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PENDAHULUAN 
 
 

Latar Belakang Masalah 

Sekarang ini bakso telah menjadi makanan yang mudah dicari dan dibuat 

oleh masyarakat. Salah satu jajanan yang menjadi favorit mahasiswa IPB. Bakso 

merupakan makanan yang memiliki cita rasa khas namun   berkolesterol tinggi. 

sebagai  catatan  dalam  bisnis  bakso  ini  diperlukan  sajian  bakso  yang  tidak 

standard, sehingga dapat menarik minat konsumen untuk datang, mengerti kan 

pentingnya gizi seimbang dan datang membeli bakso tersebut. 

Sajian berupa bola daging dengan kuah yang akan kami usulkan berbeda 

dengan  yang  tersedia  dipasaran.  Sebagian  produk  bakso  yang  ada  di  pasaran 

hanya menonjolkan dari bahan dagingnya saja tanpa memperhatikan 

keseimbangan zat gizi di dalamnya. Dan maraknya zat yang di gunakan untuk 

pengawet dan pengenyal, membuat konsumen bakso menurun. Karena itu kami 

ingin  membuat  suatu  inovasi  baru.  Warna  dari  kuah  baksonya  di  campurkan 

dengan warna dari sayur dan umbi-umbian yaitu warna kuah ungu, merah dari 

bayam dan warna kuah hijau. Bentuk bakso yang akan kami sajikan yaitu berbagai 

bentuk beruang, kepiting, pesawat, kura-kura,hati, bulan sabit, bintang, dan bulat. 

diharapkan ini dapat menjadi salah satu wadah untuk belajar anak dan dapat juga 

untuk menggungkapkan isi hati dengan bakso ini. 

Dalam rangka membuat gebrakan baru ini, kami harapkan bakso ini dapat 

bermanfaat bagi konsumennya. Selain bergizi tinggi, bakso ini banyak disukai dan 

karena tampilan yang berbeda dari kuah dan bentu bakso serta komposisi yang 

berasal dari campuran tepung sayur dan umbi-umbian. Nilai gizi bakso terdapat 

protein,   karbohidrat,   lemak,   dan   vitamin   yang   dapat   tercukupi   dengan 

mengkonsumsi bakso ini. 

Program ini menggambarkan produk Bakso Sayur rendah kolesterol yang 

memanfaatkan  sayur,  ubi,  jagung,  jamur,  wortel,  bayam  sebagaicampurannya. 

Dari bahan-bahan ini akan diolah menjadi Bakso Sayur Rendah Kolesterol dengan 

nama  dagang  bakso  La-Legumbre  yang  memiliki  rasa  enak,  bergizi  tinggi, 

memiliki  bentuk  yang  menarik,  dan  berdaya  jual  tinggi,.  Produk  bakso  ini 

diharapkan menjadi inovasi alternative makanan bagi banyak orang, produk ini
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juga dapat memberikan nilai tambah terhadap bakso yang biasanya hanya terbuat 

dari daging. 

 
 

Perumusan masalah 

Banyaknya makanan siap saji yang kurang mengandung gizi yang cukup. 

Berdasarkan   uraian   diatas,   maka   dirumuskan   usaha   untuk   membuat   dan 

memasarkan bakso yang berbahan baku sayur segar, umbi, daging sapi, sari sayur 

untuk pewarna kuah (ungu dari umbi ungu, merah dari bayam, dan hijau dari daun 

suji). Bakso salah satu  bentuk mkanan altenatif  yang disukai dari kalangan atas 

sampai  bawah.  Namun,  produk  bakso  yang  dipasarkan  sebagian  besar  tidak 

memperhatikan zat gizi terutama kolesterolnya, vitamin dan karbohidrat. Maka, 

dibutuhkan produk inovasi yang bergizi tinggi yang dapat mencakup kebutuhan 

tubuh, namun tetap menarik, praktis dan mengenyangkan. 

Modifikasi Bakso Sayur Sehat ini dilakukan untuk memanfaatkan 

kandungan nilai gizi sebagai pengganti sarapan yang menyehatkan dan memenuhi 

gizi yang dapat menarik konsumen dan menghasilkan profit bagi produsennya. 

