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Motto 

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka 

apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah 

dengan sungguh – sungguh (urusan) yang lain, dan hanya kepada 

Allah lah hendaknya kamu berharap” 

(Q.S. Al – Insyirah : 6 – 8) 

“Keberhasilan adalah kemampuan untuk melewati dan mengatasi 

dari satu kegagalan ke gagalan berikutnya tanpa kehingan 

semangat” 

(Wiston Chuchill) 

“Usaha dan doa itu mutlak. Mereka adalah pasangan yang tidak 

bisa ditolak” 

(Miya Monica Sari) 
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ABSTRAK 

Proses Produksi Kerupuk Nasi Kelor Amiinah  Sebagai Salah 

Satu Inovasi Cemilan Sehat dan Bernutrisi 

Oleh : 

Miya Monica Sari 

Nim. 1711130114 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menciptakan cemilan 

sehat dan bernutrisi dengan memanfaatkan  nasi yang tidak 

terpakai dan dicampur dengan daun kelor. Cemilan ini dinamakan 

kerupuk nasi kelor Amiinah, yang dapat membuka lapangan kerja 

bagi masyrakat sekitar sehingga dapat mengurangi 

penggangguran dan juga menjadi inovasi usaha baru dalam 

bidang kuliner. Dengan harapan menggunakan analisis SWOT 

(Strength, Weakness, Opportunity, and Threat), metode 

menggunakan analisis kelayakan, dan menggunakan analisis 

keuntungan BEP (Break Even Point) untuk menyusun startegi 

pengembangan usaha dan menentukan seberapa layak usaha ini. 

Hasil dari penelitian ini sebanyak 2 kali. Percobaan pertama 

berhasil namun kurangnya rasa dari daun kelor, dengan 

menghasilkan 8 pcs kerupuk nasi kelor mentah. pada percobaan 

produksi kedua dengan menambahkan dau kelor pada adonan 

agar cita rasa daun kelor lebih terasa pada kerupuk, dengan 

produksi kedua ini menghasilkan 35 pcs kerupuk nasi kelor siap 

saji. Penelitian ini telah mendapatkan SPIRT (Sertifikat Produksi 

Industri Rumah Tangga) dari Dinas Perizinan Kota Bengkulu 

sehingga dalam pemasaran produk kerupuk nasi kelor Amiinah 

dapat dilakukan secar aluas. 

Kata Kunci : Analisis SWOT, Analisis Kelayakan, Analisis BEP, 

dan Produksi. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Program Kreatifitas Mahasiswa (PKM) adalah salah 

satu upaya oleh Direktorat Penelitian dan Pengabdian Kepada 

Masyarakat (DP2M), Ditjen Dikti dalam meningkatkan 

kualitas peserta didik (mahasiswa) di perguruan tinggi agar 

dapat meningkat kemampuan akademis dan profesional yang 

dapat menerapkan, mengembangkan, dan menyebarluaskan 

ilmu pengetahuan kesenian serta memperkaya budaya 

nasional. 

Ada beberapa jenis program kreativitas yang ditawarkan 

yakni Program Kreativitas Mahasiswa Penelitian (PKMP), 

Program Kreativitas Mahasiswa Penerapan Teknologi 

(PKMT), Program Kreativitas Mahasiswa Pengabdian Kepada 

Masyarakat (PKMM), dan Program Kreativitas Mahasiswa 

Kewirausahaan (PKMK). 

Dalam hal ini penulis menggunakan jenis Program 

Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKMK). Program 

Kreativitas Mahasiswa berbasis Kewirausahaan adalah 

kreativitas dalam menciptakan keterampilan berwirausaha dan 

berorientasi pada profit, umumnya didahului oleh survey pasar 

1 
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karena relevansinya yang tinggi terhadap terbukanya peluang 

perolehan profit bagi mahasiswa.
1
 

Kewirausahaan didefinisikan sebagai proses penciptaan 

suatu hal baru yang berinilai dengan pengorbanan waktu dan 

upaya yang dibutuhkan, mengambil resiko keuangan, resiko 

psikologs, dan resiko sosial yang terkait, serta perolehan 

imbalan yang dihasilkan baik dalam bentuk imbalan moneter 

maupun kepuasan dan kebebasan pribadi. Kewirausahaan 

merupakan suatu proses dinamis untuk menciptakan nilai 

tambah atas barang dan jasa serta kemakmuran. Peter F. 

Drucker  mendefinisikan kewirausahaan sebagai kemampuan 

untuk menciptakan sesuatu yang baru dan berbeda. 

Thomas W. Zimmerer mengungkapkan bahwa 

kewirausahaan merupakan proses penerapan kreativitas dan 

inovasi untuk memecahkan masalah dan mencari peluang 

yang dihadapi setiap orang dalam kehidupan sehari- hari. Inti 

dari kewirausahaan adalah kemampuan untuk menciptakan 

sesuatu yang baru dan berbeda melalui pemikiran kreatif dan 

tindakan inovatif demi terciptanya peluang.
2
  

Banyak jenis usaha yang dilakukan oleh masyarakat 

seperti usaha mikro kecil, menengah dan atas. Pelaku usaha 

                                                 
1 Agung Baskoro, Status Update For The Best Student, (Jakarta : 

Gramedia Pustaka Utama, 2014), hlm. 170-171.   
2
 Rinta Saragih, “A Membangun Usaha Kreatif, Inovatif dan 

Bermanfaat Melalui Penerapan Kewirausahaan Sosial”. Jurnal 

Kewirausahaan Vol. 3 No. 2, Desember 2017, hal. 26. 
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tertarik untuk memulai usaha dibidang kuliner karena salah 

satu usaha yang menjanjikan dipasaran saat ini. 

Nasi putih adalah makanan pokok orang Indonesia, 

sehingga banyak orang bilang belum makan kalau belum 

makan nasi. Mengonsumsi nasi putih, selama tidak berlebihan 

akan memberikan berbagai manfaat untuk tubuh. Sebab, 

selain kandungan karbohidratnya yang tinggi, nasi juga 

memiliki protein dan kalori yang baik sebagai sumber energi.
3
 

Seringkali dijumpai dari masing - masing keluarga yang 

menyisakan nasi yang tidak habis dimakan. Dalam penelitian 

nasi yang terbuang di Indonesia  dari rumah tangga yang 

paling terkecil dalam sebulan yakni 54,58 g/bln dan sisa nasi 

rumah tangga terbesar mencapai 185,55 g/bln.
4
 Jadi begitu 

banyak nasi sisa yang bisa dimanfaatkan untuk diolah. 

Sementara itu, Daun kelor (Moringa Oleifera)  

merupakan salah satu jenis sayuran yang sekarang ini 

popular, yang sejak lama telah dimanfaatkan sebagai 

pengobatan. Tanaman ini dapat dikenali dari bentuk daunnya 

yang berukuran kecil. Pohon kelor juga mudah tumbuh dan 

bisa hidup di tanah yang tidak terlalu subur. Daun kelor 

                                                 
  

3
 Ratna Hidayati, “Peningkatan Kualitas Olahan Beras Sebagai 

Makanan Pokok Melalui Penambahan Daun Kelor (Moringa Oleifera)”. 

E-Journal Boga Vol. 03 No. 01,  Agustus 2015, hal 206. 

  
4
 Faridatun Nafiroh dan Idah Lumhatul, “Estimasi Food Waste 

Beras   Rumah Tangga Di Pemukiman Industri”. Agromix. Vol. 10 No. 1, 

Maret 2019, hal 39. 
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adalah tumbuhan asli dari Negara Indonesia sudah terkenal 

manfaatnya sampai kemancanegara.  

Banyak penelitian yang sudah menemukan manfaat 

daun kelor untuk kesehatan tubuh. Daun kelor dapat diolah 

menjadi jamu, teh herbal, suplemen hingga bahan dasar 

produk kecantikan. Tak sedikit pula orang yang menggunakan 

daun kelor sebagai bahan masakan. Daun kelor sudah 

dianggap sebagai tanaman ajaib yang dapat digunakan 

sebagai obat herbal untuk mengobati diabetes, nyeri sendi, 

infeksi bakteri, hingga kanker. Kandungan vitamin C daun 

kelor lebih banyak dari sayur maupun buah lainnya. Selain 

itu, kandungan vitamin A dan potasium dalam daun kelor 

sangat tinggi.
5
 Tidak heran jika daun kelor dianggap sebagai 

tanaman ajaib yang sangat bagus untuk tubuh. 

Dalam keseharian terkadang menyisakan nasi sebanyak 

200gram-1000gram dan  juga sering mendapatkan nasi yang 

tidak terpakai dari tetanggga untuk dijadikan pakan hewan 

akan tetapi nasi tersebut masih layak untuk dikonsumsi dari 

sinilah alasan saya untuk memanfaatkan nasi yang tidak 

terpakai ini diolah menjadi kerupuk, dan di halaman rumah 

terdapat tumbuhan daun kelor yang masih jarang orang lain 

mengelolahnya padahal daun kelor memiliki banyak sekali 

manfaat bagi tubuh. Sudah diketahui bahwa yang membuat 

                                                 
5
 Ratna Hidayati, “Peningkatan Kualitas Olahan Beras Sebagai 

Makanan Pokok Melalui Penambahan Daun Kelor (Moringa Oleifera)”. 

E-Journal Boga Vol. 03 No. 01,  Agustus 2015, hal 207. 
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kerupuk nasi itu sudah banyak dilakukan oleh masyarakat dari 

sinilah alasan untuk memadukan nasi dan daun kelor agar 

menjadi kerupuk yang berbeda dari yang sudah kebanyakan 

dibuat oleh masyarakat lain. 

Kerupuk atau Krupuk adalah makanan ringan yang pada 

umumnya dibuat dari adonan tepung tapioka dicampur bahan 

perasa seperti udang atau ikan yang berasal dari Indonesia. 

Kerupuk dibuat dengan mengukus adonan sampai matang, 

kemudian dipotong tipis-tipis, dikeringkan di bawah sinar 

matahari sampai kering dan digoreng dengan minyak goreng 

yang banyak. Makanan ini populer di kalangan masyarakat 

Indonesia sebagai lauk hidangan, untuk itulah tertarik 

membuat tugas akhir PKM dengan judul  “Proses Produksi 

Pembuatan Kerupuk Nasi Kelor Amiinah”. 
 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana proses produksi pengolahan kerupuk nasi  kelor 

Amiinah sebagai salah satu cemilan sehat dan bernutrisi? 
 

C. Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui bagaimana proses produksi kerupuk nasi 

kelor Amiinah sebagai salah satu inovasi cemilan sehat dan 

bernutrisi. 
 

D. Kegunaan Penelitian 

1. Secara Teoritis 

Secara teoritis penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

manfaat dalam bidang pengetahuan mengenai produksi 
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kerupuk nasi kelor sebagai bahan inovasi cemilan sehat dan 

bernutrisi yang diharapkan dapat menambah referensi dalam 

ruang lingkup penulisan karya-karya yang berkaitan. 

2. Secara Praktis 

Secara praktis penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

manfaat kepada pembaca dan penulis sendiri secara tidak 

langsung sebagai masukan dan saran mengenai bagaimana 

memproduksi kerupuk nasi kelor sebagai salah satu camilan 

sehat dan bernutrisi. 
 

E. Penelitian Terdahulu 

1. Jurnal Nasional Oleh Mukhtarudin Muchsiri, Idealistuti, 

dan Rizal Ambiyah yang berjudul “Penambahan Tepung 

Daun Kelor Pada Pembuatan Kerupuk Ikan Sepat Siam”. 

Hasil dari penelitian ini adalah penambahan tepung daun 

kelor berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein 

dan kadar air kerupuk ikan sepat siam. Perbedaan 

penelitian ini terletak pada pembahasan penambahan 

tepung daun kelor yang berbeda pada kerupuk ikan sepat 

siam sedangkan dalam penelitian yang dilakukan 

membahas mengenai proses produksi kerupuk nasi 

dengan penambahan daun kelor. Persamaan penelitian ini 

terletak pada sama-sama menggunakan objek daun kelor. 

2. Jurnal Nasional Oleh Ratna Hidayati yang berjudul 

“Peningkatan Kualitas Olahan Beras Sebagai Makanan 

Pokok Melalui Penambahan Daun Kelor (Moringa 

Oleifera) “. Hasil dari penelitian ini adalah mengetahui 
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kualitas olahan beras yang ditambah daun kelor dapat 

meningkatkan olahan beras sebagai makanan pokok. 

