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RINGKASAN
	Pisang adalah tumbuhan yang memiliki khasiat yang sangat beragam manfaatnya. Mulai dari batang, daun, hingga buahnya yang berguna untuk mereduksi risiko kanker, bahkan kulitnya. Pisang ini tumbuhan yang serba guna yang mana banyak orang memanfaatkan untuk keperluan hidupnya dari berbagai aspek yang diperlukan. Tumbuhan pisang banyak dijumpai di sepanjang desa Getassrabi kecamatan Gebog kabupaten Kudus. Dengan banyaknya tumbuhan tersebut masyarakat desa ada yang memanfaatkan pisang sebagai mata pencahariannya dengan membuat kripik pisang, sale pisang dan bahkan di jual ke pasar-pasar tertentu untuk menghasilkan sebuah keuntungan atau profit. 
	Pada pemanfaatan pisang yang dibuat kripik dan sale ini belum bisa mengelolah limbah dari kulit pisang tersebut. Sehingga kami memiliki ide atau mengajukan program kreatifitas di bidang kewirausahaan. Kulit pisang merupakan salah satu buah yang memiliki potensi besar untuk diolah menjadi tepung substituent terigu, mengingat kandungan karbohidratnya yang cukup besar. Tepung kulit pisang merupakan suatu sumber yang sangat prospektif dalam pengembangan pangan yaitu sebagai sumber makanan baru yang memiliki beberapa keunggulan. Kulit pisang mengandung serat yang cukup tinggi, vitamin C, B, kalsium, protein, dan karbohidrat. Hasil penelitian tim Universitas Kedokteran Taichung Chung Shan, Taiwan, memperlihatkan bahwa ekstrak kulit pisang ternyata berpotensi mengurangi gejala depresi dan menjaga kesehatan retina mata. Selain kaya vitamin B6, kulit pisang juga ternyata banyak mengandung serotonin yang sangat vital untuk menyeimbangkan mood. Selain itu, ditemukan pula manfaat ekstrak pisang untuk menjaga retina dari kerusakan cahaya akibat regenerasi retina.
Pada dasarnya, semua jenis kulit pisang dapat diolah menjadi tepung, namun yang terbaik adalah kulit pisang Raja karena memiliki struktur serat yang lebih tebal dan memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi.
	Sangat disayangkan sekali, belum banyak orang yang berpikir tentang pengolahan kulit pisang. Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa komposisi kulit pisang banyak mengandung air yaitu 68,90% dan karbohidrat sebesar 18,50%. Kandungan karbohidrat yang cukup tinggi dalam kulit pisang dapat dimanfaatkan sebagai substituen tepung terigu dalam pembuatan mie. Usaha ini cukup efektif dilakukan agar masyarakat Desa Getassrabi lebih mengerti tentang manfaat kulit pisang dan menambah peluang lapangan kerja. Melalui program ini,kami mengharapkan masyarakat di Desa Getassrabi dapat memanfaatkan kulit pisang secara maksimal sehingga kulit pisang memiliki suatu nilai guna yang lebih tinggi.
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. JUDUL PROGRAM 

	“Mie Kupas” Sebagai Pemanfaatan Kulit Pisang Menjadi Bisnis Tepung dan Mie 	dalam Pemaksimalan Karya Mahasiswa untuk Masyarakat Desa Getassrabi 	Kecamatan Gebog Kabupaten Kudus. 
B. LATAR BELAKANG MASALAH 