 
 

Tujuan 

1.   Mengetahui cara pengolahan & bahan dasar bakso sehingga menjadi sajian 

bakso sayur yang rendah kolesterol sebagai alternatif makanan sehat. 

2.   Meningkatkan nilai gizi dengan rendah kolesterol 

3.   Komersialisasi bakso sayur (la-legumbre) dari kalangan atas ke bawah. 

4.   Mengetahui strategi Pemasaran agar  bakso  La-Legumbre diterima dengan 

bentuk-bentuk menarik. 

Target Luaran 

 

Target  yang  diharapkan  dari  kegiatan  wirausaha  bakso  rendah 

kolesterol tercipta satu sajian bakso sayur yang diminati oleh masyarakat umum 

dan  alternatif  sajian  rendah  kolesterol  serta  memiliki  nilai  jual  tinggi.  Usaha 

pembuatan  bakso  ini  akan  memicu  munculnya  peluang  usaha  baru  yang  bisa 

dikembangkan  oleh  masyarakat.  Membuka  lapangan  usaha  baru,  menambah 

keanekaan produk pengolahan hasil pertanian (khususnya sayur) dan 

memunculkan inovasi baru bakso sayur rendah kolesterol.



 
 
 

3  

  
 
 

Pada  jangka  waktu  empat  bulan setelah  pengumuman,  dapat 

melaksanakan program sesuai usulan yang telah desetujui, tim pelaksanan dapat 

mengolah sayur dan bahan yang lain sehingga menjadi sajian bakso sayur rendah 

kolesterol yang enak dan layak dijual, pemasran bakso sayur yang meluas, sajin 

bakso sayur ditrima dan diinginkan masyarakat, mendapatkan keuntungan dari 

penjualan bakso, dapat meningkatkan nilai tambah dari sayur yang sehat, bergizi 

tinggi, bakso  rendah kolesterol, dan diminati dengan sajian bakso yang menarik 

(bentuk pesawat, beruang, hati, bulan, bintang, kepiting, dan bulat). Pembelian 

alat-alat untuk proses produksi, lokasi produksi (sewa), uji coba sendiri,uji lab 

kandungan gizi dan rendah kolesterol, uji coba ke mahasiswa dengan menyebar 

kuisoner, penjualan untuk memperkenalkan produk bakso ke masyarakat luas, dan 

keberlanjutan. 

Kegunaan Program 

Melalui   program   ini   pula   diharapkan   tim   pelaksana   dapat   belajar 

berwirausaha  sehingga  dapat  menghasilkan  profit  dan  usaha  tersebut  terus 

berlanjut. 

1.   Bagi Perguruan Tinggi 

Munculnya  produk  Bakso  Sayur  ini  sebagai  pangan  fungsional 

baru  akan  memicu  jiwa  kreatif  mahasiswa  dalam  menciptakan  sebuah 

produk pangan olahan baru yang bermanfaat bagi tubuh, sehat dan praktis. 

Kondisi  seperti  ini  dapat  menimbulkan  iklim  kompetitif  dikalangan 

mahasiswa  untuk  bersaing  melalui  pengembangan  intelektualitas  dan 

kreativitas, sehingga secara tidak langsung dapat meningkatkan kualitas 

perguruan  tinggi.  Program  ini  merupakan  perwujudan  dari  Tridharma 

Perguruan  Tinggi  yang  diharapkan  dapat  meningkatkan  khasanah  ilmu 

pengetahuan khususnya dalam bidang kewirausahaan. 

1.   Bagi Mahasiswa 

Pelaksanaan  program  ini  akan  merangsang  mahasiswa  berfikir 

kreatif,   inovatif   dan   dinamis.   Pelaksanaan   program   ini   menuntut 

mahasiswa untuk dapat bekerja dalam tim. 

2.   Bagi Masyarakat
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Adanya  produk  ini  akan  membantu  konsumen  terutama  untuk 

mereka yang tidak memiliki waktu banyak untuk sarapan dan karena di era 

sekarang  banyak  yang  jarang  memasak  karena  kesibukan.  Bakso  ini 

diharapkan  menjadi  produk  yang  siap  saji,  menarik,  mengenyangkan, 

menyehatkan,  dan  bergizi  tinggi.  Meningkatkan  minat  petani  untuk 

menanam  sayur,  jamur,  umbi,  dan  jagung  sekaligus  membantu  dalam 

pemasaran   produk   sehingga   akan   meningkatkan   pendapatan   petani. 

