LAMPIRAN

Lampiran 1 Lay Out IKM “Jenang Muchtarom”
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Lampiran 2 Keterangan Lay Out IKM “Jenang Muchtarom”

Keterangan Lampiran 1:

1. Showroom IKM “Jenang

Muchtarom”

2. Gudang Kardus untuk mengemas

Jenang

Mushola

Gudang Gula Merah
Gudang Beras Ketan
Gudang Kelapa
Tempat Packing
Tungku Kayu 1

© o N o g B~ W

Tempat Tempering

10. Tempat pemarutan Kelapa
11. Toilet

12. Bak Cuci

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
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Toilet

Tempat Penggilingan Ketan
Mesin Pengaduk Jenang 1
Mesin Pengadung Jenang 2
Tempat Peralatan Produksi
Mesin Pengaduk Jenang 3
Tungku Kayu

Tempat Pencucian Bahan Baku

Mesin Pengaduk Jenang 3



Lampiran 3 Gambar IKM “Jenang Muchtarom”

s

- -
PII "

Gambar Showroom IKM “Jenang Muchtarom”
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Gambar wawancara dengan Bapak Muchtarom selaku pemilik IKM “Jenang

Muchtarom”

Gambar proses pengemasan Jenang
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Lampiran 4 SNI dan Lembar Kerja Pengujian Jenang

SNI 01-2986-1992

Dodol
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SNI01-2986-1992

PENDAHULUAN

Standar ini merupakan Revisi SII.1616 85, Dodol. Revisi diutamakan pada persyaratan mutu
dengan alasan sebagai berikut :

- menunjang instruksi Menteri Perindustrian No.04/M/Ins/10/1989
- melindungi konsumen

- mendukung perkembangan industri agro-base

- menunjang ckspor non migas

Standar ini disusun merupakan hasil pembahasan rapat-rapat teknis, prakonsensus dan
terakhir dirumuskan dalam Rapat Konsensus Nasional pada tanggal 21 Maret 1990

Hadir dalam rapat-rapat tersebut wakil-wakil dari produsen dan instansi yang terkait.

Scbagai acuan diambil dari :

- Peraturan Menteri Kesehatan No. 722/Men.Kes/Per/IX/88 tentang Bahan Tambahan
Makanan

- Standar dan peraturan Codex Alimentarius Commission
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SNI01-2986-1992

DODOL

1. RUANG LINGKUP

Standar ini meliputi definisi, syarat mutu, cara pengambilan contoh, cara uji, syarat
penandaan dan cara pengemasan dodol.

2. DEFINISI

Dodol adalah produk makanan yang dibuat dari tepung beras ketan, santan kelapa dan gula
dengan atau tanpa pcnambahan bahan makanan dan bahan tambahan makanan lain yang
diizinkan.

148



3.SYARAT MUTU

Syarat mutu dodol scsuai Tabel di bawah ini.

SNI01-2986-1992

Tabel
Syarat Mutu Dodol
No. | Kriteria uji Satuan Persyaratan
1. | Keadaan:
1.1 Bau Normal
1.2 Rasa Nommal, khas
1.3 Wama Normal
2. Air, %, bb Maks.20
3. | Jumlah gula scbagai sakarosa, %, b/b Min. 45
4. | Protcin (N x 6,25), %, b/b Min.3
5. | Lemak, %, b/b Min.7
6. | Bahan Tambahan Makanan Sesuai SN1.0222-M dan
Peraturan Men Kes.
No.722/Men.Kes/Per/IX/88
7. | 7.1 Pemanis Buatan Tidak ternyata
8. | Cemaran Logam :
8.1. Timbal (Pb), mg/kg Maks. 1,0
8.2. Tembaga (Cu), mg/kg Maks. 10,0
8.3. Seng (Zn), mg/kg Maks. 40,0
9. | Arsen (As), mg/kg Maks. 0,5
10. | Cemaran Mikroba :
10.1. Angka lempeng total Koloni/g Maks. 5,0 x 10*
10.2. E.coli APM/g <3
10.3. Kapang dan Khamir Koloni/g Maks. 1,0 x 10?
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4. CARA PENGAMBILAN CONTOH

Cara pengambilan contoh scsuai dengan SNI 19-0428-1989, Petunjuk Pengambilan contoh
Padatan.

5.CARA UJI

5.1

5.2

53.

54.

5.5.

5.6.

57.

58.

5.9.

5.10.

