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Ringkasan
Makanan adalah kebutuhan primer manusia dalam rangka melangsungkan hidup. Dalam rangka memenuhi kebutuhan pangan tersebut, manusia memerlukan cara-cara untuk mengolah bahan mentah menjadi bahan makanan yang siap untuk konsumsi. Langkah-langkah dalam pengolahan bahan makanan bagi setiap orang memiliki cara sendiri untk mengubah bahan makanan mentah menjadi makanan siap makan yang tidak hanya dalam mengenyangkan, namun juga makanan tersebut haruslah memenuhi standar gizi dan nustrisi yang baik untuk tubuh, dan yang terkadang dilupakan oleh banyak orang, makanan yang diolah haruslah menarik.
Saat ini, orang mengolah makanan tidak hanya sebatas berfungsi untuk pemenuhan konsumsi pribadi, namun juga sudah meluas menjadi orientasi produksi untuk dijual di pasaran. Bagi produksi makanan yang bertujuan untuk dijual dipasaran, makanan yang diolah haruslah menarik, supaya makanan banyak diminati. Makanan yang menarik tak hanya sebatas pada proses pengolahan, namun juga pada keunikan bahan yang digunakan ataupun dalam pengemasannya.
Inovasi-inovasi makanan telah banyak dilakukan dengan tujuan agar makanan yang dibuat menjadi lebih menarik. Selain itu, makanan olahan inovaasi-inovasi baru juga akan menciptakan keanekaragaman jenis makan baru di masyarakat. Inovasi yang dilakukan sebenarnya tidak harus memerlukan bahan-bahan yang mahal sehingga mengeluarkan biaya yng banyak. Inovasi justru dapat meminimalisir biaya yang diperlukan, karena inovasi yang digunaan untuk pembuatan makanan itu justru dapat digantikan dengan bahan yang lebih sederhana yang pastinya lebih murah dibandingkan dengan olahan aslinya.
Dari hal tersebut, kami akan membuat sebuah proyek inovasi pembuatan Abon merk “BONSAI PETE” (abon rasa ikan peda aduh nikmate). Produk tersebut menggunakan bahan ikan asin peda. Ikan asin peda adalah ikan asin yang banyak ditemukan di pasaran. Selain harganya murah, ikan asin peda juga mudah didapatkan di berbagai tempat. Inovasi pembuatan abon peda dapat menggantikan abon sapi yang dalam pembuatannnya membutuhkan daging sapi yang mahal serta membutuhkan waktu yang lama dalam proses pengolahannya, sehingga harganya di pasaran juga cenderung mahal. Abon ikan peda selain bergizi, juga lebih murah dibandingkan abon sapi, serta dalam kualitas rasa, abon ikan peda tidak kalah enak. 


