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BAB I  

TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN 

 

1.1 Profil Perusahaan  

Sarisa Merapi merupakan Usaha mikro Kecil Menengah (UMKM) yang 

memproduksi makanan dan minuman olahan salak. Nama Sarisa Merapi sendiri 

berasal dari kata “Sarisa” yang merupakan singkatan dari Sari Salak, dan kata 

“Merapi” yang ditambahkan karena bahan utama yaitu salak pondoh diperoleh dari 

hasil petani salak yang berada di kaki gunung Merapi. Sarisa Merapi didirikan pada 

tahun 2016 yang disebabkan oleh harga salak yang rendah dan banyaknya salak 

yang tidak laku terjual sehingga menjadi busuk. Sarisa Merapi merupakan unit 

usaha hasil kegiatan KWT Kemiri Edum, KWT ini memberikan pelatihan terutama 

pada wanita tani untuk berwirausaha dengan memanfaatkan hasil sumber daya 

seperti salak. Sarisa Merapi berlokasi di Dusun Kemiri, Kelurahan Purwobinangun, 

Kecamatan Pakem, Kabupaten Sleman. Produk olahan salak yang dihasilkan dari 

UKM ini yaitu manisan salak, sari salak, dodol salak, dan tepung salak. Selain 

produk olahan salak, UKM ini juga memproduksi teh celup sekar telang, tepung 

talas kimpul, dan eggroll yang berbahan dasar tepung talas kimpul. Sarisa Merapi 

ini dipimpin oleh Ibu Rini Handayani yang dibantu oleh 3 karyawan tetap dan 

beberapa karyawan harian. Untuk jam kerja di Sarisa Merapi dimulai dari jam 07.30 

WIB hingga pukul 15.30 WIB.  

 
Gambar 1. 1 Rumah produksi Sarisa Merapi 

Sumber: Dokumentasi pribadi 
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1.1.1 Sejarah Sarisa Merapi 

Unit usaha Sarisa Merapi didirikan pada tahun 2016, pada awalnya Ibu Rini 

Handayani selaku pemilik UKM Sarisa Merapi menjadi pengepul buah salak 

pondoh oleh petani-petani di lingkungan Kabupaten Sleman yang kemudian 

dipasarkan kembali ke berbagai kota. Sarisa Merapi merupakan salah satu unit 

usaha yang dibina oleh Kelompok wanita Tani yang tergabung dalam (KWT) 

Kemiri Edum. KWT Kemiri edum ini beralamat di Dusun Kemiri, Kelurahan 

Purwobinangun, Kecamatan Pakem, Kabupaten Sleman. Namun pada Desember 

2016 tepatnya pada saat panen raya salak, harga salak anjlok mencapai Rp 800,00/ 

kg dan menyebabkan banyak salak yang busuk karena tidak laku terjual. Kondisi 

ini menyebabkan sebagian besar warga tani yang merupakan petani salak 

mengalami kerugian. Melihat kondisi tersebut, ibu Rini mencoba berinovasi dengan 

memanfaatkan salak yang saat itu jumlahnya melimpah agar dapat menaikan harga 

jual dan tidak terlalu merugikan para petani salak. Produk pertama yang dibuat oleh 

ibu Rini yaitu manisan salak.  

Manisan salak merupakan salak dalam air gula yang dikemas, bahan utama 

manisan salak ini yaitu salak pondoh yang merupakan buah khas Sleman. Manisan 

salak  menjadi produk unggulan di UKM Sarisa Merapi dan menjadi produk yang 

paling banyak diminati masyarakat diantara produk olahan salak lainnya, manisan 

salak memiliki rasa yang manis dan dipadukan dengan khas buah salak. Proses 

pengolahan buah salak menjadi produk manisan merupakan suatu metode 

pengawetan karena dalam pembuatannya menggunakan gula. Buah salak yang 

diolah menjadi manisan mempunyai berbagai keuntungan seperti memperlambat 

terjadinya perubahan warna buah yang disebabkan pengaruh fisika yaitu terkena 

sinar matahari dan mengurangi pengaruh biologis seperti jamur yang menyebabkan 

salak menjadi busuk. Selain itu pengolahan ini dapat memperpanjang umur simpan 

dan meningkatkan harga jual. 

Pada awal berdirinya Sarisa Merapi, ibu Rini Handayani hanya memasarkan 

produk manisan salak kepada masyarakat di sekitar untuk mengetahui tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap produk tersebut. Selain memasarkan pada 

masyarakat sekitar, penjualan dilakukan melalui by even seperti buka stand saat ada 
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pameran atau acara yang diadakan di daerah. Pameran pertama yang diikuti Sarisa 

Merapi adalah pameran salak di Lapangan Denggung dalam acara natal 2016. 

Berawal dari hal tersebut, kemudian Sarisa Merapi mulai lebih sering mengikuti 

pameran-pameran yang diadakan oleh pemerintah maupun organisasi tertentu. 

Untuk meningkatkan daya saing produk di pasar yang lebih luas, maka Sarisa 

Merapi mulai meningkatkan kemampuan Sumber Daya Manusia (SDM) melalui 

kursus pelatihan yang diadakan oleh Dinas Perindustrian dan Perdagangan 

Kabupaten Sleman. Pelatihan yang diberikan meliputi tentang manajemen dan 

pengolahan keuangan, pemasaran, marketing online dan packaging atau 

pengemasan. Seiring berjalannya waktu, Sarisa Merapi semakin berkembang 

dengan bertambahnya produk yang diproduksi dan dipasarkan seperti eggroll 

tepung talas kimpul, tepung salak, tepung talas kimpul, teh telang, dan sebagainya. 

Unit Usaha Sarisa Merapi sudah memiliki sertifikat produk Pangan Industri 

Rumah Tangga (PIRT) yaitu dengan Dinkes. PIRT No.214340401152322 untuk 

produk manisan salak telah memiliki sertifikat Halal MUI dengan 

No.12120006331119 dan BPOM RI MD 217712001205. Saat ini Sarisa Merapi 

sudah mempunyai tempat produksi  dilengkapi dengan alat-alat yang sudah 

memadai dan mendapat fasilitas dari pemerintah Kecamatan Pakem. Sarisa Merapi 

juga sering mendapatkan penghargaan dari berbagai event seperti pameran dan 

lomba-lomba yang pernah diikuti. Banyak cara yang dilakukan oleh Sarisa Merapi 

untuk memperkenalkan produk olahan mereka kepada masyarakat luas seperti 

membuat kartu nama, brosur, banner, testimoni dan juga mempromosikan melalui 

media cetak dan elektronik. Selain itu, Sarisa Merapi juga pernah muncul di Koran 

Kedaulatan Rakyat, tampil di TVRI Jogja, ADI TV, Indosiar dan juga di Youtube. 

Kegiatan kerja karyawan biasanya dimulai sejak pukul 07.30 WIB hingga pukul 

15.30 WIB. Namun jam tersebut bisa berubah menyesuaikan dengan banyaknya 

pesanan yang diterima dan harus diselesaikan. 
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Tabel 1. 1 Produk Sarisa Merapi 

No Nama Produk Foto Produk 

1 Manisan Salak 

 

2 Dodol Salak 

 

3 Eggroll Tepung Talas 

 

4 Teh Telang 

 

 

1.1.2 Visi dan Misi UKM 

a. Visi 

Sarisa Merapi memiliki visi “Inovasi wanita tiada henti Sumber pendapatan 

para petani” yang memiliki arti menjadikan Unit Usaha Sarisa Merapi yang mandiri 

dan berkualitas, dapat bersaing sehat dan dapat mengembangkan pasar di dalam 

maupun luar negeri dengan mengembangkan inovasi yang tiada henti. 

b. Misi 

Sarisa Merapi memiliki beberapa misi yaitu : 

1) Menempatkan pelanggan dan mitra bisnis sebagai prioritas utama dengan 

pelayanan yang ramah 
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2) Mengembangkan usaha yang sudah ada dengan membuat produk yang 

lebih inovatif, sehat, dan berkualitas. 

3) Membangun dan mengembangkan potensi dalam usaha yang mandiri 

4) Membuat suatu mekanisme yang berkualitas sehingga bisa bersaing di 

pasar 

 

1.1.3 Struktur Organisasi 

Struktur organisasi UMKM Sarisa Merapi dipimpin oleh ibu Rini 

Handayani yang berperan sebagai owner sekaligus pemilik Sarisa Merapi, dan di 

bawahnya terdiri dari admin, bagian marketing, bagian produksi, bagian quality 

control (QC) dan purchasing. Berikut ini struktur organisasi yang ada di UMKM 

Sarisa Merapi. Berikut merupakan struktur organisasi Unit Usaha Sarisa Merapi:  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Gambar 1. 2 Struktur Organisasi Unit Usaha Sarisa Merapi 

Sumber: Sarisa Merapi 2022 

a. Owner 

Owner atau pemilik perusahaan bertugas mengontrol dan mengawasi usaha 

yang dijalankan, memastikan jalannya usaha sesuai dengan aturan dan peraturan 

yang dibuat agar kegiatan berjalan lancar. Owner memiliki wewenang untuk 

membuat peraturan dan kebijakan tertinggi di perusahaan yang kemudian nantinya 

harus dipatuhi para karyawan. Owner juga memiliki wewenang untuk menegur 

karyawan yang melanggar aturan yang berlaku.  

