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RINGKASAN
Pepaya merupakan buah yang sangat disukai masyarakat. Hal ini dikarenakan selain harganya yang murah dan barangnya yang mudah didapat, selain itu, pepaya juga memiliki kandungan gizi yang baik dan bermanfaat bagi kesehatan antara lain buah pepaya mengandung beberapa vitamin b kompleks dalam jumlah yang baik, seperti folat, Niacin, Pantothenic acid, Pyridoxine, Riboflavin , serta Thiamin. Vitamin penting lain yang bisa diperoleh dari pepaya adalah Vitamin A , Vitamin C , Vitamin E , dan Vitamin K . Pepaya juga mengandung elektrolit dengan jumlah yang cukup baik, yaitu kalium serta beberapa mineral penting seperti kalsium, zat besi, magnesium, pospor, dan zinc,. Fitonutrisi penting yang ditemukan dalam pepaya yaitu betakaroten (276 µg) , Beta Crypto-xanthin (761 µg) dan Lutein-zeaxanthin (75 µg). 
Keripik adalah irisan buah atau umbi yang digoreng sampai kering dan garing. Keripik mempunyai kadar air rendah sehingga dapat disimpan lama.
Meskipun cara pembuatannya sederhana dan cukup mudah, namaun keripik pepaya belum dikenal oleh masyarakat dan tidak tersedia di pasaran. Keripik Pepaya merupakan salah satu makanan ringan yang berbahan dasar pepaya. Adapun karakteristik dari keripik ini adalah produk berupa keripik pepaya, namun keripik pepaya yang akan dihasilkan berbeda dengan produk keripik pepaya yang sudah ada sebelumnya. Keripik ini terbuat dari pepaya yang diiris-iris kemudian dikeringkaan sebentar, setelah kering kemudian digoreng menjadi keripik pepaya. Keripik ini nantinya akan diberi bumbu taburan aneka rasa seperti rasa coklat, balado, super pedas, serta jagung bakar. 
Produk yang dihasilkan memiliki keunggulan diantaranya jenis produk yang dihasilkan merupakan makanan yang sehat karena tidak mengandung bahan pengawet dan produk yang dihasilkan berbeda dengan produk keripik pepaya yang telah ada sebelumnya. Bahan baku buah dan sayur berlimpah, akibatnya harganya akan sangat murah.Proses pembuatan dan pengelolaan bisnis sangat mudah. Buah disukai semua orang. Siapa sih orang yang tidak suka buah? Selama ini buah diawetkan dengan bahan pengawet. Dengan digoreng, akan menghasilkan buah yang awet namun tanpa bahan pengawet. Tentu saja orang makin suka.Pasar luas, bisa menjual kripik buah ini dimana saja, bahkan bisa membentuk tim penjualan, mengumpulkan pedagang kaki lima dan asongan atau menitipkan produk di swalayan ataupun toko-toko makanan.Peluang eksport terbuka. Sangat jarang dijumpai makanan kripik buah di luar negeri, karena kripik ini lebih awet, tentu memungkinkan untuk dikirim ke manca negara.
Melalui program ini diharapkan akan mampu meningkatkan jiwa wirausaha dikalangan masyarakat khususnya mahasiswa dalam rangka mengatasi masalah pengangguran, meningkatkan kesejahteraan masyarakat, dan mengoptimalkan dengan cara menghasilkan produk makanan yang sehat dan berbeda dari yang sudah ada sebelumnya yaitu berupa Keripik Pepaya Aneka Rasa. 
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 bisa 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 khususnya untuk mahasiswa adalah usaha jajanan. Hal ini dikarenakan tingginya tingkat konsumsi mahasiswa terhadap jajanan. Di Indonesia banyak sekali buah-buahan yang bisa kita manfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan makanan. Salah satunya adalah papaya, selain harganya yang murah dan barangnya yang mudah didapat, pepaya juga memiliki kandungan gizi yang baik dan bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Selain itu, pangsa pasar usaha pangan di kampus juga sangat mendukung, hampir seluruh mahasiswa Universitas Negeri Semarang memiliki antusias yang tinggi terhadap jajanan yang murah apalagi yang sehat serta bergizi. Usaha ini mencoba menyajikan suatu alternatif dari hasil olahan buah pepaya yang ada disekitar pekarangan rumah sebagai suatu jajanan yang memiliki nilai higinies dan berekonomis tinggi. Selain itu, banyak sekali ditemukan bahwa makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat merupakan makanan yang tidak sehat dimana makanan tersebut merupakan makanan-makanan hasil olahan industri yang banyak mengandung bahan-bahan kimia seperti zat pengawet maupun zat pewarna. Oleh karena itu, usaha ini mengambil buah pepaya sebagai produknya, karena buah pepaya ini mempunyai banyak kandungan gizi seperti : karbohidrat, fosfor, kalori dan vitamin A, dan C. Selain itu sangat mudah didapatkan di daerah kita dan pohon ini juga mudah dibudidayakan terutama di sekitar pekarangan rumah dan tidak memerlukan perawatan khusus.Melihat peluang pasar pada saat ini, usaha pembuatan menarik untuk ditekuni. Usaha pembuatan keripik buah pepaya yang sehat dan alami tersebut perlu dibuat agar dapat secara bebas dikonsumsi suatu jenis makanan ringan yang enak dan juga sehat dalam jangka panjang. 
Namun, saat ini banyak sekali makanan-makanan yang berbahan dasar pepaya yang dijual dipasaran. Ini mengakibatkan persaingan yang semakin ketat. Sehingga untuk bisa menghadapi persaingan tersebut, perlu adanya inovasi terhadap produk-produk makanan yang berbahan dasar pepaya. 
Berdasarkan uraian singkat diatas, kami hendak mengembangkan sebuah inovasi pembuatan keripik pepaya aneka rasa. Melalui inovasi ini diharapkan mampu memunculkan peluang bisnis baru, 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 pepaya menjadi variasi produk yang enak 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 dari pepaya dengan cara menghasilkan produk makanan yang sehat 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 leper singkong aneka rasa.
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. Membuka lapangan kerja bagi masyarakat dengan memberikan pekerjaan sebagaimana yang dibutuhkan dalam usaha ini
BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

