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RINGKASAN

 	Ubi jalar ungu mengandung antioksidan, memiliki serat tinggi, dan karbohidrat dengan glikemik rendah yang dapat mengurangi resiko hipertensi, dan diabetes mellitus ibu hamil trisemester kedua. Kandungan karbohidrat dan kalori yang hampir setara dengan tepung terigu yang mendukung pemanfaatan ubi jalar sebagai alternatif sumber karbohidrat yang bernilai tambah bagi kesehatan. keberadaan ubi jalar ungu belum banyak dikenal oleh masyarakat umum sebagai salah satu jenis bahan makanan pokok dengan kandungan karbohidrat yang cukup tinggi.
	Salah satu langkah untuk memanfaatkan ubi jalar ungu agar lebih dikenal oleh masyarakat, yaitu dengan menggunakannya sebagai bahan tambahan pembuatan kue bolu karena kue bolu merupakan salah satu jenis kue yang banyak diminati oleh semua kalangan dengan campuran bahan tambahan lain yang dimasak dengan menggunakan bantuan oven.
	Melalui pemanfaatan ubi jalar ungu yang kaya akan manfaat sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kue bolu, diharapkan keberadaan ubi jalar ungu dapat dikenal oleh sebagian besar masyarakat dan dapat mempuka peluang usaha dikalangan mahasiswa





























BAB 1. PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG MASALAH
Kue bolu merupakan salah satu jenis kue berbahan dasar tepung yang pada umumnya berupa tepung terigu, gula dan telur dan dimatangkan dengan cara dipanggang di dalam oven atau di kukus.
Permintaan masyarakat akan kue bolu semakin meningkat. Peningkatannyapun akan dibarengi dengan peningkatan akan tepung terigu sementara kebutuhan akan tepung terigu tidak bisa terlepas dari impor. Jumlah impor yang terus-menerus meningkat akan terus menerus menguras devisa negara. Menyikapi permasalahan tersebut, upaya pencarian alternatif bahan pengganti tepung atau pengurangan penggunaan tepung sangat dianjurkan. Salah satu sumber karbohidrat yang kaya akan manfaat dapat ditemukan pada jenis tanaman  ubi jalar ungu sebagai pengganti unsur karbihidrat dari kue bolu.
Ditinjau dari potensi sumber daya wilayah, Indonesia memiliki potensi ketersediaan pangan sebagai sumber karbohidrat yang cukup besar. Salah satu sumber karbohidrat adalah jenis umbi-umbian seperti ubi jalar (Ipoma batatas L) Berdasarkan pengamatan lembaga dilapangan, awalnya ubi jalar yang banyak ditemui adalah ubi jalar warna daging putih, kuning, dan oranye. Akan tetapi, sejak diperkenalkannya dua varietas ubi jalar ubgu dari Jepang dengan warna daging umbinya sangat gelap yaitu Ayaurasaki dan Yamagawamurasaki dan telah  diusahakan secara komersial, pemanfaatan ubi jalar ungu semakin memiliki prospek yang baik.
Secara nutrisi, ubi jalar pada umumnya didominasi oleh karbohidrat yang dapat mencapai 27,9% dengan kadar air 68,5%, sedang dalam bentuk tepung karbohidratnya mencapai 85,26% dengan kadar air 7,0%. Hal ini mendukung pemanfatan ubi jalar sebagai alternatif sumber karbohidrat yang bernilai tambah bagi kesehatan.
Melihat berbagai karakteristik yang menguntungkan dari ubi jalar ungu dan kebutuhan masyarakat pada roti yang terus meningkat, maka perlu dikembangkan sebagai bahan campuran pembuatan kue bolu yang menyehatkan sekaligus untuk memenuhi kebutuhan karbohidrat.

