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RINGKASAN
Jengkol atau Archidendron pauciflorum adalah salah satu tanaman tropis Indonseia yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Jengkol mengandung protein, zar besi, kalsium, fosfor, dan vitamin. Namun, banyak orang menghidarinya karena lasan bau. Bau jengkol sangat menyenggat dan menganggu. Oelh karean itu perlu diolah dengan inovasi baru agar masyarakat dapat menikmati dan mengambil manfaat dari jengkol.
Sebuh inovasi baru dalam pengolahan jegkol agar jengkol memiliki nilai ekonomis yang lebih tinggi dari olahan biasa. 
Tujuan yang diharapkan adalah mengetahui cara membuat jengkol agar memiliki nilai ekonomi yang tinggi melalui mengolahan jengkol menjadi steak jengkol yang tidak lagi memiliki bau jengkol. Serta mengetahui cara pemasaran produk melalui berbagai media komunikasi dan informasi seperti pamplet, brosur dan pemasaran secara langsung. 

Luaran yang diharapkan adalah membentuk jiwa wirausaha di kalangan mahasiswa. Menciptakan produk baru yang bermanfaat dan diminati serta munculnya peluang usaha wirausaha baru dalam pgolahan steak jengkol. 
Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini diharapkan dapat memperoleh manfaat antara lain dapat meningkatkan kreativitas mahasiswa dalam menemukan inovasi baru yang dapat dimanfaatkan sebagai peluang usaha, Memberikan pemikiran mengenai peningkatan taraf hidup masyarakat melalui pemanfaatan buah jengkol, Meningkatkan jumlah individu/kelompok dalam bisnis pemanfaatan buah jengkol.

Kata Kunci: jengkol, steak jengkol, wirausaha
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)BAB I
PENDAHULUAN


1.1 Judul Program 
Program kreatifitas mahasiswa kewirausahaan ini mempunyai judul : “STEAK JENGKOL, KAYA PROTEIN TANPA BAU JENGKOL”
1.2 Latar Belakang 
Indonesia adalah negara yang kaya akan sumber daya alam. Sayangnya, tidak semua sumber daya yang berasal dari alam dimanfaatkan dengan maksimal. Salah satu sumber daya alam Indonesia berasal dari tumbuh-tumbuhan. Banyak tumbuhan asli Indonesia yang khasiatnya tidak kalah dengan tumbuhan negara lain. Salah satunya adalah tumbuhan jengkol. 

Jengkol telah lama dikenal masyarakat, namun banyak yang tidak menyukainya. Alasan masyarakat karena jengkol mempunyai aroma yang tidak sedap. Padahal, jengkol adalah salah satu buah yang kaya akan protein, vitamin (A, B1, B2, dan C),  mineral, dan sumber antioksidan alami yang beguna bagi tubuh. Jika masyarakat sering mengeluhkan pada baunya, sebenarnya ada teknik yang dapat dilakukan untuk menghilangkan bau jengkol yang tidak sedap itu. 

Penggolahan jengkol menjadi steak bisa saja menambah nilai jual di pasaran. Sebab, jengkol yang selama ini sering diolok-olok karena baunya, sekarang akan disulap menjadi makanan yang lezat dan sehat, yaitu steak jengkol. Jika selama ini di Indonesia steak berbahan dasar daging, maka steak jengkol adalah salah satu inovasi dari varian jengkol. Jengkol yang awalnya dihindari karena baunya kini dapat dinikmati tanpa bau menyengat.
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)BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