Meningkatnya   produksi   sayur,   jamur,   umbi,   dan   jagung   juga   akan 

mengurangi ketergantungan Indonesia akan sagu dan gandum. 

Gambaran Umum Rencana Usaha 

Kehidupan yang semakin dinamis menuntut manusia untuk berpikir dan 

bergerak  lebih  cepat.  Kepraktisan  merupakan  hal  yang  menjadi  kriteria  utama 

manusia  modern  dalam  memilih  produk,  termasuk  produk  pangan.  Kesibukan 

aktivitas juga membuat sebagian besar orang tidak memperhatikan pola makan, 

terutama sarapan dan cenderung memilih untuk membeli makanan siap saji dari 

pada membuat sendiri. Hal ini dikarenakan jam kerja yang padat, sehingga mereka 

tidak memiliki cukup waktu untuk sarapan. Padahal, sarapan sangat penting bagi 

asupan  energi  yang  dapat  membuat  kita  lebih  konsentrasi  dalam  bekerja. 

Banyaknya  pencinta  makanan  bakso,  membuat  kami  berpikir  untuk  membuat 

bakso  yang  dapat  mencakup  Empat  Sehat  Lima  Sempurna  namun  rendah 

kolesterol.  Sehingga  konsumen  tidak  takut  untuk  mengkonsumsinya  karena 

rendah  kolesterol  dan  kebutuhan  tubuh  dapat  dapat  tercukupi  dengan  aktifitas 

yang padat. 

Usaha Bakso Sayur memilki prospek yang cerah berdasarkan fakta di atas. 

Walaupun sudah cukup banyak produk bakso yang dipasarkan, namun sebagian 

besar  kurang  memikirkan  kandungan  gizinya,  serta  kurangnya  daya  tarik  dari 

bentuk bakso, rasa bakso yang rasanya hampir sama dan warna kuahnya yang 

bening menjadikan kami untuk berkreasi membuat usaha bakso yang menarik. 

Bakso Sayur rendah kolesterol ini dapat menjawab tantangan tersebut. Bakso ini 

merupakan produk olahan daging ,sayuran ,umbi, ikan, dan jamur yang bergizi 

tinggi  dan  rendah  kolesterol,  namun  harganya  terjangkau.  Maka,  Bakso  Sayur 

dapat dijadikan alternatif makanan yang praktis dan menyehatkan, serta memiliki
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pangsa pasar yang lebih luas, mulai dari kalangan atas hingga kalangan menengah 

dan bawah. 

 
 

Metode 

Pada   proses   perencanaan   program   melalui   beberapa   tahapan 

kegiatan.  Pada  tahap  pertama  konsultasi  ke  dosen  pembimbing  dan  ahli  yang 

berkompeten, kunjungan ke pasar, kunjungan ke pengusaha bakso, tukang giling 

daging, perusahaan tepung jagung guna memperoleh informasi, pengalaman, dan 

ilmu. Pembelian alat-alat untuk proses produksi,survei pasar dan  lokasi produksi 

(sewa), pengadaan bahan baku, uji coba sendiri, uji lab kandungan gizi dan rendah 

kolesterol, uji coba ke mahasiswa dengan menyebar kuisoner, penjualan untuk 

memperkenalkan  produk  bakso  ke  masyarakat  luas. Metode  yang  digunakan 

sebagai berikut : 
 

Perencanaan 
Kebutuhan Produksi 
 
 
 
 

Pengadaan Peralatan dan 
Penyiapan Lokasi 

 
 
 

Pengadaan Kebutuhan 
Bahan-bahan Produksi 

 
 
 
 

Pembuatan dan 
Pengemasan 
 
 
 
 
 

Sudah 
memenuhi 

syarat 
 
 
 
 

Produk  

 
 
 

Usaha  dijalankan 
 
 
 
 
 

Tanggapan 
Pasar 

Bagus? 
 
