A. JUDUL
Penghasil Rupiah dari Kreasi Makanan Bakso PODA (Potensi Daerah) Nusantara

B. LATAR BELAKANG MASALAH
Indonesia akhir-akhir ini mengalami kemajuan pesat terutama di bidang kulinernya. Salah satu kuliner yang paling mengalami kemajuan pesat adalah kuliner bakso. Presiden Amerika Serikat Barrack Obama pun sampai memuji dan menggemari kuliner bakso ini. Bakso merupakan kuliner paling populer di Indonesia akhir-akhir ini. Bakso merupakan makanan yang bisa dijumpai dimana saja. Bakso seperti sudah menjadi makanan khas dan seperti sudah mendarah daging bagi bangsa Indonesia. Mulai dari anak-anak hingga orang tua pasti sangat menggemari makanan bakso ini. Sampai-sampai, banyak sekali pengusaha pengusaha yang akhirnya berpindah profesi menjadi pengusaha bakso karena potensinya yang memang sangat menjanjikan.
Selain itu, bakso merupakan makanan dengan kategori mudah pembuatan nya. Bakso berasal dari daging sapi yang dicincang dengan tambahan tepung. Namun, akhir-akhir ini bakso yang ada di pasaran hanya itu itu saja alias homogen. Bakso-bakso yang ada dipasaran hanya mempunyai satu jenis bakso yaitu bakso sapi dengan minimnya variasi rasa di dalamnya. Kurangnya variasi bakso yang ada Indonesia bisa menyebabkan masyarakat Indonesia mengalami kebosanan dan akhirnya apabila kebosanan itu terakumulasi akan menyebabkan masyarakat Indonesia pelan-pelan akan mulai meninggalkan kuliner bakso ini. Dan apabila masyarakat Indonesia meninggalkan bakso dan beralih ke kuliner lain jelas itu masalah besar bagi dunia kuliner Indonesia.
Maka dari itu, kami berinisiatif ingin menciptakan bakso yang berbeda dari biasanya tetapi tanpa menghilangkan cita rasa khas nya yang kami namakan Bakso PODA (Potensi Daerah) Nusantara. Bahan-bahan bakso diambil dari potensi-potensi daerah yang ada di Indonesia, sebagai contoh daerah Cilacap. Daerah Cilacap merupakan daerah potensial dalam produksi ikan tengiri, lalu kami memasukkan elemen ikan tengiri dalam bakso kami itu sehingga kami beri nama bakso itu adalah Bakso PODA Cilacap. Potensi daerah lain adalah Nusa Tenggara Timur. Nusa Tenggara Timur merupakan daerah potensial dalam produksi udang, lalu kami memasukkan elemen udang dalam bakso kami itu sehingga kami beri nama bakso itu adalah Bakso PODA NTT. Selain itu menu andalan kami adalah Bakso PODA Nusantara yaitu Semangkok bakso yang terdiri dari bakso bakso potensi daerah pilihan. Selain variasi isi bakso yang ditawarkan kami juga menawarkan variasi kuah yang berasal dari rempah rempah Nusantara yang tentunya akan menambah cita rasa Nusantara di dalam bakso tersebut.
Kami tidak sembarangan dalam memilih potensi daerah yang ada. Hanya potensi daerah berdasarkan kriteria yang kami tentukan yang akan terpilih. Kriteria tersebut antara lain nilai gizi yang terkandung dalam potensi daerah itu. Jadi disini kita tidak hanya mengejar keuntungan belaka, melainkan ikut mencerdaskan bangsa melalui makanan yang sehat dan bergizi.
C. PERUMUSAN MASALAH
Masalah yang dapat dirumuskan dalam proposal ini adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana cara membuat variasi bakso agar bakso tetap menjadi kuliner yang paling 	digemari masyarakat Indonesia?
2. Bagaimana peluang pasar dari Bakso PODA tersebut?
3. Bagaimana strategi pemasaran Bakso PODA tersebut?

D. TUJUAN
Tujuan yang diharapkan dari penyusunan proposal ini adalah sebagai berikut: 
1. Untuk menganalisis dan membuat variasi bakso agar tetap menjadi kuliner yang paling 	digemari masyarakat Indonesia.
2. Untuk menganalisis peluang pasar dari Bakso PODA.
3. Untuk menganalisis strategi pemasaran Bakso PODA.

