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RINGKASAN 

 

EVALUASI PROSES PRODUKSI PRODUK MINUMAN SARI 

BUAH SALAK DAN MANISAN BUAH SALAK DI UMKM 

SALAK MAS SLEMAN, YOGYAKARTA 

Oleh :  

Tesya Anggun Ermawati 

(1800033084) 

Universitas Ahmad Dahlan 

 

UMKM Salak Mas merupakan salah satu usaha mikro kecil menengah 

yang berlokasi di Turi, Sleman, Yogyakarta, UMKM ini mengolah buah salak 

menjadi produk minuman sari buah salak dan manisan buah salak. Proses 

produksi sangat menentukan produk akhir yang akan dihasilkan dan dipasarkan 

kepada konsumen. Pada produksi ke dua produk tersebut sering didapatkan 

produk reject dan retur. Oleh karena itu, perlu adanya evaluasi yang dilakukan 

terhadap proses produksi untuk mengetahui ada tidaknya penyimpangan yang 

berpotensi menyebabkan kecacatan dan penurunan kualitas produk yang akan 

berakibat kerugian bagi UMKM.  

Evaluasi dilakukan dengan metode observasi menggunakan check sheet 

Standar Prosedur Kerja (SOP) yang telah ditetapkan UMKM dan dianalisis 

dengan menggunakan metode skoring dengan skala 1-4. Data kuantitatif yang 

didapat kemudian dianalisis dengan diagram untuk melihat persentase 

penyimpangan tiap proses produksi. Semakin besar persentase yang didapat maka 

semakin besar dan buruk pula peyimpangan yang terjadi.  

Evalusi yang dilakukan mengahasilkan persentase penyimpangan pada 

proses porduksi minuman sari buah salak sebesar 67% dan pada produk manisan 

buah salak peyimpangan sebesar 55%. Kesimpulan yang didapat bahwa 

pengendalaian proses produksi pada produk manisan buah salak dan minuman sari 

buah salak masih kurang baik, karena persentase penyimpangan lebih besar 

dibanding kesesuaian dengan prosedur kerja yang ditetapkan. Penyimpangan yang 

mendominasi diantranya pada proses penyaringan sari salak, proses pengupasan 

dan pemotongan daging buah dan juga observasi kontaminasi pada saat 

penyimpanan. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengawasan yang lebih baik untuk 

meminimalisir kerugian yang terjadi. 

 

Kata kunci : Evaluasi, Proses Produksi, Manisan Salak, Minuman Sari Salak 

 


