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USULAN PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA

ICE CREAM SOYA
INOVASI: ICE CREAM CINTA KESEHATAN DAN LINGKUNGAN

BIDANG KEGIATAN

PKM-K (KEWIRAUSAHAAN)

Diusulkan oleh :
Arum Marfuah
3201413117/2013

Lina Dini Rosadi
2101413067/2013

Istiqomah

2101414080/2014

UNIVERSITAS NEGERI SEMARANG

SEMARANG

2015
PROGRAM KREATIVITAS MAHASISWA
1. Judul Kegiatan
: Kerupuk Miyak Ikan (Crispy Fish Oil ): Inovasi Kerupuk Multi Gizi

2. Bidang Kegiatan :   (  ) PKMP

(√) PKMK


    (  ) PKMT

(  ) PKMM

3. Bidang Ilmu 
:   (  ) Kesehatan 

(  ) Pertanian


    (  ) MIPA 

(  )Teknologi dan Rekayasa                                            (√ ) Sosial Ekonomi
(  ) Humaniora                                    (  ) Pendidikan 

4. Ketua Pelaksana Kegiatan 

a. Nama Lengkap 


: Arum Marfuah
b. NIM




: 3201413117
c. Jurusan




: Geografi
d. Universitas 



: Universitas Negeri Semarang

e. Alamat Rumah dan No.Tel/HP  
: Banteng Wareng RT 04 RW 01, Tancep, Ngawen, Gunungkidul
5. Alamat Email/




: arummarfuah@gmail.com
6. Anggota Pelaksana Kegiatan

: 2 orang

7. Dosen Pendamping

a. Nama Lengkap dan Gelar 

:

b. NIP




: 
c. Alamat Kantor  dan No. Tel/HP
:

8. Biaya Kegiatan Total 

a. DIKTI




: Rp.11.545.000,00
b. Sumber lain



: ---

9. Jangka Waktu Pelaksanaan 

: 5 Bulan







Semarang, 9 Juni 2015
Menyetujui,

Ketua Jurusan





Ketua Pelaksana Kegiatan







Arum Marfuah






NIM 3201413117
Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan

Dosen Pendamping

A. JUDUL PROGRAM 
Program kreatifitas mahasiswa kewirausahaan ini mempunyai judul : Ice cream soya, inovasi:ice cream cinta kesehatan dan lingkungan
B. LATAR BELAKANG MASALAH 
Ice cream merupakan olahan yang sangat diminati masyarakat dari berbagai kalangan maupun usia, baik untuk memenuhi kebutuhan hajatan sebagai desert maupun dikonsumsi sehari-hari. Olahan ice cream sangat beranekaragam rasa seperti coklat, vanilla, buah-buahan dll. sedangkan bahan dasar ice cream sendiri menggunakan susu. Susu diperoleh dari peternakan sapi yang merupakan masalah bagi bumi, sebagai penyumbang terbesar terjadinya pemanasan global. Jika manusia tidak mengendalikan permasalahan lingkungan tersebut maka bumi akan hancur karena ulah manusia sendiri.
Langkah awal untuk mengendalikan permasalahan lingkungan tersebut ialah dengan mengurangi konsumsi produk hasil peternakan, salah satunya ialah susu. Mengurangi bukan berarti menghilangkan secara keseluruhan, yaitu dengan menggantikan fungsi susu dalam melengkapi kebutuhan akan olahan sehari-hari dengan yang lain yaitu dengan susu kedelai yang kaya akan protein. Seperti menggantikan peran susu murni dalam olahan ice cream dengan susu kedelai.
Ada beberapa faktor yang membuat ice cream soya memiliki potensi usaha yang cukup besar, yaitu:

1. Ice cream soya merupakan olahan yang sangat disukai masyarakat dari berbagai kalangan dan usia sehingga sangat mudah dalam pemasarannya.

2. Ice cream soya merupakan olahan yang jarang dijumpai sehingga akan menimbulkan keingintahuan masyarakat.

3. Ice cream soya kaya akan protein sehingga dapat memenuhi kebutuhan protein nabati masyarakat.
4. Ice cream soya dalam pembuatannya cukup sederhana sehingga akan memberikan keuntungan yang besar.

Sesuai dengan namanya yaitu ice cream soya (susu kedelai), bahan dasar ice cream soya ialah kedelai.