Perbedaan penelitian ini terletak pada pengelolaan daun 

kelor sebagai makanan pokok sedangkan pada penelitian 

yang dilakukan pengelolaan daun kelor pada kerupuk nasi 

sebagai cemilan. Persamaan penelitian ini terletak pada 

sama-sama menggunakan objek daun kelor dan nasi. 

3.  Jurnal nasional oleh Soetriono, Djoko Soejono, Dimas B. 

Zahrosa, Dan Ariq Dewi Maharani yang berjudul 

“Penciptaan Nilai Tambah Berbasis Komoditas Kelor 

(Moringa Olifiera) Di Wilayah Sentra Produksi Creation 

Of Value Added Based On Moringa Commodities 

(Moringa Olifiera) In The Production Center Region”. 

Hasil dari penelitian ini adalah menciptakan berbagai 

macam produk dari olahan daun kelor seperti, teh kelor, 

mie kelor, steak kelor, dan serbuk kelor. Perbedaan 

penelitian ini terletak pada banyaknya produk dari daun 

kelor dihasilkan. Sedangkan pada penelitian yang 

dilakukan hanya berfokus pada pengelolaan kerupuk nasi 

dari daun kelor. Persamaan penelitian ini terletak pada 

sama-sama menggunakan objek daun kelor. 

4.  Jurnal Nasional Oleh  Aninda Regita Putri Darna, dkk. 

Yang berjudul “PERI DALOR (Permen Jeli Daun Kelor) : 

Inovasi Permen Kaya Antioksidan Sebagai Solusi 

Kesehatan”. Hasil dari penelitian ini adalah 
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memformulasikan bubuk daun kelor ke dalam formula 

permen jeli akan menambah nilai gizi dalam permen jeli. 

Selain itu, permen jeli kelor ini nantinya dapat 

meningkatkan pemanfaatan daun kelor (Moringa oleifera) 

sebagai suatu pangan fungsional yang mampu diterima 

oleh berbagai kalangan masyarakat terutama anak-anak. 

Perbedaan penelitian ini terletak pada produk yang 

dihasilkan berupa permen jeli kelor sedangkan pada 

penelitian ini menghasilkan berupa kerupuk nasi daun 

kelor. Persamaan penelitian ini terletak pada sama-sama 

menggunakan objek daun kelor. 

5.  Jurnal Nasional Oleh Z. Suhaemi dkk. Yang berjudul 

“Pemanfaatan Daun Kelor (Moringa oleifera) dalam 

Fortifikasi Pembuatan Nugget”. Hasil dari penelitian ini 

adalah penambahan daun kelor pada nugget menurunkan 

nilai rasa, tekstur dan warna nugget namun masih dalam 

batas bisa diterima. Perbedaan dari penelitian ini terletak 

pada pembahasan mengenai kandungan daun kelor pada 

nugget. Sedangkan dalam penelitian yang dilakukan tidak 

membahas kandungan daun kelor tetapi proses 

pengolahan kerupuk daun kelor. Persamaan penelitian ini 

terletak pada sama-sama menggunakan objek daun kelor. 

 

 

 

 



9 

 

 

F. Sistematika Penulisan 

 Sistematika dalam penulisan ini dibagi menjadi lima bab, 

setiap bab terdiri dari sub-sub, yaitu: 

BAB I PENDAHULUAN 

 Pada bab ini diuraikan secara garis besar tentang 

permasalahan penelitian yang meliputi latar belakang 

masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian, kegunaan 

penelitian, penelitian terdahulu, sistematika penulisan. 

BAB II KAJIAN TEORI 

 Pada bab dua ini dijelaskan mengenai analisis produk, 

pangsa pasar, lokasi usaha, analisis kelayakan usaha dan 

keuntungan. 

BAB III METODE PELAKSANAAN  

 Pada bab ini dijelaskan mengenai alat dan bahan, 

anggaran biaya, jadwal kegiatan, proses pembuatan, proses 

pemasaran, dan analisis peluang usaha. 

 BAB IV HASIL YANG DICAPAI DAN POTENSI    

   KEBERLANJUTAN 

  Pada bab ini diuraikan tentang hasil yang dicapai 

berdasarkan luaran program, potensi keberlanjutan program 

dan evaluasi.  

 BAB V PENUTUPAN  

 Pada bab terakhir ini merupakan kesimpulan yang 

diperoleh dari seluruh penelitian dan juga saran-saran yang 
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direkomendasikan dijadikan masukan bagi pihak yang 

berkepentingan. 
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BAB II 

KAJIAN TEORI 

 

A. Produksi Dalam Islam 

 Produksi adalah aktivitas menciptakan manfaat di masa 

kini dan mendatang, produksi juga merupakan proses 

transformasi input menjadi output, sehingga segala jenis input 

yang masuk ke dalam proses produksi untuk menghasilkan 

output disebut juga faktor produksi.
6
 Islam menggambarkan 

kegiatan produksi sebagai sesuatu yang sangatlah indah, 

banyak dari ayat-ayat suci Al Quran yang menjelaskan 

mengenai pentingnya kegiatan produksi dan Allah SWT 

menyediakan fasilitas yang luar biasa banyaknya. 

Beberapa ahli ekonomi Islam memberikan definisi yang 

berbeda mengenai pengertian produksi, meskipun 

substansinya adalah sama. Berikut adalah beberapa 

pengertian produksi menurut para ekonom muslim 

kontemporer.
7
 

 a. Kahf (1992), kegiatan produksi dalam perspektif Islam 

sebagai usaha manusia untuk memperbaiki tidak hanya 

kondisi fisik materialnya, tetapi juga moralitas, sebagai 

sarana untuk mencapai tujuan hidup sebagaimana 

                                                 
6
  Mustafa Edwin Nasution, et all, Pengenalan Eksklusif Ekonomi 

Islam, Kencana Prenada Media Grup, Jakarta, 2006. Hal 108 
7
  Pusat Pengkajian dan Pengembangan Ekonomi Islam (P3EI) 

Universitas Islam Indonesia Yogyakarta atas kerjasama dengan Bank 

Indonesia, PT Raja Grafindo Persada, 2008 hal 230 

11 
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digariskan dalam Islam, yaitu kebahagiaan dunia dan 

akhirat. 

 b. Mannan (1992), menekankan pentingnya motif altruism 

(altruism) bagi produsen Islami sehingga ia menyikapi 

dengan hati-hati konsep pareto optimality dan given 

demand hypothesis yang banyak dijadikan sebagai konsep 

dasar produksi dalam ekonomi konvensional. 

 c. Rahman (1995), menekankan pentingnya keadilan dan 

kemerataan produksi (distribusi produksi secara merata).  

d. Al Haq (1996), bahwa tujuan dari produksi adalah 

memenuhi kebutuhan barang dan jasa yang merupakan 

fardhu kifayah, yaitu kebutuhan yang bagi banyak orang 

pemenuhannya bersifat wajib.  

e. Siddiqi (1992), kegiatan produksi sebagai penyediaan 

barang dan jasa dengan memperhatikan nilai keadilan dan 

kebajikan/ kemanfaatan (mashlahah) bagi masyarakat. 

Dalam pandangannya, sepanjang produsen telah bertindak 

adil dan membawa kebajikan bagi masyarakat maka ia 

telah bertindak islami. 

1. Tujuan Produksi Dalam Islam 

Dalam Islam memproduksi sesuatu bukanlah sekadar 

untuk dikonsumsi sendiri atau dijual ke pasar. Dua 

motivasi tersebut belumlah cukup, Islam pada prinsipnya 

menekankan kegiatan produksi yang tidak hanya berhenti 

pada fungsi ekonominya saja tetapi juga harus bisa sejalan 



13 

 

 

dengan fungsi sosial, sehingga untuk mencapai fungsi 

sosial kegiatan produksi harus mencapai surplus.
8
 Hal ini 

sesuai dengan kutipan surat Al Hadid 57:7, Allah 

berfirman : 

              

                    

Artinya:”berimanlah kamu kepada Allah dan Rasul-Nya 

dan nafkahkanlah sebagian dari hartamu yang Allah 

telah menjadikan kamu menguasainya. Maka orang-

orang yang beriman di antara kamu dan menafkahkan 

(sebagian) dari hartanya memperoleh pahala yang 

besar.” 

Yang dimaksud dengan menguasai di sini ialah 

penguasaan yang bukan secara mutlak. hak milik pada 

hakikatnya adalah pada Allah. manusia menafkahkan 

hartanya itu haruslah menurut hukum-hukum yang telah 

disyariatkan Allah. karena itu tidaklah boleh kikir dan 

boros. 

Tujuan yang ingin dicapai oleh kegiatan produksi 

dalam perspektif Islam adalah kecukupan setiap individu, 

                                                 
8
  Mustafa Edwin Naution, et all, Pengenalan Eksklusif Ekonomi 

Islam, Kencana Prenada Media Grup, Jakarta, 2006. Hal 106. 
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swasembada ekonomi umat dan kontribusi untuk 

mencukupi kebutuhan umat dan bangsa lain.
9
 

Pendapat lain yang mejelaskan mengenai tujuan 

produksi dalam perspektif Islam adalah menyediakan 

barang dan jasa yang memberikan mashlahah maksimum 

bagi konsumen. Secara lebih spesifik, tujuan kegiatan 

produksi adalah meningkatkan kemashlahatan yang bisa 

diwujudkan dalam berbagai bentuk, diantaranya adalah: 

a. Pemenuhan kebutuhan manusia pada tingkatan moderat  

b. Menemukan kebutuhan masyarakat dan pemenuhannya  

c. Menyiapkan persediaan barang dan jasa di masa depan  

d. Pemenuhan sarana bagi kegiatan social dan ibada 

kepada Allah. 

 

2. Prinsip Produksi dalam Islam 

 Prinsip produksi pada perspektif ekonomi Islam tidak 

jauh berbeda dengan sistem konvensional yang 

membedakannya adalah nilai (value) yang terkandung di 

dalamnya. Islam menambahkan beberapa poin nilai 

berdasarkan AlQur’an dan Hadist Rasulullah SAW 

dimana Islam memberikan arahan mengenai prinsip-

prinsip produksi sebagai berikut, yaitu:  

                                                 
9
 Mustafa Edwin Naution, et all, Pengenalan Eksklusif Ekonomi 

Islam, Kencana Prenada Media Grup, Jakarta, 2006. Hal 107. 
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a. Tugas manusia di bumi adalah sebagi khalifah Allah 

SWT yakni manusia ditugasi untuk memakmurkan 

bumi dengan ilmu dan amalnya. 

b. Islam selalu mendorong kemajuan di bidang produksi, 

menurut Yusuf Qordhawi, Islam membuka lebar 

penggunaan metode ilmiah yang didasarkan atas 

penelitian, eksperimen, dan perhitungan. Akan tetapi 

Islam tidak membenarkan penuhanan terhadap hasil 

karya ilmu pengetahuan dalam arti melepaskan diri dari 

Al-Qur’an dan Al hadist.  

c. Teknik produksi diserahkan kepada keinginan dan 

kemampuan manusia, sesuai dengan sabda Nabi yaitu: 

“kalian lebih mengatahui urusan dunia kalian”  

d. Dalam berinovasi dan bereksperimen, pada prinsipnya 

agama Islam menyukai kemudahan, menghindari 

kemudharatan dan memaksimalkan manfaat. Dalam 

Islam tidak terdapat ajaran yang memerintahkan 

membiarkan segala urusan berjalan dalam 

kesulitannya, karena berdalih dengan ketetapan dan 

ketentuan Allah, atau karena tawakal kepada-Nya, 

sebagaimana keyakinan yang terdapat di dalam agama-

agama selain Islam. Tawakal dan sabar adalah konsep 

penyerahan hasil kepada Allah SWT, sebagai pemilik 

hak prerogative yang menentukan segala sesuatu 
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setelah segala usaha dan persyaratan dipenuhi dengan 

optimal. 

