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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Ubi kayu menjadi salah satu pokus kebijakan 

pembangunan pertanian 2015-2019, karena memiliki beragam 

produk turunan yang sangat prospektif dan berkelanjutan 

sebagai pangan dan non pangan. Di indonesia, 58% ubi kayu 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan, 28% untuk bahan 

baku industri, 2% untuk bahan pakan, dan 8% diekspor dalam 

bentuk gaplek (Direktorat produksi Akabi 2010). Sebagai 

bahan pangan, ubi kayu dapat dikonsumsi langsung dengan 

cara direbus, digoreng. Dalam bentuk olahan sederhana 

seperti gethuk, sawut, gatot, gobet, kremes dan keripik 

dengan berbagai cita rasa.
1
  

Sektor pertanian mampu memberikan kontribusi yang 

sangat besar dalam pembangun, seiring dengan proses 

pembangunan dan semakin meningkatnya sektor-sektor lain. 

                                                             
1 Nasir Saleh, dkk. Pedoman Budi Daya Ubi Kayu Di Indonesi, (Bogor: Pusat    

         Perpustakaan dan Penyebaran Teknologi Pertanian,2016) h. 55-59 

1 
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Ubi kayu merupakan salah satu tanaman pangan yang 

memiliki banyak kelebihan dan bisa menjadi nilai tambah 

untuk meningkatkan keawetan ubi kayu sehingga layak untuk 

dikonsumsi dan memanfaatkan ubi kayu memperoleh nilai 

jual yang tinggi dipasaran. Nilai tambah merupakan 

penambahan nilai suatu produk sebelum dilakukan proses 

produksi dengan setelah dilakukan proses produksi. 

Pengolahan ubi kayu menjadi keripik singkong adalah untuk 

meningkatkan keawetan ubi kayu sehingga layak untuk 

dikonsumsi dan memanfaatkan ubi kayu agar memperoleh 

nilai jual yang tinggi untuk dipasarkan.
2
 

Singkong atau cassava (Manihot esculenta) pertama kali 

dikenal di Amerika Selatan yang dikembangkan di Brasil dan 

Paraguay pada masa prasejarah. Potensi singkong 

menjadikannya sebagai bahan makanan pokok penduduk asli 

Amerika Selatan bagian utara, selatan Mesoamerika dan 

Karibia sebelum Columbus datang ke Benua Amerika. Ketika 

bangsa Spanyol menaklukan daerah-daerah itu, budidaya 

                                                             
2 Supriyo Imron. Analisis Nilai Tambah Keripik Ubi Kayu di UKM Barokah  

Kabupatan Bone Bolango.Vol.1 No.4, (April-Juni 2014), h. 208 
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tanaman singkong pun dilanjutkan oleh kolonial Portugil 

Spanyol. Di Indonesia singkong atau ubi kayu, bodin, sampai 

mempunyai arti ekonomi yang penting dibandingkan dengan 

umbi-umbi lainnya. Jenis ini kaya akan karbohidrat dan 

merupakan makanan pokok di daerah tandus di indonesia.
3
 

Panen ubi kayu dapat dilakukan pada umur 10 bulen sampai 

12 bulan. Panen dilakukan dengan mencabut ubi kayu dan 

memisahkan umbi dari batang.
4
 

Keripik singkong merupakan salah satu produk makanan 

ringan yang banyak gemari konsumen rasanya yang renyah 

dan murahnya harga yang di tawarkan menjadikan produk 

tersebut sebagai alternatif tepat untuk menemani waktu santai 

bersama keluarga, rekan kerja, sahabat, dan sebagainya 

seiring dengan meningkatnya permintaan konsumen, kini 

keripik singkong mulai di inovasikan berbagai varian rasa 

seperti keripik singkong pedas, keripik singkong manis, 

                                                             
3 S Maisi Monikasari, Singkong.  

http://eprints.undip.ac.id/77190/4/6._BAB_II.pdff pada hari 12 

Februari 2021 pukul 23.00 WIB.  
4
 Robet Asnawi dan Ratna Wylis Arief. Teknologi Budidaya Ubi Kayu. (Bogo, 

Balai Besar Pengkajian dan Pengembangan Teknologi Pertanian, 2008), 

h. 5 

http://eprints.undip.ac.id/77190/4/6._BAB_II.pdff%20pada%20hari%2012
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keripik singkong original dan keripik singkong pedas manis  

dengan beberapa tingkatan level, meskipun trend tersebut 

belum lama di kenal masyarakat luas namun 

perkembangannya sudah sangat pesat,sehingga banyak 

produsen keripik singkong mulai beralih jalur dengan 

menambahkan ekstra pedas pada produk keripik yang di 

ciptakannya. 

Awal mula terbentuknya kreativitas berawal dari hobi 

memasak cemilan apa lagi di saat perut  sedang kosong, 

sendirian di kostan. Pada sore hari aku kepasar membeli 

bahan-bahan untuk masak kemudian aku melihat tumpukan 

ubi kayu yang baru sampai dari penjual dipasar panorama 

Bengkulu. Kemudian aku tertarik untuk membelinya karena 

biasanya dirumah aku sering memasak keripik singkong 

dengan ibuku, buat cemilan untuk kami sekeluarga. 

