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RINGKASAN 

 
EVALUASI HASIL KESESUAIAN LABEL PANGAN DI KEMASAN UMKM 

AMPLANG H.ALUH ANGA KALIMANTAN TENGAH KAB.SUKAMARA  

Oleh :  

Arda Rospita Dewi  

Program Studi Teknologi Pangan  

 Fakultas Teknologi Industry 

 Universitas Ahmad Dahlan 

UMKM Amplang H.Aluh anga adalah sebuah usaha yang berkecimpung di 

bidang makanan olahan, yaitu amplang. Amplang adalah makanan ringan yang 

terbuat dari ikan yang di giling halus dengan campuran tepung tapioka. Ikan yang 

biasa di gunakan adalah ikan gabus, ikan tenggiri dan ikan belida. Oleh karna itu 

untuk Label pangan adalah keterangan mengenai pangan yang berbentuk gambar, 

tulisan, kombinasi keduanya, atau bentuk lain  yang  disertakan   pada   pangan   

olahan, dimasukan ke dalam, ditempelkan pada, atau merupakan bagian kemasan 

pangan. Tujuan dari kerja praktek ini adalah untuk menganalisis kesesuaian 

kemasan produksi Amplang H.Aluh Anga berdasarkan BPOM No. 31 tahun 2018.  

Metode yang di gunakan dalam menganalisis masalah yaitu  menggunakan 

metode observasi, wawancara, kerja praktik langsung, dan studi pustaka. Dalam 

pembuatan label perlu memperhatikan ketentuan – ketentuan yang telah di tetapkan 

sesuai dengan peraturan yang berlaku seperti nama produk, daftar bahan, berat 

bersih atau isi bersih, nama dan alamat pihak yang memproduksi atau mengimpor, 

keterangan halal bagi yang dipersyaratkan, tanggal dan kode produksi, keterangan 

kadaluwarsa, pencantuman nomor izin edar, dan keterangan tentang asal usul bahan 

pangan tertentu. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa label pengemasan di UMKM Amplang 

H.Aluh Anga belum sesuai standar dengan peraturan BPOM No. 31 tahun 2018 

karena banyak pelaku usaha kurang yang pengetahuan, kesadaran hanya berfokus 

pada produksi saja tidak mengutamakan pengemasan dan perlabelan pada produk 

kemasan, sehingga implementasi peraturan perlabelan produk makanan belum 

standar BPOM kemasan pangan dan juga label pangan tidak lengkap karena alasan 

sudah terlanjur memesan kemasan dalam jumlah banyak. 

 

Kata kunci : amplang,ikan,kemasan,label pangan
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BAB I 

TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN 

 

1.1 Profil Perusahaan/Instansi 

1.1.1. Sejarah 

UMKM Amplang H.Aluh anga adalah sebuah usaha yang berkecimpung di 

bidang makanan olahan, yaitu amplang. Amplangimerupakannmakanannkhas 

kalimatan, di kenal jugandengannnama kerupuknkukunmacan. Pemilik usaha ini adalah 

Hj.Siti Tawaduddiah, Usaha ini bergerak dibidang kuliner.  Didirikannya usuaha ini 

pada tahun 1980-an. Alasan ibu Hj.Siti Tawaduddiah untuk berusaha amplang 

merupakan turun – temurun dari keluarga. UMKM Amplang ibu Hj.Siti Tawaduddiah 

ini merupakan mata pencaharian utama bagi keluarga ibu Hj.Siti Tawaduddiah. Pada 

awalnya usaha amplang ibu Hj.Siti Tawaduddiah memiliki 10 karyawan. Dari 10 orang 

yang bekerja disini ada 3 posisi diantaranya ada bagian Pengadonan,penggorengan, dan 

pengemasan. Dan biasanya perekrutan karyawan disini diambil dari ibu-ibu sekitar didekat usaha 

ini berjalan. Untuk sementara tidak ada penambahan masih ingin dengan 10 karyawan, untuk 

menjadi karyawan disini tidak ada keahlian khusus yang terpenting bisa bekerja saja sudah 

cukup.   

Seiring berjalannya waktu Amplang H.Aluh Anga  ini makin menyebar luas 

kedaerah lain khususnya di Kalimantan, usaha ini sudah membuka cabang hingga keluar 

daerah Sukamara yaitu Pangkalanbun dan Palangkaraya. Dalam hal ini terjadilah proses 

pembelajar mengenai makanan khas Kalimantan ini, dan penyebar luasan makanan ini. 

 

1.1.2. Visi dan Misi 

a. Visi  

 Melestarikan makanan khas daerah Kalimantan khususnya Sukamara 

b. Misi  

Untuk membuka lapangan pekerjaan bagi masyarakat Sukamara 
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1.2 Proses Produksi 

1.2.1. Bahan baku, Bahan Tambahan dan Produk Akhir 
 

1.2.2. Bahan baku  

Bahan baku adalah bahan utama dalam kegiatan proses produksi hingga menjadi 

barang siap pakai. Bahani bakui meliputi semua bahan yang digunakan dalam suatu 

wirausaha (Singgih Wibowo, 2010). 

a. Ikan gabus (Channa Striata) 

Ikan gabus adalah salah satu jenis ikan air tawar dan termasuk jenis ikan 

predator yang menghuni kawasan asia tenggara, biasa disebut sebagai haruan (melayu 

dan banjar). Ikani gabusi dalami taksonomii dapati diklasifikasikani sebagai berikut: 

Kingdom   : Animalia 

Filum   : Chordata 

Kelas    : Actinopterygii 

Ordo   : Perciformes 

Familia  : Channidae 

Genus     : Channa 

Species   : Channa striata 

(Bloch, 1793 dalam Weber & Beaufort, 1922). 

Pada gambar 1.1 adalah ikan gabus yang digunakan di UMKM Amlang H.Aluh anga.  

 

Gambar 1 1 Ikan Gabus 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 
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b. Ikan tenggiri (Scomberomorus Commerson) 

Ikan Tenggiri (Scomberomorus commerson) merupakan jenis ikan laut yang 

banyak ditemukan di Indonesia dan termasuk dalam marga scombreromarus dengan 

suku (famili) scombridae. Klasifikasi ilmiah ikan tenggiri menurut (Sheedy, 2006) 

yaitu : 

Kingdom  : Animalia;  

Filum   : Chordata;  

Kelas   : Actunopterygi;  

Ordo   : Perciformes;  

Famili   : Scombridae;  

Genus   : Scomberomorus;  

Spesies  : Scomberomorus Commerson.  