 
 
 
 

Pemasaran 
 
 
 
 
 

Namun dalam pembuatan bakso ini tidak di lakukan uji lab untuk kadar 

kolesterolnya hanya berdasarkan literature buku, internet, dan pengetahuan yang 
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diperoleh dari konsultasi dosen. Hal ini di karenakan biaya yang mahal untuk 

pengujian kolesterol di lab. 

 
 

Tahapan Pembuatan bakso la-legumbre : 
 
 

Daging usahakan tidak ada lemak 
 
 

Penggilingan 
 
 

Penggilingan  

 

Daging cincang 
Tepung jagung, telur 

dan kanji 
 
 

Wortel,ubi,jamur 

 

Pencampuran 1  

Gula 0,2%, garam 
0,4%, bumbu-bumbu 

tiram,jamur 
hitam, sawi 
(direbus dan 
dihaluskan) 

Pencampuran 2  
 
 

Pengadonan 
 
 

Isi sayur/umbi/jamur/wortel/jagung manis 
 
 

Dibentuk hati,bintang, bulan, kepiting, 
pesawt, panda, bulat 
 
 
 

Dimasukkan air mendidih  
 
 

Diangakat  
 
 

Didinginkan  
 
 

Disajikan dengan kuahnya  hijau daun suji dan 
kuah merah daun bayam dan sayuran 
 

Pemasaran 

 

Strategi 
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Tahap Awal Pemasaran: 

· Melalui  mulut  kemulut  ,Selebaran  ,Membuka  stand  ,Dijual  di  sekitar 

kampus ,Promosi lewat internet 

Target : 

· Pengadaan alat, Pembuatan bakso, Uji kolesterol ,Memiliki tempat sendiri, 

Iklan  ,Cabang  yang  banyak  di  berbagai  tempat  strategis  ,Menerima 

pemesanan 

Membuat : 

Nama dagang : Bakso La-Legumbre 

Jargon Bakso La-Legumbre  : “Dengan bakso ungkapkan isi hati anda” 

Papan Iklan :
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PELAKSANAAN PROGRAM 
 
 

Ketercapaian Target Luaran 

Pengadaan alat produksi seperti kulkas, kompor gas, tempat jualan bakso, 

rak, piring,dan alat yang lain di peroleh dengan harga relative murah. Memperoleh 

alat pendukung untuk produk bakso seperti cetakan yang beraneka ragam dan 

bahan (daging, sayuran, jamur, dan ubi) yang  mudah di peroleh. 

Tercapainya uji coba bakso ke mahasiswa terbukti dari lembar kuisoner 

yang dibagikan yang menyatakan  bakso layak jual, rasa enak, inovasi baru dari 

sayuran, bentuk yang menarik, dan rendah kolesterol. dari uji coba yang ke tiga 

dilakukan juga penjualan bakso di Pemda Cibinong, terbukti setiap pembeli yang 

berkunjung   terkesan   dan   member   tanggapan   positif   agar   bakso   ini   tetap 

dikembangkan. 

 
 
 
 

Hasil Pelaksanaan

No Tanggal Biaya 

Produksi 

(Rp) 

Target jika terjual 

semua (Rp) 

Target yang 

dibuat (porsi) 

Jumah 

terjual 

(porsi) 

Hasil 

terjual 

(Rp) 

Rugi 

(Rp) 

Untung (Rp) 

1 8-Feb-10 90000 
tidak ada (uji 

coba) 
70 bakso 

- - - - 

2 18-Feb-10 135000 
tidak ada (uji 

coba) 
153 bakso 

- - - - 

3 27-Mar-10 160000 250000 50 porsi 22 110000 50000 - 

4 6 -16 Mei 2010 1500000 2400000 480 porsi 390 1950000 - 450000 
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Permasalahan dan Penyelesaiannya 

a) Administratif 

Secara   umum,   dari   segi   administrasi   tidak   ada   permasalahan   yang 

signifikan. Administrasi  yang  dilaksanakan  dalam  PKMK  ini  adalah  berupa 

pencatatan pengeluaran untuk memenuhi proses pra produksi, produksi, dan pasca 

produksi bakso.  Selain itu, pemasukan dari hasil penjualan bakso juga merupakan 

salah satu reaalisasi dari segi administratif. 

