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RINGKASAN

Pada perkembangan zaman sekarang ini, banyak dijumpai jenis makanan yang beragam untuk sahur dalam bulan puasa (Ramadhan). Namun, terkadang apa yang kita konsumsi ketika sahur, justru tidak sesuai dan banyak menghilangkan energi dalam tubuh. Maraknya beras plastik di masyarakat perlu diwaspadai. Masyarakat Indonesia sangat kental dengan nasi yang menjadi makanan pokok sebagian besar penduduknya. Dengan banyaknya penduduk di Indonesia, bisnis makanan tentu banyak membawa keuntungan yang lebih banyak dibandingkan yang lain. Apalagi, dalam kesehariannya, setiap individu perlu mencukupi kebutuhan makannya dengan makanan bergizi dan sesuai untuk mengisi energi dalam menjalankan segala aktivitas. Untuk makanan pengganti nasi, perlu dibiasakan dalam mengkonsumsinya karena menghindari ketergantungan pada nasi. Untuk itu, penulis memiliki inisiatif untuk membuat “PANGSIT RUMPUT” yang bahan dasarnya adalah sayuran yang mengandung serat, karbohidrat, dan baik untuk tubuh. Bayam juga dapat digunakan sebagai camilan sehat yang dapat dikonsumsi ketika sahur. Harapannya, produk ini dapat menembus pasar Internasional, mengingat pada tahun ini akan terlaksana MEA (Masyarakat Ekonomi ASEAN).
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar belakang
Makanan ringan atau cemilan merupakan makanan wajib yang biasa menemani waktu santai semua masyarakat Indonesia, baik untuk teman menonton televisi, belajar, bersantai dengan keluarga maupun piknik. Banyak jenis cemilan yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat baik yang alami maupun yang memakai pewarna buatan. Cemilan yang alami umumnya menggunakan bahan baku singkong dan jagung. Bahkan semakin diinovasi dengan sayuran, misalnya kripik daun singkong, daun jeruk, dan sejenisnya. Dalam produk-produk tersebut bukan hanya lezat dan gurih namun kaya akan manfaat karena berbahan baku singkong yang merupakan karbohidrat bagi tubuh. Banyaknya pengusaha kecil yang menggunakan pewarna dalam pembuatan kripik membuat konsumen harus memutar otak untuk mempertimbangkan dalam pembelian makanan yang sehat dan halal.
Dalam keseharian, terkadang bayam hanya digunakan sebagai bahan untuk pembuatan sayuran dan sayur bening saja, namun jarang yang menggunakannya sebagai bahan baku pangsit. Pembuatan pangsit yang dikonsumsi sehari-hari oleh masyarakat akan lebih disukai.
Bila di masyarakat terdapat kripik bayam, maka kami menemukan inovasi yang menarik yang kami beri nama “PANGSIT RUMPUT” atau biasa kami sebut green stick. Pangsit rumput tidaklah dibuat dari bahan baku rumput. Namun, pangsit rumput terbuat dari bayam yang dikolaborasi dengan sayuran hijau lainnya seperti seledri atau brokoli. Cemilan ini sangat cocok dikonsumsi setelah berbuka puasa maupun ketika bersantai dengan keluarga setelah menunaikan solat tarawih pada bulan Ramadhan. Cemilan ini mengandung banyak manfaat yang baik dikonsumsi oleh tubuh diantaranya, mencegah kanker, memberi nutrisi yang sangat baik untuk tubuh, meningkatkan daya ingat, membuat tubuh sehat, memberi nutrisi untuk tulang, dan membuat tubuh tidak mudah lelah. Cemilan ini juga dapat menjadi lauk ketika sahur karena mengandung karbohidrat yang setara dengan nasi. Adanya pangsit rumput ini menjawab pertanyaan masyarakat dimana pangsit rumput ini tidak memiliki zat-zat berbahaya, higienis dalam pembuatannya, bergizi, lezat, gurih, dan dilengkapi dengan sambal hijau yang sangat menggoda. 
PANGSIT RUMPUT ini terbuat dari bahan baku yang mudah didapat yaitu bayam dan seledri atau sayuran hijau lain. Cemilan ini akan kami kemas secara menarik yang mampu berkompetisi di pasar global. PANGSIT RUMPUT yang terbuat dari bayam akan menjadi trendsetter cemilan yang bergizi, lezat, pedas, dan halal. Cemilan ini tentunya lebih sehat dan tidak mengandung zat-zat berbahaya dan dijamin halal. Kami berusaha menyajikan produk dengan penyajian yang menarik dan higienis. Dengan demikian, kami dapat memenuhi keinginan masyarakat untuk menyajikan cemilan yang dapat dikonsumsi kapan saja dan dimana saja, bahkan ketika berbuka puasa dan sahur 

B. Rumusan masalah
1. Bagaimana menciptakan cemilan baru untuk berpuasa dan kehidupan sehari-hari, yaitu PANGSIT RUMUT yang sehat dan aman untuk dikonsumsi?
2. Bagaimana metode pelaksanaan produksi cemilan PANGSIT RUMPUT ini?
3. Bagaimana strategi pemasaran yang kami gunakan untuk mengembangkan dan memperkenalkan produk kami kepada masyarakat?

