[image: ]

USULAN PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA
“KOMBIPAR (KOPI MANTAP BIJI PARE) PEMANFAATAN BIJI PARE UNTUK DIJADIKAN KOPI YANG  MEMPUNYAI NILAI JUAL”
BIDANG KEGIATAN :
PKM KEWIRAUSAHAAN

Diusulkan oleh :
Fairuz Zabaadi		3401414077/2014
Imam Alifudin		5202414004/2014
Ranum Budiyanto Panjalu	8111413206/2013




UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG
SEMARANG
[bookmark: _GoBack]2015


HALAMAN PENGESAHAN
USUL PROGRAM KREATIFITAS MAHASISWA
1. Judul Kegiatan     	 : “KOMBIPAR (KOPI MANTAP BIJI PARE) PEMANFAATAN BIJI PARE UNTUK DIJADIKAN KOPI YANG  MEMPUNYAI NILAI JUAL”
2. Bidang Kegiatan 	 : PKM-K
3. Ketua Pelaksana Kegiatan/Penulis Utama 
a. Nama Lengkap  	: Fairuz Zabaadi
b. NIM  		: 3401414077
c. Jurusan  		: Sosiologi dan Antropologi
d. Universitas	: Universitas Negeri Semarang
e. Alamat Rumah	: Jl.Kauman RT 2/RW 4 Ngroto, Gubug, Grobogan
f. Handphone	: 081575023455
g. Alamat email	: fairuzzabaadi@gmail.com
4. Anggota Pelaksana Kegiatan/Penulis : 3 orang
5. Dosen Pendamping
a. Nama Lengkap dan Gelar  	: 
b. NIDN  				: 
c. Alamat Rumah			: 
6. Biaya Kegiatan Total :
a. Dikti				: 
b. Sumber Lain			: -
7. Jangka Waktu Pelaksanaan		: 4 bulan

Semarang, 8 Juni 2015
[bookmark: _Toc336700998]Menyetujui
Ketua Jurusan Teknik Mesin 				 Ketua Pelaksana Kegiatan 


Dr.Muhammad Khumaedi M.Pd.			 Fairuz Zabaadi
NIP. 196209131991021001				 NIM.3401414077

Pembantu Rektor Bd.	Kemahasiswaan		 Dosen Pendamping 


Dr. Bambang Budi Raharjo, M.Si				
NIP. 196012171986011001				 NIP. 


DAFTAR ISI
HALAMAN SAMPUL	i
HALAMAN PENGESAHAN	ii
DAFTAR ISI	iii
RINGKASAN	iv
BAB I PENDAHULUAN	1
Latar belakang masalah	1
Rumusan masalah	1
Tujuan program	2
Luaran yang diharapkan	2
Kegunaan  program	2
BAB II GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA	3
Prospek pengembangan biji pare sebagai kopi	3
Keunggulan kopi biji pare	3
Peluang usaha	3
Media promosi produk	3
Strategi pemasaran yang digunakan	4
Rencana produksi 	4
BAB III METODE PELAKSANAAN	5
Alat dan bahan	5
Pengolahan	5
BAB IV BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN	6
DAFTAR PUSTAKA	
LAMPIRAN-LAMPIRAN	



RINGKASAN
Pare adalah nama buah yang sudah akrab sekali di telinga kita. Kata pahit muncul ketika pertama kali mendengar buah yang satu ini. Beraneka macam jenis olahan buah pare pun sudah tidak asing lagi di lidah kita. Rasa pahit yang menjadi ciri khas dari buah ini tak pelak membuat banyak orang menjadi pecinta aneka olahan buah ini. Namun sayangnya sejauh ini hanya daging buahnya saja yang banyak dimanfaatkan menjadi aneka maakan yang lezat. Masyarakat indonesia belum sadar akan manfaat sepenuhnya dari seluruh bagian buah pare.
Faktanya, hampir setiap bagian dari tanaman pare ini mulai dari buah, daun pare, bahkan bijinya bermanfaat dan telah digunakan dalam praktek medis tradisional sejak berabad-abad yang lalu. Bukan hanya buahnya, manfaat biji pare dan akar pare juga sudah diteliti. Baik daging buah maupun biji pare mengandung senyawa kimia biologis aktif termasuk triterpenes, protein, dan steroid. Senyawa kimia tersebut telah diuji secara klinis dan menunjukkan kemampuan untuk menghambat enzim guanylate cyclase yang dianggap menjadi penyebab psoriasis, leukemia dan beberapa jenis sel kanker. Selain itu, manfaat biji pare ataupun daging buahnya adalah dengan ditemukannya semacam protein yang disebut momordin yang juga telah diuji secara klinis menunjukkan aktivitas antikanker terhadap limfoma Hodgkin pada hewan.
Dari alasan tersebut penulis mencoba menawarkan sebuah minuman kesehatan yang bahan utamanya adalah salah satu bagian dari buah pare. Ya, biji pare kemudian menjadi bagian yang menjadi perhatian penulis untuk dijadikan sebagai bahan baku pembuatan kopi yang nikmat. Karena sejauh ini biji pare selalu dijadikan limbah oleh masyarakat tanpa mengetahui manfaatnya yang sangat kaya dari biji pare itu sendiri. Selain nikmat tentu saja olahan biji pare ini berkhasiat.

