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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Makanan ringan atau yang lebih sering dikenal dengan cemilan, telah menjadi makanan yang harus ada di rumah sebagai teman menonton tv atau belajar, bahkan di kamar pribadi disediakan cemilan khusus sebelum tidur.  Banyak jenis cemilan yang biasa dikonsumi oleh masyarakat, mulai dari snack yang mengandung banyak perasa buatan bahkan pewarna sintesis yang tidak baik bagi kesehatan kita. Padahal masih banyak jenis cemilan lain yang sehat bagi tubuh kita yang berbahan baku singkong, cemilan ini tentu lebih menyehatkan dibanding dengan cemilan yang mengandung zat-zat berbahaya.
Banyaknya usaha kecil dan menengah yang memproduksi makanan ringan/cemilan berbahan baku singkong, seperti tape singkong, gethuk, tela-tela, dan kripik singkong, telah menginspirasi saya untuk memanfaatkan limbah yang dihasilkan dari industri tersebut, yaitu limbah kulit singkong yang tidak digunakan lagi oleh pengusaha makanan. Apabila di masyarakat telah dikenal makanan yang berasal dari singkong kemudian dijadikan kripik singkong, maka saya berinovasi untuk menghasilkan cemilan baru dari kulit singkong dengan nama Kulit Singkong Chrispy yang Sehat untuk Dikonsumsi.
Produk ini dibuat dari kulit singkong yang menjadi limbah dari para pengusaha makanan yang berbahan baku singkong. Cemilan ini akan saya kemas semenarik mungkin beserta dengan kemasan yang higienis agar mampu menarik minat masyarakat untuk mencobanya dan akhirnya menjadikan Kulit Singkong Chrispy yang sehat untuk dikonsumsi sebagai cemilan di rumah mereka. Dengan demikian saya dapat memenuhi harapan masyarakat dalam menyajikan cemilan yang menyehatkan dan bebas dari bahan kimia yang berbahaya bagi kesehatan manusia.




B. Luaran
1. Menciptakan cemilan baru, yaitu Kulit Singkong Chrispy Aneka Rasa yang Sehat untuk Dikonsumsi.
2. Melaksanakan metode pelaksanaan produksi cemilan Kulit Singkong Chrispy Aneka Rasa yang Sehat untuk Dikonsumsi.
3. Mengetahui dan menerapkan strategi pemasaran yang akan digunakan untuk mengembangkan dan memperkenalkan produk baru kepada masyarakat.







BAB II
GAMBARAN UMUM DAN RENCANA USAHA

A. Gambaran Umum
Singkong (Manihot utilissima) merupakan umbi atau akar pohon yang panjang dengan fisik rata-rata bergaris tengah 2-3 cm dan memiliki panjang 50-80 cm, tergantung dari jenis singkong yang ditanam. Dagingnya umumnya berwarna putih atau kekuning-kuningan. Singkong mengandung karbohidrat serta kaya akan prootein dan zat besi pada daunnya (Valentine 2012:8).
Singkong yang juga dikenal sebagai ketela pohon atau ubi kayu merupakan tanaman yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia, sehingga umbi singkong menjadi makanan pokok di beberapa daerah tertentu. Di beberapa daerah Indonesia, singkong (Manihot esculenta L) dikenal dengan berbagai nama, seperti ubi kayee (Aceh), kasapen (Sunda), tela pohong (Jawa), tela belada (Madura), lame kayu (Makassar), pangala (Papua), dan lain-lain. Tanaman ini juga merupakan salah satu jenis tanaman yang serbaguna, karena hampir semua bagian dari tanaman ini dapat dimanfaatkan, mulai dari umbi hingga daunnya.
Adapun beberapa manfaat yang dapat diperoleh dari tanaman singkong antara lain:
a. Daunnya dimanfaatkan sebagai obat untuk berbagai macam penyakit,di antaranya sebagai obat rematik, sakit kepala, demam, luka, diare, cacingan, disentri, rabun senja, beri-beri, dan bisa meningkatkan stamina.
b. Batangnya digunakan untuk mengatasi luka yang bernanah.
c. Umbinya dimanfaatkan sebagai bahan makanan pokok,bahan baku pembuatan bioethanol, bahan baku starch tapioka yang diperlukan untuk percampuran untuk bubur kertas untuk memproduksi berbagai macam kertas, dan lain-lain.
d. Umbinya sebagai bahan baku pembuatan bahan bakar nabati (biofuel) yaitu untuk membuat bioethanol. 
e. Daun dan kulitnya digunakan sebagai pakan ternak.
1. Kandungan yang Terdapat dalam Singkong
Kandungan gizi yang terdapat dalam singkong sudah kita kenal sejak dulu. Umbi singkong merupakan sumber energi yang kaya karbohidrat namun miskin akan protein. Selain umbi akar singkong banyak mengandung glukosa dan dapat dimakan mentah. Berbagai macam upaya penanganan singkong singkong yang telah banyak dilakukan adalah dengan mengolahnya menjadi berbagai macam produk olahan baik basah maupun kering. Selain sebagai bahan makanan pokok, banyak macam produk olahan singkong yang telah dimanfaatkan oleh masyarakat kita antara lain adalah tape singkong, enyek-enyek singkong, peuyeum, opak, tiwul, kerupuk singkong, keripik singkong, kue, dan lain-lain. Adapun unsur gizi yang terdapat dalam tiap 100 g singkong segar dapat dilihat dalam tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Gizi dalam tiap 100 gram Singkong
	No
	Unsur Gizi
	Banyak dalam ( per 100 gram )

