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I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pempek adalah kuliner khas Palembang yang terkenal di Indonesia.Variasi
isi dari pempek sangat terbatas, hanya berisi telur. Pola hidup masyarakat yang
back to nature ataupun healthy lifestyle turut mendukung terjadinya perubahan
permintaan pasar terhadap makanan. Atas dasar hal-hal tersebut, peluang untuk
menciptakan sebuah inovasi dalam mengolah pempek sangat besar.

Pempek Lajang adalah bentuk inovasi pempek. Bahan dasar pempek
diinovasikan dengan ikan lele untuk memberikan nilai tambah dari segi keunikan
dan gizi. Ikan lele memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi (sumber protein)
dan harganya lebih murah dari ikan belida dan ikan tenggiri. Isi pempek
divariasikan dengan buah jamblang (Syzigium cumini) yang memiliki manfaat
bagi kesehatan. Sasaran pasar untuk usaha ini adalah masyarakat umum.

B. Perumusan Masalah

Perumusan masalah yang akan dibahas adalah :

1.  Pengembangan inovasi pempek berbahan dasar dasar ikan lele dan isi

buah jamblang

2.  Kurangnya pemanfaatan buah jamblang sebagai produk makanan

3.  Dibutuhkannya inovasi baru dalam pemanfaatan dan pengembangan

potensi ikan lele dan buah jamblang pada produk pempek
C. Tujuan

Tujuan penulisan karya tulis ini adalah :

1.  Mengembangkan potensi ikan lele dan buah jamblang

2 Menambahkan nilai ekonomis dan manfaatnya bagi masyarakat

3. Diversifikasi pangan (pempek) yang terbuat dari ikan lele

4.  Membuka peluang usaha bagi masyarakat

5 Menumbuhkan jiwa kewirausahaan, tanggung jawab, dan kerja sama

dalam tim
D. Luaran Yang Diharapkan

Luaran yang diharapkan dari produk ini adalah terciptanya suatu produk
pempek berbahan dasar ikan lele dan isi buah jamblang. Dihasilkannya sebuah
sistem usaha yang dapat mendayagunakan potensi ikan lele dan buah jamblang
dengan menginovasikannya menjadi produk pempek.

E. Kegunaan
1. Menumbuhkan jiwa kreativitas dan kewirausahaan mahasiswa
2. Mengembangkan semangat kemandirian finansial, kemampuan
kerjasama tim, dan manajerial secara profesional dengan
menggunakan prinsip-prinsip manajemen

3. Menambah nilai minat dalam memanfaatkan ikan lele dan buah

jamblang

4.  Bentuk inovasi pempek yang memberikan nilai tambah dari produk,

rasa, dan manfaat

5. Produk pempek dengan harga terjangkau, enak, dan sehat
1. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Pempek lajang merupakan inovasi pempek berbahan dasar ikan lele dan isi
buah jamblang dengan nilai tambah dari keunikan produk, gizi, dan manfaat
kesehatan. Sasaran pasar untuk usaha ini adalah masyarakat umum.



