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RINGKASAN
“NISA CERIA (NASI SISA CEMILAN RASA RASA)"
Secara umum, sebagian besar kondisi masyarakat Indonesia masih berada dibawah garis kemiskinan tetapi masih banyak dijumpai nasi sisa yang masih  layak dikonsumsi terbuang sia -sia, oleh karena itu sangat diperlukan sustu metode atau cara untuk memanfaatkan nasi sisa tersebut sehingga tidak terbuang sia -sia. Salah satu cara yang dapat ditempuh dalam memanfaatkan nasi sisa tersebut adalah dengan membuat suatu produk cemilan berbahan baku nasi sisa sehingga selain dapat memanfaatkan nasi sisa yang sebenarnya sudah tidak bermanfaat juga dapat menciptakan satu peluang usaha baru bagi masyarakat. Masyarakat Indonesia umumnya masih banyak yang menjadi pengangguran walaupun sebenarnya mereka mempunyai kemampuan dalam berkarya, oleh karena itu dengan ditemukannya suatu cara dalam memanfaatkan  nasi sisa sebagai produk cemilan maka akan memakan tenaga kerja produktif yang awalnya masih menjadi pengangguran. Dengan melihat kehidupan masyarakat Indonesia yang kebanyakan menyukai makanan ringan daripada makanan dengan porsi banyak maka peluang  pasar untuk produk cemilan dari nasi sisa ini masih terbuka lebar apalagi masyarakat pasti merasa bosan dengan produk cemilan yang biasa-biasa saja. Dengan bahan baku nasi sisa yang harganya relatif lebih murah, diharapkan akan dapat menghasilkan pemasukan yang relatif besar pula dibandingkan dengan modal yang dikeluarkan dalam proses produksinya.

BAB I PENDAHULUAN

1.1. Latar belakang
Selain sebagai negara maritim, Indonesia juga dikenal sebagai negara
agraris yang menghasilkan berbagai jenis produk pertanian antara lain ialah beras. Oleh karena itu, beras yang kemudian setelah dimasak akan menjadi nasi dijadikan sebagai makanan pokok mayarakat Indonesia. Dalam kehidupan sehari-hari sering dijumpai banyaknya nasi sisa yang dibuang sia – sia oleh masyarakat disekitar lingkungan sekitar tempat tinggal mereka . Padahal, jika dapat mengolahnya , maka dapat dihasilkan sesuatu yang bermanfaat dari nasi sisa tersebut. Diberbagai daerah mungkin sudah dikenal makanan cemilan dari nasi yang keringkan kemudian digoreng, yaitu sering disebut intip. Intip tidak terbuat dari  nasi sisa melainkan dari nasi yang sedikit gosong kemudian dikeringkan dengan cara dijemur. Sedangkan rasanya sendiri biasanya asin karena hanya diberi bumbu garam, sehingga untuk menghindari timbulnya rasa bosan dan juga dapat memanfaatkan nasi sisa agar tidak terbuang sia – sia maka cemilan nasi sisa dengan berbagai rasa dapat dijadikan sebagai alternatif solusinya.
1.2. Rumusan Masalah
Untuk menghindari kerancuan dan mempermudah dalam melaksanakan 
program ini maka dapat dirumuskan masalah – masalah yang akan dibahas 
yaitu,
1) bagaimanakah cara mendapatkan nasi sisa yang akan dibuat cemilan berbagai rasa ? 
2) bagaimanakah cara membuat cemilan berbagai rasa dari nasi sisa ?
3) apa saja rasa yang dapat dibuat pada cemilan ?
4) bagaimana cara memasarkan produk cemilan dengan berbagai rasa dari nasi sisa ?

