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PENGESAHAN PKM-KEWIRAUSAHAAN

1. Judul Kegiatan				: CoTe ( Coconut Waste ) Cake
Ampas kelapa sebagai cemilan sehat dan benilai komersil
2. Bidang Kegiatan				: PKM-K
3. Ketua Pelaksana Kegiatan
a. Nama Lengkap			: Willy Wijaya
b. NIM					: 5202414002
c. Jurusan				: Teknik Mesin
d. Universitas/Institut/Politeknik	: Universitas Negeri Semarang
e. Alamat Rumah dan No. Tel/HP	: Desa Pangawaren RT 02/07,
Karangpucung, Cilacap /     085726178534
f. Alamat email				: wijayawilly82@gmail.com
4. Anggota Pelaksana Kegiatan/Penuli	: 2 orang
5. Dosen Pendamping			
a. Nama Lengkap dan Gelar		:
b. NIDN					:
c. Alamat Rumah dan No. Tel/HP	:
6. Biaya Kegiatan Total
a. Dikti					: Rp.10.000.000,00
b. Sumber lain ( sebutkan…. )		: Tidak Ada
7. Jangka Waktu Pelaksanaan		: 6 Bulan

Semarang,       2015
Menyetujui,
Ketua Jurusan Teknik Mesin,				Ketua Pelaksana,



( Dr. Muhammad Khumaedi, M.Pd )			( Willy Wijaya )
NIP.196209131991021001				NIM.5202414002

