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Puji syukur kami panjatkan kehadirat Allah SWT atas segala limpahan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga kami dapat menyelesaikan tugas PKM- K ini dengan sebaik-baiknya dengan judul “Mie KKu (kuah kuning) untuk Rakyat Indonesia” Sebagai Inovasi alternatif olahan mie yang sehat, lezat dan terjangkau. Dengan adannya PKM-K ini, saya harapkan dapat memberikan pengetahuan dan informasi tentang alternatif makanan olahan mie yang berkualitas. Saya sampaikan terima kasih kepada semua pihak yang telah membantu penyusunan dan penyelesaian PKM-K ini sehingga dapat terselesaikan dengan baik.
Apabila dalam penyusunan PKM-K ini banyak terdapat kekurangan maka untuk kesempurnaan PKM-K ini, saya mengharap kritik dan saran dari semua pihak agar tercipta PKM-K yang lebih baik. kami mengucapkan terima kasih kepada semua pihak terkait dalam pembuatan PKM-K ini. Semoga PKM-K ini bermanfaat bagi kita semua.
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RINGKASAN
Mie merupakan produk makanan yang terbuat dari tepung terigu yang berbentuk unik panjang seperti tali. Mie sendiri merupakan makanan yang berasal dari cina, namun diindonesia sendiri mie memiliki banyak penggemar dari berbagai golongan masyarakat. Olahan mie di indonesia bermacam-macam jenisnya, seperti mie ayam, mie bakso, mie jowo  dan lain-lain. Mie memiliki tekstur yang lunak dan lembut, karena bentuknya yang menarik, mie dijadikan pilihan makanan yang banyak disukai masyarakat indonesia.
Mie KKu (Kuah Kuning) merupakan makanan dari olahan mie yang dipadukan dengan kuah rempah asli indoesia, masyarakat jawa sering menyebutnya kuah lodeh. Olahan mie ekonomis ini dalam penyajiannya yakni mie disajikan kemudian disiram sayur kuning (dalam bahasa jawa sayur lodeh) dan diberi toping telur goreng yang diiris-iris.
Lokasi penjualannya sediri didekat kampus UNNES sekran dengan target penjualan yaitu mahasiswa dan masyarakat sekitar. Strategi yang kami gunakan untuk menarik dan meningkatkan minat calon pembeli yakni dengan penyebaran browsur produk dan promisi dimedia sosial serta mengajak langsung calon pembeli.













BAB I
PENDAHULUAN
1.1      Latar Belakang Masalah

Mie merupakan bahan pangan yang cukup potensial, selain harganya relatif murah dan praktis mengolahnya, mie juga mempunyai gandungan gizi yang cukup baik. Di dalam 100 gr mie kering terkandung 338 Kal, protein 7.6g, lemak 11.8g, karbohidrat 50.0g, mineral 1.7 mg dan kalsium 49 mg. Ditilik dari kandungan gizinya, mie rendah akan kandungan kalorinya sehingga cocok untuk orang yang sedang menjalani diet rendah kalori.
 Banyak sekali penjaul olahan mie dipinggir jalan sampai direstoran-restoran. Namun diindonesia sendiri mie dijadikan makan dengan kelas atau harga yang terjangkau atau bisa disebut makanan yang merakyat. Contoh olahan mie yang sering dijumpai diindonesia seperti mie ayam, mie bakso, mie jowo dan lain-lain. 
  Di indonesia terkenal pengolahan makanan yang menggukann bnyak rempah-rempah, contohnya adalah sayur lodeh yang terbuat dari campuran rempah-rempah dengan santan kelapa. Sayur Lodeh mengandung energi sebesar 240 kilokalori, protein 9,08 gram, karbohidrat 30,65 gram, lemak 12,45 gram, kalsium 135 miligram, fosfor 184 miligram, dan zat besi 4,26 miligram.  Selain itu di dalam Sayur Lodeh juga terkandung vitamin A sebanyak 1465 IU, vitamin B1 0,14 miligram dan vitamin C 29 miligram.  Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram Sayur Lodeh, dengan jumlah yang dapat dimakan sebanyak 100 %.  Dalam pengolahannya biasanya dicampur bahan makanan lain sesuai selera. Ada yang di campur dengan ikan atau ayam tapi untuk olahan sehari-hari didesa-desa sayur lodeh dicampur dengan sayu-sayuran. Perpaduan antara mie dengan nilai ekonomis yang murah dengan sayur lodeh yang menjadi makanan khas indonesia menjadikan olahan mie yang lezat, sehat dan juga terjangkau. Program ini diharapkan dapat menggugah hati masyarakat indonesia akan produk olahan mie yang sehat, lezat dan dengan harga terjangkau.
Adapun kami memilih pembuatan mie dengan kuah rempah dalam program ini dikarenakan hal-hal berikut.
1. Mie merupakan makanan yang identik dengan masyarakat kalangan bawah (harganya ekonomis)
2. Mie banyak disukai oleh berbagai lapisan masyarakat indonesia.
3. Masyarakat indonesia suka dengan makanan yang kaya akan rempah-rempah.
1.2 	Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan beberapa masalah, sebagai berikut:
1. Bagaimana cara pengolahan mie dengan varian yang sehat, lezat dan ekonomis?
2. Bagaimana cara pemasaran mie KKu (Kuah Kuning)?
3. Bagaimana pemanfaatan rempah-rempah dalam pengolahan mie yang inovatif?

