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Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk : (1) Memberikan alternatif diversifikasi pengolahan siomay, (2) Mengembangkan manfaat pangan dari tepung ubi sebagai jajanan diet, (3) Mengaplikasikan ilmu yang diperoleh guna membuka peluang bisnis, (4) Menggali bakat mahasiswa dalam berwirausaha, dan (5) Memperoleh keuntungan yang maksimal.
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   Penulis

A. 
JUDUL

SIOBI: PEMBUATAN SIOMAY BERBAHAN DASAR TEPUNG UBI SEBAGAI ALTERNATIF JAJANAN DIET

B. LATAR BELAKANG

Saat ini hampir seluruh masyarakat Indonesia mengetahui makanan yang bernama siomay. Tidak hanya anak-anak, bahkan orang tua hingga manula menyukai siomay. Rasanya yang gurih dan enak membuat semua orang menyukainya. Selain ikan, sagu  merupakan salah satu bahan dasar dalam pembuatan siomay. Sagu  merupakan salah satu bahan pangan yang penting dalam memenuhi kebutuhan gizi masyarakat, kandungan kalori yang tinggi pada sagu dapat dijadikan alternatif pengganti beras sebagai bahan penyumbang energi terbesar. Sagu yang umum digunakan dalam pembuatan siomay adalah sagu biasa atau sagu tani.
Konsumsi tepung sagu secara berlebihan dapat menyebabkan penyakit gula darah atau dikenal sebagai diabetes. Selain itu, banyak orang menghindari pengkonsumsian sagu dengan alasan diet. Hal ini disebabkan karena kandungan karbohidrat yang cukup tinggi dalam sagu. Menurut Prof. Astawan dari IPB, tepung sagu  mengandung karbohidrat 84,7 g per 100 g bahan. Bahkan dibandingkan dengan jagung dan terigu, kandungan karbohidrat sagu relatif lebih tinggi. Kandungan energi dalam 100 gram tepung sagu (353 kkal) dan kadar karbohidrat dalam sagu hampir setara dengan bahan pangan pokok lain berbentuk tepung, seperti beras, jagung, singkong, kentang, dan terigu. (Kompas, 05/03/04). 

Pencarian bahan alternatif pengganti sagu dapat dilakukan untuk mengurangi dampak-dampak akibat konsumsi sagu secara berlebihan. Untuk bahan dasar pembuatan siomay, tepung sagu dapat diganti dengan bahan alternatif lain yang memiliki sifat merekat seperti tepung sagu. Salah satu bahan alternatif yang dapat digunakan adalah tepung ubi dengan kandungan gizi yang sangat dibutuhkan oleh tubuh seperti perbandingan yang terlihat dalam kandungan 100 gram tepung ubi dan sagu seperti disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Perbandingan Kandungan Gizi dalam 100 gram Tepung Ubi dan

