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BAB I
PENDAHULUAN

A. Judul Program


KERIPIK PISANG ANEKA RASA BERBASIS PEMASARAN KOPERASI SISWA SEKOLAH SEBAGAI BENTUK KERJA SAMA MUTUALISME.
B. Latar Belakang

Potensi produksi buah pisang di Indonesia memiliki daerah sebaran buah pisang yang luas, hampir seluruh wilayah merupakan daerah penghasil pisang, yang ditanam di pekarangan maupun ladang, dan sebagian sudah ada dalam bentuk perkebunan. Jenis pisang yang ditanam mulai dari pisang untuk olahan (plantain) sampai jenis pisang komersial (banana) yang bernilai ekonomi tinggi. Sentra produksi pisang di Indonesia adalah Jawa Barat (Sukabumi, Cianjur, Bogor, Purwakarta, Indramayu, Cirebon, Serang), Jawa Tengah (Demak, Pati, Banyumas, Sidorejo, Kesugihan, Kutosari, Pringsurat, Pemalang), Jawa Timur (Banyuwangi, Malang), Sumatera Utara (Padang Sidempuan, Natal, Samosir, Tarutung), Sumatra Barat (Sunyang, Baso, Pasaman), Sumatera Selatan (Tebing Tinggi, OKI, OKU, Baturaja), Lampung (Kayu Agung, Metro), Kalimantan, Sulawesi, Bali dan Nusa Tenggara Barat. 

Produksi pisang di Indonesia menempati peringkat tertinggi diikuti oleh mangga pada urutan kedua dan jeruk urutan ketiga. Pada tahun 2001 jumlah produksi pisang di Indonesia mencapai 4.300.422 ton dengan kontribusi terbesar dari daerah Jawa Barat (1.431.941 ton), diikuti oleh Jawa Timur (700.836 ton) dan Jawa Tengah (522.261 ton).

Salah satu pemanfaatan buah pisang di Indonesia adalah sebagai olahan makanan ringan keripik pisang. Kabupaten Banyumas merupakan produsen keripik pisang yang cukup besar di Jawa Tengah. Terdapat banyak usaha-usaha rumahan yang memproduksi olahan keripik pisang di daerah Banyumas. Pemasaran dari olahan ini juga sudah cukup luas yakni disekitar Banyumas, Purbalingga, Banjarnegara, Brebes, Bumiayu, Tegal, dan Jakarta. Namun olahan masih terbatas pada keripik pisang dengan rasa asin dan manis. Produksi juga hanya tertuju pada pemesanan dengan kuota besar dan kemasan per kg, sehingga konsumen juga hanya terbatas pada kalangan orang tua saja untuk keperluan oleh-oleh dan hajatan.

Keripik pisang merupakan makanan yang digemari semua kalangan. Hal ini dapat dijadikan peluang usaha dengan menginovasikan olahan keripik pisang menjadi lebih menarik dan bervarian lagi. Keripik pisang dapat dinovasikan menjadi beberapa varian rasa agar lebih menggoda, yakni rasa coklat, stroberi, keju, dan pedas. Pemasaran akan dilakukan di sekolah-sekolah SD, SMP, dan SMA. Pada usaha ini akan melibatkan pihak sekolah yakni koperasi siswa. Keripik pisang aneka rasa akan dijual lewat koperasi siswa dan kantin-kantin yang ada di sekolah. Dengan rasa yang bervarian dan kemasan yang menarik, serta harga yang terjangkau pula, maka keripik pisang aneka rasa ini dimungkinkan bisa laris dikonsumsi.

C. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengolahan makanan ringan keripik pisang aneka rasa agar menjadi olahan makanan ringan yang menarik ?

2. Bagaimana olahan keripik pisang dapat dipasarkan dan mempunyai pangsa pasar yang menjanjikan dengan kerja sama koperasi siswa di sekolah ?