1.3        Tujuan Program 
	Tujuan dari latar belakang di atas adalah:
1. Dapat melatih jiwa kewirausahaan mahasiswa dengan makanan yang sehat, lezat dan ekonomis salah satunya dengan bahan dasar mie.
2. Memberi informasi kepada konsumen tentang makanan olahan mie yang sehat, lezat dan juga dengan harga terjangkau serta manfaat mengkonsumsi mie kku (mie kuah kuning) bagi kesehatan.
3. Dapat memanfaatkan sayur lodeh (asli indonesia) pada makanan olahan mie.

1.4      Luaran yang Diharapkan

Luaran yang diharapkan dari usaha ini adalah menghasilkan produk makanan yang sehat,lezat dan juga terjangkau untuk masyarakat yaitu Mie KKu (Kuah Kuning), sehingga masyarakat lebih slektif dalam memilih makanan yang berkualitas. Selain itu mie kku juga meminimalisir adanya penggunaan daging glondongan atau daging berformalin yang kerap di jumpai sebagai campuran kuah atau kaldu pada olahan mie bakso ataupun mie ayam karena pada mie kku menggunakan kuah rempah-rempah asli. 

1.5      Kegunaan Program

Adapun kegunaan yang dapat diperoleh dari kegiatan PKM-K ini adalah:
1. Dapat membuka peluang usaha bagi mahasiswa tentang pembuatan mie kku (kuah kuning) yang sehat, lezat juga terjangkau bagi masyarakat.
2. Memberi alternatif makanan olahan mie yang ekonomis, memiliki kandungan gizi dan aman di konsumsi. Hal ini ditujukan bagi masyarakat yang takut akan praktek penggunaan daging yang tidak layak pada olahan mie.
3. Masyarakat diharapkan dapat mengenal produk rakyat.

BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
Proses pelaksanan program ini akan dilaksanakan dalam beberapa tahap. Tahap pertama, yaitu mencari mitra penyuplai mie. Hal tersebut dimaksudkan untuk menekan biaya produksi dan waktu. Selain mencari mitra pada tahap ini kami juga mencari alat-alat yang akan digunakan untuk mengolah bahan dasar dalam pembuatan produk. Untuk tahap kedua, mencari bahan baku utama dan bahan-bahan lain yang dibutuhkan. Dalam tahap ini, bahan baku yang akan dicari adalah mie, rempah-rempah, santan dan juga bahan lain yang dibutuhkan.
 	Bahan-bahan yang dibutuhkan mudah di dapatkan di pasar. Setelah semua sudah terkumpul, barulah melaksanakan tahap ketiga yakni pengolahan terhadap bahan yang sudah ada untuk dijadikan produk yang harapkan. Tahap terakhir adalah melakukan pemasaran atau penjualan produk langsung ke masyarakat.
Dalam usaha produksi mie kuah ini terdapat 4 aspek yang menjadi landasan bahwa usaha produksi ini layak untuk dijadikan sebagai usaha baru, yaitu :

1. Aspek teknis
Ditijau dari segi tempat produksi dan pemasaran. Usaha tersebut akan dilaksanakan didaerah sekitar kampus unnes sekaran yang memiliki peluang yang besar dengan adanya para mahasiswa.
2. Aspek manajemen
Adapun tugas-tugasnya antara lain :
a. Ketua
Sebagai penanggung jawab semua kegiatan usaha
b. Bagian produksi
Menyiapkan bahan dan peralatan produksi serta mengontrol produk yang dihasilkan
c. Bagian keuangan
Sebagai penanggung jawab keuangan 
3. Aspek pemasaran
Dalam melakukan usaha pemasaran merupakan faktor yang penting dari pendirian suatu usaha yaitu pemasaran ditujukan kepada semua kalangan yaitu dari anak-anak sampai orang tua. Pemasaran ini dilakukan di sekitar kampus unnes sekaran.
4. Aspek keuangan
Dalam pemasarannya produk ini memiliki daya tarik pada keunikan dan harganya yang terjangkau bagi masyarakat segala golongan.