	
	
	Singkong Putih
	Singkong Kuning

	1
	Kalori
	146,00
	157,00

	2
	Protein
	1,20
	0,80

	3
	Lemak
	0,30
	0,30

	4
	Karbohidrat
	34,70
	37,90

	5
	Kalsium
	33,00
	33,00

	6
	Zat Besi
	0,70
	0,70

	7
	Vitamin A
	0
	385,00

	8
	Vitamin B
	0,06
	0,06

	9
	Vitamin C
	30,00
	30,00

	10
	Air
	62,50
	60,00

	11
	Fosfor
	40,00
	40,00

	12
	Bagian dapat dimkan
	75,00
	75,00


Sumber: Direktorat Gizi R.I. 1981

2. Kulit Singkong
Kulit singkong merupakan limbah dari tanaman singkong yang memiliki karbohidrat tinggi yang dapat digunakan sebagai sumber bagi ternak. Persentase jumlah limbah bagian luar sebesar 0,5–2% dari berat total singkong segar dan limbah kulit bagian dalam sebesar 8–15%. Limbah dari singkong ini mengandung beberapa komposisi 74,73% nutrisi, 17,45% bahan kering, 15,20% serat kasar, 0,63% Ca, 0,22% P ( Sudaryanto 1998).
Limbah kulit singkong merupakan bagian dari singkong yang umumnya sudah tidak dimanfaatkan dan terbuang, dalam hal ini yang dimaksudkan adalah kulitnya, sehingga menjadi limbah. Pada kulit tersebut terdapat dua jenis kulit yaitu kulit dalam dan kulit luar. Kulit yang bagian dalam inilah yang kami gunakan sebagai bahan baku pembuatan lauk. Kulit singkong merupakan limbah dari tanaman singkong yang memiliki kandungan karbohidrat tinggi yang dapat digunakan sebagai sumber makanam baru bagi manusia. Persentase jumlah limbah kulit bagian luar sebesar 0,5–2% dari berat total singkong segar dan limbah kulit bagian dalam sebesar 8–15% (Steel and Torrie 1993).