BAB I
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
Makanan adalah kebutuhan primer manusia dalam rangka melangsungkan hidup. Dalam rangka memenuhi kebutuhan pangan tersebut, manusia memerlukan cara-cara untuk mengolah bahan mentah menjadi bahan makanan yang siap untuk konsumsi. Langkah-langkah dalam pengolahan bahan makanan bagi setiap orang memiliki cara sendiri untk mengubah bahan makanan mentah menjadi makanan siap makan yang tidak hanya dalam mengenyangkan, namun juga makanan tersebut haruslah memenuhi standar gizi dan nustrisi yang baik untuk tubuh, dan yang terkadang dilupakan oleh banyak orang, makanan yang diolah haruslah menarik.
Saat ini, orang mengolah makanan tidak hanya sebatas berfungsi untuk pemenuhan konsumsi pribadi, namun juga sudah meluas menjadi orientasi produksi untuk dijual di pasaran. Bagi produksi makanan yang bertujuan untuk dijual dipasaran, makanan yang diolah haruslah menarik, supaya makanan banyak diminati. Makanan yang menarik tak hanya sebatas pada proses pengolahan, namun juga pada keunikan bahan yang digunakan ataupun dalam pengemasannya.
Indonesia sebagai negara yang kaya akan sumber daya, baik sumber daya kelautan ataupun sumber daya yang di peroleh dari daratan, semua dapat dimanfaatkan sebagai sumber kemakmuran rakyat. Negara ini adalah negara maritim yang akan akan hasil laut, khusunya berbagai jenis ikan. Iakn-ikan tersebut biasanya bertujuan untuk dijual ke luar ngeri (eksport), untuk ikan-ikan yang yang diorientasikan untuk dijual ke luar negeri biasanya ikan-ikan segar dengan kualitas terbaik. Namun untuk ikan-ikan kualitas kurang baik, biasanya hanya akan dimanfaatkan sebagai ikan asin yang hanya dijual di Indonesia. Pengolahan ikan asin pun sebatas dibuat lauk sederhana yang kurang menarik jika untuk di jual. Salah satunya adalah ikan jenis peda. Adalah salah satu ikan asin yang banyak dijual dipasaran. Pengolahan yang sebatas dimanfaatkan untuk lauk makan saja, emmbuat ikan peda kurang banyak diminati sebagai makanan sehari-hari karena cenderung membosankan.
Dibutuhkan inovasi-inovasi untuk membuat olahan yang berbeda dari biasanya yang dapat menarik minat banyak orang untuk mencobanya. Inovasi-inovasi makanan telah banyak dilakukan dengan tujuan agar makanan yang dibuat menjadi lebih menarik. Selain itu, makanan olahan inovasi-inovasi baru juga akan menciptakan keanekaragaman jenis makan baru di masyarakat. Inovasi yang dilakukan sebenarnya tidak harus memerlukan bahan-bahan yang mahal sehingga mengeluarkan biaya yng banyak. Inovasi justru dapat meminimalisir biaya yang diperlukan, karena inovasi yang digunaan untuk pembuatan makanan itu justru dapat digantikan dengan bahan yang lebih sederhana yang pastinya lebih murah dibandingkan dengan olahan aslinya.
Dari hal tersebut, kami akan membuat sebuah proyek inovasi pembuatan Abon merk “BONSAI PETE” (abon rasa ikan peda aduh nikmate) sebagai solusi alternative variasi makanan olahan berbahan dasar ikan peda. Produk tersebut menggunakan bahan ikan asin peda. Ikan asin peda adalah ikan asin yang banyak ditemukan di pasaran. Selain harganya murah, ikan asin peda juga mudah didapatkan di berbagai tempat. Inovasi pembuatan abon peda dapat menggantikan abon sapi yang dalam pembuatannnya membutuhkan daging sapi yang mahal serta membutuhkan waktu yang lama dalam proses pengolahannya, sehingga harganya di pasaran juga cenderung mahal. Abon peda juga bertujuan untuk meningkatkan minat masyrakat terhadap konsumsi olahan ikan laut yang saat ini konsumsinya menurun pada masyarakat. Abon ikan peda selain bergizi, juga lebih murah dibandingkan abon sapi, serta dalam kualitas rasa, abon ikan peda tidak kalah enak. 

1.2 Perumusan Masalah 
1. Bagaimana cara mengubah ikan peda menjadi makanan yang dapat memiliki komoditi nilai ekonomis di pasaran?
2. Bagaimana cara menciptakan inovasi serta variasi olahan ikan peda untuk meningkatkan minat konsumsi masyarakat?

1.3 luaran yang diharapkan :
dengan adanya Program Kreatifitas Mahasiswa (PKM) kewirausahaan berupa pemanfaatan ikan peda menjadi abon, diharapkan dalam luaran ini :
1. menjadikan ikan peda lebih memiliki nilai ekonomi sebagai komoditi pasar
2. mencipatakan keanekaragaman pangan berbahan dasar ikan
3. sebagai program pemberdayaan bagi masyarakat bagi desa sasaran program kewirausahaan
4. meningkatkan konsumsi ikan pada masyarakat
5. menciptakan inovasi produk-produk dari pemanfaatan ikan

1.4 Manfaat
Dengan adanya program kreatifitas mahasiswa (PKM) kewirausahaan yang berupa pemanfaatan ikan asin peda menjadi makanan olahan inovasi berupa abon, diharapkan diperoleh manfaat sebagai berikut :
1.1 manfaat bagi pemerintah 
a. mengurangi pengangguran dari pgram kewirausahaan pembuatan inoasi abon dar ikan peda
b. masyrakat menjadi lebih berdaya
c. meningkatkan penjualan ikan peda
d. turut tersukseskannya program konsumsi ikan laut yang telah dicanangkan oleh pemerintah
e. pemanfaatan ikan asin menjadi produk bermutu yang dapat menciptakan komoditas pasar berkualitas.

