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ABSTRAK

Singkong merupakan salah satu jenis bahan makanan yang banyak di tanam di daerah pedesaan , selain itu singkong juga termasuk bahan baku yang harganya relative murah.disamping itu, singkong juga merupakan bahan baku yang bisa di masak dengan berbagai macam varian makanan,singkong juga sering di gunakan sebagai bahan baku dalam membuat makanan ringan serta beberapa jenis kue basah atau makanan tradisional . Singkong  juga   memiliki kandungan yang cukup baik bagi kesehatan. Resiko Smart merupakan salah satu produk olahan makanan ringan yang berbahan dasar singkong berupa kripik rengginang. Berbeda dengan biasanya rengginang pada umumnya menggunakan bahan dasar beras ketan. Adapun karakteristik dari  Rengginang singkong ini adalah produk berupa regginang yang memiliki variasi berbeda dengan rengginang biasanya yaitu berbahan dasar singkong serta di campur dengan daging ikan laut giling dan di taburi sayuran sehingga membuat Rengginang Singkong menjadi  lebih sehat. Dengan tambahan daging giling dan taburan sayuran tentunya membuat Rengginang Singkong Smart menjadi lebih enak dan bergizi tinggi. Disamping memiliki kandungan yang banyak, rengginang Singkong Smart juga membantu pelestarian jenis makanan ringan rengginang yang mulai di kesampingkan karena variasinya yang kurang dan rasanya membosankan. Pemanfaatan singkong sebagai bahan dasar pengganti beras ketan akan membuat Renngginang Singkong Smart menjadi lebih terjangkau harganya.
Produk yang akan di hasilkan memiliki keunggulan diantaranya jenis produk  yang merupakan makanan inovasi yang sehat dan bergizi tinggi  karena tidak mengandung bahan pengawet dan juga memiliki tambahan gizi yang berasal dari daging ikan air laut serta sayuran yang di tambahkan, hal ini membuat produk rengginang singkong smart berbeda dengan produk rengginang yang telah ada sebelumnya. 
Melalui program ini di harapkan mampu meningkatkan jiwa wirausaha di kalangan masyarakat khususnya mahasiswa dalam rangka mengatasi masalah pengangguran, meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Selain itu diharapkan juga mampu membantu pelestarian makanan tradisional yang mulai tersingkirkan dengan makanan modern yang ada saat ini. 
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BAB I
PENDAHULUAN

A. LATAR BELAKANG MASALAH

Globalisasi yang terjadi saat ini terutama di negara Indonesia telah mengakibatkan banyak perubahan yang terjadi pada masyarakat diantaranya pola konsumsi makanan. Umumnya masyarakat sekarang lebih menyukai makanan yang bervariasi, memiliki cita rasa yang enak, penyajiannya menarik, serta bergizi tinggi.  Dampak yang terjadi lainnya selain perubahan pola konsumsi yaitu mulai di tinggalkannya ciri khas dan tradisionalitas yang di miliki di lingkungan masyarakat tersebut. Untuk mengatasi hal itu maka di perlukan terobosan yang dapat menarik kembali minat masyarakat untuk memenuhi kebutuhan konsumsi makanan melalui inovasi makanan yang berbeda dengan makanan tradisional yang telah ada sebelumnya. 

Salah satu upaya yang bisa di lakukan untuk mengatasi permasalahan global seperti ini adalah dengan mendirikan usaha atas dasar makanan tradisional yang di inovasi menjadi bervariasi, sehat, menarik, bergizi tinggi  dan di minati oleh masyarakat. Untuk menunjang hal tersebut bisa di manfaatkan produk hasil pertanianan daerah yang jumlahnya melimpah agar mengurangi harga produksi karena bahan baku yang relatif dekat dan murah. Kandungangizisingkongper100 gram meliputi121 kalkalori, 62,50gramair,40,00 gramfosfor,34,00 gram  karbohidrat,  33,00 mgkalsium,  30,00  mgvitaminC,  1,20  gram protein, 0,70 mgbesi, 0,30 gram lemak, dan 0,01mgvitamin B.
. Selain itu luasnya daerah perairan di Indonesia juga bisa di manfaatkan hasilnya, dan ikan merupakan salah satu hasil laut yang melimpah juga dapat pula di jadikan bahan baku tambahan untuk membuat suatu produk konsumsi sehingga meningkatkan nilai gizi dan kesehatan yang terkandung nantinya. Kandungan dalam ikan laut yaitu  Kalori  111, Protein 24gr, Lemak  1gr, Kolesterol  46 mg, Zat besi  0.7 mg.
 Dengan adanya terobosan baru atau modifikasi dari makanan tradisional di harapkan mampu menyaingi makanan modern yang menjadi selera masyarakat sekarang ini, sehinga makanan tradisional juga dapat tetap lestari di tengah perkembangan globalisasi yang tidak terkontrol lagi. Berdasarkan uraian tersebut, kami hendak mengembangkan sebuah inovasi pembuatan makanan ringan tradisional berupa rengginang singkonng sehat, murah, nikmat, dan bermanfaat. Melalui inovasi ini di harapakan mampu memunculkan peluang bisnis baru dan menghasilkan produk makanan yang sehat serta di gemari masyarakat juga mampu bersaing untuk mendapatkan selera masyarakat seperti  sekarang ini.