Tepung Sagu

	Kandungan
	Gizi dalam 100 gram tepung ubi
	Gizi dalam 100 gram tepung sagu

	Energi
	76 kalori
	353

	Karbohidrat
	17,6 g
	94 g

	Protein
	1,5 g
	0,2

	Lemak
	0,05 g
	1,2 mg

	Serat
	3 g
	0,5 g

	Kalsium
	30 mg
	10 mg

	Zat besi
	0,61 mg
	1,2 mg

	Magnesium
	25 mg
	

	Seng
	0,3 mg
	

	Selenium
	0,6 mcg
	

	Kalium
	337 mg
	

	Vitamin C
	22,7 mg
	


Sumber : http://www.susukolostrum.com dan http://id.wikipedia.org 

Berdasarkan Tabel 1,  jelas terlihat keungggulan kandungan gizi yang dimiliki tepung ubi dibanding tepung sagu  per 100 gram bahan yaitu, dari segi kalori, tepung ubi lebih kecil dibanding dengan tepung sagu. Tepung ubi hanya mengandung energi sebesar 76 kkal, sedangkan tepung sagu sebesar 353kkal, hal tersebut menandakan tepung ubi rendah kolesterol. Tepung ubi pun memiliki kandungan karbohidrat yang lebih rendah yaitu hanya 17,6 g sedangkan tepung sagu sebesar 94 g sehingga tepung ubi aman di konsumsi bagi orang yang  bermasalah dengan berat badan karena kandungan karbohidrat yang cukup rendah. Kandungan protein yang dimiliki tepung ubi ternyata juga lebih tinggi dibanding tepung sagu, tepung ubi memiliki kandungan protein sebesar 1,5 g sedangkan tepung sagu hanya 0,2 g. Hal ini menendakan tepung ubi lebih baik untuk pertumbuhan dan pembentukan sel-sel tubuh yang baru. Kandungan lemak tepung ubi pun lebih rendah dibanding tepung sagu, tepung ubi hanya memiliki 0,005 g sedangkan tepung sagu 1,2 g. Hal ini menandakan tepung ubi cocok untuk diet. Serat yang dimiliki tepung ubi pun lebih besar yaitu 3g sedangkan tepung sagu hanya 0,5 g. Serat ini sangat baik untuk pencernaan. Tepung ubi memiliki kandungan kalsium yang lebih tinggi dibanding tepung sagu, yakni sebesar 30 mg sedangkan tepung sagu hanya 10 mg. Tepung ubi pun mempunyai keunggulan kandungan zat gizi mikro seperti vitamin dan mineral yang tidak terdapat pada tepung sagu, yaitu magnesium (25 mg), seng (0,3 mg), selenium (0,6 mcg), kalium (337 mg) dan vitamin C (22,7 mg).   Namun zat besi yang dimiliki tepung ubi lebih endah dibanding tepung sagu. Hal ini disebabkan karena tepung sagu saat ini sudah berfortifikasi. 

Riset yang dilakukan oleh Asosiasi Jantung Amerika (www.detikfood.com) sebagai bahan makanan bernutrisi tinggi. Kandungan vitamin E dan betakaroten dalam ubi merupakan bahan antioksidan yang bisa mencegah serangan jantung, stroke dan kanker. Serat pangan tepung ubi sangat baik untuk pencernaan. Kandungan Rafinosa didalam tepung ubi sebagai prebiotik sangat membantu usus dalam mencerna makanan lebih baik. Sedangkan kandungan karbohidrat dalam tepung ubi mempunyai indeks glikemia yang rendah sehingga sangat cocok untuk penderita diabetes. Dengan kandungan glikemia yang rendah makan konsumsi tepung ubi tidak akan mempengaruhi kadar gula dalam darah.

Kajian dalam PKM ini memberikan solusi bagi orang-orang yang menyukai siomay, namun khawatir dengan tingginya kandungan karbohidrat yang terkandung di dalam tepung sagu. Solusi yang coba diberikan adalah dengan mengganti bahan pembuat siomay, yaitu tepung sagu dengan menggunakan pengganti alternatif berupa tepung ubi. 

C. PERUMUSAN MASALAH

Kesehatan manusia merupakan salah satu hal terpenting bagi kehidupan manusia. Tanpa kesehatan, hal apapun yang dilakukan oleh manusia tidak akan berarti. Salah satu faktor penentu kesehatan manusia adalah makanan yang dikonsumsi. Bila makanan yang dikonsumsi mengandung zat-zat yang berbahaya bagi manusia, maka kemungkinan terkena penyakit akan semakin besar. Oleh karena itu, manusia harus dapat memilih zat-zat makanan yang tepat dan tidak berpotensi menimbulkan penyakit.

Banyak makanan jajanan yang populer di masyarakat dan memiliki cita rasa yang khas sehingga hampir sebagian besar masyarakat menyukai makanan jajanan tersebut. Namun sayangnya banyak sekali makanan jajanan populer yang tidak memperhatikan aspek-aspek nutrisi sehingga masyarakat harus hati-hati dalam mengkonsumsi makanan jajanan tersebut. Pengkonsumsian makanan jajanan secara berlebihan dapat meningkatkan berbagai resiko terkena penyakit kemukan atau overweight.
Salah satu makanan jajanan populer di masyarakat adalah siomay. Siomay pun kerap dianggap sebagai makanan jajanan yang tidak sehat. Hal yang menyebabkan siomay dianggap sebagai makanan jajanan yang tidak sehat adalah kandungan karbohidrat dan lemak dengan kadar yang tinggi yang terkandung di dalam bahan baku siomay berupa tepung sagu. Tepung sagu memiliki kadar karbohidrat yang cukup tinggi, yaitu 94 g per 100 gram tepung sagu. Karbohidrat memiliki peranan dalam peningkatan gula darah sehingga dapat berdampak sebagai penyebab diabetes. Namun demikian, masyarakat tetap menyukai siomay sebagai makanan jajanan karena cita rasa siomay yang khas dan memiliki rasa yang enak.

