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ABSTRAK

Proses Produksi dan Pemasaran Kimbab Untuk penggemar K-Pop dan K-Drama. Tujuan program
kreativitas mahasiswa — kewirausahaan (PKM-K) adalah membangkitkan motivasi mahasiswa untuk
berwirausaha dalam mengolah bisnis kimbab kuliner tradisional korea. Metode pelaksanaan program ini
adalah input, proses (produksi), output, dan evaluasi. Hasil program ini adalah input, melakukan survei
pasar untuk mengetahui kondisi pasar. Selanjutnya melakukan wawancara kepada lima mahasiswi di
lingkungan Universitas Muhammadiyah Palopo. Selanjutnya adalah studi kelayakan terhadap usaha yang
akan dijalankan. Tahap terakhir adalah pemilihan bahan dan penyediaan tempat serta sarana dan prasarana
untuk menunjang proses produksi. Proses (produksi), proses pembuatan kimbab mulai dari persiapan bahan
dan alat sampai kimbab dipasarkan. Output, yaitu hasil kuliner kimbab yang siap dikonsumsi dan
dipasarkan kepada konsumen. Yang terakhir adalah evaluasi, yaitu tahapan ini dilaksanakan pada saat
produksi produk kimbab telah selesai dilakukan. Pada tahap ini akan meninjau tentang kekurangan-
kekurangan apa saja yang membuat konsumen tidak nyaman dengan produk kami. Kesimpulan program
PKM-K Proses Produksi dan Pemasaran Kimbab untuk Penggemar K-Pop dan K-Drama dapat memberikan
keterampilan kepada mahasiswa untuk tetap inovatif dan kreatif dalam mengolah bisnis kimbab kuliner
tradisional korea, memberikan kesempatan kepada mahasiswa untuk praktik wirausaha dengan pemahaman
konsep wirausaha yang komprehensif, dan membangun semangat mahasiswa untuk tetap berbisnis.

Kata kunci: kimbab, wirausaha, kuliner, makanan tradisional korea.

berkembangnya Korean wave, Korean wave atau

Pendahuluan )
hallyu merujuk pada fenomena gelombang

Kebutuhan pokok manusia yaitu pangan, budaya Korea Selatan yang dimulai pada tahun
sandang dan papan. Kebutuhan pangan yang pada 1990-an di Asia Timur dan berkembang hingga
awalnya perlu dipenuhi semata-mata agar ke Amerika, Eropa dan Timur Tengah ( Sarah
kenyang dan mempunyai energi  untuk Phalosa Rani, 2016). Namun, adanya perubahan
beraktifitas berubah perannya menjadi sebuah pola hidup dan gaya hidup serta masuknya
gaya hidup. Kebutuhan pangan berubah menjadi budaya asing ini membuat pengusaha bisnis
sebuah industri kuliner yang memberikan tidak restoran harus lebih kreatif dan inovatif dalam
hanya cita rasa tapi juga kebutuhan lain manusia memunculkan ide-idenya agar restoran tersebut
untuk bersosialisasi maupun beraktualisasi. Dari dapat menarik perhatian konsumen sehingga
pilihan makanan, bisa menjadi tolak ukur restoran semakin ramai pengujungnya, Yaitu
bagaimana gaya hidup dari penikmat makanan salah satunya menggunakan tema kebudyaan
tersebut.  Pilihan makanan tidak hanya Korea. Hal ini akan memberikan pengalaman
berdasarkan dari sesuatu yang enak dan tidak kuliner yang menyenangkan bagi konsumen,
enak, tetapi sebagai bentuk identitas dan strata yaitu seperti sedang makan makanan Korea di
sosial yang ingin dibangun oleh penikmatnya. Negara Koreanya langsung (Raditya,2016).
Salah satu bentuk identitas yang ingin dibentuk Korean wave tidak saja sebatas berhasil
oleh generasi muda Indonesia saat ini yaitu memasarkan budaya Korea Selatan, namun
identitas sebagai penyuka budaya Korea yang mampu memasarkan produk-produk komersial
ditunjukan dengan mengonsumsi makanan dan pariwisata Korea Selatan kepada publik di
Korea. (Evina Kurniawan, 2015) berbagai negara. (S. J. Lee, 2011). Hallyu atau