2.1 Analisis Produk 
2.1.1 Jenis, Nama Produk, dan Karakterisrik Produk 
Produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah steak jengkol yang terbuat dari jengkol yang kurang disukai masyarakat. Alasan lain adalah untuk mengoptimalkan pemanfaatan buah jengkol yang sampai saat ini kurang dimanfaatkan .sedangkan karakteristik dari produk ini berbentuk makanan yang berupa steak dengan tujuan mengoptimalkan buah jengkol yang kurang disukai dan juga sebagai alternatif berwirausaha berbasis ekonomi kreatif yang bernilai tinggi.
2.1.2 Prospek 
Salah satu usaha penciptaan produk baru melalui pengoptimalan buah jengkol yang saat ini belum banyak diminati oleh para wirausaha sehingga menjadi ajang penciptaan produk baru yang memiliki kulitas ekonomi tinggi. Umumnya steakterbuat dari daging .bahan-bahan yang akan digunakan dalam pembuatan steak jengkol ini adalah buah jengkol.
2.1.3 Keunggulan Steak Jengkol 
Keunggulan steak jengkol adalah kandungan zat gizi yang banyak yang baik untuk pemenuhan gizi harian tubuh. Steak jengol juga rendah lemak sehingga tidak memicu kegemukan. Serat dalam jengkol akan membuat pencernaan lancar.  
2.1.4 Keterkaitan dengan Produk Lain dan Cara Perolehan Bahan Baku 
Perbandingannya dengan produk yang sudah ada, dapat dibandingkan dari segi kualitas, mutu, kreativitas dan estetika, dengan demikian dapat diketahui unggul tidaknya produk yang telah dihasilkan ini.
Bahan baku yang digunakan adalah buah jengkol. Telah kita ketahui bahwa buah jengkol kurang dimanfaatkan secara optimal dan memiliki nilai ekonomi yang rendah.Melalui usaha ini dapat digunakan untuk memaksimalkan penggunaannya sehingga memiliki nilai ekonomi yang tinggi sebagai wirausaha yang menjanjikan.
2.2 Strategi Pemasaran Yang Akan Digunakan 
Strategi pemasaran yang akan digunakan dalam usaha penjualan steak jengkol ini menggunakan analisis bauran pemasaran yaitu mengenai kebijakan produk, harga, promosi, dan distribusi. 
2.2.1 Kebijakan Produk 
Usaha ini bergerak dalam bidang industri rumahan. Jenis produk ini berupa makanan berupa steak yang berbahan dasar buah jengkol.

2.2.2 Kebijakan Harga 
Harga yang ditawarkan kepada konsumen yaitu per porsi @ Rp 10.000,00 
2.2.3 Kebijakan Promosi 
Untuk meningkatkan hasil penjualan hasil steak jengkol, brosur atau pemasaran secara langsung. Sistem penjualan yang digunakan yaitu secara tunai.
2.2.4 Kebijakan Distribusi 
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dilakukan secara langsung ditempat usaha maupun secara tidak langsung yaitu dengan menawarkan kerja sama ke berbagai toko maupun pengiriman barang melalui jasa delivery. 
2.3 Rencana Produksi Selama Lima Bulan 
Target atau rencana produksi steak dalam lima bulan adalah sebagai berikut: 
1. 10 kg buah jengkol.
2. 1 kg mentega.
3. Kecap manis
4. Garam
5. Air kapur
1 bulan adalah 50 porsi steak jengkol
5 bulan adalah 250 porsi steak jengkol
Harga steak jengkol Rp. 10.000,00 per porsi. Waktu pembuatan dilakukan setiap 2 hari dalm sati minggu (Sabtu dan Minggu), dengan menghasilkan 50 porsi per minggu
2.4 Analisis Produksi Atau Operasi 
1. Bahan Baku Dan Bahan Penolong 
Bahan baku yang digunakan sebagai usaha steak  ini antara lain terdiri dari bahan baku dan bahan penolong: 
a. Bahan Baku 
jengkol
b. Bahan Penolong: 
Bumbu: mentega, garam, kecap manis, lada, tomat, daun selada
c. [bookmark: _GoBack]Peralatan yang digunakan: 
Baskom, panci, cobek dan pengerusnya, kompor gas, gas elpiji, kotak sterefoam,piring saji,  , pisau, , gallon, sarung tangan, sendok, teflon.  
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)BAB III
METODE PELAKSANAAN


3.1 Metode Pelaksanaan 
Metode yang digunakan dalam program kewirausahaan ini adalah sebagai berikut: 
3.1.1 Persiapan 
3.1.1.1 Persiapan Alat dan Bahan 
Adapun bahan yang digunakan antara lain: 
1) Jengkol
2) Panci
3) Air kapur
4) Bumbu
3.1.2 Pelaksanaan 	
3.1.2.1 Persiapan Bahan
		10 kg jengkol
		1 kg mentega
		garam secukupnya dst 
		1 kg bawang merah
		1 kg bawang putih
Pnyedap
Kecap manis
Kecap asin 
Lada
Tepung meizena
3.1.2.2 Pengolahan Bahan 

