
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN  



 

55 

Lampiran 1 Hasil analisis sebelum perbaikan (Checklist CPPB: Pemeriksaan Sarana    

Produksi Pangan Industri Rumah Tangga) (BPOM 2012) 
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Lampiran 1 Hasil analisis sebelum perbaikan (Checklist CPPB: Pemeriksaan Sarana  

                   Produksi Pangan Industri Rumah Tangga) (BPOM 2012) (lanjutan) 
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Lampiran 1 Hasil analisis sebelum perbaikan (Checklist CPPB: Pemeriksaan Sarana  

                   Produksi Pangan Industri Rumah Tangga) (BPOM 2012) (lanjutan) 
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Lampiran 2 Diagram alir produksi tempe kacang koro pedang 
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Lampiran 3 SOP produksi tempe kacang koro pedang 

 STANDARD 

OPERATION 

PROCEDURE 

(SOP) 

No : 

Revisi : 

PROSES 

PRODUKSI 

TEMPE 

KACANG 

KORO 

PEDANG 

Tanggal Revisi : 

Halaman : 

 

1. Tujuan 

• Menjadi pedoman pelaksanaan proses produksi tempe kacang koro 

pedang yang terstandar, mulai dari penerimaan bahan baku hingga 

pengemasan produk.  

• Menjamin produk tempe kacang koro pedang yang dihasilkan memiliki 

mutu yang konsisten, aman dikonsumsi, dan memenuhi persyaratan 

higiene serta keamanan pangan. 

2. Pelaksana 

Seluruh karyawan UMKM 

3. Penanggung jawab 

Pemilik UMKM 

4. Lokasi 

Tempat produksi 

5. Waktu 

09.00 – 16.00 WIB 

6. Dokumen 

• Daftar bahan baku tempe kacang koro pedang 

• Catatan produksi 

7. Langkah-langkah 

• Sortasi dan Pencucian Bahan Baku 

1. Pilih kacang koro pedang yang berkualitas baik, tidak rusak, tidak 

berjamur, dan bebas dari benda asing.  

2. Cuci kacang menggunakan air bersih hingga kotoran yang menempel 

hilang.  

3. Tiriskan kacang sebelum dilakukan perendaman.  

• Perendaman dan Perebusan Awal 

1. Rendam kacang koro pedang selama ±12 jam menggunakan air 

bersih.  

2. Tiriskan kacang yang telah direndam.  

3. Rebus kacang dalam air mendidih selama ±1 jam.  

4. Tiriskan kacang setelah proses perebusan selesai.  

5. Rendam kembali kacang menggunakan air bersih selama ±2 hari.  
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Lampiran 3 SOP produksi tempe kacang koro pedang (lanjutan) 

 STANDARD 

OPERATION 

PROCEDURE 

(SOP) 

No : 

Revisi : 

PROSES 

PRODUKSI 

TEMPE 

KACANG 

KORO 

PEDANG 

Tanggal Revisi : 

Halaman : 

• Pengupasan dan Pembersihan Kulit Ari 

1. Kupas kulit ari kacang dan belah biji kacang menjadi dua bagian.  

2. Bersihkan kacang hingga tidak terdapat sisa kulit ari.  

3. Rendam kembali kacang selama ±1 hari menggunakan air bersih.  

• Perebusan Akhir dan Pendinginan 

1. Tiriskan kacang yang telah direndam.  

2. Pisahkan air rendaman   

3. Rebus kacang selama ±30 menit–1 jam hingga mencapai tingkat 

kelembutan yang diinginkan.  

4. Tiriskan kacang.  

5. Dinginkan kacang hingga mencapai suhu ruang.  

• Peragian dan Pengemasan 

1. Tambahkan ragi tempe sesuai formulasi yang digunakan UMKM.  

2. Aduk hingga ragi tercampur merata.  

3. Masukkan kacang ke dalam plastik yang telah dilubangi atau daun 

pembungkus.  

4. Ratakan ketebalan tempe sesuai ukuran yang diinginkan.  

• Fermentasi 

1. Simpan tempe pada rak atau alas yang bersih pada suhu ruang.  

2. Lakukan fermentasi selama ±36 jam.  

3. Pastikan miselium putih tumbuh merata dan kacang menyatu 

membentuk tempe yang kompak. 

4. Tempe yang telah matang siap digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan keripik tempe kacang koro pedang 
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Lampiran 4 SOP Produksi Keripik Tempe Kacang Koro Pedang 

 STANDARD 

OPERATION 

PROCEDURE 

(SOP) 

No : 

Revisi : 

PROSES 

PRODUKSI 

KERIPIK 

TEMPE 

KACANG 

KORO 

PEDANG 

Tanggal Revisi : 

Halaman : 

 

1.Tujuan 

• Menjadi pedoman pelaksanaan proses produksi keripik tempe kacang 

koro pedang yang terstandar, mulai dari penerimaan bahan baku hingga 

pengemasan produk. 

• Menjamin produk keripik tempe kacang koro pedang yang dihasilkan 

memiliki mutu yang konsisten, aman dikonsumsi, dan memenuhi 

persyaratan higiene serta keamanan pangan. 

