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RINGKASAN
Bekatul merupakan bagian terluar dari bulir yang terbungkus oleh sekam.sedangkan bulir adalah buah sekaligus biji dari tumbuh-tumbuhan serealia seperti, padi, gandum, ketan dan lain-lain. Istilah bekatul lebih sering dipergunakan untukl jenis biji-bijian padi, karena serealia inilah yang lebih dikenal oleh kalangan masyarakat luas.
Bekatul merupakan sumber serat yang sangat baik bagi tubuh manusia terutama dalam hal kesehatan. Diantaranya adalah dapat menurunkan risiko penyakit jantung, stroke, hipertensi, diabetes, obesitas, dan gangguan pencernaan. Bagi orang yang belum tahu tentang latar belakang maupun manfaat dari bekatul, bahwa bekatul sesungguhnya dapat digunakan sebagai bahan pengganti makanan pokok. Pada zaman dahulu, masyarakat memanfaatkan bekatul sebagai makanan yang sangat berharga. Mereka membuatnya menjadi olahan makanan tradisional yang dinamakan Tiwul. Namun olahan makanan tradisional tersebut kurang diminati oleh kalangan masyarakat sekarang. Padahal kebutuhan akan serat yang tinggi salah satunya adalah bekatul. 
Untuk mengangkat citra bekatul tersebut, salah satunya adalah dengan cara menambahkan bekatul pada adonan Es Krim. Es Krim merupkan makanan favorit masyarakat sekarang, baik dari kalangan anak-anak sampai dewasa. Walaupun bahan dasar pembuatannya bukan 1oo% dari bekatul, namun dalam hal ini bekatul tersebut diolah tertlebih dahulu mewnjadi tepung kemudian dicampurkan ke dalam adonan Es Krim. Terlebih bila terdapat berbagai macam tepung bekatul yang bisa didapatkan dari beras merah, beras ketan hitam amupun beras ketan putih.yang mana hal tersebut dapat memberikan citarasa tersendiri terhadap olahan. 
Dengan demikian Es Krim dari bahan bekatul ini akan mudah diterima di kalangan masyarakat luas. Sehingga citra bekatul maupun keeksistensiannya akan naik dan dapat juga digunakan sebagai alternatif bahan pangan ketika harga tepung melonjak. Selain itu hal ini kita juga dapat lihat dari keadaan bahwa bahan baku yang akan kita gunakan yang berupa bekatul tersebut harganya murah dan cukup mudah dijangkau di pasaran.
Selain sebagai bahan alternatif olahan pangan, bekatul juga memiliki serat yang sangat tinggi, sehingga baik untuk pencernaan dan pertumbuhan, terutama bagi anak-anak yang sedang membutuhkan gizi di masa pertumbuhannya. Melalui Es Krim Bekatul ini diharapkan masyarakat lebih mengenal atau bahkan mencintai produk tradisional ini berubah menjadi produk modern dengan pengolahan yang luar biasa. 
				