Pada era moderen saat ini perkembangan Korean wave adalah istilah yang diberikan untuk
gaya hidup ala Korea Selatan mulai dikenal sejak budaya pop Korea Selatan
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yang tersebar secara global di berbagai negara di
dunia, termasuk di Indonesia. Di Indonesia
sendiri, penyebaran budaya Korea dimulai sejak
tahun 2002 setelah Piala Dunia Korea Selatan dan
Jepang. Momen tersebut yang diselenggarakan di
stasiun televisi Indonesia, kemudian digunakan
untuk memperkenalkan drama seri Korea Selatan
atau K-Drama. Korean wave sendri menjadi soft
power Korea Selatan melalui budaya populernya
yang diekpor ke berbagai negara dalam bentuk K-
drama, K-pop, K-style, kuliner, dan teknologi.
Melalui nilai-nilai  yang terdapat dalam
pembuatan budaya populer, terutama drama,
korea memadukan unsur modern dalam hal ini
teknologi dengan tradisi dan nilai- nilai
kekeluargaan (Putri et al., 2019).

Produk makanan Korea juga sudah
menjadi tren pilihan kuliner bagi masyarakat
Indonesia, oleh karena itu, banyak restoran
Korean wave hadir di Indonesia. (Ni Putu Elvina
Suryani, 2015)

Untuk  menjadi  pemenang  dalam
persaingan pasar yang begitu ketat, sebagai
pemilik usaha dalam bidang industri makanan di
Indonesia  perlu  memperhatikan  beberapa
variabel yang dapat mempengaruhi kepuasan dan
loyalitas pelanggan mereka, yaitu: price, service
quality dan corporate image. (Florencia T. Sia &
Hartono Subagio, 2013)

Price berarti harga yang bersaing dan
disesuaikan dengan pangsa pasar, service quality
berarti memberikan layanan yang terbaik kepada
konsumen dan corporate image berarti
mempertahankan citra yang baik dari perusahaan
atau restoran agar pelanggan terus datang atau
bisa membawa pelanggan lain untuk datang ke
restoran tersebut. (Sia and Subagio, 2013)

Salah satu makanan Korea yang menarik

perhatian dan sepertinya enak
untuk dimakan yaitu salah satunya yang paling
umum adalah Kimbab atau  Gimbap.

Kimbab merupakan salah satu makanan khas
Korea yang belakangan ini banyak digemari di
Indonesia. Makanan yang satu ini memang sangat
bersahabat dengan lidah orang Indonesia karena
terbuat dari nasi yang dibungkus dengan rumput
laut dan bahan-bahan umum lainnya seperti
daging ayam, mentimun, dan lain-lain. Kimbab
atau Gimbap populer sebagai makanan yang
dibawa piknik, hiking atau aktivitas lain di luar
ruangan. Selain pembuatannya yang mudah dan
praktis, cita rasa Kimbab ini cocok dengan lidah
masyarakat Indonesia, karena terbuat dari nasi
dengan isian sayur dan digulung dengan rumput
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laut. Kimbab cocok untuk orang Yyang
mempunyai jam kerja yang padat sehingga tidak
sempat untuk makan nasi. Juga bagus untuk anak-
anak yang terkadang susah untuk makan nasi dan
tidak suka sayur, Kimbab adalah salah satu
solusinya. Pembuatan Kimbab ini dilakukan
dengan cara yang sangat sederhana, tetapi lebih
higienis, serta akan dijual dengan harga yang
sangat terjangkau, maka tentunya hal ini akan
menarik minat masyarakat untuk membelinya
(M, 2010).