Gizi protein yang di hasilkan oleh ikan tenggiri relatif tinggi yaitu 21,4gr Ikanitenggiri 

menjadiikomoditasiperikananilautiyangipalingiutamaikarenaimemilikiinilaiikomersi 

yang tinggi dan ikan tenggiri mengandung gizi yang cukup tinggi sehingga kebutuhan 

proteinNhewaninbisandipenuhi.Ikanitenggiriibanyakidisukaiiolehimasyarakatikarenai

dapatidiolahimenjadiiberbagai produki sepertiiempek – empek, kerupuk, dan diasinkan 

(Aceng, 2008). Pada gambar 1.2 adalah ikan tenggiri yang di gunakan di UMKM 

Amplang H.Aluh Anga  

   

Gambar 1 2 Ikan Tenggiri 

 (Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 
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c. Ikan belida (Chitala lopis) 

  Ikan belida (Chitala lopis) adalah jenis ikan air tawar yang menghuni 

perairan umum di Indonesia,ikan belida ini bersifat predator dan nokturnal. (Kottelat 

et al. 1993). Setiap 100 gram "Ikan Belida”, segar mengandung 0,8 mg seng, 1,4 mg 

niasin, 303 mg kalsium, 79,2 gram air, 14,7 gram protein dan 0,14 mg riboflavin. 

Menurut (Smith,1945) Klasifikasi ikan belida adalahisebagaiiberikut :  

   Kingdom   : Animalia 

   Phylum  : Chordata  

   Class     : Pisces 

   Ordo     : Isopondyli 

   Family   : Notopteridae  

   Genus     : Notopterus 

   Species   : Notopterus Chitala 

   Sinonim   : Notopterus chitala 

Pada gambar 1.3 adalah ikan belida yang di gunakan di UMKM Amplang H.Aluh Anga  

    

Gambar 1 3 Ikan Belida 

     (Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

d. Tepung Tapioka  

Tepung tapioka atau tepung kanji adalah tepung dengan bahan baku yang 

terbuat dari singkong. Tepung tapioka mempunyai manfaat sebagai pengental dan  

pengenyal, sebab tersebut mengandung amilosa 17% dan amilopektin 83%. Tepung 

tapioka berfungsi sebagai pengikat dari bahan baku yaitu ikan. Apabila ikan yang 
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digunakan memiliki kadar air yang tinggi maka jumlah tapung tapioka yang 

digunakan semakin besar. Namun apabila kadar air ikan rendah maka jumlah tepung 

yang di tambahkan semakin kecil. Tepung tapioka mempunyai kadar amilopektin 

yang tinggi, sehingga produk yang diolah menggunakan tepung tapioka memiliki 

tekstur yang renyah dan bersifat larut dalam air (Lestari, 2013). Tepung tapioka yang 

di gunakan di UMKM Amplang H.Aluh Anga dapat di lihat pada gambar 1.4 di 

bawah ini  

    

Gambar 1 4 Tepung Tapioka Merk terok Mas 

(Sumber : Dokumentasi pribadi,2022) 

e. Minyak goreng  

Minyak goreng yaitu minyak dengan komposisi utama trigliserida berasal dari 

nabati tanpa perubahan kimiawi. Minyak goreng mempunyai fungsi menjadi 

penghantar panas, penambah rasa gurih, dan penambah nilai kalori bahan pangan 

(Ketaren,2008).  

Mutu minyak goreng ditentukan oleh titik panasnya. Makin tinggi titik asap, 

makin baik mutu minyak goreng. pada biasanya suhu penggorengan adalah 177- 221oC 

(Winarno,2002). Minyak goreng yang di gunakan di UMKM Amplang H.Aluh Anga 

dapat di lihat pada gambar 1.5 di bawah ini  
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Gambar 1 5 Minyak Goreng 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

 

 

1.2.3. Bahan tambahan 

Bahan tambahan pangan (BTP) adalah bahan yang ditambahkan ke dalam pangan 

guna mempengaruhi sifat, rasa, dan bentuk pangan. Tujuan penambahan zat tambahan 

makanan ialah untuk meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan 

(Wisnu,2006). 

a. Penyedap rasa  

MonosodiumiGlutamati(MSG) ialah suatu senyawa aditif yang dipergunakan 

sebagai bahan tambahan pangan untuk memperkuat cita rasa pada makanan. MSG 

memiliki sifat tidak berbau serta memiliki perpaduan rasa manis dan asin yang gurih. 

Mononatrium glutamate pada semua dunia dipergunakan menjadi penambah rasa di 

makanan, sebab penambahan mononatrium glutamate akan menghasilkan rasa makanan 

menjadi lebih enak (Rangkuti, dkk.,2012). MSG yang digunakan UMKM Produksi 

Amplang H.Aluh Anga dapat dilihat pada gambar 1.6.dibawah ini. 
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Gambar 1 6 Penyedap Rasa 

(Sumber : Hellosehat.com 2022) 

b. Garam  

Garam adalah salah satu kebutuhan pelengkapan dari kebutuhan pangan dan 

merupakan sumber elektrolit bagi tubuh manusia. Penambahan garam pada saat 

pembuatan amplang berfungsi untuk meningkatkan citra rasa memperbaiki ikatan – 

ikatan struktur jaringan komponen adonan. Garam beryodium memiliki kelebihan yaitu 

untuk mencegah penyakit gondok, menghindari keguguran dalam proses kehamilan, 

meningkatkan IQ (Intelligence Quotient), serta mencegah kekerdilan. 

(Ratulangi,A.D.2014). 

Garam mempunyai sifat higroskopis yang berarti mudah menyerap air dan titik 

lebur pada tingkat suhu 801°C. Secara fisik garam adalah senyawa padat berwarna putih 

berbentuk kristal yang merupakan kumpulan senyawa dengan bagian terbesar NaCl (> 

80%) dan senyawa lainnya mirip CaSO4, MgSO4, MgCl2 (Marihati dan Muryati, 2008). 

Garam yang digunakan UMKM Produksi Amlang H.Aluh Anga dapat dilihat pada 

gambar 1.7 dibawah ini. 

    

Gambar 1 7 Garam 

(Sumber : Primaberita.com 2022) 
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c. Bawang putih (Allium Sativum) 

Bawangiputihiadalah umbi tanaman antimikroba sebagai bahan penambah citra 

rasa dan pengewet alami makanan. Bawang putih berfungsi sebagai penambah aroma 

dan untuk meningkatkan citra rasa amplang. Bawang putih bermanfaat sebagai 

penurunan kadar kadar kolesterol, karena bawang putih memiliki zat ajoene yang 

terkandung di dalamnya. (Santoso, 2000). Bawang putih yang digunakan UMKM 

Produksi Amlang H.Aluh Anga dapat dilihat pada gambar 1.8 dibawah ini. 

     

Gambar 1 8 Bawang Putih 

     (Sumber : Halodoc.com 2022) 

d. Telur  

Telur adalah salah satu sumber protein hewani yang memiliki rasa yang lezat, 

mudah dicerna dan bergizi tinggi. Fungsi telur dalam pembuatan amplang untuk 

meningkatkan nilai gizi, rasa serta bersifat sebagai emulsifier dan mengikat komponen 

– komponen adonan. Telur sebagai bahan pangan mempunyai banyak kelebihan yaitu 

kandungan gizi telur yang tinggi, harganya relatif murah bila dibandingkan dengan 

bahan sumber protein lainnya (Idayanti dkk., 2009). 