3. Apakah keripik pisang dapat meningkatkan daya jual dan nilai ekonomi dari buah pisang tersebut ?

D. Tujuan Program

1. Menciptakan produk olahan keripik pisang aneka rasa yang menarik

2. Memasarkan olahan keripik pisang aneka rasa ke sekolah-sekolah yang dapat menjalin kerja sama usaha yang menguntungkan bagi kedua belah pihak

3. Meningkatkan daya jual dari buah pisang dengan menjadikan olahan yang menarik

E. Luaran Yang Diharapkan

1. Dapat mengembangkan olahan keripik pisang menjadi makanan ringan yang digemari semua kalangan

2. Dapat mengembangkan pangsa pasar yang menjanjikan dan peluang bisnis sehingga dapat menciptakan lapangan kerja yang baru

Dapat menambah nilai jual buah pisang dan keripik pisang dengan olah
F. Kegunaan Program

A. Untuk mahasiswa

1. Menambah pengetahuan tentang kewirausahaan dan menambah pengalaman untuk berwirausaha

2. Menciptakan inovasi,kresi dan mengembangkan kemandirian

3. Melatih mahasiswa untuk jeli dalam melihat peluang bisnis sehingga dapat menciptakan lapangan kerja yang baru


      B.  Untuk masyarakat

1. Meningkatkan konsumsi buah pisang dengan mengolahnya menjadi keripik pisang aneka rasa 

2. Menciptakan lapangan kerja baru karena adanya produksi olahan makanan ringan keripik pisang aneka rasa

3. Menciptakan diversifikasi dalam pengembangan produk olahan buah pisang

BAB II

GAMBARAN RENCANA USAHA

1. Kondisi umum lingkungan dan ketersediaan bahan

Desa Jatisaba kecamatan Cilongok kabupaten Banyumas merupakan daerah yang memiliki produksi keripik pisang sangat banyak. Produksi keripik pisang ini dilakukan setiap hari dengan produksi besar. Sasaran pasar para pengusaha keripik pisang adalah pasar-pasar tradisional, toko makanan, toko sembako dan toko oleh-oleh. Daerah sebaran pasar mencakup wilayah Banyumas, Purbalingga, Banjarnegara, Bumiayu, Brebes, Tegal, dan Jakarta.

Banyaknya usaha yang memproduksi keripik pisang di desa Jatisaba dapat mempermudah dalam perolehan bahan jadi dari keripik pisang aneka rasa. Dapat secara lamgsung membeli keripik pisang rasa original/asin yang siap jual. Kemudian diolah kembali dengan berbagai varian rasa, sehingga menghemat biaya produksi. Membeli keripik pisang siap jual di area produksinya akan lebih murah dibandingkan membuat sendiri atau membeli ditempat lain. Dengan alasan ini maka peluang usaha keripik pisang diharapkan mampu berjalan dan memperoleh profit yang cukup menguntungkan.
2. Daya tahan produk

Daya tahan produk dari keripik pisang aneka rasa memiliki waktu yang lama. Hal ini dikarenakan olahan keripik pisang merupakan olahan yang digoreng dan kondisi makanan yang kering atau tidak basah. Keripik pisang aneka rasa dapat bertahan sampai waktu satu bulan. Kemasan keripik pisang yang ditutup rapat juga akan memperpanjang usia kelayakan makan pada keripik pisang aneka rasa.
3. Keunggulan keripik pisang aneka rasa

Keripik pisang aneka rasa merupakan camilan makanan ringan yang enak dan bergizi. Bahan utamanya yaitu buah pisang sendiri merupakan buah yang kaya akan vitamin dan karbahidrat. Dengan rasa yang bervariasi, keripik pisang aneka rasa dapat memanjakan lidah penikmatnya dan pembeli dapat memilih sesuai seleranya. Kemasan yang menarik dan pas dibawa kemanapun juga akan mempermudah konsumen dalam menikmatinya.
4. Peluang pasar

Olahan keripik pisang memang sudah banyak ditemukan di pasaran, namun untuk keripik pisang aneka rasa sendiri masih jarang di sekitar Jawa Tengah. Keripik pisang aneka rasa yang akan dikemas dalam kemasan menarik dan dalam ukuran porsi kecil, ditujukan secara khusus untuk penjualan pada kalangan pelajar dari tingkat SD, SMP, dan SMA. Pemasaran akan dilakukan dengan kerja sama pihak koperasi sekolah dan kantin yang ada di sekolah. Hal ini akan membantu pemilik usaha dan juga pihak sekolah agar sama-sama memperoleh keuntungan untuk dana produksi dan koperasi yang ada di sekolah.
5. Rencana harga penjualan produk awal

Rencana harga produk perbungkus adalah Rp.2000,00 dengan jumlah produksi 100 bungkus perhari atau sekitar 2400 bungkus perbulan ( masa produksi per bulan adalah 24  hari ).