	Pisang adalah tumbuhan yang memiliki khasiat yang sangat beragam manfaatnya. Mulai dari batang, daun, hingga buahnya yang berguna untuk mereduksi risiko kanker, bahkan kulitnya. Pisang ini tumbuhan yang serba guna yang mana banyak orang memanfaatkan untuk keperluan hidupnya dari berbagai aspek yang diperlukan. Tumbuhan pisang banyak dijumpai di sepanjang desa Getassrabi kecamatan Gebog kabupaten Kudus. Dengan banyaknya tumbuhan tersebut masyarakat desa ada yang memanfaatkan pisang sebagai mata pencahariannya dengan membuat kripik pisang, sale pisang dan bahkan di jual ke pasar-pasar tertentu untuk menghasilkan sebuah keuntungan atau profit. 
	Pada pemanfaatan pisang yang dibuat kripik dan sale ini menyisakan sebuah limbah kulit dari pisang. Pengusaha rumahan ini belum bisa mengelolah limbah dari kulit pisang tersebut. Banyaknya kulit pisang ini hanya beramburan di tempat lahan yang kosong hingga membusuk dan kalau tidak ada orang yang menawarkan untuk meminta kulit pisang itu sebagai makanan hewan ternak seperti kambing, kerbau dan sejenisnya. Pada hakikatnya kulit pisang itu pun dapat dijadikan sebagai pupuk kompos. Kadar kalium dan fosfor yang tinggi pada kulit pisang terbukti sangat membantu pertumbuhan dan perkembangan suatu tanaman maupun pepohonan. 
Sehingga kami memiliki ide atau mengajukan program kreatifitas di bidang pengabdian masyarakat untuk memberikan sosialisasi akan manfaat limbah kulit pisang itu dalam pembuatan krim. Kulit pisang dikenal memiliki sifat antijamur dan antibiotik. Kulit pisang mengandung akan vitamin, mineral, dan serat. Tanpa sadar dan tidak mengetahui ternyata kulit pisang memiliki khasiat yang banyak yaitu Obat Alami untuk Psoriasis, Mengobati Jerawat , Mengobati Kutil, Mempercantik Kulit, Mengatasi Iritasi & Gatal, Mengobati Luka, Memutihkan Gigi, Mengatasi Gigitan Nyamuk, dll. Disamping manfaat untuk pengobatan kulit pisang ini memiliki manfaat lain yang mana sangat berarti untuk mempercantik diri yaitu sebagai pengkilap aksesoris yang terbuat dari perak dan kulit. 
	Kulit pisang merupakan salah satu buah yang memiliki potensi besar untuk diolah menjadi tepung substituent terigu, mengingat kandungan karbohidratnya yang cukup besar. Tepung kulit pisang merupakan suatu sumber yang sangat prospektif dalam pengembangan pangan yaitu sebagai sumber makanan baru yang memiliki beberapa keunggulan. Kulit pisang mengandung serat yang cukup tinggi, vitamin C, B, kalsium, protein, dan karbohidrat. Hasil penelitian tim Universitas Kedokteran Taichung Chung Shan, Taiwan, memperlihatkan bahwa ekstrak kulit pisang ternyata berpotensi mengurangi gejala depresi dan menjaga kesehatan retina mata. Selain kaya vitamin B6, kulit pisang juga ternyata banyak mengandung serotonin yang sangat vital untuk menyeimbangkan mood. Selain itu, ditemukan pula manfaat ekstrak pisang untuk menjaga retina dari kerusakan cahaya akibat regenerasi retina.
Pada dasarnya, semua jenis kulit pisang dapat diolah menjadi tepung, namun yang terbaik adalah kulit pisang Raja karena memiliki struktur serat yang lebih tebal dan memiliki kandungan kalsium yang cukup tinggi.
C. PERUMUSAN MASALAH
1. Bagaimana membuat dan menjual mie dari kulit pisang sehingga digemari masyarakat ?
1. Apa manfaat dan keunggulan mie yang terbuat dari kulit pisang ?
1. Bagaimana keberlanjutan usaha mie kupas ?
	