1.3. Tujuan
Dari masalah – masalah yang telah dirumuskan, maka dapat diketahui
tujuan dari program ini, yaitu,
1) mendapatkan na si sisa yang tidak bermanfaat dari berbagai sumber untuk 
2) diolah menjadi produk yang bermanfaat yaitu cemilan dengan beragai rasa.
3) membuat cemilan dengan berbagai rasa berbahan baku dari nasi sisa.
4) menghasilkan rasa yang beraneka ragam pada cemilan nasi sisa.
5) memasarkan produk cemilan dengan berbagai rasa berbahan baku nasi sisa sehingga dapat menghasilkan pemasukan yang berupa uang.

1.4.  Luaran yang Diharapkan
Dengan ditemukannya sebuah metode untuk mengolah nasi sisa sehingga 
dapat bemanfaat, maka luaran yang diharapkan dari program ini adalah suatu
produk berupa cemilan dengan berbagai rasa yang mengandung nilai gizi.
Cemilan ini terbuat dari nasi sisa yang awalnya sebagai barang sisa yang nilai
gizinya rendah yang kemudian diharapkan dapat dipasarkan dalam suatu bentuk jasa komersial.

1.5.  Kegunaan Program
Diharapkan dengan ditemukannya metode pengolahan nasi sisa untuk  sesuatu yang bermanfaat seperti halnya cemilan dengan berbagai rasa ini maka dapat memenuhi permintaan pasar akan berbagai makanan khususnya cemilan yang banyak diminati oleh masyarakat. Selain itu, proses produksinya juga akan  menyerap banyak tenaga kerja sehingga mampu mengurangi tingkat penganguran di Indonesia yang semakin meningkat dari waktu ke waktu dan juga dapat meningkatkan taraf hidup mas yarakat Indonesia.

BAB II GAGASAN 
2.1 Gambaran Umum Rencana Usaha 
Secara umum, sebagian besar kondisi masyarakat Indonesia masih berada
dibawah garis kemiskinan tetapi masih banyak dijumpai nasi sisa yang masih 
layak dikonsumsi terbuang sia -sia, oleh karena itu sangat diperlukan sustu metode atau cara untuk memanfaatkan nasi sisa tersebut sehingga tidak terbuang sia -sia. Salah satu cara yang dapat ditempuh dalam memanfaatkan nasi sisa tersebut adalah dengan membuat suatu produk cemilan berbahan baku nasi sisa sehingga selain dapat memanfaatkan nasi sisa yang sebenarnya sudah tidak bermanfaat juga dapat menciptakan satu peluang usaha baru bagi masyarakat.
Masyarakat Indonesia umumnya masih banyak yang menjadi pengangguran walaupun sebenarnya mereka mempunyai kemampuan dalam berkarya, oleh karena itu dengan ditemukannya suatu cara dalam memanfaatkan  nasi sisa sebagai produk cemilan maka akan memakan tenaga kerja produktif yang awalnya masih menjadi pengangguran. Dengan melihat kehidupan masyarakat Indonesia yang kebanyakan menyukai makanan ringan daripada makanan dengan porsi banyak maka peluang  pasar untuk produk cemilan dari nasi sisa ini masih terbuka lebar apalagi masyarakat pasti merasa bosan dengan produk cemilan yang biasa-biasa saja. Dengan bahan baku nasi sisa yang harganya relatif lebih murah, diharapkan akan dapat menghasilkan pemasukan yang relatif besar pula dibandingkan dengan modal yang dikeluarkan dalam proses produksinya. Adapun langkah – langkah dalam mengolah nasi sisa menjadi cemilan  berbagai rasa yaitu.
1) Menjemur nasi sisa selama satu hari penuh agar nasi sisa menjadi kering.
2) Setelah kering, nasi sisa tersebut digoreng selama 10 menit.
3) Setelah digoreng, nasi sisa tersebut ditiriskan sampai kering.
4) Untuk memberi rasa dan menambah kandungan gizi pada cemilan nasi sisa ini,
5) nasi sisa yang telah ditiriskan sampai kering kemudian di celupkan pada
6) bumbu rasa yang berupa keju cair, coklat cair, sambal dan gula cair. 
7) Nasi sisa yang telah diberi rasa kemudian ditiriskan kembali sampai kering.
8) Setelah kering, cemilan nasi sisa yang telah diberi rasa dan mengandung nilai
9) gizi ini dapat dibungkus dan kemudian dipasarkan.