 

3. Kaidah Berproduksi dalam Islam  

Islam menuntun manusia sebagai khalifah Allah untuk 

memakmurkan bumi yang Allah ciptakan untuk dikelola 

dengan ilmu dan amalan baik. Melalui tuntunan kaidah 

tersebutlah manusia dituntut untuk melakukan sesuatu 

berdasarkan Al Quran dan Al Hadist, salah satunya adalah 

kaidah dalam berproduksi. Kaidah-kaidah dalam 

berproduksi antara lain adalah
10

:  

a. Memproduksi barang dan jasa yang halal pada setiap 

tahapan produksi  

b. Mencegah kerusakan di muka bumi, termasuk 

membatasi polusi, memelihara keserasian, dan 

ketersediaan sumber daya alam 

c. Produksi dimaksudkan untuk memenuhi kebutuhan 

individu dan masyarakat serta mencapai kemakmuran. 

Kebutuhan yang harus dipenuhi harus berdasarkan 

prioritas yang ditetapkan agama, yakni terkait dengan 

kebutuhan untuk tegaknya akidah/agama, 

terpeliharanya nyawa, akal dan keturunan, serta 

memakmurkan material. 

                                                 
10

 Mustafa Edwin Naution, et all, “Pengenalan Eksklusif Ekonomi 

Islam”, Kencana Prenada Media Grup, Jakarta, 2006. hal 111-112. 
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d. Produksi dalam Islam tidak dapat dipisahkan dari 

tujuan kemandirian umat. Untuk itu hendaknya umat 

memiliki berbagai kemampuan, keahlian, dan 

prasarana yang memungkinkan terpenuhinya 

kebutuhan pengembangan peradaban, dimana dalam 

kaitannya tersebut para ahli fiqih memandang bahwa 

pengembangan di bidang ilmu, industri, perdagangan, 

keuangan merupakan fardhu kifayah, yang dengannya 

manusia bias melaksanakan urusan agama dan 

dunianya. 

e. Meningkatkan kualitas sumber daya manusia baik 

kualitas spiritual maupun mental dan fisik. Kualitas 

spiritual terkait dengan kesadaran rohaniahnya, kualitas 

mental terkait dengan etos kerja, intelektual, kreatifitas, 

sedangkan fisik berkaitan dengan kesehatan, efisiensi, 

dan sebagainya. 
 

B. Analisa Produk 

Produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah 

kerupuk nasi kelor yang dibuat dengan memanfaatkan nasi 

yang tidak terpakai dan ditambah dengan daun kelor. Alasan 

lain adalah untuk mengoptimalkan pemanfaatan nasi yang 

sampai saat ini jarang dimanfaatkan oleh masyarakat. Nasi 

yang diolah yaitu nasi sisa yang masih bagus atau kondisi 

nasi tersebut itu keras jadi dalam pengelolaan nasi untuk 

dijadikan kerupuk nantinya akan dilakukan perendaman 
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terlebih dahulu. Adapun karakteristik dari produk ini adalah 

berupa kerupuk tipis yang renyah untuk cemilan, diolah 

dengan memanfaatkan nasi yang ada dan ditambah dengan 

daun kelor yang kaya manfaat. 

Dalam hal ini sebagai tim pelaksana hendak 

memberikan inovasi baru dalam memanfaatkan nasi yang 

tidak terpakai dengan daun kelor menjadi cemilan. Cemilan 

tersebut dinamakan kerupuk nasi kelor “AMIINAH”. Untuk 

menambah nilai guna, nilai ekonomis, dan kebutuhan gizi.  

Pembuatan kerupuk nasi kelor Amiinah ini begitu 

sederhana dan dan dapat diikuti oleh siapa pun. Proses 

pembuatan kerupuk ini yaitu dengan mencampurkan bahan 

nasi, daun kelor dengan tepung tapioka dan bumbu aduk 

sampai merata. Jika sudah adonan dibentuk berbentuk 

lonjong. Setelah itu adonan kerupuk di rebus dan ditiriskan 

kerupuk selanjutnya diiris tipis-tipis kemudian dijemur 

sampai kering. Pastikan penjemuran dengan benar, agar 

kerupuk saat digoreng dapat mengembang dengan bagus dan 

saat dimakan crispy. 

Dalam kehidupan masyarakat Kerupuk memang sudah 

sangat familiar, dengan adanya inovasi baru pemanfaatan nasi 

tidak terpakai dengan tambahan daun kelor sebagai kerupuk 

mungkin cemilan akan selalu disenangi masyarakat sebagai 

makanan ringan yang sangat efisien. 
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C. Pangsa Pasar  

Pasar sebagai area tempat jual beli barang dengan 

jumlah penjual lebih dari satu baik yang disebut sebagai pusat 

perbelanjaan, pasar tradisional, pertokoan, mall, plaza, pusat 

perdagangan maupun se butan lainnya. 

Pengertian pasar dapat dititik beratkan dalam arti 

ekonomi yaitu untuk transaksi jual dan beli. Pada prinsipnya, 

aktivitas perekonomian yang terjadi di pasar didasarkan 

dengan adanya kebebasan dalam bersaing, baik itu untuk 

pembeli maupun penjual. Penjual mempunyai kebebasan 

untuk memutuskan barang atau jasa apa yang seharusnya 

untuk diproduksi serta yang akan di distribusikan. Sedangkan 

bagi pembeliatau konsumen mempunyai kebebasan untuk 

membeli dan memilih barang atau jasayang sesuai dengan 

tingkat daya belinya. Pasar menurut kajian ilmu ekonomi 

adalah suatu tempat atau proses interaksi antara permintaan 

(pembeli) dan penawaran (penjual) dari suatu barang/jasa 

tertentu, sehingga akhirnya dapat menetapkan harga 

keseimbangan dan jumlah yang diperdagangkan. 

1. Segmentasi Pasar 

Segmentasi  pasar  adalah  suatu  proses  untuk  mebagi-

bagi atau mengelompokkan konsumen/pembeli 

berdasarkan   kebutuhan   karakteristik  ataupun perilaku 

yang membutuhkan bauran produk dan bauran pemasaran 
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tersendiri. Segmentasi pasar produk yang kami tuju seperti 

Pegawai Negeri Sipil, Mahasiswa dan Ibu rumah tangga. 

2. Target Pasar  

Dalam pemasaran produk  kerupuk nasi kelor Amiinah 

yang menjadi target sasaran adalah warung makan, warung 

manisan  

dan tempat perbelanjaan lainnya. 

3. Positioning 

Positioning  merupakan  strategi  untuk  merebut  posisi 

dibenak   konsumen,   sehingga   strategi   ini   menyangkut 

bagaimana   membangun   kepercayaan,   keyakinan   dan 

kompetisi bagi pelanggan. Keunggulan dari produk 

kerupuk nasi kelor Amiinah mempunyai banyak nutrisi 

untuk sebagai cemilan dan harga yang lebih terjangkau 

dibandingkan dengan yang lain.  

4. Strategi Pemasaran 

Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha membuat 

makanan yang digemari dari bahan nasi dan dicampur 

dengan daun kelor menggunakan analisis bauran 

pemasaran yaitu mengenai kebijakan produk, harga, 

promosi, dan distribusi.
11

  

 

 

                                                 
 11 Imam Haryanto, “Analisis Pengaruh Produk, Harga, Promosi, 

Distribusi Terhadap Keputusan Pembelian Serta Implikasinya Pada  Kepuasan 

Pelanggan”, Jurnal Ekonomi Bisnis & Entrepreneurship Vol. 9 No. 2, Oktober 

2015, hal 83-84. 
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a. Kebijakan Produk 

Usaha kerupuk nasi kelor Amiinah ini bergerak dalam 

bidang home industry. Jenis produk ini berupa 

makanan ringan. 

b. Kebijakan Harga 

Harga yang diberikan kepada pelanggan kerupuk siap 

saji  dengan harga Rp. 6.000 berat bersih 100gram 

sedangkan kerupuk mentah dengan harga Rp. 10.000 

dengan berat bersih 250gram. 

c. Kebijakan Promosi 

Untuk meningkatkan hasil penjualan maka perlu 

dilakukan promosi. Kami melakukan promosi via 

jejaring sosial. 

d. Kebijakan Distribusi 

Distribusi hasil produksi kerupuk Nasi Kelor Amiinah 

kepada para konsumen dilakukan secara langsung 

ditempat usaha maupun secara tidak langsung yaitu 

dengan menawarkan kerja sama ke berbagai toko. 

 

D. Lokasi Usaha 

Lokasi usaha kerupuk nasi kelor “AMIINAH” berada di 

jalan Sadang 1 Rt.06 Rw.02 No. 15 Kelurahan Lingkar Barat, 

Kecamatan Gading Cempaka, Kota Bengkulu.  

Lokasi ini dipilih karena berada di tengah kota, letaknya 

strategis, dan memenuhi syarat dinas kesehatan, salah satu 

syaratnya mempunyai ruangan sendiri dalam memproduksi 
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suatu makanan tidak campur dengan dapur rumah tangga 

sehingga S-PPIRT dapat diterbitkan. Kemudian di Lingkar 

Barat dekat dengan kampus dan sekolah, Umumnya di 

Bengkulu belum ada kerupuk nasi kelor sehingga menjadi 

peluang usaha yang menjanjikan. 
 

E. Analisa Kelayakan Usaha 

Analisa Kelayakan merupakan suatu keinginan yang 

mempelajari mendalam tentang suatu usaha bisnis yang 

dijalankan, dalam menentukan layak atau tidak usaha tersebut 

dijalankan. Kelayakan pelaksanaan penelitian secara 

mendalam untuk menentukan apakah usaha dijalankan akan 

memberikan manfaat lebih besar dibandinggkan dengan biaya 

dikeluarkan.  

Kelayakan Artinya penelitian yang dilakukan secara 

mendalam tersebut dilakukan untuk menentukan apakah 

usaha yang akan dijalankan akan memberikan manfaat yang 

lebih besar dibandingkan dengan biaya yang akan 

dikeluarkan.  

Dengan kata lain, kelayakan dapat diartikan bahwa 

usaha yang dijalankan akan memberikan keuntunga finansial 

dan nonfinancial sesuai dengan tujuan yang mereka inginkan. 

Produksi Pada Bulan ke 1 :  

 1 kg Tepung Tapioka, 1 kg Nasi, dan 200 gram Daun 

Kelor menghasilkan 8 produk, dengan melakukan penjualan 

kerupuk mentah. 
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Pendapatan usaha Bulan ke 1 yakni : 

Selama 1 bulan menghasilkan 96 produk jadi  

96 × Rp. 7000,-     = Rp. 672.000,- 

Biaya Bahan Baku Produksi ke 1  =  Rp. 216.000,- 

Produksi Pada Bulan ke 2,3 dan 4 : 

 2 kg Tepung Tapioka, 1 kg Nasi dan 500gram Daun Kelor 

menghasilkan 35 produk, dengan melakukan penjualan 

kerupuk siap saji.. 

Pendapatan usaha dalam 3 bulan yakni : 

Selama 10 minggu × 35 produk × Rp. 6.000,- = Rp. 

2.100.000,- 

Biaya Usaha Produksi ke 2 : 

Biaya Bahan Baku sekali produksi Rp.   76.000,- 

Peralatan Tetap    Rp. 400.000,- 

Total Biaya = Rp. 76.000,- × 10 minggu + Rp. 400.000,- 

                      = Rp. 1.160.000,-  

 

Laba Bersih : 

 

Pendapatan Usaha bulan ke 1 + Pendapatan Usaha selama 3 

bulan  – Total Biaya bulan ke 1 + Total Biaya bulan ke 2,3 

dan 4.  

 

= Rp. 672.000,- + Rp. 2.100.000,- - Rp. 216.000,- +  

Rp. 1.160.000,- =Rp. 1.396.000,- 

 

Jadi, selama 4 bulan produksi dengan perolehan total 

penjualan sebesar Rp. 2.772.000,- dan laba bersih sebesar Rp. 

1.396.00,- maka usaha ini sudah dikatakan layak untuk 
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dijalankan karena sudah melebihi dari batas investasi awal 

yang dikeluarkan yaitu sebesar Rp. 900.000,-. 
 

F. Analisa Keuntungan 

Break Even Point (BEP) merupakan suatu kondisi 

perusahaan yang mana dalam operasionalnya tidak mendapat 

keuntungan dan juga tidak menderita kerugian. Dengan kata 

lain, antara pendapatan dan biaya pada kondisi yang sama, 

sehingga labanya adalah nol.  