Telur mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh kerusakan secara 

fisik, serta penguapan air ,karbondioksida, ammonia, nitrogen, dan hidrogen sulfida dari 

dalam telur (Muchtadi dkk., 2010). Telur yang digunakan UMKM Produksi Amlang 

H.Aluh Anga dapat dilihat pada gambar 1.9 dibawah ini. 
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Gambar 1 9 Telur Ayam 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi 2022) 

e. Gula pasir  

Gula adalah salah satu bahan pokok yang dikonsumsi masyarakat Indonesia. Gula 

pasir memiliki fungsi sebagai pemanis dan dapat meningkatkan kerenyahan, serta 

pemberi cita rasa pada amplang. Gula merupakan salah satu bahan pangan sumber 

karbohidrat dan sumber energi yang dibutuhkan oleh tubuh manusia (Isnawati, 2009). 

Gula pasir yang digunakan UMKM Produksi Amlang H.Aluh Anga dapat dilihat pada 

gambar 1.10 dibawah ini. 

    

Gambar 1 10 Gula Pasir 

( Sumber : Orami.co.id 2022) 

1.2.4. Bahan penolong 
 

f. Soda kue 

Soda kue adalah  bahan yang digunakan untuk mengembangkan adonan kue, yang 

memiliki senyawa natrium bikarbonat (NaHCO3). Fungsi soda dalam pembuatan sebagai 
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bahan pengembang dan kerenyahan amplang.Senyawa natrium bikarbonat larut sempurna 

dalam air, tidak higroskopis Natrium bikarbonat merupakan alkali natrium yang paling 

lemah, mempunyai pH 8,3 dalam larutan air dalam konsentrasi 0,85%. (Siregar, C.J.P. 

2010). Soda Kue yang digunakan UMKM Produksi Amlang H.Aluh Anga dapat dilihat 

pada gambar 1.11 dibawah ini 

 

Gambar 1 11 Soda Kue 

(Sumber : Masakapahariini.com 2022) 
 

1.2.5    Produk akhir  

Produkiakhiriadalahiprodukiyangitelahimelalui seluruh tahapan proses 

pengolahanidariibahanibakuihingga prosesipengemasan. Produk akhir yang di hasilkan 

oleh UMKM Amplang H. Aluh Anga terdapat 3 macam yaitu  kemasan kecil 40 gram, 

sedang 60 gram , dan besar 120 gram di pasarkan dengan cara di kirim ke kota 

pangkalanbun dan untuk penjualan dipusatnya Sukamara masih menggunakan sistem 

offline dan tidak menyediakan penjualan secara online. Macam – macam kemasan di 

UMKM Amplang H.Aluh Anga dapat di lihat di bawah ini kemasan kecil (40 gram) pada 

gambar 1.12, kemasan sedang (60 gram) pada gambar 1.13 dan kemasan besar (120 gram) 

pada gambar 1.14. 
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      Gambar 1 12 Kemasan Kecil (40 gram) 

 (Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

 

Gambar 1 13 Kemasan Sedang (60 gram) 

 (Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

 

Gambar 1 14 Kemasan Besar (120 gram) 

  (Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 
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1.2.6 Proses Produksi 

 

1. Bahan baku  

Tahap pertama adalah penyiapan bahan baku ikan harwan, ikan tenggiri 

maupun ikan belida untuk pembuatan Amplang. Dagingiikaniharuan adalah 

bahaniutamaidalamiprosesipembuataniamplang. Penyediaan dangin ikan harwan ini 

sebanyak 15 kg/hari. 

 

2. Pemisahan tulang dan daging  

Dalamiprosesipembutaniamplangnhanyaimemerlukani dagingi ikanya saja 

sehinggaimemerlukanitahapan pemisahan atau memfillet daging ikan dari tulang ikan 

gabus. Hasil dari pemisahan tulang dan daging dapat di lihat dari gambar 1.15 di bawah 

ini  

     

Gambar 1 15 Daging Fillet Ikan Gabus 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi.2022) 
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3. Penggilingan ikan  

Penggilingan ikan menggunakan alat penggiling,bertujuan untuk memudahkan 

mencampurkan adonan dan bumbu. Hasil dari penggilingan daging ikan gabus dapat 

di lihat dari gambar 1.16 dibawah ini. 

    

Gambar 1 16 Penggilingan Daging Ikan Gabus  

(Sumber : Dokumentasi Pribadi.2022)  

 

4. Pencampuran bumbu  

Bumbu – bumbuiyangitelahidi siapkaniseperti bawang putih 3 ons,telur 22 

butir, garam 2 bungkus, penyedap rasa 3 bungkus, soda kuei2 sdm, gula pasiri2 kg. 

kemudian dicampurkan kedalamidagingiikaniyangi telah di haluskan di dalam satu 

wadah dan kemudian di aduk sampai rata atau sampaiihomogen. Hasil dari 

penggilingan daging ikan yang sudah di campurkan di dalam bumbu – bumbu dapat di 

lihat pada gambar 1.17 di bawah ini  

    

Gambar 1 17 Daging Ikan yang di Campur dengan Bumbu 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 
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5. Pencampuran/pengulenan  

Pencampuran atau pengulenan adalah tahapan dimanai pencampuran dagingi 

ikanimenggunakan tepung tapioka ke dalam satu wadah. lalu di acak atau di aduk 

sehingga daging ikan dan tepung tapioka benar – benari menjadi satu atau rata.Hasil 

pencampuran daging ikan dengan tapioka dapat di lihat dari gambar 1.18 di bawah ini  

    

Gambar 1 18 Adonan Yang Sudah Homogen 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

 

6. Pembentukan/pencetakan  

Pembentukani atau pencetakaniyaitu penentuan bentuk amplang sesuai yang di 

inginkan, seperti bentuk kotak dan persegi panjang. Hasil adonan amplang yang sudah 

di cetak dapat di lihat pada gambar 1.19 di bawah ini. 

    

Gambar 1 19 Adonan Ampang yang Sudah di Cetak 

(Sumber : Dokumentasi pribadi,2022) 
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7. Penggorengan  

Penggorengan adalah proses kematangan amplang dengan menggunakan suhu 

rata – rata 75oC waktu yang di gunakan dalam proses penggorengan dengan waktu rata 

– rata 10-15 menit dalam 1 kali penggorengan. Produk minyak goreng yang digunakan 

yaitu minyak “ Cap Sopia”. Dalam proses penggorengan, minyak yang di gunakan 

harus dilakukan pergantian minyak dalam 2 kali penggorengan agar menghasilkan 

amplang yang berkualitas. Hasil adonan amplang yang sudah di cetak lalu di goreng 

dapat di lihat pada gambar 1.20 di bawah ini 

    

Gambar 1 20 Penggorengan Amplang 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

 

8. Penyaringan/Penirisan  

Proses penyaringan dilakukan guna mengurangi atau menghilangkan 

kandungan minyak yang terkandung dalam amplang. Penyaringan berfungsi sebagai 

pencegah cepat terjadinya proses oksidasi lemak atau kerusakan produk amplang. Di 

UMKM produksi Amplang H.Aluh Anga penyaringan minyak menggunakan tangguk 

rotan. Hasil penirisan minyak dapat di lihat pada gambar 1.21 di bawah ini. 
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Gambar 1 21 Penirisan Minyak 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

9. Pengemasan/packing  

Tahap iniimerupakanitahapiakhir suatu produk amplang di mana 

berfungsiisebagaiipelindungiatauipembungkusiamplangnsertansebagai pembawan 

namai dari usaha UMKM Produksi Amplang H.Aluh Anga. Hasil pengemasan 

amplang dapat di lihat dari gambar 1.22 di bawah ini. 