C. Tujuan
1. Menciptakan cemilan baru yang dapat dikonsumsi untuk berbuka puasa, sahur, maupun kegiatan sehari-hari dan mampu memberikan energi kesemangatan dalam beraktivitas dan merupakan cemilan yang bergizi, lezat, gurih, pedas, dan sesuai dengan kebutuhan masyarakat..
2. Melaksanakan metode pelaksanaan produksi cemilan PANGSIT RUMPUT
3. Mengetahui dan menerapkan strategi pemasaran yang akan digunakan untuk mengembangkan dan memperkenalkan produk PANGSIT RUMPUT kepada masyarakat.

D. Luaran yang diharapkan
Dengan usaha ini diharapkan mampu memenuhi kebutuhan masyarakat yang mayoritas merupakan pecinta cemilan, baik pada kalangan anak-anak, orang tua, mahasiswa, dosen, dan karyawan, serta semua kalangan masyarakat. Rasa pangsit yang gurih disandingkan dengan sambal hijau akan menambah citarasa yang berbeda dari PANGSIT RUMPUT ini. Sasaran yang kami bidik adalah dari kalangan mahasiswa yang berada di sekitar kampus. Kami optimis dengan berbagai keunggulan dan peluang usaha kami, serta sudah mengantisipasi kelemahan dari bisnis ini, dan menawarkan harga yang terjangkau oleh semua kalangan.



E. Kegunaan Program
Setelah produk Pangsit rumput dipasarkan di masyarakat diharapka ada manfaat yang dapat dirasakan antara lain:
a. Aspek kesehatan
Pangsit rumput dapat memberikan alternatif cemilan sehat penuh gizi, karena mengandung sayuran berupa bayam dan seledri yang bermanfaat mencegah kanker, memberi nutrisi yang sangat baik untuk tubuh, meningkatkan daya ingat, membuat tubuh sehat, memberi nutrisi untuk tulang, dan membuat tubuh tidak mudah lelah. Cemilan ini sangat cocok untuk tambahan waktu bersantai dan membuat puasa semakin berkualitas karena tidak merasa lapar. 

b. Aspek sosial-ekonomi
Penjualan pangsit rumput dengan harga yang terjangkau diharapkan dapat memberikan alternatif cemilan yang disukai masyarakat. sehingga diharapkan masyarakat dapat merasakan manfaat dari cemilan ini. 




BAB II
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

Usaha ini dimulai dengan menjalin kerjasama dengan pihak-pihak petani bayam atau penjual sayuran yang ada di wilayah Sekaran sebagai bahan baku utamanya. Oleh karena itu, usaha ini tidak terlalu banyak membutuhkan alokasi danan karena di wilayah Sekaran tepatnya di Banaran terdapat banyak penjual bayam dan sayuran hijau lainnya. Bahan baku yang telah didapatkan akan kami pusatkan pada salah satu kos dari anggota kelompok kami untuk proses produksi, tepatnya di Gang Nangka, Sekaran, Gunungpati. Proses produksi akan dilakukan oleh dua orang dari anggota kelompok dan dua orang lainnya akan terfokus pada proses promosi dan pemasaran produk. Alternatif ini kami buat karena agar pembagian kerjanya dapat terfokus dan tidak terlalu bercabang meluas. Langkah yang kami tempuh dalam pengelolaan produksi antara lain:

1. Desain produk
Untuk pengemasan produk ini kami menggunakan plastik yang kami pasarkan pada kantin kejujuran di berbagai fakultas, warung-warung makan atau warung tegal yang menyediakan berbagai macam cemilan. Agar dapat menarik minat konsumen, kami mengemasnya dengan semenarik mungkin, dan senantiasa meningkatkan kualitasnya agar banyak konsumen yang merasakan lezatnya PANGSIT RUMPUT dalam segala kondisi. Kami juga akan tetap dalam tujuan awal yaitu disesuaikan dengan kebutuhan masyarakat.
2. Pertimbangan utama penentuan lokasi usaha
Lokasi yang kami pilih dekat dengan lingkungan kampus dan pemukiman kos mahasiswa dengan pertimbangan lokasi tersebut dekat dengan konsumen yang akan dituju. 
3. Pengawasan kualitas
Pengawasan dilakukan terhadap bahan baku, proses, dan produk jadi. Dalam pengawasan bahan baku PANGSIT RUMPUT, kami akan selalu menjaga kesegaran bahan baku yang digunakan dengan membeli langsung bahan-bahan yang dibutuhkan dari petani maupun penjual bayam dan sayuran hijau di daerah Sekaran. Untuk pengawasan proses, kami memperhatikan kebersihan dapur dan alat-alat yang digunakan. Sedangkan dalam produk jadi kami akan melakukan standar rasa dalam produk yang kami olah. 
	Produk yang kami tawarkan adalah PANGSIT RUMPUT sambal hijau. Produk ini disajikan dalam ukuran 300 gram. Produk ukuran 300 gram dijual dengan harga Rp 6.000,00. 




BAB III
METODE PELAKSANAAN

Metode pelaksanaan program ini adalah:
1. Identifikasi masalah
Masalah utama yang menjadi dasar dalam pelaksanaan ini adalah pengolahan bayam yang sesuai agar kandungan gizi pada bayam bisa terserap maksimal dalam tubuh. Analisis SWOT dari usaha kami adalah sebagai berikut:
a. Strength (kekuatan)
Kemampuan yang dimiliki dalam bisnis ini adalah:
1. renyah dan lezat
2. makanan favorit semua kalangan
3. harga terjangkau
4. tidak menggunakan bahan pengawet dan pewarna
5. aman dari zat-zat berbahaya
b. Weakness (kelemahan)
Adonan mudah hancur jika adonan belum kalis. Jadi, adonan harus kalis agar tidak hancur dan mudah dibentuk.
c. Opportunities (peluang)
Faktor eksternal yang mendukung kelancaran bisnis ini antara lain:
1) Masyarakat di lingkungan sekitar yang cenderung konsumtif
2) Daya beli masyarakat yang tinggi
3) Mudah didapat
4) Banyak masyarakat yang menyukai cemilan/ makanan ringan
5) Tidak hanya cemilan namun dapat dijadikan oleh-oleh khas Semarang
d. Threats (hambatan)
Hambatan dari bisnis ini adalah mendapatkan bahan yang berkualitas dan segar untuk kualitas produk yang baik.

2. Perencanaan pemasaran
a. Analisis peluang pasar
1) Kandungan zat nutrisi pada tanaman bayam dalam per 100 gram porsi bayam adalah :
	No
	Kandungan Bayam
	Berat

	1.
	Air  
	91,58 g

	2.
	Energi  
	22 kcal

	3.
	Protein  
	2,86 g

	4.
	Total lemak  
	0,35g

	5.
	Karbohidrat  
	3,5 g

	6.
	Serat  
	2,7 g

	7.
	Ampas  
	1,72 g


  
Vitamin 
	No
	Vitamin
	Berat

	1.
	Vitamin C, asam askorbat  
	28.1 mg

	2.
	Thiamin
	0.078 mg

	3.
	Riboflavin Riboflavin
	0.189 mg

	4.
	Niacin
	0.724 mg

	5.
	Asam Pantothenic  
	0.065 mg

	6.
	Vitamin B-6  
	0.195 mg

	7.
	Folate
	194.4 mcg

	8.
	Vitamin B-12  
	0 mcg

	9.
	Vitamin A  
	672 mcg_RE

	10.
	Vitamin E
	1.89 mg_ATE


 	   (http://www.asiamaya.com).
Dari data diatas, dapat kita lihat bahwa bayam memiliki kandungan vitamin, mineral, dan nutrisi yang baik untuk tubuh agar dalam menjalankan ibadah puasa, kita tidak merasa kelaparan. Dengan berbagai kandungan tersebut, masyarakat akan semakin menyukai sayuran dalam bentuk cemilan yang disukai semua kalangan, walaupun tidak menyukai sayuran. Dengan adanya pangsit rumput, semua kalangan khususnya mahasiswa tidak perlu membeli makanan instant yang tidak baik dikonsumsi dalam jangka waktu yang lama. 
Bayam memiliki khasiat yang sangat baik ketika dikonsumsi yaitu :
a) Mampu memperbaiki sistem pencernaan.
b) Menurunkan resiko terserang kanker.
c) Mengurangi kolesterol (masih sebatas pada hewan), dan bersifat antidiabetes. Cara kerjanya dalam menurunkan kolesterol pada hewan adalah dengan mengonversi kolesterol dalam tubuh menjadi koprostanol yang kemudian dibuang ke luar tubuh. Sedangkan yang membuatnya berkhasiat antidiabetes adalah kandungan mangan (Mn).
(http://www.khasiatku.com).
2) Gaya hidup masyarakat
Makanan ringan atau cemilan merupakan makanan wajib selain nasi bagi kebanyakan masyarakat, baik lingkungan keluarga, maupun lingkungan pendidikan seperti sekolah dan kampus. PANGSIT RUMPUT merupakan salah satu alternatif cemilan yang bisa dikonsumsi semua kalangan dan bisa digunakan pula sebagai lauk pendamping nasi.