Berdasarkan uraian di atas, maka dirumuskan usaha untuk memvariasikan  siomay sebagai produk pangan populer menjadi lebih sehat. Oleh karena itu digunakan bahan pengganti tepung sagu berupa tepung ubi. Tepung ubi memiliki kadar karbohidrat yang lebih kecil dibandingkan dengan tepung sagu (17,6 g per 100 gram tepung ubi) dan memiliki kandungan nutrisi lain yang sangat dibutuhkan oleh tubuh (magnesium, seng, selenium, kalium, dan vitamin c) yang tidak terdapat dalam tepung sagu. Produk siomay dengan menggunakan bahan tepung ubi diharapkan dapat direalisasikan sebagai produk yang disukai dan bermanfaat bagi kesehatan masyarakat.

D. TUJUAN PROGRAM

1. Memberikan alternatif diversifikasi pengolahan siomay.

2. Mengembangkan manfaat pangan dari tepung ubi sebagai jajanan diet.

3. Mengaplikasikan ilmu yang diperoleh guna membuka peluang bisnis.

4. Menggali bakat mahasiswa dalam berwirausaha

5. Memperoleh keuntungan yang maksimal

E. LUARAN YANG DIHARAPKAN

1. Terciptanya produk (siomay tepung ubi) yang bermanfaat, khususnya bagi pecinta siomay yang menderita penyakit diabetes.

2. Produk yang dihasilkan diharapkan dapat menjadi unit usaha yang mampu membuka peluang kerja sekaligus mengangkat perekonomian masyarakat.

3. Menghasilkan produk yang bernilai ekonomis tinggi serta mengembangkan olahan siomay dengan bahan dasar tepung ubi sebagai alternatif makanan rendah glikemia.

F. KEGUNAAN PROGRAM

1. Untuk Individu


Adapun kegiatan ini memiliki manfaat tersendiri bagi kami, yaitu meningkatkan kreativitas dan menumbuhkan jiwa kewirausahaan pada setiap individu. Kegiatan ini juga dapat melatih kami dalam berfikir aktif untuk terus berinovasi dan menciptakan produk yang bermanfaat. Selain itu, dengan mengikuti kegiatan ini, diharapkan dapat menciptakan lapangan kerja sendiri di kemudian hari.

2. Untuk Kelompok


Kegiatan ini dapat menjadi wadah bagi kami dalam bekerja secara tim sehingga memudahkan kami ketika memasuki dunia kerja nanti. Selain itu, diharapkan dengan mengikuti kegiatan ini kelompok dapat memperoleh profit.

3. Untuk Masyarakat


Hasil dari produk yang dibuat didiharapkan bermanfaat bagi masyarakat sekitar, khususnya bagi kalangan pecinta siomay yang khawatir dengan bahaya kelebihan gula darah yang dapat mengakibatkan penyakit diabetes. Selain itu membuka peluang usaha bagi masyarakat dan meningkatkan status gizi masyarakat. Bagi tukang siomay yang notabene sebagai usaha kecil dan menengah (UKM), dengan adanya produk ini dapat membantu mereka dengan meningkatkan jumlah konsumen pembeli siomay sehingga meningkatkan pendapatan pedagang siomay.

4. Bagi Perguruan Tinggi

Program ini merupakan perwujudan dari Tridharma Perguruan Tinggi yang diharapkan dapat meningkatkan khasanah ilmu pengetahuan khususnya dalam bidang kewirausahaan. Hal ini dapat memacu jiwa kreatifitas dan intelektualitas di kalangan mahasiswa dan secara tidak langsung dapat meningkatkan kualitas perguruan tinggi.

G. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Siomay adalah salah satu produk yang banyak diminati oleh masyarakat luas dari berbagai macam kalangan, baik kalangan menengah ke atas maupun kalangan menengah ke bawah. Namun bahan dasar yang biasa digunakan untuk membuat siomay adalah tepung sagu yang apabila dikonsumsi secara berlebihan dapat menyebabkan kegemukan overweight. Kesadaran masyarakat akan kesehatan tubuh pun semakin meningkat sehingga banyak orang yang mulai membatasi diri dalam mengkonsumsi jajanan berkarbohidrat tinggi seperti siomay guna menjaga kesehatan tubuh. Fenomena ini sangat menarik untuk melakukan usaha siomay dengan penggunaan variasi bahan dasar dari tepung ubi. Target pasar dari produk ini adalah seluruh lapisan masyarakat khususnya bagi orang-orang yang gemar memakan siomay tetapi khawatir akan kelebihan gula darah penyebab penyakit diabetes.

Tepung ubi mengandung kadar karbohidrat dan kadar glikemia yang cukup rendah. Rendahnya kadar karbohidrat dan glikemia yang rendah dapat membantu menjaga berat badan serta keseimbangan gula darah dalam tubuh agar tidak memiliki kadar yang tinggi yang menyebabkan kegemukan yang berdampak pada penyakit-penyakit yang berbahaya seperti jantung. Hal ini menjadi suatu kesadaran tersendiri dalam masyarakat yang mulai menganut gaya hidup sehat dan memulai memilah berbagai jenis makanan yang dapat dipilih. Siomay tepung ubi dapat menjadi suatu alternatif jajanan lezat yang tetap dapat menjaga kondisi kesehatan masyarakat. Oleh karena itu, dengan melihat semakin tingginya kesadaran masyarakat akan artinya kesehatan, siomay berbahan dasar tepung ubi ini sangat cocok untuk dijadikan bisnis pada saat ini dan masa yang akan datang.  

H. METODOLOGI PELAKSANAAN PROGRAM

I. PERENCANAAN


Sebelum menjalankan usaha, suatu perusahaan hendaknya menetapkan visi, misi, tujuan dan target usaha. Hal ini diperlukan agar usaha yang akan dijalankan dapat terlaksana dengan baik. Keempat hal ini dapat dijadikan standarisasi dalam upaya pencapaian target yang telah ditetapkan sebelumnya. 


Visi usaha dari siomay berbahan dasar tepung ubi ini yakni selain penganekaragaman pangan, juga diharapkan dapat menjadi solusi alternatif bagi penderita diabetes dalam memperoleh makanan yang rendah karbohidrat dan sehat untuk dikonsumsi. Misi usaha meliputi penciptaan diversifikasi dari produk siomay yang sudah ada sebagai inovasi terbaru untuk menyiasati kejenuhan konsumen atas siomay yang cenderung standar dan mampu dijadikan sebagi produk siomay yang memiliki keunggulan dalam bobot gizi maupun solusi obat. 


Target yang ditetapkan dalam usaha siomay ini dapat dijadikan sebagai indikator dalam menilai kinerja dan prospek usaha yang akan dicapai serta dijadikan sebagai bahan acuaan dalam mengevaluasi keberhasilan usaha. Target yang disusun meliputi target produksi dan target pemasaran, yang merupakan indikasi keberhasilan usaha siomay yang mampu megontrol kadar gula darah. Target tersebut dapat dicapai dengan adanya peningkatan produksi dan meluasnya lokasi pemasaran.

a. Analisis Produksi

a.1. Analisis SWOT

· Strength: Kandungan gizi bahan dasar (tepung ubi) yang tinggi, kandungan karbohidrat dan lemak yang lebih rendah dari tepung sagu,  harga terjangkau, tanpa bahan pengawet dan pewarna.

· Weakness: Tekstur kurang kenyal

· Oportunities: Jajanan yang disukai masyarakat, 
· Threats: Mudah ditiru, terdapat pesaing dari perusahaan besar (Fiesta)

a.2. Proses Produksi 

Pembuatan “siomay tepung ubi” ini terbagi dalam dua tahapan produksi, yakni: pengolahan siomay itu sendiri dan pembuatan saus kacang siomay. Namun untuk pembuatan dengan kemasan tidak perlu membuat bumbunya. Berikut ini, tahapan-tahapan pembuatan siomay :




