OWNER 

ADMIN 

PRODUKSI MARKETING QUALITY 

CONTROL  

PURCHASING 
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b. Admin 

Admin bertanggungjawab atas pengelolaan keuangan perusahaan, seperti 

pengeluaran terkait dengan semua proses produksi, membuat laporan keuangan 

secara teratur sebagai bentuk pertanggungjawaban kepada owner, mencatat dan 

menyimpan segala sesuatu yang berkaitan dengan penjualan dan produksi, admin 

juga bertugas untuk mewakili owner pada kegiatan-kegiatan apabila owner 

berhalangan hadir. 

c. Marketing 

Marketing bertanggungjawab atas pemasaran produk, melakukan riset dan 

pengembangan dalam mendapatkan berbagai macam informasi yang bermanfaat 

untuk mendukung dalam meningkatkan kualitas produk, menjadi penghubung 

antara perusahaan dengan konsumen mengenai permintaan konsumen, 

mendengarkan kebutuhan pelanggan, memantau dan mengelola media sosial.  

d. Produksi 

Produksi bertugas melakukan serangkaian proses produksi dari penyiapan 

bahan baku hingga pengemasan produk, melakukan perencanaan dan 

pengorganisasian jadwal produksi, mengawasi berjalannya proses produksi, 

membuat keputusan tentang penggunaan dan pemeliharaan peralatan yang 

digunakan selama proses produksi, memantau kualitas produk, memantau standar 

kualitas produk, menerapkan prosedur operasi standar untuk operasi produksi, dan 

memastkan bahwa prosedur operasi standar dipatuhi. 

e. Quality Control (QC) 

Quality Control (QC) bertugas melakukan pengecekan dan memastikan 

kualitas barang yang dibeli serta barang jadi, memastikan produk yang di produksi 

memiliki kualitas yang seesuai standar perusahaan, dan menganalisis pengujian 

kualitas produk. 

f. Purchasing 

Purchasing atau buyer adalah sebuah posisi dalam perusahaan yang 

bertugas membeli barang / jasa dari pihak ketiga. Purchasing bertanggungjawab 

membeli dan memastikan barang tiba dengan kondisi baik dan tiba tepat waktu, 
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melakukan pembayaran atas barang yang dibeli, dan memastikan setiap pembelian 

sudah disetujui oleh owner. 

1.2 Proses Produksi 

1.2.1 Bahan baku, Bahan Tambahan, dan Bahan Penolong 

Bahan baku merupakan bahan utama atau bahan dasar yang dibutuhkan 

dalam pembuatan suatu produk. Bahan baku pada produk olahan salak di Sarisa 

Merapi yaitu salak pondoh yang berasal dari petani lokal di Kabupaten Sleman. 

Salak yang digunakan pada produk manisan salak adalah salak yang memiliki 

tingkat kematangan 70% atau yang masih mengkal, warna kulit buah coklat 

kehitaman yang mengkilap dan memiliki aroma manis khas buah salak. Sarisa 

Merapi menggunakan buah salak dengan kualitas yang baik dan tentunya masih 

dalam keadaan segar karena buah salak dibeli dari para petani salak. Buah salak 

yang dibeli dari petani salak dikemas dengan menggunakan keranjang bambu 

sekitar 50 kg dengan harga Rp 3000,00/kg. Seperti yang ditunjukan pada gambar 

berikut. 

 

Gambar 1. 3 Bahan baku manisan salak 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

Untuk penyediaan bahan penolong seperti kayu secang dapat diperoleh di 

pasar Beringharjo, dan untuk bahan tambahan lain seperti gula pasir, asam sitrat, 

natrium benzoat, dan sodium metabisulfit perusahaan membeli bahan tambahan 

tersebut di toko Abadi yang terletak di dekat Tugu Yogyakarta. 
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Gambar 1. 4 Bahan Penolong dan Bahan Tambahan Manisan Salak 

Keterangan : a) Kayu Secang, b) Natrium Benzoat, c) Sodium 

Metabisulfit, 

d) Asam Sitrat, e) Gula Pasir 

 

Secang adalah tanaman berkayu yang biasa dimanfaatkan bagian batangnya. 

Batang kayu secang berbentuk bulat, berwarna hijau kecokelatan memberikan 

warna merah bila serutan kayunya direbus (Padmaningrum et al., 2012). Dalam 

pembuatan manisan salak ini kayu secang berperan sebagai pewarna alami pada 

kuah manisan salak yang memberikan warna kuning merah atau kuning kecoklatan 

seperti pada teh.  

Natrium benzoat berupa serbuk berwarna putih atau bubuk kristal yang tidak 

berbau, stabil di udara, mudah larut dalam air, sedikit sukar larut dalam etanol, dan 

lebih mudah larut dalam etanol 90% (Dirjen POM, 1995). Dalam pembuatan 

manisan salak natrium benzoat berperan sebagan pengawet. Natrium benzoat 

termasuk dalam bahan pengawet organik golongan benzoat yang efektif bekerja 

sebagai pengawet antimikroba pada pH rendah. Menurut persyaratan SNI 01-2976-

2006 batas maksimum penggunaan natrium benzoat adalah 1000 mg/kg. Natrium 

benzoat akan berikatan dengan membran sel mikrobia menurunkan kemampuan 

a b c 

d e 
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mikroorganisme untuk mentransportasikan bahan penting yang akan digunakan sel, 

sehingga proses metabolisme sel mikrobia terganggu (Estiasih et al., 2015).  

Sodium metabisulfit dalam industri makanan dan produksi anggur 

digunakan sebagai antioksidan, pengawet antimikroba, dan agen antibrowning. 

Sodium metabisulfit di dalam pembuatan manisan salak berfungsi sebagai 

pengawet dan antibrowning pada buah salak. sodium metabisulfit akan bereaksi 

dengan gugus karbonil, hasil reaksi melanoidin sehingga mencegah timbulnya 

warna coklat pada buah. 

Asam sitrat merupakan asam organik lemah yang sering ditemukan pada 

buah dan sayur. Senyawa ini merupakan pengawet yang baik dan alami, asam sitrat 

dalam pembuatan manisan salak juga berfungsi sebagai pengatur keasaman 

manisan salak. 

Tujuan penambahan gula dengan kadar yang tinggi pada manisan buah tidak 

hanya untuk memberikan rasa manis, tetapi juga untuk mencegah tumbuhnya 

mikroorganisme (jamur, kapang). Dalam proses pembuatan manisan buah, air 

garam dan air kapur juga digunakan untuk mempertahankan bentuk (tekstur) serta 

menghilangkan rasa gatal atau getir pada buah (Margono, 1993). Jenis gula yang 

digunakan Sarisa Merapi yaitu gula kristal rafinasi. Gula kristal rafinasi merupakan 

hasil pengolahan lebih lanjut dari gula mentah melalui proses pemurnian untuk 

memenuhi kebutuhan industri makanan, minuman dan obat-obatan (Namiki, 1988). 

Kata rafinasi diambil dari kata refinery yang berarti menyuling, menyaring, dan 

membersihkan. Bisa dikatakan bahwa gula rafinasi adalah gula dengan kemurnian 

yang tinggi karena sudah melalui proses penyulingan, penyaringan, dan 

pembersihan. Pemilihan penggunaan gula rafinasi ini dikarenakan gula tidak begitu 

mempengaruhi warna dan kekeruhan pada kuah manisan salak. 

1.2.2 Produk Antara 

Produk antara adalah bahan baku dan bahan penolong yang sudamelalui 

serangkaian proses pengolahan yang kemudian akan digunakan dalam proses 

produksi. Produk antara dari manisan salak di UMKM Sarisa Merapi terdiri dari 

buah salak siap kemas dan kuah manisan salak. Berikut ini tahapan dalam  

pembuatan dari masing-masing proses: 
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1. Buah Salak Siap Kemas 

Proses pembuatan potongan daging buah salak siap kemas dengan bahan baku 

buah salak pondoh segar sebanyak 50 kg. Proses pembuatan potongan daging buah 

salak siap kemas terdiri dari beberepa tahap yaitu: 

a. Tahap pertama  yang dilakukan adalah proses sortasi. Pada proses ini buah 

salak dipilih dan dipisahkan antara yang masih bagus dan yang sudah busuk. 

Buah salak yang akan digunakan pada pembuatan manisan salak yaitu buah 

yang memiliki kematangan 70% atau masih mengkal, segar dan tidak busuk. 

Alasan penggunaan buah salak yang masih mengkal ini dikarenakan buah 

memiliki tekstur yang renyah dan tidak mudah sobek saat proses pembelahan. 

Sebanyak 50 kg buah salak utuh dipilih dan dipisahkan antara yang masih 

bagus dan yang sudah busuk atau rusak akan dibuang. Kegiatan sortasi 

dilakukan secara manual tanpa bantuan alat. Hasil sortasi diperoleh 4 kg buah 

busuk dan 46 kg buah segar. 