E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Luaran yang diharapkan dalam penyusunan proposal ini, yaitu: 
1. Terciptanya suatu usaha yang menghasilkan profit menjanjikan berupa makanan, 	kreatif dan inovatif. 
2. Adanya produksi makanan yang baik untuk masyarakat. 
3. Adanya strategi produksi dan pemasaran Bakso PODA yang tepat.
F. KEGUNAAN
Kegunaan yang diharapkan dari pembuatan proposal ini adalah sebagai berikut: 
1. Menciptakan peluang usaha yang baru dan profitable bagi mahasiswa.
2. Meningkatkan ekonomi mahasiswa disamping merupakan salah satu solusi 
	alternatif untuk mengenalkan makanan kreatif dan inovatif.


G. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
1. Bahan-bahan
Bahan-bahan yang diperlukan untuk membuat baksopoda nusantara adalah :
1. 	Daging sapi, ikan tengiri, udang
2. 	Ikan Teri
3. 	Rempah-rempah
4. 	Telur
5. 	Tepung kanji
6. 	Baking powder
7. 	Bawang merah bawang putih
8. 	Tulang sumsum sapi
9. 	Muncang seledri
10. Lombok

2. Proses perolehan dan pemilihan bahan

Bahan-bahan untuk membuat bakso dapat mudah diperoleh di pasaran. Perolehan bahan pun harus memperhatikan kondisi bahan tersebut. Seperti bahan baku bakso, daging sapi, ikan tengiri, maupun udang. Dalam memilih daging sapi pilih yang masih segar, bahkan yang masih berdarah. Daging sapi yang bebas urat dan sedikit lemak seperti daging lemusir dan gandik akan menghasilkan bakso yang terbaik mutunya. Dalam memilih ikan pilih yang warnanya putih sebab, ikan berdaging putih umumnya memiliki kandungan protein aktin dan myosin cukup tinggi yang membuat daging ikan lebih padat, kompak dan mudah dibentuk (tidak buyar). Dalam memilih udang pilih udang yang segar, buang sungutnya yang panjang, kepala dan kulitnya. Memilih bahan yang lain juga diperhatikan kualitasnya.

3. Proses pembuatan

3.a Pembuatan Bakso
1.	Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan
2.	Cincang atau giling daging sapi/ikan tengiri/bawal sampai halus, campur 	bersama garam, aduk
3.	Uleni sampai adonan lembut dan bisa dipulung (kurleb 30 menit). Lalu 	masukkan bawang putih dan merica.
4.	Setelah adonan rata, masukkan tepung dan putih telur, aduk sampai tercampur
5.	Bentuk adonan menjadi bulatan menggunakan 2 sendok, ada bakso ikan yang 	ditambahkan ikan teri goreng. Rebus dalam air 	mendidih hingga bakso 	mengapung, angkat, 	tiriskan

3.b Pembuatan kuah bakso

1.	Siapkan wajan, panaskan minyak
2.	Tumbuk bumbu (kemiri, lada, bawang merah, bawang putih) hingga halus
3.	Tumis bumbu halus hingga matang dan harum, angkat.
4.	Siapkan panci, masukkan tulang kaki sapi/ tulang sumsum sapi dan bumbu 	tumis
5.	Rebus hingga air mendidih dan kuah harum.

4. Proses pengemasan

Bakso akan kami hidangkan dengan tambahan mie, potongan muncang sledri, kuah dan tambahan bawang goreng diatasnya.  Adapun bakso yang di dalamnya ada teri maka pelanggan akan merasakan gurihnya daging teri dan kenyalnya bakso ikan yang ada.

5. Proses pemasaran

Awal usaha kami akan membuka warung di pinggir jalan yang sewa tempatnya tidak terlalu mahal. Lalu kami akan menyebarkan pamhlet ke segenap penjuru tembalang sehingga banyak orang yang akan mengenal usaha Baksopoda Nusantara ini. Selain itu kami juga akan mengundang teman-teman kami untuk meramaikan warung Baksopoda Nusantara. Tahap awal pemasaran ini memegang kendali penting dalam pencitraan usaha bakso. Apabila usaha bakso ini telah dikenal di masyarakat Tembalang maka bukan tidak mungkin usaha bakso ini akan berkembang dengan pesat. Setelah berjalan cukup lama keuntungan yang diperoleh dapat digunakan untuk membangun kios baru.

H. METODOLOGI PROGRAM
1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Program ini akan dilaksanakan secara terus-menerus, namun dengan permulaan usaha bakso ini akan dilakukan selama 4 bulan yang akan dilaksanakan di salah satu ruas jalan di Tembalang lingkungan kampus Universitas Diponegoro.

2. Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan merupakan alat dan bahan yang biasa digunakan oleh pedagang bakso pada umumnya. Dan diuraikan pada gambaran umum rencana usaha.

