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BAB I
PENDAHULUAN
A. LATAR BELAKANG MASALAH
		Pengangguran yang terjadi di Indonesia dikarenakan tidak sebandingnya jumlah lapangan pekerjaan yang ada dengan jumlah penduduk Indonesia yang semakin lama semakin meningkat. Untuk mengatasi masalah ini, perlu diciptakan terobosan-terobosan baru dalam menciptakan peluang kerja. Penciptaan terobosan-terobosan baru ini dapat dilakukan dengan membuka usaha kecil-kecilan terlebih dahulu. Usaha kecil-kecilan yang di kelola dengan baik akan berpeluang menjadi usaha yang besar.
		Salah satu peluang usaha yang masih terbuka lebar adalah usaha kuliner. Hal ini dikarenakan tingginya tingkat konsumsi masyarakat terhadap makanan. Banyak kekayaan alam di Indonesia yang bisa kita manfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan makanan. Salah satunya adalah ikan lele. Ikan Lele merupakan jenis ikan yang familiar dan diminati masyarakat. Hal ini dikarenakan selain harganya yang murah dan barangnya yang mudah didapat, ikan Lele juga memiliki kandungan gizi yang baik dan bermanfaat bagi kesehatan. Berdasarkan data yang diadapat, setiap 100 gram ikan Lele mengandung 121 kal kalori, 62,50 gram air, 40,00 gram fosfor, 34,00 gram karbohidrat, 33,00 mg kalsium, 30,00 mg vitamin C, 1,20 gram protein, 0,70 mg besi, 0,30 gram lemak, dan 0,01 mg vitamin B.
		Berdasarkan uraian singkat diatas, kami hendak mengembangkan sebuah inovasi pembuatan selai ikan Lele. Selai merupakan salah satu jenis makanan awetan yang biasanya berasal dari sari buah atau buah-buahan yang dihancurkan ditambah gula dan dimasak hingga setengah padat. 
		Melalui inovasi ini diharapkan mampu memunculkan peluang bisnis baru dengan menghasilkan produk makanan yang sehat dan digemari masyarakat, serta mampu bersaing didunia bisnis saat ini.
B. RUMUSAN MASALAH
Berdasarkan latar belakang yang dipaparkan terdapat beberapa perumusan masalah, sebagai berikut:
a. Bagaiman cara mengoptimalkan ikan Lele menjadi variasi produk yang lezat, bergizi, dan menarik ?
b. Bagaiman cara memasarkan produk yang telah dihasilkan secara efektif dan efisien ?

C. TUJUAN 
Program ini dibuat dengan tujuan sebagai berikut :
a. Mengoptimalkan manfaat ikan Lele dengan cara menghasilkan produk makanan yang sehat, lezat, dan berbeda dari yang sudah ada sebelumnya.
b. Meningkatkan keterampilan dalam memasarkan produk dengan efektif dan efisien.

D. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Berdasarkan uraian diatas maka luaran yang diharapkan adalah sebagai berikut:
a. Menghasilkan produk baru berupa selai ikan Lele yang lezat dan bergizi.
b. Mampu memasarkan produk dengan efektif dan efisien.

E. KEGUNAAN
Kegunaan dari program kreativitas ini adalah :
a. Meningkatkan jiwa wirausaha dalam diri mahasiswa.
b. Mampu mendorong mahasiswa untuk berfikir kreatif, inovatif, dan mampu melihat serta memanfaatkan peluang yang ada.
c. Meningkatkan kesejahteraan dan taraf hidup masyarakat dengan membuka lapangan pekerjaan.









BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
A. Analisis Produk
	a. Jenis, Nama, dan Karakteristik Produk
	Jenis produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah jenis makanan tambahan yaitu berupa selai ikan Lele. Kami memilih ikan Lele sebagai bahan dasar pembuatan karena ikan Lele memiliki kandungan gizi yang tinggi serta barangnya mudah diperoleh dengan harga yang terjangkau. Selai yang akan dihasilkan berbeda dengan selai-selai yang sudah ada sebelumnya karena selai ini terbuat dari ikan yang kaya akan protein. Produk ini kami beri nama “Selai Ikan Lele”
	b. Keunggulan Selai Ikan Lele
	Selai Ikan Lele adalah suatu makanan tambahan yang berbahan dasar ikan Lele yang mengandung gizi tinggi. Keunggulan dari produk yang akan dihasilkan antara lain :
a. Produk ini merupakan makanan tambahan yang bergizi dan sehat karena tidak mengandung bahan pengawet.
b. Produk yang dihasilkan berbeda dengan produk selai yang ada di pasaran karena terbuat dari ikan.
B. Analisis Pemasaran
	a. Pesaing dan Peluang Pasar
	Meskipun banyak sekali wirausahawan yang menjalankan usaha di bidang kuliner, tidak menutup peluang untuk pelaksanaan program ini karena adanya berbagai keunggulan dari produkyang dihasilkan, baik dari segi kualitas maupun dari segi harga yang cukup terjangkau bagi semua kalangan ekonomi.
	b. Kebijakan Promosi	
	Dari sekian banyak cara memperkenalkan produk, kami memilih bentuk promosi yang banyak digunakan saat ini yaitu promosi melalui sosial media karena bentuk promosi tersebut tidak membutuhkan biaya banyak dan mampu ….

	c. Kebijakan Distribusi
	Distribusi hasil produksi kepada konsumen dapat dilakukan dengan cara menawarkan produk langsung kepada konsumen atau bisa juga dengan melakukan kerja sama dengan berbagai toko.
C. Analisis Operasional
a. Rencana Pembuatan Produk
	Rencana pembuatan produk keripik PERKASA selama tiga bulan adalah sebagai berikut :
a. 1 minggu	: 35 pcs
b. 1 bulan		: 4 x 35 pcs = 140 pcs
c. 3 bulan		: 3 x 140 pcs = 420 pcs
Harga penjualan per bungkus adalah Rp 25.000,00
Harga Penjualan 3 Bulan		= Rp 25.000,00 x 420
					= Rp 10.000.000,00
Laba Penjualan 3 bulan		= Harga Jual – Biaya Produksi
					=Rp10.500.000,00–Rp 8.400.000,00
					=Rp 2.100.000,00
a. Perhitungan BEP
1. BEP Volume Produksi = Total Biaya	= Rp 8.400.000,00
      Harga	   Rp 25.000,00
								= 336
Jadi pada tingkat volume produksi 336 pcs, usaha ini berada pada titik impas. BEP ini terjadi pada bulan ke tiga produksi.
2. BEP Harga Produksi	= Total Biaya Produksi
   Hasil Produksi
						= Rp 8.400.000,00
							420
						= Rp 20.000,00
Jadi, pada tingkat harga Rp 20.000,00 usaha ini  berada pada titik impas

3. B/C Ratio		=     Hasil Penjualan      
   Total Biaya Produksi
=  Rp 10.500.000,00
    Rp 8.400.000,00
= 1,25
Karena ratio lebih besar dari satu yaitu 1,25 maka usaha ini layak untuk dijalankan. 
BAB III
METODE PELAKSANAAN