B. PERUMUSAN MASALAH
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka rumusan masalah yang diajukan penulis adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana menciptakan peluang usaha dikalangan mahasiswa dengan memanfaatkan ubi ungu sebagai salah satu bahan pembuatan kue bolu?
2. Bagaimana menciptakan peluang usaha yang mampu menciptakan ketrampilan yang berorientasi pada kepuasan konsumen dan profit?
3. Bagaimana memanfaatkan ubi ungu agar  menjadi makanan yang digemari masyarakat?
4. Bagaimana meningkatkan daya saing kue bolu ubi ungu keju terhadap produk-produk kue bolu yang terbuat dari bahan tepung terigu murni?

C. TUJUAN PROGRAM
Berdasarkan hal yang telah dipaparkan diatas, maka tujuan dengan diadakannya program tersebut, antara lain:
1. Menciptakan peluang usaha dikalangan mahasiswa dengan produk olahan ubi ungu yang memiliki nilai lebih menarik
2. Menciptakan peluang usaha yang mampu menciptakan ketrampilan dalam berusaha untuk untuk menghasilkan profit
3. Memanfaatkan ubi ungu agar menjadi makanan sehat yang digemari masyarakat
4. Meningkatkan daya saing kue bolu ubi ungu terhadap produk olahan kue bolu lainnya

D. LUARAN PROGRAM
1. Menumbuhkan jiwa wirausaha dikalangan mahasiswa
2. Meningkatkan daya guna ubi ungu agar lebih dikenal oleh masyarakat luas
3. Menciptakan produk olahan ubi ungu yang menarik dan kaya akan manfaat



E. KEGUNAAN PROGRAM
Kegunaan program kreativitas ini diantaranya sebagai berikut:
1. Memberikan alternatif pilihan makanan yang sehat
2. Meningkatkan kretivitas inovatif mahasiswa dalam menemukan hasil karya yang dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha. 
3. Memberikan nilai jual pada ubi ungu dengan mendiversifikasikan olahan ubi ungu  yang salah satun produknya berupa kue bolu ubi ungu keju sebagai makanan cemilan keluarga yang memiliki nilai gizi tinggi. 

BAB 2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

1. Karakteristik Ubi Jalar Ungu dan Potensi Olahannya Menjadi Kue Bolu Ungu
Ubi ungu merupakan salah satu jenis ubi yang kaya akan kandungan vitamin A mencapai sekitar 7.700 mg per 100 gram. Jumlah kandungannya ratusan kali lebih besar dari kandungan vitamin A bit dan 3 kali lipat lebih besar dari tomat.  Setiap 100 gram ubi jalar ungu mengandung energi 123 kkal, protein 1,8 gram, lemak 0,7 gram, karbohidrat 27,9 gram, kalsium 30 mg, fosfor 49 mg, besi 0,7 mg, vitamin A 7.700 SI, vitamin C 22 mg dan vitamin B1 0,09 mg. Adapun betakaroten, vitamin E dan vitamin C merupakan beberapa kandungan dalam ubi jalar ungu yang bermanfaat sebagai antioksidan dan pencegah kanker serta beragam penyakit kardiovaskuler.
Alasan utama memilih ubi jalar ungu sebagai bahan dasar Kue Bolu Ungu, antara lain:
1. Ubi ungu sangat aman dikonsumsi, kandungan vitaminnya bermanfaat baik bagi kesehatan. Warnanya yang ungu mampu memberikan daya tarik tersendiri bagi setiap orang.
2. Bahan baku ubi jalar ungu cukup terjangkau dan mudah didapat namun belum dimanfaatkan secara maksimal.
2. Perolehan Bahan Baku
Bahan baku diperoleh dari pasar tradisional di Semarang yaitu pasar Ungaran dan pasar Johar.