3. Prosedur Kerja

Pelaksanaan produksi ini meliputi persiapan alat, persiapan bahan baku, dan pelaksaan produksi itu sendiri deperinci pada gambaran umum rencana usaha.

I. JADWAL KEGIATAN

Bakso biasanya disajikan secara biasa, namun baksopoda mempunyai kekhasan sendiri dan ini bisa menambah daya tarik masyarakat untuk mengunjungi warung bakso kami. Maka dari itu warung akan kami buka setiap hari karena membuka kesempatan pada masyarakat umum untuk leluasa mengunjungi warung kami. Membuka warung bakso setiap hari dengan pertimbangan selera makan masyarakat yang tidak bisa ditebak, hari ini inginnya makan penyet, mungkin hari lain ingin makan bakso. Hari ini ingin makan bakso, lusa ingin  makan pecel. Kita akan melihat perkembangan minat masyarakat mengenai warung bakso kami dengan menghitung keuntungan penjualan setiap harinya. Setelah mengetahui minat masyarakat maka kami mulai memperhitungkan produksi bakso setiap harinya. Bukan tidak mungkin warung bakso kami bisa mendapatkan tempat di hati masyarakat karena barang yang kami tawarkan berbeda dengan bakso yang biasa dijual.

Jadi rinciannya :
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	Analisa pengembangan produk
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	Pembuatan Laporan
	
	
	
	
	

	7.
	Seminar Hasil
	
	
	
	
	



J. RANCANGAN BIAYA
	No.
	InvestasiAwal
	Harga

	1.
	Sewatempatuntuk 3 bulan
	Rp. 1.500.00,00

	2.
	PembuatanGerobak
	Rp. 400.000,00

	3.
	Peralatanpembuatanbakso
	Rp. 1.480.000,00

	4.
	PeralatanSaji
	Rp. 585.000,00

	5.
	PeralatanJualan
	Rp.1.935.000,00

	6.
	BahanPembuatanBakso
	Rp. 4.485.000,00

	
	Total
	Rp. 10.385.000,00



A. Jenis Peralatan dan Perlengkapan
	[bookmark: _GoBack]No
	Jenis Peralatan
	Jumlah
	Harga

	1.
	Dandang besar
	2
	Rp  400.000,00

	2.
	Talenan
	1
	Rp.   20.000,00

	3.
	Gas 10 kg
	1
	Rp. 400.000,00

	4.
	Sendok plastic besar
	2
	Rp.   30.000,00

	5.
	Pisau
	3
	Rp.   30.000,00

	6.
	Kompor besar
	2
	Rp. 500.000,00

	7.
	Baskom besar
	2
	Rp. 80.000,00

	8.
	Alat penirisan
	1
	Rp.  20.000,00

	
	Total
	
	Rp. 1.480.000,00



B. Jenis Peralatan Saji
	No.
	Jenis Peralatan
	Jumlah
	Harga

	1.
	Mangkok
	2 Lusin
	Rp. 250.000,00

	2.
	Sendok
	2 Lusin
	Rp. 95.000,00

	3.
	Garpu
	2 Lusin
	Rp. 90.000,00

	4.
	Gelas
	2 Lusin
	Rp.  150.000,00

	
	Total
	
	Rp. 585.000,00



C. Jenis Peralatan Jualan
	No.
	Jenis Peralatan
	Jumlah
	Harga

	1.
	Meja
	3
	Rp. 800.000,00

	2.
	Kursi
	15
	Rp. 600.000,00

	3.
	TissudanTempatTissu
	3
	Rp. 85.000,00

	4.
	Rakpiring
	1
	Rp. 100.000,00

	5.
	Sapu
	2
	Rp. 50.000,00

	6.
	Ikrak
	1
	Rp. 20.000,00

	7.
	Ember
	2
	Rp. 35.000,00

	8.
	Serbet
	3
	Rp.  90.000,00

	9.
	Galon
	1
	Rp. 50.000,00

	10.
	Sabuncuci
	3
	Rp. 30.000,00

	11.
	Nampan
	2
	Rp. 50.000,00

	12.
	Alatpembersihkaca
	1
	Rp. 25.000,00

	
	Total
	
	Rp. 1.935.000,00



D. Bahan Pembuatan Bakso PODA
	
	Biaya Operasional Bulan Pertama
	
	