B. RUMUSAN MASALAH

Berdasarkan latar belakang yang di paparkan di atas terdapat beberapa perumusan masalah, sebagai berikut : 
a. Bagaimana cara mengoptimalkan makanan tradisional rengginang menjadi produk yang memiliki inovasi, enak dan menarik ?
b. Bagaimana cara memasarkan produk yang telah di hasilkan secara efektif dan efisien? 

C. TUJUAN 

Program ini di buat dengan tujuan sebagai berikut :

a. Mengoptimalkan variasi makanan ringan berupa rengginang menjadi suatu produk yang lebih bervariasi, lebih menarik dan berbeda dengan rengginang yang telah ada sebelumnya. 
b. Meningkatkan keterampilan dalam memasarkan produk dengan efektif dan efisien.

D. LUARAN YANG DIHARAPKAN 

Berdasarkan uraian di atas maka  luaran yang di harapkan adalah sebagai berikut:

a. Menghasilkan produk baru berupa Rengginang Singkong Smart
b. Mampu memasarkan produk dengan efektif dan efisien.

E. KEGUNAAN

Kegunaan dalam program kreatifitas ini adalah :

a. Melestarikan produk makanan tradisional di era modern seperti saat ini. 
b. Mampu mendorong mahasiswa untuk berfikir kreatif, inovatif, dan mampu melihat serta memanfaatkan peluang yang ada. 
c. Meningkatkan jiwa wirausaha dalam diri mahasiswa
d. Membuka lapangan pekerjaan bagi masyarakat 




BAB 2 
GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA

1. Analisis Produk

a.  Jenis, Nama Produk dan Karakteristik Produk

Jenis produk yang akan di hasilkan dalam usaha ini adalah jenis makanan ringan yaitu berupa kripik rengginang. Rengginang yang akan di produksi adalah rengginang dengan bahan dasar singkong  dan daging ikan air laut giling. Kami memilih bahan dasar singkong karena pada umumnya singkong banyak di tanam masyarakat pedesaan sehingga harganya relative murah serta singkong banyak di olah menjadi makanan ringan ataupun jenis kue. Penggantian bahan dasar rengginang dari beras ketan menjadi singkong tentunya akan menjadikan harga rengginang singkong menjadi lebih murah dan pengadaan bahan baku menjadi lebih mudah. Selain itu kami juga menggunakan bahan baku daging ikan tongkol karena memanfaatkan potensi hasil laut daerah kami yang cukup melimpah. Umumnya di daerah pesisir pantai selatan banyak masyarakat yang berprofesi sebagai nelayan, sehingga mempermudah dalam pengadaan bahan baku ikan laut. Rengginang kami nantinya akan kami beri nama “RESIKO SMART ( Rengginang Singkong Sehat, Murah, Nikmat, dan Bermanfaat).“

b. Keunggulan Rengginang Singkong Sehat Murah  Nikmat dan Bermanfaat. 

Rengginang Singkong  SMART ini adalah jenis makanan ringan tradisional. Keunggulan dari produk ini antara lain :

a. Produk ini merupakan makanan ringan yang bergizi tinggi karena mengandung daging ikan, sayuran, karbohidrat, dan juga tidak menggunakan pengawet makanan.
b. Produk ini merupakan inovasi dari singkong yang di gunakan sebagai pengganti bahan baku utama yaitu beras ketan yang harganya relative  mahal.
c. Produk yang di hasilkan berbeda dengan produk yng telah ada sebelumnya.
d. Harga yang akan di tawarkan relatif murah dan terjangkau masyarakat kalangan menengah kebawah.