3. Analisis Pasar
a. Profil Konsumen
Konsumen dari produk ini terbagi kedalam beberapa segmen pasar. Beberapa segmen tersebut meliputi pelajar, mahasiswa dan masyarakat umum. Bolu ungu ini merupakan salah satu jenis makanan ringan, menyehatkan sekaligus mengenyangkan karena mengandung karbohidrat sebagai pengganti nasi. Kue bolu tersebut juga merupakan salah satu alternatif yang cukup baik untuk memnuhi kebutuhan akan vitamin dan karbohidrat yang diperlukan oleh tubuh. Bagi beberapa orang yang kurang menyukai ubi jalar ungu sebagai bahan makanan pengganti nasi dapat mengonsumsi kue bolu ungu yang sarat akan vitamin dan karbohidrat.
b. Peluang, Pesaing dan Segmen Pasar
Kue Bolu Ungu merupakan jenis makanan ringan yang merupakan olahan dari jenis ubi-ubian (ubi ungu), sehingga belum banyak perusahaan lain yang memproduksi kue tersebut. Sebagai trend setter, kemungkinan usaha tersebut mampu memberikan peluang untuk berkembang.
4. Media Promosi yang Digunakan
Media promosi yang digunakan untuk menawarkan produk yang paling sederhana adalah promosi dari mulut kemulut. Kemudian berkembang  dengan cara menitipkan kepada para pedagang kecil, berjualan secara langsung, serta melalui media sosial atau brosur untuk meninformasikan produk terkait.
5. Strategi Pemasaran
Strategi yang pemasaran yang dilakukan menggunakan metode bauran pemasaran (marketing mix) atas komponen 4P (Product,Price, Place dan Promotion) yang akan dilakukan dengan strategi sebagai berikut : 
a. Kebijakan Product (Produk) 
Produk yang dihasilkan adalah Kue Bolu Ungu dengan berbagai kelebihan, di antaranya yaitu mencegah kanker, menjaga tekanan darah, menjaga berat badan, salah satu sumber vitamin A terbaik, sistem kekebalan tubuh, membantu pencernaan, membantu mengurangi gejala arthritis, membantu penderita diabetes dan mencegah sakit maag.
b. Kebijakan Price (Harga) 
Harga yang ditawarkan kepada pelanggan adalah Rp1.000,00/kemasan, harga ini cukup terjangkau bagi semua kalangan terutama mahasiswa. 
c. Kebijakan Place (Distribusi) 
Sebagai bentuk distribusi, usaha ini menggunakan metode langsung dan tidak langsung, adanya pamflet dapat menangani masyarakat yang menginginkan distribusi langsung kepada pelanggan. Serta menjalin kerja sama dengan mini market. 
c. Kebijakan Promotion (Promosi) 
Kebijakan ini dilakukan dengan pembuatan Social Networking, pamflet, brosur dan liflet yang didistribusikan di sekitar lingkungan usaha (kampus), promosi yang lain bisa dilakukan dengan pendekatan personal dengan pemberian informasi dari mulut-mulut dengan selalu menjaga kualitas produk.
6. Analisis Produk/Operasi
a. Bahan baku, bahan penolong dan peralatan yang digunakan mwliputi:
1. Bahan baku dan bahan penolong
Bahan baku dan bahan penolong dalam pembuatan kue bolu ungu terdiri dari: telur, SP, tepung terigu, baking powder, garam, vanili bubuk, ubi ungu, pisang, keju, susu cair, dan minyak goreng.
2. Peralatan
Jenis perlatan dan perlengkapan yang digunakan dalam pembuatan kue bolu ungu, antara lain:
a. Kompor
b. Mixer
c. Loyang
d. Spatula
e. Waskom
f. Oven
3. Perlengkapan
a. Plastik kemasan
b. Label nama produk
b. Proses produksi atau operasi
Proses produksi: “Kue Bolu Ungu” adalah sebagai berikut:
1. Siapkan bahan A: telur, gula pasir dan soda pengembang hingga mengembang kental dan putih
2. Siapkan bahan B: tepung terigu, baking powder, garam dan vanili bubuk. 
3. Siapkan bahan C: ubi ungu kukus halus, dan susu cair. 
4. Siapkan bahan D: minyak goreng, pewarna makanan ungu.
5. Kocok dengan mixer bahan A hingga mengembang kental dan putih.
6. Tuangkan bahan B sedikit demi sedikit kedalam adonan A bergantian dengan bahan C, tetap gunakan mixer kecepatan rendah untuk mencampurnya hingga semua bahan B dan C masuk dalam adonan A.
7. Terakhir masukkan minyak goreng dan pewarna makanan ungu, mixer bahan tersebut dengan kecepatan rendah hingga semua bahan tercampur merata.
8. Bagi adonan bolu menjadi dua bagian yang sama beratnya. Tuangkan setengah bagian adonan kedalam loyang loaf ukuran 24x10x7 cm atau loyang kotak ukuran 20x20x7 cm yang sudah dioles dasarnya dengan margarin dan dialasi kertas roti.
9. Kukus selama 15 menit.
10. Setelah lapisan pertama matang, taburi bagian atas bolu dengan selai nanas parut samapi merata, kukus selama 5 menit.
11. Tuangkan kembali setengah bagian adonan bolu, kukus hingga matang selama 20 menit.
12. Keluarkan dari klakat atau pengukus, dinginkan dan potong.



