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A. JUDUL
	Pembuatan Apem Aneka Rasa dari Tepung  Ampas Tahu

B. LATAR BELAKANG
Di masa sekarang ini, di Indonesia banyak terjadi pengangguran karena kurang tersedianya lapangan pekerjaan yang memadai, sehingga diperlukannya terobosan-terobosan baru dalam menciptakan peluang kerja. Namun bukan hal mudah untuk masyarakat menciptakan peluang kerja tersebut karena kurangnya pendidikan dan ketrampilan. Salah satu peluang kerja yang dilakukan masyarakat terutama masyarakat menengah ke bawah adalah menciptakan usaha kecil-kecilan yang bisa menjadi usaha yang besar, akan tetapi usaha ini banyak mengalami kegagalan karena kurangnya pengelolaan yang baik dan kurangnya ketrampilan membaca peluang usaha dan kemauan pasar.
Di Indonesia jumlah industri tahu cukup banyak yang limbahnya berupa ampas tahu dan hanya di buang sembarangan atau digunakan sebagai pakan ternak. Ada pula yang limbahnya di buang ke pelimbahan air namun tetap saja menciptakan polusi air dan bau menyengat.
Menurut penelitian,ampas tahu  mempunyai manfaat terhadap kesehatan manusia karena banyak terkandung protein dan serat serta kandungan air yang banyak. Protein bagi tubuh berguna sebagai zat pembangun tubuh/mengganti sel-sel yang telah rusak, zat pembangun tubuh dan bahan bakar. Sedangakan serat berguna untuk mencegah kanker, mencegah diabetes mellitus, menjaga kesehatan jantung , menjaga berat badan ideal, dan untuk kesehatan pencernaan.
Dari hal-hal tersebut, ampas tahu mempunyai potensi besar sebagai produk yang menguntungkan, salah satunya yaitu memanfaatkan ampas tahu untuk pembuatan apem aneka rasa yang mengandung banyak gizi dan berguna bagi kesehatan tubuh. Selain itu dapat meningkatkan nilai ekonomis dari ampas tahu dan dapat menjadi salah satu alternative peluang usaha sehingga akan terciptanya lapangan pekerjaan baru. Dan diharapkan apem aneka rasa dari tepung  ampas tahu ini dapat menjadi kuliner khas yang dapat dijadikan daya tarik tersendiri bagi masyarakat luas dalam maupun luar negeri yang berkunjung ke indonesia dan menambah keanekaragaman kuliner di indonesia.
C. PERUMUSAN MASALAH
Berdasarkan latar belakang diatas, dapat ditarik suatu perumusan masalah yaitu :
1. Bagaimana pemanfaatan limbah padat industri tahu (ampas tahu) sebagai bahan makanan baru yang bernilai ekonomi dan bergizi tinggi?
1. Bagaimana mekanisme pembuatan apem aneka rasa dari tepung ampas tahu?

D. TUJUAN
Adapun tujuan yang ingin dicapai yaitu:
1. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis ampas tahu
1. Mendirikan usaha mandiri yang mampu membuka peluang kerja bagi mahasiswa dan masyarakat
1. Meningkatkan daya tarik produk
1. Mengembangkan jiwa kreativitas dan kewirausahaan pada mahasiswa
E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Dari progam ini diharapakan ampas tahu bisa dimanfaatkan secara maksimal tidak hanya sebagai sampah dan pakan ternak namun menjadi produk yang bernilai ekonomis tinggi dan juga menjadi salah satu peluang usaha yang prospeknya baik serta mampu meningkatkan kesejahteraan dan kreativitas mahasiswa atau masyarakat.
F. KEGUNAAN 
Dari pelaksanaan program ini, diharapkan memiliki kegunaan diantaranya yaitu:
1. Bagi mahasiaswa
Dari pelaksanaan program ini, mahasiswa mampu menumbuhkan jiwa kewirausahaan, berfikir positif, kreatif, inovatif dan dinamis. Mahasiswa dituntut bisa bekerja dalam team yang akan menumbuhkan kesolidan dan kekuatan team. Program ini akan menambah wawasan dan pengalaman mahasiswa dalam berkarya dalam menerapkan teknologi sederhana yang berhasil guna. Serta dapat menumbuhkan sikap kepedulian mahasiswa terhadap tuntutan konsumen dalam pemenuhan konsumsi produk.
1. Bagi masyarakat
Adanya produk ini akan membantu konsumen dalam pemenuhan kebutuhan dalam bidang makanan yang sesuai dengan tren dan tuntutan masyarakat yang ingin kembali pada bahan-bahan alami, serba praktis, mudah dan murah,namun bermanfaat bagi tubuh. Dengan adanya program ini, masyarakat juga bisa membuka peluang usaha bagi msyarakat yang ingin menciptakan lapangan pekerjaan.
G. GAMBARAN UMUM
1. Ampas tahu
Ampas tahu adalah suatu limbah yang dihasilkan dari pembuatan tahu. Dan menurut survei yang kami lakukan di lapangan ampas tahu tidak akan digunakan atau hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Hal itu dikarenakan sifat ampas tahu yang mudah busuk, berbau menyengat (tidak sedap). Padahal jika pemrosesan dan pengolahan yang benar,ampas tahu dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam pembuatan makanan. Ampas tahu juga memiliki kadar air tinggi dan kandungan protein yang cukup tinggi.
Di Indonesia ampas tahu mudah ditemukan. Karena di Indonesia ini banyak pabrik-pabrik tahu. Dan apabila ampas tahu dari pabrik-pabrik tahu dimanfaatkan, akan memiliki nilai jual ekonomi yang cukup tinggi dan dapat dijadikan sebagai peluang usaha. Ampas tahu memiliki nilai-nilai gizi yang terdapat dalam tabel berikut:
	Bahan 
	BK
	PK
	SR
	Lemak
	NDF
	ADF
	Abu 
	Ca
	P
	Eb 

