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ABSTRAK 

Pengembangan kewirausahaan mahasiswa berbasis pangan lokal merupakan strategi 
inovatif dalam meningkatkan kemandirian ekonomi dan kompetensi lulusan perguruan tinggi. 
CAPUNG (Cup Cake Jagung) dikembangkan sebagai produk olahan jagung modern yang 
memiliki nilai tambah serta potensi pasar di lingkungan mahasiswa. Program kewirausahaan 
ini bertujuan untuk menganalisis implementasi CAPUNG sebagai strategi pembelajaran 
kewirausahaan berbasis praktik serta menilai kelayakan usaha secara ekonomi. Metode 
yang digunakan adalah experiential learning dan project-based entrepreneurship melalui 
tahapan analisis kebutuhan, pengembangan produk, implementasi produksi dan pemasaran, 
serta evaluasi usaha. Hasil menunjukkan bahwa selama empat minggu (30 Juli 2024-28 
Agustus 2024) diperoleh total penjualan sebanyak 214 pcs dengan pendapatan Rp535.000 
dan keuntungan bersih Rp112.500. Usaha mencapai titik impas (Break Even Point) pada 
169 pcs, margin keuntungan 21%, sehingga dinyatakan layak dan menguntungkan dalam 
skala mikro. Selain aspek finansial, program ini meningkatkan kompetensi kewirausahaan 
mahasiswa, meliputi kemampuan manajerial, pemasaran, kerja tim, dan kepercayaan diri 
dalam menjalankan usaha. Kesimpulannya CAPUNG efektif sebagai model pengembangan 
kewirausahaan mahasiswa berbasis potensi pangan lokal yang aplikatif dan berkelanjutan. 
 
Kata kunci: Kewirausahaan mahasiswa; Inovasi pangan lokal; Jagung, Experiential  

learning; Kelayakan usaha 
 

CAPUNG (CORN CUPCAKE) AS A STRATEGY FOR DEVELOPING STUDENT 
ENTREPRENEURSHIP BASED ON LOCAL FOOD RESOURCES 

ABSTRACT 
The development of student entrepreneurship based on local food represents an innovative 
strategy to enhance economic independence and graduate competencies in higher 
education institutions. CAPUNG (Corn Cupcake) was developed as a modern corn-based 
product with added value and market potential among university students. This 
entrepreneurship program aimed to analyze the implementation of CAPUNG as a practice-
based entrepreneurship learning strategy and to assess its economic feasibility. The 
methods employed were experiential learning and project-based entrepreneurship, 
consisting of needs analysis, product development, production and marketing 
implementation, and business evaluation stages. The results indicated that within four weeks 
(July 30, 2024 – August 28, 2024), a total of 214 units were sold, generating revenue of IDR 
535,000 and a net profit of IDR 112,500. The business reached its Break Even Point (BEP) 
at 169 units, with a profit margin of 21%, indicating that it is financially feasible and profitable 
on a micro-enterprise scale. In addition to financial outcomes, the program improved 
students’ entrepreneurial competencies, including managerial skills, marketing abilities, 
teamwork, and self-confidence in running a business.In conclusion, CAPUNG is effective as 
a model for student entrepreneurship development based on local food potential that is 
practical and sustainable. 
 
Keywords: Student entrepreneurship, local food innovation, corn, experiential learning, 

