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RINGKASAN

Sate atau kadangkala ditulis satay adalah makanan populer di Indonesia yang diciptakan oleh para pedagang jawa di awal abad ke-19. Semakin berkembangnya zaman semakin banyak pula sate yang bermunculan di Indonesia, hal ini membuktikan bahwa sate merupakan makanan yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. Pada umumnya sate dibuat dengan menggunakan bahan dasar daging (ayam, kambing, sapi dan lain-lain). Peran daging sebagai bahan dasar pembuat sate ini bisa digantikan oleh jamur tiram. Jamur tiram adalah bahan makanan yang akhir-akhir ini semakin populer dibudidayakan di Indonesia dan telah dibuat beberapa olahan kuliner. Terobosan baru pembuatan sate menggunakan jamur tiram ini diharapkan dapat menjadi peluang usaha baru yang menjanjikan. Mengapa kami katakan menjanjikan? Karena bahan baku jamur tiram sangat mudah didapat dengan harga yang sangat terjangkau dan tentu lebih murah jika dibandingkan dengan harga daging untuk pembuatan sate pada umumnya. 
Karya tulis ini bertujuan untuk memberikan sebuah inovasi baru mengenai kuliner dari bahan makanan jamur tiram untuk dibuat olahan sate jamur yang dapat menjadi peluang usaha menjanjikan bagi mahasiswa untuk memulai bisnis UMKM. Selain itu juga untuk memberi informasi mengenai manfaat jamur tiram sebagai bahan makanan yang memiliki kandungan gizi yang tinggi dan nonkolesterol sehingga aman dikonsumsi. 
Berdasarkan pengamatan kami bahwa di wilayah kampus Unnes ini ada beberapa warung yang menjual sate ayam, namun dengan harga yang relatif mahal kemudian konsep penyajian dan tempat yang biasa saja, membuat warung-warung sate ini kurang menarik minat konsumen. Melihat hal ini kami kemudian melihat peluang untuk membuat sate dari bahan jamur yang dimana di Unnes ini belum ada, kemudian ditambah dengan variasi menu, konsep penyajian dan desain tempat yang sedemikian rupa akan dapat menjadi peluang usaha baru yang menjanjikan untuk memulai bisnis UMKM. 