Kemudian aku membeli singkong 3kg karena aku sendirian 

buat cemilan dikostan entah mengapa setelah keripik ku 

selesai dimasak aku merasa iseng untuk membuat snap di 

whattsapp, story facebook dengan caption yang minat chat, 
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beberapa menit kemudian aku sangat terkejut dengan 

banyaknya bunyi dari handphoneku ternyata banyak sekali 

dari teman-teman, tetangga kost, bahkan ada dosen-dosen ku 

pun ikut memesannya serta  ibu kostku. Padahal aku cuman 

iseng belum pernah terpikirkan sedikit pun untuk menjual 

produk tersebut. 

Akhirnya terbukalah rasa dari hati ku untuk menjadi 

penjual keripik singkong diselah mata kuliahku. Setelah itu 

aku memutuskan untuk pergi kepasar untuk membeli 

bahannya seperti plastik untuk bungkusnya, minyak goreng, 

gula aren, cabe, bawang merah dan bawang putih, dan 

singkongnya lebih banyak dari pertama aku membelinya  

dengan menggunakan peralatan seadanya, karena aku anak 

kostan. Setelah bahannya semua sudah terkumpul aku mulai 

mengerjakannya, setelah aku selesai memasak baru aku 

membalas chat dari teman-teman, tetangga, ibu kost, dan 

dosenku satu persatu sambil menanyakan berapa bungkus 

setiap satu orang yang memesan. Alhamdulillah ternyata 

banyak sekali yang minat dari teman sefakultasku, dari 
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kampus lain, bahkan banyak sekali dari teman sekampungku, 

guru SMAku, guru SDku di lebong. Kemudian setelah itu aku 

mempromosikan lewat facebook banyak sekali yang tergiur 

untuk membeli keripik singkong buatanku, akhirnya singkong 

yang tadinya hanya 10kg tidak mencukupi dari banyaknya 

peminat. Terpaksa aku harus memproduksi keripik singkong 

lebih banyak dari sebelumnya. Aku mulai membeli singkong 

30kg karena banyak sekali yang memesannya. Keripik 

tersebut aku kirim lewat travel ayah angkatku kemudian 

ibuku mengantar pesanan tersebut kepada pembelinya, 

bahkan banyak juga yang mengambilnya sendiri kerumah. 

ada yang satu orang membeli 20 bungkus sekaligus untuk di 

pasarkan lagi di minimarket.  Dengan banyaknya peminat 

keripik aku mulai membuat suatu logo yang sangat sederhana 

dengan bernama “Keripik Singkong DKZ” menurutku arti 

dari keripik tersebut sangat berarti karena itu merupakan 

singkata dari nama keluargaku. Harga pemasaran keripikku 

dulunya mulai dari Rp 7.000 kemudian naik menjadi Rp. 

10.000 karena banyak sekali teman-temanku yang 
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mengomentari dengan harganya sangat murah. Mulai saat ini 

aku menjadi pembisnis yang dulunya tidak tahu apa-apa 

kemudian mengerti tentang banyak hal tentang berbisnis. 

Dengan banyaknya jumlah peminat keripik singkong 

permasalahan yang sering ditemui salah satunya sedikitnya 

stok ubi yang dipasarkan terkadang aku mengambil stok di 

lebong dengan cara menstransportasi melalui travel.  

Awalnya aku belum ada niat untuk mengambil ini 

menjadi tugas akhirku berkat dari dorongan dosen ku ia lebih 

menyarankanku untuk mengangkat keripik ku ini menjadi 

bagian dari tugas akhirku itulah aku lebih memilih ini 

menjadi tugas akhirku, dan alhamdulilah satu persatu sudahku 

lewati semoga ini juga akan bermanfaat untuk orang-orang 

disekitarku. 

B. Perumusan Masalah  

1. Apa yang membedakan Keripik Singkong DKZ dengan 

keripik singkong lainnya yang telah dipasarkan? 

2. Apakah proses memproduksi keripik singkong dengan 

Higienis? 
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3. Apakah Keripik Singkong DKZ layak untuk di pasarkan? 

4. Apakah Keripik Singkong DKZ Aman untuk kesehatan ? 

C. Tujuan Program 

1. Untuk mengetahui perbedaan Keripik Singkong DKZ 

dengan keripik singkong lainnya yang telah dipasarkan 

2. Untuk mengetahui proses memproduksi keripik singkong 

yang higienis 

3. Untuk mengetahui kelayakan dari Keripik Singkong 

DKZ 

4.  Untuk mengetahui keamanan Keripik Singkong DKZ 

untuk kesehatan 

D. Manfaat Program  

1. Menambahkan pengetahuan tentang cara membuat 

keripik dengan baik. 

2. Mampu memenuhi kebutuhan dan selera konsumen serta 

mendapatkan keuntungan. 

3. Menghasilkan produk yang berkualitas. 

4. Menghasilkan cemilan yang gurih, enak dan lezat. 
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E. Luaran yang Diharapkan 

1. Menghasilkan keripik singkong dengan berbagai varian 

rasa yang sangat menarik seperti keripik singkong pedas 

manis, keripik singkong pedas, keripik singkong manis 

dan keripik singkong original. 

