitipkan produk di toko atau kantin makanan dan minuman di kos mahasiswa hingga penawaran dari media cetak dan elektronik.






















BAB 3
 METODE PELAKSANAAN
Pelaksanaan kegiatan usaha dilakukan di rumah kos yang telah disewaselama 4 bulan di sekitar kampus PGSD UNNES Ngaliyan. Kegiatan akan dilakukan selama 4 bulan dan kegiatan diadakan 3 kali dalam seminggu yaitu hari senin, kamis, dan minggu. Dimulai dari persiapanbahan dan peralatan, pencarian bahan baku, pengolahan bahan, pengujian, pemasaran, dan lain-lain. Sehingga dihasilkan produk yang diinginkan. Untuk tahapan pembuatan produk dilakukan dalambentuk periode, jadi dalam waktu 4 bulan akan diadakan 10 periode pembuatan produk sehingga dihasilkan produk yang diinginkan. Kegiatan akan dimulai dari pukul 10.00 WIB sampai selesai. 
Langkah-langkah pelaksanaan programsebagai berikut :
1. Persiapan bahan baku
Merupakan rangkaian kegiatan mulai dari pembelian bahan baku berupa tepung ganyong dan sayuran sebagai pewarna alami untuk pembuatan kulit lumpia. Selanjutnya pemilihan dan pembelelian bahan baku isi lumpia yang berkualitas sehingga memperoleh hasil lumpia yang menarik, sehat dan lezat untuk dinikmati. 
1. Pengolahan
1. Pembuatan Kulit
· Campurkan tepung ganyong, tepung terigu, garam, dan kuning telur, serta air putih, kemudian diaduk sampai merata. 
· Tambahkan garam dan gula secukupnya sebagai pelengkap rasa.
· Adonan yang sudah encer merata tersebut dibagi menjadi tiga . 
· Sementara itu, haluskan bahan pewarna kulit lumpia seperti bayam, ketela ungu, dan wortel dengan blender, setelah itu disaring. 
· Campurkan adonan tepung dengan bahan pewarna dalam masing-masing baskom. 
· Dadar adonan dalam teflon sampai matang. 
2. Pembuatan Isi Lumpia
1. Lumpia Original
· Kupas Rebung dan potong rebung secara memanjang, lalu cuci dengan air dan rebus hingga empuk.
· Rebus daging ayam yang telah dicuci hingga matang. Setelah itu suwir daging ayam dengan ukuran tipis dan kecil.
· Siapkan minyak dalam penggorengan hingga panas
· Tumis bawang merah dan putih yang telah dicincang dan tambahkan garam secukupnya
· Goreng telur dalam penggorengan. Goreng orat-arit. 
· Masukkan rebung dan daging yang telah disuwir ke dalam orat-arit telur. Aduk-aduk hingga layu. 
· Tambahkan kecap manis, merica bubuk, garam serta gula pasir.
· Masaklah hingga semua meresap.
1. Lumpia Sayur
· Potong sawi memanjang dan berukuran kecil dan cuci dengan air bersih
· Kupas dan potong kentang, kemudian cuci hingga bersih
· Rebus kentang hingga setengah matang
· Bersihkan tauge dari kulitnya serta cuci dengan air hingga bersih
· Panaskan minyak pada wajan penggorengan
· Masukkan bawang merah, bawang putih dan cabe yang telah dicincang serta garam secukupnya
· Masukkan telur dan orat-arit dalam wajan poenggorengan
· Masukkan sawi, kentang dan tauge. Aduk-aduk hingga layu
· Tambahklan kecap manis, merica bubuk, garam serta gula pasir
· Masak hingga semua meresap.
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B. ANGGARAN BIAYA
Tabel Anggaran Biaya Produksi
	NO
	URAIAN
	JUMLAH

	A. BAHAN

	1.
	Tepung Ganyong  @Rp.6.000 x 40kg
	Rp.  240.000

	2.
	Tepung Terigu   @Rp.8.000 x 20kg
	Rp.  160.000

	3.
	Bayam  @Rp.2.500 x 20 ikat
	Rp.   50.000

	4.
	Wortel  @Rp.8.000 x 7kg
	Rp.   56.000

	5.
	Rebung @Rp. 15.000 x 6kg
	Rp.   90.000

	6.
	Sawi @Rp. 3.000 x 30 ikat
	Rp.   90.000

	7.
	Tauge @Rp. 5.000 x 4kg
	Rp.   20.000

	8.
	Kentang @Rp.10.000 x 5kg
	Rp.   50.000

	9.
	Cabai @Rp. 12.000 x 4kg
	Rp.   48.000

	10.
	Bawang merah @Rp. 15.000 x 6kg
	Rp.   90.000

	11.
	Bawang putih @Rp. 10.000 x 5kg
	Rp.   50.000

	12.
	Garam halus @Rp. 1000 x 10 pack
	Rp.   10.000

	13.
	Minyak goreng @Rp 11.000 x 15 liter
	Rp.  165.000

	14.
	Merica @80.000 x 0.5 kg
	Rp.   40.000

	15.
	Gula pasir @Rp. 10.000 x 4kg
	Rp.   40.000

	16.
	Kecap 620 gr @Rp. 9.500 x 10
	Rp.   95.000

	17.
	Telur @Rp. 16.000 x 20 kg
	Rp.  320.000

	18.
	Daging ayam @Rp. 25.000 x 6kg
	Rp.  150.000

	A. Alat 

	No.
	uraian
	Deskripsi
	

	
	
	Jumlah
	Satuan 
	Harga Satuan
	

	1.
	Wajan
	1
	Buah
	45.000
	Rp.   45.000

	2.
	Kompor gas
	1
	Buah
	300.000
	Rp.  300.000

	3.
	Tabung gas kecil
	1
	Buah
	150.000
	Rp.  150.000

	4.
	Teflon 
	1
	Buah
	75.000
	Rp.   75.000

	5.
	Lemari es kecil
	1
	buah
	800.000
	Rp.  800.000

	6.
	Sodet
	3
	Buah
	5.000
	Rp.   15.000

	7.
	Baskom
	6
	Buah
	20.000
	Rp.  120.000

	8.
	Sendok 
	1
	Lusin
	12.000
	Rp.   12.000

	9.
	Pisau
	4
	Buah
	5.000
	Rp.   20.000

	10.
	Mixer
	1
	Buah
	300.000
	Rp.  300.000

	11.
	Saringan kecil
	3
	Buah
	5.000
	Rp.   15.000

	12.
	Bungkus plastik 
	5
	Pack
	2.500
	Rp.   12.500

	C. Promosi (brosur, blog, facebook, buletin kampus, twitter)
	Rp.  300.000

	D. Transportasi (pembelian bahan dan alat)
	Rp.  800.000

	E. Dokumentasi (cuci cetak dan dokumentasi)
	Rp.  200.000

	F. Sewa tempat
	Rp. 2.000.000

	G. Pembuatan proposal
	Rp.   50.000

	H. Pembuatan laporan monitoring
	Rp.   50.000

	I. Pembuatan laporan akhir @Rp.50.000 x 4
	Rp.  200.000

	Total 
	Rp. 7.228.500
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