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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bakso, merupakan makanan yang sangat populer di kalangan masyarakat kita. Hampir di setiap tempat dapat kita jumpai produk ini. Di pasar, di pinggir jalan, di sekolah, pedagang keliling dan di pasar swalayanpun ada.
Tetapi ternyata ada oknum yang menyalahgunakan kepopuleran bakso. Sebagai contoh kasus, KEBUMEN (KRjogja.com) – Lima pedagang asal Magelang diberi peringatan keras karena memasok mie basah dan bakso yang terbukti mengandung bahan pengawet berbahaya. Uji laboratorium memastikan mie basah mengandung formalin dan boraks, sedangkan bakso positif mengandung boraks. Dari lima pemasok asal Magelang, diketahui ada lebih dari 400 kilogram mie basah dan bakso yang setiap hari dipasok ke sejumlah pasar di Kebumen. Jumlah itu akan meningkat drastis hingga mencapai 1,5 ton perhari di waktu-waktu tertentu, terutama pada waktu Hari Raya. 

Dalam proses pembuatanya, banyak bakso yang dicampur dengan boraks ataupun formalin untuk membuat tepung menjadi lebih kenyal mirip daging serta lebih awet. Hal ini membuat bakso pernah dianggap makanan yang kurang aman oleh BPOM. BPOM mengingatkan bahwa mengonsumsi makanan berkadar boraks tinggi selama kurun 5–10 tahun dapat meningkatkan risiko kanker hati (bersifat karsinogenik). 

Berdasarkan paparan di atas, kami mahasiswa Universitas Negeri Semarang mempunyai ide untuk membuka peluang bisnis dengan membuat bakso bebas formalin dan boraks yang aman sekaligus sehat bagi kita karena disini kami akan membuat inovasi bakso sehat untuk meningkatkan peminat bakso dikalangan penggemar bakso, yaitu bakso mini sayuran.

Peluang usaha yang sangat menguntungkan karena di daerah Semarang, banyak penggemar bakso terutama dikalangan mahasiswa. Apalagi disini kami akan membuat bukan bakso bulat seperti biasa, tetapi bakso mini sayuran yang pasti akan banyak peminatnya. Bahan baku yang mudah didapat, cara pembuatan yang tidak begitu susah, dan cara pemasaran yang mudah dikalangan masyarakat penggemar bakso membuat kita memilih untuk membuat produk ini.
1.2 Perumusan Masalah

Berdasarkan latar balakang yang ada dapat dirumuskan beberapa permasalahan sebagai berikut:
1. Ada berapa varian sayuran BAKMIRAN yang bisa menjadi minat konsumen ?

2. Bagaimanakah tingkat produktivitas BAKMIRAN yang harus dipenuhi untuk   mencukupi permintaan konsumen dan mencapai target ?
3. Berapakah target penjualan BAKMIRAN per hari ?
1.3 Tujuan

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam program ini adalah:

1. Memproduksi BAKMIRAN 4 varian (pedas, manis, asin dan original).

2. Mencapai tingkat produktivitas BAKMIRAN 200 buah/hari.

3. Mampu menjual BAKMIRAN ± 200 buah/hari

.
1.4 Luaran yang Diharapkan

Luaran yang diharapkan dari program ini adalah:

1. Menghasilkan sebuah produk makanan yang aman dan sehat yaitu BAKMIRAN.

2. BAKMIRAN banyak peminatnya.

3. Meningkatkan karya kreatifitas inovatif mahasiswa dalam rangka menemukan hasil produk makanan sebuah bakso bebas pengawet yang berisi sayuran yana aman dan menyehatkan yaitu BAKMIRAN.
1.5 Manfaat Program

Program Kreatifitas Mahasiswa Kewirausahaan ini diharapkan dapat memperoleh manfaat, yaitu sebagai berikut :

1. Untuk produsen
Program ini berguna untuk mendapatkan keuntungan yaitu dengan cara membuat bakso alami tanpa pengawet ataupun pewarna buatan yang mempunyai ekonomi lebih tinggi daripada bakso yang berpengawet berbahaya. Dengan melakukan pengeluaran tertentu untuk mendapatkan keuntungan yang maksimal.