    

Gambar 1 22 Pengemasan Amplang 

 (Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 
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Daging ikan gabus di giling sebanyak dua kali  

Daging ikan gabus yang sudah di giling kemudian campur dengan bumbu – 

bumbu bawang putih 3 ons, telur 22 butir, garam 2 bungkus, penyedap rasa 3 

bungkus, gula pasir 2 kg dan soda 20 sdm 

Pengulenan dengan tepung tapioka 15 kg dan membentuk adonan seperti 

sosis  lalu dipotong seperti dadu  

Penggorengan dengan minyak sebanyak 20 liter dengan 

suhu rata – rata 75OC 

Penirisan, pendinginan selama 10 – 15 menit  

Pengemasan  

Amplang  

Ikan gabus 15 kg dibelah  lalu 

pisahkan dari jeroan dan kulitnya  
 

Gambar 1 23 Proses Produksi Pembuatan Amplang Hingga akhir 

(Sumber : UMKM Amplang H.Aluh Anga,2022) 
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1.2.7 Mesin dan Peralatan 

Adapun mesin dan peralatan yang terdapat pada UMKM Amplang H.Aluh 

Anga sebagai berikut :  

1. Wajan  

 Wajan adalah alat masak yang berbentuk bulat melengkung serta 

mempunyai gagang (pegangan). Alat ini berfungsi guna menggoreng 

makanan  dan sudah banyak dipasaran dengan menggunakan lapisan anti 

lengket. alat ini dirancang dengan bagian melengkung agar mudah untuk 

membalik atau menggoreng makanan menggunakan minyak.. Pada gambar 

1.24 merupakan wajan yang digunakan di UMKM produksi Amplang H. 

Aluh Anga 

   

Gambar 1 24 Wajan 

  (Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022)  

2. Kompor  

  Kompor adalah peralatan untuk memasak bisa dengan memakai 

minyak tanah, gas, atau listrik menjadi bahan bakar. Kompor ini akan 

digunakan sebagai alat untuk pemasak amplang. Pada gambar 1.25 kompor 

yang di gunakan di UMKM produksi Amplang H. Aluh Anga  
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Gambar 1 25 Kompor  

` (Sumber : Dokumentasi Pribadi 2022) 

3. Pisau 

Pisau adalah alat yang digunakan untuk memotong sebuah benda, seperti 

daging, sayur-mayur, buah-buahan hingga memotong segala macam bentuk 

bumbu masakan. Pada gambar 1.26 pisau yang di gunakan di UMKM 

Produksi Amplang H.Aluh Anga 

    

Gambar 1 26 Pisau 

    (Sumber : Kompas.Com 2022) 

4. Saringan Kawat  

  Saringan kawat ini adalah alat untuk mengurangi atau menghilangkan 

kandungan minyak pada makanan setelah di goreng. Pada gambar 1.27 

saringan kawat yang di gunakan di UMKM Produksi Amplang H.Aluh Anga 
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Gambar 1 27 Saringan Kawat 

(Sumber :Kibrispdr.org,2022) 

5. Baskom/wadah  

 Wadah adalah tempat untuk memuat ,menaruh atau menyimpan 

makanan. Pada gambar 1.28 wadah yang di gunakan di UMKM Produksi 

Amplang H. Aluh Anga  

 

Gambar 1 28 Baskom 

(Sumber : Nagakomodo.co.id,2022) 

6. Alat press listrik  

 Alat pres kemasan ini memiliki sistem elektronik pengontrol suhu dan 

mekanisme transmisi kecepatan standar. Alat pres berfungsi untuk menyegel 

plastik kemasan produk secara manual dengan mudah dan cepat. UMKM 

Produksi Amplang memiliki 1 alat pres listrik. Gambar 1.29 adalah alat pres 

plastic yang digunakan di UMKM produksi Amplang H.Aluh Anga  
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Gambar 1 29 Alat Press 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

7. Blander 

 Blander adalah peralatan rumah tangga elektronik yang berfungsi 

menggiling dan menghaluskan makanan dan minuman. Blender juga bisa 

mencampurkan, menghaluskan dan memotong dan menggiling dalam waktu 

yang singkat. Gambar 1.30 adalah blander yang digunakan untuk 

mencampurkan bumbu – bumbu untuk pembuatan amplang di UMKM 

Produksi Amplang H.Aluh Anga  

 

Gambar 1 30 Blander Bumbu 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 
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8. Tangguk 

 Tangguk merupakan alat tradisional penangkapan ikan yang biasa di 

gunakan masyarakat melayu. Tangguk ini umumnya di buat dari jalinan 

bambu, resam dan rotan. Tangguk biasanya digunakan di tempat tertentu 

yang berbentuk lubuk atau rawang dengan kedalaman airnya tidak seberapa 

untuk menangkap ikan. Gambar 1.31 adalah tangguk yang digunakan di 

UMKM produksi Amplang H.Aluh Anga untuk meniriskan minyak dan 

mendinginkan amplang  

 

Gambar 1 31 Tangguk 

( Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2022) 

9. Meja Adonan  

 Meja adonan merupakan meja khusus yang di buat untuk pengolahan 

amplang. Meja adonan amplang di buat dari kayu dengan bentuk persegi 

panjang. Di UMKM produksi Amplang memiliki 1 buah meja adonan. 

Gambar 1.32 meja yang di gunakan untuk memotong adonan amplang di 

UMKM produksi Amplang H. Aluh Anga  
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Gambar 1 32 Meja Adonan 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi 2022) 

 

10. Kipas Angin  

 Kipas angin adalah alat yang di pergunakan untuk menghasilkan 

angin. Selain itu, kipas angin juga bisa menjadi alat pengering. Kipas angin 

yang digunakan di UMKM produksi Amplang H.Aluh Anga kipas angin 

turbo dan memiliki 2 kipas angin untuk mendinginkan amplang. Gambar 

1.33 kipas angin yang di gunakan di UMKM Produksi Amplang H.aluh 

Anga 

 
Gambar 1 33 Kipas Angin 

( Sumber : Dokumentasi Pribadi, 2022 ) 
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11. Mesin penggiling ikan 

 Mesin pengilingan ikan merupakan alat untuk menggiling ikannagar 

mempunyaintekstur yang lembut sehingga mudah dalam proses pengadukan 

dan pengulenan ikan dan tepung tapioka. Di UMKM produksi amplang 

memiliki satu mesin pengilingan ikan. Gambar 1.34 mesin yang digunakan 

untuk pengilingan/penghalusan ikan gabus di UMKM produksi Amplang 

H.Aluh Anga. 