D. TUJUAN 
Tujuan program yang hendak dicapai adalah sebagai berikut :
1. Membuat dan menjual produk mie berupa mie kupas 
1. Mengetahui manfaat yang terkandung dalam mie kupas sehingga dapat dijadikan bahan makanan yang berkhasiat dalam bidang kesehatan.
1. Keberlanjutan produk ini akan berjalan baik karena kebutuhan masyarakat  akan alternatif pencegahan dan pengobatan yang murah sekaligus tanpa efek samping berarti untuk peningkatan kesehatan dan penanggulangan berbagai gangguan kesehatan.
E. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Dengan adanya Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKM-K) berupa mie kupas , diharapkan diperoleh luaran sebagai berikut:
1. Produk “mie kupas” berupa mie ayam dengan rasa enak dan manfaat bagi para pengonsumsinya.
1. Teroptimalisasi manfaat dari kulit pisang

F. KEGUNAAN 
Dengan adanya Program Kreatifitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan (PKM-K) berupa “mie kupas ”, diharapkan diperoleh kegunaan sebagai berikut:
1. Untuk mengetahui  produk makanan mie yang memiliki peluang usaha.
1. Untuk mengetahui peluang keberlanjutan usaha “mie kupas ” sebagai usaha yang menjanjikan bagi masyarakat.


BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Usaha yang bergerak dibidang pembuatan makanan berupa mie kupas yaitu “mie kulit pisang”. Didalam mie kupas terkandung mengandung serat yang cukup tinggi, vitamin C, B, kalsium, protein, dan karbohidrat. Selain kaya vitamin B6, kulit pisang juga ternyata banyak mengandung serotonin yang sangat vital untuk menyeimbangkan mood. Dalam usaha ini, mie kupas akan dikemas menjadi makanan yang menyehatkan, menyegarakan dan tanpa bahan kimia yang bisa dikonsumsi oleh semua kalangan.
1. Prospek pengembangan usaha
Untuk saat ini, mie kupas belum populer dikalangan masyarakat dan juga belum diminati untuk dikonsumsi karena rasanya yang kurang bersahabat. Padahal didalam kulit pisang terkandung vitamin B6, kulit pisang juga ternyata banyak mengandung serotonin yang sangat vital untuk menyeimbangkan mood.. Oleh karena itu, peluang untuk membuat mie yang disukai dan digemari masyarakat menginspirasi kami untuk membuat “mie kupas”.
1. Target penjualan
Wilayah pemasaran mie kupas untuk 4 bulan kedepan adalah didaerah Desa Getassrabi kecamatan Gebog kabupaten Kudus. Untuk wilayah pendistribusiannya akan di pasarkan disekitar Kudus.  Target penjualan untuk tiap harinya adalah dari 5kg tepung terigu dan 50 porsi mie ayam.
1. Strategi pemasaran
1. Tingkat persaingan
Tingkat persaingan usaha “kupas ” cenderung sangat besar, karena di daerah pemasaran banyak yang menjual mie ayam. Selain itu kami juga mengadakan kerjasama dengan warung mie ayam di luar daerah Getassrabi untuk pembuatan tepung dan pemesanan mie yang banyak pembelinya.
a). Tempat Produksi
Tempat pembuatan  sangat mempengaruhi suatu produk, karena tempat dapat mempengaruhi kualitas, harga dan pasar. Oleh karena itu, pembuatan mie akan dilakukan di Desa Getassrabi, Kudus. Tempat ini dipilih karena dekat dengan bahan dasar sehingga lebih menghemat biaya transportasi
	b). Pembeli
Sasaran konsumen mie kupas adalah masyarakat disekitar Getassrabi, Klumpit, Kaliwungu dan Desa dawe, Kudus.
	c). Kapasitas Produk
Produksi mie kupas yang akan dilakukan dalam usaha ini adalah dalam skala kecil terlebih dahulu. Bahan dasar kulit pisang, kami dapatkan dari pembuatan kripik pisang yang tak terpakai dan yang kualitasnya terjamin. Maka dari itu, diawal produksi 2kg tepung terigu yang telah diproses akan menjadi 20 porsi mie ayam.
1. Bauran Pemasaran
a). Produk
Didalam mie kupas terkandung mengandung serat yang cukup tinggi, vitamin C, B, kalsium, protein, dan karbohidrat. Selain kaya vitamin B6, kulit pisang juga ternyata banyak mengandung serotonin yang sangat vital untuk menyeimbangkan mood. Dalam usaha ini, mie kupas akan dikemas menjadi makanan yang menyehatkan, menyegarakan dan tanpa bahan kimia yang bisa dikonsumsi oleh semua kalangan.
b). Harga Jual
Haga jual produk yaitu  Rp 25.000,00/kg untuk tepung terigu dan Rp 4.000,00 untuk setiap porsi mie ayam.
c). Tempat Pemasaran
Pemasaran yang dilakukan yaitu dengan membuka “waroeng mie kupas”  yang membuat dan menjual tepung terigu juga berupa mie ayam. Selain itu tepung terigu juga akan dititipkan di took-toko sekitar.
d). Promosi
Promosi mie kupas dilakukan dengan membuka “waroeng mie kupas” yang membuat dan menjual tepung terigu dengan harga yang menarik untuk pembelian jumlah tertentu. Menitipkan produk ditoko-toko sembako hingga penawaran dari mulut ke mulut (word of mouth). Selain itu juga memperkenalkan produk melalui sms kepada teman, saudara ataupun kerabat. Penyebaran leaflet dan pemasangan pamflet disekitar tempat target penjualan yaitu Getassrabi dan Kaliwungu.