1) Buah jengkol direbus sampai matang
2) Dinginkan jengkol dalam iar bersih
3) Rendam jengkol dengan air kapur untuk menghilangkan baunya
4) Pipihkan jengkol menggunakan cobek
5) Campur jengkol yang telah empuk dengan tepung meizena
Bumbu:
· Ambil bawang merah dan bawang putih secukupnya
· Halusnkan lada dengan garam
· Masukkan bawang merah dan bawang putih untuk dihaluskan bersama lada
Cara Membuat:
1. Campurkan bumbu ke dalam baskon jengkol, aduk hingga rata
2. Panaskan mentega hingga meleleh
3. Goreng jengkol dalm teflon
4. Biarkan sampai kecoklatan
5. Tungkan kecap asin, tunggu sampai warna berubah
6. Angkat jika suda matang
7. Sajikan dalam piring saji, hias dengan garnis
8. Bumbui dengan kecap mansi
9. Stek jengkol siap dihidangkan

3.1.2.3 Pemasaran 
Sasaran Pemasaran :
1. Lingkungan Kampus 
Caranya dengan menawarkannya kepada masyarakat mengenai produk yang telah dihasilkan.
2. Lingkungan Gunung Pati
3.1.3 Promosi
Promosi dilakukan melalui pemasangan pamflet serta brosur di kawasan jalan serta beberapa di daerah sekitar kampus Universitas Negeri Semarang
3.1.4 Evaluasi 
Evaluasi ini dilakukan untuk mengetahui tingkat daya beli masyarakat terhadap produk yang dihasilkan, mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produk yang dipasarkan, dan memperbaiki atau menyempurnakan produk sesuai dengan selera konsumen.
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)BAB IV
ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya
	No.
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan Penunjang (Sewa tempat usaha, kompor gas, panci, baskom, pisau, , sarung tangan) (30%)
	Rp 

	2. 
	Bahan habis pakai (jengkol, mentega,garnis, kecap asin dan manis , garam halus, (50%)
	Rp 

	3. 
	Perjalanan (transportasi, promosi) (10%)
	Rp 300.000,000

	4. 
	Lain-lain (Publikasi, laporan) (10%)
	Rp 200.000,000

	Jumlah
	Rp. 



4.2 Jadwal Kegiatan 
Kegiatan ini dilaksanakan selama lima bulan, adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut :
	Jenis Kegiatan
	Bulan ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5

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

	2.  Pembuatan Produk
a. Produksi
b. Pengemasan
	
	
√ √ √ √
√ √ √ √
	
√ √ √ √
√ √ √ √
	
√ √ √ √
√√ √ √
	
√ √ √
√ √ √

	3.  Promosi
a. Pemasangan Poster
b. Penyebaran Pamflet
	
	
√
√ √
	
  
√ √
	

√ √
	

√

	4.  Pemasaran
	
	√ √ √ √
	√ √ √ √
	√ √ √ √
	√ √ √

	5.  Monitoring
    Pelaksanaan Program
	
	      √
	   √    √
	   √    √
	√    √

	6.  Penyusunan Laporan
	
	
	
	
	   √ √

	7.  Penyerahan Laporan Akhir
	
	
	
	
	      √ √
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)Lampiran 1
BIODATA KETUA DAN ANGGOTA
3.1.3 Biodata Ketua
A. Identitas Diri
	1. . 
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Fitriyati

	2. 
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	3. 
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia S1

	4. 
	NIM
	2101412135

	5. 
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Banjarnegara, 21 Februari 1994

	6. 
	E-mail
	Fitrialiizah@gmail.com

	7. 
	Nomor Telepon/HP
	087737697723



B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	MI Muhammmadiyah Watubelah
	SMP N 1 Pagedongan
	MAN 2 Banjarnegara

	Jurusan 
	
	
	AI

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012



C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No. 
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1.
	-
	-
	-



D. Penghargaan 10 Tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi, atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1. 
	-
	-
	-



Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan proposal PKM-K.