 
Gambar 1 34 Mesin Penggiling Ikan 

( Sumber : Dokumentasi Pribadi 2022 ) 

12. Gal LPJ (Liquefied Petroleum Gas) 

Gas LPJ di gunakan untung menggoreng adonan Amplang Gas ini 

bisa digunakan dalam 2 dua hari saja. Gal LPJ yang digunakan UMKM 

Produksi Amlang H.Aluh Anga dapat dilihat pada gambar 1.35 dibawah ini. 

 

Gambar 1 35 Gas LPG 

(Sumber : Dokumentasi Prinadi,2022) 
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13. Timbangan  

Timbangan ini di gunakan untuk menimbang ikan untuk produksi 

Amplang. Timbangan yang digunakan di UMKM Produksi Amplang 

H.Aluh Anga dapat di lihat pada gambar 1.36 di bawah ini  

 

      Gambar 1 36 Timbangan Kg 

(Sumber : Dokumentasi Pribadi,2022) 

 

1.2.8 Denah Perusahaan 

Tata letaknfasilitas (layout) merupakan salah satu hal penting yang 

perlu di perhatikan. Tata letak fasilitas berkaitan dengan fasilitas fisik yang 

dibutuhkan untuk menunjang kegiatan produksi pada lantai produksi. Tata 

letaknyang baik bertujuannuntuk mengatur area kerja dan segala fasilitas 

produksinuntuknbisa beroperasinproduksi dengan ekonomis, aman dan 

nyaman, sehingganbisa meningkatkannsemangat kerjandan hasil kerja 

karyawan. Alur produksi di UMKM Amplang H.Aluh Anga yaitu pertama 

tempat peyimpanan amplang yang siap untuk di kirim dan di jual, kedua tempat 

pengemasan amplang untuk pengemasan ada tiga macam kemasan yaitu 

kemasan kecil 40 gram, sedang 60 gram, besar 120 gram, ke tiga tempat 

penggorengan, pengulenan, dan pemotongan adonan, keempat tempat 

peyimpanan persediaan bahan baku, kelima tempat penggilingan ikan dan 

pencucian keenam tempat peyimpanan tepung tapioka. Layaout di UMKM 

Amplang H. Aluh Anga gambar 1.37 di bawah ini. 
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Gambar 1 37 Layaout UMKM Amplang H. Aluh Anga 

(Sumber : UMKM Amplang H.Aluh Anga,2022) 
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Keterangan :  

1. Gudang  

2. Tempat pembungkusan 

3. Tempat penggorengan dan pemotongan adonan 

4 . Tepat peyimpanan ikan dan peyimpanan pembungkus amplang 

5. Tempat pencucian dan penggilingan ikan  

6. Tempat peyimpanan tepung tapioka 
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BAB II 

TUGAS KHUSUS KERJA PRAKTIK 

 

2.1. Latar Belakang 

 Label merupakan bagian dari produk itu sendiri berupa penjelasan 

bentuk gambar, atau kata/tulisan yang mempunyai fungsi informatif tentang 

tentang produk dan si penjual. Label pada dasarnya berisikan penjelasan berupa  

merek produk, bahan baku, isi produk, kandungan gizi, masa kadaluwarsa, 

berat neto dan legalitas produknya. Label pangan adalah setiap keterangan 

mengenai pangan yang berbentuk gambar, tulisan, kombinasi keduanya, atau 

bentuk lain  yang  disertakan   pada   pangan   olahan, dimasukan ke dalam, 

ditempelkan pada, atau merupakan bagian kemasan pangan. Informasi yang 

sekurang-kurangnya ada dalam label pangan adalah nama produk, daftar bahan 

yang digunakan, berat bersih atau isi bersih, nama dan lamat produsen, tanggal 

kadaluwarsa, dan nomor pendaftaran, serta kandungan zat gizi menjadi bagian 

penting dari label. Label tersebut  harus tidak lepas dari kemasannya, tidak 

mudah luntur, dan terletak pada bagian yang mudah dilihat dan dibaca (BPOM 

RI, 2018). 

 Peran label pada produk pangan sangat penting karena Label yang baik 

dan benar memudahkan konsumen dalam pemilihan produk yang di 

perlukannya. Pelabelan produk pangan dapat dijadikan sumber informasi utama 

mengenai pangan kemasan. Menurut Chotim (2013) label memiliki kegunaan 

untuk memberikan informasi yang benar,jelas, dan lengkap baik mengenai 

kuantitas,isi, kualitas maupun hal – hal lain yang di perlukan mengenai barang 

yang di perdagangkan. Dengan adanya label konsumen akan memperoleh 

informasi yang benar,jelas dan baik mengenai kuantitas,isi dan kualitas 

mengenai produk yang beredar dan dapat menentukan pilihan sebelum membeli 

atau mengkonsumsi produk tersebut.  
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 Tujuan penerapan label pangan selain memberikan informasi tentang 

label pangan kepada konsumen juga sekaligus mendidik konsumen agar 

mengetahui kualitas kandungan gizi dari produk yang akan dibelinya dan sadar 

akan konsekuensi mengonsumsi produk tersebut terhadap kesehatannya. 

Karena label pada kemasan merupakan strategi menarik untuk promosi yang di 

dalamnya bisa berisikan jenis produk, nama merek, bahan yang digunakan atau 

kontak pelaku bisnis yang bisa di hubungi oleh konsumen untuk memesan 

produknya( Nurzakia et al ., 2016 ). 

 Menurut kotler (2003) pengemasaniadalah kegiatannmerancang serta 

membuatn bungkusnsuatunproduk, sedangkannmenuruttswasta (1999) 

menyatakan bahwa pengemasan yaitu kegiatannyangnbersifatnperancangan 

bentuk atau desain bungkus atau kemasan suatu produk. 

 Fungsi kemasan untuk melindungi produk dari kerusakan fisik dan 

kontaminasi sehingga dapat di konsumsi dengan baik. Selain itu, 

kemasannberfungsin juga menjadi alatiyangibisa mendorongipenjualan, karena 

kemasan berhadapan dengan konsumen, sehingga kemasan dapat 

memengaruhiikonsumennuntuknmemberikan respon positif (Gonzalez, dkk., 

2007). 

