RENGGINANG AMPAS KEDELAI RASA BUAH 

BAB I
 PENDAHULUAN
A. Latar Belakang 
Ampas kedelai memang terlalu banyak dijumpai khususnya di Kabupaten Kendal, Jawa Tengah. Melihat banyaknya ampas kedelai yang mengandung banyak protein, biasanya ampas kedelai dimanfaatkan untuk pakan ternak. Atau diolah kembali menjadi tempe bongkrek. Namun meskipun begitu ampas kedelai masih saja ada yang terbuang tanpa termanfaatkan dengan jelas. Oleh karenanya inovasi membuat rengginang dari ampas kedelai merupakan salah satu solusi menangani melimpahnya ampas kedelai yang masih terbuang sia-sia. Rengginang rasa merupakan inovasi kami untuk membuat luaran baru mengenai pemanfaatan ampas kedelai. Rengginang merupakan makanan renyah yang umumnya terbuat dari ketan yang dikeringkan. Namun, dalam hal ini kami menggunakan ampas dan selai buah sebagai bahan utamanya.

B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas maka dapat dirumuskan permasalahan dalam program ini, yaitu: 
1. Bagaimana cara membuat rengginang ampas kedelai? 
2. Bagaimana cara memasarkan produk rengginang ampas kedelai? 

C. Tujuan Masalah 
1. Mengetahui cara membuat rengginang untuk memodivikasinya menjasi lebih baru dengan rasa buah.
2. Mengetahui cara memasarkan produk rengginang rasa.

D. Luaran Yang Diharapkan  
Luaran yang diharapkan dari program kewirausahaan ini adalah: 
1. Terproduksinya rengginang rasa yang terbuat dari ampas kedelai yang benyak mengandung protein.
2. Terciptanya peluang usaha mandiri.

E. Kegunaan Program  
Kegunaan dari program kewirausahaan ini diharapkan dapat bermanfaat bagi berbagai pihak, diantaranya yaitu : 
1. Bagi Mahasiswa.
Hasil program kewirausahaan ini diharapkan mampu meningkatkan kreativitas mahasiswa dalam membaca peluang bisnis dalam aspek industri rumahan.
2. Bagi Masyarakat Umum.
Hasil program kewirausahaan  ini diharapkan bermanfaat untuk  menambah minat mengonsumsi rengginang yang berbahan baku ampas kedelai. 


BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Proses pelaksanaan program ini akan dilaksanakan beberapa tahap. Tahap pertama, yaitu mencari alat-alat yang akan digunakan untuk mengolah bahan dasar dalam pembuatan produk rengginang rasa. Tahap kedua, mencari bahan baku utama dan bahan-bahan lain yang dibutuhkan. Dalam tahap ini, bahan baku yang akan dicari adalah ampas kedelai khususnya ampas susu kedelai yang mengandung banyak protein, selai buah ataupun buah-buahan yang nantinya dibuat selai sebagai rasa untuk renggginang, tepung beras, fanili, garam, gula, tepung terigu dan bahan lain yang mendukung. Bahan-bahan yang dibutuhkan mudah didapatkan di pasar. Setelah semua sudah terkumpul, barulah melaksanakan tahap ketiga yakni pengolahan terhadap bahan dasar untuk dijadikan produk yang diharapkan. Tahap terakhir adalah melakukan pengemasan pada produk dengan kemasan plastik yang sudah disediakan kemudiaan dilakukan pemasaran ke konsumen melalui tahapan pemasaran yang dilakukan sendiri oleh pengusul.
Dalam usaha produksi rengginang rasa ini terdapat 4 aspek yang menjadi landasan bahwa usaha produksi ini layak untuk dijadikan sebagai usaha baru, yaitu :
1. Aspek teknis.
Secara teknis lokasi produksi rengginang rasa ini bertempat di rumah ketua. Lokasi tersebut terletak di daerah Kendal Jawa Tengah desa Sumberagung dan dekat dengan pasar sehingga mempermudah dalam pembelian bahan dan alat yang akan dipergunakan.
2. Aspek manajemen.
Adapun tugas-tugasnya antara lain :
a. Ketua
· Sebagai penanggung jawab semua kegiatan usaha.
· Memimpin organisasi dan  mengkoordinir anggota dalam setiap kegiatan.
· Sebagai pengambil kebijakan terhadap semua hal yang berkaitan dengan usaha.
b. Bagian produksi
· Menyiapkan bahan dan peralatan produksi.
· Melakukan pengontrolan terhadap produk yang dihasilkan.
c. Bagian keuangan
· Sebagai penanggung jawab keuangan.
· Melakukan pencacatan/rincian keuangan.
d. Bagian pemasaran
· Sebagai penanggung jawab pemasaran.
· Melakukan promosi hasil produk.
· Melakukan pemasaran produk.
3. Aspek pemasaran.
Dalam melakukan usaha, pemasaran merupakan faktor yang penting dari pendirian suatu usaha yaitu pemasaran ditujukan kepada semua kalangan yaitu dari anak-anak sampai orang tua. Pemasaran ini dilakukan di masyarakat sekitar Kendal Jawa Tengah.
4. Aspek keuangan.
Dalam melakukan usaha, aspek keuangan merupakan faktor utama yaitu dari pembuatan rengginang rasa ini. Fungsi utama dari aspek keuangan ini adalah mengalokasikan sumber dana secara maksimal. Aspek keuangan ini juga merupakan tolak ukur apakah usaha yang dijalani mengalami keuntungan atau kerugian.






