 

Gambar 1. 5 Buah salak busuk hasil sortasi 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

b. Tahap kedua yaitu pengupasan. Sebanyak 46 kg buah salak yang masih bagus 

dan segar dikupas kulit luar dan kulit arinya, kemudian buah berukuran kecil 

dipisahkan. Proses pengupasan buah bertujuan untuk memisahkan dan 

membersihkan kotoran yang menempel pada kulit buah dan pemisahan anakan 

buah. Anakan buah yang telah dipisahkan nantinya akan digunakan dalam 

pembuatan kuah manisan. Hasil pengupasan buah diperoleh sebanyak 39,2 kg 

buah bagus, 3 kg kulit luar & kulit ari, dan 3,8 buah kecil atau anakan buah. 
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Gambar 1. 6 Buah Salak yang Telah Dikupas 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

c. Tahap ketiga yaitu pemotongan atau pengecilan ukuran. Sebanyak 39,2 kg 

buah salak yang sudah dikupas dan dipisahkan dari anakan buah, kemudian 

dipotong atau dihilangkan bagian pucuk buahnya. Selanjutnya dilakukan 

pembelahan buah secara melingkar dari bagian atas buah hingga ke bawah 

sampai buah terbelah menjadi dua. Buah yang kualitasnya bagus dan tidak 

sobek atau cacat akan dijadikan manisan. Sedangkan bagian pucuk buah dan 

yang sobek atau cacat akan digunakan dalam pembuatan kuah bersama anakan 

buah yang telah dipisah diawal. Sedangkan biji buah salak dikumpulkan dalam 

wadah karung dan dijual kepada pengepul. Hasil kegiatan ini diperoleh 19,2 kg 

buah salak bagus, 8 kg biji, 2 kg pucuk buah, dan 9,5 kg buah sobek hasil 

pembelahan. 

 

Gambar 1. 7 Pemotongan Buah Salak (salak sobek hasil sortir) 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

d. Tahap keempat yaitu melakukan perendaman buah salak dalam larutan air 

kapur. Perendaman buah salak yang masih bagus sebanyak 19,2 kg  direndam 

dalam air larutan kapur sebanyak 24 liter. Perendaman dilakukan dengan tujuan 
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untuk menghilangkan getah dan mempertahankan warna dan membuat buah 

kenyal. Hasil perendaman diperoleh 20,3 kg buah salak dan 22 liter air limbah 

sisa perendaman. 

 

 

Gambar 1. 8 Perendaman Buah Salak dengan Air kapur 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

e. Tahap kelima pencucian buah salak. Buah salak yang masih bagus dan yang 

sobek dicuci secara terpish dengan air mengalir sebanyak 2 kali. Pencucian 

dilakukan dengan tujuan untuk membersihkan buah salak dari kotoran yang 

menempel pada daging buah. Pencucian buah sebanyak 20,3 kg buah salak 

menggunakan 50  liter air bersih, dan diperoleh hasil dari kegiatan ini yaitu 

20,3 kg buah salak. 

f. Tahap keenam penirisan. Buah salak yang telah dicuci kemudian ditiriskan 

menggunakan saringan untuk menghilangkan sisa air dari proses pencucian dan 

selanjutnya diletakkan pada wadah stainlees. dari proses ini diperoleh hasil 

berat salak yaitu 21,3 kg dan 49 liter air limbah sisa pencucian. 

g. Tahap ketujuh yaitu perebusan. Daging buah salak yang sudah dicuci dan 

ditiriskan kemudian direbus dengan memasukkan daging buah salak sebanyak 

21,3 kg kedalam air mendidih sebanyak 52 liter.  

h. Tahap kedelapan yaitu penirisan. Daging buah salak diangkat dan ditiriskan 

dengan menggunakan saringan, lalu diletakkan pada stainless dan didapatlah 

buah salak siap kemas. Air yang digunakan untuk merebus daging buah salak 

akan digunakan dalam pembuatan kuah manisah salak. Proses penirisan 21,3 

kg buah salak menghasilkan 22,6 kg buah salak dan 50,7 liter air sisa 

perebusan. 
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Gambar 1. 9 Air Sisa Rebusan Buah Salak 

Sumber: Dokumen Pribadi 

 

2. Pembuatan Kuah Manisan  

Proses pembutan kuah manisan salak diperoleh dari hasil perebusan salak dan 

bahan tambahan seperti asam sitrat, natrium benzoat, dan sodium metabisulfit serta 

bahan penolong seperti kayu secang dan gula. Adapun tahap dalam proses 

pembuatan kuah manisan salak yaitu sebagai berikut: 

a. Tahap pertama yaitu sortasi. Pada proses pembuatan kuah manisan salak, 

daging buah yang digunakan adalah daging buah salak yang sobek, anakan 

buah serta bagian pucuk buah seperti yang ditunjukan pada Gambar 1.10. 

Bagian tersebut didapat setelah melakukan sortasi yang di mana pada tahap ini 

dilakukan pemilihan dan pemisahan buah salak. Di mana dilakukan sortasi 

terhadap 50 kg total buah salak dan didapat 15,8 kg yang akan digunakan dalam 

prosess pembuatan kuah manisan salak. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. 10 Anakan buah salak, pucuk buah salak, dan salak sobek 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

b. Tahap kedua yaitu pencucian dan penirisan buah salak, pencucian buah salak 

dilakukan sebanyak dua kali dengan menggunakan 40 liter air. Pencucian 



14 
 

 
 

dilakukan dengan tujuan untuk mengurangi atau menghilangkan kotoran yang 

menempel pada daging buah salak. Penirisan sendiri dilakukan dengan 

menggunakan saringan stainless, dari kegiatan ini diperoleh hasil berat buah 

salak 17 kg dan 38,8 liter air limbah sisa cucian buah salak. 

c. Tahap ketiga yaitu perebusan dan penyaringan buah salak, perbusan dilakukan 

selama 15 menit dengan menggunakan air sisa hasil perebusan manisan salak. 

Setelah perebusan dilanjutkan dengan penyaringan buah salak, perlakuan ini 

bertujuan untuk mendapatkan ekstak dari buah salak. Sebanyak 17 kg buah 

salak direbus dengan menggunakan 50,7 liter air sisa perebusan manisan salak. 

Dari kegiatan ini diperoleh hasil berat buah salak 18,3 kg dan 49,4 liter air 

rebusan. 

d. Tahap keempat yaitu perebusan bahan tambahan dan bahan penolong. 

Perebusan dilakukan dengan menggunakan 49,4 liter air rebusan yang 

ditambahkan dengan 12 kg gula pasir, 400 g kayu secang, 66 g natrium benzoat, 

50 g sodium metabisulfit, dan 68,5 g asam sitrat. Perebusan dilakukan kurang 

lebih 15 menit hingga mendidih. Sehingga diperoleh hasil perebusan sebanyak 

53,6 liter kuah manisan salak.  

 

 

Gambar 1. 11 Perebusan bahan tambahan dan penolong 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

e. Tahap keenam yaitu penyaringan. Penyaringan dilakukan dengan 

menggunakan kain dan saringan yang bertujuan untuk memisahkan kuah 

manisan salak dengan kayu secang dan bagian salak yang mungkin masih 
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tertinggal. Hasil yang diperoleh dari kegiatan ini yaitu 53,1 liter kuah manisan 

salak dan 500 g limbah atau sisa-sisa dari penyaringan seperti kayu secang. 

1.2.3 Produk Akhir  

Setelah melalui proses pembuatan produk antar dan didapat hasil berupa 

buah salak siap kemas dan kuah manisan salak, maka proses selanjutnya yaitu 

proses pembuatan produk akhir manisan salak yang melalui beberapa tahap sebagai 

berikut :  

a. Tahap pertama yaitu pencampuran. Pada tahapan ini  sebanyak 5 potong 

buah salak siap kemas dengan berat 30 g dimasukan kedalam cup plastik 

yang sudah diisi dengan 1,25 g atau sepucuk sendok teh biji selasih. Saat 

akan memasukkan potongan buah salak kedalam cup kemasan, dilakukan 

pensortiran kembali karena terdapat beberapa salak yang mengalami 

kerusakan seperti sobek saat proses perebusan.  

b. Tahapan kedua yaitu pengisian kuah dan pengepresan. Pada tahap ini cup 

yang telah terisi buah salak dan biji selasih akan diisi dengan kuah manisan 

salak yang dibantu menggunakan mesin Cup Sealer and filler machine 2 

line (MSP-CS2L). Mesin tersebut berfungsi untuk mengisi kuah ke dalam 

cup manisan salak, menutup cup plastik dan memberikan label pada 

kemasan.  

 

Gambar 1. 12 Pengisian kuah manisan dan penutupan cup kemasan 

Sumber: Dokumen pribadi 
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c. Tahap ketiga yaitu perendaman dalam air hangat atau pembersihan 

pascapengemasan. Setelah dikemas dan diberi lebel, kemudian akan 

dilakukan pembersihan pascapengemasan dengan cara merendam manisan 

salak ke dalam air hangat. Hal ini bertujuan membersihkan kemasan 

manisan salak yang kemungkinan terkena kuah.  

Gambar 1. 13 Pembersihan pascapengemasan 

Sumber: Dokumen pribadi 

 

d. Tahap keempat yaitu pengecekan dan pemberian tanggal kadaluarsa. Pada 

tahap ini produk manisan salak yang sudah diletakkan ke dalam kerat atau 

keranjang pelastik selanjutnya dilakukan pengecekan secara manual. 

Pengecekan dilakukan untuk mengetahui kecacatan pada produk atau 

kemasan seperti penyok, bocor, dan kotoran yang mungkin terdapat dalam 

produk. Setelah melalui tahap pengecekan mak produk yang lolos 

pengecekan akan diberi lebel kadaluarsa. Penentuan kadaluarsa pada 

manisan salak Sarisa Merapi dilakukan dengan menggunakan sistem 

tinggal, yang mana manisan disimpan dan diamati selama produk tidak 

mengalami perubahan. 