business feasibility. 
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A. LATAR BELAKANG 
      Kewirausahaan mahasiswa merupakan strategi penting dalam 
meningkatkan kemandirian ekonomi dan daya saing lulusan perguruan 
tinggi. Penguatan kewirausahaan di perguruan tinggi sejalan dengan 
kebijakan merdeka belajar yang mendorong lahirnya wirausaha muda 
inovatif dan adaptif terhadap kebutuhan pasar(1). Pendidikan 
kewirausahaan tidak hanya berorientasi pada teori, tetapi juga pada praktik 
nyata yang mendorong mahasiswa menciptakan produk berbasis potensi 
lokal(2).  
       Survei Badan Pusat Statistik tahun 2022 tentang rendahnya 
produktivitas pemuda dan kurangnya daya saing dibandingkan kelompok 
usia yang lebih tua tercermin dari tingginya angka pengangguran terbuka di 
kalangan pemuda. Selama delapan tahun terakhir, tingkat pengangguran 
terbuka pemuda tercatat lebih dari dua kali lipat dibandingkan dengan 
tingkat pengangguran terbuka seluruh kelompok umur. Angka 
pengangguran terbuka pemuda mencapai 13,93%, jauh lebih tinggi 
dibandingkan tingkat pengangguran terbuka secara keseluruhan yang 
sebesar 5,86%(3). 
       Fenomena ini berdampak pada rendahnya jumlah wirausahawan muda 
di Indonesia. Untuk meningkatkan minat berwirausaha, diperlukan 
pendekatan edukatif dan pengalaman langsung, seperti seminar yang 
menghadirkan pengusaha muda sukses. Perguruan tinggi perlu berperan 
sebagai pelopor dalam mencetak lulusan sebagai job creator, dengan 
melibatkan mahasiswa dalam praktik usaha selama perkuliahan agar 
mereka siap menjadi pencipta lapangan kerja, bukan sekadar pencari 
kerja(3). 

     Pendidikan kewirausahaan berperan penting membentuk pola pikir 
(mindset) wirausaha di kalangan mahasiswa. Program pendidikan 
kewirausahaan yang dirancang secara sistematis melalui pembelajaran teori, 
praktik bisnis, pelatihan, seminar, serta pendampingan usaha berkontribusi 
positif menumbuhkan sikap kreatif, inovatif, berani mengambil risiko, mandiri, 
dan berorientasi pada peluang. Namun, efektivitas program sangat 
dipengaruhi oleh metode pembelajaran, kompetensi dosen, dukungan 
institusi, serta keterlibatan mahasiswa secara aktif dalam praktik 
kewirausahaan(4). 
       Jagung (Zea Mays L).  merupakan salah satu komoditas pangan 
strategis nasional dengan produksi yang relatif stabil dan kontribusi 
signifikan terhadap sektor pertanian(5). Jagung memiliki nilai ekonomi tinggi 
karena mengandung zat gizi cukup lengkap. Kandungan karotenoidnya 
berkisar 6,4–11,3 μg/g yang memberikan warna kuning, 22% berupa β-
karoten dan 51% xantofil. β-karoten berfungsi sebagai antioksidan dan 
provitamin A. Secara strategis, jagung berperan penting dalam 
perekonomian nasional sebagai sumber pangan, pakan, dan bahan baku 
industri. Di Indonesia, sekitar 60% produksi jagung dimanfaatkan untuk 
industri, terutama 57% untuk pakan ternak. Selain sebagai sumber 
karbohidrat kompleks, jagung juga mengandung vitamin B, vitamin C, dan 
karoten yang bermanfaat bagi kesehatan(6),(7). 
       Diversifikasi olahan jagung manis tidak hanya terbatas pada makanan, 
tetapi juga dapat dikembangkan menjadi produk minuman seperti es mambo 
atau es lilin. Inovasi ini muncul dari masyarakat sebagai alternatif camilan 
sehat bagi anak-anak karena jagung manis memiliki kandungan gizi yang 
cukup tinggi. Proses pembuatannya dilakukan dengan menghaluskan 
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jagung manis, mencampurnya dengan bahan pendukung seperti gula dan 
susu, kemudian dimasukkan ke dalam plastik es dan dibekukan hingga siap 
dikonsumsi(6). Pangan fungsional adalah makanan yang dipercaya dapat 
membantu mencegah atau menurunkan risiko penyakit degeneratif. Menurut 
Badan Pengawas Obat dan Makanan, pangan fungsional merupakan 
pangan yang secara alami atau melalui proses tertentu mengandung satu 
atau lebih senyawa yang telah dibuktikan secara ilmiah memiliki fungsi 
fisiologis dan memberikan manfaat bagi kesehatan(7). 
       Cake merupakan kue modern yang digemari karena rasanya manis, 
tampilannya menarik, mudah diperoleh, terjangkau, dan mengenyangkan 
sehingga cocok sebagai makanan selingan atau penutup. Kualitas cake 
yang baik ditentukan oleh variasi bahan, komposisi yang tepat, serta teknik 
pengocokan dan pemasakan yang digunakan(8). Jagung atau tepung 
jagung telah dimanfaatkan dalam pembuatan cake(8), pudding(9), bakpao, 
(7) dan roll cake(10), cake tape(11), kripik(6) dan krupuk(12) 
      Berdasarkan uraian di atas, maka tim kewirausahaan mahassiswa 
mencoba berinovasi membuat Cup Cake Jagung bernama CAPUNG 
sebagai bentuk olahan jagung yang dikemas modern dan sesuai dengan 
preferensi generasi muda. Selain aspek ekonomi, kegiatan ini juga menjadi 
media pembelajaran berbasis pengalaman (experiential learning)(13) yang 
efektif dalam membentuk mindset wirausaha mahasiswa.    