	
	(%) 
	(%)
	(%)
	(%)
	(%)
	(%)
	(%)
	(%)
	(%)
	Kkal/Kg 

	Ampas Tahu 
	13,3 
	21,0 
	23,58 
	10,49 
	51,93 
	25,63 
	2,96 
	0,53 
	0,24 
	4730 




Pembuatan tepung ampas tahu

Ampas tahu     →    Diperas	  →    Disangrai	→    Ditumbuk
→  Dioven	   →    Tepung Ampas Tahu

Adapun langkah-langkah pembuatan apem aneka rasa dari tepung ampas tahu :

· Bahan
325 g gula pasir
4 butir telur ayam
½ sdt vanili bubuk
200 g tape singkong, buang seratnya lalu haluskan
500 ml santan hangat
250 ml susu cair hangat (campurkan dengan santan)
Nangka / meses coklat / kismis sebagai topping
1 ½ sdt ragi instan
400 g tepung beras
100 g tepung ampas tahu

· Cara membuat
· Kocok gula, telur dan vanili bubuk hingga larut
· Masukkan tape ke dalam telur yang sudah dikocok, aduk rata
· Masukkan campuran tepung bergantian dengan santan dan susu, aduk rata
· Tutup wadah dengan serbet atau plastik, diamkan minimal 1 jam
· Panaskan cetakan kue lumpur, olesi dengan sedikit minyak, masukkan adonan hingga ½ tinggi lubang cetakan
· Tutup dan biarkan sebentar. Kemudian buka tutupnya dan masukkan cincangan nangka / meses coklat / kismis ,tutup kembali
· Masak pinggirnya mengering dan hingga matang
· Angkat dan diamkan (untuk 20 buah)
· Setelah dingin, dikemas lalu siap dipasarkan

[image: Resep Kue: Apem Jawa][image: http://bp2.blogger.com/_blOXB91-nfQ/R57WAG5udtI/AAAAAAAAAcg/Sn5r5Zrfm6c/s320/apem1.JPG]