                                 				Semarang, 2 Oktober 2014


3.1.4 Biodata Anggota

                                                                          



Identitas Diri
	8. . 
	Nama Lengkap (dengan gelar)
	Dwi Mukti

	9. 
	Jenis Kelamin
	Perempuan

	10. 
	Program Studi
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia S1

	11. 
	NIM
	2101412115

	12. 
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Demak, 01 November 1993

	13. 
	E-mail
	dwimukti01@gmail.com

	14. 
	Nomor Telepon/HP
	085740987498



E. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SD N II Bango
	SMP N 2 Demak
	SMA N 1 Mijen Demak

	Jurusan 
	
	
	IPS

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012



F. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)
	No. 
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1.
	-
	-
	-



G. Penghargaan 10 Tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi, atau institusi lainnya)
	No.
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan
	Tahun

	1. 
	-
	-
	-


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan proposal PKM-K.
Semarang,  Oktober 2014
Pengusul     
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)Lampiran 2
JUSTIFIKASI ANGGARAN BIAYA
1. Peralatan penunjang

	No
	Investasi Awal
	Rincian
	Harga

	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10.
	Tempat usaha
Kompor gas
Panci 
Baskom
Pisau
Sarung tangan
Cobek lengkap
Teflon
Piring saji
	1set @ Rp 1.000.000,00
1     @ Rp    300.000,00
2     @ Rp      50.000,00
4     @ Rp      30.000,00
1     @ Rp      20.000,00
4     @ Rp      10.000,00
2     @ Rp      50.000,00

	Rp    


	Subtotal 
	Rp   


2. Bahan Habis Pakai
	No
	Bahan Baku
	Harga

	1.
2.
3.
4.
5.
6.
7. 
8. 
9.
10.
11.  
	Jengkol 10 kg x @ Rp 8.0000,00
Garam halus 3 bungkus x @ Rp 2.000,00
Gas Elpiji 3 kg 5 buah x @ Rp      30.000,00
Galon      @ Rp  10.000,00
Kotak makan streafoam 50 @ Rp 1.000,00
Mentega 1 kg @ rp 50.000,00 
Garnis
Kecap manis
Kecap asin
Tepung meizena
Bawang putih
Bawang merah
Lada
   
	

	Subtotal
	Rp   


3. Perjalanan
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	Observasi 
	Semarang
	2x1
	Rp 100.000,00
	Rp   

	Pembelian peralatan dan bahan 
	
	2
	Rp 
	Rp 

	Pendampingan dan evaluasi
	Semarang 
	3x1
	Rp
	Rp.  

	Subtotal 
	Rp 







4.  (
12
)Lain-lain
	Material
	Justifikasi pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
	Jumlah

	Laporan 
	Proposal 
	-
	-
	Rp      50.000,00

	Laporan 
	Laporan 
	-
	-
	Rp    150.000,00

	Pengadaan dan Arsip 
	Administrasi 
	-
	-
	Rp    400.000,00

	Perizinan 
	
	-
	-
	Rp    290.000,00

	Sewa Kamera
	Pelaksanaan & Dokumentasi 
	4
	Rp 100.00,00
	Rp    400.000,00

	MMT
	Pembukaan & Penutupan
	-
	-
	Rp.   140.000,00

	Pamphlet, brosur, label
	Promosi, Publikasi, dan penempelan label untuk merk produk pada cup puding
	8
	Rp 70.000,00
	Rp    560.000,00

	Subtotal
	Rp 1.990.000,00

	Total 
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)Lampiran 3 
SUSUNAN ORGANISASI TIM KEGIATAN DAN PEMBAGIAN TUGAS

	No.
	Nama/NIM
	Program Studi
	Bidang Ilmu
	Alokasi Waktu (jam/minggu)
	Uraian Tugas

	1. 
	Fitriyati
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia
S1
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia

	10 
	1. Koordinator tim
2. Membantu dalam proses produksi dan pemasaran.

	2. 
	Dwi Mukti 
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia
S1
	Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia

	10
	1. Koordinator penyiapan bahan dan peralatan
2. Melakukan produksi. 
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)Lampiran 4
SURAT PERNYATAAN KETUA PANITIA

[image: ]
SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA

Yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama 		: 
NIM 		: 
Program Studi 	: Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia S1
Fakultas 		: Bahasa dan Seni
Dengan ini menyatakan bahwa proposal Program Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan saya dengan judul: “” yang diusulkan untuk tahun anggaran 2014 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain.
Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya
bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan
seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara.
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya.

Semarang, 2 Oktober 2014
Mengetahui, 					    		 Yang menyatakan,
Pembantu Rektor/Ketua
Bidang kemahasiswaan,			         
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