B. Rencana Usaha
Ketercapaian program PKMK Kulit Singkong Chrispy yang sehat untuk dikonsumsi: 
1. Langkah awal dalam pelaksanaan program ini menentukan pemasok bahan untuk pembuatan  Kulit Singkong Chrispy. Hal ini dilakukan dengan menghubungi beberapa produsen yang menggunakan singkong sebagai bahan bakunya. Pada akhirnya,  pemasok bahan baku untuk produksi  Kulit Singkong Chrispy adalah produsen makanan yang ada didekat tempat produksi. Hal ini tentu memudahkan koordinasi terkait bahan baku yang dibutuhkan untuk membuat Kulit Singkong Chrispy. 
2.  Produksi  Kulit Singkong Chrispy rata-rata 2–3 kg kulit singkong bersih untuk setiapkali produksi. Produksi tersebut sudah termasuk produksi awal yang gagal dan pemberian sampel untuk dosen pembimbing dan konsumen. 
3.  Selama pelaksanaan program ini, saya bekerja sama dengan anggota untuk membantu proses produksi. 
4. Kulit Singkong Chrispy ini dijual secara langsung kepada konsumen dan melalui direct selling (penawaran langsung). Penjualan secara langsung dilakukan di area kampus dan tempat produksi. Penjualan ini mendapat respon positif dari beberapa pihak, termasuk dosen yang ada di jurusan.
5. Keterlibatan dosen pembimbing selama pelaksanaan program ini sangat membantu. 















BAB III
METODE PELAKSANAAN
Metode pelaksanaan dalam program ini yakni:
1. Identifikasi Masalah
Masalah utama yang menjadi dasar dalam pelaksanaan kegiatan ini adalah limbah industri yang berupa kulit singkong yang terabaikan dan tingkat konsumsi masyarakat yang cukup tinggi. Adapun analisis SWOT dari usaha ini sebagai berikut:
a. Strength (kekuatan)
Kemampuan yang dimiliki adalah:
1) Bahan baku mudah diperoleh.
2) Produk yang ditawarkan unik dan beranekaragam.
3) Proses pembuatannya cukupmudah.
b. Weakness (kelemahan)
Kekurangan yang dimiliki adalah kekurangan dalam manajerial.
c. Opportunities (peluang)
Faktor eksternal yang mendukung kelancaran bisnis antara lain:
1) Masyarakat di lingkungan sekitar cenderung konsumtif.
2) Daya beli masyarakat yang relatif tinggi.
3) Belum banyak pesaing.
d. Threat (hambatan)
Faktor eksternal yang harus dihadapi adalah kepercayaan masyarakat tentang kelayakan konsumsi masih kurang.

2. Perencanaan Pemasaran
a. Analisis Peluang Pasar
Kulit singkong yang dianggap sebagai sampah ternyata mempuyai kandungan gizi yang cukup tinggi. Disamping mengandung karbohidrat, kulit singkong juga mengadung energi dan nutrisi penting yang lain. Dalam 100 gram kulit singkong adalah sebagai berikut: protein 8,11 gram; serat kasar 15,20 gram; pektin 0,22 gram; lemak 1,29 gram; kalsium 0,63 gram (Rukmana 1997). Hal itu merupakan salah satu kelebihan dari kulit singkong, dan kekurangan kulit singkong adalah adanya kandungan racun alami pada bahan tersebut (singkong) yang biasa disebut HCN. Kandungan racun HCN tersebut dapat berkurang melalui beberapa perlakuan, diantaranya dengan cara perebusan, perendaman, pemanasan, pengeringan dan fermentasi (Rukmana 1997). Karena makanan ringan kerap kali menjadi makanan wajib dalam keluarga, sehingga Kulit Singkong Chrispy Aneka Rasa yang Sehat untuk Dikonsumsi merupakan salah satu alternatif makanan ringan yang bisa dijadikan sebagai cemilan.
b. Penentuan Daerah Pemasaran
Pemasaran dari produk Kulit Singkong Chrispy yang sehat untuk dikonsumsi akan dimulai di sekitar Unnes. Di tempat ini saya akan menyewa sebagian teras untuk memasarkan produk. Jika produk saya telah diterima masyarakat saya akan membuat brand untuk produk tersebut sebagai hak paten.
c. Strategi Produksi
Dalam strategi poduksi, saya membangun kerjasama dengan pengusaha yang mengunakan bahan baku singkong, seperti pengusaha geblek, gethuk, tape, kripik singkong, dan lain-lain. Selain itu, Kulit Singkong Chrispy yang sehat untuk dikonsumsi dikemas dengan plastik sehingga menjaga produk tetap higienis.  
d. Strategi Promosi dan Pemasaran
Strategi yang akan saya lakukan dalam promosi dan pemasaran antara lain:
1) Menjaga kualitas dan kehigienisan produk dengan mencuci bersih kulit singkong yang akan diproduksi dan mengemas produk dengan plastik.
2) Menjaga kebersihan lokasi produksi maupun tempat penyajian termasuk alat-alat yang digunakan.
3) Promosi yang menarik namun tetap sesuai dengan realita seperti menyebarkan pampflet, promosi dari mulut ke mulut dan media elektronik (SMS, email, facebook, Twitter).
4) Meningkatkan teknologi pengelolaan dan kemampuan manajerial.
3. Metode Pelaksanaan Produksi
Langkah-langkah pembuatan Kulit Singkong Chrispy yang sehat untuk dikonsumsi antara lain:
a. Kulit singkong dibersihkan dari tanah dan kulit yang berwarna kecoklatan, sampai benar-benar bersih, sehingga nantinya didapatkan kulit singkong yang berwarna putih.
b. Kulit singkong tersebut dicuci sampai bersih dan dipotong kecil-kecil.
c. Kulit singkong yang sudah bersih direbus dengan menggunakan air dicampur bumbu bawang putih dan garam yang sudah dihaluskan.
d. Kulit singkong yang sudah direbus ditiriskan dan dicampur dengan tepung terigu dan tepung bumbu untuk menghasilkan chrispy.
e. Kulit singkong yang sudah dicampur dengan tepung kemudian digoreng ke dalam minyak panas dengan api sedang.
f. Setelah matang, kulit diangkat dan ditiriskan. Kemudian kulit singkong diberi bumbu perasa sesuai dengan pilihan rasa.
g. Kulit Singkong Chrispy dikemas dengan menggunakan plastik.


