 Pengemasan adalah salah satu faktor yang mempengaruhi produksi, 

oleh karena itu sangatlah penting untuk setiap UMKM memiliki label di setiap 

produk pengemasan mereka. Karana label pangan penting di ketahui sebagai 

informasi yang sesungguhnya mengenai subtansi dan standar pemakaian yang 

di labelkan. Label ini merupakan media komunikasi antar pelaku usaha dan 

konsumenya. Komunikasi di lakukan untuk menyampaikan informasi yang 

benar, dan jelas. Hal ini berarti tidak boleh ada informasi yang menjadikan hak 

konsumen yang di tutup – tutupi. Dengan adanya kerja praktek di UMKM 

Amplang H.Aluh Anga ini agar kedepanya pelaku usaha UMKM dapat 

mengetahui pengemasan dan perlabelan yang standar. 
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 Berdasarkan uraian diatas kemasan dan cara pengemasan dua hal yang 

saling berhubungan, sehingga harus di lakukan pengamatan lebih lanjut di 

UMKM Amplang H.Aluh Anga. Kemasan juga harus memenuhi standar 

kemasan pangan yang di tentukan oleh pemerintah, serta layak untuk di edarkan 

pada masyarakat. Pengemasan di UMKM Amplang H.Aluh Anga 

menggunakan cara pengemasan manual. Pengamatan ini dilakukan dengan 

empat metode, yaitu : observasi, wawancara, praktek kerja langsung dan studi 

pustaka 

 

2.2. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana cara pengemasan di UMKM Amplang H.Aluh Anga? 

2. Apakah kemasan di UMKM Amplang H.Aluh Anga sudah sesuai dengan 

BPOM No. 31 tahun 2018  

 

2.3. Tujuan 

1. Mengetahui cara pengemasan  produksi UMKM Amplnag H. Aluh Anga? 

2. Mengetahui kesesuaian kemasan produksi Amplang H.Aluh Anga berdasarkan  

BPOM No.31 tahun 2018? 

 

2.4. Metodologi Pemecahan Masalah 

2.4.1. Waktu dan Tempat  

Waktu    : 12 April – 12 Mei 

Jam kerja   : 05.00 – 10.00 WIB  

Tempat    : UMKM Amplang H. Aluh Anga  

Alamat  : JL.Cakra Adiwijaya No.106 Kel.Mendawai, 

Kab.Sukamara, Kec.Sukamara 
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2.4.2. Metode Pengumpulan Data 
 

2.4.3. Pengumpulan secara langsung   

Pengumpulan data penelitian dilakukan dengan beberapa metode, 

diantaranya yaitu sebagai berikut : 

1. Observasi 

Metode observasi untuk mendapatkan data yang dibutuhkan, 

dengan mengamati berbagai kegiatan dan keadaan yang terjadi 

lingkungan yang relevan dengan topik diskusi yang muncul di pikiran 

langsung melalui observasi lapangan. 

2. Wawancara  

Wawancara dilakukan dalam bentuk sesi tanya jawab langsung 

kepada supervisor lapangan atau personel terkait berkaitan dengan topik 

tertentu yang dihasilkan. Ini adalah kasus untuk memperoleh data 

(umum dan khusus) yang diperlukan untuk verifikasi pesan selesai. 

3. Penelitian atau Kerja Praktik Langsung 

  Metode penelitian langsung dilakukan dengan menguji sampel 

dengan mengumpulkan data berdasarkan hasil eksperimen yang 

dilakukan secara langsung dan langsung pada ojek penelitian yang 

ditunjuk. Data penelitian lebih baik dipertimbangkan karena didasarkan 

pada hasil tes. 

4. Studi Pustaka 

  Tinjauan pustaka dilakukan dengan mengumpulkan atau 

mengambil data berdasarkan data rekapan yang dimiliki oleh UMKM 

Amplang H.aluh Anga dan melakukan dengan mencari jurnal/referensi 

ke dokumen yang relevan di luar UMKM Amplang H.Aluh Anga untuk 

mendukung data-data yang terdapat dalam laporan penulis. Tinjauan 

pustaka juga berfungsi sebagai pembanding dan juga sebagai referensi 

data yang relevan dengan masalah yang disebutkan dalam laporan 

penulis. 
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2.5. Analisis Hasil Pemecahan Masalah 

Pengemasan di UMKM Amplang H. Aluh anga yaitu menggunakan 

pengemasan manual yang dilakukan oleh satu orang. Amplang H.Aluh Anga 

mempunyai berbagai ukuran kemasan mulai dari yang kecil dengan berat 40 

gram, kemasan sedang dengan berat 60 gram dan kemasan besar dengan berat 

120 gram. Dari hasil wawancara ibu Endang selaku karyawan di UMKM 

Amplang H.Aluh Anga perbedaan setiap kemasan di pengaruhi oleh 

permintaan pasar/konsumen. Tabel 1.1 Merupakan data pengamatan jumlah 

produksi Amplang H.Aluh Anga 

 Menurut marinus (2002: 192), label merupakan suatu bagian dari 

sebuah produk yang membawa informasi verbal tentang produk atau 

penjualnya setiap keterangan mengenai pangan olahan yang bentuk, gambar 

tulisan, kombinasi keduanya, atau bentuk lain yang di setarakan pada pangan 

olahan, dimasukan ke dalam, di tempelkan atau merupakan bagian dari 

kemasan pangan. Berdasarkan BPOM No. 31 tahun 2018 tentang label pangan 

mengatakan bahwa label adalah setiap keterangan mengenai barang yang 

berbentuk gambar, tulisan, kombinasi keduanya atau bentuk lain yang membuat 

informasi tentang barang dan keterangan pelaku usaha serta informasi lainya 

sesuai dengan ketentuan peraturan perundang – undangan yang berlaku. 

Menurut Marinus (2002), terdapat tiga tipe label berdasarkan fungsinya,  yaitu 

brand label adalah penggunaan label yang semata-mata digunakan sebagai  

brand, grade label adalah label yang menunjukkan tingkat kualitas tertentu dari  

suatu barang. Label ini dinyatakan dengan suatu tulisan atau kata-kata, label  

Deskriptif (Descriptive Label) adalah informasi objektif tentang penggunaan, 

konstruksi, pemeliharaan penampilan dan ciri-ciri lain dari produk. Sehingga 

dalam pembuatan label perlu memperhatikan ketentuan – ketentuan yang telah 

di tetapkan sesuai dengan peraturan yang berlaku. Label harus memuat 

keterangan paling sedikit mengenai : 
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1. Nama produk  

Nama produk wajib di cantumkan pada label pangan olahan. Nama 

produk terdiri atas nama jenis pangan olahan dan nama daging.  

2.  Daftar bahan  

Daftar bahan yang digunakan merupakan daftar bahan yang digunakan 

kegiatan atau proses produksi pangan. Bahan yang dicantumkan meliputi 

bahan baku, bahan tambahan pangan, bahan penolong. Nama bahan 

ditulis berdasarkan nama lazim yang lengkap dan dimulai dari bahan yang 

digunakan paling banyak (bahan utama). Pangan olahan yang di produksi 

menggunakan lebih dari satu bahan pangan wajib dicantumkan persentase 

kandungan bahan untuk bahan baku utama pada daftar bahan yang di 

gunakan.  