BAB III
METODE PELAKSANAAN
Program Kreativitas Mahasiswa bidang Kewirausahaan ini terbagi menjadi tiga tahap yaitu (1) tahap persiapan, (2) tahap pelaksanaan, dan (3) tahap monitoring.
Pada tahap pertama, yaitu tahap persiapan meliputi persiapan alat dan bahan untuk pembuatan tepung terigu dan mie serta persiapan tempat untuk usaha yaitu waroeng mie kupas..
Tepung kulit pisang dapat dibuat melalui cara berikut.
a) Bahan: Kulit pisang/pisang dan Natrium tiosulfat (dapat dibeli di toko bahan kimia)
b) Peralatan: 
· Pisau :Digunakan untuk memotong pisang menjadi ukuran kecil-kecil sebelum dilarutkan    kedalam bahan natrium tiosulfat.
· Alat pengering : Pengeringan dilakukan dengan menggunakan plastik sebagai alas tepung. Pengeringan dapat dilakukan di bawah sinar matahari.
· Alat penghancur/penggiling : Digunakan untuk menghancurkan potongan pisang menjadi tepung.
· Ayakan/saringan : Digunakan untuk menyaring/mengayak hasil tepung, guna mendapatkan tepung yang baik dan halus serta berkualitas
· Pembungkus kantong plastik.
Cara pembuatan:
1) Pisang yang telah tua dikupas kulitnya, dipisahkan daging buahnya. Dapat juga menggunakan kulit pisang langsung.
2) Kemudian dipotong kecil-kecil berukuran kurang lebih 1cm x 0,5 cm dengan pisau atau alat pengiris.
3) Kulit pisang direndam dalam larutan natrium tiosulfat, setelah itu ditiriskan. Penggunaan zat kimia Natrium tiosulfat bertujuan untuk menghambat terjadinya proses oksidasi pada kulit pisang, sehingga dapat mencegah timbulnya pencoklatan kulit pisang. Sehingga tepung yang dihasilkan akan lebih bersih.
4) Kemudian potongan kulit pisang harus dikeringkan.
5) Jika pengeringan dengan sinar matahari perlu waktu kurang lebih dua hari. Jika menggunakan alat pengering gabah (dengan suhu 60 derajat celsius) proses pengeringan lebih cepat. Untuk mengeringkan dua kwintal kulit pisang segar hanya perlu waktu 1 jam 20 menit.
6) Setelah kering atau kadar air kurang lebih 14 %, potongan kulit pisang dapat digiling/dihancurkan dengan menggunakan hammer mill atau ditumbuk.
7) Hasil penggilingan kemudian diayak.
8) Tepung pisang yang lolos dari ayakan dikemas dalam kantong plastik. (Buletin Teknopro Hortikultura Edisi 72, Juli 2004, yang diterbitkan oleh Direktorat Pengolahan dan Pemasaran Hasil Hortikultura)
.
Pada tahap kedua, yaitu tahap pelaksanaan meliputi produksi dan pemasaran produk Waroeng mie kupas :
Pembuatan mie.
Pembuatan mie dilakukan dengan pencampuran antara 20% tepung kulit pisang dan 80%tepung terigu. Hal ini dikarenakan tepung pisang yang dihasilkan memiliki kandungan gluten (sifat kenyal) yang lebih sedikit dari pada tepung terigu. Jadi, apabila tepung pisang digunakan sebagai bahan baku akan menghasilkan mie yang terlalu lembek, hingga tidak dapat dikonsumsi. Karena akan hancur saat proses pemasakan.
Proses pembuatan mie sama dengan pembuatan mie pada umumnya. Hanya saja pada pembuatan mie dengan campuran tepung kulit pisang ini menggunakan pelarut air pada pH antara 6–9, hal ini disebabkan absorpsi air makin meningkat dengan naiknya pH. Dengan meningkatnya absorpsi tersebut, kemampuan hidrasi campuran tepung terhadap air meningkat dan serat-serat gluten dapat tertarik dengan baik.
Bahan-bahan lain yang diperlukan dalam pembuatan mie tersebut adalah garam dan telur. Garam berfungsi untuki memberi rasa, memperkuat tekstur mie, meningkatkan fleksibilitas dan elastisitas mie serta untuk mengikat air. Garam juga dapat menghambat aktivitas enzim protease dan amilase sehingga pasta tidak bersifat lengket dan tidak mengembang secara berlebihan.
Putih telur menghasilkan lapisan tipis pada permukaan mie yang berguna agar mie tidak menyerap minyak berlebihan saat digoreng. Sedangkan kuning telur menghasilkan lesitin yang sangat baik berperan sebagai pengemulsi sehingga hidrasi tepung berlangsung sangat baik. Berikut tempat pemasaran dan produksinya: 
1. Lokasi pembuatan tepung terigu berada di Desa Getassrabi, karena lokasinya bersebelahan dengan tempat pembuatan kripik pisang. Produk mie kupas akan dipasarkan di “waroeng mie kupas”.
1. Proses Produksi 
Proses Pembuatan tepung dan mie dapat dilihat pada bagan berikut ini.