2.Pelaksana 

   Seluruh karyawan UMKM 

3.Penanggung jawab 

   Pemilik UMKM 

4.Lokasi 

   Tempat produksi 

5.Waktu 

    09.00 – 16.00 WIB 

6.Dokumen 

• Daftar bahan baku keripik tempe kacang koro pedang 

• Catatan produksi 

7.Langkah-langkah 

• Persiapan Bahan Baku 

1. Siapkan tempe kacang koro pedang  

2. Siapkan bahan yang terdiri atas tepung sagu, bawang putih, garam, 

air, dan minyak goreng sesuai kebutuhan produksi.  

3. Pastikan seluruh bahan yang digunakan dalam kondisi baik dan 

layak untuk diolah.  

• Penimbangan Bahan Baku 

1. Timbang tepung sagu, bawang putih, garam, dan bahan lainnya 

sesuai formulasi yang telah ditetapkan.  
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Lampiran 4 SOP Produksi Keripik Tempe Kacang Koro Pedang (lanjutan) 

 STANDARD 

OPERATION 

PROCEDURE 

(SOP) 

No : 

Revisi : 

PROSES 

PRODUKSI 

KERIPIK 

TEMPE 

KACANG 

KORO 

PEDANG 

Tanggal Revisi : 

Halaman : 

• Pemotongan Tempe 

1. Potong tempe menggunakan alat khusus pemotong keripik dengan 

ukuran dan ketebalan yang seragam.  

• Pengayakan Tepung Sagu 

1. Siapkan tepung sagu yang telah ditimbang.  

2. Ayak tepung sagu menggunakan ayakan yang bersih.  

3. Pastikan tidak terdapat gumpalan maupun benda asing pada tepung 

yang akan digunakan.  

• Pembuatan Adonan Pelapis 

1. Masukkan tepung sagu yang telah diayak ke dalam wadah 

pencampuran.  

2. Tambahkan bawang putih dan garam sesuai formulasi.  

3. Tambahkan air sedikit demi sedikit sambil diaduk.  

4. Aduk hingga seluruh bahan tercampur merata dan membentuk 

adonan pelapis yang homogen.  

• Pembaluran Adonan Tempe 

1. Masukkan potongan tempe ke dalam adonan pelapis.  

2. Pastikan seluruh permukaan tempe terlapisi adonan secara merata.  

3. Pisahkan tempe yang telah dibalur adonan untuk proses 

penggorengan.  

• Penggorengan 

1. Panaskan minyak goreng hingga mencapai suhu penggorengan yang 

sesuai.  

2. Masukkan tempe yang telah dibalur adonan secara bertahap.  

3. Goreng hingga berwarna kuning keemasan dan bertekstur renyah.  

4. Aduk secara perlahan selama proses penggorengan agar produk 

matang merata.  

5. Angkat dan tiriskan keripik tempe yang telah matang.  
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Lampiran 4 SOP Produksi Keripik Tempe Kacang Koro Pedang (lanjutan) 

 STANDARD 

OPERATION 

PROCEDURE 

(SOP) 

No : 

Revisi : 

PROSES 

PRODUKSI 

KERIPIK 

TEMPE 

KACANG 

KORO 

PEDANG 

Tanggal Revisi : 

Halaman : 

• Pendinginan 

1. Letakkan keripik tempe pada wadah yang bersih dan kering.  

2. Dinginkan produk hingga mencapai suhu ruang s 

3. Pastikan produk telah dingin sebelum dilakukan pengemasan untuk 

mencegah terbentuknya uap air di dalam kemasan.  

• Pengemasan 

1. Siapkan kemasan standing pouch yang bersih dan tidak rusak.  

2. Masukkan keripik tempe ke dalam kemasan sesuai berat bersih yang 

ditetapkan.  

3. Lakukan penyegelan kemasan menggunakan alat sealer.  

4. Tempelkan label produk pada kemasan yang telah disegel.  
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Lampiran 5 Formulir checklist penilaian SSOP pada UMKM sebelum dan setelah  

                    Perbaikan 
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Lampiran 5 Formulir checklist penilaian SSOP pada UMKM sebelum dan setelah  

                    Perbaikan (lanjutan) 
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Lampiran 6 Checklist jadwal pemantauan kebersihan toilet 
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Lampiran 7 Diagram fishbone permasalahan 1 
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Lampiran 8 Tabel five whys analysis 

No Kemungkinan 

penyebab 

Why 1 Why 2 Why 3 Why 4 

1 Kurangnya 

pemahaman 

pentingnya pengujian 

air 

Karena belum pernah 

mendapatkan informasi 

mengenai persyaratan 

tersebut 

Karena belum 

mengikuti pelatihan 

atau pendampingan 

keamanan pangan 

secara menyeluruh 

  

2 Tidak adanya jadwal 

rutin pemeriksaan 

kualitas air 

Karena belum ada 

perencanaan kegiatan 

pengujian air 

Karena pengujian air 

belum dianggap sebagai 

kebutuhan penting 

Karena penanggung 

jawab belum memahami 

pentingnya pengujian air 

 

3 Tidak adanya 

prosedur pengujian 

kualitas air 

Karena belum pernah 

menyusun prosedur 

pengujian air 

Karena belum 

mengetahui tata cara 

pengujian air yang 

sesuai 

Karena belum 

memperoleh 

pendampingan atau 

pelatihan terkait 

Karena kurangnya 

informasi mengenai 

persyaratan keamanan 

pangan 
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Lampiran 9 Formulir pemantauan kondisi bahan kimia 
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