3. Berat bersih atau isi bersih  

Berat bersih merupakan informasi mengenai jumlah pangan olahan yang 

terdapat di dalam kemasan atau wadah dicantumkan dalam satuan metrik. 

Pencantuman satuan metrik meliputi :  

a. Ukuran berat untuk pangan olahan padat yang dinyatakan 

dengan berat bersih  

b. Ukuran volume untuk pangan olahan cair yang dinyatakan 

dengan isi bersih, atau  

c.  Ukuran berat atau volume untuk pangan olahan semi padat 

atau kental yang di nyatakan dengan berat bersih atau isi persih 

4. Nama dan alamat pihak yang memproduksi atau mengimpor  

Pencantuman alamat untuk pangan olahan produk dalam negeri paling 

sedikit meliputi nama kota,kode pos,dan Indonesia. Untuk produk pangan 

impor paling sedikit dapat mencantumkan kota dan negara.  
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5. Keteran halal bagi yang di persyaratkan  

Keterangan ini wajib dicantumkan oleh pelaku usaha yang memproduksi 

atau mengimpor pangan olahan yang dikemas eceran atau perdagangan di 

wilayah Indonesia. 

6. Tanggal dan kode produksi  

Tanggal dan kode produksi paling sedikit memuat informasi mengenai 

riwayat produksi pangan pada kondisi dan waktu tertentu. Tanggal dan 

kode produksi berupa nomor bets (batch) dan waktu produksi.  

7. Keterangan kadaluwarsa  

Tanggal kadaluwarsa adalah prediksi terbaik ahli pangan mengenai 

beberapa lama pangan tersebut akan bertahan sebelum membusuk. 

Ketengan kadaluwarsa dinyatakan dalam tanggal, bulan dan tahun.  

8. Pencantuman nomor izin edar  

Nomor izin edar pangan olahan produk dalam negeri harus di awali dengan 

tulisan “BPOM RI MD” yang di ikuti digit angka. Sedangkan pencantuman 

nomor izin edar pangolahan produk impor harus di awali  tulisan “BPOM 

RI ML” yang di ikuti dengan digit angka. Dalam pangan olahan merupakan 

pangan olahan industri rumah tangga, pada label harus di cantumkan 

tulisan “P-IRT” 

9. Keterangan tentang asal usul bahan bangan tertentu  

Keterangan tentang asal usul bahan pangan tertantu meliputi :  

a. Asal bahan pangan tententu yang bersumber dari hewan atau 

tanaman  

b. Pangan yang di produksi melalui proses khusus  

Dibawah ini gambar 1. 38 gambar label pangan olahan sesuai 

dengan standar BPOM  
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Gambar 1 38 Contoh Label Pangan Olahan Sesuai BPOM 

   (Sumber : Istana UMKM,2022) 

Tabel 1. 1 Data Produksi UMKM Amplang H. Aluh Anga 

No. Kemasan Jumlah (pcs) 

Hari ke 

1 

Hari ke 

2 

Hari ke 

3 

Hari ke 

4 

Hari ke 

5 

Hari ke 

6 

Hari 

ke 7 

Hari ke 

8 

1.  Kecil 40 

gram 

–– 180 260 –– 150 220 –– 260 

2.  Sedang 

60 gram 

120  –– –– 220 –– 100 180 –– 

3.  Besar 120 

gram 

110 100 100 –– 115 –– –– 90 

(Sumber : UMKM Amplang H.Aluh Anga,2022) 
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Kemasan olahan pangan harus sesuai dengan Badan POM No. 31 Tahun 2018 

tentang label pangan olahan. Syarat-syarat label yang wajib tercantum di kemasan yaitu 

nama produk, daftar bahan, berat bersih/isi, nama dan alamat Produsen, halal bagi yang 

dipersyaratkan, tanggal serta kode produksi, kedaluwarsa, nomor izin edar dan asal 

usul bahan pangan tertentu. Tabel 1.2 adalah hasil perbandingan kemasan UMKM 

Amplang H.Aluh Anga dengan BPOM No. 31 tahun 2018. Desain kemasan terdapat 

pada lampiran 5 

Tabel 1. 2 Hasil Perbandingan Kemasan UMKM Amplang H.Aluh Anga 

No.  BPOM No.31 tahun 2018  Kemasan di UMKM Amplang H.Aluh 

Anga  

1.  Nama Produk  Ada  

2.  Daftar bahan  Ada  

3.  Berat isi  Tidak ada  

4.  Nama dan Alamat Produsen  Ada  

5.  Logo Halal  Ada  

6.  Tanggal dan Kode Produksi  Tidak ada  

7.  Kadaluwarsa Tidak ada  

8.  Nomor Izin Edar Ada  

9.  Asal Usul Bahan Tertentu  Tidak ada  

 

 Hasil dari tabel 1.2 adalah persyaratan kemasan olahan pangan yang dimiliki 

UMKM Amplang H.Aluh Anga dengan peraturan BPOM No.31 Tahun 2018 belum 

sesuai karena di pengemasan UMKM Amplang H.Aluh Anga hanya memiliki nama 

produksi,daftar bahan, nama dan alamat produsen,logo halal dan nomor izin edar saja 

serta label mudah luntur atau rusak. Penyebab tidak kesesuaian pengemasan dengan 

peraturan BPOM No.31 Tahun 2018 di karenakan banyak pelaku usaha kurang yang 

pengetahuan, kesadaran hanya berfokus pada produksi saja tidak mengutamakan 

pengemasan dan perlabelan pada produk kemasan, sehingga implementasi peraturan 

perlabelan produk makanan belum standar BPOM kemasan pangan dan juga label 

pangan tidak lengkap karena alasan sudah terlanjur memesan kemasan dalam jumlah 

banyak, sebenarnya dapat di atasi dengan mencantumkan ketengan pada sisi yang lain. 
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Selain pada bagian utama pencantuman label harus di lakukan sedemikian rupa 

sehingga tidak mudah lepas dari kemasannya, tidak mudah luntur atau rusak,serta dapat 

dengan mudah di lihat dan di baca. Label pangan penting di ketahui  sebagai informasi 

yang sesungguhnya, terutama mengenai subtansi dan standar pemakaian yang di 

labelkan. Menurut Kotler (2000), fungsi label adalah sebagai identifikasi produk atau 

merek, menentukan kelas produk, menggambarkan beberapa hal mengenai produk 

(siapa pembuatnya, dimana dibuat, kapan dibuat, apa isinya, bagaimana 

menggunakannya, dan bagaimana menggunakan secara aman), serta mempromosikan 

produk lewat aneka gambar yang menarik. Adapun tujuan label adalah memberi 

informasi tentang isi produk yang diberi label tanpa harus membuka kemasan, 

berfungsi sebagai sarana komunikasi produsen kepada konsumen tentang hal-hal yang 

perlu diketahui oleh konsumen tentang produk tersebut, terutama hal-hal yang kasat 

mata atau tak diketahui secara fisik. Memberi petunjuk yang tepat pada konsumen 

hingga diperoleh fungsi produk yang optimum,sarana periklanan dan memberi rasa 

aman bagi konsumen. 