b. Penentuan daerah pemasaran
Pemasaran produk PANGSIT RUMPUT akan dimulai pada lingkungan kampus yang dititikberatkan di kantin kejujuran fakultas ekonomi dan warung-warung penyedia cemilan. Di kantin kejujuran fakultas ekonomi, biasa diletakkan di lingkungan gazebo yang tersedia. 

c. Strategi produksi
Dalam strategi produksi, kami membangun kerjasama dengan petani maupun penjual bahan baku pembuatan, seperti bayam, seledri, bawang merah, bawang putih, sambal hijau, dan lainnya. PANGSIT RUMPUT dikemas dalam plastik sehingga akan bertahan lama dan higienis.

d. Strategi promosi dan pemasaran
Strategi yang akan kami lakukan dalam promosi dan pemasaran antara lain:
1) Menjaga kualitas dan kebersihan produk dengan mencuci bersih bayam dan meracik bumbu-bumbu dengan baik serta mengemas produk dengan plastik.
2) Menjaga kebersihan lokasi produksi atau tempat penyajian termasuk alat-alat yang digunakan dalam proses produksi.
3) Promosi yang menarik sesuai dengan realita, seperti menyebarkan pamflet, promosi dari mulut ke mulut dan media elektronik (SMS, email, facebook, dan twitter).
4) Meningkatkan teknologi pengelolaan dan kemampuan manajerial.
5) Memberikan diskon dalam brand pembukaan bisnis dalam cakupan yang besar.
3. Metode pelaksanaan produksi
Langkah-langkah pembuatan PANGSIT RUMPUT adalah:
a. Mempersiapkan alat dan bahan berupa:

	Alat
	Bahan

	Wajan
	1 kg tepung terigu

	Gas 
	1 pcs garam

	Kompor gas
	1 kg sambal hijau

	Soled
	2 bayam dan seledri

	Saringan
	¼ bawang merah

	Ciri dan mutu
	¼ bawang putih

	Pisau
	5 ons lada

	Sendok
	2 telur

	Baskom
	2 liter minyak

	Talenan 
	1 liter air 



b. Proses produksi PANGSIT RUMPUT
Dalam pembuatannya, kami mengutamakan kebersihan dan kualitas bahan yang berkualitas. Proses produksinya yaitu:
1. Bersihkan bayam, bawang merah, bawang putih, dan semua alat yang akan digunakan untuk memasak.
2. Cincang bayam sampai halus.
3. Buat adonan bumbu dari bawang merah, bawang putih, dan lada.
4. Campurkan tepung, air, dan adonan bumbu yang telah dihaluskan.
5. Aduk hingga tercampur merata dan adonan menjadi kalis (dapat dibentuk).
6. Potong adonan yang telah kalis menjadi bentuk tipis memanjang.
7. Goreng potongan pangsit ke dalam minyak yang telah panas hingga berwarna kehijauan dan matang.
8. Angkat dan tiriskan.
9. Buat adonan sambal yang terdiri dari bawang merah, bawang putih, dan lombok hijau. 
10. Setelah halus, hidangkan bersama dengan pangsit yang sudah matang.