1.2 manfaat bagi masyarakat
a. mengurangi angka pengangguran di masyrakat
b. menciptakan produk olahan makanan yang menarik, bergizi, dengan harga yang terjangkau
c. sarana edukasi pegembangan wawasan masyarakat akan pemanfaatan ikan peda
d. motivasi bagi masyarakat tentang kewirausahaan
e. menambah pemasukan finansial dari penjualan produk olahan abon ikan peda

1.3 manfaat bagi akademik
a. menciptakan rasa kepedulian dan jiwa sosial mahasiswa terhadap masyarakat sekitar
b. sebagai sarana pengabdian masyarakat
c. mendorong serta melatih jiwa kewirausahaan mahasiswa
d. ikut berpartisipasi dalam lingkungan masyrakat dengan mengadakan kegiatan yang bermanfaat
e. Sebagai sarana untuk mengasah diri dalam menghadapi dunia kerja khususnya sebagai seorang wirausahawan


BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Program kewirausahaan ini akan dilakukan di Desa Padangsari, Majenang, Cilacap. Desa Padangsari adalah desa yang terletak antara pusat kecamatan dengan banyak tempat-tempat strategis seperti pasar, alun-alun, pusat perbelanjaan dan swalayan, pertokoan sepanjang jalan raya Majenang, serta banyak pusat penjualan oleh-oleh sentra Majenang. Mengingat di daerah ini sangat mudah untuk mendapatkan bahan baku untuk membuat abon ikan peda, dan daerah ini banyak memiliki sentra-sentra industri serta letaknya yang strategis antara kota dan desa, sehingga cocok dijadikan tempat usaha serta akan lebih memudahkan dalam proses pemasaran produk abon ikan peda.
2.1 prospek pengembangan usaha
pemanfaatan ikan peda belum banyak diketahui oleh banyak orang di Desa Padangsari. Sehingga dengan adanya program kewirausahaan peroduksi abon peda, diharapkan masyarakat sekitar dapat memanfaatkan ikan peda dapat menjadi inovasi produk unggulan yang dapat dipasarkan tidak hanya di Desa Padangsari, namun juga dapat dijual di daerah lain karena peluang bisnis abon peda tersebut masih terbuka lebar.

2.2 target penjualan
pada awalnya kami memproduksi untuk kami jual langsung kepada konsumen. Lalu untuk produksi selanjutnya, kami akan menjual abon ikan peda produksi kami di sentra penjualan makanan khas daerah Majenang dan sekitarnya. Kemudian kami juga akan memasarkan produk kami di beberapa pasar tradisonal dan swalayan yang kami kunjungi dengan jangka waktu tetentu. Untuk jangka pendek, kami targetkan untuk memperoleh balik modal pada produksi dan penjualan bulan pertama.

2.3 strategi pemasaran
kami akan menjualkan produk abon ikan peda kami secara langsung, lalu kami juga akan menjualnya ke pusat penjualan oleh-oleh di wilayah Majenang dan sekitarnya, selain itu kami juga menjual produk kami ke pasar-pasar tradisional serta swalayan dengan tujuan promosi produk abon ikan peda kami.


· Tingkat persaingan 
Di daerah Padangsari, Majenang, Cilacap belum ada pemnafaatan ikan peda menjadi olahan abon. Pada umumnya masyarakat Padangsari lebih tertarik untuk memproduksi pisang untuk dijadikan sale. Sehingga kami optimis bahwa akan kecil kemungkinan persaingan yang akan timbul. Dan kami harap dengan produk inovasi yang kami buat dapat menguasai pasaran di daerah Majenang dalam waktu yang singkat.
·  Tempat produksi
Kami memilih desa Padangsari, Majenang, karena di desa ini bahan untuk membuat abon ikan peda, selain itu daerah juga sangat strategis untuk pemasaran. Warga desa Padangsari juga sangat partisipatif terhadap program-program kewirausahaan. Sehingga kami rasa tepat untuk memilih Desa Padangsari untuk dijadikan pusat produksi kami.
· Konsumen
Sasaran dari produksi abon ikan peda kami adalah pasar. Kami harap produk abon ikan peda kami banyak disukai oleh semua orang dari berbagai usia.
· Bauran Pemasaran
· Produk 
Abon ikan peda dengan merk “BONSAI PETE” (abon rasa ikan peda aduh nikmate) adalah sebuah makanan yang dapat digunakan sebagai lauk makan berbentuk bubuk suwiran daging yang berbahan dasar daging ikan peda. Kami juga akan menciptakan dua arian rasa, yaitu abon ikan peda rasa pedas, dan abon ikan peda rasa original.
· Harga jual 
kami akan mematok harga penjualan abon ikan peda kami dengan harga Rp 5000 per kemasan.
· Tempat pemasaran
Untuk produksi awal, kami akan memasarkan produk abon ikan peda kami di daerah Majenang. Kami akan menjual produk kami dari rumah ke rumah, menjualnya ke warung-warung, pasar tradisional, swalayan, serta sentra oleh-oleh. Jika usaha ini berhasil dipasarkan di Majenang, maka kami akan melakukan ekspansi pasar ke daerah atau kecamatan lain di luar Majenang.
· Promosi/periklanan
Kami akan mempromosikan melalui jaringan sosial sebagai relasi dari usaha kami, mempromosikan produk kami akan dipromosikan oleh para anggota produksi kewirausahaan kami, promosi juga akan dilakukan melalui jaringan media sosial seperti facebook dab BBM. Potongan harga juga akan kami buat pada penjualan produk abon ikan peda tahap pertama untuk menarik minat konsumen.
BAB III
METODE PELAKSANAAN