A. LATAR BELAKANG MASALAH
Sate atau kadangkala ditulis satay adalah makanan populer di Indonesia yang diciptakan oleh para pedagang jawa di awal abad ke-19. Semakin berkembangnya zaman semakin banyak pula sate yang bermunculan di Indonesia, misalnya Sate Madura, Sate Padang, Sate Banjar dan masih banyak lagi. Hal ini membuktikan bahwa sate merupakan makanan yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. 
Pada umumnya pembuatan sate menggunakan bahan dasar berupa daging (ayam, kambing, sapi dan lain-lain). Peran dari daging sebagai bahan dasar pembuatan sate ini bisa digantikan oleh jamur tiram. Jamur tiram adalah bahan makanan yang akhir-akhir ini semakin populer dibudidayakan di Indonesia dan telah dibuat beberapa olahan kuliner. Jamur tiram memiliki kandungan gizi yang tinggi serta aman dikonsumsi.
Semakin berkembangnya pembudidaya jamur tiram, semakin banyak pula olahan jamur tiram yang dikembangkan. Sebuah terobosan baru dilakukan dengan menggunakan jamur tiram sebagai bahan pengganti daging dalam pembuatan sate sebagai salah satu inovasi kuliner olahan jamur tiram yang diharapkan dapat menjadi peluang usaha baru yang menjanjikan. Mengapa kami katakan menjanjikan? Karena bahan baku jamur tiram sangat mudah didapatkan dengan harga yang sangat terjangkau. Harga perkilogram jamur tiram jauh dibawah harga daging ayam serta daging kambing, sehingga keuntungan yang akan didapat bisa lebih besar.
Adapun kami memilih pembuatan sate jamur tiram dalam program ini dikarenakan hal-hal berikut.
1. Sate merupakan makanan yang digemari oleh masyarakat Indonesia dari semua kalangan.
2. Pangsa pasar luas, karena sate jamur bisa dinikmati siapapun, kapanpun dan  dimanapun.
3. Bahan baku jamur tiram mudah didapatkan dengan harga yang murah dan dapat bermitra dengan pembudidaya jamur tiram, sehingga jika bisnis ini berkembang maka kebutuhan jamur akan meningkat dan bisa mendorong berkembangnya pembudidaya jamur tiram.
4. Sate jamur aman dikonsumsi bagi yang menghindari kolesterol sehingga pasar lebih luas.
5. Bisnis sate jamur tiram mudah dijalankan dan tidak membutuhkan banyak karyawan.
6. Pasar bisnis sate jamur tiram mudah dicari, cukup dengan mencari tempat ramai maka bisnis sate jamur tiram akan sukses.
7. Proses pembuatan cepat dan bisa diatur.
8. Untuk memproduksi sate jamur tiram tidak dibutuhkan waktu lama dan bisa mengatur jumlah produksi.
B. PERUMUSAN MASALAH 
Perumusan masalah program ini adalah :
1. Bagaimana cara pengolahan sate jamur tiram agar memiliki cita rasa yang tinggi sehingga mampu menambah daya tarik penikmat sate?
2. Bagaimana cara pemasaran sate jamur tiram ?
C. TUJUAN
Tujuan dari program ini adalah:
1. Mengetahui manfaat jamur tiram sebagai bahan makanan yang memiliki kandungan gizi tinggi dan nonkolesterol sehingga aman dikonsumsi.
2. Dapat memanfaatkan jamur tiram sebagai bahan dasar pembuatan sate.
3. Dapat menjadi peluang usaha yang menjanjikan untuk mendorong berkembangnya bisnis UMKM.
D. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Taget luaran yang diharapkan dari program ini tentulah untuk peluang bisnis, dengan olahan sate jamur tiram yang memiliki cita rasa tinggi, kandungan omega tinggi dan nonkolesterol diharapkan akan dapat meningkatkan minat masyarakat untuk mengkonsumsi  sate jamur tiram sehingga akan mendorong berkembangnya bisnis UMKM untuk olahan sate jamur tiram.
Inovasi kuliner olahan jamur tiram berupa sate jamur ini juga bisa menjadi solusi bagi orang yang memilih gaya hidup sebagai vegetarian namun rindu akan rasa atau kenikmatan sate, ini karena sate jamur tiram memiliki tekstur yang kenyal dan hampir mirip dengan sate ayam. 
E. KEGUNAAN
Adapun kegunaan yang dapat diperoleh dari kegiatan PKM-K ini adalah:
1. Dapat membuka peluang usaha bagi mahasiswa yang ingin berwirausaha dengan memulai bisnis UMKM. 
2. Dapat menjadi solusi bagi orang yang memilih gaya hidup sebagai vegetarian namun rindu akan rasa atau kenikmatan sate, hal ini karena sate jamur tiram memiliki tekstur yang kenyal dan hampir mirip dengan sate ayam.
3. Masyarakat diharapkan dapat mengenal produk olahan jamur tiram sate jamur yang memiliki kandungan gizi tinggi dan nonkolesterol sehingga aman dikonsumsi.


F. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
F.1 Analisis Produk
	Produk yang kami buat merupakan inovasi kuliner olahan jamur tiram berupa penggunaan jamur tiram sebagai bahan dasar pembuatan sate. Dengan tekstur kenyal dan hampir mirip dengan sate ayam, maka sate jamur tiram ini bisa menjadi solusi bagi orang yang memilih gaya hidup sebagai vegetarian namun ingin menikmati rasa atau kenikmatan sate. Selain itu, kandungan jamur tiram yang memiliki kandungan gizi tinggi dan nonkolesterol, akan menjadikan sate jamur tiram ini aman dikonsumsi bagi orang yang menghindari kolesterol.
	Gambaran umum produk Sajiterol (Sate Jamur Tiram Nonkolesterol) ini adalah sate jamur tiram yang diolah dengan memainkan variasi resep sehingga memiliki cita rasa tinggi, kemudian disajikan dengan nasi seperti penyajian sate pada umumnya. 
F.2 Analisis Pemasaran
	Dalam melakukan usaha pemasaran, kami melakukan promosi ke mahasiswa dan masyarakat sekitar kampus melalui penyebaran brosur di tempat keramaian, kampus, dan jalan raya. Disamping itu, promosi juga kami lakukan melalui media on-line seperti, facebook, tweeter, lalu website yang nantinya akan kami link kan ke jejaring sosial , kami masukan ke grup-grup facebook yang kami miliki, lalu melalui media BBM (Blacberry messenger) dan media on-line yang lainya seperti KASKUS dan sebagainya.
F.3 Analisis Operasional
Mengolah sate jamur tiram dengan beberapa varian resep untuk menghasilkan cita rasa yang tinggi. Untuk keunikan dari sate jamur tiram ini kami menyuguhkan variasi menu dengan tiga resep, level pedas 3 varian (low, medium, high) kemudian ditunjang dengan konsep penyajian yang semenarik mungkin yaitu dengan menambah hiasan seperti mentimun dan tomat lalu disajikan dalam sebuah wadah yang terbuat dari rotan. Disamping itu kami menggunakan strategi penjualan dengan memberikan pilihan untuk paket 1, paket 2 dan paket 3 dengan variasi jumlah tusuk dan penyajian menggunakan nasi atau lontong.
Prepare tempat yang akan kami buat, karena kami mengusung konsep jamur maka design tempat kami buat dengan menonjolkan jamur tiram sebagai bahan dasar pembuatan sate ini, sehingga pengunjung akan merasa nyaman dengan konsepan tempat yang kami buat. Gerobak yang digunakan juga bukan gerobak seperti pada umumya, kami gunakan gerobak dengan atap melengkung menyerupai jamur dengan diperkuat gambar jamur, yang dimana dengan paduan gerobak dan tempat yang mengusung konsep jamur ini maka akan menjadikan tempat kami menarik untuk dikunjungi.
F.4 Analisis Keuangan
a. Proyeksi Laba Rugi
Proyeksi Keuntungan
	NO
	Bahan habis pakai
	Harga
	TOTAL
	MENJADI BERAPA PORSI