Gambar 1. Bagan Pembuatan Siobi dan Saos Siobi 

Produksi “Siobi” akan lebih difokuskan untuk dijadikan sebagai makanan kemasan yang akan dijual di toko, supermarket, ataupun hypermarket di seluruh Indonesia. Kerjasama dengan pihak pengelola toko, supermarket, ataupun hypermarket akan dilakukan secara baik. Pengemasan produk Siobi akan dilakukan dengan menggunakan plastik kedap udara yang akan dilapisi dengan kemasan kardus sebagai kemasan luar. Rancangan kemasan Siobi disajikan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Kemasan Luar Siobi

a.3. Lokasi Produksi

  Lokasi yang dijadikan sebagai tempat produksi adalah rumah kontrakan salah satu anggota kelompok. Lokasi ini dipilih karena tempatnya strategis dan cukup luas untuk dapat melakukan proses produksi dengan baik.

a.4. Kapasitas Produksi

Produksi akan dilaksanakan selama satu  kali dalam setiap minggunya. Setiap kali produksi akan dilakukan pada awal minggu dan kapasitas produksinya dalam jumlah besar untuk persediaan penjualan selama satu minggu karena siomay yang diproduksi dapat ditaruh di lemari es sehingga dapat tahan lama hingga seminggu.
b. Strategi pemasaran

b.1. STP (Segmentation, Targetting & Positioning)

· Segmentasi pasar dalam memasarkan produk ini terbagi menjadi tiga segmen, yaitu :
1. Mahasiswa


Kelompok mahasiswa IPB merupakan pangsa pasar yang besar dengan jumlah kurang lebih 25.000 orang. Faktor lokasi juga menjadi keuntungan karena dekat dengan tempat produksi sehingga memudahkan kegiatan survey, promosi, dan pemasaran produk. Walaupun mahasiswa termasuk dalam kategori usia muda, tidak menutup kemungkinan merupakan kelompok yang mudah terserang diabetes karena tuntutan gaya hidup. Oleh karena itu, mahasiswa merupakan target pemasaran yang potensial.

2. Masyarakat Umum. 


Segmen ini terdiri dari para dosen, warga lingkar kampus, dan masyarakat umum. Bagi segmen ini, yang terpenting adalah seberapa besar manfaat yang mereka peroleh dari mengkonsumsi produk ini. Segala keunggulan yang ditawarkan produk ini tentunya merupakan salah satu pilihan terbaik.

· Targetting


Pada jangka pendek, target utama pemasaran produk ini adalah kelompok mahasiswa. Hal ini dikarenakan fakta bahwa segmen ini memiliki ukuran pasar yang besar. Selain itu kelompok ini merupakan pangsa pasar strategis yang mudah dijangkau dan ditinjau. Sedangkan masyarakat umum merupakan target pada jangka panjang sehingga diharapkan produk ini dapat beredar dan diterima oleh masyarakat luas.

· Positioning


Pemasaran produk diarahkan sebagai produk siomay yang menyehatkan, terjangkau, dan lezat serta memiliki pemrosesan yang hiegenis. Selain itu, penciptaan produk ini diharapkan mampu menciptakan  produk dengan citra rasa yang berbeda dibanding produk siomay yang sudah ada. Pengemasan yang eksklusif dan menarik juga diharapkan mampu memikat konsumen baik dari bentuk kemasan maupun kehigienisan penyajian.

b.2. Marketing Mix

· Product

Produk siomay “Siobi” ini merupakan variasi dari produk siomay yang sudah ada. Produk ini disajikan secara langsung dengan penyajian yang higienis dan juga di pasarkan dalam bentuk kemasan yang menarik. Keunggulan dari produk ini adalah bahan dasar tepung ubi dalam siomay yang berfungsi sebagai pengontrol gula darah karena memiliki kadar karbohidrat yang tinggi. Dengan demikian diharapkan para penikmat siomay yang ada saat ini tidak khawatir dengan masalah kelebihan gula darah.
· Price

Produk ini dijual dengan harga yang cukup murah, yaitu Rp 15.000 per kemasan dengan berat 250 gram. Dikatakan murah sesuai dengan rasanya yang enak serta sesuai dengan rasa dan kandungan nutrisi yang baik untuk kesehatan. Sebagai bahan perbandingan, pada produk pesaing, yaitu produk siomay Fiesta, harga per bungkus produk siomay ayam dengan berat 180 gram adalah seharga Rp. 17.000,00.