2. Keripik Singkong DKZ sudah memiliki surat izin untuk 

beredar yang saya harapkan kedepannya bisa menjadi 

peluang usaha untuk meningkatkan perekonomian dan 

juga dapat menjadi cemilan favorit sehingga sangat laris 

untuk dipasarkan disemua kalangan masyarakat. 

3. Menghasilkan keripik singkong dengan aman karena 

sudah mengikuti pelatihan penyuluhan keamanan pangan. 

4. Keripik singkong sudah mendapatkan sertifikat PIRT. 

5. Keripik singkong ini tidak perlu dikhawatirkan karena 

sudah memiliki Label Halal dan sudah memiliki surat 

izin beredar jadi sangat aman untuk dikonsumsi.  
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BAB II 

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 

A. Analisa Produk 

1. Nama Produk 

1. Nama Brand   : DKZ 

2. Nama Produk  : Keripik Singkong 

2. Bahan Baku 

Bahan baku pembuatan produk ini mudah 

diperoleh  karena saya menggunakan bahan baku produk 

pertanian lokal. Singkong  juga mudah di dapatkan di 

sekitaran pasar yang ada dikota bengkulu dengan harga 

yang masih terjangkau.  

3. Keunikan Produk 

1. Varian Rasa Keripik Singkong 

Ada beberapa varian rasa keripik singkong : 

1) Keripik Singkong Pedas 

2) Keripik Singkong Pedas Manis 

3) Keripik Singkong Manis  

4) Keripik Singkong Original 

10 
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2. Ukuran kemasan Keripik Singkong 

Ada beberapa ukuran kemasan keripik singkong 

yang tentunya memiliki harga yang berbeda-beda : 

1) Plastik Kemasan Klip Ukuran 12 x 20 CM 

Kemasan klip yang pertama adalah ukuran yang 

paling kecil yang dijumpai pada produk ini yang 

berukuran 12 x 20 CM, di jual dengan harga Rp. 

7.000 dan sangat digemari oleh anak-anak. 

2) Plastik Kemasan Klip Ukuran 14 x 22 CM 

     Kemasan  klip yang kedua memiliki ukuran 

yang sedang yang terdapat dalam produk ini yang 

berukuran 14 x 20 CM, di jual dengan harga 

Rp.10.000 dan sangat digemari kalangan remaja. 

3) Plastik Kemasan Klip Ukuran  16 x 24 CM 

     Kemasan klip yang ketiga merupakan ukuran 

paling besar yang berukuran 16 x 22 CM dan 

memiliki harga pasaran dengan harga Rp.15.000 

dan sangat digemari oleh kalangan dewasa.   
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B. Pangsa Pasar 

Secara umum, target pemasaran dari penjualan produk 

keripik singkong ini adalah semua kalangan masyarakat dari 

semua usia baik itu anak-anak, remaja bahkan dewasa. 

Sedangkan secara khusus, target pemasaran yang paling 

berdominan adalah mahasiswa, karena produk tersebut sangat 

cocok untuk menemani saat santai, membuat tugas bahkan 

ngumpul dengan keluarga. Ada beberapa pangsa pasar atau 

target pemasaran Keripik Singkong DKZ yaitu sebagai 

berikut : 

1) Keripik Singkong Pedas 

Bagi lidah orang Bengkulu, rasanya kurang afdal 

jika tidak memakan makanan pedas. Karena itu, varian 

rasa pedas merupakan salah satu rasa yang banyak 

dicari rasa pedas dari keripik singkong yang renyah akan 

membuat merasa sangat tertantang serta ketagihan untuk 

memakannya terus-menerus. Keripik singkong pedas ini 

tidak disukai oleh anak-anak dan sangat digemari bagi 
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yang menyukai pedas seperti remaja hingga orang 

dewasa. 

2) Keripik Singkong Pedas Manis 

Keripik singkong pedas manis ini adalah keripik 

yang paling best seller karena ada perpaduan antara pedas 

dan manis dan memiliki rasa yang sangat gurih, lezat 

bahkan selalu diminati dan digemari oleh semua 

kalangan baik itu anak-anak, remaja, dan dewasa. Keripik 

singkong pedas manis ini sangat cocok untuk dijadikan 

cemilan atau bisa juga dicampur dengan nasi, bakso, 

indomie dan sebagainya. 

3) Keripik Singkong Manis  

Keripik singkong manis merupakan varian rasa 

yang sangat digemari oleh semua kalangan masyarakat 

terutama bagi anak-anak, karena rasanya yang gurih dan 

renyah dan membuat anak-anak sangat bersemangat 

untuk menyantapnya. Keripik singkong manis ini sangat 

cocok bagi masyakarat yang tidak menyukai rasa pedas. 
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4) Keripik Singkong Original 

Keripik singkong original merupakan varian rasa 

yang paling umum ditemui pada keripik singkong. Varian 

rasa ini mengedepankan cita rasa alami singkong tanpa 

tambahan atau taburan bumbu yang membuat sangat 

terasa gurih dan lezat. Dengan mempertahankan rasa 

singkong yang khas, tidak heran jika banyak orang 

menyukai varian yang satu ini. Selain itu, rasa original ini 

cocok untuk dinikmati oleh berbagai kalangan, mulai dari 

anak-anak, remaja, sampai orang dewasa. 