2.  Untuk konsumen

a. Konsumen akan memperoleh makanan sehat, yaitu bakso berisi sayuran.

b. Konsumen dapat menikmati bakso unik ini dengan harga yang terjangkau.

c. Anak-anak pasti suka bakso, tetapi sekarang ini banyak pedagang berbuat curang. Dengan bakso berisi sayuran ini, selain menarik karena warnanya juga aman bagi anak-anak.

3.  Mitra Kerja

Bagi mitra kerja program ini dapat menambah keuntungan, selain itu juga menambah jenis barang yang diperjualkan.
BAB 2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
2.1 Prospek Pengembangan Bakso Mini Sayuran sebagai Makanan Sehat

Bakso hitam berisi sayuran merupakan suatu produk bakso olahan yang semuanya menggunakan bahan alami tanpa pengawet berbahaya atau pewarna buatan. Bakso mini sayuran dapat dijadikan sebagai peluang usaha yang menjanjikan karena sangat mudah membuatnya dan banyak orang menyukainya. Harganya juga terjangkau untuk seluruh masyarakat. 

Bakso mini sayuran memiliki peluang usaha yang cukup tinggi diberbagai daerah. Hal tersebut karena belum ada usaha yang memproduksi bakso mini sayuran, bahan baku mudah didapat, proses pembuatan mudah, tidak membutuhkan biaya besar dan praktis dalam meproduksinya, tidak membutuhkan keahlian khusus dalam hal konsumen, karena bakso ini tanpa pengawet, tersedia dalam berbagai macam isi sayuran, maka harapannya banyak masyarakat dari anak-anak sampai orang tua akan tertarik dan menyukainya. 
2.2 Keunggulan Bakso Mini Sayuran

Bakso mini sayuran aman tanpa pengawet, sehat karena didalamnya terdapat sayuran, harganya yang ekonomis, bahan baku mudah didapat, tampilan warna yang membuat orang penasaran yaitu berwarna hitam, sangat cocok untuk anak-anak yang suka jajanan seperti bakso.

2.3 Peluang Usaha

Bakso mini sayuran memiliki prospek usaha yang menjamin, karena belum banyak atau mungkin belum ada yang membuat dan menjual bakso mini sayuran, maka dari itu peluang pasarnya bisa dibilang masih tinggi.

2.4 Media Promosi

Untuk menunjang proses pemasaran agar produk lebih bisa dikenal oleh masyarakat, kita bisa gunakan media sosmed (sosial media), blog serta berupa spanduk, pamflet, leaflet, atau mungkin untuk promosi awal bisa membagikan produk secara gratis untuk menarik masyarakat sekitar.
2.5 Strategi Pemasaran yang akan Ditetapkan

1.  Produk
Usaha akan bergerak pada bidang produksi dan distribusi. Jenis produk berupa Bakso Mini Sayuran.

2.  Harga

Harga yang akan ditetapkan yaitu Rp 4.000,00 per porsinya.

3.  Promosi

Untuk meningkatkan daya jual produk maka perlu dilakukan promosi. Promosi bisa berupa sosmed (sosial media), blog dan pemasangan spanduk, pamflet. spanduk, pamflet, pembagian brosur, ataupun sebagai promosi awal bias membagikan produk secara gratis.

4.  Distribusi

Distribusi hasil produksi kepada konsumen akan menyewa tempat produksi ataupun bekerja sama dengan warung-warung di sekitar UNNES.
2.6 Rencana Produksi selama 4 bulan

Rencana produksi bakso hitam isi sayuran sebagai berikut :

− 5 hari : 200 porsi

− 4 bulan : 16 x 200 = 3200 porsi

2.7 Analisis Keuangan

Investasi awal yang diperlukan :
Tabel 1. Investasi Awal
	No.
	Alat
	Satuan
	Harga
	Jumlah