1. Analisis Produk 
a. Jenis, Nama Produk dan Karakteristik Produk 
Jenis produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah jenis makanan ringan yaitu berupa keripik. Keripik yang akan diproduksi adalah keripik yang berbahan dasar pepaya. Kami memilih pepaya sebagai bahan dasar pembuatan karena pepaya memiliki kandungan gizi yang tinggi serta barangnya mudah diperoleh dengan harga yang terjangkau. Keripik pepaya yang akan dihasilkan berbeda dengan keripik pepaya yang sudah ada sebelumnya. 
Adapun karakteristik produk yang akan dihasilkan dari usaha ini adalah produk berupa keripik pepaya. Pepaya direbus terlebih dahulu kemudian diiris-iris kecil-kecil kemudian dikeringkan sebentar lalu setelah itu digoreng. Keripik ini nantinya akan diberi aneka rasa seperti rasa coklat, balado, super pedas, serta jagung bakar. 
b. Keunggulan Keripik Pepaya Aneka Rasa 
Keripik Pepaya ini adalah suatu makanan ringan yang berbahan dasar pepaya yang mengandung gizi tinggi. Keunggulan dari produk yang akan dihasilkan antara lain : 
a) Produk ini merupakan makanan yang sehat karena tidak mengandung bahan pengawet. 
b) Produk yang dihasilkan berbeda dengan produk keripik pepaya yang telah ada sebelumnya, yaitu keripik pepaya dengan beraneka rasa.
c) Bahan baku buah dan sayur berlimpah, akibatnya harganya akan sangat murah.
d) Buah disukai semua orang. Siapa sih orang yang tidak suka buah? Selama ini buah diawetkan dengan bahan pengawet. Dengan digoreng, akan menghasilkan buah yang awet namun tanpa bahan pengawet. Tentu saja orang makin suka.