Kelebihan kimbab kuliner tradisional khas
korea dibanding makanan indonesia ialah karena
ada banyak rasa masakan yang tidak ditemukan
di masakan Indonesia, seperti rasa kimbab
sebagai gabungan dari rasa asin, pedas, dan asam.
(Melissa et al., 2014)

Hal yang tidak kalah penting, makanan
Korea dianggap lebih sehat oleh kaum
millenial. Orang Korea berusaha menyajikan
sayurnya dalam berbagai warna karena mereka
percaya semakin beragam warna sayurnya,
semakin beragam pula nutrisi yang bisa mereka
dapatkan dari sayur tersebut. Makanan Korea
sendiri disebut makanan sehat karena berbahan
dasar sayuran dan terdapat berbagai macam gizi
dan nutrisi yang terkandung di dalamnya yang
baik untuk kesehatan tubuh seperti vitamin,
protein, serat, kalsium dan mineral. Makanan
Korea memiliki manfaat sebagai penambah
energi tubuh, untuk kesehatan kulit agar kulit
terasa halus, mencegah sembelit, melancarkan
pencernaan. (Masbudi, 2014)

Kimbab juga memiliki manfaat salah
satunya dibidang kesehatan karena makanan ini
kaya akan protein, serat, kalsium, mineral dan
berbagai macam gizi lainnya. Hal ini dikarenakan
kimbab dibuat dengan daging dan sayuran,
Sehingga dari segi  kesehatan, terdapat
keseimbangan nutrisi dari daging dan dari
sayuran. (Yuwono, 2014)

Salah satu faktor yang mempengaruhi
pertumbuhan  dan  perkembangan adalah
pemberian nutrisi, nutrion is vital to the good
health of all people of all ages yaitu nutrisi yang
diperoleh melalui makanan sangatlah bermanfaat
bagi tubuh manusia. Nutrisi yang tepat bagi anak
usia dini seperti karbohidrat, protein, lemak,
vitamin, kalsium, yodium, dan zat besi yang baik
bagi perkembangan dan pertumbuhan anak.
(Lery et al., 1988)

Kekurangan zat gizi akan mengurangi
konsentrasi belajar, hal itu disebabkan tubuh
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yang tidak sehat karena kurangnya gizi yang
dibutuhkan oleh tubuh. (Purnakarya, 2010)

Makanan sehat adalah makanan yang
mempunyai gizi yang cukup dan seimbang serta
tidak mengandung unsur yang dapat
membahayakan atau merusak  kesehatan.
(Nuraini, 2007)

Kebutuhan makanan yang baik tidak
hanya dilihat dari segi kualitas makanan yang
dikonsumsi. Karena kebutuhan makanan juga
dilihat dari pola makannya, ada banyak faktor
yang mempengaruhi keberhasilan dalam belajar,
diantaranya pola makan, status gizi dan kebiasaan
sarapan pagi (Sulistyoningsih, 2011).

Kebiasaan makan dipengaruhi oleh
faktor eksternal dan internal. Faktor eksternal
meliputi ketersediaan pangan, status sosio-
ekonomi dan kesadaran akan gizi. Faktor internal
meliputi  jenis kelamin, usia, citra tubuh,
preferensi makanan dan tingkat kemandirian pola
mengkonsumsi makanan yang terus berubah-
ubah  (Bonnie  Worthington-Roberts  and
Williams, 2000).

Di tahun 2017, survei mengatakan bahwa
kesadaran akan pola hidup sehat mengalami
peningkatan dimana faktor kesehatan menjadi
salah satu dari tiga besar faktor yang paling
penting untuk preferensi makanan setelah rasa
dan harga. Konsumen di Indonesia menunjukan
tren kemauan untuk membayar makanan lebih
mahal untuk memperoleh makanan yang lebih
sehat, dan kimbab merupakan salah satu kuliner
tradisional korea yang kaya akan gizi karena
berbahan dasar sayur dan daging serta rendah
minyak karena proses pembuatannya dimasak
dengan air. (Ho and Song, 2017).

Metode Pelaksanaan

Sasaran Kegiatan

Yang menjadi sasaran pelaksanaan
kegiatan program ini adalah masyarakat kota
Palopo khususnya dikalangan para penggemar K-
Pop dan K-Drama serta para mahasiswa
Universitas Muhammadiyah Palopo.

Lokasi Kegiatan

Lokasi kegiatan PKM-K ini kami pusatkan
di daerah kota palopo, lokasi ini dipilih karena
memiliki ruang yang cukup serta didukung pusat
keramaian, di daerah ini juga sangat mudah untuk
mencari bahan baku.