· Place

Penentuan lokasi pemasaran merupakan hal yang paling signifikan dalam memasarkan produk. Target pemasaran melingkupi daerah lingkar kampus IPB. Adapun beberapa kriteria dalam memilih area ini didasarkan pada : letaknya yang strategis, peluang pasar yang potensial, akses masuk yang mudah, serta opportunity cost yang relatif kecil. Oleh karenanya ditetapkan beberapa lokasi pemasaran, yaitu:

1. Kantin Asrama Putra dan Asrama Putri TPB

Kantin asrama putra dan putri merupakan lokasi yang strategis yang berada di dalam area kampus. Hal ini dikarenakan kantin merupakan akses yang paling mudah dijangkau oleh setidaknya 1500 mahasiswa yang menempati masing-masing area asrama.

2. Kantin tiap fakultas yang ada di IPB.  

3. Kos-kosan

Pada umumnya para mahasiswa IPB merupakan mahasiswa yang memiliki tempat tinggal yang tidak tetap. Hal ini menjadikan area sekitar kampus IPB memiliki kuantitas kos-kosan yang jumlahnya relatif besar. Sehingga terdapat suatu peluang yang besar dalam memasarkan produk siomay. 

4. Minimarket  dan Supermarket di kota Bogor
Perluasan pasar perlu dilakukan agar produk Shiobi semakin dikenal di masyarakat. Minimarket dan supermarket merupakan tempat strategis untuk mengembangkan produk Shiobi agar lebih dikenal oleh masyarakat.


· Promotion

Promosi harus dilakukan oleh setiap perusahaaan karena merupakan strategi awal dalam mengenalkan produk yang tergolong baru ini kepada masyarakat. Hal yang akan dilakukan yaitu dengan cara interaksi langsung kepada target konsumen maupun usaha promosi berupa penyebaran pamflet, leaflet, serta promosi iklan di radio kampus (Agri FM). 

c. Manajemen 

Suatu perusahaan yang baik adalah perusahaan yang memiliki struktur organisasi yang jelas. Maju atau tidaknya suatu perusahaan dapat dilihat dari kinerja organisasinya. Berikut ini merupakan bagan struktur organisasi dari usaha “Siomay Tepung Ubi”


Gambar 3. Struktur Organisasi perusahaan “Siomay Tepung Ubi”

Dalam usaha “Siomay Tepung Ubi” terdapat seorang pemimpin perusahaan yang bertanggung jawab atas semua kegiatan perusahaan. Pimpinan perusahaan juga merupakan pengambil keputusan terakhir dan terkuat. Dibawah pimpinan perusahaan terdapat tiga orang menajer, diantaranya adalah manajer operasional, manajer pemasaran, manajer keuangan. Manajer operasional adalah penanggung jawab operasional produksi sehingga produk yang di hasilkan, apakah sudah memiliki mutu yang sesuai dengan stsndar yang telah ditetapkan Manajer pemasaran berwenang dalam pendistribusian produk hingga sampai ke tangan konsumen. Sedangakan Manajer keuangan bertugas mengatur arus masuk dan keluarnya kas perusahaan 

d. Analisis Finansial

Tabel 2. Pembiayaan program Pra Operasi

	No
	Uraian
	Satuan
	Harga @ (Rp)
	Total (Rp)