	No
	Bahan yang digunakan
	Jumlah
	Harga

	1.
	Dagingsapi
	30 kg
	Rp. 1.500.000,00

	2.
	Tepung kanji
	8 kg
	Rp.  80.000,00

	3.
	Telur
	15 kg
	Rp. 150.000,00

	4.
	Saus
	7 kg
	Rp.   100.000,00

	5.
	Kecap
	6 kg
	Rp.  80.000,00

	6.
	Cuka
	2
	Rp. 35.000,00

	7.
	Lombok
	10 kg
	Rp. 100.000,00

	9.
	Tengiri
	12 kg
	Rp. 360.000,00

	10.
	Bawal
	12 kg
	Rp. 192.000,00

	10.
	Sumsum
	12 kg
	Rp. 420.000,00

	11.
	Udang
	10 kg
	Rp.  500.000,00

	12.
	The
	10
	Rp. 60.000,00

	13.
	Jeruk
	7 kg
	Rp. 80.000,00

	14.
	Garam
	5 bgks
	Rp. 40.000,00

	15.
	Gula
	10 kg
	Rp 150.000,00

	16.
	Rempah-rempah
	
	Rp. 150.000,00

	17.
	Bumbu-bumbu dapur
	
	Rp. 180.000,00

	
	
	
	

	
	Total
	
	Rp. 4.485.000,00




K. LAMPIRAN
1.  Biodata Ketua dan Anggota Kelompok
· Biodata Ketua Kelompok
Identitas Pribadi
Nama 		: Elvin bukit Vilarta
Ttl			: Mojokerto, 27 Mei 1995
Jenis Kelamin	: Laki-laki
NIM 		: 5202414087
No Hp		: 085730078706
Email		: vilartaelvinbukit@gmail.com
Alamat		: Pekayon Gg 3 no 18 b kota Mojokerto

Riwayat Pendidikan	: 
1. SD N Kranggan V
2. SMP N 4 Kota Mojokerto
3. SMK N 1 Kota Mojokerto
Prestasi yang pernah diraih		:
-
Karya ilmiah yang pernah dibuat		:
  -
								Semarang, 5 Juni 2015

			
								  (Elvin Bukit Vilarta)

· Biodata Anggota Kelompok 1
Identitas Pribadi
Nama 		: Syaiful Huda
Ttl			: Purworejo, 3 Maret 1996
Jenis Kelamin	: Laki - laki
NIM 		: 5202414077
No Hp		: 085647258188
Email		: syaifulhuda3396@gmail.com
Alamat		: Dusun Tirip Kel. Rendeng Kec. Gebang Kab. Purworejo

Riwayat Pendidikan	: 
1. SD NEGERI PAKEM
2. SMP NEGERI 22 PURWOREJO
3. SMA NEGERI 6 PURWOREJO
Prestasi yang pernah diraih		:
· Juara 1 Mechanical Solidarity Forever League

Karya Ilmiah yang Pernah Dibuat		:
-

								Semarang, 5 Juni 2015

			
								      (Syaiful Huda)

· Biodata Anggota Kelompok 2
Identitas Pribadi
Nama 		: Irvana Afid Setyawan
Ttl			: Kab. Semarang, 29 Maret 1996
Jenis Kelamin	: Laki-Laki
NIM 		: 5202414072
No Hp		: 085727269533
Email		: vanfidsetya@gmail.com
Alamat		: Dsn. Congol RT 06/Rw 02, Kel. Karangjati, Kec. Bergas, 
Kab.  Semarang
Riwayat Pendidikan	: 
1. SD N 3 Karangjati
2. SMP N 1 Bergas
3. SMK N 2 Salatiga

Prestasi yang pernah diraih		:
· Juara 1 Mechanical Solidarity Forever League

Karya Ilmiah yang Pernah Dibuat	:
-
								Semarang, 5 Juni 2015

			
							           (Irvana Afid Setyawan)

· Biodata Anggota Kelompok 3
Identitas Pribadi
Nama 		: Muhammad Husni Maulana
Ttl			: 30 Desember 1996
Jenis Kelamin	: Laki-laki
NIM 		: 5202414060
No Hp		: 088215131766
Email		: husnimaulana96@ymail.com
Alamat		: Jl Lamongan 7 no.18,Bendan Ngisor,Sampangan,Semarang

Riwayat Pendidikan	: 
1. SD N 1 Tunjungsari
2. SMP N 2 Wiradesa
3. SMK N 1 Sragi
Prestasi yang pernah diraih		:
1. Juara 3 Liga Pendidikan Indonesia (Kab. Pekalongan)
2. Juara 1 Mechanical Solidarity Forever League
Karya Ilmiah yang Pernah Dibuat	:
-
								Semarang, 5 juni 2015

			
							        (Muhammad Husni Maulana)