Adapun kekuatan dan kelemahan dari produk Keripik 

Singkong DKZ adalah sebagai berikut : 

1. Kekuatan Keripik Singkong DKZ sebagai berikut : 

a) Lokasi pengolahan yang dekat dengan bahan 

baku. 

b) Terjalinnya hubungan yang baik antara 

pengusaha dengan petani. 

c) Harga produk terjangkau dan memiliki 

pelanggan tetap. 
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d) Produk telah memiliki merek, sertifikat aman 

dari Dinas Kesehatan.  

2. Kelemahan Keripik Singkong DKZ sebagai 

berikut: 

a) Masih menggunakan peralatan yang manual. 

b) Produk tidak dapat tahan lama. 

c) Banyaknya pesaing yang menjual produk yang 

sama. 

d) Minimnya inovasi produk keripik singkong. 

C. Lokasi Usaha/Program 

Lokasi yang akan dipergunakan untuk kelangsungan 

bisnis ini di Hibrida Ujung Gg.Tirta Dewa 3 Kelurahan Pagar 

Dewa Kecamatan Selebar Kota Bengkulu karena tempatnya 

sangat strategis dan sangat cocok untuk dijadikan sebagai 

tempat memproduksi, memasarkan dan mempromosikan 

keripik singkong. Bukan hanya itu saja tempat ini juga dekat 

dengan pasar yang ada di bengkulu. Adapun beberapa 

peluang dan tantangan dari produk Keripik Singkong DKZ 

yaitu:  
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1. Peluang dari produk Keripik Singkong DKZ sebagai 

berikut : 

a. Harga sangat terjangkau disemua kalangan 

masyarakat. 

b. Banyak  peminat produk ini terutama pecinta 

singkong. 

c. Banyak yang sudah menjadi Reseller dan lokasi 

stategis (  minimarket, kedai, dll) 

2. Tantangan dari Produk Keripik Singkong DKZ sebagai 

berikut : 

a. Meningkatnya jumlah permintaan  

b. Banyaknya pelaku usaha yang juga memiliki ivoasi 

dan varian yang dapat menarik minat konsumen 

c. Banyaknya jenis makanan ringan lainnya yang lebih 

menarik 

D. Analisa Kelayakan Usaha/Program 

Kelayakan suatu usaha dapat dihitung dengan 

menggunakan analisis Revenue Cost Ratio (R/C-Ratio). R/C-

ratio adalah singkatan dari Revenue Cost Ratio atau di kenal 
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dengan perbandingan (nisbah) antara Total Revenue (TR) dan 

Total Cpst (TC). Kelayakan usaha dihitung dengan rumus 

Soekartiwi (2002) sebagai berikut : 

R/C  = 
𝑇𝑅

𝑇𝐶
 

Keterangan : 

R/C  =Total Revenue Cost Ratio 

TR = Total Penerimaan (Total Revenue) 

TC = Total Biaya (Total Cost)
5
 

R/C = 1 : Maka usaha tidak untung dan tidak rugi  

R/C < 1 : Menunjukkan bahwa usaha tersebut tidak layak 

untuk diusahakan 

R/C > 1:berarti usaha tersebut layak untuk di usahakan 

 

                                                             
5 Basra Pasau, A Mariam. Analisis Pendapatan dan Kelayakan Usaha Keripik 

Ubi Kayu Pada Industri Pundi Masdi Kota Palu. e-J. Agrotekbis 3. (Juni 

2015). h.404 
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Biaya Total yang dikeluarkan usaha Keripik Singkong 

DKZ : 

Biaya yang dikeluarkan =  Rp. 195.000 x 30 hari 

= Rp. 5.850.000 

Biaya penerimaan   = 29 Bungkus x 10.000 

= Rp. 290.000 x 30 hari  

     = Rp. 8.700.000 

Biaya Penerimaan  –  Biaya Keluar 

= Rp. 8.700.000 – Rp 5.850.000 

= Rp. 2.850.000/Bulan 

Berdasarkan data diketahui bahwa penerimaan total 

Usaha Keripik Singkong DKZ: 

𝑇𝑅

𝑇𝐶
 

=
𝑅𝑝.8.700.000

𝑅𝑝.5.850.000
 

= 1,49 
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Analisa Revanue Cost Ratio (R/C), yakni 

perbandingan jumlah keseluruhan penerimaan dengan jumlah 

produksi. R/C Ratio adalah analisis yang digunakan untuk 

mengetahui apakah usaha yang dijalankan tersebut layak atau 

tidak maka, dapat digunakan perhitungan dengn 

membandingkan total penerimaan dengan total biaya. Dengan 

ketentuan jika nilai R/C > 1 maka usaha yang dilakukan 

adalah layak.  Nilai Revenew Cost Ratio (R/C-ratio) sebesar 

1,49 menunjukan bahwa R/C > 1, maka usaha Keripik 

Singkong DKZ memperoleh keuntungan dan layak untuk 

dijalankan.
6
 

 

 

 

 

 

                                                             
6 Basra Pasau, A Mariam. Analisis Pendapatan dan Kelayakan Usaha Keripik 

Ubi Kayu Pada Industri Pundi Masdi Kota Palu. e-J. Agrotekbis 3. (Juni 

2015). h.407 
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E. Analisa Keuntungan 