BAB I 
PENDAHULUAN
1.1. Latar belakang
Asupan serat dapat memberikan manfaat bagi kesehatan diantaranya dapat menurunkan risiko terjadinya penyakit jantung koroner, stroke, hypertensi, diabetes, obesitas dan gangguan pencernaan.salah satu bahan makanan yang mengandung serat tinggi adalah bekatul. Bekatul merupakan bagian terluar bulir yang terbungkus oleh sekam. 
Asal-usul bekatul secara anatomi adalah lapisan aleuron dan perikarp.Aleuron adalah lapisan sel terluar yang kaya akan gizi dan endospermium, sementara perikarp adalah bagian terdalam dari sekam. Bekatul padi dapat dilihat pada beras yang diperoleh dari penumbukan. Proses pemisahan bekatul dari bagian beras lainnya dikenal sebagai penyosohan (polishing) untuk memperpanjang masa penyimpanan beras, sekaligus memutihkannya. Kandungan gizi bekatul dikenal luas sejak ditemukannya vitamin B1 Dari beras yang belum disosoh., yang apabila dikonsumsi dapat menekan penyakit beri-beri. 
Bekatul selama ini hanya digunakan sebagai pakan ternak, dan belum banyak yang mengetahui bahwa lapisan luar dari beras hasil penggilingan padi ini ternyata mengandung komponen bioaktif pangan yang bermanfaat bagi kesehatan. Bekatul dapat diperolah sebanyak 10 persen dari hasil penggilingan padi.Data dari Departemen Pertanian, diperkirakan pada tahun 2006 produksi beras nasional mencapai angka 54,74 juta ton (Tempo Interaktif, 6 Juli 2006). Sebagai perbandingannya di Amerika Serikat bahwa 10 persen dari total produksi beras dapat dihasilkan bekatul, sehingga dari 54,75 juta ton produksi beras nasional diperkirakan akan dihasilkan 5,5 juta ton bekatul. Potensi bahan baku yang sangat berlimpah jumlahnya tersebut, sehingga perlu dilakukan usaha-usaha pemanfaatan bekatul sebagai pangan fungsional.
[bookmark: _GoBack]Salah satu cara memanfaatkan bekatul adalah dengan cara menambahkan bahan bekatul  pada Es Krim. Makanan yang digemari banyak kalanganb ini sangat cocok bila dijadikan sasaran makanan yang enak, bergizi, sehat, dan tentu saja dapat meningkatkan fungsi bekatul itu sendiri.




1.2.  Rumusan Masalah
1.Bagaimana cara memanfaatkan bekatul sebagi bahan olahan pangan yang menarik?
2. Apa manfaat dan keunggulan bekatul?
3. bagaimana keberlanjutan es krim bekatul? 
1.3.  Tujuan
Tujuan program yang hendak dicapai adalah sebagai berikut:
1.Memanfaatkan bekatul sebagai bahan olahan pangan yang menarik serta bermanfaat bagi kesehatan.
2. Mengetahui manfaat yang terkandung dalam bekatul sehingga dapat dijadikan bahan baku olahan es krim bekatul.
3. keberlanjutan produk ini akan berjalan baik karena kebutuhan masyarakat mengenai alternatif bahan olahan pangan serta sebagai alternatif bagi kesehatan tubuh manusia.
1.4. Luaran yang diharapkan
Dengan adanya program Kreatifitas Mahasiswa bidang kewirausahaan  (PKM-K) berupa Es Krim Bekatul, diharapkan diperoleh luaran sebagai berikut:
1.Produk Es Krim Bekatul yang bermutu tinggi dan bermanfaat bagi para pengonsumsinya.
2. Mengoptimalkan fungsi dari Bekatul.
1.5. Manfaat
Dengan adanya Program Kreatifitas Mahasiswa bidang kewirausahaan (PKM-K) berupa Es Krim Bekatul, diharapkan di peroleh manfaat sebagai berikut:
1. Untuk mengetahui produk Es Krim yang memiliki peluang usaha.
2. Untuk mengetahui peluang keberlanjutan Es Krim dari campuran Bekatul sebagai usaha yang menjanjikan bagi masyarakat.












BAB II 
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
	
	Bekatul merupakan pangan ternak yang murah harganya, dalam rangka memanfaatkan potendi yang terkandung dalam bekatul terciptalah ide untuk membuat olahan es krim dari bekatul. Didalam bekatul terkandung komponen bioaktif pangan yang bermanfaat bagi kesehatan. Dalam usaha ini, bekatul diubah menjadi tepung terlebih dahulu kemudian dicampur kedalam adonan es krim. Sehingga es krim ini terkemas secara berkualitas, unggul dan menyehatkan.
1. Prospek pengembangan usaha
Untuk saat ini, bekatul belum begitu populer untuk dikonsumsi sebagai bahan olahan pangan dan juga belum diminatai untuk dikonsumsi karena pada umumnya bekatul digfunakan sebagai bahan pakan ternak seperti halnya ayam, kambing dan lain-lain. Padahal bekatul ini mengandung komponen bioaktif yang sangat bermanafaat bagi kesehatan. Oleh karena itu, peluang untuk membuat es krim Bekatul yang disukai dan digemari masyarakat menginspirasi kami untuk membuat es krim bekatul.