Kulit pisang
Diinkubasi selama 80 menit
Penyaringan
Tepung kasar
Tepung jadi
Pengemasan tepung kulit pisang
Campur dg bahan pembuat mie :garam dan telur
Dipotong kecil-kecil 

Dicampur Natrium tiosulfat 













Gambar 1. Bagan pembuatantepung kulit pisang
Pada tahap ketiga adalah tahap monitoring, rekan kerja tim dipantau cara kerjanya oleh tim pelaksana atau evaluator dari pusat dalam hal pembuatan dan pengenalan produk kepada sasaran, serta evaluasi kecil yang telah dilakukan selama proses perjanjian kontrak dan pemasaran setelah dilakukan penyusunan dan penyerahan laporan oleh tim pelaksana kepada tim pemantau atau evaluator dari pusat.



BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN PROGRAM

Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan ini direncanakan dalam waktu 5 bulan pada tahun 2015. Perkiraan waktu dan kegiatan pokok program ini, disajikan dalam tabel berikut :
4.1 Jadwal Kegiatan
	NO
	Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Perijinan dari  terkait  , persiapan kontrak kerja, dan perlengkapan
	v
	
	
	
	

	2
	Pencarian  bahan  baku  dan  pengolahan  bahan
	v
	v
	
	
	

	3
	Produksi tepung terigu
	
	V
	v
	
	

	4
	Penghitungan  hasil,  Evaluasi  dan  penyusunan laporan
	
	V
	v
	v
	V



4.2 RANCANGAN BIAYA
Rancangan biaya dalam program ini adalah sebagai berikut
1. Bahan habis pakai			Rp  4.000.000,00
1. Peralatan					Rp  4.600.000,00
1. Perjalanan				Rp     800.000,00
1. Lain-lain					Rp     600.000,00  +
Total Pengeluaran			Rp  10.000.000,00
Uraian biaya secara rinci, antara lain meliputi :
1. Bahan habis pakai
	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Kulit pisang 
	200 kg
	  Rp.       6.000,00
	  Rp. 1.200.000,00