b) Teknis 

Jika ditinjau dari segi teknis, PKM-K ini mengalami sedikit 

permasalahan.  Beberapa  permasalahan  teknis  yang  dihadapi  selama  realisasi 

PKM-K  ini  antara  lain  permasalahan  proses  pra  produksi,  produksi  dan  pasca 

produksi bakso. 

c) Organisasi Pelaksana 

Permasalahan yang dihadapi dari segi organisasi pelaksana adalah dalam 

hal  penentuan  waktu  produksi,  mengingat  beberapa  anggota  yang  tergabung 

dalam kelompok PKM-K ini memiliki jadwal kuliah dan praktikum yang padat di 

departemennya  masing-masing. Permasalahan  ini  dapat  diatasi  dengan  solusi 

berupa penentuan jadwal khusus untuk melakukan proses produksi.   Selain itu, 

solusi  lainnya  adalah  dengan  melakukan  pembagian  tugas-tugas  kepada  setiap 

anggota  dan  komitmen  untuk  menyediakan  waktu  khusus  bagi  keberlanjutan 

program PKM-K ini. 

 
 

d) Keuangan 

Secara   umum,   tidak   ada   permasalahan   yang   signifikan   dalam   hal 

keuangan. Namun,  ada  sedikit  permasalahan  ketika  ingin  melakukan  uji 

kolesterol   yang   membutuhkan   biaya   yang   cukup   besar. Dengan   segala 

pertimbangan dan diskusi yang cukup panjang antar anggota, maka diputuskan 

untuk tidak melaksanakan uji kolesterol.



 
 
 

  
 
 
 

Lampiran 
 
 

Jadwal konsultasi: Konsultasi dengan Dosen, Ahli, dan Pakar 
 
 

 25 Januari 2010, Bogor, waktu 11.00-12.00 WIB, Dr. Dyah Tjahyandari 

Suryaningtiyas (Konsultasi permulaan pembuatan Bakso) 

 02 Februari 2010, Bogor, waktu 13.00-14.00 WIB, Ibu Tiurma Sinaga 

(Dosen Dept. Gizi Masyarakat) 

 6  Februari  2010,  Ponorogo,  waktu  13.00-14.30  WIB,  Bapak  Dadan 

(pembuatan tepung jagung ) 

 6   Februai   2010,   Ponorogo   ,   Waktu   12.00-12.40   WIB,   Bu   Wiwi, 

(Pembutan bakso jagung) 

 16  Februari  2010,  Bogor,waktu  08.00-08.30  WIB,  Koh (Komposisi, 

pembutan, dan pengilingan daging ) 

 19 Februari 2010, Bogor, Waktu 10.00-11.00 WIB Dr. Dyah Tjahyandari 

Suryaningtiyas (Konsultasi hasil uji coba) 0812110033 

 10 Maret 2010, Bogor, Waktu 11.00- 11.20 WIB, Dr. Dyah Tiahyandari 

Suryaningtiyas 

 10 Mei 2010, Bogor, waktu 10.00-10.30 WIB,   Dr. Dyah Tiahyandari 

Suryaningtiyas 

 17  Mei  2010,  Bogor,  waktu  19.00  WIB, Dr.  Dyah  Tiahyandari 

Suryaningtiyas 

 2  Juni  2010  Bogor,  waktu  09.00-09.20  WIB, Dr.  Dyah  Tiahyandari 

Suryaningtiyas



 
 
 

  
 
 
 

Dari hasil konsultasi Kami mendapatkan banyak masukan, pengalaman, ilmu 

baru untuk peningkatan Usaha Bakso Sayur ini. 

 
 

Penggunaan Biaya

Tanggal  Keterangan 

Harga  Total  

23‐Nov‐09  print makalah 4500  4500  

26‐Nov‐09  foto kopi, jilid 

28000  

81200  foto kopi  

19000  

print   7200  

foto kopi, jilid 27000  

28‐Nov‐09  print, foto kopi  37000  
47000  print  10000  

8‐Feb‐10  percobaan 1        

bawang putih,merah  2500  

90000  

garam,gula  500  

merica  1500  

penggilingan   6000  

daun bawang prei  1500  

bihun  5000  

mie kuning  4000  

es batu  1500  

roiko  1000  

tepung kanji  1500  

Daging 1 kg  60000  

tulang  5000  
14 Februari 2010  Rak piring  18000  

144000  

Mangkok 6 buah  20000  

panci 1  35000  

serbet 2  6000  

ember 2  10000  

penjepit 2  12000  

Baskom 1  8000  



 
 