 

B. METODE PELAKSANAAN 
       Kegiatan ini menggunakan pendekatan experiential learning(14) dan 
project-based entrepreneurship(13). Kegiatan kewirausahaan dilakukan 
selama 4 minggu sejak disahkan proposal PKM pada 30 Juli 2024 sampai 
28 Agustus 2024. Pelaksanaan dilakukan melalui empat tahapan utama: 
1. Analisis kebutuhan dan studi kelayakan usaha 

Meliputi identifikasi potensi bahan baku, survei minat konsumen, dan 
analisis   biaya produksi sederhana. Dimulai dengan mencari bahan 
baku jagung dan artikel pendukung pengolahan jagung. Biaya produksi 
dikumpulkan oleh seluruh anggota kelompok sebesar Rp 240.000,00. 

2. Pengembangan produk 
Formulasi uji coba komposisi resep dilakukan beberapa kali, serta 
desain kemasan dan branding produk.  

3. Implementasi produksi dan pemasaran 
Produksi skala kecil dengan strategi pemasaran open order (produk, 
harga, promosi, distribusi) [9]. Promosi dilakukan melalui media sosial 
dan penjualan langsung di lingkungan kampus. 

4. Monitoring dan evaluasi usaha 
Evaluasi dilakukan terhadap penjualan, keuntungan, respons 
konsumen, serta peningkatan kompetensi mahasiswa. Data dianalisis 
secara deskriptif untuk menilai efektivitas program. 

       Secara keseluruhan, metode pelaksanaan ini dirancang untuk 
mengintegrasikan pembelajaran teoritis dan praktik langsung, sehingga 
mahasiswa mampu mengembangkan CAPUNG (Cup Cake Jagung) sebagai 
produk inovatif berbasis pangan lokal sekaligus sebagai sarana 
pembentukan jiwa kewirausahaan yang kreatif, mandiri, dan berdaya saing.  
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C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. HASIL 
       Pelaksanaan program kewirausahaan CAPUNG (Cup Cake Jagung) 
menunjukkan hasil yang positif baik dari aspek pengembangan produk 
maupun peningkatan kompetensi mahasiswa. Pada tahap awal, survei 
minat konsumen yang dilakukan kepada rekan mahasiswa, dosen, dan 
karyawan di lingkungan kampus. Hasilnya sebesar 78% responden tertarik 
mencoba produk olahan jagung dalam bentuk modern, dan 72% 
menyatakan bersedia membeli jika harga terjangkau mahasiswa. Hal ini 
menunjukkan adanya peluang pasar yang cukup potensial untuk produk 
CAPUNG.  
       Terdapat satu varian rasa utama, yaitu original jagung toping keju. 
Tekstur lembut, dan tampilan produk sangat baik. Kemasan dirancang 
menggunakan paper cup food grade dengan desain logo dan label produk 
yang menarik serta mencantumkan komposisi dan tanggal produksi. 
       Pada tahap implementasi usaha, produksi awal dilakukan sebanyak 48 
cup per hari dengan harga jual Rp2.500 per cup. Dalam periode uji coba 
selama empat minggu, rata-rata penjualan mencapai 214 cup dengan 
margin keuntungan bersih sekitar 21% dari total penjualan. Promosi melalui 
media sosial dan word of mouth terbukti efektif meningkatkan pemesanan, 
terutama pada momen kegiatan kampus. 
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Gambar 1. Proses pembuatan cup cake jagung 