	2.
	Garam
	10kg
	  Rp.     10.000,00
	  Rp. 1.000.000,00

	3.
	Natrium tiosulfat
	30liter
	  Rp.       9.000,00
	  Rp.    270.000,00

	4..
	Sabun 
	2 bgks
	  Rp.       6.500,00
	  Rp.      13.000,00

	5.
	Air
	
	  Rp.   100.000,00
	  Rp.    100.000,00

	6.
	Listrik
	
	  Rp.     30.000,00
	  Rp.      30.000,00

	7.
	Tepung terigu
	20kg
	  Rp.       8.000,00  
	  Rp.    160.000,00

	8.
	Ayam 
	5kg
	  Rp.     35.000,00
	  Rp.    175.000,00

	9.
	Bawang merah
	15kg 
	Rp 15.000,00
	Rp 225.000,00

	10.
	Bawang putih
	10kg
	Rp 10.000,00
	Rp 100.000,00

	11.
	Bumbu dapur 
	10pcs
	Rp 5.000,00
	Rp 50.000,00

	12.
	Plastik 
	5 pack
	  Rp.     12.000,00
	  Rp.      60.000,00

	13.
	Tissue 
	10 pack
	  Rp      15.000,00
	  Rp.    150.000,00

	14.
	Isi ulang gas
	2 kali
	  Rp.   150.000,00
	  Rp.     300.000,00

	15.
	Sewa tempat usaha
	
	  Rp. 750.000,00
	  Rp. 750.000,00

	Total biaya produksi awal / habis pakai
	  Rp. 4.000.000,00



1. Perlengkapan
	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Pengilingan 
	1 unit 
	  Rp.   750.000,00
	  Rp   750.000,00