Pembantu Rektor Bidang Kemahasiswaan,		Dosen Pendamping,




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


BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah
		Kelapa yang masih anggota famili Arecaceae merupakan komoditas perkebunan yang penting bagi Indonesia disamping kakao, kopi, lada, dan vanili. Komoditas ini talah lama dikenal dan sangat berperan bagi kehidupan bangsa Indonesia baik dari aspek ekonomi maupun aspek sosial budaya. Hasil utama kelapa yang banyak dimanfaatkan manusia adalah buahnya untuk dijadikan minyak. Padahal selain dari buah kelapa tersebut juga dhasilkan bahan-bahan lain yang tersisakan atau tidak dimanfaatkan, yang sering kita sebut limbah. Limbah kelapa ini berupa sabut, tempurung, air kalapa, ampas daging, batang, dan daun serta akarnya. Limbah ini semakin hari akan semakin bertambah dan mengganggu lingkungan. 
		Ampas merupakan hasil samping atau limbah pembuatan santan dan pengolahan minyak kelapa. Ampas kelapa yang dihasilkan masih memiliki kandungan nutrisi yang cukup tinggi antara lain protein dan galaktomannan. Ampas kelap mempunyai kandumgan serat yang cukup tinggi, sehinggan sangat baik digunakan sebagai salah satu penambahan bahan dalam membuat produk makanan kecil, yaitu dapat berupa kue kering. Kue kering yang terbuat dari ampas kelapa tersebut dibuat sebagai cemilan alternatif yang sangan bagus untuk konsumen yang beresiko tinggi terhadap penyakit obesitas, kardiovaskuler, hiperlipidemi, dan diabetes. 
			Limbah ampas kelapa menurut heniy Heny Herawati, dkk, dari Balai Pengkajian Tegnologi Pertanian Jawa Barat, mengandung galaktomannan sebesar 61%, manan 26%, dan selulosa 13%. Galaktomannan adalah polisakarida yang terdiri dari rantai mannose dan galaktosa.hal ini menyebabkan ampas kelapa berpotensi untuk diolah mennjadi pakan alternatif yang berdaya jual tinggi.
			Galaktomannan juga berperan sebagai sumber serat makanan dan memicu pertumbuhan bakteri usus yang membantu pencernaan. Didalam tubuh, galaktimannan menghidrolisis enzim amilae untuk memperlambat penyerapan gula. Selain itu juga menurunkan respon insulin terhadap makanan dan memperlambat penyerapan karbohidrat, sehingga kadar glukosa darah tetap normal.
			Mengkonsumsi galaktomannan aman bagi tubuh. Menutut Suryana, galaktomannan dapat mempercept sekresi empedu dan senyawa sterol yang bersifat netral, mengurangi rasio antara pembakaran dam penyerapanlipit, dan menghambat sintasis kolesterol.
Oleh sebab hal-hal yang telah dijabarkan diatas, ampas kelapa memiliki potensi besar untuk dikembangkan secara komersial, dengan mengutamakan pada manfaat bagi kesehatan dan lingkungan. 
Usaha pembuatan produk kue kering dengan bahan dasar ampas kelapa dilakukan atas pertimbangan sebagai berikut : 
1. Kandungan nutrisi yang terkandung dalam ampas kelapa yang kaya akan protein yang diperlukan oleh tubuh. 
2. Belum banyak yang memanfaatkan ampas kelapa sebagai alternatif bahan pangan oleh masyarakat umum. 
3. Memanfaatkan limbah / hasil sisa yang biasnya terbuang percuma
4. Meningkatkan nilai jual ampas kelapa
5. Memberikan alternatif makanan sehat
6. Ampas kelapa mengandung galaktomannan yang berkhasiat mengatasi beragam penyakit seperti kolesterol, hiperlipidemi, diabetas, dan obesitas.
B. Perumusan Masalah
	Berdasarkan uraian diatas , dapat timbul suatu permasalahan sebagai berikut :
Bagaimana tingkat kesukaan  masyarakat, potensi pasar  dan peluang usaha pembuatan  “HEALTHY CAKE” dari ampas kelapa?
C. Tujuan
1. Menumbuhkan budaya kewirausahaan bagi mahasiswa melalui usaha pembuatan kue kering berbahan dasar ampas kelapa, sehingga nantinya mendorong mahasiswa untuk menciptakan lapangan usaha baru.
2. Memberi alternatif pangan yang kaya akan nutrisi
3. Berorientasi pada kepuasan dan kesehatan konsumen
4. Mengembangkangkan wawasan dan meningkatkan kedewasaan akademik mahasiswa sebagai cerminan masyarakat ilmiah
D. Luaran yang Diharapkan
a. Tumbuhnya jiwa kewirausahaan bagi mahasiswa, sehingga mahasiswa terdidik untuk berwirausaha, bukan menggantungkan diri menjadi karyawan. 
b. Terciptanya sebuah produk variant baru yang berorientasi pada kepuasan konsumen dan bermanfaat bagi kesehatan konsumen 
c. Memantapkan jati diri intelektual sebagai cerminan masyarakat ilmiah. 
d. Berkurangnya permasalahan sampah yang semakin lama semakin menumpuk.
E. Kegunaan
Kegunaan program dibagi menjadi dua, kegunaan praktik dan teoretik, kegunaan praktik di antaranya sebagai : 
1. Panduan mahasiswa dan masyarakat untuk membuka peluang usaha baru
2. Penemuan produk baru bagi praktisi tata boga
3. Referensi produk bahan olahan pangan yang baru bagi tata boga dan ahli gizi
4. Memberikan wawasan dan pengetahuan baru bagi mahasiswa tentang pemanfaatan ampas kelapa sebagai bahan baku pembuatan kue kering.
5. Memberikan sumbangan pemikiran bagi masyarakat untuk penganekaragaman produk dari ampas kelapa yang sebelumnya hanya diperlakukan sebagai sampah yang tidak bernilai jual
6. Memberikan sumbangan pemikiran bagi pengusaha kue kering dalam penganekaragaman bahan makanan.
Sedangkan kegunaan teoretik antara lain sebagai referensi untuk penelitian lebih lanjut guna mendapatkan hasil yang lebih optimal.


BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
1. Jenis dan Nama Produk, Karakteristik Produk
Produk yang dibuat dalam program ini adalah kue kering yang sehat dan rendah kalori yang terbuat dari ampas kelapa dengan nama ”Healthy cake”. Karakteristik produk ini berupa kue kering dengan aneka rasa dan rasa manis dan gurih, dikemas dalam berbagai kemasan 
2. Keunggulan ”COTE CAKE”
	Kue kering yang terbuat dari ampas kelapa ini  mempunyai keunggulan nutrisi tinggi namun tetap rendah kalori sehingga aman dikonsunsi semua kalangan baik yang sehat maupun sakit. hal ini terlihat dalam kandungan protein dan galaktomannan dapat mempercept sekresi empedu dan senyawa sterol yang bersifat netral, mengurangi rasio antara pembakaran dam penyerapanlipit, dan menghambat sintasis kolesterol. Dapat mencegah dan menghambat penyakit obesitas, kardiovaskuler, hiperlipidemi, dan diabetes. 
 	Selain itu pembuatan kue kering ini mengajak masyarakat untuk bergaya hidup sehat secara alami (back to nature) tanpa harus mengeluarkan biaya yang mahal dan dapat memanfaatkan bahan sisa atau limbah tapi tetap bernutrisi tinggi.
	Produk kue kering ini tidak menggunakan pengawet karena kue kering ini sudah tahan lama dikarenakan kadar air rendah saat pengeringan dengan oven pada suhu tertentu.
3. Keterkaitan dengan Produk Lain Termasuk Perolehan Bahan Baku
”Cote Cake” ini hampir sama dengan kue kering lain yang sudah ada, yang membedakan hanya bahan baku dan kandungan galaktomannan yang ada di dalam cemilan ini. Kandungan nutrisi ampas kelapa terutama protein cuhup tinggi dan bahan baku ini bisa didapat dari  perusahaan minyak goreng dan pengusaha kecil seperti usaha warung makan dan es puter dengan harga yang murah serta mudah didapatkan sehingga proses produksinya bisa berjalan lancar.


Proses  pembuatan ”Cote Cake” adalah sebagai berikut:
1. Ampas kelapa digoreng sangan/tanpa minyak
Hal ini bertujuan untuk meminimalisir adanya kolesterol dari kandungan minyak, sehingga kue yang dihasilkan benar-benar bermutu dan sehat. 
2. Ampas kelapa yang sudh kering dan berbau gurih dihaluskan dan diayak
Pengayakan dilakukan untuk pemisahan ampas kelapa yang sudah halus dan yang masih memerlukan proses penghalusan lagi, sedangkan proses penghaslusan dilakukan untuk membersihkan dan menghasluskan serat-serat dalam ampas kelapa, sehingga konsumen tidak tersedak saat mengkonsumsi kue tersebut. 
3. Campurkan mentega dan gula halus menggunakan mixer hingga berwarna putih. 
4. Masukkan telur dan kocok hingga bercampur.
5. Ayak tepung ampas kelapa.
6. Tepung ampas kelapa dicampur dengan tepung ketan. 
7. Masukkan campuran tepung ke dalam adonan mentega, telur dan gula halus yang sudah disiapkan.
8. Campur hingga rata dan odonan menjadi kalis. 
9. Buat adonan setebal ± 0,5 cm dan dicetak sesui bentuk.
10. Oven selama ± 10 menit
11. Sesudah matang angkat dan dinginkan
12. Dikemas dan diberi label
13. Produk ”healthy cake” siap dipasarkan. 





a. Pasokan Bahan Baku
Perolehan bahan baku yaitu ampas kelapa masih tergolong mudah. Perolehan bahan baku diperoleh dari daerah Salatiga, Semarang dan daerah lainnya. Adanya faktor lokasi bahan baku yang dekat dengan tempat usaha memungkinkan tersedianya bahan baku selama proses produksi berlangsung. 

BAB III
METODE PELAKSANAAN


Gambaran umum tentang pelaksanaan kegiatan disajikan dalam bentuk diagram alir berikut. 
Pengumpulan Fakta dan Informasi
Analisa dan Survey Pasar
Identifikasi dan Perumusan Masalah
Penyiapan Peralatan Penunjang Usaha
Pencetakan Media Iklan dan Publikasi
Pembuatan dan Pemasaran Cote Cake
Evaluasi Program dan Pembuatan Laporan