 

      
Gambar 2. Hasil produksi cup cake jagung CAPUNG 

 

             

               
Gambar 3 pemasaran cup cake jagung 
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Tabel 1. Penjualan Minggu ke-1 : Rabu, 7 Agustus 2024 

No Nama Barang Harga Beli Dipakai 
Harga Pakai 

Barang 

1. Tepung terigu 1 kg 9.000 1 kg 9.000 
2. Telur ½ kg 15.000 ½ kg 15.000 
3. Cup kertas 50 pcs 15.000 50 pcs 15.000 
4. Keju 12.000 1 12.000 
5. Baking powder 3.000 2 sdm 1.500 
6. Baking soda 3.000 2 sdm 1.000 
7. Gula pasir ½ kg 8.000 ½ kg 8.000 
8. Jagung 9 buah 22.000 9 buah 22.000 
9. Susu UHT 750 ml 15.500 400 ml 8.000 
10. Minyak goreng 400 ml 7.500 400 ml 7.500 
11. Kunyit bubuk 1.000 ½ sdm 500 
12. Pewarna makanan 3.000 5 tetes 500 
13. Plastik opp 100 pcs 5.000 50 pcs 2.500 
14. Stiker 10.000 50 pcs 2.500 
15. Gas   ½ 10.500 

Jumlah 129.500  116.000 

 

Tabel 2. Penjualan Minggu ke-2 : Rabu, 14 Agustus 2024 

No Nama Barang Harga Beli Dipakai 
Harga Pakai 
Barang 

1. Tepung terigu 2 kg 16.000 2 kg 16.000 
2. Telur 20 butir 35.000 20 kg 35.000 
3. Cup kertas 150 pcs 45.000 126 pcs 40.000 
4. Keju 12.000 < 1 10.000 
5. Baking powder 5.000 2 sdm 2.000 
6. Vanili 10 sachet 2.000 10 scht 2.000 
7. Gula pasir 1 kg 17.000 1kg 17.000 
8. Jagung 12 buah 27.000 12buah 27.000 
9. Susu UHT 1 L 19.000 1,2 L 22.000 
10. Mentega 1.250 gram 23.000 1.2 kg 21.000 
11. SP 5.000 2.5 sdm 2.500 
12. Pewarna makanan  8 tetes 1.000 
13. Plastik opp 100 pcs 4.000 126 pcs 6.500 
14. Stiker  126 pcs 7.500 
15. Gas  21.000 ½ 10.500 

Jumlah 231.000  220.000 

Ket : Minggu ke-3 (tidak ada pengeluaran) 
 

Tabel 3. Penjualan Minggu ke-4 : Rabu, 28 Agustus 2024 
No Nama Barang Harga Beli Dipakai Harga Pakai Barang 

1. Tepung terigu 1 kg 9.000 750 gr 6.750 
2. Telur ½ kg 14.000 6 pcs 12.000 
3. Cup kertas 50 pcs 15.000 40 pcs 12.000 
4. Keju 12.000 ½ 6.000 
No Nama Barang Harga Beli Dipakai Harga Pakai Barang 
5. Baking powder  2 sdm 1.000 
6. Baking soda  2 sdm 1.000 
7. Gula pasir 1 kg 16.500 750 gr 12.375 
8. Jagung 3 buah 7.000 3 buah 7.000 
9. Susu UHT 1 L 19.000 600 ml 11.400 
10. SP 6.000 3 sdm 2.000 
11. Vanili bubuk 4.000 ½ 2.000 
12. Pewarna makanan  5 tetes 500 
13. Plastik opp 100 pcs  40 pcs 2.000 
14. Gas  21.000 ½ 10.500 