 

  
 
 
 

tempat sambal 1  4000  

irus, mangkok  15000  

nampan, piring plastik  10000  

tempat bumbu  6000  

15‐Feb‐10  jagung  1000  

wortel  3000  

sawi  1000  

kol  2000  

daun sledri  1000  

daun pandan  1000  

ubi jalar 1 kg  2000  

toge  1000  

jamur  6000  

telor  5000  

mie telor  3500  

soun 2  2500  

masako 3  1500  

bawang putih  4000  

bawang goreng  3000  

garam,gula  500  

merica  2500  

sagu  4000  

daging 1/2kg  30000  

ayam 1 kg  23000  

gilingan  4000  

cetakan  15000  

transportasi  15000  

parkir  4000  

16‐Feb‐10  tapioka  5000  

timbangan  50000  

blender   210000  

penggilingan   6000  

28‐Feb‐10  sendok  10000  

panci 1  35000  

telenan,tmpt plastik 5  20000  

toples  15000  

mangkok plastik 3  10000  

pisau serbaguna  3500  

pisau  3500  

serok  2000  

piring plastik  3000  

11 Maret 2010 temapat bakso  200000  

transportasi  20000  

135500  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
271000  
 
 
 
 
 
 
 

102000  
 
 
 
 
 
 
220000  



 
 
 

  
 
 
 

12 maret 2010  tempat produksi 1bulan  200000  200000  

13 maret 2010 transportasi  45000  

tempat air  15000  

wadah plastik  10000  

tempat sampah  17000  

sapu  13000  

16 maret 2010 kompor gas  230000  

gas  135000  

konsumsi  30000  

sabun  3000  

100000  
 
 
 
 
 
 
420000  

konsumsi  20000  

fotokopi  2000  

17 maret 2010  galon air  45000  45000  

18 maret 2010 kulkas  1200000  

bayar kenek  35000  

bayar angkot  38000  

parkir  8000  
1326000  

transportasi  20000  

konsumsi 5 orang  25000  

21 maret 2010  keperluan alat dapur  256000  256000  

27 maret 2010     uji coba 3 dan jual  367500  367500  

23 maret 2010  Fotokopi, print makalah  30000  30000  

24 Maret 2010 Foto kopi  6000  6000  

poster IPB  300000  300000  

konsumsi  10000  10000  

22‐Apr‐10  pembayaran tempat/bln  200000  200000  

30‐Apr‐10  poster  100000  100000  

 4 Mei 10  tempat jualan (sewa 3 hari)  125000  125000  

5 mei 10  Bahan produksi  125000  125000  

Perlengkapan produksi  30000  30000  

6 Mei 10  Bahan produksi  125000  125000  

Transportasi   10000  10000  

tepung gandum  5000  5000  

air galon  10000  10000  

7 Mei 10  Bahan produksi  125000  125000  

transportasi  10000  10000  

konnsumsi pegawai  20000  20000  

Upah pegawai 3 hari  75000  75000  

8‐16 Mei 10  penjualan biaya produksi  1200000  1200000  

8 Mei 10  print  30000  30000  

laporan kemajuan  10000  10000  

fotokopi 5 kali  40000    40000  

11 mei 10  pembayaran tempat/bln  200000       200000  



 
 
 

  
 
 
 

7 juni 10  makalah laporan  60000     60000  

Jumlah uang  6655700 6655700  

dana tersedia  7000000 7000000  

sisa dana  344300 344300  
 
 

Rencana Penggunaan Sisa Dana

Penggunaan Sisa dana  

Rencana  Biaya  

Pembayaran Kos/tempat produksi  200000 

Produksi  120000 

Pekerja  20000 

biaya tak terduga  4300 



 
 
 

  
 
 
 

Lampiran Dokumentas Kegiatan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pembelian daging dan tempat giling 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Penggilingan daging Proses pembutan dan penjualan 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Proses Penjualan di Pemda Cibinong



 
 
 

  