Persiapan contoh dilakukan sebagai berikut ambil contoh dan tempat yang berbeda
dalam suatu kemasan. Potong kecil-kecil, kemudian aduk sampai serba sama. Untuk
contch dodol yang terdiri dari beberapa jenis dalam suatu kemasan, ambil jenis dodol
dengan jumlah sama, potong kecil-kecil, kemudian aduk sampai serba sama.

Keadaan

Cara uji keadaan sesuai dengan SNI 01-2891-1992, Cara Uji Makanan dan Minuman,
butir 1.2.

Air
Cara uji air sesuai dengan SNI 01-2891-1992 butir 5.1

Jumlah gula sebagai sakarosa.

Cura uji jurnlah gula sebagai sukarosa sesuai dengan SNI 01-2892-1992, Cara Uji Gula
butir 3.1.

Protein
Cara uji protein sesuai dengan SNI 01-2891-1992, butir 7.1

Lemak
Cara uji lemak sesuai dengan SNI 01-2891- 1992, butir 8.1

Abu
Cara Uji abu sesuai dengan SN! 01-2891-1992, butir 6.1

Bahan Tambahan Makanan
Cara uji pemanis buatan sesuai dengar SNI 0 1-2893-1992, Cara Uji Pemanis Buatan.

Cemaran Logam
Cara uji cemaran logam sesuai SNI 19-2896-1992, Cara Uji Cemaran Logam.

Arscn
Cara uji arsen esuai dengan SN! 19-2896-1992.
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SNI 01-2986-1992

5.11 Cemaran Mikroba
Cara uji cemaran mikroba sesuai dengan SNI 19.28974992, Cara Uji Cemaran Mikroba.

6. SYARAT PENANDAAN
Sesuai dengan peraturan Dep Kes RI yang berlaku tentang label dan periklanan makanan,

7. CARA PENGEMASAN

Dodol dikemas dalam wadah yang tertutup rapat, tidak dipengaruhi atau mempengarubhi isi,
aman selama penyimpanan dan pengangkutan.
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{KODE : FLK Pewarna

LEMBAR KERJA

1 Komoditas : JENANG KETAN
2 Penetapan : Kadar Tartrazine
3 Metcde : Speldrafotometri
4 Tgl Analisa - Agustus 2017
5 Kondisi Analisa

- Temperatur °c

- Kelembaban %
& Halaman dani

C A
NO (Konsentrasi (absorbansi
Tartrazine), ppm Tartrazine) |

1 5 0,207
2 10 0,398
3 25 0,98
4 50 1,929
5 88 2,91

20

100 |

40

Y = 00329 X + 0,1126

(NO Kode cth Abs dralat | Cdrkurva W (bbtcth) [V (Vol cth), Kada_r
g mi Tartrazine, ]

1 PJ.17-0276.A 0,6500 16,3343 2,0005 25 204,1

2 P).17-0276.B 0,6500 .16,3343 2,0005 25 204,1

L3 PJ.17-0276.C 0,6500 16,3343 2,0005 25 204,1

— Surakarta,  Agustus 2017
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LEMBAR KERJA

KODE :

omoditas : JENANG KETAN
anetapan : KADAR GULA TOTAL (Sebagai Sakarosa)
etode : SNI 01-2892-1992 (Cara Uji Gula)
1l. Analisa : 14. 15 Agustus 2018
ondisi Analisa
Temperatur °Cc
Xelembaban %
alaman dari
bbt cth V(ml}, Vol BL| V(ml), Vol SP | V=V1-V2 N tio (VxN)/01
odecontoh | ) e | Tooann)| Tooanw2) | imh | (drstadardissi|  pmi
sesudah inversi
2).18-0931 2001 24,80 22,90 1,90 0,0987 1,8753
Tabel Tabel C P PxC x 100%
odecontoh miTio0,1 N mg sakar (lihat tabel) Pengencran W
24 inversi ‘
3).18-0931 1 2,4 4,5007 50 11,2439 |Rp 11,24
2 48 '(250/50)(100/10)
3 7,2
4 9,7
ula Total (Gula sebagal Sakarosa) = (setelah inversi) x 0,95
2),18-0931 10,68
CATATAN :
andardisasi larutan Tio dengan K2Cr207 0,1 N ( 0,59 g dalam akuades hingga 100 mi ).
» ml K2Cr207 0,1 N dititrasi dengan larutan Tio memeriukan 25,4 mi
:hingga N Tio= 25x 590x5 = 0,0987
294,19 x100x25.4
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LEMBAR KERJA