	1.
	Jamur Tiram 15 Kg
	Rp 10.000/kg
	
Rp 171.000
	150 porsi paket 1 (per porsi 6 tusuk sate jamur tiram) 

	2.
	Mentimun 3 kg
	Rp 3.000/kg
	
	

	2.
	Tomat 3 bungkus
	Rp 4.000/kg
	
	

	3.
	Biaya Membakar
	Rp 30.000
	
	


· Harga per tusuk sate jamur tiram adalah Rp 1.500 
· Jika per porsi adalah 6 tusuk maka harga per porsi adalah 6 x Rp 1.500 = Rp 9.000
· Jika harga per porsi adalah Rp 9.000 maka 150 porsi x Rp 9.000 = Rp 1.350.000
· Total Omset kasar dari bahan tersebut Rp 1.350.000
· Untuk analisis keuntungan sendiri jika dalam satu hari kita berhasil menjual 150 porsi saja omset kasar yang kita terima sebesar Rp 1.350.000 dengan biaya habis produksi = Rp 171.000 
· Biaya mengolah = Rp 30.000
· Total biaya produksi Rp 201.000
· Keuntungan bersih yang kita dapatkan dalam satu hari jika berhasil menjual 150 porsi sate jamur tiram adalah Rp 1.350.000 – Rp 201.000 = Rp 1.149.000
· Jika kita dalam satu hari hanya mampu menjual 1/3 nya ( 50 porsi) maka keuntungan yang kita peroleh adalah kurang lebih Rp 383.000 
· Hanya dari sate jamur tiram belum dari hasil penjualan sajian pelengkap seperti nasi dan yang lainya.  Jika kita rata rata dalam satu hari kita menjual 50 porsi sate jamur tiram maka Rp 383.000 x 30 hari = Rp 11.490.000
Proyeksi kerugian
Dalam usaha sate jamur tiram kami yakin resiko kerugian dari bisnis ini kecil, jika ada kerugian itu hanya kerugian tidak laku saja, tapi kami sangat optimis usaha ini akan mampu bersaing dengan kuliner lainya.
b. Perhitungan BEP
Keuntungan bersih yang kita dapatkan dalam satu hari jika berhasil menjual 150 porsi sate jamur tiram adalah Rp 1.350.000 – Rp 201.000 (biaya produksi) =  Rp 1.149.000 
Kita rata-rata dalam satu bulan
	
	Per hari
	Operasional
	Keuntungan Rata-Rata 1 bulan 

	Keuntungan
	Rp 1.149.000
	Rp 200.000
	Rp 10.000.000


	Total Biaya Usaha
	Rp.11.000.000


BEP (Break Event Ponit) akan kita peroleh dalam kurang lebih 4 bulan. Jika keuntungan rata-rata yang sudah dipotong dengan dana operasional, biaya listrik, dll kurang lebih Rp.2.500.000 / bulan maka untuk mencapai BEP Rp.10.000.000 dibutuhkan waktu 4 bulan.
G. METODE PELAKSANAAN PROGRAM
G.1. Tempat Pelaksanaan
	Pelaksanaan wirausaha akan bertempat di Sekaran, Gunungpati, Semarang (Sekitar kampus Unnes), dimana tempat yang kami pilih ini sangat tepat mengingat jumlah mahasiswa yang begitu banyak dan daya konsumtifnya yang relatif tinggi. Dengan belum adanya penjual sate jamur di kawasan kampus Unnes, maka kami yakin kuliner sate jamur ini merupakan kuliner yang baru sehingga akan menimbulkan rasa keingintahuan yang tinggi bagi mahasiswa dan masyarakat sekitar. Untuk memperhitungkan daya tarik konsumen, jika warung sate pada umunya terkesan sederhana, maka untuk kedai sate jamur kami akan kami bawa ke konsep modern. Design kedai yang mengusung konsep jamur dengan desain gerobak model atap melengkung menyerupai jamur dan kedai yang menonjolkan gambar jamur maka akan membuat nyaman pengunjung. 