	1.
	Pisau
	5
	Rp.10.000,00
	Rp.50.000,00

	2.
	Alenan
	3
	Rp.5.000,00
	Rp.15.000,00

	3.
	Baskom ukuran besar
	1
	Rp.40.000,00
	Rp.40.000,00

	4.
	Baskom ukuran sedang
	5
	Rp.25.000,00
	Rp.125.000,00

	5.
	Piring satu lusin
	1
	Rp.56.000,00
	Rp.56.000,00

	6.
	Panci
	1
	Rp.60.000,00
	Rp.60.000,00

	7.
	Centong
	5
	Rp.3.000,00
	Rp.15.000,00

	8.
	Garpu satu lusin
	1
	Rp.30.000,00
	Rp.30.000,00

	9.
	Sendok satu lusin
	1
	Rp.35.000,00
	Rp.35.000,00

	10.
	Plastik kemasan
	4
	Rp.6.000,00
	Rp.24.000,00

	11.
	Paruutan
	1
	Rp.25.000,00
	Rp.25.000,00

	12.
	Saringan
	2
	Rp.20.000,00
	Rp.40.000,00

	13.
	Serbet
	5
	Rp.10.000,00
	Rp.50.000,00

	14.
	Botol plastic
	5
	Rp.10.000,00
	Rp.50.000,00

	15.
	Mika 5A satu kantong
	9
	Rp.25.000,00
	Rp.225.000,00

	Jumlah Biaya Inventasi Awal
	Rp.867.000,00


Barang sewa yang diperlukan :

Tabel 2. Barang Sewa
	No.
	Alat
	Harga/Minggu
	Harga/Bulan
	Jumlah

	15.
	Satu set timbangan
	Rp.5.000,00
	Rp.20.000,00
	Rp.80.000,00

	16.
	Satu set kompor gas
	Rp.15.000,00
	Rp.60.000,00
	Rp.240.000,00

	17.
	Blender
	Rp.5.000,00
	Rp.20.000,00
	Rp.80.000,00

	18.
	Alat penggiling daging
	Rp.30.000,00
	Rp.120.000,00
	Rp.480.000,00

	Jumlah Biaya Sewa Barang
	Rp.880.000,00

	19.
	Kas Usaha
	Rp.1.000.000,00

	Jumlah (Investasi awal + sewa barang + kas usaha)
	Rp.2.747.000,00


2.1 Biaya Operasional per Bulan

Tabel 3. Biaya Operasional per Bulan
	No.
	Bahan
	Satuan
	Harga
	Jumlah

	1.
	Gula
	
	
	

	2.
	Garam
	
	
	

	3.
	Penyedap rasa
	
	
	

	4.
	Bawang putih
	
	
	

	5.
	Merica bubuk
	
	
	

	6.
	Tepung kanji
	
	
	

	7.
	Tepung sagu
	
	
	

	8.
	Tepung beras
	
	
	

	9.
	Minyak wijen
	
	
	

	10.
	Kecap asin
	
	
	

	11.
	Daging ayam 
	
	
	

	12.
	Merang
	
	
	

	13.
	Kacang
	
	
	

	14.
	Kangkung
	
	
	

	15.
	Bayam
	
	
	

	16.
	Terong
	
	
	

	17.
	Labu siam
	
	
	

	18.
	Kubis
	
	
	

	19.
	Wortel
	
	
	

	20.
	Cabai
	
	
	

	21.
	Tabung gas
	
	
	

	22.
	Beban transpotasi
	
	
	

	23.
	Beban promosi
	
	
	

	24.
	Beban listrik
	
	
	

	Jumlah Biaya Operasional per Bulan
	Rp.1.646.000,00


2.1 Analisis Pendapatan dan Keuangan

Produksi 1 bulan 




= 800 porsi

Produksi 4 bulan 

 


= 3200 porsi

Harga Bakmiran yang ditawarkan 

= Rp 7.000,00 per porsi

Hasil penjualan 4 bulan 



= 3200 x 4.000,00

= Rp 12.800.000,00

Total biaya operasional 4 bulan 


= 4 x Rp 1.646.000,00

= Rp 6.584.000,00

Keuntungan selama 4 bulan 


= Rp 12.800.000,00 –

   Rp 6.584.000,00

= Rp 6.216.000,00
BAB 3. METODE PELAKSANAAN
Pelaksanaan program usaha Bakmiran ini terdiri dari 3 tahap :

a. Tahap Persiapan

b. Tahap Pelaksanaan

c. Tahap Monitoring dan Evaluasi
a. Tahap Persiapan

Melakukan survei di sekitar kawasan UNNES tentang banyaknya peminat bakso terutama bakso tanpa pengawet serta sehat yaitu Bakmiran, tempat untuk pemasaran produk, dan cara mempromosikan produk tersebut.

b. Tahap Pelaksanaan

Persiapan alat dan bahan Untuk membuat produk Bakmiran, langkah awal yang akan kita lakukan adalah mempersiapkan alat dan bahan. Hal itu kita lakukan agar dapat memperlancar pembuatan Bakmiran.