Analisa Break Even Point (BEP) adalah teknik analisa 

untuk mempelajari hubungan antara volume penjualan dan 

profitabilitas.
12

 Analisa ini disebut juga sebagai analisa impas, 

yaitu suatu metode untuk menentukan titik tertentu dimana 

penjualan dapat menutup biaya, sekaligus menunjukkan 

besarnya keuntungan atau kerugian perusahaan jika penjualan 

melampaui atau berada di bawah titik.  

Manfaat  analisis  break  even  point  sangat  banyak,  

namun  secara  umum adalah   untuk   mengetahui   titik   

pulang   pokok   dari   sebuah   usaha. Dengan diketahuinya 

titik pulang    pokok,    manajemen    dapat    mengetahui    

harus memproduksi  atau  menjual  pada  jumlah  berapa  unit  

agar  peruasahaan  tidak mengalami kerugian. 

Rumus Break Even Point sebagai berikut : 

BEP (Unit) = 
           

                         
 

                                                 
12

 Maruta, Heru. “Analisis Break Even Point (Bep) Sebagai Dasar 

Perencanaan Laba Bagi Manajemen”, Hal 11. 
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Jadi : 

Biaya Variabel Per Unit  = Rp. 76.000/35 Bungkus 

  = Rp. 2.171,- 

Selanjutnya : 

BEP (Unit)  = 
          

               
 

  = 104 Unit 

Jadi, usaha ini harus menjual kerupuk sebanyak 104 unit 

mencapai Break Event Point (BEP). 

Untuk perhitungan berapa rupiah agar mencapai BEP maka; 

BEP (Rupiah)  = Harga jual per unit × BEP unit 

  = Rp. 6.000,- × Rp. 104 Unit 

  = Rp. 624.000,- 

Jadi, usaha ini harus mendapatkan omset senilai Rp. 624,000- 

agar terjadi BEP. 
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BAB III 

METODE PELAKSANAAN 

 

A. Alat dan Bahan 

Berikut  ini adalah penjelasan tentang alat dan bahan yang 

digunakan dalam proses produksi pembuatan Kerupuk Nasi 

Kelor Amiinah : 

1. Perlengkapan yang di siapkan :  

No.  Alat yang digunakan 

1. Kompor 

2. Baskom 

3. Spatula 

4. Dandang 

5. Kuali 

6. Kemasan 

7. Timbangan 

8. Pisau 

9. Blender 

10. Nampan 

11.. Sarung tangan plastic 

 

26 
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2. Bahan yang disiapkan : 

  Tabel. 3.1 

Bahan Pembuatan Kerupuk Produksi Bulan Ke 1 

No.  Nama Barang Unit 

1 Tepung Tapioka 1 Kg 

2 Nasi 1 Kg 

3 Daun Kelor 200 gram 

4 Bawang Putih 200 gram 

5 Ketumbar 1 Bks 

6 Garam 1,5 Sendok 

7 Penyedap Rasa 1 Bks 

 

  Tabel 3.1 di atas merupakan takaran bahan yang 

digunakan dalam melakukan produksi Kerupuk Nasi Kelor  

pada bulan ke 1. Pada percobaan produksi pertama 

menghasilkan produk kerupuk daun kelor akan tetapi rasa dari 

daun kelor kurang terasa lebih dominan rasa nasi. Dengan 

menghasilkan 8 pcs kerupuk nasi kelor yang sudah di packing 

dan berat 250gram seharga Rp. 7.000,- pada penjualan 

kerupuk mentah. 
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Tabel 3.2 

Bahan Pembuatan Kerupuk Produksi Bulan ke 2, 3 dan 4 

No.  Nama Barang Unit 

1 Tepung Tapioka 2 Kg 

2 Nasi  1 Kg 

3 Daun Kelor 500 gram 

4 Bawang putih 200 gram 

5 Ketumbar  1 Bks 

6 Garam  2,5 Sendok 

7 Penyedap Rasa 1 Bks 

 

 Tabel 3.2 di atas merupakan takaran bahan yang 

digunakan dalam melakukan produksi Kerupuk Nasi Kelor 

Amiinah pada bulan ke 2, 3, dan 4. Pada percobaan produksi 

kedua dengan menambahkan takaran daun kelor pada adonan 

sehingga cita rasa dari daun kelor lebih terasa. Dari produksi 

kedua ini menghasilkan 35 pcs dengan berat 100gram seharga 

6.000,- pada penjualan siap saji. 

 Dari penjelasan tabel 3.1 dan tabel 3.2  dengan takaran 

bahan yang berbeda tentulah hasil dari kedua produksi 

berbeda, dari rasa dan warna. Berikut di bawah ini gambar 

perbedaan hasil produksi dari Kerupuk Nasi Kelor Amiinah. 
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    Produksi Bulan ke 1               Produksi Bulan 2,3 dan 4 
 

B.  Anggaran Biaya 

Tabel 4.1 

No. Kegiatan Harga Barang Jumlah 

 Unit Harga  

1. TAHAP PELATIHAN 

 Pelatihan PKP 1 Orang Rp. 350.000,- Rp. 350.000,- 

 Jumlah   Rp. 350.000,- 

2. TAHAP PELAKSANAAN 

a. Peralatan Tetap    

 Spatula  1 Buah Rp. 10.000,- Rp. 10.000,- 

 Nampan  9 Buah Rp.   5.000,- Rp. 45.000,- 

  Saringan 

aluminium 

1 Buah Rp. 20.000,- Rp. 20.000,- 
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 Timbangan 1 Buah Rp. 75.000,- Rp. 75.000,- 

 Blender 1 Buah  Rp. 250.000,- Rp. 250.000,- 

 Jumlah   Rp. 400.000,- 

b. Bahan Habis Pakai 

 Nasi  - - - 

 Tepung Tapioka  2 Kg Rp.     6.500,- Rp.   26.000,- 

 Daun Kelor - - - 

 Garam 1 Bks Rp.     1.000,- Rp.      1.000,- 

 Bawang Putih 200 gram Rp.     2.500,- Rp.      2.500,- 

 Penyedap Rasa 1 Bks Rp.        500,- Rp.      500,- 

 Standing Pouch 35 pcs Rp.     1.000,- Rp. 35.000,- 

 Ketumbar  1 Bks Rp.     1.000,- Rp.   1.000,- 

 Stiker  1 Lembar Rp.  10.000,- Rp. 10.000,- 

 Jumlah   Rp. 76.000,- 

3. PELAPORAN 

 Pembuatan 

Proposal dan 

Penggandaan 

2Rangkap Rp.  19.000,- Rp. 19.000,- 

 Pembuatan Logo 

Usaha 

 Rp.  10.000,- Rp. 10.000,- 

 Pembuatan 

Stiker Produk 

 Rp. 20.000,- Rp. 20.000,- 

 Jumlah    Rp. 49.000,- 

4. TRANSPORTASI  

 Distribusi 1 Orang Rp. 25.000,-  Rp. 25.000,- 



31 

 

 

Anggaran Biaya 

 

C. Jadwal Kegiatan  

Tabel 4.2 

Jadwal Kegiatan 

No. Kegiatan 
Bulan I Bulan II Bulan III Bulan IV 

I II III IV I II III IV I II III IV I II III IV 

1. Persiapan Program                 

 
a. Persiapan 

Bahan 

                

 b. Persiapan Alat                 

 
c. Persiapan 

Tempat 

                

2. Pelaksanaan 

Program 

                

 a. Produksi                  

 b. Promosi                 

 c. Penjualan                 

3. Evaluasi                 

4. 
Penyusunan 

Laporan 

                

Produk 

 Jumlah    Rp. 25.000,- 

 TOTAL BIAYA   Rp. 900.000,- 
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D.  Proses Pembuatan 

 Langkah-langkah yang pertama kali harus dilakukan yaitu 

sebelum diolah daun kelor dicuci dan nasi di rendam terlebih 

dahulu, setelah itu : 

1. Letakkan bumbu, garam, penyedap rasa, ketumbar, dan 

bawang putih, kemudian blender hingga halus. 

 

 

 

2. Selanjutnya blender nasi dan daun kelor hingga halus. 

 

 

 

 

 

3. Setelah itu masukan tepung tapioka kedalam baskom, 

kemudian masukan bumbu, nasi dan daun kelor yang telah 

dihaluskan, aduk hingga merata. 

 

 

 

3. Setelah diaduk hingga rata, bentuk adonan menjadi 

berbentuk lonjong. 
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5. Setelah perebusan siap, masukan adonan yang telah 

dibentuk kedalam perebusan, tunggu hingga adonan 

mengapung. 

6.  Setelah mengapung angkat dan tiriskan hingga dingin. 

 

 

 

 

7.  Setelah dingin, masukan kedalam kulkas tunggu hingga 5 

jam. 

8.  Keluarkan adonan kerupuk dari kulkas. Iris tipis - tipis, tata 

di atas tampah atau nampan lalu jemur dibawah terik 

matahari selama 1 atau setengah hari sampai kerupuk 

benar – benar kering. 

9.  Setelah kering, kerupuk bisa langsung digoreng dengan api 

yang sedang lalu tiriskan dan kerupuk sudah siap di 

packing atau di konsumsi secara langsung.  

 

E. Proses Pemasaran 

Strategi pemasran yang dilakukan adalah sebagai berikut : 

1. Membuat kerupuk dengan cita rasa yang berbeda. Ini 

dimaksudkan untuk mengenalkan kepada msyarakat 

bahwa kerupuk tidak hanya berasal dari bahan campuran 

hewani saja. 
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2. Menjual produk kepada masyarakat dengan harga yang 

terjangkau. 

3. Menawarkan produk via WA, Facebook dan Instagram 

dan secara langsung kepada teman, tetangga sekitar rumah  

juga melakukan penitipan di warung manisan Bude indah, 

warung manisan Dwita, warung manisan Syifa Cell, 

Warung Manisan Mande, Mie Ayam Bumen’s, 

masyarakat Bengkulu dan Pasar Surulangun Rawas 

Palembang. 

 

F.  Analisis Peluang Usaha 

Analisis SWOT (Strength, Weakness, Opportunity, and 

Threat) Analisis SWOT (Strength, Weakness, Opportunity, 

and Threat) dilakukan untuk menjawab tujuan dan maksud 

penelitian tentang strategi pengembangan yang perlu 

diterapkan untuk meningkatkan kinerja usaha kerupuk nasi 

kelor Amiinah. Analisis SWOT merupakan alat analisis yang 

dapat digunakan untuk menyusun strategi pengembangan 

usaha berdasarkan kekuatan, kelemahan, peluang dan 

ancaman yang dimiliki oleh suatu perusahaan.
13

 

Menurut Rangkuti Kekuatan dan kelemahan merupakan 

faktor internal, yakni hal-hal yang berasal dari dalam diri 

sendiri. Sedangkan peluang dan ancaman merupakan faktor 

                                                 
13

 Vanessa, Olivia, “Analisis Kelayakan Usaha Mikro Kecil Dan 

Menengah (Umkm) Sepatu Dan Sandal Di Bogor”, Jurnal Bina Akuntansi 

Vol. 04 No. 02, Juli 2017, Hal. 114. 
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eksternal, yakni faktor luar yang banyak mempengaruhi 

kinerja usaha kerupuk nasi kelor Amiinah. 

1. Strength (kekuatan) 

a. Di  daerah Bengkulu  khususnya,  belum ada  kerupuk 

nasi kelor, mungkin banyak kerupuk nasi saja yang 

bahan bakunya tidak dicampur dengan daun kelor. 

Sehingga kerupuk nasi kelor Amiinah tergolong  

produk  yang  masih  baru  dan  unik  dari  campuran 

nasi dan daun kelor. 

b. Bahan baku mudah diperoleh. 

c. Harga kerupuk nasi kelor Amiinah yang relative 

terjangkau oleh semua kalangan. 

d. Bahan yang  digunakan baik dan proses pembuatan 

higinies tanpa adanya  bahan tambahan  makanan  

membuat  makanan lebih aman dikonsumsi. 

e. Lokasi penjualan kerupuk nasi kelor Amiinah yang 

strategis berada ditengah kota. 

f. Dengan mempromosikan   produk   melalui   internet   

atau   media sosial seperti WhatsApp, Facebook, dan 

Instagram. 

g. Kemasan kerupuk nasi kelor Amiinah  yang  menarik,  

berlabel, dan mempunyai izin PIRT karena telah 

dilakukan pemeriksaan oleh pihak dinas kesehatan. 