 

Gambar 1. 14 Produk manisan Salak diletakkan pada kerat 
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Sumber: Dokumen pribadi 

e. Tahap kelima yaitu pengemasan. Pengemasan dilakukan menggunakan 2 

jenis kemasan, kemasan pertama menggunakan box kardus yang diisi 

dengan 24 cup manisan salak dan kemasan kedua menggunakan kemasan 

berupa kertas karton yang dapat diisi dengan 6 cup manisan salak. 

   
Gambar 1. 15 Kemasan manisan salak 

Keterangan : a) kemasan isi 24 cup, b) kemasan isi 6 cup 

Sumber: Dokumen pribadi 
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1.2.4 Proses Pengolahan Diagram Alir 

Sarisa Merapi memiliki dua tahapan dalam roses pembuatan manisan salak yaitu pembuatan potongan buah salak 

siap kemas dan kuah manisan salak. Berikut diagram alir proses pembuatan manisan salak pondoh di UMKM Sarisa Merapi 

seperti yang ditunjukkan pada Gambar 1.16 bawah ini. 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. 16 Diagram alir proses pembuatan manisan salak 

Sumber: Sarisa Merapi 2022 
 

 

 

 

 

 

 

Sortasi  

Pengupasan 

Pemotongan / 

pengecilan ukuran 
Biji buah salak 

Perendaman dengan air 

kapur 

Air kapur 

sirih 
Air sisa 

rendaman 

Pencucian 

Penirisan 

Salak tidak 

layak olah 

Perebusan 

Air 

Air  

Air sisa cucian 

Penirisan Air sisa perebusan 

Pencampuran  

Pengemasan 

Manisan 

salak 

Sterilisasi 

Pencucian 

Penirisan 

Perebusan 

Penyaringan 

Perebusan 

bahan 

tambahan 

Penyaringan 

Pucuk salak, 

anakan salak, 

salak sobek 

Air  

Air sisa 

pencucian 

Air sisa 

perebusan 

Buah 

salak hasil 

perebusan 

Kayu secang, gula 

pasir, natrium 

benzoat, sodium 
metabisulfit, asam 

sitrat 
Kayu 

secang  
Buah salak 

siap kemas 

Kuah, biji 

selasih Salak sobek 

Ke proses 

perebusan kuah 

Buah Salak 

Bahan baku 

salak mentah 
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1.2.5 Neraca Massa Manisan Salak 

Berikut ini neraca massa dari produk manisan salak pondoh di Sarisa Merapi: 

 

 

  

 

                 50 kg 

  

  46 kg 

 

 

 39,2 kg 

              15,8 kg  

  

               

           19,2 kg 

 

   

 

    20,3 kg 

               17 kg 

  

 

                         49,4 liter 

 

       

  

  

  

              53,6 liter  

  

  

                          22,6 kg 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. 17 Neraca massa proses pembuatan manisan salak 

Sumber: Sarisa Merapi 2022 

 

Sortasi  

Pengupasan 

Pemotongan / 

pengecilan ukuran 

2,5 kg pucuk salak 

Perendaman dengan 

air kapur 
22,9 liter air sisa  

rendaman 

Pencucian 

Penirisan 

4 kg salak tidak layak 

Perebusan 

50 liter air 

52 liter 

air 

49 liter air sisa cucian  

Penirisan 

Pencampuran  

Pengemasan 

75,2 liter 

manisan 

salak 

Sterilisasi 

Pencucian 

Penirisan 

Perebusan 

Penyaringan 

 

Perebusan 

bahan 

tambahan 

Penyaringan 

40 liter air  

24 liter 

air kapur 

sirih 
50,7 liter 

air sisa 

perebusan 

500 g kayu 

secang 

22,6 kg 

buah salak 

siap kemas 

53,1 liter 

kuah, biji 

selasih 

500 g Salak 

sobek 

50,7 liter air 

sisa perebusan 

Buah Salak 
3 kg kulit luar salak, kulit ari 

3,8 kg anakan salak 

9,5 kg salak sobek 

8 kg biji salak 

38,8 liter 

air sisa 

cucian 

18,3 kg salak 

hasil 

perebusan 

400 g kayu secang 

66 g natrium benzoat 

12 kg gula pasir 

68,5 g asam sitrat 

50 g sodium metabisulfit 

2,5 kg pucuk salak 

9,5 kg salak sobek 

3,8 kg anakan salak 

Bahan baku 

salak mentah 
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1.2.6 Mesin dan Peralatan 

Beberapa peralatan dan mesin yang digunakan dalam proses pembuatan 

manisan salak di Sarisa Merapi sebagai berikut. 

Tabel 1. 2 Daftar mesin dan peralatan pada proses produksi manisan salak 

No Nama Alat 
Jumlah 

Unit 
Fungsi 

1 
Pisau stainless 

7 
Pisau digunakan untuk mengupas, 

membelah, dan memotong daging salak 

2 
Sendok stainless 

4 
Sendok digunakan untuk memasukkan biji 

selasih ke dalam cup 

3 

Gayung plastik 

2 

Gayung plastik digunakan untuk mengambil 

air kapur yang digunakan untuk merendam 

salak yang telah di belah 

4 

Ember plastik besar 

4 

Ember digunakan sebagai wadah 

mensterilkan alat-alat yang akan digunakan 

dan untuk merendam buah salak yang sudah 

dibelah 

5 

Baskom sainless 

8 

Baskom stainless digunakan sebagai wadah 

buah salak yang telah direbus dan buah salak 

yang robek 

6 
Panci besar 

2 
Panci besar digunakan untuk merebus buah 

salak 

7 
Panci kecil 

2 
Panci kecil digunakan untuk merebus kayu 

secang dan biji selasih 

8 
Saringan  

4 
Saringan digunakan untuk menyaring atau 

meniriskan buah salak setelah perebusan  

9 

Kain saring  

2 

Kain saring digunakan untuk menyaring 

;arutan gula yang direbus dengan air sisa 

rebusan buah salak 

10 
Gelas ukur plastik 1 Liter 

dan 100ml 
2 

Gelas ukur platik digunakan untuk 

mengambil air secang 

11 
Pengaduk stainless 

2 
Pengaduk digunakan untuk mengaduh bahan-

bahan saat perebusan 

12 
Peniris  

1 
Peniris digunakan untuk meniriskan manisan 

salak yang telah jadi 

13 
Nampan stainless 

3 
Nampan digunakan unuk meletakkan cup 

yang telah diisi  buah salak dan biji selasih 

14 

Selang air 

1 

Selang air digunakan untuk mengisi air 

kedalam panci agar terhidnar dari 

kontaminasi 

15 
Keranjang/kerat plastik 

50 
Keranjang plastik digunakan untuk 

meletakkan manisan salak setelah sterilisasi  

16 

Kompor dan gas 

2 

Kompor dan gas digunakan untuk merebus 

bahan-bahan dalam pembuatan kuah salak 

dan merebus buah salak 

17 
Wadah/toples plastik 

besar 
4 

Wadah/toples digunakan untuk menyimpan 

kuah yang telah direbus 

18 

Timbangan digital 

4 

Timbangan digital digunakan untuk 

menimbang bahan-bahan yang akan 

digunakan  
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No Nama Alat Jumlah 

Unit 

Fungsi 

19 

Timbangan 

bebek/manual 1 

Timbangan bebek/manual digunakan untuk 

menimbang buah salak utuh sebelum melalui 

proses 

20 

Cup sealer and filler 

machine 2 line (MSP-

CS2L) 
1 

Cup sealer and filler machine 2 line 

digunakan untuk mengisi kuah salak kedalam 

cup sekaligus mengamas menggunakan 

metode Sealing pemanasan 

21 

Continuous band sealer / 

sealer plastik 2 

Continuous band sealer digunakan untuk 

mengemas dan menyegel produk kemasan 

salak yang berisi 6 cup manisan salak 

22 

Kulkas  

1 

Kulkas digunakan untuk menyimpan sisa 

bahan baku yaitu buah salak yang telah 

direbus atau buah salak yang sobek, kecil, 

dan hancur. 

23 

Meja stainless  

1 

Meja stainless digunakan sebagai tempat 

mempersiapkan bahan seperti proses 

pemilihan buah salak untuk dimasukkan 

kedalam cup dan memasukkan biji selasi agar 

tetap steril 

 

1.2.7 Tata Letak dan peta alur pengolahan   

Tata letak pada suatu perusahaan digunakan untuk menunjukkan 

penempatan pabrik dan bagian-bagiannya. Tata letak perusahaan meliputi lokasi 

peralatan didalam bagian kecil dan pengaturan letak bagian-bagian di atas sebidang 

tanah. Tata letak internal memungkinkan akan dapat mengoptimalkan penempatan 

mesin dan sistem di perusahaan. Dengan adanya tata letak ini diharapkan kegiatan 

produksi dapat dilakukan secara efektif dan efisien. Dapat dilihat layout Sarisa 

Merapi pada Gambar 1.18  kurang bagus, karena letak peralatan yang akan 

digunakan pada proses tidak berurutan melainkan letaknya cenderung zig –zag.  

Sebenarnya  pola aliran zig-zag bagus diterapkan pada proses produksi, tetapi 

melihat lokasi yang kurang luas penerapan pola zig-zag ini sedikit kurang bagus. 