2. Analisis Pemasaran

a. Pesaing dan Peluang Pasar
Sifat konsumtif orang Indonesia semakin memperlebar peluang di adakannya usaha ini, terutama kalangan mahasiswa yang gemar makan camilan untuk menemani waktu belajar mereka, di samping itu pada umumnya mahasiswa juga mempunyai kebiasaaan yang instan sehinga tak jarang malas untuk memasak apa yang akan mereka makan. Meskipun saat ini banyak makanan ringan yang beredar di pasar mahasiswa seperti kripik tempe, kripik tahu, kripik singkong dll, namun produk dengan variasi makanan sehat seperti Rengginang Singkong SMART belum di jumpai, dari peluang tersebut maka memungkinkan kami untuk merambah pasar mahasiswa dengan inovasi produk yang sehat dan bercita rasa tinggi. Dengan keunggulan yang produk kami punyai maka kami yakin bahwa produk kami dapat bersaing dengan makanan ringan yang telah ada sebelumnya. Harga yang kami tawarkan juga relatif murah dan terjangkau masyarakat kalangan menengah kebawah, selain itu produk yang kami rencanakan juga memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi serta kemasan produk yang telah di inovasi menjadi lebih menarik lagi. 

b. Kebijakan Distribusi
Distribusi hasil produksi kepada para konsumen dapat di lakukan  dengan cara memawarkan langsung ataupun melakukan kerjasama dengan berbagai toko untuk mendistribusikan kepada konsumen. 

c.   Kebijakan  Promosi
Promosi merupakan suatu kegiatan mengenalkan produk kepada masyarakat dalam rangka meningkatkan hasil penjualan produk. Untuk dapat meningkatkan penjualan produk Rengginang Singkong SMART makan perlu di lakukan promosi. Bentuk promosi yang dapat kami lakukan antara lain promosi langsung dari mulut ke mulut, menyebarkan brosur-brosur kepada konsumen, pemasangan pamflet serta melakukan promosi melalui media sosial dan internet. Promosi yang akan kami lakukan di sekitar wilayah UNNES dan juga di wilayah daerah asal kami. .
3. AnalisisOperasional

a. RencanaPembuatan Produk
Rencana pembuatan produk Rengginang SMART selama tiga bulan adalah sebagai berikut :
a) 1minggu	: 180 bungkus
b) 1 bulan		: 4 x 180 bungkus = 720 bungkus
c) 3 bulan		: 3 x 720 bungkus = 2160 bungkus

Harga penjualan per bungkus adalah Rp 5.000,00
Harga penjualan 3 bulan	= Rp 5.000,00 x 2160
					= Rp 10.800.000,00
Laba penjualan 3 bulan		= Harga Jual – Harga Beli
					=Rp 10.800.000,00 – Rp 9.420.000,00
					= Rp 1.380.000,00
a) Penghitungan BEP

1. BEP Volume Produksi = Total Biaya 		= Rp 9.420.000,00
				Harga		       Rp 5.000,00
							= 1.884
Jadipada tingkatvolume produksi1.884bungkus,usaha ini beradapada titikimpas.BEPiniterjadipada bulan ke tiga produksi.

2. BEP Harga Produksi = Total Biaya 	= Rp 9.420.000,00  
 Hasil produksi                    2160	
							=Rp 4.361,00
Jadi,padatingkathargaRp 4.361,00 usahaini   beradapada titik impas

3. B/C Ratio	=      Hasil Penjualan      
    Total Biaya produksi

= Rp 10.800.000,00
		   Rp 9.420.000,00

= 1,14
Karena ratio lebih besar dari satu yaitu 1,14 maka usaha ini layak untuk dijalankan.

BAB III
METODE PELAKSANAAN

Metode yang digunakan dalam program kreativitas mahasiswa bidang kewirausahaan ini adalah sebagai berikut :
1. Persiapan

a. Persiapan Alat
1. Kompor
2. Subluk pengukus
3. Blender
4. Tempat menjemur
5. Wajan
6. Pisau
7. Usuk-usuk
8. Serok
9. Ember
10. Baskom 
11. Cetakan
12. Alat pres
13. Parutan kelapa

b. Bahan yang digunakan antara lain :