2.2 Metode Pelaksanaan Program
1) Identifikasi Masalah
Masalah utama yang menjadi dasar dalam pelaksanaan kegiatan ini adalah banyaknya nasi sisa yang terbuang sia-sia tanpa adanya usaha untuk memanfaatkannya menjadi sesuatu yang berguna dan dapat menghasilkan profit.
2) Menentukan Tujuan
Dalam program ini tujuan utama yang ingin dicapai adalah memanfaatkan sesuatu yang sering kali tidak mempunyai arti dimasyarakat dan terbuang sia – sia yaitu nasi sisa yang kemudian diharapkan akan menjadi sesuatu yang bermanfaat yaitu produk makanan cemilan dengan bahan baku nasi sisa dengan rasa yang beraneka ragam dengan harapan dapat menghasilkan profit sehingga dapat membantu dalam meningkatkan taraf hidup masyarakat Indonesia pada umumnya dan bagi pelaku usaha pada khususnya.
3) Analisis Kebutuhan
Dalam kegiatan ini banyak sekali faktor yang berpengaruh baik itu  mendukung maupun dapat menghambat dalam pelaksanaan kegiatan ini.  Faktor-faktor yang dapat dikategorikan sebagai faktor penghambat adalah  faktor -faktor yang memunculkan masalah atau hambatan antara lain  tentang kesadaran masyarakat dalam mengelola nasi sisa yang sudah tidak dikonsumsi yaitu bisanya langsung dibuang ditempat sampah sedangkan faktor pendukungnya adalah ketersediaannya piranti-piranti pendukung antara lain alat-alat produksi maupun dari segi sumber daya manusianya. 
4) Perancangan dan Pelaksanaan Pemasaran
Setelah produk cemilan dengan bahan baku nasi sisa telah berhasil diproduksi maka diperlukan metode untuk memasarkannya agar diperoleh hasil yang memuaskan bagi produsennya. Banyak sekali cara yang dapat ditempuh dalam rangka memasarkan produk diantaranya dengan  mempromosikan produk melalui selebaran atau dengan menitipkan produk ditoko atau warung atau juga dapat membuka stan pada suatu even tertentu dengan tujuan memperkenalkan produk cemilan ini, Cara baru yang  sekarang sedang marak digunakan adalah memasarkan produk dengan media internet yaitu melalui website. 
5) Pengamatan Pemasaran
Setelah beberapa cara atau metode pemasaran dilakukan kemudian diperlukan aktifitas pengamatan terhadap metode tersebut dengan harapan dapat ditemukannya metode yang lebih tepat dalam proses pemasarannya dan juga agar dapat diketahui peluang – peluang baru yang dapat di akses sehingga didapatkan hasil yang sangat memuaskan dari proses pemasaran ini.
6) Evaluasi Pemasaran
Evaluasi dapat dilakukan dengan tujuan untuk mencari kelebihan  dan kelemahan metode pemasaran yang dipakai dan untuk mengetahui  apakah produk cemilan ini pemasarannya mengalami kemajuan atau  mengalamai kemunduran dan hal ini dapat dilihat dari jumlah produk yang terjual dipasaran.

BAB III KESIMPULAN
Setelah beberapa alur metode dilakukan maka tinggal diambil kesimpulan dari seluruh kegiatan pembuatan cemilan dari nasi sisa ini  yaitu apakah produk cemilan nasi sisa yang dibuat mendapat tanggapan baik dari masyarakat dan juga dari pasar. Kemudian apakah produksi masih bisa dilanjutkan atau tidak dengan melihat evaluasi yang telah dilakukan sebelumnya.