Program Kreatifitas Mahasiswa bidang kewirausahaan ini terbagi menjadi dua tahap, yaitu (1) tahap persiapan (2) tahap pelaksanaan.
Pada tahap pertama, yaitu persiapan alat dan bahan untuk pembuatan abon ikan peda 

3.1 alat dan pembuatan 
a. alat yang diperlukan
· wajan
· saringan
· spatula
· pisau
· sendok dan garpu
· baskom
· cobek
· sarung tangan
· timbangan 
· plastik untuk kemasan abon
· staples
· kertas merk
· tisu makan
· kompor gas
· tabung + gas elpiji
b. Bahan-bahan
· ikan peda
· minyak goreng
· bubuk cabe
· garam
· penyedap rasa
· kunyit
· daun salam
· sereh
· lengkuas
· gula merah
· gula pasir
· jahe
· cabe rawit
· bawang merah 
· bawang putih

Pada tahap kedua, yaitu pembuatan abon ikan peda setelah persiapan alat dan bahan pembuatan.

3.2 Cara Pengolahan
· Merebus ikan peda:
(merebus ikan peda bertujuan untuk mengurangi rasa asin pada ikan peda, serta memudahkan dalam pemisahan daging dan tulang ikan peda)
1. [bookmark: _GoBack]Bersihkan ikan peda dengan merendamnya sekitar lima menit, lalu bilas dengan air mengalir.
2. Panaskan air di wajan dengan api sedang, tunggu sampai air mendidih.
3. Jika air sudah mendidih, masukkan ikan peda ke dalam air mendidih tersebut.
4. Aduk dengan perlahan, jangan sampai membuat ikan menjadi hancur.
5. Tunggu sampai sekitar 20 menit sampai daging ikan peda benar-benar empuk dan berkurang rasa asinnya.
6. Setelah 20 menit, lalu angkat ikan peda lalu tiriskan sampai ikan dingin.
7. Setelah ikan dingin, lalu pisahkan daging dengan durinya, lalu daging di suwir-suwir sampai menjadi potongan-potongan kecil dan lembut.

· Pembuatan bumbu abon:
1. Haluskan semua bahan yang terdiri dari garam, bawang merah, bawang putih, lengkuas, cabai, jahe, gula merah, gula pasir, kunyit.

· Pembuatan Abon Ikan Peda
1. Panaskan minyak goreng, lalu tumis bumbu-bumbu yang telah dihaluskan.
2. Jika bumbu yang ditumis telah harum, masukan sereh dan daun salam.
3. Aduk sebentar, lalu masukan daging ikan peda.
4. Aduk-aduk sampai daging ikan peda benar-benar hancur dan lembut.
5. Tambahkan penyedap rasa.
6. Lalu aduk lagi ikan peda tersebut sampai daging ikan peda kering dan menjadi bubuk abon.
7. Setelah matang, angkat dan tiriskan diatas tisu supaya minyaknya benar-benar hilang.
8. Lalu kemas abon ikan peda.
9. Untuk abon varian rasa pedas, abon dicampurkan dengan bubuk cabe secukupnya, dan kemas
10. Setelah selesai semua proses pembuatan abon ikan peda, produk siap di pasarkan.


BAB IV
ANGGARAN BIAYA DAN RENCANA KEGIATAN

4.1 PRAKIRAAN ANGGARAN BIAYA
	JENIS PENGELUARAN
	BIAYA (Rp)

	Perlengkapan
	Rp 2.750.000,00

	Bahan habis pakai
	Rp 2.625.000,00

	Perjalanan
	Rp 650.000,00

	Lain-lain
	Rp 350.000,00
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