A. ANALISIS PASAR
1. Profil Konsumen
Target konsumen dari produk ”So Lut Bakar aneka Sambal” adalah semua lapisan masyarakat mulai dari anak-anak, remaja sampai orang tua, karena baik untuk kesehatan, harga relatif murah dan rasanya yang enak serta kandungan protein yang tinggi.
2. Potensi dan Segmen Pasar
Dengan semakin gencarnya slogan ”Back to nature” , masyarakat lebih tertarik untuk mengkonsumsi bahan-bahan alami demi menjaga kesehatan, hal ini bisa menjadi sebuah potensi dan peluang yang cukup besar bagi ”healthy cake” untuk diterima di pasar dengan modal kandungan nutrisi yang dibutuhkan oleh masyarakat. 
Konsumen atau pasar yang dituju untuk produk ini masih universal atau umum karena produk ini bisa dikonsumsi oleh semua lapisan masyarakat mulai anak-anak hingga dewasa, bahkan tua dan penderita diabetes, kolesterol, obesitas, dan lain-lain. Sehingga diharapkan potensi pasar terhadap ”healthy cake” ini sangat besar. 
3. Pesaing dan Peluang Pasar
Pesaing dari usaha ini adalah produk bakso lainnya yang lebih dahulu beredar di pasaran. Keunggulan yang ada pada “ So lut bakar aneka sambal” seperti harganya yang lebih murah dari bakso lain, memiliki kandungan protein tinggi, rasa yang enak, aman dikonsumsi, memperhatikan kesehatan akan menjadikan usaha ini mudah diterima oleh masyarakat dan memiliki peluang yang sangat besar untuk dijalankan dalam usaha penjualan.
4. Media Promosi yang akan Digunakan
	Terdapat beberapa alternatif untuk mempromosikan ”So lut Bakar Aneka Sambal” agar lebih dikenal oleh masyarakat umum dan menjadi pilihan produk konsumsi makanan berprotein tinggi yang menyehatkan. Diantaranya melalui leaflet, pamflet, spanduk, brosur, demonstrasi.
5. Target atau Rencana Penjualan 
Rencana penjualan dari  ”Cote Cake” ini adalah sebagai berikut:
1 hari			= 240 unit
1 bulan  30x240 unit 	= 7200 unit 
1  tahun 12x7200 unit 	= 86400 unit
Harga yang ditawarkan yaitu Rp.1000,00/unit
                Target penjualan 95% dari total produksi, yaitu 82.040 unit per tahun
6. Strategi Pemasaran yang Akan Diterapkan
Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha pengembangan ”Cote Cake” ini menggunakan analisis bauran pemasaran yaitu. :
b. Kebijaksanaan Produk
Usaha ini  bergerak dalam produksi barang yaitu produk makanan ringan berupa kue kering yang terbuat dari ampas kelapa. 
c. Kebijaksanaan Harga
Harga yang ditawarkan kepada konsumen yaitu Rp.1000,00/unit.  
d. Kebijaksanaan Promosi
Media promosi yang digunakan adalah melalui pamflet, spanduk, brosur, iklan di media  massa dll.  
e. Kebijaksanaan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada  konsumen dilakukan secara tidak langsung  yaitu melalui  kerjasama dengan koperasi, mini market, kos dan  warung di sekitar tempat usaha. Dan apabila usaha ini sudah berkembang, maka  jangkauan distribusi akan diperluas.
7. ANALISIS PRODUKSI ATAU OPERASI
a. Bahan Baku, Bahan Penolong dan Peralatan yang Digunakan
Bahan baku dan  penolong yang digunakan adalah :

1. Ampas kelapa
2. Tepung ketan
3. Gula halus
4. Telur 
5. Mentega
6. Vanili
7. Susu

Peralatan yang digunakan adalah :
1. Kompor dan tabung gas
2. Oven
3. Mixer
4. Pengayak
5. Baskom  
6. Pengaduk 
7. Loyang
8. Cetakan kue
9. Label
10. Pengepres 
pengemas (plastik dan toples)


BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
4.1	Anggaran Biaya
	
	Nama Bahan
	Banyak
	Harga Satuan
(Rp)
	Jumlah(Rp)
	Umur ekonomis
	Penyusutan/
Tahun (Rp)

	Biaya investasi
	
	
	
	
	

	Peralatan:
	
	
	
	
	

	Kompor dan tabung gas
	1
	800.000,00
	800.000,00
	20 tahun 
	40.000

	Mixser
	2
	          250.000,00
	500.000,00
	10 tahun 
	50.000

	Oven
	2
	200.000
	         400.000,00 
	5 tahun 
	80.000

	Loyang
	6
	15.000,00
	90.000,00
	2 tahun 
	45.000

	Cetakan kue
	200
	1.000,00
	200.000,00
	1 tahun 
	200.000

	Waskom 
	5
	10.000,00
	50.000,00
	2 tahun 
	25.000

	Pengaduk
	2
	               5.000,00
	10.000,00
	1 tahun 
	10.000

	Pengepres plastik
	1
	500.000,00
	500.000,00
	5 tahun 
	100.000

	Pengayak
	1
	10.000,00
	                 10.000,00
	1 tahun 
	10.000

	Sewa tempat
	-
	 2.400.000,00
	2.400.000,00
	
	