Metode yang Digunakan
Adapun metode yang digunakan dalam
pelaksanaan  kegiatan usaha ini  adalah

87

e-ISSN : 2622-4690
p-1SSN : 2622-4682

berdasarkan input, proses, output (produk), dan
evaluasi sebagai berikut:

1. Tahap 1 (Input)

Sebelum melakukan kegiatan produksi
ini, kami melakukan survei pasar terlebih
dahul untuk mengetahui kondisi pasar, minat
konsumen, serta melihat beberapa produk
sejenis agar kami bisa menentukan harga
untuk disesuaikan dengan kemampuan
ekonomi masyarakat.

Setelah melakukan survei pasar, yang
kami lakukan adalah  studi kelayakan
terhadap usaha yang akan kami jalankan,
studi kelayakan ini dilakukan agar kami dapat
mengetahui perkiraan usaha ini memiliki
prospek jangka panjang. Pada tahap ini,
analisis ekonomi sangat diperlukan agar kami
dapat melihat keuntungan kedepannya
sehingga potensi usaha ini dapat diketahui
jangka peluang usaha kami.

Tahap terakhir yaitu pemilihan bahan
dan penyediaan tempat serta sarana dan
prasarana sehingga dapat menunjang proses
produksi, pada tahap ini ditujukan untuk
langkah awal yang harus dilakukan untuk
membangun usaha Kuliner Kimbab.

2. Tahap 2 (Proses)
Kegiatan pembuatan  Kuliner  Kimbab
dilakukan pada bulan Maret 2023, yaitu:
1. Beberapa lembar nori biasanya dibeli di
toko
2. 1 buah wortel, dipotong memanjang
menjadi beberapa bagian
3. 1 buah mentimun, dipotong memanjang
menjadi beberapa bagian
4. 1 buah sosis rasa daging ayam, dipotong
memanjang menjadi beberapa bagian
5. 1 buah minyak wijen
6. 5 butir telur, dibuat menjadi telur dadar
yang sudah digoreng dan dipotong
memanjang menjadi beberapa bagian

3. Tahap 3 (Output)

Output dari produksi yang dibuat dalam
program kreativitas mahasiswa ini adalah
Kuliner Kimbab yang sangat berguna untuk
kesehatan, meningkatkan kualitas tubuh,
mendapatkan banyak nutrisi dan zat gizi
yang berguna bagi tubuh, meminimalisir
risiko berbagai penyakit. Produk Kuliner
Kimbab ini juga dapat menambah wawasan
kewirausahaan dalam mengelolah kuliner
tradisional korea.
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4. Tahap 4 (Evaluasi)

Tahapan ini akan dilaksanakan pada saat
produksi produk Kuliner Kimbab telah selesai
dilakukan. Pada tahap akhir akan meninjau
tentang kekurangan-kekurangan apa saja yang
membuat  konsumen  tidak  nyaman
menggunakan produk kami serta kekurangan
yang membuat usaha ini berpotensi tidak
mencapai target keuntungan dan
perkembangan yang sudah direncanakan.

Hasil dan Pembahasan

1. Input

Sebelum melakukan kegiatan produksi ini,
kami melakukan survei pasar terlebih dahulu
untuk mengetahui kondisi ~ pasar,  minat
konsumen, serta melihat beberapa produk
sejenis agar kami bisa menentukan harga untuk
disesuaikan  dengan  kemampuan ekonomi
masyarakat.

Setelah melakukan survei pasar, yang kami
lakukan adalah studi kelayakan terhadap usaha
yang akan kami jalankan, studi kelayakan ini
dilakukan agar kami dapat mengetahui perkiraan
usaha ini memiliki prospek jangka panjang. Pada
tahap ini, analisis ekonomi sangat diperlukan agar
kami dapat melihat keuntungan kedepannya
sehingga potensi usaha ini dapat diketahui jangka
peluang usaha kami. Selanjutnya, tahap terakhir
yaitu pemilihan bahan dan penyediaan tempat
serta sarana dan prasarana sehingga dapat
menunjang proses produksi.