BAB IV
BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN

1. Biaya investasi
	Investasi alat
	Satuan
	Harga satuan
	Jumlah

	Gerobak
	1
	Rp750.000,00
	Rp   750.000,00

	Wajan
	2
	Rp  70.000,00
	Rp   140.000,00

	Serok
	4
	Rp  10.000,00
	Rp     40.000,00

	Solet
	4
	Rp    7.500,00
	Rp     30.000,00

	Kompor gas
	2
	Rp245.000,00
	Rp   490.000,00

	Tabung gas
	2
	Rp150.000,00
	Rp   300.000,00

	Panci
	4
	Rp  20.000,00
	Rp     80.000,00

	Timbangan
	1
	Rp350.000,00
	Rp   350.000,00

	Mesin pres
	1
	Rp200.000,00
	Rp   200.000,00

	Pisau
	5
	Rp    3.000,00
	Rp     15.000,00

	Talenen
	5
	Rp  15.000,00
	Rp     75.000,00

	Ember
	2
	Rp  15.000,00
	Rp     30.000,00

	Total
	Rp2.500.000,00



	Biaya produk
	Biaya lain-lain

	90 kg bahan 
	Rp     70.000,00
	Proposal
	Rp  75.000,00

	Garam
	Rp       9.000,00
	Biaya observasi
	Rp  40.000,00

	Tepung siap saji
	Rp   420.000,00
	Percobaan
	Rp  25.000,00

	Bumbu perasa
	Rp   250.000,00
	Biaya promosi
	Rp196.000,00

	Minyak goreng
	Rp   480.000,00
	Laporan akhir
	Rp115.000,00

	Pengisian gas
	Rp   300.000,00
	
	

	Tenaga kerja
	Rp   870.000,00
	
	

	Total 
	Rp2.399.000,00
	Total 
	Rp451.000,00



2. Jadwal Kegiatan
	No
	Kegiatan
	Bulan

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Identifikasi Masalah
	v
	
	
	
	
	

	2.
	Pemilihan Bahan
	
	v
	v
	
	
	

	3
	Percobaan Pembuatan Produk
	
	v
	v
	
	
	

	4
	Penyiapan Perlengkapan
	
	
	
	v
	
	

	5
	Pengenalan Produk
	
	
	
	
	v
	

	6
	Pelaksanaan Program
	
	
	
	
	
	v
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