Alat :

• Satu set kompor gas

• Blender

• Alat penggiling daging

• Pisau dan telenan

• Baskom ukuran besar

• Baskom ukuran sedang

• Centong

• Panci

• Sendok dua lusin

• Garpu dua lusin

• Piring dua lusin

• Plastik kemasan

• Botol plastik

• Parutan

• Saringan

• Serbet

Bahan :

Untuk bakso :

• 300gr daging ayam segar

• 1 siung bawang putih

• ¼ sdt merica bubuk

• 1 sdt garam

• Sedikit penyedap rasa

• 50 gr tepung kanji

• 1 butir telur

• 1 sdt minyak wijen

• 1 sdt kecap asin

Untuk pewarna : 
2 sdm tepung sagu

2 sdm tepung beras

5 sdm merang

Untuk isi :

• Kacang

• Kangkung

• Bayam

• Terong

• Labu siam

• Kubis

• Wortel

• Asam
Pengolahan

Proses pembuatan Bakmiran :

i. Pembuatan pewarna makanan alami.

· Hitam (bahan dasar pewarna alaminya adalah merang). Sediakan 2 sdm tepung sagu, 2 sdm tepung beras, dan 5 sdm merang (sudah menjadi abu merang dan larutkan dalam air). Larutkan tepung sagu dan tepung beras ke dalam air abu merang. Hasilnya bisa dimasukkan ke dalam botol plastik.

ii. Pembuatan isi bakso hitam isi sayuran 4 varian.

Rasa Pedas : kacang- Terong (masing-masing 150 gr) ditumis dengan 60 gr gula 50 gr merica bubuk, garam secukupnya, bawang putih 3 siung dan 1 kg cabai.

Rasa Asin : Bayam- Kubis (masing-masing 150 gr) ditumis dengan 60 gr gula, 50 gr merica bubuk, garam secukupnya, bawang putih 3 siung dan garam 100 gr.

Rasa Manis : Labu siam (masing-masing 150 gr) ditumis dengan 60 gr gula, 50 gr merica bubuk, garam secukupnya, bawang putih 3 siung.

Rasa Original : Wortel (150 gr) ditumis dengan gula, merica bubuk, dan garam secukupnya, bawang putih 3 siung.Pembuatan bakso hitam isi sayuran.

iii. Pembuatan bakso hitam isi sayuran.

Giling daging ayam, kemudian gilingan daging ayam tersebut campur dengan bawang putih dan garam sampai lembut. Masukkan ke dalam baskom ukuran besar, tambahkan tepung kanji dan telur, aduk rata, sambil dibanting-banting hingga kalis. Begitu juga dengan yang daging sapi.
Bubuhkan merica, kecap asin dan minyak wijen, bantingbanting

lagi hingga kalis.

Adonan yang sudah jadi di tempatkan pada baskom ukuran

sedang. Lalu adonan diberi warna hitam dari pewarna

makanan alami yang kita buat tadi.

Kepal adonan dan isi dengan sayuran yang sudah ditumis tadi.

Lalu angkat adonan yang keluar di antara ibu jari dan telunjuk

dengan sendok, masukkan ke dalam panci berisi air mendidih

hingga terapung.

Bakso hitam isi sayuran telah jadi, bisa dinikmati dengan

menambah pasta ataupun saos untuk lebih lebih nikmat.

iv. Promosi

Sebelum melakukan kegiatan pemasaran kita lakukan

kegiatan promosi terlebih dahulu. Hal ini bertujuan agar sebelum
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dilakukan pemasaran, Sotamisay sudah dikenal oleh masyarakat

terutama penggemar bakso. Jadi saat pemasaran bisa lancar tanpa

ada kendala tentang kegiatan promosi.

v. Pemasaran

Pada tahap ini akan dilakukan penjualan oleh kelompok

kami sendiri dan pencarian tempat-tempat yang dapat membantu

memasarkan produk Sotamisay, misal di warung, toko, atau pasar

yang dapat melakukan kerja sama antara kedua belah pihak agar

program dapat berjalan lancar.

c. Tahap Evaluasi

Pada tahap ini, kami akan melakukan evaluasi secara langsung. Kami

akan melakukan penghitungan hasil dengan keuntungan yang didapat

serta mengevaluasi kinerja tim.
BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

4.1 Anggaran Biaya






