2. Weaknesses (Kelemahan) 
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a. Manajemen usaha kerupuk nasi kelor Amiinah yang 

masih sederhana. 

b. Produk  kerupuk nasi kelor Amiinah ini masih  baru  

sehingga  masih belum dikenal masyarakat. 

3. Opportunities (Peluang) 

a. Pertumbuhan pasar yang dimungkinkan meningkat 

karena umumnya masyarakat menyukai cemilan,  

karena kerupuk nasi kelor Amiinah ini bisa  dimakan  

pada saat santai, saat bekerja dan saat kumpul 

keluarga dan menjadi makanan pelengkap. 

b. Kerupuk Amiinah memiliki peluang pasar yang 

menjanjikan. 

c. Competitor   atau   pesaing   yang   masih   sangat   

sedikit dengan harga kerupuk Amiinah yang 

terjangkau. 

4. Treats (Ancaman) 

a. Selera konsumen yang masih sering berubah-ubah, 

mempunyai pengaruh yang besar  terhadap  pembelian 

produk. 

b. Akan  muncul  pesaing  atau  competitor  baru,  maka  

cara mengatasi ancaman ini kerupuk nasi kelor 

Amiinah melakukan pembangunan brand image 

secara  ekspansif  sehingga dapat  mempertahankan  

pemasaran  dan  menjadi Market Leader disegmen 

pasar. 
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BAB IV 

HASIL YANG DICAPAI DAN POTENSI 

KEBERLANJUTAN 

 

A. Hasil yang Dicapai Berdasarkan Luaran Program 

Kegiatan dan hasil pelaksanaan Program Kreativitas 

Mahasiswa (PKM) dalam bidang produksi “Kerupuk Nasi 

Kelor Amiinah” ini ditujukan untuk mendapatkan luaran yang 

diharapkan. Kegiatan dan hasilnya dapat diungkapkan seperti 

berikut : 

Pertama Kegiatan yang dilakukan dalam kegiatan 

pelatihan PIRT untuk mendapatkan sertifikat pangan industry 

rumah tangga, dalam hal ini merekrut mahasiswa yang 

mengambil tugas akhir nya PKM - K dan para pelaku usaha 

yang ada di Bengkulu untuk mengikuti pelatihan tersebut. 

Setelah terkumpul anggota yang ingin mengikuti pelatihan 

PIRT maka kegiatan pelatihan siap dilaksanakan. Pelatihan 

tersebut diadakan oleh Dinas Kesehatan Bengkulu, pada 

tanggal 6 november 2020 di Taman Badrika Jenggalu, dengan 

biaya pendaftaran sebesar Rp. 350.000 dengan kurang lebih 

30 orang peserta. Ada beberapa narasumber yang di hadirkan 

seperti dari kepala Dinas Kesehatan, pihak BPOM, pihak 

MUI,  dan pihak Lembaga OSS.  

Materi dari pihak dinas kesehatan memberikan materi 

tentang bagaimana cara kita berproduksi harus ditempat yang 

bersih, menggunakan sarung tangan dan sebagainya. Materi 

38 
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yang diberikan dari masing- masih bidang tentulah berbeda-

beda sesuai dengan bidangnya seperti Bpom memberitahu 

bahwasanya bahan apa saja yang boleh digunakan dalam 

pencampuran makanan yang diolah, pewarna apa saja yang 

boleh digunakan dalam campuran makanan dan lainnya. 

Materi yang diberikan oleh pihak MUI yaitu tentang bahan – 

bahan yang digunakan tentu zat nya harus yang halal. Dan 

dari pihak Lembaga OSS  memberikan pelatihan bagaimana 

cara mendaftarkan usaha kita agar tercatat di bidang usaha 

produksi.  

Jadi, dari hasil kegiatan tersebut  kami bisa tau 

bagaimana cara atau proses yang harus dilalui sebagai 

seorang pengusaha dalam memproduksi sebuah makanan atau 

minuman dengan ketentuan-ketentuan yang telah ditetapkan.  

Cara Mendapatkan Izin SPPIRT 

Para pelaku usaha diindustri ini juga harus memenuhi 

beberapa kualifikasi dasar sebagai berikut: 

1. Telah mengikuti, dan memiliki sertifikat penyuluhan 

keamanan pangan 

2. Lolos uji pemeriksaan sarana uji Produk pangan 

3. Memenuhi peraturan perundang-undangan lebel pangan. 
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Persyaratan SPPIRT  

Untuk melakukan pembuatan izin SPPIRT, diperlukan 

beberapa persyaratan antara lain : 

1. FC KTP pemilik usaha 

2. Pas Foto 3x4 pemilik usaha rumahan (3 lembar) 

3. Surat keterangan domisili usaha (dari kantor camat) 

4. Denah lokasi bangunan 

5. Surat dari puskesmas atau dokter untuk pemeriksaan 

kesehatan dan sanitasi 

6. Surat izin produksi makanan atau minuman kepada Dinas 

Kesehatan 

7. Data produk makanan atau minuman yang diproduksi 

8. Izin opersional/komersial dari DPMPTSP (Satu Pintu) 

9. Izin usaha (Izin Usaha Mikro Kecil) dari DPMPTSP (Satu 

Pintu) 

10. Nomor Induk Berusaha (NIB) dari DPMPTSP (Satu 

Pintu) 

11. Sampel hasil produksi makanan atau minuman yang  

diproduksi 

12. Label produk makanan atau minuman yang diproduksi 

13. Hasil uji laboratorium yang disarankan oleh Dinas 

Kesehatan 
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14. Mengikuti Penyuluhan Keamanan Pangan Untuk    

mendapatkan SPP-IRT
14

 

Cara Mengurus SPPIRT 

Setelah memenuhi semua pesyaratan yang ada, barulah 

pelaku industri bisa memulai proses pembuatan izin SPPIRT 

yang meliputi beberapa tahapan, antara lain: 

1. Daftar ke Dinas Kesehatan Untuk Melakukan pengecekan 

dan konsultasi  mengenai produk pangan yang akan 

disertifikasi 

2. Melakukan Tes Penyuluhan kemanan Pangan (PKP) 

3. Setelah melakukan tes PKP akan ada 2 kemungkinan, bila 

lolos maka akan dilakukan kunjungan ke tempat produksi 

pangan, apabila tidak lolos maka akan diarahkan ke 

BPOM. 

4. Survey kunjungan akan meliputi beberapa aspek, seperti 

pemeriksaan sarana lingkungan, dan hasil sample pangan. 

5. Apabila lolos, maka izin PIRT akan diterbitkan Oleh 

Dinas Kesehatan. 

 

 

 

                                                 
14

 https://Sipadek.Bengkulukota.go.id/informasi/layanan.com,Diakses 

10/06/21. 

 

 

https://sipadek.bengkulukota.go.id/informasi/layanan.com
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B. Potensi Keberlanjutan Program 

Produk Kerupuk Nasi Kelor Amiinah adalah cemilan 

sehat dan enak yang memiliki profit menjanjikan dengan 

ketersedian nasi yang tidak terpakai atau nasi sisa sebagai 

bahan dasar yang dicampur dengan daun kelor.   

Produk kerupuk nasi kelor Amiinah memilik keunikan 

tersendiri dengan warna pada kerupuk berbahan dasar alami 

dan menyehatkan bagi tubuh. Dari keunggulan produk 

kerupuk nasi kelor diatas merupakan aspek – aspek yang 

menjamin keberlanjutan usaha produk kerupuk tersebut. 

 Bantuan pemerintah juga diharapkan dalam proses 

pengembangan usaha produk kerupuk nasi kelor agar dapat 

melebarkan sayap serta dapat bersaing pada level pasar yang 

lebih besar lagi. Hal ini karena produk kerupuk nasi kelor  

tidak hanya diproduksi dan dipasarkan untuk mendapatkan 

keuntungan ekonomis semata tetapi kerupuk nasi kelor juga 

memberikan nilai inovatif tinggi kepada masyarakat dan 

membuka peluang lapangan pekerjaan bagi masyarakat 

sekitar. Dengan ini usaha kerupuk nasi kelor dapat 

memanfaatkan orang sekitar sehingga dapat menciptakan 

lingkungan kerja yang mengurangi jumlah pengangguran. 

1. Analisis Bahan Baku 

Nasi  merupakan  beras  mentah  yang diolah sedemikian    

rupa sesuai adat setempat sehingga bisa menjadi lunak dan 

dapat  dimakan. Bahan baku untuk pembuatan kerupuk nasi 
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kelor ini terbilang tidak susah ditemukan yang mana memang 

97%-100% orang Indonesia makanan pokoknya nasi.
15

 Untuk 

mendapatkan bahan nasi yang tidak terpakai itu dari tetangga 

yang kadang  memberi nasi sisa sebanyak 200gram-1000gram 

karena dari magic atau rice cooker yang cepat keras nasinya, 

dan untuk daun kelor banyak ditemukan dipagar halaman 

rumah masyarakat sekitar serta untuk pengembang biakan 

tumbuhan kelor itu sangat mudah ditanam bisa dari biji kelor 

maupun dari batangnya langsung. 

Bahan – bahan yang dibutuhkan untuk membuat kerupuk 

kelor Amiinah ini yaitu nasi, daun kelor, tepung tapioka, 

garam, ketumbar, bawang putih dan penyedap rasa. Dalam 

hal ini pembuatan kerupuk nasi kelor Amiinah menggunakan 

bahan yang berkualitas sehingga menghasilkan rasa yang 

nikmat. Sebagai tanda terimaksih atas pemberian nasi sisa 

tersebut yang kemudian diolah menjadi kerupuk nasi kelor, 

Amiinah memberikan beberapa gram dari hasil kerupuk nasi 

kelor  Aminnah tersebut untuk dicicipi. 
 

2. Analisis Kesehatan 

Menurut WHO, kesehatan adalah kondisi dinamis 

meliputi kesehatan jasmani, rohani, sosial, dan tidak hanya 

terbebas dari penyakit, cacat, dan kelemahan. Dikatakan sehat 

secara fisik adalah orang tersebut tidak memiliki gangguan 

                                                 
15

 Faridatun Nafiroh dan Idah Lumhatul, “Estimasi Food Waste Beras   

Rumah Tangga Di Pemukiman Industri”. Agromix. Vol. 10 No. 1, Maret 

2019, Hal 38. 
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apapun secara klinis. Fungsi organ tubuhnya berfungsi secara 

baik, dan dia memang tidak sakit. Sehat secara mental/psikis 

adalah sehatnya pikiran, emosional, maupun spiritual dari 

seseorang. 

Adapun kesehatan dapat diperoleh salah satunya dari 

kandungan gizi yang masuk ke dalam tubuh, dengan cara 

mengkonsumsi makanan yang bergizi. 

Gizi merupakan zat-zat yang ada dalam makanan yang 

diperlukan oleh tubuh sehingga tubuh memperoleh energi 

yang dapat digunakan untuk menjalani aktivitas sehari-hari, 

zat-zat tersebut seperti karbohidrat, lemak, protein, mineral, 

vitamin dan air. Selain itu gizi dapat diartikan juga sebagai 

suatu proses penyerapan, maupun pengeluaran zat gizi untuk 

mempertahankan kehidupan, pertumbuhan dan fungsi normal 

organ tubuh serta menghasilkan tenaga.
16

 

Manfaat makan kerupuk nasi kelor ternyata dapat 

menambah kandungan gizi karena di dalam nasi banyak 

mengandung karbohidrat dan protein, juga dari daun kelor 

mempunyai kandungan kalsium, kalium, zat besi  vitamin A, 

dan vitamin C yang lebih banyak dari buah atau sayuran lain. 

 

3. Analisis Permintaan Kerupuk 

Permintaan adalah berbagai jumlah barang yang diminta 

oleh konsumen dalam suatu pasar untuk periode waktu pada 

                                                 
16

  Hilmainur Syampurma, “Studi Tentang Tingkat Pengetahuan 

Ilmu Gizi Siswa Siswi Smp Negeri 32 Padang”. Jurnal Menssana, Vol. 3 

No. 1, Mei 2018, hal. 3. 
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berbagai kemungkinan tingkat harga atau berbagai 

kemungkinan tingkat pendapatan atau tingkat harga lain yang 

mempunyai hubungan dekat. 