1. Perincian Modal dan Keuangan 

Modal Awal = Rp 195.000,00 

TABEL 2.1 

Biaya Variabel 

No Nama 

Barang 

Banyak Harga Jumlah 

1 Singkong 30 Kg Rp. 75.000 Rp. 75.000 

2 Cabe 

Merah 

3 Ons Rp. 15.000 Rp. 15.000 

3 Gula Aren 3Ons Rp. 15.000 Rp. 15.000 

4 Minyak 

Goreng 

3 Kg Rp. 30.000 Rp. 30.000 

5 Bawang 

Merah 

1 Ons Rp. 5.000 Rp. 5.000 

6 Bawang 

Putih 

1 Ons Rp. 5.000 Rp. 5.000 
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7 Garam 1 Bungkus Rp. 5.000 Rp. 5.000 

TOTAL                                                          Rp. 150.000,00 

 

TABEL 2.2 

Biaya Tetap 

 

No Nama Barang Harga Jumlah 

1 Tabung Gas Rp. 20.000 Rp. 20.000 

2 Kemasan  Rp. 18.000 Rp. 18.000 

3 Kertas Stiker Tempel Rp. 25.000 Rp. 25.000 

Total                                                                Rp. 45.000,00 

 

TABEL 2.3 

Biaya Semi Variabel 

 

No Nama Barang Satuan Harga Jumlah 

1 Kompor Gas 1 Rp. 150.000 Rp. 300.000 

2 Tabung Gas 1 Rp. 150.000 Rp.150.000 
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3 Blender 1 Rp. 300.000 Rp. 300.000 

4 Toples 2 Rp. 30.000 Rp. 30.000 

5 Wajan 1 Rp. 30.000 Rp. 30.000 

6 Spatula 1 Rp. 10.000 Rp. 10.000 

7 Pisau 1 Rp. 15.000 Rp. 15.000 

8 
Saringan 

Penggoreng 

1 Rp. 10.000 Rp. 10.000 

9 Baskom 1 Rp. 15.000 Rp. 15.000 

10 Talenan 1 Rp. 5.000 Rp. 5.000 

TOTAL                                                          Rp. 865.000,00 

 

2. Rencana Penghasilan  

Dalam sekali produksi Keripik Singkong DKZ 

menghasilkan 29 Bungkus Keripik Singkong dan setiap 

bungkusnya dengan Harga Rp. 10.000 jadi dalam sekali 
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produksi menghasilkan Biaya Rp. 10.000  x 29 = Rp 

290.000. 

Laba Bersih = Penghasilan Produktif – Penghasilan 

Operasional 

Rp. 290.000 – Rp. 195.000 = Rp 95.000. 
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BAB III 

METODE PELAKSANAAN 

A. Alat dan Bahan 

1. Peralatan yang di gunakan untuk membuat keripik 

singkong sebagai berikut : 

TABEL 3.1 

Alat-Alat Keripik Singkong DKZ 

No Alat-alat membuat Keripik Singkong 

DKZ 

1 Pisau 

2 Baskom 

3 Talenan 

4 Wajan 

5 Spatula 

6 Saringan Penggoreng 

7 Blender 

24 



25 
 

 
 

8 Toples 

 

2. Bahan-bahan yang harus disiapkan dalam pembuatan 

Keripik Singkong sebagai berikut : 

TABEL 3.2 

Bahan-Bahan Keripik Singkong DKZ 

 

No Bahan-Bahan dalam pembuatan Keripik 

Singkong DKZ 

1 Singkong 

2 Garam 

3 Cabe Merah 

4 Gula Aren 

5 Bawang Merah 

6 Bawang Putih 

7 Minyak Goreng 
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B. Proses Pembuatan 

Beberap Proses pembuatan Keripik Singkong sebagai 

berikut : 

1. Kupas singkong lalu bersikan kemudian diiriskan tipis-

tipis selanjutnya rendam dalam larutan garam dan air. 

Diamkan sekitaran 15-20 menit lalu cuci bersih dan 

tiriskan. 

2. Setelah ditiriskan panaskan minyak goreng dengan api 

sedang lalu goreng irisan singkong sambil diaduk-aduk. 

Setelah matang atau berwarna kuning sedikit kecoklatan, 

keripik singkong diangkat lalu ditiriskan untuk 

menghilangkan kandungan minyak didalamnya. 

3. Siapkan wajan baru dan panaskan sedikit minyak di 

dalamnya. Kemudian goreng bawang merah dan bawang 

putih sampai kekuningan kecoklatan kemudian masukkan 

cabe yang sudah dialuskan sampai matang lalu baru 

dimasuki gula aren dan air asam jawa lalu aduk hingga 

merata. 
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4. Kemudian masuki keripik yang sudah ditiriskan tadi lalu 

diaduk hingga tercampur rata dengan bumbunya. 

5. Setelah itu masuki kedalam wadah kemudian tunggu 

hingga dingin lalu dikemas. 