Kedelai, atau kacang kedelai, adalah salah satu tanaman polong-polongan yang menjadi bahan dasar banyak makanan dari Asia Timur seperti kecap, tahu, dan tempe. Berdasarkan peninggalan arkeologi, tanaman ini telah dibudidayakan sejak 3500 tahun yang lalu di Asia Timur. 
Kedelai merupakan sumber utama protein nabati dan minyak nabati dunia. Seperti yang telah kita ketahui penggunaan kedelai di indonesia sangat luas, seperti menjadi bahan baku tahu dan tempe, juga sebagai bahan dasar pembuatan kecap dll. Kedelai adalah sumber protein nabati yang sangat baik bagi kesehatan. Kedelai adalah jenis kacang-kacangan yang sangat mudah dicerna oleh tubuh daripada jenis kacang-kacangan yang lain. ini dikarenakan kandungan dalam kedelai, persentase yang sangat tinggi adalah protein, sehingga kedelai sangat baik sebagai pengganti protein hewani atau daging.
Melihat sifat-sifatnya yang sangat besar, memungkinkan kita untuk memahami bagaimana pun juga kedelai adalah sumber makanan lengkap, dan bahkan kedelai sangat berharga dalam diet orang-orang yang mengadopsi pola vegetarian.
Kandungan Yang Bermanfaat Pada Kedelai
Kedelai terbentuk dari 40% protein dan lemak sekitar 20%, dibagi menjadi lemak jenuh dan tidak jenuh, jumlah kandungan mineral juga sangat melimpah di antara yang utama diwakili oleh kalium, kalsium fosfor, dan magnesium. Dan beberapa sejumlah vitamin adalah vitamin A, B1, B2, B3, B5, B6, dan sedikit vitamin C.


Sampai saat ini belum di temukan,bahan makanan dari tanaman lainnya menyerupai kedelai yang sangat kaya akan protein, yang sebagian besar terdiri dari, antara lain, dari semua asam amino esensial yang sangat di perlukan oleh tubuh secara "langsung" karena tubuh tidak dapat mensintesis mereka sendirian, jadi perlu di suplai. Lesitin menjadi lipid, memiliki sifat pengemulsi lemak, sehingga dapat meningkatkan aktivitas otak dan aktivitas neurotransmitter.
Ternyata kedelai selain baik untuk kesehatan dan mengobati kanker usus besar, manfaat kedelai juga mampu melawan hormon-sensitif. Statistik menunjukkan bahwa orang-orang Asia seperti China dan Jepang, terutama orang Indonesia yang sudah sangat terbiasa mengkonsumsi tahu dan tempe, Sehingga orang kita banyak mengambil keuntungan dari kedelai, memiliki tumurale insiden sangat rendah jika dibandingkan dengan populasi orang Barat ( eropa). Penyebabnya karena kedelai adalah makan bebas lemak dan tidak seperti konsumsi daging.


Karena berlimpah-nya kandungan serat pada kedelai, ini adalah kabar yang baik untuk penyerapan kolesterol dari usus, kedelai juga memiliki efek pelindung pada arteri. Cukuplah untuk mengatakan bahwa 3 ons kedelai memberikan asupan 12g serat, dan yang menjadi kebutuhan harian adalah 25-30g.
Tidak ada kontraindikasi untuk penggunaan kedelai dan turunannya mereka memiliki dalam bentuk yang beraneka macam, Para ahli gizi berpendapat bahwa setelah penyapihan bayi, bisa melakukan tanpa ASI atau susu Formula dan bisa menggantikannya dengan susu kedelai, yang memiliki sifat dan manfaat sangat baik untuk kesehatan.


Bahkan, dibandingkan dengan susu sapi, minuman susu kedelai tidak mengandung kasein, protein yang menyebabkan alergi, tidak memiliki laktosa atau gula susu yang banyak, penyebab orang alergi, kaya serat dan bebas kolesterol, begitu besar untuk segala usia . Kacang, susu kedelai, tahu,tempe adalah kaya genistein, zat pelindung yang menghalangi Gejala yang merangsang pertumbuhan sel tumor ganas.


Susu kedelai merupakan makanan khas dari Asia, namun karena sifat dan manfaat yang baik bagi kesehatan, minuman ini cepat menyebar hingga Amerika dan eropa, terutama di kalangan pendukung


DIETvegetarian. Susu ini diperoleh dari kedelai kuning yang direbus dan ditiriskan dan dari segi asupan gizi dari protein sedikit lebih tinggi dengan susu sapi, susu kedelai tidak mengandung kolesterol, sebaliknya, kehadiran lesitin memfasilitasi untuk penghapusan kolesterol itu sendiri. Jadi susu kedelai adalah minuman yang sehat untuk penderita masalah kolesterol.


Konsumsi rutin susu kedelai tampaknya membantu tubuh untuk mencegah penyakit seperti kanker usus, kanker prostat pada pria dan kanker payudara pada wanita. 