Jumlah dari suatu barang tertentu yang hendak dibeli oleh 

konsumen pada berbagai kemungkinan hargasuatu waktu 

tertentu disebut permintaan, sedangkan mengenai permintaan 

pasar adalah berbagai jumlah dari suatu barang tertentu yang 

hendak dibeli oleh semua konsumen pada kemungkinan harga 

pada suatu periode tertentu. 

Kadriah mengemukakan bahwa kurva permintaan 

menggambarkan hubungan fungsional antara harga dan 

jumlah barang yang diminta. Kurva ini menurun dari kiri atas 

ke kanan bawah yang berarti makin rendah harga barang 

makin banyak jumlah barang yang diminta.  

Menurut Nasution dan Tarmizi, teori permintaan 

diturunkan dari perilaku konsumen,tentunya berkaitan dengan 

keputusan konsumen sekaligus disebut sebagai permintaan 

terhadap alternative persediaan barang yang tersedia di pasar 

output (permintaan pasar). Berapa banyak jenis atau macam 

barang yang akan dibeli para konsumen disesuaikan dengan 

kebutuhan maupun kemampuan masing-masing konsumen 

sehingga permintaan terhadap barang menjadi berguna.
17

 

                                                 
17

 Abdurrahman Kasdi, “Permintaan dan Penawaran dalam 

Mempengaruhi Pasar (Studi Kasus di Pasar Demak)”, BISNIS Vol. 4 No. 

2, Desember 2016. 
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Kerupuk Nasi Kelor ini banyak diminati masyarakat 

karena merupakan makanan ringan yang bisa dimakan sehari-

hari sebagai pendamping  misalnya, dimakan bersama dengan 

mie atau dengan makanan lain sehingga cukup mudah 

melakukan pemasarannya kepada masyarakat, makanan 

ringan ini digemari dari kalangan anak-anak, remaja maupun 

orang tua.  

 

C. Evaluasi 

Selama pelaksanaan program produksi percobaan 

pertama kerupuk nasi kelor “AMIINAH” yang dibuat, 

konsumen menyatakan bahwa kerupuk ini renyah dan gurih, 

namun ada masukan dari konsumen dan Pembimbing  I 

yaitu ibu Dra. Fatimah Yunus, MA bahwa kurangnya rasa 

dari daun kelor, Jadi kami melakukan perbaikan diproduksi 

yang kedua dengan menambahkan takaran  daun kelornya. 

Begitu juga dalam pembuatan logo kemasan pembimbing II 

yaitu ibu Herlina Yustati, MA.EK memberikan masukan 

untuk menambahkan selogan. Dengan selogan yang kita tulis 

di logo kemasan yaitu “ Cemilan Sehat, No Mubazir”. 

Kendala utama produksi yaitu matahari karena pada saat 

proses pengeringan kerupuk sangat diperlukannya energi 

matahari. 
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BAB VI 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari pelaksanaan program produksi yang 

telah melewati semua rangkaian dari pelatihan, produksi, 

pengemasan, promosi dan penjualan dapat disimpulkan 

bahwa pemanfaat nasi lebih yang tidak terpakai lagi dapat 

memberikan inovasi bagi masyarakat sekitar bahwasan nya 

nasi yang tidak habis itu bisa diolah dan dimanfaat menjadi 

cemilan yang enak dan sehat karena bahan dasarnya ditambah 

dengan daun kelor yang kaya akan manfaat. Pada proses 

pembuatan kerupuk nasi kelor Amiinah melakukan 2 kali 

percobaan untuk mendapatkan rasa yang pas dan kerupuk nasi 

kelor Amiinah telah memiliki No.PIRT (Nomor Perizinan 

Industri Rumah Tangga). 

 Usaha Kerupuk nasi kelor ini merupakan suatu usaha 

skala kecil yang dapat membantu menciptakan lapangan 

usaha baru, sehingga mengurangi pengangguran. Usaha ini 

tidak memerlukan modal yang cukup besar, namun dapat 

meningkatkan penghasilan bagi masyarakat. 

Kegiatan usaha kami ini semoga dapat berkembang dan 

membangun kerja sama dengan pelaku usaha lain. Dan juga 

dalam perkembangan usaha mikro kecil dan menengah 

diharapkan ada perhatian lebih dari pemerintah melalui 

pemberian bantuan–bantuan dan kemudahan administrasi 
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bagi UMKM daerah agar dapat meningkatkan perekonomian 

masyarakat. 

 

B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan di atas, maka Perencanaan 

Bisnis Usaha kerupuk nasi kelor Amiinah dapat direalisasikan 

menjadi bisnis yang  dapat melebarkan sayap ke pasar yang 

lebih besar. Selain itu juga dapat digunakan oleh orang lain 

sebagai pembanding, acuan, ataupun referensi dalam 

pembuatan perencanaan bisnis yang serupa ataupun yang 

berbeda. 
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RINGKASAN EKSEKUTIF 

Banyak dari masing masing keluarga yang menyisakan nasi 

yang tidak terpakai, atau mungkin karena nasi tersebut sudah 

dingin jadi tidak ingin memakannya lagi. Sehingga nasi tersebut 

terbuang sia-sia, ataupun diberikan untuk pakan hewan ternak. 

Jadi kami berinovasi untuk mengolah nasi yang tidak terpakai 

menjadi cemilan, dan kami memberikan tambahan daun kelor 

dalam bahan pokok pembuatan kerupuk tersebut. Seperti yang 

kita ketahui, daun kelor memiliki banyak manfaat bagi tubuh. 

Biasanya daun kelor dikelola menjadi jamu ataupun teh. Dengan 

ini memberikan  inovasi untuk menciptakan produk dari nasi dan 

daun kelor.  

AMIINAH adalah usaha yang kami jalankan di bidang 

kuliner. AMIINAH menjual produk inovasi yang terbuat dari nasi 

dan daun kelor. AMIINAH sendiri mempunyai keunggulan 

sebagai cemilan sehat dengan rasa yang gurih dan warna alami 

dari daun kelornya. Strategi pemasaran yang dilakukan dengan 

mentitipkan produk ke warung-warung manisan dan juga 

memanfaatkan media social seperti Whatsaap, facebook, dan 

Instagram. 

Anggaran yang dikeluarkan dalam usaha ini sebesar Rp. 

900.000,-,target yang akan kami capai dalam usaha ini 

memperoleh profit dari modal yang telah kami keluarkan. 

Pencapaian usaha kerupuk nasi kelor ini telah bekerja sama 



 

 

 

dengan warung-warung yang ada di sekitaran Kota Bengkulu dan 

Pasar Surulangun Rawas Palembang. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

F. Latar Belakang 

Program Kreatifitas Mahasiswa (PKM) adalah salah 

satu upaya oleh Direktorat Penelitian dan Pengabdian Kepada 

Masyarakat (DP2M), Ditjen Dikti dalam meningkatkan 

kualitas peserta didik (mahasiswa) di perguruan tinggi agar 

dapat meningkat kemampuan akademis dan profesional yang 

dapat menerapkan, mengembangkan, dan menyebarluaskan 

ilmu pengetahuan kesenian serta memperkaya budaya 

nasional. 

Ada beberapa jenis program kreativitas yang ditawarkan 

yakni Program Kreativitas Mahasiswa Penelitian (PKMP), 

Program Kreativitas Mahasiswa Penerapan Teknologi 

(PKMT), Program Kreativitas Mahasiswa Pengabdian Kepada 

Masyarakat (PKMM), dan Program Kreativitas Mahasiswa 

Kewirausahaan (PKMK). 

Dalam hal ini penulis menggunakan jenis Program 

Kreativitas Mahasiswa Kewirausahaan (PKMK). Program 

Kreativitas Mahasiswa berbasis Kewirausahaan adalah 

kreativitas dalam menciptakan keterampilan berwirausaha dan 

berorientasi pada profit., umumnya didahului oleh survey 



 

 

 

pasar karena relevansinya yang tinggi terhadap terbukanya 

peluang perolehan profit bagi mahasiswa.
18

 

Sementara itu, Daun kelor ( Moringa Oleifera )  

merupakan salah satu jenis sayuran yang sekarang ini 

popular, yang sejak lama telah dimanfaatkan sebagai 

pengobatan. Tanaman ini dapat dikenali dari bentuk daunnya 

yang berukuran kecil. Pohon kelor juga mudah tumbuh dan 

bisa hidup di tanah yang tidak terlalu subur. Daun kelor 

adalah tumbuhan asli dari Negara Indonesia sudah terkenal 

manfaatnya sampai kemancanegara.  

Banyak penelitian yang sudah menemukan manfaat 

daun kelor untuk kesehatan tubuh. Daun kelor dapat diolah 

menjadi jamu, teh herbal, suplemen hingga bahan dasar 

produk kecantikan. Tak sedikit pula orang yang menggunakan 

daun kelor sebagai bahan masakan. Daun kelor sudah 

dianggap sebagai tanaman ajaib yang dapat digunakan 

sebagai obat herbal untuk mengobati diabetes, nyeri sendi, 

infeksi bakteri, hingga kanker. Kandungan vitamin C daun 

kelor lebih banyak dari sayur maupun buah lainnya. Selain 

itu, kandungan vitamin A dan potasium dalam daun kelor 

sangat tinggi.
19

 Tidak heran jika daun kelor dianggap sebagai 

tanaman ajaib yang sangat bagus untuk tubuh. 

                                                 
18 Agung Baskoro, Status Update For The Best Student, (Jakarta : 

Gramedia Pustaka Utama, 2014), hlm. 170-171.   
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 Ratna Hidayati, “Peningkatan Kualitas Olahan Beras Sebagai 

Makanan Pokok Melalui Penambahan Daun Kelor (Moringa Oleifera)”. 

E-Journal Boga Vol. 03 No. 01,  Agustus 2015, hal 207. 



 

 

 

Dalam keseharian terkadang menyisakan nasi sebanyak 

200gram-1000gram dan  juga sering mendapatkan nasi yang 

tidak terpakai dari tetanggga untuk dijadikan pakan hewan 

akan tetapi nasi tersebut masih layak untuk dikonsumsi dari 

sinilah alasan saya untuk memanfaatkan nasi yang tidak 

terpakai ini diolah menjadi kerupuk, dan di halaman rumah 

terdapat tumbuhan daun kelor yang masih jarang orang lain 

mengelolahnya padahal daun kelor memiliki banyak sekali 

manfaat bagi tubuh. Sudah diketahui bahwa yang membuat 

kerupuk nasi itu sudah banyak dilakukan oleh masyarakat dari 

sinilah alasan untuk memadukan nasi dan daun kelor agar 

menjadi kerupuk yang berbeda dari yang sudah kebanyakan 

dibuat oleh masyarakat lain. 

Kerupuk atau Krupuk adalah makanan ringan yang pada 

umumnya dibuat dari adonan tepung tapioka dicampur bahan 

perasa seperti udang atau ikan yang berasal dari Indonesia. 

Kerupuk dibuat dengan mengukus adonan sampai matang, 

kemudian dipotong tipis-tipis, dikeringkan di bawah sinar 

matahari sampai kering dan digoreng dengan minyak goreng 

yang banyak. Makanan ini populer di kalangan masyarakat 

Indonesia sebagai lauk hidangan. 

G. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana proses produksi pengolahan kerupuk nasi  

kelor Amiinah? 



 

 

 

2. Bagaimana srategi promosi dan pemasaran kerupuk nasi 

daun kelor Amiinah? 

H. Tujuan Program 

1. Memperkenalkan Kerupuk Nasi Kelor yang dinilai 

memiliki kandungan nutrisi, kemudian diolah menjadi 

makanan bernutrisi untuk kesehatan masyarakat yang 

gemar mengkonsumsi makanan ringan. 

2. Memanfaatkan nasi yang tidak terpakai lebih optimal agar 

tidak ada nasi yang terbuang sia- sia. 

3. Menawarkan sesuatu yang baru di bidang bisnis makanan, 

dan mengajak untu hidup sehat dengan kerupuk yang kami 

tawarkan. 

4. Memperoleh suatu keuntungan dan pendapatan dari usaha 

mandiri yang didirikan dan secara tidak langsung bisa 

mengurangi jumlah pengangguran. 

5. Adapun tujuan khusus mengambil tugas akhir 

kewirausahaan adalah memperoleh gelar Ekonomi. 