Adapun bagian hasil dan pembahasan
yaitu menjelaskan dan menguraikan tentang
pemilihan bahan-bahan:

Gambar 1. Bahan-bahan untuk membuat Kuliner

Kimbab
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2. Proses
Tahap-tahap yang harus dilakukan dalam
proses produksi Kuliner Kimbab yaitu

Pertama, potong wortel, timun, dan sosis rasa

daging ayam menjadi ukuran korek api

1. Bagi sayur bayam menjadi potongan
kecil.

2. Goreng telur dan sosis rasa daging ayam
ke dalam wajan, lalu masak hingga
matang. Tambahkan garam, merica, gula,
bawang putih bubuk, dan bawang merah
bubuk ke dalam wajan saat menggoreng
sosis, lalu aduk rata.

3. Ambil sejumput nasi putih, lalu ratakan di
atas rumput laut (Nori), meninggalkan
sedikit ruang kosong di ujung-ujungnya.

4. Taruh sejumput campuran sayuran dan
sosis di atas nasi putih, lalu rapatkan
menggunakan tangan Anda.

5. Gulung rumput laut (Nori) ke arah Anda
dengan rapi dan rapat, menggunakan jari-
jari  Anda untuk meratakan dan
membentuk kimbab.

6. Ulangi langkah 5-7 hingga semua bahan
habis.

7. Jika Langkah 7 telah selesai. Maka,
Kimbab siap disajikan

8.Jika sudah, 1.

Maka ) Siapkan

kimbab siap bahan- 2. Goreng
untuk sosis dan
dipasarkan Telur

7. Ulangi

langkah 5-7
hingga
semua bahan
habis.

wortel dan timun

3.Potong sosis,telur,

menjadi potongan kecil

4.. Ambil nasi
putih, lalu
ratakan di atas
rumput laut/nori

6.gulung nori
nasi dan bahan

5. Letakkan
campuran
sayuran,sosis
dan telur

Gambar 2. Proses membuat Kuliner Kimbab
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3. Output

Output dari produksi yang kami buat
dalam program kreativitas mahasiswa yaitu
Kuliner Kimbab yang sangat bermanfaat
untuk kesehatan, meningkatkan kualitas
tubuh, mendapatkan berbagai nutrisi dan zat
gizi yang berguna untuk kesehatan tubuh,
meminimalisir risiko berbagai penyakit.
Produk Kuliner Kimbab ini juga dapat
menambah wawasan kewirausahaan dalam
mengelolah kuliner tradisional korea.

Adapun hasil Produksi Kuliner
Kimbab ini adalah sebagai berikut:

Gambar 3. Output Kuliner

4. Evaluasi

Tahap ini dapat dilaksanakan setelah
proses produk Kuliner Kimbab. Pada tahap
akhir akan meninjau tentang kekurangan-
kekurangan yang membuat para konsumen
tidak nyaman menggunakan produk kami
serta kekurangan yang mengakibatkan
usaha kami berpotensi tidak mencapai
target keuntungan dan perkembangan yang
sudah direncanakan. Evaluasi tersebut
diantaranya, evaluasi kualitas produk, dan
manfaat produk kuliner kimbab, evaluasi
biaya bahan baku produk kuliner kimbab,
evaluasi harga jual produk kuliner kimbab,
dan evaluasi tempat pemasaran produk
kuliner kimbab

Berikut dokumentasi pemasaran
produk kuliner kimbab secara online dan
ofline :

B : ;
Gambar 4. Dokumentasi Gambar 5.
pemasaran secara offline Dokumentasi

pemasaran secara

online
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Kesimpulan

Berdasarkan kegiatan program PKM-K
bahwa inovasi Kuliner Kimbab yang sangat
berguna untuk kesehatan, meminimalisir risiko
berbagai penyakit dan produk kuliner kimbab
ini juga dapat menambah  wawasan
kewirausahaan dalam mengelolah kuliner
tradisional ~ korea. Demi  terwujudnya
mahasiswa yang kreatif untuk mendirikan suatu
usaha.
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kepada bapak dosen kami yang telah
membimbing kami dalam proses pembuatan
artikel ini. Ucapan terimakasih juga kepada
segenap rekan satu kelompok yang terlibat dala
proses pembuatan artikel dan produk ini
sehingga dapat terselesaikan tepat waktu, serta
ucapan terimakasih juga kepada teman-teman
lain yang sudah membantu dalam memberi
saran maupun kritikan untuk produk yang kami
buat guna untuk menjadi acuan dan motivasi
bagi kami dalam pembuatan  produk
selanjutnya.
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