2. Analisis Pemasaran 
a. Pesaing dan Peluang Pasar 
Meskipun banyak sekali para wirausahawan yang menjalankan usaha di bidang kuliner tetapi tidak menutup peluang untuk pelaksanaan program ini karena adanya berbagai keunggulan dari produk ini baik dari segi kualitas maupun dari segi harga yang cukup terjangkau bagi kalangan ekonomi menengah ke bawah. Banyaknya konsumen yang menyukai makanan ringan berupa keripik juga akan menambah peluang pasar produk ini. 

b. Kebijakan Promosi 
Promosi merupakan suatu kegiatan mengenalkan produk kepada masyarakat dalam rangka untuk meningkatkan hasil penjualan. Untuk dapat meningkatkan hasil penjualan Keripik Pepaya Beraneka Rasa maka perlu dilakukan promosi. Bentuk promosi yang dapat dilakukan antara lain promosi langsung dari mulut ke mulut, menyebarkan brosur-brosur kepada konsumen atau pemasangan pamflet di pinggir jalan, serta bentuk promosi lainnya yang dipasang di kawasan sekitar kampus UNNES maupun di luar UNNES. 
c. Kebijakan Distribusi 
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dapat dilakukan dengan cara menawarkan produk langsung kepada konsumen atau bisa juga dengan melakukan kerja sama dengan berbagai toko untuk mendistribusikan kepada konsumen.

3. Analisi Operasional
a. Rencana Pembuatan Produk 
Rencana pembuatan produk keripik PERKASA selama tiga bulan adalah sebagai berikut : 
· 1 minggu : 250 bungkus 
· 1 bulan : 4 x 250 bungkus = 1000 bungkus 
· 3 bulan : 3 x 1000 bungkus = 3000 bungkus 
Harga penjualan per bungkus adalah Rp 5.000,00 
Harga Penjualan 3 Bulan	= Rp 4.000,00 x 3000 = Rp 12.000.000,00 
Laba Penjualan 3 bulan	= Harga Jual – Biaya Produksi 
=Rp12.000.000,00 – Rp 7345.000,00
=Rp 4655.000,00 
b. Perhitungan BEP 
1. BEP Volume Produksi 	= Total Biaya = Rp 7.345.000,00 
				    Harga	  Rp 4.000,00
				= 1850  bungkus

Jadi pada tingkat volume produksi 1850 bungkus, usaha ini berada pada titik impas. BEP ini terjadi pada bulan ke tiga produksi.



 
2. BEP Harga Produk= Total Biaya Produksi 
			     Hasil Produksi
			= Rp 7.345.000,00 
3000
= Rp 2500,00
Jadi, pada tingkat harga Rp 2.500,00 usaha ini berada pada titik impas 

3. B/C Ratio	 = Hasil Penjualan 
   Total Biaya Produksi 
= Rp 12.000.000,00 
   Rp 7.300.000,00 
= 1,63
Karena ratio lebih besar dari satu yaitu 1,63 maka usaha ini layak untuk dijalankan. 