BAB III 
METODE PELAKSANAAN PROGRAM

Metode pelaksanaan program pembuatan rengginang rasa dibagi menjadi beberapa tahap, yaitu :
a. Tahap 1 
Mencari alat-alat yang akan digunakan  untuk mengolah bahan dasar dalam pembuatan produk rengginang rasa, antara lain teflon, blender, kompor gas, baskom besar, tabung elpigi, regulator, selang gas elpigi, pengaduk, timbangan, pisau, sendok makan, cetakan rengginang, tempat untuk mengeringkan rengginang dan lap.
b. Tahap 2
Langkah-langkah pembuatan rengginang rasa yaitu mencampurkan bahan-bahan yang ada termasuk buah yang telah diblender maupun selai rasa buah. Setelah semuanya tercampur, mencetak adonan dengan cetakan rengginang. Kemudian mengeringkan rengginang di bawah terik matahari sampai benar-benar kering selama kurang lebih tiga hari. Setelah kering menggoreng rengginang sampai matang dan renyah.
c. Tahap 3 
Rengginang dikemas dengan plastik dengan rapi dan memperjelas kemasan dengan tulisan rasa yang terkandung dalam rengginang ampas kedelai tersebut.






BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

A. Anggaran Biaya
Biaya Peralatan
	No
	Peralatan 
	Jumlah
	Harga

	1
	Teflon stainlis
	1
	260.000

	2
	Blender
	1
	442.000

	3
	Kompor Gas 2 perapian
	1
	360.000

	4
	Tempat Pengering
	10
	595.000

	5
	Tabung Elpigi 12 kg
	1
	89.000

	6
	Regulator
	1
	65.000

	7
	Selang Gas Elpigi
	1
	32.000

	8
	Pengaduk
	1
	10.000

	9
	Baskom besar
	5
	40.000

	10
	Timbangan duduk
	1
	420.000

	11
	Pencetak rengginang
	1
	450.000

	12
	Pisau
	3
	24.000

	13
	Sendok makan
	12
	20.000

	14
	Lap
	5 
	125.000

	Jumlah
	2.932.000



Biaya Bahan
	No
	Bahan
	Jumlah
	Harga

	1
	Ampas Kedelai
	100 kg
	150.000

	2
	Kemasan
	120 buah
	15.000

	3
	Label
	25
	8.000

	4
	Vanilli 
	100 gram
	15.000

	Jumlah
	178.000



Biaya Habis Pakai
	No
	Bahan
	Jumlah
	Harga satuan (Rp)
	Jumlah harga (Rp)

	1
	Gula
	50 kg
	12.000
	600.000

	2
	Garam
	5 kg
	5.000
	25.000

	3
	Tepung Terigu
	70 kg
	10.000
	700.000

	4
	Tepung Beras
	50 kg
	10.000
	500.000

	5
	Tepung Ketan
	40 kg
	10.000
	400.000

	6
	Aneka Buah
	30 kg
	20.000
	600.000

	Jumlah
 
	2.825.000



Biaya Perjalanan
	No
	Jenis Barang
	Harga
	Kebutuhan
	Harga Total

	1
	Pemasaran dan Promosi 
	100.000
	4 bulan
	400.000

	2
	Transportasi
	100.000
	4 bulan
	400.000

	3
	Uang Listrik dan
	25.000
	4 bulan
	100.000

	5
	Konsumsi
	100.000
	4 bulan
	400.000

	
	Total
	1.300.000


Biaya Lain-Lain
	No
	Jenis barang
	Harga
	Kebutuhan
	Total Harga

	1
	Kertas A4
	40.000
	2 rim
	Rp. 80.000

	2
	Biaya cetak laporan
	Rp. 500/lembar
	120  lembar
	Rp. 60.000

	3
	Penjilidan
	Rp 4000/jilid
	6 Jilid
	Rp. 24.000

	4
	Cetak Poster banner
	Rp 14.000
	20 lembar
	Rp 280.000

	Total Biaya
	Rp. 444.000


Total Biaya
	No
	Jenis Biaya
	Jumlah (Rp)

	1
	Biaya peralatan
	2.932.000

	2
	Biaya bahan
	2.903.000

	3
	Biaya Perjalanan
	1.300.000

	4
	Biaya Lain-lain
	444.000

	
	Total
	7.579.000


Total Biaya Keseluruhan adalah Rp. 7.579.000
Penjualan Rengginang Rasa per minggu 100 x Rp 5.000,00 = Rp 500.000,00 
Penjualan dalam 12 minggu 12 x Rp500.000,00 = Rp 6.000.000,00 
Tempat Pelaksanaan Program
a. Produksi 	: di Kendal Jawa Tengah Desa Sumberagung
b. Penjualan 	: di sekitar Kendal dan Pusat Jajanan 
B. Jadwal Kegiatan
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