	2.
	Kompor
	1 unit
	  Rp.   125.000,00
	  Rp   125.000,00

	3.
	Tabung Gas
	1 unit
	  Rp.   100.000,00
	  Rp   100.000,00

	4.
	Regulator
	1 unit
	  Rp.     65.000,00
	  Rp     65.000,00

	5.
	Baskom
	2 buah
	  Rp.       5.000,00
	  Rp     10.000,00

	6.
	Ember besar
	1 buah
	  Rp.     15.000,00
	  Rp     15.000,00

	7.
	Ember kecil
	1 buah
	  Rp.       4.000,00
	  Rp       4.000,00

	8.
	Sendok 
	2 lusin 
	  Rp.      10.000,00
	  Rp     20.000,00

	9.
	Grobak 
	1buah
	  Rp.    500.000,00
	  Rp     500.000,00

	10.
	Pengaduk  plastik
	1 buah
	  Rp.       4.000,00
	  Rp       4.000,00

	11.
	Pengaduk kayu
	1 buah
	  Rp.       4.500,00
	  Rp       4.500,00

	12.
	Saringan plastic
	1 buah
	  Rp.       5.000,00
	  Rp       5.000,00

	13.
	Saringan stainless
	1 buah
	  Rp.     22.500,00
	  Rp     22.500,00

	14.
	Panci
	1 buah
	  Rp.     45.000,00
	  Rp      45.000,00

	15.
	Corong
	1 buah
	  Rp.       1.000,00
	  Rp        1.000,00

	16.
	Termos es
	3 buah
	  Rp.     55.000,00
	  Rp    165.000,00

	17.
	Blender
	1 unit
	  Rp.   125.000,00
	  Rp    125.000,00

	18.
	Teko
	1 buah
	  Rp.     25.000,00
	  Rp      25.000,00

	19.
	Sikat
	1 buah
	  Rp.       4.500,00
	  Rp.       4.500,00

	21.
	Gayung
	1 buah
	  Rp.       6.000,00
	  Rp.       6.000,00

	22.
	Pisau 
	1 buah
	  Rp.       5.000,00
	  Rp.       5.000,00

	23.
	Mangkuk 
	5 lusin
	  Rp.     60.000,00
	  Rp.   300.000,00

	24.
	Sendok plastik
	7 lusin
	  Rp      12.000,00
	  Rp.     84.000,00

	25.
	Seragam karyawan
	4 buah
	  Rp      70.000,00
	  Rp.   280.000,00

	26.
	Taplak meja
	5 buah
	  Rp.     15.000,00
	  Rp.     75.000,00

	27.
	Lap
	5 buah
	  Rp.       3.000,00
	  Rp.      15.000,00

	28.
	Garpu 
	2 lusin 
	  Rp.      15.000,00
	  Rp.      30.000,00

	29.
	Spons 
	1 buah
	  Rp.       2.000,00
	  Rp.        2.000,00

	30.
	Label  produk
	1 rim
	  Rp.     50.000,00
	  Rp.      50.000,00

	31.
	Nota
	1 buah
	  Rp.       4.000,00
	  Rp.        4.000,00

	32.
	Buku keuangan
	1 buah
	  Rp.       9.000,00
	  Rp.        9.000,00

	33.
	Pulpen
	4 buah
	  Rp.       4.000,00
	  Rp.      16.000,00

	34.
	MMT
	1 buah
	  Rp.     35.000,00
	  Rp.      35.000,00

	35.
	Leafleat Promosi
	1 buah
	  Rp.   100.000,00
	  Rp.    100.000,00

	36.
	Stempel
	1 buah
	  Rp.     60.000,00
	  Rp.      60.000,00

	Total investasi awal yang diperlukan
	  Rp. 4.600.000,00




1. Perjalanan
	Investasi Awal

	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Transportasi
	4 orang
	  Rp 200.000,00
	  Rp  800.000,00

	Total investasi awal yang diperlukan
	  Rp  800.000,00




1. Lain-lain
	Investasi Awal

	No.
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1.
	Penyusunan laporan perkembangan
	2 buah
	Rp.   10.000,00
	Rp.   100.000,00

	2.
	Penyusunan laporan akhir
	3 buah
	Rp.   50.000,00
	Rp.   150.000,00

	3.
	Dokumentasi + cetak
	2 rol
	Rp. 100.000,00
	Rp.   200.000,00

	4.
	Banner
	1 buah
	Rp. 150.000,00
	Rp.   150.000,00

	Total investasi awal yang diperlukan
	Rp.   600.000,00



Lampiran-lampiran 


1. Lain-Lain
1. Analisa Keuangan
1. Penyusutan barang-barang produksi
Tabel 8. Rincian Biaya Tetap (Fixed Cost)
	Fixed Cost