Hal yang  perlu dipertimbangkan adalah  penggunaan luas area. Pada pembuatan 

tata letak yang akan digunakan untuk menempatkan mesin atau fasilitas terkait 

produksi, pergerakan material yang halus juga merupakan bentuk penting dari 

desain tata letak pabrik. 
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Gambar 1. 18 Layout Unit Usaha Sarisa Merapi 

Keterangan: 

A. Ruang pengupasan dan pemotongan bahan baku 

B. Tempat penyimpanan alat seperti kerat dan ember 

C. Tempat penyimpanan dan perendaman dengan air kapur 

D. Tempat cuci bahan dan peralatan  

E. WC 1 

F. WC 2 

G. Ruang ganti karyawan 

H. Tempat penyimpanan alat  

I. Tempat penyimpanan bahan tambahan 

J. Ruang Admin 

K. Wastafel 

L. Meja stainless (tempat pencampuran salak dan biji selasih kedalam cup) 

M. Kompor (tempat perebusan bahan dan sterilisasi) 

N. Mesin Cup sealer and filler machine 2 line (MSP-CS2L) 

O. Tempat penampungan cup setelah melewati mesin 

P. Ruang penyimpanan produk setelah disterilisasi 

Q. Ruang pengecekan produk setelah distribusi 

R. Ruang pengemasan dan pemberian tanggal kadaluarsa 

S. Ruang hasil penyimpanan produksi  

T. Meja stainless 

U. Ruang tamu 

V. Tempat penyimpanan alat yang digunakan pada proses pengemasan 

W. Wastafel 

X. Gudang pengadaan bahan baku 
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1.3 Pemasaran Produk  

Setelah melalui serangkaian proses produksi hingga penyimpanan, maka 

produk manisan salak akan dipasarkan ke toko-toko pusat oleh-oleh khas Sleman. 

Selain itu juga akan dikirim ke beberapa daerah seperti Surabaya, Batam, Bandung, 

Bali, Jakarta, Purwakerto, Banjarnegara, Muntilan dan Semarang. Pemasaran 

manisan salak ini juga dilakukan melalui media sosial yang dikelola dan dikontrol 

oleh admin.  

1.4 Sarana dan Prasarana Penunjang 

Adapun sarana dan prasarana penujang yang terdapat di UMKM Sarisa 

Merapi sebagai berikut;  

1. Mushola 

Sarisa Merapi memiliki tempat ibadah di depan pabrik yang disediakan 

untuk karyawan dan juga terdapat peralatan sholat yang dapat digunakan oleh 

karyawan. 

2. Ruang Admin 

Ruang admin berada di samping ruang penyimpanan bahan tambahan yang 

dapat memudahkan pengecekan barang yang masuk dan keluar. Pada ruangan ini 

terdapat meja, kursi, rak-rak yang digunakan untuk menyimpan berkas, dan sebuah 

laptop.  

3. Ruang Penyimpanan Hasil Produksi 

Ruang penyimpanan hasil produksi ini berada di sebelah ruang produksi. 

Hal ini dimaksudkan untuk efisiensi ruang setelah produk lolos kontrol kualitas 

produk dan selanjutnya produk disimpan pada ruang penyimpanan sebelum 

dilakukan pengemasan dan dipasarkan. 

4. Ruang Produksi 

Ruang produksi merupakan tempat terjadinya seluruh rangkaian proses 

produksi dan terletak setalah gudang penyimpanan hasil produksi. Kondisi ruang 

produksi sendiri memiliki permukaan lantai yang rata sehingga mempermudah 

mengalirkan air pembuangan pada saat proses sterilisasi. 
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5. Kamar Mandi/WC 

Sarisa Merapi menyediakan 2 kamar mandi/ WC yang terdapat di bagian 

belakang ruang. Kamar manda/WC selalu dibersihkan setiap hari dan terbilang 

cukup bersih. 

6. Ruang Tamu  

Ruang tamu digunakan sebagai ruang pertemuan atau rapat perusahaan. 

Ruang tamu ini terletak di ruang depan bagian tengah, sehingga tamu yang 

berkunjung dapat melihat langsung kegiatan produksi. 

7. Tempat Penyimpanan Alat 

Tempat penyimpanan alat digunakan sebagai tempat peyimpanan alat yang 

akan digunaka dalam kegiatan. Alat yang berada pada tempat penyimpanan yaitu 

alat yang telah bersih siap pakai.  

8. Tempat Cuci Bahan dan Peralatan 

Tempat cuci bahan dan peralatan ini berada di belakang rumah produksi dan 

terdapat saluran pembuangan limbah. Hal ini dimaksudkan agar limbah air dari 

pencucian tidak mengkontaminasi bahan pada saat proses produksi. 

9. Ruang Penanganan Bahan Baku 

Ruang penanganan bahan baku adalah tempat penanganan bahan baku 

sebelum melalui proses produksi. Di ruangan ini, operasi seperti penyortiran, 

pengupasan, dan pemotongan dilakukan. Ruangan ini terletak di dekat dengan 

ruang pencucian bahan dan peralatan untuk menghemat waktu, dan proses 

pembersihan berlanjut segera setelah bahan baku diproses. 

10. Wastafel  

Sarisa Merapi menyediakan wastefael yang dapat digunakan baik 

pengunjung maupun karyawan. Terdapat 2 wastafel di Sarisa Merapi dengan letak 

yang terpisah, wastafel pertama berada di dekat pintu masuk rumah produksi yaitu 

bagian depan. Sedangkan wastafel kedua terletak di bagian belakang yakni tepatnya 

di dekat lokasi produksi. 

 

 

 



25 
 

 

11. Kotak P3K 

Sarisa Merapi juga menyediakan kotak P3K yang terletak di dekat ruang 

penyimpanan bahan tambahan, ruang produksi, dan dan ruang penanganan bahan 

baku. Hal ini dilakukan sebagai antisipasti apabila terjadi kecelakaan kerja pada 

saat kegiatan berlangsung. 
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BAB II  

TUGAS KGUSUS KERJA PRAKTIK 

ANALISIS TITIK KRITIS KEHALALAN BAHAN PANGAN MANISAN 

SALAK DISARISA MERAPI, SLEMAN, DAERAH ISTIMEWA 

YOGYAKARTA 

  

2.1 Latar Belakang  

Manisan buah adalah buah-buahan yang diawetkan dalam gula. Gula dalam 

pembuatan manisan buah, selain sebagai pengawet dan pemberi rasa manis juga 

berfungsi untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme seperti jamur dan kapang 

(Margono, 1993). Buah yang diolah menjadi manisan merupakan salah satu cara 

yang digunakan untuk menjaga dan meningkatkan kualitas buah setelah panen. Hal 

ini juga dilakukan Sarisa Merapi dalam upaya meningkatkan kualitas dan nilai 

ekonomi buah salak yang sempat mengalami penurunan harga dan mengalami 

kebusukan akibat banyaknya salak yang tidak laku terjual. Bahan baku yang 

digunakan dalam pembuatan manisan salak yaitu buah salak pondoh yang diperoleh 

dari petani lokal. Dalam pembuatan manisan ini juga melibatkan bahan tambahan 

seperti kayu secang sebagai pewarna alami, natrium benzoat sebagai pengawet, 

asam sitrat sebagai pengatur keasaman, sodium metabisulfit yang digunakan untuk 

mempertahankan warna buah, dan gula rafinasi sebagai pemanis sekaligus 

pengawet. 

Kehalalan produk pangan sangat penting bagi umat islam. Semua umat 

islam diwajibkan untuk mengkonsumsi makanan halal. Sesuai dengan Menteri 

Agama Nomor 518 tahun 2001, pangan halal merupakan pangan yang bebas dari 

unsur atau bahan haram yang dilarang untuk dikonsumsi oleh umat islam dan 

pengolahannya tidak bertentangan dengan umat islam. Anjuran untuk 

mengkonsumsi makanan halal dan tidak mengkonsumsi makanan haram terdapat 

pada Al-Qur’an dan Hadist (Suradi et al., 2015). Indonesia merupakan negara 

dengan mayoritas penduduk beragama islam. Oleh karena itu, sebagai umat islam 
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penting tentunya untuk mengetahui status kehalalan sebuah produk pangan sebelum 

dikonsumsi. Kehalalan merupakan faktor kritis yang harus diperhatikan. Halal 

sudah menjadi salah satu syarat produk agar dapat menembus pasar global termasuk 

Indonesia. Undang-undang Republik Indonesia No.33 tahun 2014 tentang jaminan 

produk halal mempersyaratkan di pasal 4 kewajiban sertifikasi halal untuk semua 

produk yang masuk, beredar dan diperdagangkan di Indonesia. Sertifikasi halal 

akan diperoleh jika sudah melakukan audit. Butuh ketelitian dan kedetilan, serta 

pengetahuan mendalam dalam tahapan audit produk pangan. Pengendalian resiko 

tidak halal pada produk pangan olahan dilakukan dengan menentukan titik kritis 

kehalalan pangan. Titik kritis kehalalan produk pangan adalah suatu tahapan 

produksi pangan yang kemungkinanan suatu produk menjadi haram (Hasan, 2014). 

Untuk itu perlu dilakukan identifikasi titik kritis bahan pangan yang 

digunakan Sarisa Merapi dalam pembuatan manisan salak. Bahan tambahan pangan 

yang digunakan Sarisa Merapi dalam pembuatan manisan salak. Karena bahan 

tambahan pangan tersebut kemungkinkan menggunakan zat-zat yang dapat 

menimbulkan gangguan kesehatan bahakna menyebabkan kematian. Bahan 

tambahan dapat dibuat secara sintetik, dapat diproses dari jaringan tanaman, hewan, 

dan fermentasi.  