BAB III
METODE PELAKSANAAN

Metode yang digunakan dalam program kreativitas mahasiswa bidang kewirausahaan ini adalah sebagai berikut : 
1. Persiapan 
a. Persiapan Alat
1) Pisau dan landasannya. Alat ini digunakan untuk mengupas dan mengiris buah pepaya. Disarankan menggunakan dua pisau yang berbeda. Untuk pengupasan digunakan pisau yang biasa digunakan di rumah tangga. Sedangkan untuk mengiris digunakan pisau besar yang biasa digunakan untuk pemotongan dan pencincangan daging.
2) Kompor. Kompor bersumbu digunakan untuk menggoreng keripik pepaya dalam jumlah kecil. Kompor bertekanan udara digunakan untuk menggoreng keripik pepaya dalam jumlah besar.
3) Penggoreng vakum. Penggoreng vakum merupakan alternatif pengganti kompor. Alat ini menghasilkan panas, sekaligus menurunkan tekanan udara pada saat penggorengan. Dengan alat ini, suhu penggorengan lebih rendah dan stabil serta waktu penggorengan yang lebih singkat.
4) Wajan. Wajan digunakan untuk menggoreng keripik pepaya. Wajan yang terbuat dari besi tebal yang berat lebih baik digunakan karena panas lebih merata danbahan yang digoreng tidak mudah gosong.
5) Kemasan. Kemasan adalah wadah untuk mengemas keripik pepaya.Berbagai kemasan dapat digunakan, yaitu:
i. Kantong plastik polietilen
ii. Kantong aluminium foil berlapis plastik
iii. Kotak plastik semi kaku
iv. Kotak kaleng
6) Sealer. Alat ini digunakan untuk menutup kantong plastik dengan menggunakan panas. Bila kedua sisi bagian dalam mulut kantong ditekan dengan elemen pemanas, maka kedua sisi tersebut akan melunak, saling menempel, dan tidak dapat tepisah setelah dingin.
7) Alat pengering. Alat ini digunakan untuk mengeringkan irisan pepaya sampai kadar air di bawah 9%.
8) Baskom. Baskom digunakan untuk wadah irisan pepaya basah dan kering, serta keripik pepaya.
9) Rak peniris. Rak peniris digunakan untuk meniriskan keripik yang baru selesai digoreng. Rak ini terdiri dari penyangga berlobang-lobang yang terbuat dari kawat tahan karat (aluminium atau stainless steel).
b. Bahan yang digunakan 
1) 360 kg papaya
2) 100 kg minyak goreng 
3) 15 kg bubuk aneka rasa 
4) 5 kg garam 
5) 2 galon air 
6) 30 bungkus elastik kemasan 
7) 2 buah staples
2. Pelaksanaan 
Tahap pelaksanaan pembuatan produk keripik papaya aneka rasa ini antara lain sebagai berikut : 
a. Persiapkan alat dan bahan yang diperlukan. 
b. Pengolahan bahan
a. Pengirisan dan blanching
a) Buah pepaya dikupas, dibelah dan dibuang bijinya. Setelah itu buah dicuci sampai bersih.
b) Buah diiris-iris dengan ketebalan 5 mm. Setelah itu, irisan pepaya di-blanching, yaitu dengan mencelupkan buah ke dalam air panas (95-98 0 C) selama 3 menit smbil diaduk-aduk dengan pelan. Untuk blanching ini, setiap 1 kg irisan buah diperlukan 2 liter air panas. Blanching diperlukan untuk:
1) Mematikan enzim penyebab reaksi pencoklatan (perubahan warna menjadi coklat atau warna gelap lainnya).
2) Mengurangi kandungan mikroba pada bahan.
3) Melayukan bahan sehingga lebih cepat dikeringkan dan mengeluarkan udara dari jaringan bahan. Buah yang telah di-blanching segera ditiriskan.
b. Pengeringan
a) Irisan buah dikeringkan dengan alat pengering sampai kadar air kurang dari 9% dengan tanda bahan tampak kering dan mudah dipatahkan. Untuk pengendalian mutu, sebaiknya kadar air ditentukan analisa kimia. Sedangkan untuk industri kecil, cukup dengan mengamati tanda-tanda tersebut. 
b) .Setelah kering, irisan buah dapat langsung digoreng, atau disimpan. Jika disimpan terlebih dahulu, harus digunakan wadah yang tidak dapat dilewati udara dan uap air, serta tertutup rapat.
c. Penggorengan
Penggorengan dilakukan dengan banyak minyak panas yang bersuhu 165 0 C selama 13-17 detik. Untuk mendapatkan mutu keripik yang lebih baik, penggorengan dilakukan dengan menggunakan penggorengan vakum pada suhu 120 0 C, dengan tekanan 60-80 mmHg selama 58-62 menit. Setelah selesai digoreng, keripik ditiriskan sampai dingin. . Lalu Taburkan bubuk aneka rasa pada keripik yang telah digoreng tersebut.
d. Pengemasan
Keripik pepaya dikemas di dalam kantong plastik, aluminium foil berlapis plastik, kotak plastik semi kaku, atau kotak kaleng.

3. Promosi 
Promosi dilakukan melalui brosur, tester, dan mulut ke mulut. Setelah membuat brosur akan dibuat sampel dari produk ini dan memberikannya kepada beberapa orang agar mereka menikmatinya. Setelah mereka mengetahui rasa dari produk ini, maka mulailah mereka mempromosikan produk ini melalui mulut ke mulut. Karena memang promosi melalui cara seperti ini sangat efektif. Promosi ini juga dipublikasikan melalui iklan di radio, surat kabar dan media social.
4. Pemasaran 
Pemasaran produk keripik pepaya beraneka rasa ini akan dilakukan dengan cara menawarkan produk secara langsung kepada konsumen dan menitipkan keripik ini ke toko-toko. Membentuk agen penjualan yang akan memasarkan keripik ke toko-toko kecil, pedagang kaki lima dan pedagang asongan. Bekerjasama dengan toko-toko makanan atau restaurant dengan menyuplai produk kripik. 
5. 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. ANGGARAN BIAYA 