C. PERUMUSAN MASALAH 
Berdasarkan latar belakang yang dipaparkan terdapat beberapa masalah yang dapat dirumuskan antara lain.
1) Bagaimana cara membuatan Es Krim Soya ? 

2) Bagaimana cara menumbuhkembangkan usaha kewirausahaan bagi manusia melalui pengolahan Es Krim Soya? 

3) Bagaimana pemasaran produk kepada konsumen, hal ini merupakan masalah penting bagi setiap usaha? 
D. TUJUAN PROGRAM 
Tujuan yang ingin dicapai dalam program ini antara lain: 
1) Menumbuhkembangkan budaya kewirausahaan di kalangan mahasiswa untuk mendorong terciptanya wirausaha baru dengan menerapkan IPTEK dalam berwirausaha. 

2) Meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan masyarakat melalui optimasi pemanfaatan sumber daya manusia dan sumber daya alam
3) Memberikan alternatif lain cara memperoleh gizi dengan makanan pendamping sehat yang memasyarakat.

E. LUARAN YANG DIHARAPKAN 
Berdasarkan uraian di atas, maka target luaran yang ingin dicapai adalah,
1) Keterampilan bagi mahasiswa dalam bidang teknologi industri rumah tangga yaitu menciptakan produk olahan Es Krim Soya.
2) Tersedianya produk baru berbasis home industri dengan pemanfaatan kedelai.
3) Terciptanya peluang wirausaha baru yaitu pembuatan Es Krim Soya
F. KEGUNAAN PROGRAM 
Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini diharapkan dapat memperoleh manfaat sebagai berikut. 

1) Meningkatkan jumlah individu/kelompok dalam bisnis produksi Es Krim Soya.
2) Memberikan pemikiran dan inovasi-inovasi baru mengenai peningkatan taraf hidup masyarakat melalui produksi Es Krim Soya
3) Membentuk suatu usaha baru yang mengoptimalkan sumber daya dari produksi Es Krim Soya.
G. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 
1. Analisis Produk 
a) Jenis, Nama Produk, dan Karakterisrik Produk 
Produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah Es Krim Soya berbahan dasar kedelai yang mempunyai kandungan protein yang lebih tinggi dari pada susu sapi. Alasan lain adalah untuk mengoptimalkan pemanfaatan kedelai yang sampai saat ini hanya dimanfaatkan oleh masyarakat untuk tempe dan tahu serta menciptakan produksi es krim inovasi baru.
Karakteristik dari produk ini adalah es krim dengan warna alami, putih kekuningan. Produk ini diharapkan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat dari berbagai status sosial. 
b)  Prospek 
Usaha ini  menciptakan produk makanan untuk semua golongan masyarakat yang mengandung nilai gizi merupakan bentuk usaha yang dapat menghasilkan laba serta mempunyai nilai sosial meningkatkan konsumsi gizi bagi masyarakat menengah ke bawah maupun menengah ke atas serta upaya dalam menjaga lingkungan.
c)  Keunggulan Es Krim Soya Berbahan kedelai
Keunggulan es krim soya berbahan dasar kedelai adalah: 
· Es krim soya mengandung protein tinggi tinggi sebagai pengganti mengkonsumsi susu sapi..

· Produk yang dihasilkan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan dan  berbeda dari es krim pada umumnya.

2. Pesaing dan Peluang Pasar

Di Indonesia memang sudah banyak berdiri pabrik-pabrik es krim yang menyajikan beraneragam jenis es krim dan variasi rasa. Akan tetapi produk es krim mempunyai nilai gizi, sehat serta memiliki harga jual yang ekonomis yang mampu dikonsumsi oleh semua kalangan. Di samping itu juga mempunyai rasa yang enak dan tidak kalah dengan produk-produk es krim lainnya.
Produksi es krim ini juga berdasar pada usaha home industri yang pemasarannya dapat dilakukan melalui dari lingkungan sekitar.
3.  Media Promosi yang akan digunakan
Guna menunjang proses pemasaran, ada beberapa alternatif yang dapat digunakan untuk mempromosikan produk ini sehingga lebih dikenal oleh masyarakat dan menjadi pilihan masyarakat dalam mengkonsumsi es krim yang bergizi dan sehat. Hal ini dapat dilakukan dengan pemasaran langsung terjun ke masyarakat atau melalui media jejaring sosial, baik web, facebook, maupun twitter.
4. Strategi Pemasaran yang akan diterapkan 
Pengembangan strategi pemasaran yang akan diterapkan adalah dengan tahap pendahuluan, yaitu strategi diferensiasi dan penentuan posisi (positioning). Strategi di mana ditawarkannya produk terbaik dengan sasaran masyarakat menengah ke bawah dengan sistem promosi bertahap menuju pemasaran berbasis jejaring sosial. 
Strategi pemasaran selanjutnya adalah DUGASISI yaitu mengenai produk , harga, promosi, dan distribusi.