L. KOOE:RK

Komoditas : JENANG KETAN
Penetapan . KADAR PROTEIN
Metode . SNI 01-2891-1992 (Cara Uji Makanan & Minuman)
Tol. Analisa  : 14 - 15 Agustus 2018
Kondisi Analisa
- Temperatur °c
- Kelembaban : %
Halaman dari
R —
b.tath | V(ml), Vol BL | V(ml), Vol SP | NHCI | (V2-V1)xNx0.014007x6,25xPx100%
Kodecontoh | "\ o | Hei0.01n vy | Hel0.01Nv2)| (V) w
PJ.18-0931 | 0,5187 3,90 6,7500 0,0098 04278 = 9 43
75-3.9)x 014x6,25x(100/5)x 100% L
0,5187
| | |
TATAN :

'dardisasi larutan HCI dengan boraks
ng boraks dilarutkan dalam akuades hingga 25 ml dititrasi dengan larutan HCI memeriukan 10,68 mi

ngga N HCl= 2x 20 = 0,0098  0,009820695
381,37 x 10.68
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LEMBAR KERJA
1 Komoditas :Jenang Ketan
2 Penetapan :Pb, Cu, Zn
3 Metode : SNI 01-2896-1992
Tgl. Analisa : 13- 21 Agustus 2018
5 Kondisi Analisa :
- Temperatur - 25°C
- Kelembaban :63%
6 Halaman :
) VOL CTH (ml) | BBTCTH (g) CxV
NO.| KODE CONTOH PPM CTH (v) W) w ma/kg
1/P).18-0931 Pb 0,0577 S0 2,0097 1,4355 1,3700
. 0,0498 50 2,0097 1,2390)
0,0577 S0 2,0097 1,4355 = 1,37
Cu 0,0457 50 2,0097 1,1370 1,1378
0,0446 50 2,0097 1,1096
0,0469 50 2,0097 1,1668] = 1,14
Zn 0,1870! 50 2,0097 4,6524 4,6408
0,1861 50 2,0097 4,6300
0,1865 50 2,0097 46400 = A,64
|
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Lampiran 5. Hasil Uji Turnitin

STUDI PENERAPAN GOOD
MANUFACTURING PRACTICES
(GMP) DAN HAZARD
ANALYSIS CRITICAL CONTROL
POINTS (HACCP) GUNA
MENDUKUNG

PERKEMBANGAN INDUSTRI
K_E(‘IL DAN MENENGAH DI

sssssssss KABQISNIQEN KEBUMEN

Wor by Nurul Musafidah
Character 9125
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STUDI PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES
(GMP) DAN HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS
(HACCP) GUNA MENDUKUNG PERKEMBANGAN INDUSTRI
KECIL DAN MENENGAH DI KABUPATEN KEBUMEN
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Lampiran 6. Surat Bebas Fakultas (Tanda Tangan Dosen FTI)
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JI. Raya Kaligawe Km.4 Telp. 024-6583584 Psw. 340 Faks. 024-6582455

FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI
Universitas Islam Sultan Agung (UNISSULA)

Semarang 50112 http:/www.unissula.ac.id

TANDA TANGAN

DOSEN

FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI
UNIVERSITAS ISLAM SULTAN AGUNG

Nama Dosen

Tanda Tangan

1d’|ﬂﬂ__\’

1. NURWIDIANA, ST, MT ...

2. WIWEK FATMAWAT), ST, M.Eng }/Zﬁ B
5. DRH.ANDRE SVGI7onD, 5T, MW 3./ =

4. \RWAN SURENDAR, ST MT . 4.

s SBIITENT s g

6 DR WOV MARLyANA STMT | g

7. NvzuLa KDoAl &1, MT |7, O\~

5 CHGELL MAstoam, MT 8_7%0
o. RRAV_DEVA BERNADHI STMT |9, 4@\/ |

Catt :

Nama Dosen sesuai dengan Program Studi Masing-masing
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Bila masih kurang ditambah dengan Struktural (Dekan, WD.1, dan 2)

Lampiran 7. Lembar Revisi dan Tugas Ujian Sarjana



FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI

Universitas Islam Sultan Agung (UNISSULA)

JIRaya Kaligawe Km 4 Telp 024-5583584 Psw 340 Faks 0245582455
Semarang 50112 hitp //www.unissula ac.id