	1
	Investasi

· Aktiva tetap berwujud

· Blender

· Kompor Gas

· Langseng besar

· Panci kecil

· Baskom

· Cetakan Siomay

· Scoop Ice Cream
· Sprayer
· Serbet

· Cobek/ulekan

· Pisau

· Piring

· Sendok

· Garpu

· Aktiva tetap tidak berwujud

     Biaya pendahuluan
	1

1

1

1

2

2 Lusin

1

1

3

1

2

2 lusin

2 lusin

2 lusin


	250.000,00

315.000,00

150.000,00

50.000,00

10.000,00

12.000,00

23.000,00

7.500,00

3.500,00

40.000,00

13.000,00

60.000,00

12.000,00/lsn

12.000,00/lsn


	250.000,00

315.000,00

150.000,00

50.000,00

20.000,00

24.000,00

23.000,00

7.500,00

10.500,00

40.000,00

26.000,00

120.000,00

24.000,00

24.000,00

100.000,00

	
	Total Investasi
	
	
	1.184.000,00

	2
	Modal kerja

1. Biaya Pokok Produksi

    a. Bahan baku dan pembantu

· Daging Ayam

· Udang

· Tepung Ubi

· Tepung sagu

· Kacang Tanah 

· Kecap

· Ubi

· Bawang putih

· Garam

· Gula

· Kemiri

· Kentang

· Kol

· Tahu

· Cuka

· Minyak Wijen

· Lada Bubuk

· Tabung + Gas

· Plastik dan Label
	40kg

      12kg

10 kg

4 kg

4 kg

3 botol

5kg

8 kg

3 kg

2 kg

3kg

8kg

4kg

6kg

3 botol

1 botol

2 botol


	
	1.000.000,00

360.000,00

100.000,00

28.000,00

28.000,00

15.000,00

22.500,00

48.000,00

12.000,00

15.000,00

20.000,00

48.000,00

16.000,00

50.000,00

10.000,00      

17.000,00

10.000,00

600.000,00

  800.000,00

	  
	Total Biaya Produksi
	
	
	3.199.500,00

	
	2. Biaya Operasi

· Biaya Promosi dan Penjualan

· Biaya telepon,dan transport

· Gaji pegawai
	2 orang
	50ribu/bln

200ribu/bln
	500.000,00         

200.000,00

800.000,00

	
	Total Biaya Operasi Sebelum penyusutan
	
	
	   1.500.000,00

	
	Total Biaya Produksi (1+2)
	
	
	4.729.500,00

	
	Total Biaya Proyek
	
	
	5.883.500,00


Tabel 3. Perhitungan Penyusutan 1 bulan

	No.
	Investasi Berwujud
	Nilai (Rp)
	Umur Ekonomis (bulan)
	Penyusutan (Rp / Bulan)

	1
	Blender
	 250.000,00
	24
	10.416,67

	2
	Kompor gas
	 315.000,00
	40
	7.875,33

	3
	Langseng Besar
	 150.000,00
	36
	4.166,67

	4
	Panci Kecil
	50.000,00
	30
	1.666,67

	5
	Baskom
	 10.000,00
	24
	416,67

	6
	Cetakan Siomay
	  12.000,00
	24
	500

	7
	Scoop Ice Cream
	  23.000,00
	36
	638,89

	8
	Sprayer
	 7.500,00
	36
	208,33

	10
	Serbet
	3.500,00
	12
	291,67

	11
	Ulekan
	40.000,00
	30
	1.333,33

	12
	Pisau
	13.000,00
	18
	722,22

	13
	Piring
	60.000,00
	12
	5.000

	14
	Sendok
	12.000,00
	12
	1000

	15
	Garpu
	12.000,00
	12
	1000

	Total Penyusutan per Bulan
	34.036,45


Tabel 4. Proyeksi laba-rugi periode komersial 1 bulan

	No
	Keterangan
	Rincian
	Jumlah (Rp)

	1
	Hasil jualan
	50 mangkok x Rp 5000 + 100 bungkus x Rp 15.000
	 1.750.000,00

	2
	Biaya pokok produksi
	116 x Rp. 10.486,00
	1.182.375,00

	3
	Laba kotor
	
	567.625,00

	4
	Penyusutan
	
	34.036.45

	
	Laba bersih
	
	533.588,55



Proyeksi arus kas

Pemasukan dan pengeluaran yang sering disebut merupakan hal terpenting dalam dalam suatu perusahaan. Aliran kas ini merupakan alat untuk mengetahui apakah suatu perusahaan mengalami keuntungan atau kerugian. Jika pemasukan lebih besar dari pengeluaran, maka perusahaan untung. Tapi jika pemasukan lebih kecil dari pengeluaran, maka perusahaan rugi. Berikut ini merupakan aliran arus kas dalam usaha “SIOBI”

Tabel 5. Proyeksi arus kas 1 bulan

	No
	Keterangan
	Periode pra operasi

(Rp)
	Periode komersial

(Rp)

	1
	Arus kas masuk

a. Penerimaan hasil penjualan

b. Modal
	5.883.500,00
	1.750.000,00

	
	Total Arus kas masuk
	5.883.500,00
	1.750.000,00

	2
	Arus keluar

a. Biaya investasi

b. Biaya Pokok Produksi
	1.184.000,00
	1.182.375,00

	
	Total arus kas keluar
	1.184.000,00
	1.182.375,00

	
	Sisa Kas
	4.699.500,00
	567.625,00


Saldo kas akhir yang surplus dengan nilai Rp 4.699.500,00 menunjukkan bahwa usaha ini cukup potensial dan usaha ini dapat direalisasikan. 