G.2. Cara kerja perusahaan
Cara kerja perusahaan kedai sate jamur Sajiterol (Sate Jamur Tiram Nonkolesterol) adalah 
1. Mengolah sate jamur tiram dengan beberapa varian resep untuk menghasilkan cita rasa yang tinggi. Untuk keunikan dari sate jamur tiram ini kami menyuguhkan variasi menu dengan tiga resep, level pedas 3 varian (low, medium, high) kemudian ditunjang dengan konsep penyajian yang semenarik mungkin yaitu dengan menambah hiasan seperti mentimun dan tomat lalu disajikan dalam sebuah wadah yang terbuat dari rotan. Disamping itu kami menggunakan strategi penjualan dengan memberikan pilihan untuk paket 1, paket 2 dan paket 3 dengan variasi jumlah tusuk dan penyajian menggunakan nasi atau lontong.
2. Kedua prepare tempat yang sudah kami desain sedemikian rupa yang tentunya dengan mengusung konsep jamur mulai dari tempat dan gerobak yang didesain dengan konsepan jamur memiliki ciri khas tersendiri sebagai kedai sate jamur yang akan menarik perhatian konsumen.
3. Ketiga setelah semua persiapan siap dari mulai menu, lalu dekorasi tempat sudah maka saatnya promosi ke masyarakat. Promosi ini dilakukan untuk memperkenalkan produk kami ke masyarakat agar diketahui, kami melakukan promosi dengan berbagai media, diantaranya: menggunakan media on-line seperti, facebook, tweeter, lalu website yang nantinya akan kami link kan ke jejaring sosial, kami masukan ke grup-grup facebook yang kami miliki, lalu melalui media BBM (Blacberry massenger) dan media on line yang lainya seperti KASKUS dan sebagainya. Lalu melalui promosi langsung seperti penyebaran brosur ke tempat ramai, kampus dan jalan raya.


H. Jadwal Kegiatan Program 
Adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut 
	NO
	Jenis Kegiatan
	BLN I
	BLN II
	BLN III
	 BLN IV

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1
	Penyediaan perlengkapan produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Pembelian bahan-bahan untuk resep
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Mencari tempat dan dekorasi tempat usaha
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Promosi media online facebook,tweeter, bbm dll
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Promosi konvensional melalui penyebaran brosur dan spanduk
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Proses menjalankan usaha
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Evaluasi 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Penyusunan laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


J. RANCANGAN BIAYA
1. Bahan Habis Pakai 					Rp  1.119.000
2. Peralatan Produksi					Rp  3.810.000
3. Peralatan Penunjang PKM				Rp  2.550.000
4. Perjalanan						Rp  1.800.000
5. Lain-lain						Rp  1.770.000
Total							Rp11.049.000


Untuk rincian biayanya terlampir dibagian lampiran.
I. LAMPIRAN 
DAFTAR RIWAYAT HIDUP  TIM PELAKSANA PROGRAM
Nama				: Muhammad Abdul Rohman
NIM					: 5202413015
Jenis Kelamin				: Laki-laki
Tempat, Tanggal Lahir		: Pekalongan, 07 Desember 1994
Fakultas				: Teknik
Prodi/Jur/Semester		: Pendidikan Teknik Otomotif, S1/Teknik
					  Mesin/IV
Alamat rumah 				: Desa Wonosari 003/001 Pekalongan 
Alamat Semarang			: Jalan Pete Utara, Gunung pati,  Semarang
No Telepon				: 085786331073
Email 				: abdulrohmangm@gmail.com


							Ketua



							Muhammad Abdul Rohman
							520213015







ANGGOTA I
Nama				: Mokhammad Isnaendy
NIM					: 520213054
Jenis Kelamin				: Laki-laki
Tempat, Tanggal Lahir		: Cilacap, 31 Juli 1995
Fakultas				: Teknik
Prodi/Jur/Semester		: Pendidikan Teknik Otomotif, S1/Teknik
					  Mesin/IV
Alamat rumah 				: Jalan Bromo 006/004, Cilacap
Alamat Semarang			: Jalan Pete Utara, Gunung pati,  Semarang
No Telepon				: 085647686957
Email 				: mokhammadisnaendy@yahoo.co.id


