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RINGKASAN 

 

 

Latar belakang berdirinya Usaha Mikro Kecil Menengah (UMKM) Sarisa Merapi 

adalah karena rendahnya harga salak jika musim panen tiba. UMKM Sarisa Merapi 

kemudian megolah buah salak menjadi produk minuman sari salak yang bernilai 

ekonomi dan dapat menambah nilai jual buah salak. Di UMKM Sarisa Merapi 

mempunyai beberapa produk olahan salak antara lain yaitu minuman sarisalak, manisan 

salak, dan dodol salak. Proses produksi sari salak meliputi proses penerimaan bahan 

baku, sortasi I, pengupasan, sortasi II, perendaman menggunakna larutan air kapur dan 

garam, pencucian, penirisan tahap I, blanching, penirisan tahap II, penambahan biji 

selasih pada cup, pengisian sari salak ke dalam cup, pendinginan, sterilisasi, penirisan 

tahap III, pengemasan, dan penyiapan proses distribusi. Tujuan kerja praktik adalah 

pengawasan pengendalian mutu bahan baku, pengolahan, pengemasan, serta 

pengendalian mutu dan persiapan proses pemasaran. Dalam setiap tahap persiapan 

bahan baku maupun proses produksi diperlukan ketelitian pengawasan dalam 

pengendalian mutu, sehingga didapat produk yang berkualitas serta aman untuk 

konsumen. Metode yang digunakan dalam pengambilan data antara lain wawancara, 

pengamatan, studi pustaka, dokumentasi data-data dan aktivitas secara langsung. Hasil 

yang diperoleh dari kegiatan kerja praktik ini menunjukkan bahwa secara umum 

produksi sari salak di Sarisa Merapi adalah cukup baik. Buah salak yang digunakan 

adalah buah salak dengan tingkat kematangan yang baik (70 %), ukuran buah yang 

sesuai dan tidak busuk. Proses pengolahan juga telah menerapkan program sanitasi dan 

higiene karyawan. Selain itu, proses pengemasan dan penyimpanan produk sari salak 

juga dapat menjaga keamanan dan mutu produk. 

Kata Kunci: sari salak, minuman dalam cup, salak pondoh 