6. Menjadi pengusaha muda yang sukses. 

I. Manfaat Program  

2. Menyediakan makanan yang terjangkau, unik, dan sehat 

bagi masyarakat. 

3. Menumbuhkan kreativitas mahasiswa untuk selalu aktif, 

kritis, inovatif dalam berwirausaha. 

4. Membentuk suatu usaha baru yang mengoptimalkan 

sumber daya dari pemanfaatan bahan tak terpakai. 



 

 

 

J. Luaran yang Diharapkan 

Target luaran yang diharapkan dari PKM - 

Kewirausahaan adalah Mahasiswa dapat mengembangkan 

pengalaman dalam bidang kewirausahaan. Pemanfaatan untuk 

bahan nasi dapat lebih optimal sehingga tidak ada lagi nasi 

yang terbuang sia-sia. Selain itu juga memberikan informasi 

jajanan yang memiliki mutu dan kualitas baru dengan 

ditambahnya tanaman daun kelor yang dapat tumbuh disekitar 

kita.  

Dan diharapkan dengan adanya olahan seperti ini 

memberikan nilai positif terhadap konsumsi makanan ringan 

dalam masyarakat, serta  pemberian nama usaha “AMIINAH” 

yang diambil dari kata amanah yang artinya dapat dipercaya, 

menunjukan bahwa bahan-bahan kaya akan manfaat serta 

diproses dengan cara yang bersih (higienis). 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

BAB II  

GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA 

G. Analisa Produk 

Produk yang akan dihasilkan dalam usaha ini adalah 

kerupuk nasi kelor yang dibuat dengan memanfaatkan nasi 

yang tidak terpakai dan ditambah dengan daun kelor. Alasan 

lain adalah untuk mengoptimalkan pemanfaatan nasi yang 

sampai saat ini jarang dimanfaatkan oleh masyarakat. Adapun 

karakteristik dari produk ini adalah berupa kerupuk tipis yang 

renyah untuk cemilan, diolah dengan memanfaatkan nasi 

yang ada dan ditambah dengan daun kelor. 

Di dalam sekitar 2 gram daun kelor, terkandung 14 

kalori dan beragam nutrisi berikut ini: 

1. 2 gram protein 

2. 1,8–2 gram karbohidrat 

3. 0,8 miligram zat besi 

4. 8,8 miligram magnesium 

5. 70 miligram kalium 

6. 38–40 miligram kalsium 

7. 11 miligram vitamin C 

8. 600 IU vitamin A 

9. 8,5 mikrogram folat 
20

 

Nasi putih mengandung banyak nutrisi, mulai dari 

mineral, vitamin, hingga gizi utama seperti karbohidrat dan 

                                                 
20

  Dr. Adrian, Kevin. 2020. “Kandungan dan manfaat daun kelor 

bagi kesehatan”. 



 

 

 

protein. Dalam satu porsi (186 gram) nasi putih, terdapat 

kandungan nutrisi sebesar: 

1. Kalori: 242 

2. Lemak: 0,4 g 

3. Sodium: 0 mg 

4. Karbohidrat: 53,4 g 

5. Serat: 0,6 g 

6. Gula: 0 g 

7. Protein: 4,4 g 
21

 

Kami sebagai tim pelaksana hendak memberikan inovasi baru 

dalam memanfaatkan nasi yang tidak terpakai dengan daun 

kelor menjadi cemilan. Cemilan yang dimaksud adalah 

kerupuk nasi kelor.Untuk menambah nilai guna, nilai 

ekonomis, dan kebutuhan gizi. Dalam kehidupan masyarakat 

Kerupuk memang sudah sangat familiar, dengan adanya 

inovasi baru pemanfaatan nasi tidak terpakai dengan 

tambahan daun kelor sebagai kerupuk mungkin cemilan akan 

selalu disenangi masyarakat sebagai makanan ringan yang 

sangat efisien. 

H. Pangsa Pasar  

1. Segmen dan Target Pasar 

Dalam pemasaran produk yang menjadi target sasaran 

adalah warung makan, mahasiswa, dan masyarakat 

sekitar. 
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Manfaatnya untuk Tubuh”. 



 

 

 

2. Positioning 

Keunggulan dari produk Kerupuk Nasi Kelor mempunyai 

banyak nutrisi untuk sebagai cemilan dan harga yang 

lebih terjangkau dibandingkan dengan yang lain.  

3. Strategi Pemasaran 

Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha membuat 

makanan yang digemari dari bahan nasi dan dicampur 

dengan daun kelor menggunakan analisis bauran 

pemasaran yaitu mengenai kebijakan produk, harga, 

promosi, dan distribusi.  

a. Kebijakan Produk 

Usaha ini bergerak dalam bidang home industry.Jenis 

produk ini berupa makanan ringan. 

b. Kebijakan Harga 

Harga yang diberikan kepada pelanggan dari Rp. 7.000 

dengan berat bersih 100gram. 

c. Kebijakan Promosi 

Untuk meningkatkan hasil penjualan maka perlu 

dilakukan promosi.Kami melakukan promosi via 

jejaring social. 

d. Kebijakan Distribusi 

Distribusi hasil produksi kepada para konsumen 

dilakukan secara langsung ditempat usaha maupun 

secara tidak langsungyaitu dengan menawarkan kerja 

sama ke berbagai toko. 



 

 

 

I. Lokasi Usaha 

Lokasi usaha kerupuk nasi kelor “AMIINAH” berada di 

jalan Sadang 1 Rt.06 Rw.02 No. 15 Kelurahan Lingkar Barat, 

Kecamatan Gading Cempaka, Kota Bengkulu.  

Lokasi ini dipilih karena berada di tengah kota, letaknya 

strategis, dan memenuhi syarat dinas kesehatan, salah satu 

syaratnya mempunyai ruangan sendiri dalam memproduksi 

suatu makanan tidak campur dengan dapur rumah tangga 

sehingga S-PPIRT dapat diterbitkan. Kemudian di Lingkar 

Barat dekat dengan kampus dan sekolah, Umumnya di 

Bengkulu belum ada kerupuk nasi kelor sehingga menjadi 

peluang usaha yang menjanjikan. 

J. Analisa Kelayakan Usaha 

Produksi Pada Bulan ke 1 :  

 1 kg Tepung Tapioka, 1 kg Nasi, dan 200 gram Daun 

Kelor menghasilkan 8 produk, dengan melakukan penjualan 

kerupuk mentah. 

Pendapatan usaha Bulan ke 1 yakni : 

Selama 1 bulan menghasilkan 96 produk jadi  

96 × Rp. 7000,-     = Rp. 672.000,- 

Biaya Bahan Baku Produksi ke 1  =  Rp. 216.000,- 

Produksi Pada Bulan ke 2,3 dan 4 : 

 2 kg Tepung Tapioka, 1 kg Nasi dan 500gram Daun Kelor 

menghasilkan 35 produk, dengan melakukan penjualan 

kerupuk siap saji.. 



 

 

 

Pendapatan usaha dalam 3 bulan yakni : 

Selama 10 minggu × 35 produk × Rp. 6.000,-  

= Rp. 2.100.000,- 

Biaya Usaha Produksi ke 2 : 

Biaya Bahan Baku sekali produksi Rp.   76.000,- 

Peralatan Tetap    Rp. 400.000,- 

Total Biaya = Rp. 76.000,- × 10 minggu + Rp. 400.000,- 

                  = Rp. 1.160.000,-  

  

Laba Bersih : 

 

Pendapatan Usaha bulan ke 1 + Pendapatan Usaha selama 3 

bulan  – Total Biaya bulan ke 1 + Total Biaya bulan ke 2,3 

dan 4.  

 

= Rp. 672.000,- + Rp. 2.100.000,- - Rp. 216.000,- +  

Rp. 1.160.000,- =Rp. 1.396.000,- 

 

Jadi, selama 4 bulan produksi dengan perolehan total 

penjualan sebesar Rp. 2.772.000,- dan laba bersih sebesar Rp. 

1.396.00,- maka usaha ini sudah dikatakan layak untuk 

dijalankan karena sudah melebihi dari batas investasi awal 

yang dikeluarkan yaitu sebesar Rp. 900.000,-. 

K. Analisa Keuntungan 

Break Even Point (BEP) merupakan suatu kondisi 

perusahaan yang mana dalam operasionalnya tidak mendapat 

keuntungan dan juga tidak menderita kerugian. Dengan kata 

lain, antara pendapatan dan biaya pada kondisi yang sama, 

sehingga labanya adalah nol.  



 

 

 

Analisa Break Even Point (BEP) adalah teknik analisa 

untuk mempelajari hubungan antara volume penjualan dan 

profitabilitas.
22

 Analisa ini disebut juga sebagai analisa impas, 

yaitu suatu metode untuk menentukan titik tertentu dimana 

penjualan dapat menutup biaya, sekaligus menunjukkan 

besarnya keuntungan atau kerugian perusahaan jika penjualan 

melampaui atau berada di bawah titik.  

Manfaat  analisis  break  even  poin  sangat  banyak,  

namun  secara  umum adalah   untuk   mengetahui   titik   

pulang   pokok   dari   sebuah   usaha. Dengan diketahuinya 

titik pulang    pokok,    manajemen    dapat    mengetahui    

harus memproduksi  atau  menjual  pada  jumlah  berapa  unit  

agar  peruasahaan  tidak mengalami kerugian. 

Rumus Break Even Point sebagai berikut : 

BEP (Unit) = 
           

                         
 

Jadi : 

Biaya Variabel Per Unit  = Rp. 76.000/35 Bungkus 

  = Rp. 2.171,- 

Selanjutnya : 

BEP (Unit)  = 
          

               
 

  = 104 Unit 

Jadi, usaha ini harus menjual kerupuk sebanyak 104 unit 

mencapai Break Event Point (BEP). 
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Perencanaan Laba Bagi Manajemen”, Hal 11. 



 

 

 

Untuk perhitungan berapa rupiah agar mencapai BEP maka; 

BEP (Rupiah)  = Harga jual per unit × BEP unit 

  = Rp. 6.000,- × Rp. 104 Unit 

  = Rp. 624.000,- 

Jadi, usaha ini harus mendapatkan omset senilai Rp. 624,000- 

agar terjadi BEP. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

BAB III 

METODE PELAKSANAAN 

B. Alat dan Bahan 

Berikut  ini adalah penjelasan tentang alat dan bahan yang 

digunakan dalam proses produksi pembuatan Kerupuk Nasi 

Kelor Amiinah : 

4. Perlengkapan yang di siapkan :  

- Kompor - Dandang - Pisau 

- Baskom - Kemasan - Blender 

- Spatula - Kemasan - Nampan 

5. Bahan yang disiapkan : 

  Tabel. 3.1 

Bahan Pembuatan Kerupuk Produksi Bulan Ke 1 

No.  Nama Barang Unit 

1 Tepung Tapioka 1 Kg 

2 Nasi 1 Kg 

3 Daun Kelor 200 gram 

4 Bawang Putih 200 gram 

5 Ketumbar 1 Bks 

6 Garam 1,5 Sendok 

7 Penyedap Rasa 1 Bks 

 



 

 

 

  Tabel 3.1 di atas merupakan takaran bahan yang 

digunakan dalam melakukan produksi Kerupuk Nasi Kelor  

pada bulan ke 1. 

Tabel 3.2 

Bahan Pembuatan Kerupuk Produksi Bulan ke 2, 3 dan 4 

No.  Nama Barang Unit 

1 Tepung Tapioka 2 Kg 

2 Nasi  1 Kg 

3 Daun Kelor 500 gram 

4 Bawang putih 200 gram 

5 Ketumbar  1 Bks 

6 Garam  2,5 Sendok 

7 Penyedap Rasa 1 Bks 

 

 Tabel 3.2 di atas merupakan takaran bahan yang 

digunakan dalam melakukan produksi Kerupuk Nasi Kelor 

Amiinah pada bulan ke 2, 3, dan 4. 

 Dari penjelasan tabel 3.1 dan tabel 3.2  dengan takaran 

bahan yang berbeda tentulah hasil dari kedua produksi 

berbeda, dari rasa dan warna. Berikut di bawah ini gambar 

perbedaan hasil produksi dari Kerupuk Nasi Kelor Amiinah. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

    Produksi Bulan ke 1               Produksi Bulan 2,3 dan 4 

C. Proses Pembuatan 

 Langkah-langkah yang pertama kali harus dilakukan 

yaitu sebelum diolah daun kelor dicuci dan nasi di rendam 

terlebih dahulu, setelah itu : 

1. Letakkan bumbu, garam, penyedap rasa, ketumbar, dan 

bawang putih, kemudian blender hingga halus. 