6. Siap dipasarkan. 

 

C. Proses Pemasaran 

Strategi pemasaran produk Keripik Singkong DKZ ini 

biasanya di promosikan melalui sosmed (sosial Media) seperti 

WhatsApp, Facebook, Instagram dan lain sebagainya. Banyak 

sekali yang mengemari keripik singkong ini bahkan banyak 

juga yang sudah menjadi pelanggan tetap Keripik Singkong 

DKZ ini baik itu kalangan anak-anak, remaja hingga dewasa.  

Keripik Singkong ini juga dititipkan diwarung manisan, kedai 

dan minimarket, pelanggan keripik singkong ini bukan hanya 

di kota Bengkulu saja akan tetapi sudah di promosikan 

didaerah-daerah disekitarnya seperti Curup, Lebong, Arma. 

Biasanya proses pengirimanan melalui travel. Target dalam 
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pemasaran produk keripik singkong ini semua kalangan 

masyarakat baik itu anak-anak, remaja dan dewasa. Ada 

beberapa varian rasa dalam Keripik Singkong DKZ sebagai 

berikut : 

1. Keripik Singkong Pedas Manis 

2. Keripik Singkong Pedas 

3. Keripik Singkong Manis 

4. Keripik Singkong Original 

Jadi keripik singkong ini bisa menyesuaikan 

keinginan atau selera  baik itu anak-anak, remaja dan dewasa.  

Keripik singkong ini juga sangat baik untuk dijadikan usaha 

rumahan karena bahan baku dalam pembuatannya sangat 

muda ditemukan dan harga juga masih sangat terjangkau 

sehingga bisa menguntungkan dan meningkatkan ekonomi. 

D. Peryaratan Pembuatan Sertifikat PIRT (Produksi Pangan 

Industri Rumah Tangga)  

Adapun syarat-syarat dalam pembuatan sertifikat PIRT 

sebagai berikut : 
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1. Fotokopi kartu tanda penduduk (KTP) pemilik usaha 

rumahan 

2. Pasfoto 3x4 pemilik usaha rumahan, 3 lembar 

3. Surat keterangan domisili usaha dari kantor camat 

4. Denah lokasi dan denah bangunan 

5. Surat keterangan puskesmas atau doket untuk 

pemeriksaan kesehatan dan sanitasi 

6. Data Produk Makanan atau Minuman yang diproduksi 

7. Label yang dipakai pada produk makanan dan minuman 

yang diproduksi 

8. Mengikuti Penyuluhan Keamanan Pangan untuk 

mendapatkan SPP-IRT 

E. Proses Pengurusan Label Halal 

Ada beberapa proses dalam membuat Label Halal : 

1. Pergi kantor kementerian agama provinsi bengkulu ke 

bagian pembuatan Label Halal makanan dan minuman. 

2. Pengisian formulir, lengkapi berkas. Jika berkas sudah 

lengkap baru dikumpulkan satu berkas ke Kantor 

Kementrian Agama Provinsi Bengkulu, satu ke LPPOM 
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MUI (Lembaga Pengkajian Pangan Obat-obatan dan 

Kosmetika Majelis Ulama Indonesia) 

3. Kemudian pihak MUI (Majelis Ulama Indonesia) 

melakukan Audit ke tempat memproduksi makanan atau 

minuman untuk melakukan pengecekan bahan baku yang 

digunakan untuk memproduksi makanan atau minuman 

tersebut.  

4. Kemudian baru terbit Sertifikat Label Halal akan tetapi 

membutuhkan waktu yang cukup lama.  
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BAB IV 

ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 

A. Anggaran Biaya 

TABEL 4.1 

Anggaran Biaya Keripik Singkong DKZ 

No Kegiatan Harga Barang Jumlah 

Unit Harga 

A TAHAP PELATIHAN 

1 Pelatihan 

Penyuluhan 

Keamanan 

Pangan 

1 orang Rp. 

350.000 

Rp. 350.000 

2 Sertifikat PIRT - - - 

3 Label Halal 

(Majelis Ulama 

Indonesia) 

   

 Jumlah                                                       Rp. 350.000 

31 
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B TAHAP PELAKSANA 

1 Bahan Abis Pakai 

 Singkong 30 Kg Rp.2.500 Rp.75.000 

Cabe Merah 3 Ons Rp. 5.000 Rp. 15.000 

Gula Aren 3 Ons Rp.5.000 Rp. 15.000 

Minyak goring 3 Kg Rp. 10.000 Rp. 30.000 

Kemasan 1 Pcs Rp. 18.000 Rp. 18.000 

Label 1 Pcs Rp. 25.000 Rp. 25.000 

Bawang Merah 1 Ons Rp. 5000 Rp.5000 

Bawang Putih 1 Ons Rp. 5000 Rp.5000 

Garam 1 

Bungkus 

Rp. 5.000 Rp.5000 

Jumlah                                                        Rp. 193.000 

2 Peralatan Tetap 
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 Kompor Gas 1 buah Rp. 150.000 Rp. 

150.000 

Tabung Gas 1 buah Rp. 150.000 Rp. 

150.000 

Blender 1 buah Rp. 300.000 Rp. 