H. METODE PELAKSANAAN PROGRAM
1. Identifikasi Masalah
Masalah utama yang menjadi dasar kegiatan ini adalah banyaknya limbah tahu (ampas tahu) yang hanya digunakan sebagai pakan ternak tanpa adanya usaha untuk memanfaatkannya menjadi suatu yang berguna dan dapat menghasilkan profit.
1. Menentukan Tujuan
Dalam program ini tujuan utama yang ingin dicapai adalah memanfaatkan sesuatu yang seringkali tidak mempunyai arti di masyarakat yang kemudian diharapkan menjadi sesuatu yang bermanfaat yaitu produk kue  apem aneka rasa dari tepung ampas tahu dengan harapan dapat menghasilkan profit sehingga dapat membantu meningkatakan taraf hidup masyarakat Indonesia pada umumnya dan bagi para pelaku usaha pada khususnya.
1. Analisis Kebutuhan
Dalam kegiatan ini banyak sekali faktor yang berpengaruh, baik itu pengaruh yang dapat mendukung atau menghambat dalam pelaksanaan kegiatan ini. Faktor-faktor yang dapat dikategorikan sebagai penghambat kegiatan ini adalah faktor-faktor yang memunculkan masalah antara lain tentang kesadaran masyarakat yang hanya menggunakan ampas tahu sebagai pakan ternak sedangkan faktor pendukungnya adalah ketersediaannya piranti-piranti pendukung antara lain alat-alat produksinya dan segi sumber daya manusianya.
1. Perancangan Pemasaran dan Pelaksanaan Pemasaran
Setelah produk camilan kue apem yang terbuat dari tepung ampas tahu ini berhasil diproduksi,maka diperlukan metode untuk memasarkannya agar diperoleh hasil yang memuaskan bagi produsennya. Banyak sekali cara yang dapat ditempuh untuk memasrkan produk diantaranya dengan mempromosikan produk melalui brosur, x-banner, pamflet atau menitipkan produk di toko atau warung, dapat juga dengan membuka stan pada suatu event untuk memperkenalkan produk atau dengan cara baru yang sedang marak yaitu mempromosikan produk di internet melalui website.
1. Pengamatan Pemasaran
Setelah beberapa cara/metode telah dilaksanakan perlu dilakukan pengamatan terhadap metode tersebut dengan harapan dapat ditemukan metode yang lebih tepat dalam proses pemasarannya dan juga agar dapat mengetahui peluang-peluang baru yang dapat diakses sehingga didapatkan hasil yang memuaskan dari pemasaran ini.
1. Evaluasi Pemasaran
Evaluasi ini dapat dilakukan dengan tujuan untuk mencari kelemahan dan kelebihan metode pemasaran yang dipakai dan untuk mengetahui apakah produk cemilan ini mengalami kemajuan atau kemunduran dan hal ini dapat dilihat dari jumplah produk yang terjual dipasaran.
1. Kesimpulan
Setelah beberapa alur metode dilakukan maka tinggal diambil kesimpulan dari seluruh kegiatan pembuatan kue apem dari tepung ampas tahu ini yaitu apakah produk yang dibuat mendapatkan respon baik dari masyarakat dan juga di pasar. Kemudian apakah produksi masih bisa dilanjutkan atau tidak dengan melihat evaluasi yang telah dilakukan sebelumnya.
· Jadwal Kegiatan 
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	Bulan I
	Bulan II
	Bulan III

	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	Persiapan Bahan dan Alat
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	Pelaksanaan Kegiatan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Evaluasi Pelaksanaan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Penyusunan Laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