1. 200 kg singkong 
2. 30 kg ikan tongkol segar
3. 20 kg wortel
4. 25 unting bayam
5. 20 unting seledri
6. 90 kg minyak goreng
7. 1 pak garam
8. 5 kg bawang putih
9. 1 kg kemiri
2. Pelaksanaan
Tahap pelaksanaan pembuatan produk rengginang ini antara lain sebagai berikut :



a. Persiapkan alat dan bahan yang diperlukan.
1) Kupas singkong lalu cuci hingga bersih, setelah itu parut menggunakan parutan kelapa hingga halus. 
2) Beri sedikit air dalam parutan singkong kemudian peras sari singkong dengan ampasnya hingga habis.
3) Endapkan sari singkong hingga terdapat aci singkong, kemudian pisahkan aci/endapan dengan airnya. 
4) Campur kembali aci singkong dengan ampasnya, aduk hingga merata seperti adonan.
5) Giling ikan tongkol, pisahkan dari durinya kemudian kukus dengan daun salam dan perasan air jeruk nipis hingga keluar minyak ikan sehingga tidak berbau amis
6) Campurkan adonan aci singkong tadi dengan gilingan daging ikan , tambahkan bumbu (bawang putih, kemiri, garam yang telah di haluskan sebelumnya), masukkan juga daun seledri,  wortel dan daun bayam yang telah di cincang halus.
7) Kukus semua adonan hingga lembek dan lengket, setelah itu bentuk adonan menjadi bukatan pipih
8) Jemur Rengginang 1-2 hari hingga kering.

9) Setelah kering, Renggianang Singkong SMART siap di goreng atau langsung di pasarkan. 
b. Promosi
Promosi di lakukan dengan cara langsung, menyebarkan brosur, dan media sosial/internet. 

c. Pemasaran
Pemasaran akan di lakukan dengan cara menjual langsung kepada konsumen dan bekerja sama dengan beberapa toko-toko.

d. Evaluasi 
Evaluasi di lakukan untuk mengetahui perkembangan usahayang dijalankan,mengetahuitingkatdaya belimasyarakatterhadapproduk yang  dihasilkan, mengevaluasi komentar-komentar konsumen terhadap produkyang dijual,danmemperbaikiproduksesuaidengan selerayangdiinginkan konsumen.





BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

1. ANGGARAN BIAYA
Rekapitulasi Rancanangan Biaya
	No
	Jenis Pengeluaran
	Biaya (Rp)

	1
	Peralatan PenunjangPKM
	3.390.000,00

	2
	BahanHabis Pakai
	4.100.000,00

	3
	Perjalanan
	900.000,00

	4.
	Lain-lain
	1.030.000,00

	Jumlah
	9.420.000,00




2. JADWAL KEGIATAN
Jadwal kegiatan selama lima bulan :
	Kegiatan
	Bulan

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	1.Persiapan Program
	
	
	
	
	

	a.  PersiapanBahan
	X
	
	
	
	

	b.   Persiapan Alat
	X
	
	
	
	

	c.  Persiapan Tempat
	X
	
	
	
	

	2.Pelaksanaan Program
	
	
	
	
	

	a.  Produksi
	
	X
	X
	X
	

	b.   Promosi
	
	X
	X
	X
	

	c.  Penjualan Produk
	
	X
	X
	X
	

	3.Evaluasi
	
	X
	X
	X
	

	4.PenyusunanLaporan
	
	
	
	X
	X



Tim  Program  Kreatifitas   Mahasiswa  Kewirausahaan   akan  melakukan beberapakegiatanpaska pelaksanaanprogram,sebagairasatanggungjawab kami darikegiatan Program Kreatifitas MahasiswaKewirausahaan

BAB V
PENUTUP

A. KESIMPULAN

Dari pemaparan di atas maka dapat kami simpulkan bahwa untuk melestarikan makanana tradisional di era modern seperti ini seperti ini dapat di lakukan dengan cara membuat inovasi produk yang memenuhi kriteria selera masyarakat seperti sekarang ini. Rengginang Singkong SMART merupakan salah satu jenis inovasi produk yang memenuhi kriteria selera masyarakat  dengan mengubah bahan baku utama menjadi lebih ekonomis, menambahkan bahan pelengkap seperti daging ikan dan sayuran sehingga dapat meningkatkan nilai gizi dan juga menambah variasi makanan.  Dengan membuat inovasi produk maka di harapkan makanan tradisional tetap dapat lestari di tengah perkembangan era modern.