300.000 

Toples 2 buah Rp. 15.000 Rp. 30.000 

Wajan 1 buah Rp. 30.000 Rp. 30.000 

Spatula 1 buah Rp. 10.000 Rp. 10.000 

Pisau 1 buah Rp. 15.000 Rp. 15.000 

Saringan 

Penggoreng 

1 buah Rp. 10.000 Rp. 10.000 

Baskom  1 buah Rp. 15.000 Rp. 15.000 

Talenan 1 buah Rp. 5000 Rp. 5000 

Jumlah                                                      Rp.  865.000 
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C PELAPORAN 

 Proposal 

Keripik 

Singkong DKZ 

4 Buah Rp. 15.000 Rp. 60.000 

Laporan 

Keripik 

Singkong DKZ  

2 Buah  Rp.28.000  Rp. 56.000 

Fotocopy 

Laporan 

Keripik REAL 

Singkong 

4 Buah  Rp. 15.000 Rp. 60.000 

Jumlah                                                       Rp. 176.000 

D PROMOSI 

 Kuota  20 GB Rp. 50.000 Rp. 50.000 

Cetak Label 

Produk 

50 

Lembar 

Rp. 25.000 Rp. 25.000 
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Jumlah Rp. 75.000 

 TOTAL BIAYA (JUMLAH A-D)       Rp. 1. 659.000 

 

B. Jadwal Kegiatan  

GAMBAR 4.1 

Jadwal Kegiatan Keripik Singkong DKZ 

 

No Pelaksana 

Kegiatan 

Bulan ke 

I 

Bulan ke 

II 

Bulan ke 

III 

Bulan ke 

IV 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Perencanaan                  

2 Survey 

Bahan Baku 

                

3 Pelatihan 

Penyuluhan 

Keamanan 

Pangan 
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4 Mengurus 

PIRT dan 

Penyuluhan 

                

5 Publikasi dan 

Promosi 

                

6 Produksi                  

7 Pemasaran                 

8 Mengurus 

Label Halal 

                

9 Evaluasi                 

10 Pembuatan 

Laporan 
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BAB V 

HASIL YANG DICAPAI DAN POTENSI 

KEBERLANJUTAN 

A. Hasil yang Dicapai Berdasarkan Luaran Program 

Dalam Program Kreativitas Mahasiswa ini mahasiswa 

bebas memilih bentuk kreativitas seperti apa yang di inginkan 

ada beberapa bentuk bisa di bidang kewirausahaan pangan 

atau non pangan, IT, film pendek, video dan lain sebagainya 

yang memilih nilai kreativitas dan inovatif.  

Disini saya memilih Program Kreativitas Mahasiswa di 

bidang kewirausahaan jadi harus memilih produk apa yang 

bisa dipasarkan nantinya. Produk yang sudah saya pilih yaitu 

Keripik Singkong. Jika memilih produk kita harus mengikuti 

Penyuluhan Keamanan Pangan yaitu dengan mengikuti 

pelatihan.  Pelatihan penyuluhan keamanan pangan pada 

tanggal 06 November 2020 sekitaran 30 peserta Panitia Reno 

Supardi, M.Kom. Kepala  Dinas Kesehatan Susilawaty, 

S.Sos.,SKM.,M.Kes. 

37 
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Sumber dana Rp. 350.000;. ada beberapa materi pelajaran 

yang diikuti sebagai berikut : 

1. Kebijakan dan Program Nasional Keamanan Pangan IPTR 

2. Peraturan Perundang-Undangan di Bidang Pangan 

3. Keamanan dan Mutu Pangan 

4. Cara Produksi pangan yang baik untuk Industri Rumah 

Tangga (CPPB-IRT) 

5. Bahan Tambahan Pangan (BTP) 

6. Hygiene dan Sanitasi Makanan 

7. Label dan Iklan Pangan 

8. Pengajuan SPP-IRT secara Online melalui system 

Pelayanan Perizinan daerah kito 

9. Sertifikat Halal.  

Dengan mengikuti penyuluhan keamanan pangan ini 

sangat menambahkan wawasan dan pengetahuan saya 

bagaimana cara membuat produk dengan baik, higenis, cara 

membuat Label dan bahan tambahan apa saja yang 

diperbolehkan dan sebagainya.  
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B. Potensi Keberlanjutan Program  

     Keripik Singkong merupakan cemilan yang sangat populer 

dan sudah dikenal oleh masyarakat luas dengan berbahan 

baku singkong yang memiliki varian rasa yang sangat 

menarik. Keberlanjutan usaha ini akan di jalan kan lebih 

fokus lagi untuk kedepannya, bukan hanya sebatas tugas akhir 

saja dengan mengikuti penyuluhan keamanan pangan, 

mengurus PIRT dan Label Halal akan menambahkan 

wawasan dan pengetahuan, bagaimana menciptakan Keripik 

yang berkualitas. Dengan mendapatkan semua itu bukanlah 

hal yang biasa, dengan semua itu akan membuat produk 

keripik singkong yang aman dan sangat higenis untuk di 

konsumsi oleh semua kalangan masyarakat. Keinginan saya 

kedepannya akan memproduksi keripik singkong dengan 

jumlah yang banyak dengan menggunakan peralatan yang 

canggi dan bisa dititipkan disemua tempat karena sudah 

memiliki izin untuk beredar.  
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BAB VI 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Keripik singkong merupakan makanan ringan yang sudah 