2.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkain uraian diatas, dapat diketahui rumusan masalah dari kerja 

praktik ini yaitu: 

1. Apa saja titik kritis kehalalan yang terdapat pada bahan pangan yang 

digunakan pada pembuatan manisan salak di Sarisa Merapi? 

2. Apa saja titik kritis kehalalan pada proses pembuatan manisan salak di 

Sarisa Merapai? 

2.3 Tujuan 

Adapun tujuam dari kerja praktik ini yaitu : 

1. Mengetahui titik kritis kehalalan yang terdapat pada bahan pangan yang 

digunakan pada pembuatan manisan salak di Sarisa Merapi. 
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2. Mengetahui titik kritis kehalalan pada proses pembuatan manisan salak 

di Sarisa Merapi 

2.4 Metodologi Pemecahan Masalah  

2.4.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan Kegiatan 

 Kegiatan kerja praktik mahasiswa ini dilangsungkan pada hari Senin tanggal 

11 April 2022 sampai dengan hari sabtu 14 Mei 2022. Magang ini berlangsung 

selama  6 hari kerja dalam seminggu dan satu hari libur, jam kerja Sarisa Merapi 

dimulai pada pukul 07.30 WIB hingga pukul 15.30 WIB. Kegiatan kerja praktik ini 

dilaksanakan di Rumah Produksi Pengolahan Manisan Salak di Sarisa Merapi yang 

berlokasi di Dusun Kemiri RT 01/RW 07, Kelurahan Purwobinangun, Kecamatan 

Pakem, Kabupaten Sleman.  

2.4.2  Metode Pengumpulan Data 

 Metode yang digunakan dalam pengumpulan data antara lain : 

1. Wawancara  

Wawancara merupakan metode pengumpulan data dengan secara lisan, dan 

wawancara dilakukan dengan cara tanya jawab secara langsung kepada pemangku 

kepentingan. Wawancara dialkukan kepada beberapa narasumber seperti Owner 

Sarisa Merapi, QC (Quality Control), Operator Produksi, serta beberapa karyawan. 

Wawancara berisikan pertanyaan-pertanyaan seputar penanganan bahan baku salak 

pondoh, kerusakan yang terdapat pada bahan baku, dan standar pemilihan bahan 

baku. 

2. Pengamatan  

Pengamatan dilakukan di Sarisa Merapi pada 11 April sampai dengan 14 

Mei 2022, pengamatan dilakukan dengan tujuan untuk mempermudah pemahaman 

kegiatan yang ada di Sarisa Merapi. Pengamatan dilakukan pada saat mengikuti 

kegiatan proses produksi yang diawali dengan penangan bahan baku seperti sortasi, 

penguapsan, pemotongan sortasi tahap kedua hingga siap melalui proses perebusan 

yang dilanjutkan dengan sortas tahap ketiga pada proses pencampuran. 
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3. Dokumentasi dan Data-Data 

Dokumentasi dilakukan dengan cara mengumpulkan data-data yang 

diperlukan dengan mencatat atau menggambil gambar yang diperoleh selama 

kegiatan kerja praktik berlangsung. 

4. Studi Pustaka 

Studi pustaka yang dilakukan selama kerja praktik yang dimulai pada 

tanggal 11 April–14 Mei 2022 yaitu dengan melakukan pengamatan pada hasil 

sortasi yang kemudian disesuaikan dengan titik kritis kehalalan pada produk yang 

digunakan. 

5. Aktivitas Secara Langsung  

Aktivitas atau kegiatan langsung yang dilakukan selama kerja praktik di 

Sarisa Merapi yaitu berpartisipasi dalam praktik kerja secara seperti membantu 

proses pengupasan, pemotongan, pencucian, perebusan hingga pengemasan. 
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2.5 Analisis Hasil Pemecahan Masalah  

Pangan halal adalah pangan yang terbuat dari bahan yang tidak mengandung 

unsur atau bahan haram yang dilarang untuk dikonsumsi umat islam. Namun tidak 

semua makanan baik merupakan makanan yang diperbolehkan untuk dikonsumsi 

oleh ilmu kesehatan. Dalam memilih makanan, kebanyakan konsumen lebih 

mementingkan cita rasa dan kurang memperhatikan status kehalalannya. Sebagai 

seorang muslim yang tinggal di negara dengan mayoritas penduduk beragama 

islam, seharusnya lebih memperhatikan status kehalalan produk yang dikonsumsi. 

Dalam pasal 4 bab I UU Nomor 33 tahun 2014 tentang jaminan produk halal 

mewajibkan seluruh produk yang masuk, beredar, dan diperdagangkan di Indonesia 

wajib bersertifikat halal. Oleh karena itu, seluruh pelaku usaha baik industri kecil 

maupun besar harus mengikuti dan melaksanakan kebikana tersebut, yaitu dengan 

memiliki sertifikat halal dan mencantumkan label halal pada produk. Sertifikat halal 

adalah proses pemberian fatwa secara tertulis oleh MUI yang menyatakan kehalalan 

suatu produk sesuai syariat islam berdasarkan hasil pemeriksaan terperinci yang 

dilakukan oleh LPPOM MUI. Sertifikat halal ini juga merupakan syarat suatu 

produk untuk mendapatkan izin penacantuman label halal pada kemasan produk. 

Pengendalian resiko kehalalan produk pangan adalah dengan menetapkan 

titik kritis kehalalan pangan tersebut. Titik kritis kehalalan adalah mencari tahu 

asal-usul bahan dan proses pembuatan suatu produk, yang kemudian disesuaikan 

dengan kaidah-kaidah hukum islam yang berkaitan dengan kehalalan pangan (Sopa, 

2008). Penentuan titik kritis ini berfungsi untuk mencegah terjadinya kesalahan dan 

penyimpangan dalam proses produksi halal. Berdasarkan Tingkat Kritis Bahan dan 

Tingkat Kesulitan Penelusuran Kehalalannya, titik kritis dibagi menjadi beberapa 

level: 

a.  No Risk (tidak beresiko), yaitu produk foodgrade yang tidak melibatkan 

bahan (bahan baku, bahan penolong, dan bahan tambahan) yang kritis. 

Biasanya berasal dari bahan alami yang tidak melalui proses pengolahan 

dan bisa dikonsimsi secara langsung. 
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b. Risk (beresiko), yaitu foodgrade yang melibatkan satu atau lebih bahan 

kritis. Seperti pada pembuatan minyak goreng, AMDK, ekstrak nabati, 

biskuit, dll. 

c. Very High Risk (Resiko sangat tinggi), yaitu foodgrade yang melibatkan 

bahan hewani dan atau bahan yang sulit ditelusuri kehalalannya. Seperti 

gelatun, RPH (Rumah Potong Hewan), Whey dan Lactoce (LPPOM MUI, 

2013). 

 

2.5.1 Titik Kritis  Bahan Pembuatan Manisan Salak 

Dalam pembuatan manisan salak di Sarisa Merapi, bahan baku yang 

digunakan yaitu salak pondoh yang diperoleh dari petani salak lokal. Adapun bahan 

tambahan yang digunakan pada pembuatan manisan salak seperti gula rafinasi, 

kayu secang, natrium benzoat, asam sitrat, dan natrium benzoat. Oleh karena itu 

perlu adanya penentuan titik kritis kehalalan bahan yang digunakan dalam 

pembuatan manisan salak ini. Berikut ini Tabel 2.1 yang menunjukkan status 

kehalalan bahan yang digunakan dalam pembuatan manisan salak di Sarisa Merapi. 
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Tabel 3. 1 Daftar bahan manisan salak 

No Nama Bahan 
Jenis Bahan 

*) 
Merek Produsen 

Sertifikasi Label 

Halal Nomor 

Sertifikat/Label 

Halal 

Masa 

berlaku 

hingga 

Termasuk 

Bahan Kritis 

atau tidak 

kritis/positive 

list 

Ada 

(√) 

Tidak 

(√) 

1 
Buah Salak 

Pondoh 
Bahan Baku - 

Petani 

lokal - √ - - 

Tidak 

kritis/Positive 

list 

2 

Gula 

Rafinasi 

Bahan 

Tambahan 

Gula 

Kristal 

Rafinasi 

R1 Angel 

PT. 

Angels 

Products 
- - - - Kritis  

3 

Kayu Secang 
Bahan 

Tambahan 
- - - √ - - 

Tidak 

kritis/Positive 

list 

4 
Natrium 

Benzoat  

Bahan 

Tambahan 

Koepoe 

Koepoe 

PT. 

Gunacipta 

Multirasa 
√ - 00310056751110 

21 

Februari 

2026 

Kritis  

5 

Asam Sitrat  
Bahan 

Tambahan 
Cap Gajah 

PT. 

Golden 

Sinar 

Sakti 

√ - 00310081850317 

11 

November 

2025 

Kritis  

6  Sodium 

Metabisulfit 

Bahan 

Tambahan 
- - - √ - - Kritis  
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1. Buah Salak  

 

 

          Gambar 2. 1 Buah Salak Pondoh 

Buah salak (sallaka edulis) merupakan salah satu komoditan holtikultura 

yang memiliki banyak sekali khasiat bagi kesehatan dan menguntungkan untuk 

dikembangkan. Salak termasuk dalam keluarga Palmae dan merupakan buah 

musiman yang cukup melimpah yang dapat menghasilkan buah sepanjang tahun.  