B. SARAN

a. Saran untuk Pemerintah

Dengan melihat kondisi selera masyarakat terhadap konsumsi makanan seperti sekarang ini,seharusnya pemerintah lebih peka dan lebih peduli terhadap produk-produk tradisional yang mulai di singkirkan. Untuk mengatasi permasalahan tersebut maka dapat di lakukan dengan inovasi produk makanan tradisional menjadi lebih bervariasi lagi sehingga meningkatkan minat masyarakat untuk kembali mengkonsumsi makanan tradisional.

b. Saran untuk Masyarakat

Dengan melimpahnya sumber daya alam terutama jenis bahan baku yang dapat di konsumsi,maka seharusnya masyarakat lebih kreatif lagi mengolah bahan baku yang ada menjadi suatu produk baru yang bernilai jual tinggi. Dengan menggunakan inovasi produk maka dapat membuka peluang usaha bagi masyarakat dan juga dapat meningkatkan taraf perekonomian untuk masyarakat itu sendiri. Sehingga apabila masyarakat mampu mengolah secara optimal maka akan meningkatkan kesejahteraan bagi mereka sendiri. 
c. Saran untuk Mahasiswa

Dengan adanya kondisi seperti ini, seharusnya mahasiswa bisa berfikir lebih kreatif lagi dan juga menghasilkakn sesuatu yang inovatif. Pemikiran-pemikiran kreatif seperti membuat inovasi pada makanan tradisional maka dapat membantu menyelamatkan kelangsungan hidup makanan tradisional yang mulai di tinggalkan di era seperti sekarang ini. Selain itu juga dapat membuka peluang usaha baru sehingga dapat meningkatkan perekonomian serta mengurangi angka pengangguran yang addi masyarakat. 
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Lampiran 3
Justifikasi Anggarang Kegiatan
1. Peralatan Penunjang
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
(Rp)
	Keterangan
(Rp)

	Kompor
	Memasak
	1
	400.000,00
	400.000,00

	Sewa tempat
	Tempat usaha
	1
	900.000,00
	900.000,00

	Sewa tabung
	Memasak
	4
	30.0000,00
	120.000,00

	Subluk 
	Merebus ketan
	2
	150.0000,00
	300.0000,00

	Blender
	Menggiling ikan
	1
	400.0000,00
	400.0000,00

	Tempat menjemur
	Menjemur rengginang
	5
	50.0000,00
	250.0000,00

	Wajan 
	Menggoreng 
	2
	100.0000,00
	200.0000,00

	Pisau
	Memotong dan memgupas
	4
	5.0000,00
	20.0000,00

	Usuk-usuk
	Menggoreng 
	2
	10.0000,00
	20.0000,00

	Serok
	Menggoreng
	2
	10.0000,00
	20.0000,00

	Ember
	Mencuci 
	4
	20.0000,00
	80.0000,00

	Baskom
	Tempat adonan
	2
	40.0000,00
	80.0000,00

	Cetakan
	Mencetak rengginang
	20
	5.0000,00
	100.0000,00

	Alat pres
	Mengepres
	1
	300.0000,00
	300.0000,00

	Parutan kelapa
	Menghaluskan singkong
	10
	20.000
	200.000

	
	
	
	Subtotal
	3.390.000,00



2. Bahan Habis Pakai
	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
(Rp)
	Keterangan
(Rp)

	Singkong 
	Bahan baku
	200 kg
	6.000,00
	1.200.000,00

	Ikan laut
	Bahan tambahan
	31 kg
	30.000,00
	930.000,00

	Wortel
	Bahan tambahan
	20 kg
	10.000,00
	200.000,00

	Bayam
	Bahan tambahan
	25 unting
	3.000,00
	75.000,00

	Seledri
	Bahan tambahan
	21 unting
	5.000,00
	105.000,00

	Minyak goring
	Menggoreng rengginang
	90 kg
	15.000,00
	1.350.000,00

	Garam 
	Penyedap rasa
	1 pak
	15.000,00
	15.000,00

	Bawang putih
	Bumbu
	5 kg
	25.000,00
	125.000,00

	Kemiri
	Bumbu 
	1 kg
	100.000,00
	100.000,00

	
	
	
	Subtotal
	4.100.000,00




3. Perjalanan

	Material
	Justifikasi Pemakaian
	Kuantitas
	Harga Satuan
(Rp)
	Keterangan
(Rp)

	Biaya transport
	Pembelian bahan baku dan pemasaran produk
	6
	150.000,00
	900.000,00

	
	
	
	Subtotal
	900.000,00



4. Biaya Lain-lain
	Keterangan
	Total Konsumsi

	Biaya konsumsi
	180.000,00

	Biaya tenaga
	200.000,00

	Biaya pembuatan cap
	250.000,00

	Biaya iklan
	200.000,00

	Penyusunan laporan
	100.000,00

	Dokumentasi + cetak
	100.000,00

	Subtotal
	1.030.000,00

	Total Keseluruhan
	9.420.000,00
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