	Total investasi Awal
	
	
	4.960.000,00
	
	

	Total penyusutan
	
	
	
	
	560.000

	Biaya Produksi perbulan:
	
	
	
	
	

	Ampas kelapa 
	30 kg
	500,00
	15.000,00
	
	

	Tepung ketan 
	30 kg 
	7.000,00
	210.000,00
	
	

	Telur
	60 kg
	15.000,00
	900.000,00
	
	

	Mentega
	30 kg
	12.000,00
	360.000,00
	
	

	Susu bubuk
	10 kg
	             25.000,00
	250.000,00
	
	

	Gula halus
	30 kg
	12.000,00
	              360.000,00
	
	

	Vanili
	100
	 200,00
	20.000,00
	
	

	Gaji Karyawan 
	5 orang
	          300.000,00
	1.500.000,00
	
	

	Pengemas
	
	
	300.000,00
	
	

	Biaya BBM 
	-
	-
	300.000,00
	
	

	Beban pemasaran
	
	
	200.000,00
	
	

	Beban lain-lain
	
	
	65.000,00  
	
	

	Beban penyusutan/bln
	
	
	560.000,00
	
	

	Total Biaya Produksi Perbulan :
	
	5.040.000,00
	
	

	Total biaya investasi
	
	
	
	10.000.000,00



4.2	Jadwal Kegiatan
	Adapun rincian jadwal kegiatan adalah sebagai berikut :
	No.
	Kegiatan
	Bulan Ke

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Perencanaan Produksi
	XX
	
	
	
	
	

	2
	Persiapan dan Pengadaan Bahan
	X
	XX
	
	
	
	

	3
	Pelaksanaan Produksi
	
	XX
	XXXX
	XXXX
	
	

	4
	Pemasaran
	
	XX
	XXXX
	XXXX
	XX
	

	5
	Penyusunan Laporan
	
	
	
	X
	XXXX
	XXX

	6
	Penyerahan Laporan
	
	
	
	
	
	XX






Lampiran-Lampiran
1. Biodata Ketua
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Willy Wijaya

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Pendidikan Teknik Otomotif

	4
	NIM
	5202414002

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Cilacap, 07 November 1995

	6
	E-mail
	wijayawilly82@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085726178534


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Pangawaren 04

Huda
	SMP N 1 Cimanggu

Jambewangi
	SMK N 1 Karangpucung

	Jurusan
	-
	-
	Teknik Kendaraan Ringan

Jaringan

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel

Ilmiah
	Waktu dan

Tempat

	1
	-
	-
	-


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015

Semarang,       2015
Ketua,

Willy Wijaya
2. Biodata Ketua
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Ucky Pradestha

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Pendidikan Teknik Elektro

	4
	NIM
	5301412078

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Batam, 27 November 1993

	6
	E-mail
	El.destha@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	08996618621


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDI Hidayatullah

Huda
	SMP N 1 Padamara

Jambewangi
	SMA N 2 Purbalingga

	Jurusan
	-
	-
	Teknik Kendaraan Ringan

Jaringan

	Tahun Masuk-Lulus
	2000-2006
	2006-2009
	2009-2012


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel

Ilmiah
	Waktu dan

Tempat

	1
	-
	-
	-


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015

Semarang,       2015
Anggota,

Ucky Pradhesta



1. Biodata Ketua
A. Identitas Diri
	1
	Nama Lengkap
	Piyan Fitriyanto

	2
	Jenis Kelamin
	L

	3
	Program Studi
	Pendidikan Teknik Otomotif

	4
	NIM
	5202414003

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir
	Cilacap, 20 Februarri 1996

	6
	E-mail
	Piyanfitriyanto.unnes@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP
	085743410067


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi
	SDN Pamulihan 01

Huda
	SMP N 4 Satu Atap Karangpucung

Jambewangi
	SMK N 1 Karangpucung

	Jurusan
	-
	-
	Teknik Kendaraan Ringan

Jaringan

	Tahun Masuk-Lulus
	2002-2008
	2008-2011
	2011-2014


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation)

	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah/ Seminar
	Judul Artikel

Ilmiah
	Waktu dan

Tempat

	1
	-
	-
	-


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan
dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM 2015

Semarang,       2015
Anggota,

Piyan Fitriyanto
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