Rekapitulasi Rancangan Biaya

	
 No 
	Keterangan 
	Total (Rp) 

	1 
	Peralatan Penunjang PKM 
	2.051.000,00

	2 
	Bahan Habis Pakai 
	3.784.000,00

	3 
	Perjalanan 
	680.000,00 

	4. 
	Lain-lain 
	830.000,00 

	Jumlah 
	7.345.000,00 



2. JADWAL KEGIATAN
	Kegiatan
	Bulan

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	1. Persiapan Program
	
	
	
	
	

	a. Persiapan Bahan
	X
	
	
	
	

	b. Persiapan alat
	X
	
	
	
	

	c. Persiapan tempat
	X
	
	
	
	

	2. Pelaksanaan Program
	
	
	
	
	

	a. Produk
	
	X
	X
	X
	

	b. Promosi
	
	X
	X
	X
	

	c. Penjualan Produk
	
	X
	X
	X
	

	3. Evaluasi
	
	
	
	X
	

	4. 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. 







3. Justifikasi Anggaran Kegiatan 
1. Peralatan Penunjang 

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

	Kompor 
	Memasak 
	1 
	400.000,00 
	400.000,00 

	Sewa Tempat 
	Tempat usaha 
	1 
	1000.000,00 
	1000.000,00 

	Sewa Tabung 
	Memasak 
	2 
	30.000,00 
	60.000,00 

	Soblok Pengukus 
	Merebus singkong 
	2 
	75.000,00 
	150.000,00 

	Tempat Menjemur 
	Menjemur irisan
	6 
	25.000,00 
	150.000,00 

	Wajan Penggoreng 
	Menggong leper 
	2 
	50.000,00 
	100.000,00 

	Pisau 
	Mengupas 
	5 
	5.000,00 
	25.000,00 

	Usuk-usuk 
	Menggoreng kripik 
	2 
	12.000,00 
	24.000,00 

	Ember 
	Mencuci pepaya 
	4 
	15.000,00 
	60.000,00 

	Baskom 
	Tempat gorengan 
	2 
	20.000,00 
	40.000,00 

	Serok 
	Menggoreng 
	2 
	10.000,00 
	20.000,00 

	Buku 
	Menulis 
	1 
	12.000,00 
	12.000,00 

	Alat Tulis 
	Menulis 
	5 
	2000,00 
	10.000,00 

	SUB TOTAL (Rp) 
	2.051.000,00

























2. Bahan Habis Pakai 

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

	Pepaya
	Bahan baku 
	400 kg 
	4.000,00 
	1.600.000,00 

	Minyak Goreng 
	Menggoreng 
	100 kg 
	13.000,00 
	1.300.000,00 

	Bubuk Coklat 
	Taburan 
	4 kg 
	40.000,00 
	160.000,00 

	Bubuk Balado 
	Taburan 
	4 kg 
	35.000,00 
	140.000,00 

	Balado Extra Pedas 
	Taburan 
	3 kg 
	38.000,00 
	114.000,00 

	Bubuk Jagung Bakar 
	Taburan 
	4 kg 
	40.000,00 
	160.000,00 

	Gas 
	Memasak 
	5 buah 
	15.000,00 
	75.000,00 

	Garam 
	Penyedap rasa 
	5 kg 
	3.000,00 
	15.000,00 

	Air 
	Membuat adonan 
	2 galon 
	5.000,00 
	10.000,00 

	Plastik Kemasan 
	Kemasan 
	30 pack 
	6.000,00 
	180.000,00 

	Staples 
	Pengemas 
	2 buah 
	15.000,00 
	30.000,00 

	SUB TOTAL (Rp) 
	3.784.000,00 




3. Perjalanan 

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

	Biaya transportasi 
	Pembelian bahan baku & pemasaran produk 
	5 
	130.000,00 
	680.000,00 

	SUB TOTAL (Rp) 
	680.000,00 










4. Biaya Lain-Lain 

	Keterangan 
	Total Biaya (Rp) 

	Biaya Konsumsi 
	150.000,00 

	Biaya Pembuatan Cap 
	250.000,00 

	Biaya Iklan 
	150.000,00 

	Penyusunan laporan 
	100.000,00 

	Dokumentasi + Cetak 
	180.000,00 

	SUB TOTAL 
	830.000,00 

	TOTAL KESELURUHAN 
	7.345.000,00 
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