I. RANCANGAN BIAYA
	PENGELUARAN

	ADMINISTRASI

	NO
	NAMA BARANG
	BANYAK
	HARGA/SATUAN
	JUMLAH

	1.
	Pembuatan Proposal
	5
	8.000
	40.000

	2.
	Pembuatan laporan akhir
	5
	8.000
	40.000

	3.
	Dokumentasi
	15
	5.000
	75.000

	Modal Pembuatan Awal

	4.
	Ampas Tahu
	10 kg
	2.000
	20.000

	5.
	Tepung Beras
	40 kg
	6.000
	240.000

	6.
	Gula Pasir
	33 kg
	13.000
	429.000

	7.
	Telur Ayam
	400 butir
	15.000
	375.000

	8.
	Vanili Bubuk
	50 bks
	200
	10.000

	9.
	Tape Ketan
	20 kg
	5.000
	10.000

	10.
	Kelapa
	30 buah
	3.000
	90.000

	11.
	Susu cair
	25 ltr
	15.000
	375.000

	12.
	Ragi Instan
	1 kg
	20.000
	20.000

	13.
	Messes Coklat
	1 kg
	15.000
	15.000

	14.
	Kismis
	1 kg
	30.000
	30.000

	15.
	Nangka
	1 kg
	10.000
	10.000

	16.
	Margarin
	2
	5.000
	10.000

	PROMOSI

	17.
	Brosur
	300
	1.000
	300.000

	18.
	Pamflet
	100
	1.000
	100.000

	19.
	Banner
	6
	60.000
	360.000

	20.
	Produksi skala kecil
	40
	2.000
	80.000

	UANG TRANSPORT

	21.
	uang untuk belanja dan pesan antar
	30 hari
	15.000
	450.000

	PERALATAN

	22.
	Grobak
	1
	2.500.000
	2.500.000

	23.
	Kompor
	2
	100.000
	200.000

	24.
	Gas LPG 3kg
	2
	30.000
	60.000

	25.
	Wajan sangrai besar
	1
	100.000
	100.000

	26.
	Wajan cetak
	2
	20.000
	40.000

	27.
	Oven
	1
	250.000
	250.000

	28.
	Loyang
	4
	25.000
	100.000

	29.
	Alu
	1 set
	150.000
	150.000

	30.
	Galon air+pompa
	1
	35.000
	35.000

	31.
	Alat pres
	1
	150.000
	150.000

	32.
	Baskom
	4
	15.000
	60.000

	33.
	Mangkok
	6
	10.000
	60.000

	34.
	Saringan
	1
	4.000
	4.000

	35.
	Pisau
	2
	5.000
	10.000

	36.
	Talenan
	2
	10.000
	20.000

	37.
	Sendok
	1 lusin
	15.000
	15.000

	38.
	Garpu
	1 lusin
	15.000
	15.000

	39.
	Pengocok
	2
	5.000
	10.000

	40.
	Centong
	2
	5.000
	10.000

	41.
	Spatula
	1
	5.000
	5.000

	42.
	Nampan
	4
	10.000
	40.000

	43.
	Parutan
	1
	5.000
	5.000

	44.
	Kardus snack
	250
	500
	125.000

	45.
	Kain blacu
	1
	20.000
	20.000

	Total
	7.063.000

	PEMASUKAN

	1.
	Dana Dikti
	 
	 
	7.000.000

	2.
	Iuran Anggota
	4 orang
	15.750
	63.000

	Total
	7.063.000

	PENGHITUHAN PER HARI

	1.
	Modal awal 
	54.500

	2.
	Transportasi
	15.000

	Total
	69.500

	PENDAPATAN PER HARI

	1.
	Porsi yang terjual
	100
	2000
	200.000

	KEUNTUNGAN PER HARI

	1.
	pendapatan - pengeluaran
	 
	 
	130.500

	KEUNTUNGAN PER BULAN

	1.
	Keuntungan per hari *30 hari
	 
	 
	3.915.000






















Lampiran i
BIODATA KETUA DAN ANGGOTA KELOMPOK
I. Ketua
Nama			:  Siti Nurlaekah
NIM/ Angkatan		:  54024120 /2012
PT/ Jurusan			:  Universitas Negeri Semarang / TJP
TTL			:  Magelang, 16 September 1994
CP				:  085742167004
     Pengalaman Organisasi	:  -
				     


    Tanda Tangan 




								   (Siti Nurlaekah)

II. Anggota 
1. Nama			:  Istiqomah
NIM/ Angkatan		: 5402412022 /2012  
PT/ Jurusan		: Universitas Negeri Semarang / TJP
TTL			:  Jepara, 29 Juni 1993
CP                                  : 089668803560
Pengalaman Organisasi	:  -
 
    Tanda Tangan
 



								     ( Istiqomah )

2. Nama			:  Diyah Ayu Normala
NIM/ Angkatan		:  5402412023 / 2012
PT/ Jurusan		:  Universitas Negeri Semarang / TJP
TTL			:  Jepara, 25 Agustus 1994
CP			:  083898440470
Pengalaman Organisasi	:  -

    Tanda Tangan 



							         ( Diyah Ayu Normala )

3.  Nama			:  Bekti Luhur Prasetyo
NIM/ Angkatan		:  5401411094 / 2011
PT/ Jurusan		:  Universitas Negeri Semarang / TJP
TTL			:  Ngawi,13 Desember 1993
CP			:  085640568976
Pengalaman Organisasi	:  -

    Tanda Tangan 



							         ( Bekti Luhur Prasetyo )




















Lampiran ii
BIODATA DOSEN PEMBIMBING
Nama Lengkap	:    Ir. Didik Nopianto Agung Nugradi, MT.
NIDN				:    196611041998031001
Pekerjaan 			:	Dosen
Jabatan 			:	Lektor
Pangkat/golongan		:	Penata Tingkat I/ III/d
Alamat				:   Perum Sekar Gading Blok K-10 Gunungpati Semarang
Kantor 				:	FT UNNES Semarang
No Telpon/HP			:    08562699351


      Semarang, 16 Oktober 2012




			                                 Ir. Didik Nopianto Agung Nugradi, MT.
                        				          NIDN. 196611041998031001














Lampiran iii
SURAT PERJANJIAN KERJASAMA

MITRA KERJA

Sehubungan dengan keikutsertaan kelompok kami dalam Program Kreativitas Mahasiswa Bidang Kewirausahaan, yaitu pembuatan apem aneka rasa dari tepung ampas tahu. Untuk itu kami menawarkan perusahaan bapak/ibu dengan : 
nama      : Munaya
alamat    : Ponalan Tamanagung Muntilan Magelang
untuk menjadi mitra kami sebagai pemasok ampas tahu yang akan kami olah menjadi tepung ampas tahu. Demikian surat penawaran kerjasama ini kami buat. Besar harapan kami untuk dapat bekerjasama dengan perusahaan bapak/ibu dalam pemasokan ampas tahu.

						Semarang,     16 Oktober 2012 


Manajemen						Ketua PMK

      Abdul Wakid					           Siti Nurlaekah	
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