%ﬁ

LEMBAR REVISI dan TUGAS UJIAN SARJANA

Berdasarkan Rapat Tim Penguji Ujian Sarjana

Hari : Rabu
Tanggal : 12 Desember 2018
Tempat :  R.Sidang
Memutuskan bahwa mahasiswa :
Nama ¢ Nurul Musafidah
NIM : 31601601399
Judul TA : Studi Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP)

Dan Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP)
Guna Mendukung Perkembangan Industri Kecil Dan
Menengah Di Kabupaten Kebumen (Studi Kasus Pada
IKM Jenang Muchtarom) -

wajib melakukan perbaikan seperti tercantum dibawah ini:

NO. REVISI “ | BATAS REVISI

b WAt (L panca claale s~ 7 g@ﬂ\/

(il <2 G o (Mo @Z 272‘"(/1

: 2
NO. TUGAS

IS e Po (2l o o WaCC P 7 BB
_/1 | ¢ (\A ([ ( r % 2

\ A i A4 \ “ A : )(-?T('-- £ ) X
: gemarang. 12 Desember 2018
Mengetahui, Penguji 1,
Ketua Tim Penguji

< F— ) -

AVAVA' L

Irwan Sukendar,ST,MT. ' Irwan Sukendar,ST,MT.
NIDN/ 0010017601 NIDN/ 0010017601
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FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI SENA

Universitas Islam Sultan Agung (UNISSULA)

Ji. Raya Kaligawe Km.4 Telp. 024-6583584 Psw 340 Faks 024-6582455
Semarang 50112 http://www unissula ac id

LEMBAR REVISI dan TUGAS UJIAN SARJANA

Berdasarkan Rapat Tim Penguji Ujian Sarjana

Hari : Rabu
Tanggal : 12 Desember 2018
Tempat ¢ R.Sidang

Memutuskan bahwa mahasiswa g

Nama : Nurul Musafidah
NIM : 31601601399
Judul TA ¢ Studi Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP)

Dan Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP)
Guna Mendukung Perkembangan Industri Kecil Dan
Menengah Di Kabupaten Kebumen (Studi Kasus Pada
IKM Jenang Muchtarom) °

wajib melakukan perbaikan seperti tercantum dibawah ini:

————
NO. REVISI “ | BATAS REVISI
\ O rs"v —tl"(: "s(.gc&.\xr« L(‘kt ) § -
9 1 z\,;}\%r\\ O MT)LU\ Al X" A AW .""\A’) RS
AcdedlA  Mogan f(f%)\mm iicilon, Ko \E\KX\?‘:" =
A 0 AZ“;/\ (éif-w ook RelliA e Boan . Lows N A [ m QS/Q_,ao ‘6

\;,lb‘bt\)\ KSzewn - ‘ /l
g dow o S //

Conn U
»{ W—"\‘ A 3\\‘\'\’.&‘\ “C

NO. TUGAS

Semarang, 12 Desember 2018

Mengetahui, Penguji 2,
Ketua Tim Penguji " X

! Ir. Hj. Eli Mas'idah, MT
NIDN/ 0010017601 NIDN/ 0615066601
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FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI P,

Universitas Islam Sultan Agung (UNISSULA) (.:)

Ji. Raya Kaligawe Km & Telp 024-6583584 Psw 340 Faks (24 5542498
Semarang 50112 htp. /www unissuia 3«

LEMBAR REVISI dan TUGAS UJIAN SARJANA

Berdasarkan Rapat Tim Penguiji Ujian Sarjana

Hari . Rabu
Tanggal : 12 Desember 2018
Tempat :  R.Sidang
Memutuskan bahwa mahasiswa
Namea ¢ Nurul Musafidah
NiM : 31601601399
Judul TA : Studi Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP)

Dan Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP)
Guna Mendukung Perkembangan Industri Kecil Dan
Menengah Di Kabupaten Kebumen (Studi Kasus Pada
IKM Jenang Muchtarom)

wajib melakukan perbaikan seperti tercantum dibawah ini:

NO. ' REVISI “ BATAS REVIS|
L Aot — i~ oo ber
“o (el odvor  pobt
VD pabie e ol e
T 0k Comprr postous O bob 2

!hb‘ok e f ui, w/-l-w /U/,"“a L7 0N
$ | Prrovise  blayg 9
NO. TUGAS ‘

Semarang, 12 Desember 2018

Mengetahui, Penguiji 3,
Keml
lrwan Sukendar,STMT. " I , ST, MM
NIDN/ 0010017601 NIDN/ 0603088001
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