BAB III
METODE PENDEKATAN
Dalam kegiatan ini kami akan memperkenalkan kepada masyarakat tentang olahan mie baru yang unik dan terjangkau, kemudian kami juga memberikan informasi tentaang manfaat dari olahan mie ini pada poster publikasi. Antara lain menyehatkan hal tersebut dicerminkan dengan penggunaan rempah dalam kuah. 
Promosi produk dilakukan secara online melalui sosail media ataupun langsung kepada teman dan sosialisasi dengan pembentangan poster atau media publikasi lain, sehingga masyarakat tertarik untuk membeli produk Mie KKu (Kuah Kuning).
Pemasarannya dilakukan dengan cara dijual langsung kemasyarakat dengan tempat yang aman dan nyaman.

BAB IV
PELAKSANAAN PROGRAM
4.1       Waktu dan Tempat Pelaksanaan
1. Waktu Pelaksanaan Program
Waktu pelaksanaan dimulai bulan Januari – Maret 2016
2. Tempat Pelaksanaan Program
Penjualan : sekitar kampus UNNES Sekaran 
4.2       Tahapan Pelaksanaan 
	NO.
	KEGIATAN
	BULAN I
	BULAN II
	BULAN III

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

	1
	Persiapan mitra, alat, bahan, dan tempat penjualan
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	Pelaksanaan program:
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	a. Produksi
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	b. Promosi
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	c. Pemasaran
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	Evaluasi usaha dan penulisan laporan akhir
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 



4.3       Instrumen Pelaksanaan
Anggota pelaksanaan terdiri dari 3 orang dengan pembagian tugas sebagai berikut:
Andik Saputa		: Ketua pelaksana program dan produksi
Anggota 1             	: Produksi dan pemasaran (desain grafis)
Anggota 2		: Keuangan dan pemasaran
Anggota 3		: Produksi dan pemasaran (desain grafis)

4.4       Rancangan dan Realisasi Biaya
Biaya perlengkapan
	No. 
	Nama 
	Jumlah 
	Harga 

	1
	Gerobak 
	1
	2.000.000

	2
	Kursi 
	6
	150.000

	3
	Meja
	1
	100.000

	
	Jumlah 
	2.250.000



Biaya Peralatan
	No
	Peralatan 
	Jumlah
	Harga
	Umur Ekonomis

	1
	Panci 
	3
	180.000
	3 tahun

	2
	Blender
	1
	148.000
	2 tahun

	3
	Kompor Gas
	1
	75.000
	1 tahun

	4
	Mangkok
	12
	85.000
	1 tahun

	5
	Tabung Elpigi
	1
	180.000
	3 tahun

	6
	Regulator
	1
	65.000
	2 tahun

	7
	Selang Gas Elpigi
	1
	37.500
	1 tahun

	8
	Sendok
	24
	30.000
	 1 tahun

	9
	Garpu 
	24
	40.000
	1 tahun

	10
	Sumpit 
	24
	20.000
	1 tahun

	9
	Baskom
	5
	15.000
	1 tahun

	10
	Gelas 
	24
	100.000
	1 tahun

	11
	Nampan 
	3
	18.000
	 6 bulan

	12
	Penggorengan 
	1
	60.000
	2 tahun

	13
	Dandang besar
	1
	180.000
	3 bulan

	14
	Pisau 
	3
	24.000
	1 tahun

	Jumlah
	1.257.500
	



		Biaya Bahan
	No
	Bahan
	Jumlah
	Harga
	Asumsi Jumlah Produksi

	1
	Mie 
	1 kg
	12.000
	15

	2
	Daun salam
	5 lembar
	4.000
	15

	3
	Santan kental 
	2,5 liter
	15.000
	15

	4 
	Garam halus
	½ bungkus
	500
	15

	5
	Merica bubuk
	1 bungkus
	1.000
	15

	4
	Telur
	7 butir
	10.500
	15

	6
	Bawang putih
	1/4 kg
	2.500
	15

	7
	Cabe merah
	½  kg
	5.000
	15

	8
	Bawang merah
	¼  kg
	3.000
	15

	9
	Gula pasir
	5 sdm
	600
	15

	9
	Trasi
	1 buah
	2.000
	15

	10
	Kemiri
	5 butir
	5.000
	15

	Jumlah
	61.100
	


	
		Biaya Habis Pakai
	No
	Bahan
	Jumlah
	Harga satuan (Rp)
	Jumlah harga (Rp)