Buah salak dalam satu tandan memiliki tingkat kematangan dan ukuran yang 

berbeda-beda (Tim karya mandiri, 2010). Buah salak segar mempunyai daya 

simpan yang pendek dan mengalami kerusakan, karena buah salak mengandung 

kadar air yang tinggi yaitu sebanyak 78% dalam 100 gram buah salak, sehingga 

diperlukan perlakuan khusus untuk mempertahankan kualitas buah salak. Selain 

mengandung kadar air yang cukup tinggi, dalam buah salak terdapat senyawa tanin 

yang memberikan rasa sepat dan perubahan warna coklat pada daging buah salak 

yang terkena udara (Depkes RI, 1979). Buah salak merupakan bahan yang tidak 

kritis atau positive list, hal ini berdasarkan UU No. 33 Tahun 2014 yang 

menyatakan bahwa “bahan yang berasal dari tumbuhan sebagaimana maksud dalam 

Pasal 17 ayat (2) huruf b pada dasarnya halal, kecuali yang memabukkan dan/atau 

membahayakan kesehatan bagi orang yang mengonsumsinya”. Buah salak 

merupakan bahan alami atau murni yang diperoleh langsung dari pohonnya dan 

belum melalui proses pengolahan atau penambahan bahan aditif lainnya, sehingga 

buah salak halal untuk digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan produk 

manisan salak. 
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2. Gula Rafinasi  

Gula adalah salah satu komoditi penting dan strategis bagi masyarakat, tidak 

hanya dibutuhkan oleh kosumen sebagai pengguna akhir namun juga di kalangan 

industri atau produsen sebagai salah satu bahan baku. Dalam pembuatan manisan 

buah, gula tidak hanya berfungsi untuk memberikan rasa manis tetapi juga untuk 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Gula yang digunakan Sarisa Merapi 

pada pembuatan manisan salak ini adalah Gula Kristal Rafinasi (GKR) R 1 Angel 

seperti Gambar 2.2 berikut ini. 

 

            Gambar 2. 2 Gula Kristal Rafinasi 

Gula kristal rafinasi merupakan hasil pengolahan lebih lanjut dari gula 

mentah melalui proses pemurnian untuk memenuhi kebutuhan industri makanan, 

minuman dan obat-obatan (Namiki, 1988). Kata rafinasi diambil dari kata refinery 

yang berarti menyuling, menyaring, dan membersihkan. Bisa dikatakan bahwa gula 

rafinasi adalah gula dengan kemurnian yang tinggi karena sudah melalui proses 

penyulingan, penyaringan, dan pembersihan. Ada beberapa proses yang dilalui 

pada saat rafinasi gula yaitu afinasi, karbonatasi, dekolorisasi, kristalisasi, 

pengeringan hingga pengepakan. Dari serangkaian proses yang dilalui dalam 

pembuatan gula rafinasi tersebut, terdapat kemungkinan adanya titik kritis yang 

harus diperhatikan pada proses pembuatannya. Seperti pada proses dekolorisasi 

yang merupakan proses penghilangan warna, karena dalam proses ini melibatkan 

penggunaan arang aktif. Arang aktif atau karbon aktif merupakan material berpori 

yang dapat menyerap apa saja yang dilaluinya. Arang aktif ini bisa berasal dari 

tumbuhan, batu bara, maupun tulang hewan. Hal inilah yang menjadi titik kritis 
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gula rafinasi, karena prosesnya menggunakan arang aktif yang bisa jadi berasal dari 

tulang hewan yang tidak diketahui jenisnya dan cara penyembelihannya yang 

seharusnya sesuai syariat islam. Apabila menggunakan arang aktif yang berasal dari 

tulang hewan, maka haruslah memastikan status kehalalan hewannya. Arang aktif 

haram digunakan apabila berasal dari tulang hewan haram, atau dari tulang hewan 

halal yang penyembelihannya tidak sesuai syariat islam. Berdasarkan website gula 

rafinasi yang digunakan oleh Sarisa Merapi, gula tersebut telah bersertifikat halal 

dari MUI dan memiliki label kemasan. Tetapi berdasarkan pencarian melalui 

LPPOM MUI, Gula Kristal Rafinasi R1 Angel tidak muncul setelah pencarian.  

3. Kayu Secang  

Secang merupakan tumbuhan berkayu yang biasa dimanfaatkan batangnya 

(Praja, 2015). Batang kayu secang berbentuk bulat, berwarna coklat kehijauan dan 

berubah menjadi merah ketika serpihan kayu dimasak (Padmaningrum et al., 2012). 

Kayu secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan tumbuhan tropis yang 

mengandung komponen kromofor yang dapat memberikan warna bila dilarutkan 

dalam air. Kayu ini mengandung senyawa brasilin (C16H14O5), Sappanin 

(C12H12O4) dan Brazilein (Sugiyanto, 2013). Sama halnya dengan buah salak, 

kayu secang merupakan tumbuhan murni yang hanya mengalami proses 

pengupasan dan pemotongan, sehingga kayu secang termasuk positive list asalkan 

alat yang digunakan aman dan tidak tercemar najis atau bahan yang diharamkan. 

Kayu secang yang digunakan Sarisa Merapi dapat dilihat pada Gambar 2.3. 

 

           Gambar 2. 3 Kayu Secang 
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4. Natrium Benzoat  

Natrium benzoat berupa granul atau serbuk bewarna putih, tidak berbau dan 

stabil di udara, mudah larut dalam air, agak sukar larut dalam etanol dan lebih 

mudah larut dalam etanol 90% (Dirjen POM, 1995). Natrium benzoat dalam 

pembuatan manisan salak di Sarisa Merapi digunakan sebagai pengawet. Natrium 

benzoat yang digunakan yaitu Natrium Benzoat Koepoe Koepoe yang sudah 

memiliki sertifikat halal dan berlaku hingga 21 Februari 2026. Proses pembuatan 

natrium benzoat dari Asam Benzoat dan NaOH berlangsung dalam reaktor RATB, 

pada kondisi tekanan 1 atm, dan suhu 30℃. Hasil rektor dalam bentuk cair 

kemudian dialirkan ke dalam evaporator pada kondisi 300℃ dan tekanan 1 atm 

untuk mengurangi kadar air yang terkandung dalam larutan sodium benzoate 

dengan menaikkan suhu menjadi 100℃. Lalu sodium benzoate tersebut akan 

didinginkan dan dijadikan kristal dengan mengalirkannya ke dalam crystallizers. 

Hasil dari crystallizers tersebut dalam bentuk slurry yang dialirkan ke dalam 

centrifugal filter pada kondisi suhu 300℃ dan tekanan atmosferik untuk dipisahkan 

antara filtrat dengan padatannya (Wiyogo, 2021). Produksi asam benzoat umumnya 

diproduksi dari reaksi toluena dengan oksigen pada kondisi operasi tertentu. Ada 

tiga proses dalam pembuatan asam benzoat salah satunya yaitu proses oksidasi 

toluena. Toluena dan katalis cobalt napthenate dialirkan ke dalam reaktor lewat 

atas, bersama dengan itu dialirkan udara dari kompresor lewat bawah reaktor. 

Rekasi berlangsung dalam reaktor pada 136-160°C (409,15-433,15 K) dan tekanan 

2-7 atm. Setelah konversi reaksi mencapai 50%, dikirim ke kolom distilasi, dan 

toluena dan air dikembalikan ke reaktor. Di sisi lain, cairan bagian bawah kolom 

distilasi dikirim ke crystallizer untuk mendapatkan kristal asam benzoat (Mc Ketta, 

1977). Titik kritis kehalalan pada natrium benzoat terletak pada katalis cobalt 

napthenate yang terlibat pada pembuatan asam benzoat. Cobalt napthenate adalah 

zat yang cukup beracun yang dapat menyebabkan berbagai kondisi akut dan kronis, 

dan juga merupakan karsinogen sehingga tidak toyyib. 
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         Gambar 2. 4 Natrium Benzoat 

 

5. Asam Sitrat 

Asam sitrat adalah asam organik yang ditemukan dalam daun dan buah jeruk. 

Asam sitrat ditemukan dalam berbagai buah dan sayuran, tetapi dalam konsentrasi 

tinggi 8% berat kering. Penambahan asam sitrat memungkinkan ekstrak pigmen 

yang lebih banyak (Kristina et al., 2012). Asam sitrat digunakan pada pembuatan 

manisan bertujuan sebagai pengatur keasaman. Asam sitrat yang digunakan Sarisa 

Merapi yaitu Citric Acid dengan merk Cap Gajah dan sudah memiliki sertifikat 

halal yang berlaku hingga 11 November 2026. Titik kritis kehalalan asam sitrat 

terdapat pada proses pembuatannya, karena asam sitrat merupakan produk 

mikrobial yang tentunya diproses secara mikrobial pula. Dalam pembuatannya 

media yang digunakan harus media pertumbuhan yang bebas dari bahan haram dan 

najis. Produksi asam sitrat melalui fermentasi menggunakan mikroorganisme 

dinilai prospektif untuk diterapkan pada skala industri. Proses fermentasi terdiri dari 

2 tahap, yaitu fasa pertumbuhan miselium dan fasa pembentukan produk. media 

fermentasi yang digunakan terdiri dari nutrien untuk menyongkong pertumbuhan 

mikroba yang mengandung sumber karbon, nitrogen, fosfor, air dan udara. Proses 

fermentasi ini dipengaruhi oleh pH, suhu, kecepatan pengadukan, dan aerasi.  