BEP = Biaya Operasional   

Harga-biaya variabel
        =            350.000     



(15.000- 10.141,346)
        =  72 bungkus
II. PELAKSANAAN

a. Aspek Produksi

Proses produksi dilakukan melalui beberapa tahap pengolahan yang dilakukan setiap 4 kali dalam sebulan selama 4 bulan masa produksi.

b. Aspek Pemasaran

Pemasaran hasil produksi dilakukan 3 kali dalam seminggu, dengan kapasitas produksi 30 mangkuk, dan 120 bungkus kemasan perbulan. Sasaran pasar yang akan dijangkau meliputi mahasiswa dan masyarakat umum sekitar kampus. Lokasi pemasaran meliputi area di sekitar kampus,yakni kantin asrma putri dan putra dan kos-kosan, masyarakat umum. Strategi pemasaran dilakukan dengan cara promosi melalui pamfleat dan leafleat yang akan menonjolkan keunggulan SIOBI ini.

c. Evaluasi

Evaluasi sangat di perlukan dalam suatu kegiatan guna meningkatkan kinerja pekerja. Dalam kegiatan yang tidak berkelanjutan, evaluasi biasanya dilakukan di akhir kegiatan. Sedangkan untuk kegiatan yang berkelanjutan dilakukan rutin. Pada usaha “SIOBI” evaluasi dilakukan setiap bulan. Kegiatan evaluasi ini meliputi seluruh pelaksanaan dari kegiatan usaha, dengan rincian sebagai berikut :

c.1. Pra operasi

Pra operasi ini meliputi kegiatan persiapan uji coba dan produksi awal. Dalam pra operasi ini tidak ada indikator keberhasilan secara spesifik. Tahap ini dikatakan berhasil jika produk yang di buat berhasil melalui tahap uji, yaitu mampu berdaya tahan lama (± 6 bulan). Selain itu pembuatan kemasan yang menarik dan higienis sehingga konsumen tertarik memberi produk.

c.2. Produksi

Indikator dari keberhasilan pada tahap ini adalah dapat dihasilkannya produk yang memiliki kualitas yang baik. Selain itu kapasitas dan waktu sesuai dengan target yang ditetapkan sehingga produk dapat dipasarkan

c.3. Pemasaran

Tahap pemasaran dikatakan berhasil apabila produk yang ditawarkan mendapatkan respon yang positif dari sasaran. Indikator keberhasilan yang kedua adalah penjualan minimal 75% dari target yang telah ditentukan. Selain itu peningkatan volume penjualan juga merupakan indikator kebehasilan dari usaha.

JADWAL KEGIATAN 

Kegiatan PKM ini direncanakan berlangsung selama 4 bulan, rencana pelaksanaannya tertera pada Tabel 5 di bawah ini :

Tabel 5 . Rencana Jadwal Pelaksanaan Program

	Kegiatan
	Bulan I
	Bulan II
	Bulan III
	Bulan IV

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

	Persiapan Produksi dan uji coba umur
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Produksi Awal dan promosi 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Pencarian mitra kerja sebagai distributor produk
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Penjualan / pemasaran
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Evaluasi Bulanan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Laporan PKMK
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Bumbu siomay (kacang tanah, bawang putih, cabai merah, cuka, garam, gula pasir) disiapkan





Daging ayam dicincang halus





Tepung ubi dan bumbu-bumbu lainnya disiapkan





Dihaluskan dan diaduk rata dengan air matang





Daging ayam, tepung ubi dan bumbu-bumbu dicampur, aduk hingga rata dan kalis





Adonan siomay dibentuk bulat-bulat, dimasukkan dalam kulit pangsit, direkatkan.





Siomay dimasukkan dalam cetakan dan kukus





Siomay dipotong sesuai selera kemudian bumbu kacang dituangkan di atasnya.  Lalu saus tomat, kecap dan perasan jeruk limau dibubuhi sesuai dengan selera





Pimpinan Perusahaan


Idham Muhamad Husen





Manajer Operasional


Avira Amelia As’ari





Manajer Pemasaran


Reni Sanjaya





Manajer Keuangan


Ristia Oktora
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