	1
	Mie  
	90 kg
	12.000/kg
	1.080.000

	2
	Kelapa 
	180 buah
	6.500/buah
	1.170.000

	3
	Garam 
	5 kg
	3.000/bungkus
	15.000

	4
	Telur
	20 kg
	13.000/kg
	260.000

	5
	Merica bubuk
	90 bungkus 
	1.000/bungkus
	90.000

	7
	Bawang putih
	22,5 kg
	23.000/kg
	517.500

	8
	Bawang merah
	22,5 kg
	35.000/kg
	787.500

	9
	Trasi 
	45 bungkus
	1.000/bungkus
	45.000

	10
	Kemiri 
	3 kg 
	7000/kg
	21.000

	11
	Minyak goreng kelapa
	30 liter
	11.500/liter
	345.000

	12
	Cabai merah
	50 kg
	25.000/kg
	1.250.000

	13 
	Gula pasir
	3 kg
	12.500/kg
	37.500

	14
	Daun salam
	2 kg
	10.000/kg
	20.000

	 
Jumlah
 
	5.637.500




Biaya Perjalanan
	No
	Jenis Barang
	Harga
	Kebutuhan
	Harga Total

	1
	Pemasaran dan Promosi 
	100.000
	3 bulan
	300.000

	2
	Litrik
	50.000
	3 bulan
	150.000

	2
	Elpiji
	150.000
	3 bulan
	450.000

	2
	Konsumsi
	100.000
	3 bulan
	400.000

	
	Total
	1.300.000




Biaya Lain-Lain
	No
	Jenis barang
	Harga
	Kebutuhan
	Total Harga

	1
	Kertas A4
	40.000
	1 rim
	Rp. 40.000

	Total Biaya
	Rp. 40.000



Total Biaya
	No
	Jenis Biaya
	Jumlah (Rp)

	1
	Biaya perlengkapan
	2.250.000

	2
	Biaya peralatan
	1.257.500

	3
	Biaya bahan habis pakai (3 bulan)
	5.637.500

	4
	Biaya Perjalanan
	1.300.000

	5
	Biaya Lain-lain
	40.000

	
	Total
	10.484.500



Total Biaya Keseluruhan adalah Rp. 10.484.500 = Rp. 10.490.000
Biaya produksi (per produk) = Biaya bahan/jumlah produk
=61.100/15
= 4.100
Harga jual = 8.000
Keuntungan 8.000 - 4.100 = 3.900

a. Pendapatan per hari 	= jumlah produk x harga jual
			= 15 x 8.000
			= 120.000
Pendapatan  per bulan	= pendapatan per hari x 30
			= 120.000 x 30
			= 3.600.000
            Pendapatan 3 bulan	= pendapatan per bulan x 3
			= 3.600.000 x 3
			= 10.800.000
b. Keuntungan per hari	= pendapatan per hari – biaya produksi perhari
			= 120.000 – 61.100
			= 58.900
            Keuntungan per bulan = keuntungan perhari x 30 hari
			= 58.900 x 30
			= 1.767.000
             Keuntungan 3 bulan	= keuntungan per bulan x 3
			= 1.767.000 x 3
			= 5.301.000
	

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Mie KKu (Kuah Kuning) merupakan inovasi baru dalam pengolahan mie, yaitu dengan menggunakan kuah kuning (kuah santan) sebagai kuah mie yang biasanya menggunakan kuah kaldu daging atau ayam.
Dalam lingkup penjualannya kami memilih daerah sekitar kamus UNNES Sekaran dengan target pasar para mahasiswa dan masyarakat sekitar, menurut kami hal tersebut relevan dengan patokan harga yang kami berikan yang sesuai dengan kantong mahasiswa ataupun sangat terjangkau oleh masyarakat pada umumnya.
Harapan kami produk kami ini dapat lebih dikenal oleh masyarakat dan kami menyerankan masyarakat lebih selektif dalam memilih makanan olahan mie dan kami juga menyarankan produk kami ini dikembangkan dengan varian yang lebih banyak lagi yang kemudian akan mampu bersaing dengan makanan olahan mie lainnya.

Lampiran 

1) Nama dan Biodata Ketua serta Anggota Kelompok

 Ketua Pelaksana Kegiatan

   Nama Lengkap 		: Andik Saputra
   NIM 			: 1102414085
   Fak/ Program Studi 	: Ilmu Pendidikan / Kurikulum dan Teknologi Pendidikan
    Perguruan Tinggi 	: Universitas Negeri Semarang

 Anggota Pelaksana

a) Nama Lengkap		: anggota 1
   NIM			: -
   Fak/ Program Studi	: Ilmu Pendidikan / Kurikulum dan Teknologi Pendidikan
    Perguruan Tinggi	: Universitas Negeri Semarang

b) Nama Lengkap 		: anggota 2
   NIM 			: -
   Fak/ Program Studi 	: Ilmu Pendidikan / Kurikulum dan Teknologi Pendidikan
   Perguruan Tinggi 	: Universitas Negeri Semarang

c) Nama Lengkap 		: anggota 3
   NPM 			: -
   Fak/ Program Studi 	: Ilmu Pendidikan / Kurikulum dan Teknologi Pendidikan
   Perguruan Tinggi 	: Universitas Negeri Semarang
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