								Anggota I




							Mokhammad Isnaendy
								5202413054

ANGGOTA II
1. Nama lengkap 			: Lily Rohmatus Sholihah
2. Tempat tanggal lahir 		: Purworejo, 05 Mei 1996
3. Alamat rumah 			: Penungkulan 01/04 Gebang, Purworejo
4. NIM 				: 4101414095
5. Nomor telp/handphone	 	: 085600288938
6. Email	 			: lilyrs@gmail.com 
7. Jurusan dan fakultas 		: Matematika/MIPA

Anggota II
 

Lily Rohmatus Sholihah
NIM. 4101414095


DOSEN PENDAMPING
1. Nama Lengkap dan Gelar		:  
1. NIP				:  
1. Tempat,Tanggal lahir		: 
1. Jenis Kelamin			: 
1. Agama				:
1. Status Pernikahan			:
1. Alamat				:		
1. Jabatan Fungsional		: 
1.  Jabatan Struktural		: 
1.  Fakultas/Program Studi		: 
1.  Perguruan Tinggi		: 
1.  Bidang Keahlian			: 
1. No Tel./HP	 	 	: 



						     Dosen Pendamping

					(       			)
                   NIP. 








Lampiran Rincian Biaya
1. Bahan Habis Pakai
	NO
	URAIAN
	VOLUME
	HARGA SATUAN (Rp)
	HARGA
(Rp)

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	1
	Jamur Tiram
	40 Kg
	10.000/kg
	400.000

	2
	Mentimun 
	12 kg
	3.000/kg
	  36.000

	3
	Tomat 
	12 kg
	4.000/kg
	  48.000

	4
	Blue Band Sachet 200g
	2 Sachet
	6.500/sachet
	  13.000

	5
	Beras 
	20 kg
	10.000/kg
	200.000

	6
	Isi ulang Gas LPG 3 Kg
	10 x isi
	15.000/3 kg
	150.000

	7
	Kecap 
	4 botol
	10.000/botol
	  40.000

	8
	Saus  
	4 botol
	9.000/kg
	  36.000

	9
	Kacang
	3 kg
	7.000/kg
	  21.000

	10
	Tusuk Sate
	5 bungkus
	5.000/bungkus
	  25.000

	11
	Bumbu rempah
	
	
	  50.000

	12
	Mika
	10
	10.000/bungkus
	100.000

	Jumlah
	Rp 1.119.000



2. Peralatan Produksi
	NO
	URAIAN
	VOLUME
	HARGA (Rp)

	
	
	
	

	1
	Pembuatan Gerobak 
	1 unit
	3.000.000

	2
	Kompor Gas 
	1 unit
	   300.000

	3
	Pemanggang
	1 unit
	   190.000

	4
	Piring 
	2 lusin
	   120.000

	5
	Sendok dan Garpu
	4 lusin
	   200.000

	Jumlah 
	  Rp 3.810.000








3. Peralatan Penunjang PKM
	NO
	URAIAN
	VOLUME
	HARGA SATUAN (Rp)
	HARGA
(Rp)

	
	
	
	
	

	1
	Brosur
	2 rim
	400.000/rim
	800.000

	2
	Pembuatan WEB
	Domain dan hosting
	750.000
	750.000

	3
	Spanduk MMT
	5mx2m @5
	20.000/ m2
	1.000.000

	Jumlah 
	Rp 2.550.000




4. Perjalanan
	NO
	URAIAN
	VOLUME
	HARGA SATUAN (Rp)
	HARGA
(Rp)

	1
	Observasi
	3 orang
	250.000
	750.000

	2
	Biaya Transportasi Penyebaran Brosur
	3 orang
	250.000
	750.000

	3
	Komunikasi
	3 orang
	100.000
	300.000

	Jumlah 
	Rp 1.800.000



5. Lain-lain
	NO
	URAIAN
	VOLUME
	HARGA SATUAN (Rp)
	HARGA
(Rp)

	1
	Pembuatan Laporan
	4 rangkap
	50.000
	200.000

	2.
	ATK
	
	
	300.000

	2
	Penggandaan dan Arsip
	
	
	120.000

	3
	Cetak foto
	
	
	450.000

	6
	Penyusunan Artikel
	1
	200.000
	200.000

	7
	Presentasi Seminar
	
	
	500.000

	Jumlah
	Rp 1.770.000
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