7. Analisis Keuangan
Investasi yang diperlukan
	No
	Investasi Awal
	Rincian
	Harga

	1
2
3
4
5
6
7
8
9
	Sewa tempat 
Kompor gas
Gas LPG 3 kg
Spatula
Waskom
Mixer
Pisau
Loyang
Oven
	
1 set @ Rp 500.000,00
2 @ Rp 180.000,00
1 @ Rp 10.000,00
2 @ 35.000,00
1@ 400.000,00
1 @ Rp 5000,00
2 @ Rp 50.000,00
1 @ 250.000,00
	Rp 3000.000,00
Rp 1000.000,00
Rp   360.000,00
Rp     10.000,00
Rp     70.000,00
Rp   400.000,00
Rp         5000,00
Rp      50.000,00
Rp    250.000,00

	Jumlah
	Rp  5145.000,00



		Penyusutan Aktiva
	No
	Nama Aktiva
	Umur Ekonomis
	Penyusutan

	1
2
3
4
5
6
7
8
	Kompor gas
Gas LPG 3 kg
Spatula
Waskom
Mixer
Pisau
Loyang
Oven
	
5
3
2
3
2
3
3
	Rp  7.000,00
Rp  8000,00
Rp    700,00
Rp  2000,00
Rp  5000,00
Rp    300,00
Rp  2000,00
Rp  7000,00

	Jumlah
	Rp 32.000,00




Biaya Operasional Perbulan
	No
	Bahan Baku
	Harga

	1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
	Telur 30 kg @ Rp 20.000,00
SP 30 pcs @ Rp 6000,00
Tepung terigu 40 kg @ Rp 6000,00
Baking powder 30 pcs @ Rp 7000,00
Garam 3 pcs @ Rp 10.000,00
Vanili bubuk 30 pcs @ Rp 500,00
Ubi ungu 20 kg @ Rp 10.000,00
Selai nanas @ 50.000,00
Keju 20 pcs @ 20.000,00
Susu cair 7 kaleng @ Rp 15.000,00
Minyak goreng 15 kg @ 25.000,00
	Rp 600.000,00
Rp 180.000,00
Rp 240.000,00
Rp 210.000,00
Rp   30.000,00
Rp   15.000,00
Rp 200.000,00
Rp   50.000,00
Rp 400.000,00
Rp 105.000,00
Rp  375.000,00

	Jumlah
	Rp 2.405.000,00



	No
	Biaya Operasional
	Harga

	1
2
3
	Plastik kemasan 20 @ Rp 3.000,00 
Plastik kresek 400 @ Rp 200,00 
Gas elpiji 4 @ Rp 15.000,00 
	Rp  60.000,00
Rp  80.000,00
Rp  60.000,00

	
	Jumlah
	Rp 200.000,00



Harga Pokok Penjualan
	No
	Pengeluaran
	Harga

	1
2
3
	Biaya transport
Biaya promosi
Beban penyusutan aktiva
	Rp 200.000,00
Rp 100.000,00
Rp   32.000,00