a. Kebijakan Produk

Usaha ini bergerak dalam bidang home industry. Jenis produk ini berupa es krim soya, berbahan kedelai yang memiliki kandungan protein lebih baik dibanding susu sapi pada umumnya.

b. Kebijakan Harga 

Harga yang diberikan kepada pelanggan yaitu sebesar Rp. 2.000, 00 tiap satu ikat berisi lima bungkus kerupuk(1 bungkus : 5 buah kerupuk) dan Rp 10.000,00/kg dilihat dari hasil produksi dan biaya produksi.

c. Kebijakan Promosi 

Guna meningkatkan hasil penjualan produk es krim soya, berbahan kedelai maka perlu dilakukan promosi. Bentuk promosi ini yang digunakan diantaranya yaitu melalui jejaring sosial serta terjun langsung pada sasaran penjualan Sistem penjualan yang digunakan yaitu secara tunai maupun transfer. 

d. Kebijakan Distribusi 
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dilakukan secara langsung di tempat usaha maupun secara tidak langsung, yaitu dengan menawarkan kerja sama ke berbagai toko ataupun warung serta menampilkan gambar produk di jejaring sosial. 

5. Analisis Produksi Atau Operasi 
· Bahan baku dan BahanPpenolong
Bahan yang digunakan untuk membuat Crispi Fish Oil adalah,

1. Telur ayam
2. Susu cair
3. Gula pasir
4. Vanili 
5. Susu putih kental manis
6. Tepung maizena
7. Susu kedelai
8. Garam 
9. Air 
· Peralatan yang Digunakan
1. Kompor gas
2. Blender 
3. Jumbo air
4. Panci
5. Pengaduk
6. Baskom
7. Kipas angin
8. Saringan 
9. Freezer 
10. Mixer 
· Perlengkapan
1. Cup 
2. Label produksi

3. Sendok plastik
H. METODE PELAKSANAAN PROGRAM 
Metode yang digunakan dalam program kewirausahaan ini adalah sebagai berikut.

1. Persiapan 
Persiapan di sini mencakup,yaitu menyiapkan segala sesuatu yang dibutuhkan pada saat proses produksi. Alat dan bahan dapat dilihat pada penjelasan analisis produksi dan operasi.
2. Pelaksanaan 
Cara pembuatan es krim soya ini antara lain sebagai berikut :
1) Rendam kedelai semalaman agar lebih lunak
2) Rebus kedelai hingga matang

3) Haluskan kedelai dan tambahkan air
4) Peras kedelai yang telah dihaluskan hingga didapatkan sari kedelai
5) Tuangkan sari kedelai ke dalam panci

6) Tambahkan gula pasir

7) Rebus campuran tersebut hingga mendidih dan tanak.

8) Tuangkan sari kedelai ke dalam baskom

9) Dinginkan menggunakan kipas angin
10) Kocok terlebih dahulu putih telur, vanili dan gula sampai putih dan mengembang.
11) Setelah itu, panaskan air, sari kedelai dan semua bahan susu sembari diaduk.
12) Kemudian, cairkan tepung maizena lalu campurkan dengan bahan-bahan susu.Angkat adonan dari kompor sembari diaduk, lalu campurkan dengan putih telur, vanili dan campuran gula tadi.
13) Setelah itu rebus adonan sembari diaduk terus sampai mendidih.
14) Kemudian angkat dan terus diaduk hingga dingin, supaya susu tidak cepat menggumpal.
15) Setelah agak dingin 
16) Masukkan adonan es krim dalam freezer.
17) Setelah beku angkat dan sajikan.
3. Pemasaran 
Sasaran Pemasaran produk setelah jadi adalah,
1. lingkungan tempat produkslingkungan kampus

2. toko atau warung-warung

3. pemasaran online

4. pasar atau pusat-pusat jual beli bahan makanan

4. Promosi 
Promosi yang dilakukan melalui terjun langsung ke lapangan menawarkan produk maupun penawaran produk secara online.
5. 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. 
I. JADWAL KEGIATAN 
Kegiatan ini dilaksanakan selama lima bulan, adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut :
	No.
	Kegiatan
	Bulan 1
	Bulan 2
	Bulan 3
	Bulan 4
	Bulan 5