Jumlah 123.500  86.500 
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Analisis Penjualan 
Selama empat minggu pelaksanaan usaha CAPUNG, total produk terjual 
sebanyak 214 pcs dengan total pendapatan sebesar Rp535.000. Rincian tren 
penjualan menunjukkan: 

1. Minggu 1: terjual 48 pcs (Rp120.000). Merupakan tahap awal uji pasar, 
penjualan masih dalam fase pengenalan produk. 

2. Minggu 2: terjual 126 pcs (Rp315.000). Terjadi peningkatan signifikan 
(naik 162,5% dari minggu pertama), menunjukkan respons pasar yang 
sangat baik dan promosi berjalan efektif. 

3. Minggu 3: 0 pcs : tidak ada produksi/penjualan (kemungkinan kendala 
produksi, jadwal akademik, atau distribusi). 

4. Minggu 4: Terjual 40 pcs (Rp100.000). Terjadi penurunan dibanding 
minggu ke-2, tetapi masih menunjukkan adanya permintaan pasar. 

Lonjakan pada minggu ke-2 mengindikasikan bahwa produk memiliki daya 
tarik pasar yang kuat. Namun, tidak adanya produksi pada minggu ke-3 
berdampak pada tidak stabilnya arus kas dan keberlanjutan usaha. Hal ini 
menunjukkan pentingnya konsistensi produksi dan manajemen operasional. 
 

Tabel 4. Rincian Penjualan 

Minggu Jumlah Produk Terjual Jumlah Harga 

1 48 pcs 120.000 
2 126 pcs 315.000 
3 0 0 
4 40 pcs 100.000 

 
Tabel 5. Estimasi Keuntungan 

Minggu Keuntungan 
1 120.000 - 116.000 = 4.000 
2 315.000 - 220.000 = 95.000 
3 0 
4 100.000 - 86.500 = 13.500 

 
Analisis Keuntungan 
1. Minggu 1: Margin keuntungan sangat kecil (Rp4.000) kemungkinan 

karena biaya awal produksi masih tinggi (pembelian bahan dalam jumlah 
kecil atau biaya tetap belum tertutupi). 

2. Minggu 2: Keuntungan tertinggi (Rp95.000) menunjukkan bahwa skala 
produksi lebih besar meningkatkan efisiensi biaya dan margin 
keuntungan. Ini mencerminkan adanya economies of scale. 

3. Minggu 4: Keuntungan Rp13.500 masih positif, namun tidak sebesar 
minggu ke-2 karena volume penjualan lebih rendah. 

Rata-rata margin keuntungan keseluruhan adalah Rp112.500 ÷ Rp535.000 
× 100% = 21%. Artinya, usaha CAPUNG memiliki margin laba bersih sekitar 
21%, yang tergolong baik untuk skala usaha mahasiswa. 

 
Analisis Kelayakan Usaha 
       Berdasarkan data, usaha menghasilkan keuntungan positif, margin 
laba >20%, permintaan pasar terbukti tinggi pada minggu ke-2, risiko utama 
terletak pada ketidakstabilan produksi dan manajemen operasional. Secara 
ekonomi, usaha CAPUNG layak dikembangkan, dengan catatan perlu 
konsistensi produksi setiap minggu, pengelolaan stok bahan baku yang 
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efisien, trategi promosi berkelanjutan dan perencanaan jadwal produksi agar 
tidak terhenti.  
       Selain hasil finansial, terjadi peningkatan kompetensi kewirausahaan 
mahasiswa. Berdasarkan evaluasi reflektif dan kuesioner sebelum–sesudah 
kegiatan, mahasiswa menunjukkan peningkatan pemahaman tentang 
perencanaan usaha, manajemen keuangan sederhana, strategi pemasaran, 
serta kerja tim. Mahasiswa juga melaporkan peningkatan kepercayaan diri 
dalam mempresentasikan dan memasarkan produk. 

