
 

 

HALAMAN JUDUL 

LAPORAN KERJA PRAKTIK  

 

EVALUASI NERACA MASSA DALAM PROSES PENGOLAHAN 

KERIPIK RUMPUT LAUT DI UMKM ORA FOOD 

YOGYAKARTA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Disusun Oleh:  

 

Rara Ayu Diningtyas 

(2000033001)  

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI 

UNIVERSITAS AHMAD DAHLAN 

2023 



 
 

i 

 

 

HALAMAN PENGESAHAN 

 

Evaluasi Neraca Massa Dalam Proses Pengolahan Keripik Rumput Laut di 

UMKM Ora Food Yogyakarta 

2023 

 

Disusun oleh: 

Rara Ayu Diningtyas 

(2000033001) 

 

Yogyakarta, 5 Agustus 2023 

Telah diperiksa dan disetujui oleh: 

Dosen Pembimbing 

 

 

 

(Amalya Nurul Khairi, S.T.P., M.Sc.) 

NIY. 60160964 

 

Mengetahui, 

Kaprodi Teknologi Pangan 

 

 

 

(Ir. Titisari Juwitaningtyas, S.T.P., M.Sc.) 

NIY. 60160962 



 
 

ii 

 

PERNYATAAN KEASLIAN 
 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama : Rara Ayu Diningtyas  

NIM : 2000033001  

Dengan ini menyatakan bahwa :  

1. Laporan yang saya tulis berjudul “EVALUASI NERACA MASSA DALAM 

PROSES PEMBUATAN KERIPIK RUMPUT LAUT DI UMKM ORA FOOD 

YOGYAKARTA” benar-benar ciptaan saya sendiri dan tidak ada unsur plagiarism 

didalamnya, dan data yang terdapat di laporan ini dapat dipertanggungjawabkan, 

dan bukan merupakan ciptaan pihak lain manapun serta tidak bertentangan dengan 

hak cipta pihak lain.  

2. Jika ternyata di kemudian hari karya cipta tersebut terbukti bertentangan dengan 

hak cipta pihak lain, maka saya bersedia mempertanggungjawabkannya secara 

hukum. 

 

Yogyakarta, 20 Juli 2023 

 

 

 

Rara Ayu Diningtyas 

2000033001 

 

 



 
 

iii 

 

KATA PENGANTAR 
 

Segala puji milik Allah SWT, yang telah menganugerahkan  nikmat sehat kepada kita 
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yang telah memberi nasihat dan pengarahan dalam kerja praktik. 

5. Bapak Ricardus Marsudi Yuwono, selaku pemilik UMKM Ora Food 
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Kami berharap apa yang kami susun dapat memberikan wawasan bagi yang membaca 

pada umumnya dan manfaat bagi penulis khususnya.  
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