 Pengemasan dan perlabelan di UMKM Amplang H.Aluh Anga masih harus di 

kembangkan sesuai dengan peraturan  perlabelan BPOM No. 31 tahun 2018 untuk 

menjaga kualitas serta meningkatkan daya jual. Karna dalam peraturan BPOM No. 31 

tahun 2018 kemasan dan perlabelan pangan untuk menjembatani kepentingan produsen 

dan konsumen sehingga tercipta perdagangan pangan yang jujur dan bertanggung 

jawab. Pedoman ini juga diharapkan dapat memudahkan penilaian terhadap produk 

saat pendaftaran produk pangan dan juga pengawasan produk setelah beredar. Label 

wajib dicantumkan pada pangan olahan yang diproduksi atau pangan yang diimpor 

untuk diperdagangkan di dalam negeri dalam kemasan eceran dan pangan yang diolah 

lebih lanjut, BTP,  dan bahan penolong. Pencantuman informasi pada label harus tidak 

mudah lepas dari kemasan, tidak mudah luntur atau terhapus, dan tidak mudah rusak. 

Dalam peraturan BPOM No. 31 tahun 2018 ketentuan pencantuman keterangan pada 

label harus ditulis dan dicetak dalam bahasa Indonesia, Dalam hal keterangan pada 

label tidak memiliki padanan kata atau tidak dapat diciptakan padanan kata dalam 
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bahasa Indonesia, keterangan dapat dicantumkan dalam istilah asing, Gambar, warna, 

dan desain lainnya dapat digunakan sebagai latar belakang sepanjang tidak 

mengaburkan tulisan, Keterangan pada label yang berbentuk tulisan wajib 

dicantumkan secara teratur, jelas, mudah dibaca, dan proporsional dengan luas 

permukaan label, Tulisan harus dicantumkan dengan ukuran huruf paling kecil sama 

dengan atau lebih besar dari huruf kecil “o” pada jenis huruf Arial dengan ukuran 1 

mm (Arial 6 point), Dalam hal luas permukaan label kurang dari atau sama dengan 10 

cm2, tulisan berupa huruf atau angka wajib dicantumkan dengan ukuran paling kecil 

0,75 mm (Arial 5 point), Keterangan mengenai nama produk dan peringatan pada label 

harus dicantumkan dengan ukuran huruf paling kecil sama dengan atau lebih besar dari 

huruf kecil “o” pada jenis huruf Arial dengan ukuran 2 mm (Arial 12 point). 

Keterangan yang Sekurang-kurangnya Ada pada Label harus terdapat nama produksi, 

bahan yang digunakan, berat atau isi bersih, nama dan alamat produsen,keterangan 

halal, tanggal bulan dan tahun kadaluwarsa.  Oleh karna itu lebal pangan yang harus di 

cantumkan menurut BPOM No. 31 tahun 2018 adalah  nama produk, daftar bahan, 

berat isi, nama dan alamat produsen, logo halal, tanggal dan kode produksi, 

kadaluwarsa, nomor izin edar dan asal usul bahan tertentu sedangkan label pengemasan 

yang ada di UMKM Amplang H.Aluh Anga hanya memiliki nama produksi,daftar 

bahan, nama dan alamat produsen,logo halal dan nomor izin edar karna Ketidaktahuan 

terhadap ketentuan peraturan tersebut membuat pelaku usaha banyak yang 

mengedarkan produk pangan olahan kemasan tanpa mengikuti ketentuan, syarat, dan 

standar yang diatur dalam peraturan perundang-undangan. Pelaku usaha yang 

melanggar dapat terjadi disebabkan ketidaktahuannya akan serangkaian ketentuan 

yang wajib dilakukan seperti wajib memiliki berat isi dari produk tersebut . 

Ketidaktahuan pelaku usaha akan peraturan tersebut menjadi penyebab pelaku usaha 

mengabaikan kewajibannya sebagai pelaku usaha untuk menjaga keamanan pangan 

bagi konsumen dari produk yang diedarkan. Di sisi lain, bagi konsumen regulasi 

tersebut sangat penting untuk melindungi konsumen dari segala bentuk makanan dan 

minuman yang membahayakan, karena keamanan pangan merupakan bagian dari hak 
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konsumen yang harus dipenuhi oleh pengusaha pangan. Adapun hambatan 

kelengkapan perlabelan yang berasal dari pelaku usaha yaitu pertama, minimnya 

pengetahuan pelaku usaha mengenai label. mereka tidak mengetahui bahwa ada 

regulasi yang mengatur tentang label pangan, sehingga mereka tidak mengetahui 

informasi yang wajib dicantumkan dalam label. Tujuan dari kegiatan usaha mereka 

tersebut hanya untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari sehingga mereka tidak 

memperdulikan aspek-aspek penting dalam kegiatan usaha mereka yang salah satunya 

adalah kewajiban pencantuman label. Hambatan kedua, pelaku usaha tidak mengetahui 

bahwa berat isi, tanggal dan  produksi, kadaluwarsa, dan asal usul bahan baku tertentu 

informasi wajib yang harus dicantumkan dalam label mereka tidak mengetahui bahwa 

hal tersebut merupakan sebuah informasi wajib yang diatur jelas secara hukum hal ini 

disebabkan pelaku usaha hanya mengetahui label merupakan tanda pengenal produk. 

Pelaku usaha hanya mengetahui label sebatas tempat untuk menempelkan merek, 

bahkan sebagian dari pelaku usaha mengetahui bahwa label adalah merek. Pelaku 

usaha hanya mengetahui fungsi label sebagai tanda pengenal suatu produk. Pelaku 

usaha tidak memahami hal-hal apa saja yang wajib dicantumkan dalam label. Keadaan 

ini disebabkan pelaku usaha tidak pernah mendapat pembinaan mengenai keharusan 

mencantumkan komposisi bahan, serta tidak mengetahui indikator-indikator yang 

menjadi  hak konsumen 
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2.6. Kesimpulan 

Kesimpulan yang didapatkan dari penelitian berjudul evaluasi hasil 

kesesuaian label pangan di kemasan UMKM Amplang H.Aluh Anga Kalimantan 

Tengah KAB.Sukamara, yaitu : 

1. Pengemasan yang digunakan di UMKM Produksi Amplang H.aluh Anga 

yaitu pengemasan secara manual  

2. Kemasan olahan pangan di UMKM Amplang H. Aluh Anga belum sesuai 

dengan syarat kemasan olahan pangan BPOM No.31 Tahun 2018 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran  1 Logbook pelaksanaan kerja praktik 
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Lampiran  2 . Form penilaian pembimbing lapangan 
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Lampiran  3 Keterangan penyelesaian kerja praktik 
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Lampiran  4 Kartu kontrol pembimbingan internal 
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 Lampiran  5 Desain Kemasan di UMKM Amplang H.Aluh Anga 
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