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

	1
	Tahap Perencanaan produksi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Persiapan dan pengadaaan bahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Tahap Pelaksanaan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Tahap Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Penyusunan laporan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Penyerahan laporan akhir
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


J. Analisis Keuangan/ Anggaran

Investasi yang diperlukan

Investasi awal:

Grobak





Rp.1.700.000,00

Mixer





Rp.1.0
00.000,00

Kompor gas 1 @ Rp 300.000,-


Rp.300.000,00

Blender





Rp.500.000,00

Tabung Gas LPG 12 Kg 2 buah @ Rp.250.000,-
Rp.500.000,00

Panci 2 @Rp 75.000,-



Rp.150.000,00
Baskom 6 @Rp 30.000,-



Rp.180.000,00
Pengaduk 4@Rp 10.000,



Rp.40.000,00
Freeser





Rp.1.500.000,00

Jumbo Air





Rp.100.000,00

Kipas Angin




Rp.300.000,00

Saringan 2 @10.000,-



Rp.20.000,00
Jumlah Investasi Awal 



Rp   6.290.000,00

Biaya operasional perbulan:

Biaya Bahan Baku

Kedelai





Rp.500.000,00

Gula pasir 60 Kg @ Rp.12.000,-


Rp.720.000,00
Tepung Maizena




Rp.200.000,00

Garam 5





Rp.10.000,00
Susu kental manis 60 @Rp.15.000,-

Rp.900.000,00

Telur ayam
60 Kg @Rp.15.000,-


Rp.900.000,00

Vanili





Rp.10.000,00 +
Total





Rp.3.240.000,00

Biaya Operasional

Cup






Rp.200.000,00

Gas LPG 12 Kg 2 buah @ Rp 150.000,00

Rp.300.000,- +









Rp.   500.000,-

Harga Pokok Penjualan

Biaya transport




Rp.100.000,-

Biaya promosi 




Rp.150.000,-









Rp.250.000,-

Total Investasi Yang Diperlukan 


Rp 10.280.000,00

Dokumentasi

1. Sewa kamera digital



Rp     100.000,00

2. Pindah data ke CD



Rp       20.000,00

3. Baterai Alkaline 2 @ Rp. 7.500,- 

Rp       20.000,00

4. Cuci Cetak 




Rp   
75.000,00+

Jumlah 





Rp    215.000,00

Transportasi 




Rp     300.000,00

Penyusunan Laporan 



Rp     500.000,00

Lain-lain 





Rp     250.000,00

Total Pengeluaran 



Rp 11.545.000,00

Lampiran 

I. Ketua Pelaksana Program

a. Nama Lengkap
: Arum Marfuah
b. NIM / Tahun Angkatan
: 3201413117
c. Tempat & Tanggal Lahir
: Gunungkidul, 31 Oktober 1993
d. Perguruan Tinggi
: Universitas Negeri Semarang 

e. Fakultas / Jurusan/Prodi
: FIS/Geografi/Pendidikan Geografi
f. Alamat Rumah 
: Banteng Wareng RT 04 RW 01,

Tancep, Ngawen, Gunungkidul
g. No Telp/ HP
: 
085727219171
h. Email
: arummarfuah@gmail.com



Semarang, Juni 2015


Anggota Pelaksana I,




Arum Marfuah



NIM 3201413117
II. Anggota Pelaksana I
a. Nama



: Lina Dini Rosadi
b. Tempat tanggal & lahir
: Banjarnegara, 17 April 1995
c. NIM



: 2101413067
d. Fakultas/Program studi
: FBS/Pend. Bahasa dan Sastra Indonesia
e. Perguruan tinggi

: Universitas Negeri Semarang

f. Alamat rumah


: Binorong Rt 3/5, Bawang, Banjarnegara 

g. HP/ email


:085747330126/ linarosadi.95@gmail.com
Karya ilmiah yang pernah dibuat:

1. Freez: Ice cream salak (Inovasi olahan salak dengan gizi tinggi)








Semarang, 9 Juni 2015








Anggota I








Lina Dini Rosadi







2101413067

II. Anggota Pelaksana II
a. Nama


: Istiqomah
b. Tempat tanggal & lahir
: Klaten, 17 Maret 1996
c. NIM



: 2101414080
d. Fakultas/ Program studi
:FBS/Pendidikan Bahasa dan Sastra Indonesia

e. Perguruan tinggi

: Universitas Negeri Semarang

f. Alamat rumah
: Banaran Rt1/7, Kel. Banyuripan, Bayat, Klaten
g. HP/ email
: 085725455602/istiqomah.isti3@gmail.com







Semarang, 8 Juni 2015








Anggota Pelaksana II







Istiqomah







NIM 2101414080