I1l. METODE PENDEKATAN
A. Lokasi Produksi
Lokasi produksi Pempek Lajang di JI. Babakan Raya 5 No. 155, Darmaga
Bogor.
B. Perencanaan Produksi
Pembuatan Pempek Lajang menggunakan alat, bahan baku., dan
penjualannya dengan etalase.
C. Proses Produksi
1. Tahap pembuatan isi pempek
Siapkan buah jamblang, bersihkan, dan pisahkan dari bijinya.Peras buah
jamblang dengan air garam secara perlahan jangan sampai hancur. Setelah itu
tumis dengan tambahan bahan, yaitu bawang merah, bawang putih, dan garam
secukupnya.
2. Tahap pembuatan pempek
Tahap pembuatan pempek yaitu pisahkan daging dan kulit ikan lele. Blender
daging ikan lele dengan air es, kapus sirih, dan garam secukupnya hingga halus.
Perbandingan air es dengan daging ikan lele adalah 1:2. Kemudian campurkan
daging tersebut dengan tepung tapioka dengan perbandingan 1:1 sampai adonan
merata dan tekstur adonan kenyal. Bentuk pempek dan isi dengan tumisan buah
jamblang yang telah disediakan. Siapkan air mendidih, rebus pempek hingga
matang. Jika menginginkan pempek goreng, setelah direbus pempek bisa langsung
digoreng.
3. Tahap pembuatan kuah
Siapkan cabe rawit, bawang putih, dan garam secukupnya. Lalu blender
hingga halus. Kemudian rebus bumbu bersama asem jawa, gula aren, dan kecap
manis.
4. Tahap akhir
Siapkan mangkok, masukkan pempek yang telah digoreng atau direbus
dengan kuah yang telah dibuat. Tambahkan mie basah dan irisan mentimun.
Pempek Lajang siap disajikan.
D. Kapasitas Produksi
Produksi pempek ditargetkan 20 porsi per hari.
E. Bauran Pemasaran
1. Produk
Produk yang diproduksi adalah Pempek Lajang.
Keuntungan dan keunikan produk, yaitu:
1.  Makanan berat yang menyehatkan, enak, harga terjangkau, dan
menarik
2. Cara baru makan buah jamblang dalam bentuk pempek
3.  Bahan dasar pempek dari ikan lele merupakan upaya diversifikasi
pangan di Indonesia
4.  Upaya promosi kepada masyarakat untuk meningkatkan pemanfaatan
buah jamblang
5. Sensasi baru makanan pempek yang tak terlupakan oleh konsumen
2. Harga
Produk Pempek Lajang dijual kepada konsumen dengan harga Rp 5.000,00
per porsi.
3. Promosi



promosi merupakan hal penting dalam suatu strategi pemasaran. promosi
dilakukan dengan memberikan sense of memoriable kepada konsumen yang
berkonsep “buy one get two” pada tiga hari pertama penjualan. Selain itu, promosi
juga dilakukan melalui media elektronik (grup facebook, account twitter, dan
blog) dan media cetak ( banner, pamflet, dan leaflet)

4. Tempat

Penjualan dilakukan di lingkungan kampus Institut Pertanian Bogor dan
Jalan Amil Abas, Bekasi, Jawa Barat.
IV. PELAKSANAAN PROGRAM
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan

Waktu : 23 Februari 2013-selesai

Tempat : Institut Pertanian Bogor dan Jalan Amil Abas, Bekasi
B. Jadwal Pelaksanaan

Tabel 1. Jadwal pelaksanaan PKM-K Pempek Lajang

+

Kegiatan Februari Maret April Mei

Minggu
I I({IT|III({ IV | T | IT|IIT | IV (I | II| III

1ji coba produk
Pengadaan alat
dan bahan baku

Proses produksi

Pemasaran

Pembuatan

etalase

C. Instrumen Pelaksanaan

Kegiatan PKM-Kewirausahaan Pempek Lajang dilaksanakan oleh 1 orang
ketua dan 4 orang anggota dengan tanggung jawab yang berbeda terhadap proses
prosuksi dan penjualan. Penjualan produk dilakukan di lingkungan kampus IPB
dan Jalan Amil Abas, Bekasi dalam skala kecil.
D. Rekapitulasi Rancangan dan Realisasi Biaya
Tabel 2. Biaya peralatan

No. Nama barang Jumlah Harga (Rp)
1 | Sendok plastic 200 16.000
2 | Mika 200 40.000
3 | Plastik putih kecil 1 pack 6.000
4 | Plastik putih ukuran ¥ kg 1 pack 6.000
5 | Travel box 1 30.000
6 | Sticker logo produk 250 80.000
7 | Wajan 1 40.000
8 | Etalase 1 1.100.000
9 | Kompor gas 1 100.000
10 | Tabung gas 1 150.000