Fermentasi pada pembuatan asam sitran dibedakan menjadi dua, yaitu proses 

surface fermentation (fermentasi permukaan) dan proses submerged fermentation 

(fermentasi terendam). Secara alami asam sitrat adalah produk primer yang tidak 

diekskresi oleh mikroorganisme dalam jumlah banyak. Jamur yang digunakan yaitu 
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Aspergillus niger karena mampu meminimalkan produk samping yang tidak 

diinginkan (Sasmitaloka, 2017). 

 

 

               Gambar 2. 5 Asam Sitrat 

6. Sodium Metabisulfit  

Natrium metabisulfit atau sodium metabisulfit memiliki bentuk berupa 

kristal bubuk putih. Sodium metabisulfit larut dalam air, sedikit larut dalam alkohol, 

memiliki bau khas seperti gas sulfit dioksida, dan memiliki rasa aman dan asin. 

Penggunaan sulfit dapat mencegah reaksi pencoklatan dengan cara mereduksi 

produk oksidasi kuinon langsung ke senyawa fenolik sebelumnya. Karena senyawa 

sulfit dihambat oleh enzim yang kaya akan fenolasse, mereka dapat menghambat 

reaksi penyamakan oleh enzim, sehingga regenerasi fenolase tidak mungkin 

dilakukan (Negri, 2016). Sodium metabisulfit yang digunakan Sarisa Merapi belum 

memiliki label halal pada kemasnnya, yang otomatis sodium metabisulfit yang 

digunakan belum tersertifikasi halal. Hal inilah yang menjadi titik kritis kehalalan 

sodium metabisulfit, karena produk yang digunakan belum memiliki status 

kehalalan yang jelas. Sodium metabisulfit yang digunakan oleh Sarisa Merapi dapat 

dilihat pada Gambar 2.6. Bahan baku pembuatan sodium metabisulfit yaitu 

belerang (S) dan soda ash (Na2CO3).  
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              Gambar 2. 6 Sodium Metabisulfit 

2.5.2 Titik Kritis Proses Pembuatan Manisan Salak 

Titik kritis kehalalan tidak hanya terdapat pada bahan saja, tetapi juga bisa 

terdapat pada proses pengolahannya. Berikut ini diagaram alir proser pembuatan 

manisan salak.  
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Gambar 2. 7 Diagram Alir 

Sortasi  

Pengupasan 

Pemotongan / 

pengecilan ukuran 

Perendaman dengan air 

kapur 

Pencucian 

Penirisan 

Perebusan 

Penirisan 

Pencampuran  

Pengemasan 

Manisan 

salak 

Sterilisasi 

Pencucian 

Penirisan 

Perebusan 

Penyaringan 

Perebusan 

bahan 

tambahan 

Penyaringan 

Bahan baku 

salak mentah 

Buah salak 

siap kemas 

Kuah, biji 

selasih 

Ke proses 

perebusan kuah 

Buah Salak 
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Dapat dilihat pada Gambar 2.7 terdapat beberapa proses yang memiliki titik 

kritis kehalalan yang ditandai dengan warna abu-abu. Berikut ini penjelasannya: 

1. Pencampuran  

Pada tahapan ini, potongan buah salak siap kemas selanjutnya akan 

dimasukkan kedalam cup plastik. Proses memasukkan potongan buah salak 

kedalam cup kemasan masih dilakukan dengan manual menggunakan 

tangan. Sarisa Merapi memyediakan sarung tangan plastik yang dapat 

digunakan pada proses ini. Tetapi  sarung tangan hanya digunakan pada satu 

tangan saja, yaitu tangan yang digunakan untuk memasukan potongan buah 

salak. Mereka juga menyediakan wastafel yang terletak disebelah ruang 

produksi. Sehingga sebelum akan memasuki ruang produksi, pekerja 

diharuskan untuk mencuci tangan terlebih dahulu. Tetapi tak jarang pula 

pekerja yang lupa atau tidak menaati peraturan untuk mencuci tangan. 

Selain itu, tidak semua pekerja menggunakan penutup kepala. Dari hal-hal 

tersebut dapat menjadi titik kritis kehalalan produk manisan salak.  

2. Pengemasan  

Kemasan yang digunakan pada bahan pangan harus yang terbuat 

dari bahan yang aman dan tidak berasal dari bahan non-halal. kemasan yang 

digunakan pada manisan salak yaitu kemasan plastik kode 5 dengan PP 

(polypropylene). Dalam pembuatan plastik sebagai bahan pengemas juga 

memerlukan beberapa bahan tambahan yang akan membantu terbentuknya 

plastik sesuai dengan fungsinya. Bahan penolong yang digunakan dalam 

proses pembentukan plastik (injection moulding, extrusion, blow moulding, 

vacuum moulding dll) sebagai bahan pelincir, bahan pengikat asam dsb. 

Titik kritis kehalalan dari plastik terletak pada bahan tambahan yang 

digunakan dalam pembentukan plastik. Seperti tepung silica, pasir, karbon 

hitam, batu gamping, talk dan polimer sintetik yang digunakan untuk 

memperbaiki sifat mekanik plastik. Bahan tambahan lainnya yaitu pemlastis 

yang digunakan untuk memperkuat fleksibelitas, kekuatan dan ketangguhan 

plastik. Bahan pemlastis yang digunakan adalah jenis turunan phthalate 

yang merupakan bahan kimia yang mengandung diester asam 1,2-
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benzilticarboxylic (asam phthalate). Phthalate dalam plastik tidak terikat 

kuat secara kimia dengan polimer inang, yangmenyebabkan zat tersebut 

dapat mudah menguap ke lingkungan. Oleh karena itu, phthalate tidak 

hanya bersifat karsinogenik, tetapi juga dapat menyebabkan gangguan pada 

inhalasi, sehingga tidak thoyyib (LPPOM MUI, 2021). 

3. Perebusan bahan tambahan  

Titik kritis kehalalan yang terletak pada proses perebusan bahan 

tambahan yaitu pada bahan tambahan yang digunakan. seperti gula rafinasi 

yang memiliki titik kritis kehalalan karena menggunakan arang aktif pada 

pemutihannya, asam sitrat yang memiliki titik kritis karena media yang 

digunakan, natrium benzoat yang memiliki titik kritis karena katalis yang 

digunakan pada pembuatan asam benzoat, dan sodium metabisulfi yang 

tidak memiliki sertifikat halal. 

2.6 Saran Perbaikan 

Saran perbaikan untuk Sarisa Merapi yaitu dalam penggunaan bahan 

tambahan sebaiknya menggunakan bahan yang sudah bersertifikasi halal dan tidak 

selalu berganti-ganti merk produk yang digunakan. Disarankan untuk menggunakan 

gula rafinasi yang memiliki sertifikat halal seperti Gula Kristal Rafinasi R1 dari PT. 

Jawamanis Rafinasi dengan no sertifikat halal 00230022821002 yang berlaku 

hingga 29 September 2022. Sodium metabisulfit yang disarankan yaitu sodium 

metabisulfit dengan merk Ayu dari PT. Sukamilk FNB Industry dengan nomor 

sertifikat halal yang berlaku hingga 9 Maret 2023. Sedangkan pada proses 

pengolahan, diharapkan lebih memperhatikan kebersihan penggunaan alat dan 

perlakuan pada proses untuk menghindari bahan pangan dari najis atau 

2.7 Kesimpulan  

Adapun kesimpulan yang dapat diambil dari pembahasn laporan kerja 

praktik ini yaitu: 

1. Dalam pembutan manisan salak di Sarisa Merapi dapat diketahui bahwa 

bahan tambahan yang digunakan pada pembuatan manisan merupakan 

bahan yang memiliki titik kritis. Bahan tambahan yang memiliki titik kritis 
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pada pembuatan manisan yaitu gula rafinasi, natrium benzoat, asam sitrat, 

dan sodium metabisulfit.  

2. Pada proses pembuatan manisan salak  juga ada yang menjadi titik kritis. 

Seperti pada proses perendaman dengan air kapur, pencucian, perebusan 

dan pendinginan, serta proses pencampuran.  
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Gambar 1. a). Pisau, b). Ember plastik, c). Keranjang plastik, d). Saringan, e). 

Kain Saring, f). Gayung, g). Panci Kecil, h). Wadah Stainless, i). Timbangan 

digital, j). Mesin Cup sealer and filler machine 2 line (MSPCS2L), k). Panci 

besar, l). Panci, m). Wadah plastik, n). Kompor, o). Pencetak tanggal kadaluarsa. 

Sumber: Dokumentasi Pribadi 

o) n) m) 



48 
 

 

Lampiran 2 Sertifikat Merek Sarisa Merapi 
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Lampiran 3 Sertifikat Halal Sarisa Merapi 
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Lampiran 4 UU Nomor 33 Tahun 2014 pasal 21 
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Lampiran 5 Log Book Pelaksanaan Kerja Praktik 
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Lampiran 6 Form Penilaian Pembimbingan Lapangan 
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Lampiran 7 Surat Keterangan Penyelesaian Kerja Praktik 
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Lampiran 8 Form Pembimbingan Internal Kerja Praktik 
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Lampiran 9 Daftar Bahan Positive List 
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