	Metode pelaksanaan yang digunakan dalam Program Kreativitas Mahasiswa bidang kewirausahaan ini adalah sebagai berikut :
A. Persiapan
a. Persiapan Alat
1. Sobok pengukus
2. Blander
3. Pisau
4. Sendok sayur
5. Wajan
6. Usuk-usuk
7. Nampan
8. Baskom
9. Kompor
10. Serok
b. Bahan yang digunakan antara lain :
1. Ikan Lele
2. Bawang putih
3. Bawang merah
4. Garam
5. Rempah-rempah
6. Nangka muda
7. Air
8. Botol kemasan
9. Label Kemasan
B. Pelaksanaan
Tahap pelaksanaan pembuatan produk keripik leper ini antara lain sebagai berikut :
a. Persiapkan alat dan bahan yang diperlukan.
b. Pengolahan bahan
Tahap pengolahannya yaitu :
1. Ikan lele disortir, kemudian dibelah sehingga berbentuk melebar, dibuang insang dan isi perutnya, lantas dicuci dan ditiriskan.
2. Tumbuk bumbu ungkeb ikan lele hingga halus, kemudian olesi pad ikana lele tersebut hingga merata
3. Kukus ikan lele yang sudah diolesi bumbu ungkeb tadi hingga matang.
4. Setelah ikan lele matang, lalu haluskan lele tersebut dengan menggunakan blender.
5. Kupas kulit nangka muda sampai bersih, kemudian potong daging nangka muda menjadi potongan kecil-kecil, lantas dicuci dan tiriskan.
6. Kukus nangka muda tersebut sampe matang.
7. Setelah nangka muda tersebut matang, lalu haluskan dengan menggunakan blender.
8. Tumbuk bumbu selai hingga halus.
9. Campurkan ikan lele dan nangka muda yang sudah halus tadi, lalu beri bumbu selai, dan diamkan selama 15 menit agar bumbu meresap.
10. Kemudian masak selai tersebut hingga matang.
11. Setelah selai ikan lele matang, diamkan hingga suhunya dingin.
12. Setelah selai tersebut dingin, maka selai siap dikemas. Kemaslah dengan botol pengemas dan beri label kemasan agar kemasan lebih menarik
C. Promosi
Promosi dilakukan dengan cara menawarkan produk ke konsumen langsung, membuat brosur, memasang pamflet di pinggir-pinggir jalan, dan lain-lain.
D. Pemasaran
Pemasaran produk keripik leper ini akan dilakukan denga  cara menawarkan produk secara langsung kepada konsumen dan menitipkan ke toko-toko.
E. Evaluasi
Evaluasi dilakukan untuk mengetahui perkembangan usaha yang dijalankan, mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan, mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produk yang dijual, dan memperbaiki produk sesuai dengan selera yang diinginkan konsumen.


BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

1. RANCANGAN BIAYA
Rekapitulasi Rancangan Biaya
	No
	Keterangan
	Total (Rp)

	1
	Peralatan Penunjang PKM
	2.148.000,00

	2
	Bahan Habis Pakai
	 4.754.000,00

	3
	Perjalanan
	    735.000,00

	4.
	Lain-lain
	    763.000,00

	Jumlah
	7.300.000,00


1. JADWAL KEGIATAN
Jadwal kegiatan selama 5 bulan
	Kegiatan
	Bulan

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	1. Persiapan Program
	
	
	
	
	

	1. Persiapan Bahan 
	X
	
	
	
	

	1. Persiapan Alat
	X
	
	
	
	

	1. Persiapan Tempat
	X
	
	
	
	

	1. Pelaksanaan Program
	
	
	
	
	

	1. Produksi
	
	X
	X
	X
	

	1. Promosi
	
	X
	X
	X
	

	1. Penjualan Produk
	
	X
	X
	X
	

	1. Evaluasi
	
	X
	X
	X
	

	1. Penyusunan Laporan
	
	
	
	X
	X



Tim Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan akan melakukan beberapa kegiatan paska pelaksanaan program, sebagai rasa tanggung jawab kami dari kegiatan Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini.


LAMPIRAN
1. Biodata Ketua dan Anggota
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Laili Rosnawati

	2
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3
	Program Studi
	Pendidikan Ekonomi (Akuntansi)

	4
	NIM
	7101413033

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Kebumen, 09 Juli 1995

	6
	E-mail
	leli_rosnawati@ymail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	089604362575


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N 1 Bojongsari
	SMP N 1 Kebumen
	SMK N 1 Kebumen

	Jurusan
	-
	-
	Akuntansi

	Tahun Masuk-Lulus
	2001-2007
	2007-2010
	2010-2013


C. Pembekalan Seminar Ilmiah
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau institut lainnya)
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.
							Semarang, 22 Oktober 2013
							Pengusul


							(Laili Rosnawati)
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	

	2
	Jenis Kelamin
	

	3
	Program Studi
	

	4
	NIM
	

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	

	6
	E-mail
	

	7
	Nomor Telepon/HP
	


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	
	
	

	Jurusan
	
	
	

	Tahun Masuk-Lulus
	
	
	


C. Pembekalan Seminar Ilmiah
	No
	Nama Pertemuan Ilmiah/Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1
	-
	-
	-


D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau institute lainnya)
	No
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1
	-
	-
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah.
							Semarang,    Juni 2015
							Pengusul


							


2. Justifikasi Anggaran Kegiatan
1. Peralatan Penunjang
	
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan (Rp)