| 11 | Blender \ 1 | 200.000 |
Tabel 3. Biaya produksi untuk satu kali penjualan
No. Nama barang Jumlah Harga
(Rp)
1 | Ikan lele 5 kg 95.000
2 | Sagu tani 2 kg 40.000
3 | Telur 15 Kg 10.000
4 | Bawang putih Y Kg 10.000
5 | Cabe rawit 100 gram 3.000
6 | Gulaaren Ya Kg 10.000
7 | Asam jawa 2 bungkus 1.000
8 | Mentimun 15 Kg 10.000
9 | Mie kuning Yakg 10.000
10 | Minyak goring Y2 kg 5.000
11 | Mika 50 buah 10.000
12 | Sendok plastic 50 buah 4.000
Tabel 4. Biaya variabel
No. Nama barang/kegiatan Jumlah Harga
(Rp)
1 | Cd, burning, print - 75.000
2 | Pulsa modem 3 bulan 150.000
3 | Konsumsi 5 orang 250.000
4 | Sewa tempat 1 tahun 3.000.000
5 | Gaji pegawai 5 bulan 2.250.000
6 | Transportasi 5 orang 1.075.000

V. Hasil dan Pembahasan

PKM-Kewirausahaan Pempek Lajang telah berlangsung selama 4 bulan,
terhitung dari 23 Februari-20 Mei 2013. Kegiatan ini berkonsep usaha pempek
dengan inovasi bahan dasar ikan lele dengan isi buah jamblang. Selanjutnya, kami
membuat desain logo produk dan etalase, serta melalukan berbagai survei, seperti
survei bahan baku, lokasi penjualan, dan tempat pembelian etalase. Kami
melakukan proses uji coba produk untuk mendapatkan rasa yang diinginkan
konsumen.

Penjualan produk pempek lajang telah berlangsung dalam lima tahap di
lingkungan kampus Institut Pertanian Bogor dengan harga pada tahap penjualan
pertama Rp 3.500,00 per porsi dan penjualan tahap kedua sampai lima, produk
dijual dengan harga Rp 5.000,00 per porsi. Pemesanan produk dapat dilakukan
melalui mention akun twitter dan sms atau telepon ke nomor yang tercantum pada
akun twitter @pempeklajang.

Tabel 5. Hasil Penjualan tahap 1-5

No. Nama produk Jumlah Harga per Total
Penjualan porsi Pendapatan
(Rp) (Rp)
1 | Pempek lajang 82 porsi 3.500 287.000




Pempek lajang 49 porsi 5.000 245.000
3 | Pempek lajang 41 porsi 5.000 210.000
Mie dan kuah 2 porsi 2.000 4.000
4 | Pempek lajang 24 porsi 5.000 120.000
Pempek lajang 30 porsi 5.000 150.000
Pempek lajang (mentah) 18 buah 1.500/buah 27.000

VI. Kesimpulan dan Saran
A. Kesimpulan

PKM-Kewirausahaan Pempek lajang memiliki prospek dan kelayakan usaha
yang baik untuk tetap dikembangkan. Hal ini terlihat dari hasil penjualan yang
telah berlangsung selama beberapa bulan sudah dapat digunakan untuk menutupi

kekurangan dari biaya variabel dan biaya tidak terduga.

B. Saran

PKM-Kewirausahaan Pempek lajang memerlukan inovasi-inovasi untuk
pengembangan bisnis agar produk ini tetap diminati konsumen. Konsep promosi

yang berbeda setiap bulannya dapat meningkatkan penjualan.
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Taman Topi Sauare

Telp. 0291-8358170

AT IN / TAKE AWAY
Col.Yakiniku Rice 83,636
1 TU FFries 4,545
Oriental Bento * 9,999
Super Besar 1 HC * 22,273
CHARGE TA * 909
Mocca Float * 20,000
Rice Organik * 5,909
Sub Total 147,271
P.Rest 10 % 14,727
ot 16,00
Cash 200,000
Kembal i 38,000

Terima Kasih
12 Ttems, 18072013-26941 18:16:18
M. NUGRAHE, POSDZ, 18-07-2013
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