2. Target Penjualan
Wilayah pemasaran es krim untuk 4 bulan kedepan adalah di area sekitar kampus Univrsitas Negeri Semarang. Untuk pendistribusiannya akan dititipkan di area gazebo-gezebo depan gedung perkuliahan. Target untuk penjualan setiap harinya adalah 300 bungkus.

3. Strategi Pemasaran

a. Tingkat Persaingan
Taingkat persaingan es krim bekatul cenderung sangat kecil, karena di daerah pemasaran tidak ada yang menjual es krim dengan varian campuran  bekatul. Oleh karena itu, pembuat es krim bekatul akan dilakukan Di Area Sekitar kampus Universitas Negeri Semarang baik sekolah Tingkat PAUD, TK, SD dan Sederajat lainnya. Tempat ini dipilih karena untuk memudahkan dalam hal pendistribusian.
a). Tempat Produksi
Tempat pembuatan sangat mempengaruhi suatu produk, karena tempat mempengaruhi kualitas, harga, dan pasar.




b). Pembeli
Sasaran konsumen es krim bekatul adalah kalangan siswa, mahasiswa, serta masyarakat disekitar Sekaran, Banaran, Gunung Pati. 
c). Kapasitas Penduduk
Produksi es krim yang akan dilakukan adalah dalam skala kecil terlebih dahulu. 
b. Bauran pemasaran
a. Produk
es krim bekatul mengandung komponen bioaktif pangan yang sangat berguna bagi kesehatan. Kami menediakan produk berupa es krim bekatul yang enak dan aman dikonsumsi.
b. Harga Jual
Harga jual produk yaitu Rp.3000/buah.
c. Tempat Pemasaran
Pemasaran yang dilakukan yaitu dengan membuka kios untuk produksi es krim bekatul. Selain itu es krim bekatul akan dititipkan di gazebo-gazebo depan gedung perkuliahan maupun warung yang menjual makanan.
d. Promosi
Promosi es krim bekatul dilakukan dengan membuka kios  es krim bekatul dan melakukan penjualan yang menarik untuk  pembelian Bekatul dalam jumlah tertentu. Selain itu juga dapat dilakukan dengan cara menitipkan es krim bekatul pada warung makanan dan juga promosi melalui teman ke teman. 
















BAB III 
METODE PELAKSANAAN
	Program Kreatifitas Mahasiswa bidang kewirausahaan ini terbagi menjadi tiga tahap yaitu : 1.Tahap Persiapan, 2. Tahap Pelaksanaan, 3. Tahap Monitoring. Pada tahap pertama, yaitu mempersiapkan alat dan bahan untuk pembuatan es krim bekatul. Adapun alat dan bahan, serta cara pembuatannya adalah sebagai berikut:
a. Alat	: Panci, Baskom, kompor,alat pengaduk,sendok teh,mixer,alatpendingin.
b. Bahan	:
1. Susu Putih
2. Susu Kental manis putih
3. Tepung Maizena
4. Tepung Bekatul
5. Gula pasir
6. Putih telur
7. vanili
c. Cara Kerja :
1. Pertama, campur dan aduk semua bahan susu dengan air sambil dipanaskan diatas api kecil.
2. Cairkan tepung maizena lalu campur dengan tepung bekatul
3. Setelah kedua bahan tersebut tercampur gabungkan dengan adonan susu.
4. Sambil mengaduk, angkat adonan dari atas api, campurkan dengan gula, putih telur dan vanili, lalu aduk terus samapai adonan tercampur rata.
5. Rebus adaonan sambil terus diaduk-aduk hingga mendidih.
6. Angkat adaonan dari atas api sambil terus diaduk hingga dingin agar adonan tidak menggumpal.
7. Agar adonan es krim bekatul tampak lebih menarik dan kaya akan cita rasa, kita juga bisa menambahkan berbagai macam perasa makanan seperti cokelat, strawberry, durian, mocca dan lain sebagainya.
8. Setelah dingin, masukkan adonan tersebut ke dalam freezer.
9. Jika sudah dingin dan beku, kita dapat menambahkan bahan pelengkap/topping seperti choco chips, strawberry, cokelat roll dan lain sebagainya.

BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
1.Anggaran Biaya
Anggaran biaya pembuatan es krim bekatul adalah sebaga berikut:
1. Sumber Modal
Sumber modal ini diperoleh dari sumber dana pribadi produsen.
a. Biaya Investasi
	No
	Alat
	Harga

	1.
	Kompor Gas
	Rp. 200.000,00

	2.
	Mixer
	Rp. 350.000,00

	3.
	Alat Pengaduk 3@ Rp.5000,00
	Rp.15.000,00

	4.
	Panci 2@ Rp.45.000,00
	Rp.90.000,00

	5.
	Sendok Teh
	Rp.10.000,00

	6.
	Baskom 3@ Rp.5.000,00
	Rp.15.000,00

	7.
	Alat Pendingin
	Rp. 8.000.000,00

	
	Total                                              Rp. 8.680.000,00


b. Biaya Produksi Operasional
Biaya produksi operasional dibagi menjadi dua yaitu biaya tetap (fixed cost) dan biaya variabel (variable cost)
1. Biaya tetap ( fixed cost)
	Kondisi tak terduga
	Rp. 40.000,00

	Label kemasan
	Rp. 30.000,00

	Total
	Rp. 70.000,00


2. Biaya Variable (variable cost)
	No
	Barang
	Harga

	1.
	Gas isi ulang
	Rp. 20.000,00

	2.
	Mika 300 buah
	Rp. 75.000,00

	3.
	Gula
	Rp. 25.000,00

	4.
	Perasa makanan
	Rp. 30.000,00

	5.
	Teung maizena
	Rp.15.000,00

	6.
	Bekatul
	Rp.30.000,00

	7.
	Susu Cair
	Rp.20.000,00

	8.
	Susu kental manis
	Rp.20.000,00

	9.
	Vanili
	Rp. 5.000,00

	10.
	Telur
	Rp. 15.000,00

	

	
Total
	
Rp.245.000,0



Total Biaya Produksi = biaya tetap + biaya variable
= Rp. 70.000,00 + Rp.245.000
= Rp. 325.000,00
Total Modal Awal      = Biaya Investasi + Biaya Produksi
				= Rp.8.680.000,00 + Rp. 315.000,00
				= Rp. 8.995.000,00
2. Rencana Pendapatan
a) Pendapatan per hari
Setiap satu hari menggunakan bahan baku gula, tepung maizena, bekatul, susu cair, susu kental manis, vanili, telur, yang menghasilkan produksi 300 bungkus es krim bekatul. Tiap bungkus ( 1 cup mika kecil berisii es krim bekatul) mempunyai harga Rp. 3.000,00 sehingga pendapatan per hari
= 300 pcs x Rp. 3.000,00
= Rp. 900.000,00

Penghitungan Laba per hari 
= Pendapatan per hari – biaya produksi
= Rp. 900.000,00 – Rp. 325.000,00
= Rp. 575.000,00

b) Pendapatan per bulan 
= Pendapatan per hari x 30
= Rp. 900.000,00 x 30
= Rp. 27.000.000,00

Laba bulanan
= laba per hari x 30
= Rp. 575.000,00 x 30
= Rp. 17.250.000,00











	NO
	JENIS PENGELUARAN
	BIAYA (Rp)

	1.
	Peralatan Penunjang
	Rp.8.680.000,00

	2.
	Bahan Habis Pakai
	Rp.245.000,00

	3.
	Perjalanan
	Rp. 1.000.000,00

	4.
	Lain-lain
	Rp. 1.000.000,00

	
	JUMLAH
	Rp. 10. 925.000,00



2. Jadwal Kegiatan
	No
	Kegiatan
	Bulan 1
	Bulan 2
	Bulan 3

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

	1
	Persiapan tempat
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Persiapan alat dan bahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Pembuatan Produk
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Promosi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Monitoring hasil
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	







DAFTAR PUSTAKA
Wikipedia, 2014. http://id.wikipedia.org/wiki/Es_krim. (Diakses 14 April 2014).
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