	Kompor
	Memasak
	1
	350.000,00
	350.000,00

	Sewa Tempat
	Tempat usaha
	1
	730.000,00
	730.000,00

	Tabung Gas
	Memasak
	1
	150.000,00
	60.000,00

	Soblok Pengukus
	Merebus ikan Lele
	1
	70.000,00
	150.000,00

	Blender
	Menghaluskan bumbu
	2
	235.000,00
	470.000,00

	Sendok Sayur
	Mengaduk selai
	4
	8.500,00
	34.000,00

	Wajan
	Mengolah selai
	3
	60.000,00
	180.000,00

	Pisau
	Mengiris
	2
	10.000,00
	20.000,00

	Usuk-usuk
	Memasak
	2
	10.000,00
	20.000,00

	Nampan
	Tempat selai
	3
	8.000,00
	24.000,00

	Ember
	Mencuci ikan
	2
	20.000,00
	40.000,00

	Baskom
	Tempat adonan
	3
	10.000,00
	30.000,00

	Serok
	Menggoreng
	2
	10.000,00
	20.000,00

	SUB TOTAL (Rp)
	2.148.000,00



2. Bahan Habis Pakai
	
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan (Rp)

	Ikan Lele
	Bahan dasar
	80 kg
	24.000,00
	1.920.000,00

	Minyak Goreng
	Menggoreng
	10 lt
	17.000,00
	170.000,00

	Nangka Muda
	Bahan tambahan
	 8 buah
	7.000,00
	56.000,00

	Bawang Merah
	Bumbu selai
	4 kg
	36.000,00
	144.000,00

	Bawang Putih
	Bumbu selai
	3 kg
	24.000,00
	72.000,00

	Gula Pasir
	Bumbu selai
	4 kg
	14.000,00
	56.000,00

	Rempah-rempah
	Bumbu selai
	1 plastik
	95.000,00
	95.000,00

	Garam
	Penyedap rasa
	2 kg
	5.000,00
	10.000,00

	Air
	Membuat selai
	3 galon
	17.000,00
	51.000,00

	Botol Kemasan
	Kemasan
	420 pcs
	4.000,00
	1.680.000,00

	Gas Elpiji
	Memasak
	4 tabung
	20.000,00
	80.000,00

	Label Kemasan
	Kemasan
	420 buah
	1.000,00
	420.000,00

	SUB TOTAL (Rp)
	4.754.000,00



3. Perjalanan

	Material
	Justifikasi Perjalanan
	Kuantitas
	Harga Satuan (Rp)
	Keterangan (Rp)

	Biaya transportasi
	Pembelian bahan baku & pemasaran produk
	3
	245.000,00
	735.000,00

	SUB TOTAL (Rp)
	 735.000,00



4. Biaya Lain-Lain

	Keterangan
	Total Biaya (Rp)

	Biaya Konsumsi
	405.000,00

	Biaya Iklan
	100.000,00

	Penyusunan laporan
	100.000,00

	Buku Catatan + bolpoint
	8.000,00

	Dokumentasi + Cetak
	150.000,00

	SUB TOTAL
	763.000,00

	TOTAL KESELURUHAN
	8.400.000,00



3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas
	No
	Nama / NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam/minggu)
	Uraian Tugas

	1
	Laili Rosnawati
	Pend. Ekonomi
	Ekonomi
	10 jam/minggu
	Mengkoordinasikan semua anggota, membantu tugas masing-masing anggota

	2
	
	
	
	10 jam/minggu
	Melakukan pemasaran dan manajemen keuangan

	3
	
	
	
	10 jam/minggu
	Bertanggung jawab atas kegiatan produksi




1. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
	[image: ]
	KEMENTRIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
Gedung H : Kampus Sekaran - Gunung Pati – Seamarang
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan 
Email: pr3@unnes.ac.id Telp/Fax: (024) 8508003



SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama					: Laili Rosnawati
NIM					: 7101413033
Program Studi				: Pendidikan Ekonomi (Akuntansi)
Fakultas				: Ekonomi
Dengan ini menyatakan bahwa usulan PKM-Kewirausahaan saya dengan judul: “Keripik PERKASA (Leper Aneka Rasa)” yang diusulkan untuk tahun anggaran 2014 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya
bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan
seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.
Semarang,	Juni 2015
Mengetahui, 						Yang menyatakan,
Pembantu Rektor
Bidang kemahasiswaan,
Meterai Rp6.000

							( Laili Rosnawati )
			 				NIM. 7101413033
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