 

2. PEMBAHASAN 
 Pemberdayaan Mahasiswa melalui Produk Pangan Lokal 
       Kewirausahaan berperan penting dalam meningkatkan kesejahteraan 
masyarakat melalui penciptaan imbalan finansial yang nyata. Di era 
globalisasi, kewirausahaan menjadi kunci untuk bersaing secara global 
melalui kreativitas dan inovasi, sehingga diperlukan generasi muda yang 
mampu menciptakan ide baru dan berani mengambil risiko. Wirausahawan 
adalah individu yang membangun usaha dengan menghadapi ketidakpastian 
demi memperoleh keuntungan dan membuka peluang. Oleh karena itu, 
penanaman entrepreneurial intention penting dilakukan, mengingat masih 
banyak lulusan sarjana yang lebih berorientasi menjadi pencari kerja 
daripada pencipta lapangan kerja(15). 
 
Experiential Learning dalam Pengembangan Produk 
       Kegiatan kewirausahaan yang berbasis pengalaman (experiential 
learning) seperti trial product, market testing, dan usaha kecil nyata 
membantu mahasiswa memahami risiko, inovasi produk, dan pemasaran 
secara praktis(15). Experiential learning menekankan keterlibatan aktif 
mahasiswa melalui pengalaman langsung, berbeda dari metode tradisional 
yang berfokus pada transfer pengetahuan. Dalam konteks kewirausahaan, 
metode ini dapat berupa simulasi bisnis, proyek lapangan, magang, atau 
pendirian usaha. Penelitian menunjukkan bahwa experiential learning 
mampu meningkatkan kompetensi kewirausahaan seperti kemampuan 
mengenali peluang, berpikir kreatif, dan berani mengambil risiko(13). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa kinerja bisnis start-up mahasiswa 
dipengaruhi  experiential learning, orientasi kewirausahaan, dan jaringan 
sosial. Kewirausahaan perlu mengintegrasikan pembelajaran berbasis 
pengalaman dan penguatan orientasi kewirausahaan melalui proyek nyata, 
magang, dan inkubator bisnis(15).  

  
 Inovasi Produk Pangan sebagai Media Pembelajaran Kewirausahaan 
       Transformasi bahan lokal (seperti jagung) menjadi produk bernilai 
tambah (ex: cupcake jagung) merupakan contoh inovasi yang sesuai dengan 
strategi kewirausahaan untuk mahasiswa, membuka peluang bisnis baru dan 
diversifikasi produk kuliner. 
       Kreativitas dalam mengolah pangan lokal menjadi produk alternatif 
dapat memenuhi kebutuhan sekaligus menggerakkan usaha mikro-kecil di 
pedesaan. Dengan memperhatikan orientasi pasar dan kewirausahaan, 
pemanfaatan peluang ini dapat meningkatkan kesejahteraan dan 
mengurangi kemiskinan. Konsep local food entrepreneurship menekankan 
kolaborasi dengan konsumen serta keterkaitan kewirausahaan pertanian 
dengan isu keberlanjutan (Sustainable Entrepreneurship)(16). 
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       Hasil menunjukkan bahwa inovasi produk berbasis pangan lokal 
memiliki potensi pasar yang baik, terutama pada segmen mahasiswa. 
Diversifikasi olahan jagung menjadi produk modern mendukung peningkatan 
nilai tambah komoditas lokal(6). 
 