BAB I
PENDAHULUAN
A. Judul Program
“KOMBIPAR (KOPI MANTAP BIJI PARE) PEMANFAATAN BIJI PARE UNTUK DIJADIKAN KOPI YANG  MEMPUNYAI NILAI JUAL”

B. Latar Belakang Masalah
Bagi sebagian besar orang, minum secangkir kopi merupakan salah satu keharusan dalam setiap aktivitas yang mereka lakukan. Berbagai alasan sering mewarnainya seperti untuk mengusir rasa kantuk serta menjadi penyemangat untuk memulai aktivitas padat yang akan mereka jalankan. Minum kopi dalam jumlah yang wajar memang tidk berdampak buruk bagi kesehatan. Namun, minum kopi secara berlebihan dapat membahayakan kesehatan tubuh.
Bahaya kopi bagi kesehatan antara lain menyebabkan detak jantung lebih cepat dari biasanya, minum kopi dapat meningkatkan asam lambung dalam jangka waktu yang lama dan dapat menimbulkan penyakit maag, dapat menimbulkan serangan jantung dan stroke. Ini dikarenakan mengkonsumsi kopi secara berlebihan dapat meningkatkan kadar trigliserida, kolesterol jahat pada tubuh serta darah akan lebih pekat. Hal inilah yang menimbulkan endapan lemak, penyempitan pada pembuluh darah yang mana dapat menimbulkan serangan jantung dan stroke.
Dilihat dari banyaknya dampak kopi bagi kesehatan, maka penulis mencoba membuat produk kopi biji pare sebagai minuman alternatif yang baik untuk kesehatan serta aman dikonsumsi. Biji pare memiliki banyak khasiat untuk kesehatan tubuh, seperti untuk pengobatan infeksi mikroba, gangguan  pencernaan dan usus, melancarkan menstruasi, penyembuhan luka, inflamasi, mengurangi demam, hipertensi, dan sebagai pencahar dan kosmetik. Bubuk dari biji pare ini juga sebagai kopi alternatif bagi penikmat kopi yang non cafein tetapi tetap memiliki rasa yang nikmat. Karena alasan-alasan tersebut pula maka penulis mencoba untuk berinovasi dengan memanfaatkan biji pare yang melimpah namun dianggap sampah ini sebagai varian baru dalam bidang minuman yang memiliki prestis tinggi dan nilai ekonomi yang tinggi. 

C. Rumusan masalah
Berdasarkan pada latar belakang diatas dapat dirumuskan pokok permasalahan sebagai berikut :

1. Bagaimana cara memanfaatkan biji pare menjadi suatu produk yang bernilai ekonomi tinggi?
2. Bagaimana cara pembuatan kopi biji pare?
3. Bagaimana menciptakan peluang usaha dari produksi kopi biji pare?
4. Bagaimana cara mendapatkan keuntungan besar dari hasil penjualan kopi biji pare?

D. Tujuan Progam
1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat dan mahasiswa, bahwa biji pare dapat diolah sebagai bahan baku kopi biji pare
2. Menumbuhkan jiwa kewirausahaan di kalangan mahasiswa dengan memanfaatkan limbah biji pare menjadi kopi
3. Berorientasi pada keuntungan atau profit, layaknya wirausahawan
4. Mengetahui prospek usaha kopi biji pare di kalangan kampus dan daerah sekitar kampus
5. Untuk mengolah tanaman lokal yang berlimpah menjadi produk olahan yang bernilai ekonomis tinggi
E. Luaran yang diharapkan
1. Menciptakan peluang usaha yang mandiri di kalangan mahasiswa yang mengacu pada kesehatan dan keadaan ekonomi mahasiswa
2. Meningkatkan kreatifitas dan inovasi mahasiswa untuk menemukan hasil karya yang berguna untuk mahasiswa lain dan masyarakat sekitar
F. Kegunaan Program
1. Meningkatkan inovasi mahasiswa untuk menemukan hasil karya sebagai peluang usaha
2. Meningkatkan kreatifitas mahasiswa dalam sektor kewirausahaan terutama dalam bidang pangan
3. Memperkenalkan produk makanan baru kepada masyarakat yang memanfaatkan hasil tanaman yang melimpah (pare) menjadi kopi


BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

A. Prospek pengembangan biji pare sebagai kopi
Kopi biji pare merupakan produk olahan yang memanfaatkan biji pare sebagai bahan baku pmbuatan kopi. Hal ini terbukti bahwa kandungan senyawa baik yang ada dalam biji pare sangat berlimpah. Kopi biji pare ini dapat dijadikan peluang usaha yang menjanjikan karena biji pare sangat mudah didapat
Kopi biji pare memiliki peluang usaha yang cukup tinggi di daerah UNNES dan sekitar Sekaran, Gunungpati. Hal ini dikarenakan (1) di Sekaran, Gunungpati belum pernah ada yang memproduksi kopi biji pare, (2) bahan yang mudah didapatkan dan ketersediaannya terpenuhi, (3) dalam hal konsumen, didukung dengan banyaknya kedai kopi yang sangat ramai dikunjungi mahasiswa UNNES dan masyarakat di sekitar Sekaran, Gunungpati. Selain itu juga mahasiswa UNNES dan masyarakat Sekaran, Gunungpati menyukai produk-produk makanan atau minuman baru yang harganya terjangkau tetapi tetap bergizi.
B. Keunggulan kopi biji pare
1) Bahan baku (biji pare) dapat diperoleh dari pasar dengan harga yang relatif murah.
2) Biji pare mengandung banyak gizi

C. Peluang usaha
Kopi biji pare ini mempunyai prospek usaha yang terjamin, karena di daerah Sekaran, Gunungpati belum pernah ada yang membuat inovasi kopi dari biji pare, oleh karena itu peluang usahanya sangat tinggi. Apalagi target pemasaran kopi ini adalah kalangan mahasiswa dan masyarakat sekitar Sekaran, Gunungpati, hal tersebut akan menjamin peluang usaha yang bagus.

D. Media promosi produk
Untuk menunjang pemasaran ada beberapa alternatif yang bisa digunakan dalam mempromosikan hasil produksi kopi biji pare ini, sehingga dapat lebih dikenal di kalangan mahasiswa UNNES dan masyarakat sekitar daerah Sekaran, Gunungpati. Media ini berupa pamflet, spanduk, leaflet yang dibagikan ketika ada pembeli yang membeli produk ini, serta menggunakan media sosial untuk mempromosikan kopi biji pare ini. Misalnya lewat jejaring sosial seperti Blackberry Messenger, facebook, twitter, instagram, path dan blog, agar lebih dikenal masyarakat secara umum bukan hanya di kalangan mahasiswa UNNES dan masyarakat di daerah Sekaran, Gunungpati saja.

E. Strategi pemasaran yang akan digunakan
Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha kopi biji pare :
1. Kebijakan produk
Usaha ini begerak dalam bidang produksi dan distribusi kuliner. Jenis produk ini berupa kopi biji pare.
2. Kebijakan harga
Harga yang diberikan kepada konsumen yaitu berkisar antara Rp.  5.000,00 sampai Rp.10.000,00 per gelas
3. Kebijakan promosi
Untuk meningkatkan hasil penjualan kopi biji pare ini perlu dilakukan promosi. Bentuk promosi ini diantaranya yaitu pasangan pamflet, spanduk, penyebaran leaflet, serta promosi awal lewat sosial media seperti Blackberry Messenger, facebook, twitter, instagram, path dan blog.
4. Kebijakan distribusi
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen di kalangan mahasiswa UNNES dan masyarakat di sekitar Sekaran, Gunungpati dan dapat dilakukan dengan bekerjasama dengan mitra kerja di sekitar UNNES.

F. Rencana produksi
Rencana produksi selama 1 bulan
Rencana produksi kopi biji adalah sebagai berikut :
a. 1 hari 		= 50 biji
b. 30 hari	= 1500 biji
Harga kopi biji pare berkisar antara Rp 5.000,00 sampai Rp 10.000,00 per gelas.


BAB III
METODE PELAKSANAAN
A. Alat dan Bahan
1. Alat-alat :
· Tempat pengering atau penjemur
· Penggiling/penumbuk
· Ayakan
· Wadah kecil
· Kompor
· Alat pengsangrai
2. Bahan :
· Biji pare
· Gula pasir

B. Pengolahan
1. Bersihkan biji pare
2. Jemur di bawah sinar matahari sampai kering
3. Sangrai biji pare yang sudah kering
4. Giling/tumbuk biji pare hingga menjadi bubuk
5. Setelah menjadi bubuk campurkan gula pasir dengan serbuk biji pare


BAB 1V
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
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