	
	Jumlah
	Rp 332.000,00



Jumlah Biaya Operasional Pabrik Perbulan	Rp 2.405.000,00
Total investasi yang Dibutuhkan		Rp 5.145.000,00



8. Analisis Pendapatan dan Keuangan
Produksi 1 bulan = 3.000 pcs 
Harga plokdes yang ditawarkan kepada konsumen dengan harga Rp 1.000,00 per bungkus 
Hasil Penjualan 1 bulan 			= 3.000 pcs x Rp 1.000,00
= Rp 3.000.000,00 
Total biaya Operasional selama 1 bulan 	= Rp 2.405.000,00 
Keuntungan tiap bulan adalah	 	= Rp 3.000.000,00– Rp 2.405.000,00 
= Rp 595.000,00
9. Analisis Kelayakan Usaha
1. Break Event Point (BEP)
BEP dalam satu bulan dapat dihitung sebagai berikut:
BEP volume produksi		= Total Biaya
				            Harga

				= Rp 2.405.000,00
					1000
				= 2.405
Artinya, pada 2.405 bungkus kue bolu ungu usaha ini berada pada titik impas.
BEP harga produksi	= Total Biaya
				Volume produsi
				= Rp 2.405.000,00
					3000
				= 801,66
Artinya, pada harga Rp 801,66 usaha ini berada pada titik impas
2. B/C Ratio
B/C Ratio		= Hasil Penjualan
			Total Biaya Operasional
			= Rp 3000.000,00
			   Rp 2405.000,00
			= 1,25
B/C Ratio > 1 maka usaha ini layak untuk dijalankan. Artinya tiap satuan biaya yang dikeluarkan akan diperoleh hasil penjualan sebesar 1,25 kali lipat.
3. Return On Investmen (ROI)
ROI 	= Keuntungan  = 	Rp 595.000,00   x 100 % = 0,25%
				   Total Biaya		Rp 2405.000,00
Artinya, usaha ini layak untuk dikembangkan karena setiap pembiayaan sebesar Rp 100,00 diperoleh keuntungan sebesar Rp 250,00
4. Perhitungan Pengembalian Modal
= Keuntungan+Penyusutan x 100 %
   Jumlah Modal Investasi

	      = Rp 595.000,00 + Rp 32.000,00 x 100%
		Rp 5145.000,00

	      = 12,17%
	Berdasarkan perhitungan analisis kelayakan diatas, pelunasan modal setiap bulan adalan 12,17%
















BAB 3. METODE PELAKSANAAN PROGRAM
Pelaksanaan program usaha pembuatan kue bolu ungu sebagai makanan keluarga ini terdiri dari tiga tahap yaitu: persiapan produksi, produksi kue bolu ungu dan pemasaran kue bolu ungu.
1. Persiapan produksi 
Sebelum memproduksi kue bolu ungu, langkah awal yang perlu dilakukan adalah persiapan produksi. Dalam persiapan produksi ini terdapat dua kegiatan utama yaitu persiapan alat dan persiapan bahan. 
Persiapan alat yaitu dengan menyediakan dan membersihkan alat-alat produksi. Persiapan bahan yaitu dengan merebus ubi ungu, memisahkan telur dari kulit, mengupas pisang dan memarut keju.
2. Tahap produksi kue bolu ungu
Tahapan produksi pembuatan kue bolu ungu adalah sebagai berikut:
a. Tahap persiapan
· Siapkan bahan A: telur, gula pasir dan soda pengembang kocok dengan mixer hingga mengembang kental dan putih.
· Siapkan bahan B: tepung terigu, baking powder, garam dan vanili bubuk. 
· Siapkan bahan C: ubi ungu kukus halus, dan susu cair. 
· Siapkan bahan D: minyak goreng, pewarna makanan ungu. 
b. Tahap pengolahan
· Campur dengan bahan A dengan bahan B dan bahan C secara bergantian dengan menggunakan mixer.
· Tambahkan minyak goreng dan pewarna ungu pada adonan yang telah tercampur.
· Bagi adonan bolu menjadi dua bagian yang sama beratnya. Tuangkan setengah bagian adonan kedalam loyang loaf ukuran 24x10x7 cm atau loyang kotak ukuran 20x20x7 cm yang sudah dioles dasarnya dengan margarin dan dialasi kertas roti.
· Kukus selama 15 menit.
· Setelah lapisan pertama matang, oleskan bagian atas bolu dengan  selai nanas dan keju parut sampai merata, kukus selama 5 menit.
· Tuangkan kembali setengah bagian adonan bolu, kukus hingga matang selama 20 menit.
c. Tahap pengemasan
Setelah adonan matang, potong dengan ketebalan sekitar 1,5 cm, masukan dalam pembungkus plastik.
3.  Promosi
Bentuk promosi kue bolu ungu ini diantaranya yaitu dengan menggunakan pamflet, brosur, internet dan media promosi lainnya.
4.  Pemasaran
Setelah proses produksi selesai, maka langkah selanjutnya adalah pemasaran. Target konsumen dari produk ini adalah masyarakat dari berbagai kalangan, baik masyarakat ekonomi atas maupun menengah ke bawah karena harganya yang relatif terjangkau.
5.  Evaluasi
Evaluasi dilakukan untuk mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan, mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produksi sesuai dengan selera konsumen.
6. Penyusunan Laporan
Laporan disusun setelah pelaksanaan seluruh program selesai dilaksanakan













BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1 Anggaran Biaya
Tabel 1.1 Ringkasan Anggaran Biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Sewa tempat 
Kompor gas
Gas LPG 3 kg
Spatula
Waskom
Mixer
Pisau
Loyang
Oven
	Rp 3000.000,00
Rp 1000.000,00
Rp   360.000,00
Rp     10.000,00
Rp     70.000,00
Rp   400.000,00
Rp      5.000,00
Rp     50.000,00
Rp   250.000,00

	2
	Telur 30 kg @ Rp 20.000,00
SP 30 pcs @ Rp 6000,00
Tepung terigu 40 kg @ Rp 6000,00
Baking powder 30 pcs @ Rp 7000,00
Garam 3 pcs @ Rp 10.000,00
Vanili bubuk 30 pcs @ Rp 500,00
Ubi ungu 20 kg @ Rp 10.000,00
Selai nanas @ 50.000,00
Keju 20 pcs @ 20.000,00
Susu cair 7 kaleng @ Rp 15.000,00
Minyak goreng 15 kg @ 25.000,00
	Rp 600.000,00
Rp 180.000,00
Rp 240.000,00
Rp 210.000,00
Rp   30.000,00
Rp   15.000,00
Rp 200.000,00
Rp   50.000,00
Rp 400.000,00
Rp 105.000,00
Rp  375.000,00

	3
	Biaya transport, untuk membeli kebutuhan bahan habis pakai di pasar Ungaran dan pasar Johar

	Rp 200.000,00




	4
	Biaya promosi
Beban penyusutan aktiva
	Rp 100.000,00
Rp   32.000,00

	
	Jumlah
	Rp 7.782.000,00



4.2 Jadwal Kegiatan
Kegiatan ini dilaksanakan selama empat bulan, adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut:
	Jenis Kegiatan
	Bulan ke-
I
	Bulan ke-
II
	Bulan ke-
III
	Bulan ke-
IV

	1. Persiapan
a. Persiapan Bahan dan Alat
b. Persiapan Tempat
	
XXXX

XXX
	
	
	

	2. Pembuatan Produk
a. Produksi
	
	
XXX
XXX
	
XXXX
XXXX
	
XXXX
XXXX

	3. Promosi
a. Pemasangan Poster
b. Penyebaran Pamflet
	

	
XX

XX
	
  X

X
	
  X

X

	4. Pemasaran
	
	   X
	XXX
	XXX

	5. Monitoring Pelaksanaan Program
	
	
	X
	X

	6. Penyusunan Laporan
	
	
	
	XX

	7. Penyerahan Laporan Akhir
	
	
	
	XX
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