Strategi kemasan cup cake sebagai peluang usaha mahasiswa 
     Cupcake adalah salah satu camilan yang digemari berbagai kalangan, 
mulai dari anak-anak hingga orang dewasa, karena rasanya enak dan cocok 
disajikan dalam berbagai acara. Kue berukuran kecil ini dibuat dari adonan 
cake yang dipanggang dalam paper cup dengan bahan utama tepung terigu, 
telur, dan gula. Secara bentuk mirip dengan muffin, namun memiliki tekstur 
yang lebih lembut dan ringan. Untuk menambah variasi, cupcake dapat 
dikreasikan dengan berbagai tambahan isian di dalam adonannya(17).    
       Penambahan jagung pada cup membuat lebih lembut dan rasa manis 
yang seimbang. Studi ini mendukung diversifikasi bahan lokal, mengurangi 
ketergantungan pada impor gandum(11). Jagung (Zea mays L.) merupakan 
sumber karbohidrat utama kedua setelah beras dan memiliki kandungan 
protein serta lemak yang cukup untuk memenuhi kebutuhan gizi. Jagung 
juga kaya nutrisi penting seperti serat, mineral, asam lemak esensial, 
antosianin, dan beta-karoten sehingga dikategorikan sebagai pangan 
fungsional. Dalam penelitian ini digunakan jagung mutiara (Zea mays 
indurate) yang banyak tersedia di Indonesia dan umum diolah menjadi bubur 
atau makanan ringan(11).  
       Penggunaan tepung jagung pada pembuatan swiss roll cake juga 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap aspek bentuk, warna, dan 
rasa produk(8). Hal ini sesuai dengan hasil olahan cup cake jagung 
(Capung). Harga Rp 2500/cup sangat terjangkau bagi anak-anak,mahasiswa, 
atau pun masyarakat umum. Cupcake dapat menjadi media diversifikasi 
pangan apabila sebagian tepung terigu disubstitusi dengan bahan lokal 
seperti tepung jagung. Diversifikasi ini mendukung ketahanan pangan serta 
meningkatkan nilai tambah komoditas lokal(11). 

 

D. KESIMPULAN DAN SARAN 
1. KESIMPULAN  

     Pengembangan Cup Cake Jagung (CAPUNG) sebagai strategi 
kewirausahaan mahasiswa berbasis pangan lokal menunjukkan hasil yang 
positif baik dari aspek ekonomi maupun pembelajaran. Total penjualan 
selama empat minggu mencapai 214 pcs dengan total pendapatan 
Rp535.000 dan keuntungan bersih Rp112.500. Usaha telah melewati titik 
impas (BEP) pada 169 pcs, sehingga secara finansial dinyatakan layak 
dan menguntungkan dalam skala mikro mahasiswa. Selain aspek 
keuntungan, implementasi metode experiential learning memberikan 
dampak signifikan terhadap peningkatan kompetensi kewirausahaan 
mahasiswa, meliputi kemampuan perencanaan usaha, manajemen 
keuangan sederhana, strategi pemasaran, komunikasi bisnis, dan kerja 
tim. CAPUNG tidak hanya menjadi produk inovatif berbasis jagung, tetapi 
juga menjadi media pembelajaran kewirausahaan yang aplikatif dan 
kontekstual berbasis potensi pangan lokal. 
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2. SARAN 

a. Konsistensi produksi dengan perencanaan stok bahan baku yang lebih 
baik. 

b. Penambahan varian rasa dan inovasi kemasan dapat meningkatkan 
daya tarik konsumen serta memperluas segmentasi pasar. 

c. Optimalisasi media sosial dan marketplace kampus perlu ditingkatkan 
agar jangkauan pasar lebih luas dan berkelanjutan. 

d. Manajemen Keuangan yang Lebih Sistematis. 

e. Replikasi rogram di masyarakat sebagai mitra bisnis.  
 

E. UCAPAN TERIMA KASIH 
       Ucapan terima kasih disampaikan kepada pimpinan perguruan tinggi 
atas dukungan fasilitas dan kebijakan dalam pengembangan kewirausahaan 
mahasiswa. Kepada dosen pembimbing yang telah memberikan arahan, 
motivasi, serta pendampingan selama proses perencanaan hingga evaluasi 
usaha. Apresiasi kepada mahasiswa tim CAPUNG atas komitmen, 
kreativitas, dan kerja sama yang solid dalam mengembangkan produk 
berbasis pangan lokal ini. Tidak lupa, terima kasih kepada seluruh 
responden dan konsumen yang telah memberikan masukan serta dukungan 
terhadap pengembangan produk.  
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