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ABSTRAK 
 
NOFRISTI KARNITA SINAGA. Pendampingan Pengurusan NIB dan P-IRT serta 
Penyusunan Program Keamanan Pangan di UMKM Keripik Bu Dicky. Dibimbing 
oleh ANDI EARLY FEBRINDA.  

UMKM Keripik Bu Dicky belum memiliki NIB, SPP-IRT dan program 
keamanan pangan karena keterbatasan dalam kepengurusan. Penelitian ini 
bertujuan untuk melakukan pendampingan pengurusan NIB dan izin edar P-IRT 
serta penyusunan program keamanan pangan di UMKM Keripik Bu Dicky. Metode 
yang digunakan dalam pelaksanaan kegiatan ini yaitu peninjauan langsung, 
pemeriksaan ketidaksesuaian, perbaikan, pendaftaran NIB dan izin edar P-IRT serta 
penyusunan program keamanan pangan. Berdasarkan kegiatan pendampingan yang 
dilakukan maka UMKM Keripik Bu Dicky telah memperoleh NIB dan izin edar   
P-IRT serta telah menyusun program keamanan pangan. Penyusunan HACCP Plan 
sebagai alat untuk menilai keamanan pangan menunjukkan beberapa bahaya kritis 
yang perlu dikendalikan dalam kegiatan produksi keripik pisang yaitu bahan 
minyak goreng, proses penggorengan dan proses pendinginan. Batas kritis pada 
bahan minyak goreng yaitu selalu menggunakan minyak goreng kemasan baru 
(tidak menggunakan minyak secara berulang), kecukupan panas proses 
penggorengan yaitu pada suhu 170-180 ⁰C selama 15 menit dan proses pendinginan 
dilakukan pada wadah bersih di area produksi.  

Kata kunci: HACCP, keripik pisang, perizinan berusaha 
 

ABSTRACT 
 
NOFRISTI KARNITA SINAGA. Assistance with NIB and P-IRT Management 
and Preparation of Food Safety Programs in UMKM Keripik Bu Dicky. Supervised 
by ANDI EARLY FEBRINDA.  

Mrs Dicky’s Chips MSMEs does not yet have a NIB, SPP-IRT and food 
safety program due to limitations in management. This study aims to provide 
assistance in managing NIB and P-IRT distribution permits and preparing food 
safety programs at Mrs Dicky’s Chips MSMEs. The methods used in implementing 
this activity are direct review, checking for non-conformities, improvements, 
registration of NIB and P-IRT distribution permits and preparing food safety 
programs. Based on the assistance activities carried out, Mrs Dicky’s Chips 
MSMEs has obtained a NIB and P-IRT distribution permit and has prepared a food 
safety program. The preparation of the HACCP Plan as a tool to assess food safety 
shows several critical hazards that need to be controlled in banana chip production 
activities, namely cooking oil ingredients, frying processes and cooling processes. 
The critical limits for cooking oil ingredients are always using new packaged 
cooking oil (do not use oil repeatedly), sufficient heat for the frying process is at a 
temperature of 170-180 ⁰C for 15 minutes and the cooling process is carried out in 
a clean container in the production area. 

Keywords: banana chips, business licensing, HACCP 
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PRAKATA 
 
 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah menganugerahkan 
nikmat dan karunia-Nya sehingga laporan proyek akhir dengan judul 
“Pendampingan Pengurusan NIB dan P-IRT serta Penyusunan Program Keamanan 
Pangan di UMKM Keripik Bu Dicky” dapat diselesaikan. Pelaksanaan proyek akhir 
bertempatkan di UMKM Keripik Bu Dicky yang beralamat di Jalan Kota Cane, 
Gang Masjid Nurul Fallah Nomor 22,  Kabanjahe, Kabupaten Karo, Sumatera 
Utara. Laporan proyek akhir ini ditujukan untuk memperoleh gelar Sarjana Terapan 
pada Program Studi Supervisor Jaminan Mutu Pangan, Sekolah Vokasi, Institut 
Pertanian Bogor.  

Dalam Penyusunan laporan proyek akhir ini, penulis menyadari bahwa 
laporan ini dapat terselesaikan berkat bantuan dan dukungan dari berbagai pihak. 
Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih kepada:  

1. Tuhan Yang Maha Esa atas berkat kekuatan, kesehatan dan kesempatan bagi 
penulis mulai dari awal sampai akhir perkuliahan. 

2. Ibu Dr. Andi Early Febrinda, S.T.P., M.P selaku dosen pembimbing yang 
senantiasa membimbing, mengarahkan, dan memberikan masukan yang 
sangat membantu kepada penulis dalam penyusunan laporan proyek akhir ini.  

3. Bapak Daulad Sinaga, Ibu Enawati br Tarigan, Kakak Tirasayvi Denata 
Sinaga dan Adik Marianto Selika Sinaga, selaku keluarga tercinta yang telah 
memberikan doa, kasih sayang dan dukungan kepada penulis.  

4. Ibu Kasiani selaku pemilik UMKM Keripik Bu Dicky yang sudah bersedia 
menjadi tempat bagi penulis dalam pelaksanaan kegiatan proyek akhir 
sehingga penulis dapat menyelesaikan proyek akhir ini.  

5. Anggi Fahel Lubis dan Paula Amanda Benedicta Pardede sebagai sahabat dan 
rekan terbaik yang telah saling menyemangati dalam penyusunan tugas akhir.  

6. Indah Mei Dwita Saragih, Lely Evi Vani br Tarigan, Lidya Agitha br Tarigan 
sebagai sahabat sejak kecil yang sudah memberikan semangat dan menjadi 
tempat mencurahkan keluh kesah penulis selama pelaksanaan proyek sampai 
penyelesaian laporan proyek akhir ini.  

7. Seluruh tenaga pendidik dan karyawan di Prodi Supervisor Jaminan Mutu 
Pangan.  

8. Rekan-rekan mahasiswa SJMP angkatan 57 selaku teman-teman 
seperjuangan yang sudah saling memberikan semangat dan simpati satu sama 
lain.  
Semoga laporan proyek akhir ini dapat menjadi acuan dalam pelaksanaan 

proyek akhir selanjutnya dan dapat bermanfaat bagi banyak pihak.  
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