Jumlah penjualaan



Rp.4.800.000,00


Bahan habis pakai

Rp.1.280.000,00

Biaya overhead produksi
Rp.2.433.000,00






Rp.3.713.000,00


Laba kotor



Rp.1.087.000,00
Harga pokok produksi
 = Rp.1.087.000,00 : 2000 = Rp.5430,00

Harga jual yang diinginkan    = Rp.4.800.000,00

Asusmi produk terjual semua = Rp.4.800.000,00

Perkiraan laba/rugi per 2400 produk

Penjualan



= Rp.4.800.000,00

Harga pokok penjualan

= Rp.3.713.000,00


Laba kotor



= Rp.1.087.000,00

Beban operasional





Beban penjualan dan lainnya
= Rp.500.000,00

Laba bersih




=Rp.587.000,00
BAB III

METODE PELAKSANAAN

A. Bahan :

24 kg keripik pisang kepok rasa original

50 bungkus masing-masing bumbu rasa coklat, stroberi,    keju, dan pedas


5 kg Minyak goreng


10 Gula halus


10 bungkus garam
B. Alat :

2 Wajan/penggorengan


2 Kompor gas


1 Tabung gas


3 Baskom


2 Penyaring


24 kg plastic ukuran 12x25

2 alat pengepres plastik
3 gunting 
C. Proses produksi :
1. Siapkan keripik pisang rasa original yang sudah dibeli

2. Berikan sedikit minyak pada wajan

3. Tuangkan gula halus dan perasa yang diinginkan (coklat, stroberi, keju, pedas)

4. Masukan keripik pisang original ke dalam wajan

5. Aduk hingga semua bumbu merata keseluruh keripik pisang dalam penggorengan

6. Angkat keripik pisang yang sudah matang

7. Tiriskan

8. Tunggu sampai keripik pisang dingin, lalu kemas dalam ukuran kemasan yang telah ditentukan

9. Keripik pisang aneka rasa siap dipasarkan
D. Strategi pemasaran
1. Keripik pisang aneka rasa merupakan camilan yang enak dan bergizi. Kemasannya yang menarik dan rasanya yang bervariasi akan membuat orang ingin membelinya. Kemasan yang praktis, sehingga pembeli dapat membawa keripik pisang aneka rasa kemana saja dan dapat disantap kapan saja.
2. Harga jual

Harga jual keripik pisang aneka rasa sangat terjangkau, sehingga bagi anak sekolah tidak memberatkan. Satu kemasan hanya Rp.1.500,00 saja.
3. Distribusi

Distribusi  keripik pisang aneka rasa akan dipasarkan disekolah-sekolah yang berada di kabupaten Banyumas. Peluang pasar utama keripik pisang aneka rasa adalah koperasi sekolah dan kantin-kantin yang ada di sekolah.
4. Promosi

Keripik pisang aneka rasa yang akan dipasarkan di sekolah-sekolah akan dipromosikan melalui brosur yang akan dibagikan pada para siswa di sekolah.

5. Pengemasan

Pengemasan keripik pisang aneka rasa ini menggunakan kantong plastik agar lebih flexibel dan mudah untuk dibawa.

BAB IV

BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

A. Anggaran biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Wajan, kompor gas, baskom, penyaring, plastik, alat pengepres plastik, Tabung gas, gunting
	Total : Rp.2.433.000,00

	2
	Gula halus, perasa makanan, keripik pisang original, minyak goreng, garam
	Total : Rp.1.280.000,00

	3
	Biaya perjalanan untuk proses distribusi ke sekolah-sekolah
	Total : Rp.400.000,00

	4
	Biaya pembuatan brosur untuk promosi
	Total : Rp.100.000,00

	
	Jumlah 
	Total : Rp.4.213.000


B. Jadwal Kegiatan
	No
	kegiatan
	Bulan 1
	Bulan 2
	Bulan 3
	Bulan 4

	1
	Studi pustaka
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Penyiapan alat dan bahan
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Pelaksanaan program
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	
	
	
	
	
	

	4
	pembahasan
	
	
	
	
	
	
	
	
	X
	X
	X
	X
	X
	
	
	

	5
	Pembuatan laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	X
	X
	X
	X
	X