	No
	Nama Barang
	Masa
	Harga
	Penyusutan / bulan

	1
	Sewa tempat usaha
	1 tahun
	750.000
	62.500

	2
	1 Pengilingan 
	1 tahun
	750.000
	62.500

	3
	1 Kompor
	3 tahun
	125.000
	3.472

	4
	1 Tabung Gas
	3 tahun
	100.000
	2.777

	5
	1 Regulator
	1 tahun
	65.000
	5.416

	5
	2 Baskom
	1 tahun
	10.000
	833

	6
	1 Ember besar
	1 tahun
	15.000
	1.250

	7
	1 Ember kecil
	1 tahun
	4.000
	333

	8
	2 Toples sedang
	1 tahun
	16.000
	1.333

	9
	2 Toples Besar
	1 tahun
	45.000
	3.750

	10
	1 Pengaduk  plastic
	1 tahun
	4.000
	333

	11
	1 Pengaduk kayu
	1 tahun
	4.500
	375

	12
	1 Saringan plastic
	1 tahun
	5.000
	416

	13
	1 Saringan stainless
	1 tahun
	22,500
	1.875

	14
	1 Panci
	1 tahun
	45,000
	3.750

	15
	1 Corong
	1 tahun
	1,000
	83

	16
	3 Termos es
	1 tahun
	165,000
	13.750

	17
	1 Blender
	3 tahun
	125,000
	3.472

	18
	1 Teko
	1 tahun
	25,000
	2.083

	19
	1 Sikat
	1 tahun
	4,500
	375

	21
	1 Gayung
	1 tahun
	6,000
	500

	22
	1 Pisau 
	1 tahun
	5,000
	416

	23
	4 Seragam Karyawan
	1 tahun
	280,000
	23.333

	23
	5 Lap
	1 tahun
	15,000
	1.250

	24
	5 Taplak meja
	1 tahun
	75,000
	6.250

	24
	2 Garpu 
	1 tahun
	30,000
	2.500

	25
	1 Spons 
	1 tahun
	2,000
	166

	26
	1 rim label  produk
	1 tahun
	50,000
	4.166

	27
	1 Buku Nota
	1 tahun
	4,000
	333

	28
	1 Buku keuangan
	1 tahun
	9,000
	750

	29
	4 Pulpen
	1 tahun
	16,000
	1.333

	30
	1 MMT
	1 tahun
	35,000
	2.916

	31
	1 rim leafleat Promosi
	1 tahun
	100,000
	8.333

	32
	Stempel
	1 tahun
	60,000
	5.000

	 
	3.698.500
	288.763



1. Proyeksi pendapatan
Produksi tepung kulit pisang adalah tiap bulan
Tabel 9. Rincian Biaya Produksi
	Variabel Cost ( Biaya Produksi)

	No
	Nama Barang
	Jumlah
	Harga Satuan
	Harga Total

	1
	Kulit pisang
	200kg
	6,000.00
	1.200,000.00

	2
	Garam
	10 kg
	10,000.00
	35,000.00

	3
	Natrium sulfat
	10 liter
	
	

	7
	Sabun
	 
	430.00
	430.00

	8
	Air
	 
	4,000.00
	400.00

	9
	Listrik
	 
	10,000.00
	10,000.00

	10
	Botol
	63 buah
	1,000.00
	63,000.00

	11
	Isi ulang gas
	 
	1,000.00
	1,000.00

	12
	Tenaga Kerja
	2
	40,000.00
	80,000.00

	 
	256,830.00



Total Biaya Produksi 1 bulan	= Biaya produksi per hari x 30
							= 1.084.000,00

Total Biaya				= Fixed Cost + Variabel Cost
					= 288.763 + 1.084.000
							= 1.372.764,00

1. Proyeksi Rugi /Laba
Tabel 10. Rincian Pendapatan per bulan
	No
	Produk
	Jumlah Produk
	Harga per bungkus
	Harga Total

	1
	Tepung  @1 kg
	63
	25.000,00
	1.575.000,00

	2
	Mie ayam @porsi 
	100
	4.000,00
	400.000,00



Pendapatan per bulan	= 1.575.000 + 400.000
				= 1.975.000,00

Profit margin per bulan
	Profit Margin	= pendapatan – biaya produksi
					= 1.975.000,00 -  1.372.764,00
					= 602.236,00
1. Proyeksi Break Even Point
Tabel 11. Rincian pendapatan per hari
	Uraian
	Total

	Penjualan

	1
	Total Penjualan (pendapatan per hari x 30)
	1.975.000

	 
	Total Penjualan
	1.975.000

	Biaya Variabel

	1
	Biaya bahan baku dan bahan pendukung
	1.084.000

	 
	Total biaya variable
	1.084.000

	Biaya Tetap

	1
	Biaya tetap
	 

	 
	Total biaya tetap
	288.763

	BEP = FC / 1 - (VC/Pendapatan)
 
	946.982



1. Proyeksi Profit / Benefit of Cost Ratio (B/C Ratio)
	Uraian
	Total

	Penjualan

	1
	Total Penjualan (pendapatan per hari x 30)
	1.975.000

	 
	Total Penjualan
	1.975.000

	Biaya Variabel

	1
	Biaya bahan baku dan bahan pendukung
	1.084.000

	 
	Total biaya variable
	1.084.000

	Biaya Tetap

	1
	Biaya tetap
	 

	 
	Total biaya tetap
	288.763

	
	Total Biaya Produksi
	1.372.764

	B/C RATIO = PendapatanPenjualan / Biaya Produksi 
	1,44




16

image1.png