2. Selanjutnya blender nasi dan daun kelor hingga halus. 

3. Setelah itu masukan tepung tapioka kedalam baskom, 

kemudian masukan bumbu, nasi dan daun kelor yang 

telah dihaluskan, aduk hingga merata. 

 

 

 



 

 

 

4. Setelah diaduk hingga rata, bentuk adonan menjadi 

berbentuk lonjong. 

 

 

5. Setelah perebusan siap, masukan adonan yang telah 

dibentuk kedalam perebusan, tunggu hingga adonan 

mengapung. 

6. Setelah mengapung angkat dan tiriskan hingga dingin. 

 

 

 

 

7. Setelah dingin, masukan kedalam kulkas tunggu hingga 5 

jam. 

8. Keluarkan adonan kerupuk dari kulkas. Iris tipis - tipis, 

tata di atas tampah atau nampan lalu jemur dibawah terik 

matahari selama 1 atau setengah hari sampai kerupuk 

benar – benar kering. 

9. Setelah kering, kerupuk bisa langsung digoreng dengan 

api yang sedang lalu tiriskan dan kerupuk sudah siap di 

packing atau di konsumsi secara langsung.  

D. Proses Promosi Dan Pemasaran  

Strategi pemasaran yang digunakan dalam usaha 

membuat makanan yang digemari dari bahan nasi dan 



 

 

 

dicampur dengan daun kelor menggunakan analisis bauran 

pemasaran yaitu mengenai kebijakan produk, harga, promosi, 

dan distribusi.
23

 

a. Kebijakan Produk:Usaha ini bergerak dalam bidang jasa 

penjualan, berupa kerupuk nasi kelor yang akan 

disebarkan keberbagai tempat di Bengkulu dan Pasar 

Surulangun(Sumsel). Dengan rasanya yang enak serta 

dikemas secara praktis untuk kemudahan konsumen 

menikmatinya dan menyehatkan tubuh. 

b. Kebijakan Harga : Produksi bulan Pertama, harga kerupuk 

nasi kelor yang mentah perbungkus Rp. 7.000,- dengan 

berat bersih 250gram. 

Produksi bulan ke 2,3 dan 4, harga kerupuk nasi kelor 

yang siap saji perbungkus Rp. 6.000,- dengan berat bersih 

100gram. 

c. Kebijakan Promosi : Untuk meningkatkan hasil penjualan, 

maka perlu di lakukan promosi. Beberapa media untuk 

promosi ini di antaranya, sosial media(seperti 

whatsApp,facebook,dan instagram) dan stiker. 

d. Kebijakan Distribusi : Distribusi hasil produksi pada 

konsumen di lakukan dengan memasukkannya ke warung-

warung setiap hari sabtu dan minggu. 
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BAB IV 

ANGGARAN BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 

A. Anggaran Biaya 

Tabel 4.1 

Anggaran Biaya 

No. Kegiatan Harga Barang Jumlah 

 Unit Harga  

1. TAHAP PELATIHAN 

 Pelatihan PKP 1 Orang Rp. 350.000,- Rp. 350.000,- 

 Jumlah   Rp. 350.000,- 

2. TAHAP PELAKSANAAN 

a. Peralatan Tetap    

 Spatula  1 Buah Rp. 10.000,- Rp. 10.000,- 

 Nampan  9 Buah Rp.   5.000,- Rp. 45.000,- 

  Saringan 

aluminium 

1 Buah Rp. 20.000,- Rp. 20.000,- 

 Timbangan 1 Buah Rp. 75.000,- Rp. 75.000,- 

 Blender 1 Buah  Rp. 250.000,- Rp. 250.000,- 

 Jumlah   Rp. 400.000,- 

b. Bahan Habis Pakai 

 Nasi  - - - 

 Tepung Tapioka  2 Kg Rp.     6.500,- Rp.   26.000,- 

 Daun Kelor - - - 

 Garam 1 Bks Rp.     1.000,- Rp.      1.000,- 

 Bawang Putih 200 gram Rp.     2.500,- Rp.      2.500,- 



 

 

 

 Penyedap Rasa 1 Bks Rp.        500,- Rp.      500,- 

 Standing Pouch 35 pcs Rp.     1.000,- Rp. 35.000,- 

 Ketumbar  1 Bks Rp.     1.000,- Rp.   1.000,- 

 Stiker  1 Lembar Rp.  10.000,- Rp. 10.000,- 

 Jumlah   Rp. 76.000,- 

3. PELAPORAN 

 Pembuatan 

Proposal dan 

Penggandaan 

2Rangkap Rp.  19.000,- Rp. 19.000,- 

 Pembuatan Logo 

Usaha 

 Rp.  10.000,- Rp. 10.000,- 

 Pembuatan 

Stiker Produk 

 Rp. 20.000,- Rp. 20.000,- 

 Jumlah    Rp. 49.000,- 

4. TRANSPORTASI  

 Distribusi 

Produk 

1 Orang Rp. 25.000,-  Rp. 25.000,- 

 Jumlah    Rp. 25.000,- 

 TOTAL BIAYA   Rp. 900.000,- 

 

 

 

 



 

 

 

B. Jadwal Kegiatan 

Tabel 4.2 

Jadwal Kegiatan 

No. Kegiatan 
Bulan I Bulan II Bulan III Bulan IV 

I II III IV I II III IV I II III IV I II III IV 

1. Persiapan Program                 

 
d. Persiapan 

Bahan 

                

 e. Persiapan Alat                 

 
f. Persiapan 

Tempat 

                

2. Pelaksanaan 

Program 

                

 d. Produksi                  

 e. Promosi                 

 f. Penjualan                 

3. Evaluasi                 

4. 
Penyusunan 

Laporan 

                

 

 

 

 



 

 

 

BAB V  

HASIL YANG DICAPAI DAN POTENSI 

KEBERLANJUTAN  

D. Hasil yang Dicapai Berdasarkan Luaran Program 

Kegiatan dan hasil pelaksanaan Program Kreativitas 

Mahasiswa (PKM) dalam bidang produksi “Kerupuk Nasi 

Kelor Amiinah” ini ditujukan untuk mendapatkan luaran yang 

diharapkan. Kegiatan dan hasilnya dapat diungkapkan seperti 

berikut : 

Pertama Kegiatan yang dilakukan dalam kegiatan 

pelatihan PIRT untuk mendapatkan sertifikat pangan industry 

rumah tangga, dalam hal ini merekrut mahasiswa yang 

mengambil tugas akhir nya PKM - K dan para pelaku usaha 

yang ada di Bengkulu untuk mengikuti pelatihan tersebut. 

Setelah terkumpul anggota yang ingin mengikuti pelatihan 

PIRT maka kegiatan pelatihan siap dilaksanakan. Pelatihan 

tersebut diadakan oleh Dinas Kesehatan Bengkulu, pada 

tanggal 6 november 2020 di Taman Badrika Jenggalu, dengan 

biaya pendaftaran sebesar Rp. 350.000 dengan kurang lebih 

30 orang peserta. Ada beberapa narasumber yang di hadirkan 

seperti dari kepala Dinas Kesehatan, pihak BPOM, pihak 

MUI,  dan pihak Lembaga OSS.  

Materi dari pihak dinas kesehatan memberikan materi 

tentang bagaimana cara kita berproduksi harus ditempat yang 

bersih, menggunakan sarung tangan dan sebagainya. Materi 



 

 

 

yang diberikan dari masing- masih bidang tentulah berbeda-

beda sesuai dengan bidangnya seperti Bpom memberitahu 

bahwasanya bahan apa saja yang boleh digunakan dalam 

pencampuran makanan yang diolah, pewarna apa saja yang 

boleh digunakan dalam campuran makanan dan lainnya. 

Materi yang diberikan oleh pihak MUI yaitu tentang bahan – 

bahan yang digunakan tentu zat nya harus yang halal. Dan 

dari pihak Lembaga OSS  memberikan pelatihan bagaimana 

cara mendaftarkan usaha kita agar tercatat di bidang usaha 

produksi.  

Jadi dari hasil kegiatan tersebut  kami bisa tau 

bagaimana cara atau proses yang harus dilalui sebagai 

seorang pengusaha dalam memproduksi sebuah makanan atau 

minuman dengan ketentuan-ketentuan yang telah ditetapkan.  

E. Potensi Keberlanjutan Program 

Produk Kerupuk Nasi Kelor adalah cemilan sehat dan 

enak yang memiliki profit menjanjikan dengan ketersedian 

nasi sebagai bahan dasar yang dicampur dengan daun kelor.   

Produk kerupuk nasi kelor memilik keunikan tersendiri 

dengan warna pada kerupuk berbahan dasar alami dan 

menyehatkan bagi tubuh.Dari keunggulan produk kerupuk 

nasi kelor diatas merupakan aspek – aspek yang menjamin 

keberlanjutan usaha produk kerupuk tersebut. Bantuan 

pemerintah juga diharapkan dalam proses pengembangan 



 

 

 

usaha produk kerupuk nasi kelor agar dapat melebarkan sayap 

serta dapat bersaing pada level pasar yang lebih besar lagi.  

Hal ini karena produk kerupuk nasi kelor  tidak hanya 

diproduksi dan dipasarkan untuk mendapatkan keuntungan 

ekonomis semata tetapi kerupuk nasi kelor juga memberikan 

nilai inovatif tinggi kepada masyarakat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

BAB VI 

PENUTUP 

C. Evaluasi 

Selama pelaksanaan program produksi percobaan 

pertama kerupuk nasi kelor “AMIINAH” yang dibuat, 

konsumen menyatakan bahwa kerupuk ini renyah dan gurih, 

namun ada masukan dari konsumen dan Pembimbing  I 

yaitu ibu Dra. Fatimah Yunus, MA bahwa kurangnya rasa 

dari daun kelor, Jadi kami melakukan perbaikan diproduksi 

yang kedua dengan menambahkan takaran  daun kelornya. 

Begitu juga dalam pembuatan logo kemasan pembimbing II 

yaitu ibu Herlina Yustati, MA.EK memberikan masukan 

untuk menambahkan selogan. Dengan selogan yang kita tulis 

di logo kemasan yaitu “ Cemilan Sehat, No Mubazir”. 

Kendala utama produksi yaitu matahari karena pada saat 

proses pengeringan kerupuk sangat diperlukannya energi 

matahari. 

D. Kesimpulan 

Berdasarkan dari pelaksanaan program produksi yang 

telah melewati semua rangkaian dari pelatihan, produksi, 

pengemasan, promosi dan penjualan dapat disimpulkan 

bahwa pemanfaat nasi lebih yang tidak terpakai lagi dapat 

memberikan inovasi bagi masyarakat sekitar bahwasan nya 

nasi yang tidak habis itu bisa diolah dan dimanfaat menjadi 



 

 

 

cemilan yang enak dan sehat karena bahan dasarnya ditambah 

dengan daun kelor yang kaya akan manfaat. 

 Usaha Kerupuk nasi kelor ini merupakan suatu usaha 

skala kecil yang dapat membantu menciptakan lapangan 

usaha baru, sehingga mengurangi pengangguran. Usaha ini 

tidak memerlukan modal yang cukup besar, namun dapat 

meningkatkan penghasilan bagi masyarakat. 

Kegiatan usaha kami ini semoga dapat berkembang dan 

membangun kerja sama dengan pelaku usaha lain. Dan juga 

dalam perkembangan usaha mikro kecil dan menengah 

diharapkan ada perhatian lebih dari pemerintah melalui 

pemberian bantuan–bantuan dan kemudahan administrasi 

bagi UMKM daerah agar dapat meningkatkan perekonomian 

masyarakat. 

E. Saran 

Berdasarkan kesimpulan di atas, maka Perencanaan 

Bisnis Usaha kerupuk nasi kelor Amiinah dapat direalisasikan 

menjadi bisnis yang  dapat melebarkan sayap ke pasar yang 

lebih besar. Selain itu juga dapat digunakan oleh orang lain 

sebagai pembanding, acuan, ataupun referensi dalam 

pembuatan perencanaan bisnis yang serupa ataupun yang 

berbeda. 
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