terkenal disemua kalangan masyarakat rasa yang gurih, 

renyah dan keripik singkong sangat cocok dijadikan sebagai 

cemilan baik dengan keluarga, sahabat, teman dan 

sebagainya. keripik singkong memiliki banyak varian rasa 

antara lain sebagai berikut: keripik singkong pedas manis, 

keripik singkong pedas, keripik singkong manis dan keripik 

singkong original. Keripik Singkong DKZ tidak perlu di 

khawatirkan bagi kesehatan karena sudah mengikuti 

penyuluhan keamanan pangan, memiliki sertifikat PIRT 

(Produksi Pangan Industi Rumah Tangga), kemudian sudah 

mempunyai sertifikat Label Halal. Jadi Keripik Singkong 

DKZ ini sangat aman untuk dikonsumsi oleh semua 

kalangan masyarakat. Keripik Singkong DKZ ini juga 

merupakan Tugas Akhir dari Program Kreativitas 

40 
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Mahasiswa untuk memenuhi salah satu syarat untuk 

memperoleh Gelar Sarjana Ekonomi Syariah. 

B. Evaluasi 

Selama melaksanakan Program Kreativitas Mahasiswa 

alhamdulilah berjalan dengan lancar akan tetapi adapun 

kendala yang dihadapi seperti dalam proses pengurusan 

sertifikat PIRT dalam proses pengeluaran Sertifikat PIRT 

(Produksi Pangan Industri Rumah Tangga) membutuhkan 

waktu yang sangat lama karena ada kendala di bagian 

Aplikasi yang digunakan, biasanya pengeluaran sertifikat 

PIRT hanya dengan waktu 10 Hari saja akan tetapi yang 

saya membutuhkan waktu sebulan. 

C. Saran  

Harapan saya dari Program Kreativitas Mahasiswa ini 

banyak sekali memberikan pengetahuan dan wawasan yang 

luas untuk saya melanjutkan usaha ini kedepannya, semoga 

usaha Keripik Singkong DKZ ini kedepannya berjalan 

dengan lancar bukan hanya sebatas Tugas Akhir saja akan 

tetapi menjadikan peluang usaha untuk mendapatkan 
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keuntungan bagi saya dan memberikan lowongan pekerjaan 

bagi masyarakat sekitarnya. 
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Pendidikan/Pengajaran 

No Nama Mata Kuliah Wajib/Pilihan SKS 

1 Filsafat Hukum Islam - 2  

2 BMT dan Koperasi 

Syariah 

- 2 

 

Semua data yang tercantum dalam biodata ini 

adalah benar dan dpat dipertanggung jawabkan secara 

hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai 

ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya bersedia 

menerima sanksi.  



 
 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

3. Biodata Dosen Pembimbing II 

1. Identitas Diri 

1 Nama Lengkap Badaruddin Nurhab, M.M 

2 NIP/NIDN 198508072015031000 / 

230005191 

3 Jenis Kelamin Laki-Laki 

4 Pangkat, gol/Jabatan Asisten Ahli 

5 Tempat dan Tanggal 

Lahir 

Bengkulu, 07 Agustus 1985 

6 Alamat Email b85nurhab@gmail.com 

7 Nomor Telepon/HP 0852-7376-7676 

 

2. Riwayat Pendidikan Formal/Non Formal  

No Pendidikan Asal Sekolah Tahun 

Tamat 

1  SD 05 1997 

2 SMP Jakarta Timur 2000 

3  SMA Darussalam 2005 

mailto:b85nurhab@gmail.com


 
 

 
 

4 S1 Sekolah Tinggi 

Agama Islam Negeri 

Bengkulu 

2009 

5 S2 Bina Dharma PLG 2011 

 

3. Rekam Jejak Tri Dharma PT (tiga tahun terakhir) 

Pendidikan/Pengajaran 

No Nama Mata Kuliah Wajib/Pilihan SKS 

1 Manajemen Sumber 

Daya Insani 

Wajib 2 

2 Ilmu Manajemen Wajib 2 

 

Semua data yang tercantum dalam biodata ini 

adalah benar dan dpat dipertanggung jawabkan secara 

hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai 

ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya bersedia 

menerima sanksi.  



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN 2  

PROSES PEMBUATAN KERIPIK SINGKONG 

Proses Membuka Kulit Singkong 

Proses Pengirisan dan Perendaman

   Proses  Penggorengan 



 
 

 
 

Proses Pengeringan 

Proses Penyambalan

Proses Pengemasan  



 
 

 
 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN 3 

DOKUMENTASI  

Pelatihan Penyuluhan Keamanan Pangan 

Penyuluhan PIRT (Produksi Pangan Industri Rumah Tangga 



 
 

 
 

LAMPIRAN 4 

TESTIMONI PELANGGAN KERIPIK SINGKONG DKZ 

     

  



 
 

 
 

    

   



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN 5 

PENGIRIMAN KERIPIK SINGKONG DKZ

Pengiriman Ke Lebong 

Pengiriman Ke Arga Makmur 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN 6 

SERTIFIKAT PENYULUHAN KEAMANAN PANGAN 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN 7 

SURAT PERSETUJUAN PEMENUHUHAN KOMITMEN 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

LAMPIRAN 8 

SERTIFIKAT PRODUKSI PANGAN INDUSTRI RUMAH 

TANGGA (PIRT) 

 