Biaya 
Nasi Sisa 10 kg @ Rp. 2.000 Rp. 20.000 
Tempat Nasi 5 buah @ Rp. 50.000 Rp. 250.000
Tempat Penjemuran Nasi 10 buah @ Rp. 30.000 Rp. 300.000
Tempat Nasi Kering 5 buah @ Rp. 50.000 Rp. 250.000
Cabai 10 kg @ Rp. 8.000 Rp. 80.000
Coklat 5 kg @ Rp. 15.000 Rp 75.000
Garam 10 kg @ Rp. 5.000 Rp. 50.000
Keju 5 kg @ Rp. 18.000 Rp. 90.000
Gula Pasir 10 kg @ Rp. 6.000 Rp. 60.000
Minyak Goreng 10 kg @ Rp. 8.000 Rp. 80.000
Penggorengan 2 buah @ Rp. 35.000 Rp 70.000
Mesin Penghalus Bumbu 1 unit @ Rp. 75.000 Rp 75.000
Kantong Plastik 10 pak @ Rp. 5.0000 Rp 50.000
Label 100 lembar @ Rp. 200 Rp. 20.000
Transportasi Rp. 500.000
+ 
Sub. Total Rp. 1.970.000
Administrasi Rp. 30.000
Total Rp. 2.000.000 
LAMPIRAN-LAMPIRAN
Lampiran 1. Biodata Ketua dan Anggota 
A.  Identitas Diri Ketua
	1
	Nama Lengkap
	Hardiyan Tri Wijayanto

	2
	Jenis Kelamin  
	Laki laki

	3
	Program Studi   
	Pendidikan Teknik Mesin

	4
	NIM
	5201413007

	5
	Tempat dan Tanggal Lahir   
	Magelang, 15 Juli 1996

	6
	E-mail   
	hardiyantriwijayanto@gmail.com

	7
	Nomor Telepon/HP   
	085799164628


B. Riwayat Pendidikan
	
	SD
	SMP
	SMA

	Nama Institusi       
	SDN WATES 4 MAGELANG
	SMPN 3 MAGELANG
	SMKN 1 MAGELANG

	Jurusan
	
	
	Pemesinan

	Tahun Masuk-Lulus       
	2001-1007
	2007-2010
	2010-2013


C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) 
	No.
	Nama Pertemuan Ilmiah / Seminar
	Judul Artikel Ilmiah
	Waktu dan Tempat

	1    
	
	
	

	2   
	
	
	

	3       

	
	
	


D.  Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir 
	No.  
	Jenis Penghargaan
	Institusi Pemberi Penghargaan 
	Tahun  

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi.  
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu persyaratan dalam pengajuan Hibah …..………………………………………..
      						Semarang, 14 November 2014
     							 Pengusul,
      							 
     						   ( Hardiyan Tri Wijayanto)
Lampiran 3. Surat Pernyataan Ketua Kegiatan
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SURAT PERNYATAAN KETUA PENELITI/PELAKSANA
Yang bertanda tangan di bawah ini: 
Nama			: Hardiyan Tri Wijayanto
NIM			: 5201413007
Program Studi   	: Pendidikan Teknik Mesin
Fakultas   		: Teknik
Dengan ini menyatakan bahwa usulan (PKM-K) saya dengan judul:
“NISA CERIA (NASI SISA CEMILAN RASA RASA)"
[bookmark: _GoBack]yang diusulkan untuk tahun anggaran Rp. 2.000.000,00 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau sumber dana lain. Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan yang berlaku dan mengembalikan  seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke kas negara. 
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-benarnya. 
Semarang,14 November 2014
Mengetahui,       						Yang menyatakan, 
Pembantu Rektor Bidang kemahasiswaan,       
                                    			 
Prof. Dr. Masrukhi, M.Pd.				             Hardiyan Tri W
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