BAB IV
ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

1. Anggaran Biaya
	Proses Produksi

	No. 
	Nama produk
	Banyaknya 
	Harga 

	1. 
	Tepung terigu
	5 kg
	Rp   35.000,00

	2.
	Garam 
	5 pcs
	Rp   10.000,00

	3.
	Bayam 
	10 ikat
	Rp   60.000,00

	4.
	Bawang merah
	1 kg
	Rp   15.000,00

	5.
	Bawang putih
	1 kg
	Rp   15.000,00

	6.
	Sambal hijau
	2 kg
	Rp   20.000,00 

	7.
	Lada
	10 ons 
	Rp     3.000,00

	8.
	Telur 
	10 butir
	Rp   20.000,00

	9.
	Minyak
	2 liter
	Rp   30.000,00

	10.
	Air mineral dan galon
	1 buah
	Rp   50.000,00

	11.
	Kompor gas
	1 buah
	Rp 200.000,00

	12.
	Tabung gas dan 3 kg gas
	1 buah
	Rp   50.000,00

	13.
	Wajan 
	1 buah
	Rp   20.000,00

	14.
	Soled dan sendok
	1 buah
	Rp   15.000,00

	15.
	Saringan dan talenan
	1 buah
	Rp   10.000,00

	16.
	Baskom 
	3 buah
	Rp   10.000,00

	17.
	Ciri dan mutu
	1 buah
	Rp     8.000,00

	18.
	Packaging 
	1 bungkus
	Rp   10.000,00

	19.
	Kulkas 
	1 buah
	Rp 900.000,00

	20.
	Dispenser  
	1 buah
	Rp 200.000,00

	21.
	Meja dan kursi
	1 unit
	Rp 300.000,00

	22.
	Pembersih ruangan
	1 set
	Rp 100.000,00

	23.
	Piring ukuran sedang
	5 buah
	Rp   50.000,00

	24.
	Tisu pembersih
	10 bungkus
	Rp 100.000,00

	25.
	Lampu
	5 buah
	Rp 100.000,00

	Subtotal
	Rp 2.331.000,00

	Administrasi dan Keuangan

	1.
	Kalkulator
	1 buah
	Rp   50.000,00

	2.
	Buku kas
	1 buah
	Rp     8.000,00

	3.
	Alat tulis
	5 paket
	Rp   20.000,00

	4.
	Stempel
	1 buah
	Rp    80.000,00

	5.
	Kuitansi
	1 buah
	Rp     2.000,00

	6.
	Pembuatan rekening
	1 buah
	Rp   10.000,00

	Subtotal
	Rp 170.000,00

	Pemasaran dan penjualan

	1.
	Plastik ukuran ½ kg
	3 buah
	Rp   15.000,00

	2.
	Plastik ukuran 1 ons
	3 buah
	Rp     8.000,00

	3.
	Brosur 
	500 lembar
	Rp 300.000,00

	4.
	Baner dan cetak
	1 lembar
	Rp 100.000,00

	Subtotal
	Rp 423.000,00

	TOTAL
	Rp 2.924.000,00



2. Jadwal Kegiatan

	Tahapan
	Bulan ke-

	
	1
	2
	3
	4
	5

	Persiapan tempat dan peralatan produksi
	
	
	
	
	

	Optimasi produksi
	
	
	
	
	

	Pembuatan desain kemasan (packaging)
	
	
	
	
	

	Uji coba dan optimasi produk
	
	
	
	
	

	Penjualan di lingkungan kampus 
	
	
	
	
	

	Promosi media cetak dan internet
	
	
	
	
	

	Evalusi 
	
	
	
	
	

	Pembuatan Laporan
	
	
	
	
	





ANALISIS OPERASIONAL
1. Rencana Pembuatan Produk
Rencana pembuatan produk PANGSIT RUMPUT selama tiga bulan adalah sebagai berikut:
	1  minggu
	
	=  50 buah

	1 bulan
	= 4 x 50 buah 
	=200 buah

	3 bulan
	= 3 x 200 buah 
	=600 buah



  Harga penjualan per buah adalah Rp 5.000,00
	Harga penjualan 3 bulan
	= Rp 6.000, x 600
	= Rp 3.600.000,00

	Laba penjualan 3 bulan
	= Harga jual-biaya produksi
	= Rp    676.000,00

	
	
	


Perhitungan BEP
	BEP Volume Produksi
	= 
	Total Biaya
Harga
	= 
	Rp 2.924.000,00
Rp     6.000,00

	
	
	
	=
	487,33


Jadi  pada tingkat volume produksi 488 buah, usaha ini berada pada titik impas. BEP ini terjadi pada bulan ke tiga produksi.
	BEP Harga Produksi
	=
	Total Biaya Produksi
Hasil produksi
	=
	Rp  2.924.000,00
600

	
	
	
	=
	Rp       4873,533


Jadi, pada tingkat harga Rp 5.000,00 usaha ini berada pada titik impas.

B/C RATIO
	B/C Ratio
	=
	Hasil penjualan
Total produksi

	
	=
	Rp 3.600.000,00
Rp 2.924.000,00

	
	=
	 1,231


Karena ratio lebih besar dari satu  yaitu 1,231 maka usaha ini layak untuk dijalankan.
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