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BAB 9 

KESIMPULAN DAN SARAN 

9.1. Kesimpulan 

Penyebab terjadinya manco wijen cacat pada proses produksi dengan empat 

faktor utama yaitu man, machine, method dan material. Proses perbaikan 

dilakukan di proses produksi dengan perancangan SOP produksi yang terdiri dari 

penerimaan, penggunaan bahan baku dan proses produksi manco wijen.  

Cacat tertinggi yaitu 0,05% yang berarti kurang dari 5% total target produksi 

dengan perancangan dan penerapan SOP untuk alur produksi dengan kontrol 

suhu minyak dan gula.  

9.2 Saran 

Saran untuk UMKM Boneta yaitu menerapkan dari alternatif yang dibuat namun 

belum terpilih. Sedangkan untuk penelitian lanjut dapat berupa permasalahan 

penyebab produk cacat, pemasaran, dan promosi dapat dianalisis sehingga 

produk manco wijen dapat dikembangkan. Permasalahan yang ikut menyumbang 

manco cacat juga dapat dianalisis lebih lanjut untuk mengurangi jumlah produk 

cacat secara lebih dalam. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Produk Manco Wijen Boneta 

 

Sumber: Dokumen Pribadi 

Lampiran 2 Kondisi Sekarang 

 

Sumber: Dokumen Pribadi 

  



 

 

 

xii 
 

Lampiran 3 SOP Penerimaan Bahan Baku 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, ID Bahan Gudang 

Judul 
Prosedur Penerimaan Bahan 
Baku 

Halaman 
ke- 1-2 

Versi 1.1.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Produksi,Pro
duk Jadi 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Gudang 

Tujuan prosedur ini digunakan untuk menerangkan tata cara penanggung 
jawab gudang bahan baku untuk melaksanakan kegiatan yang berlangsung 
pada gudang seperti penerimaan bahan baku, penyimpanan, dan 
pengeluaran bahan baku.  
Penanggung jawab: Pemilik bertanggung jawab atas administrasi 
pengadaan persediaan bahan baku dan penerimaan pendapatan dari 
produk jadi yang keluar.  
Penjadwalan kebutuhan bahan baku merupakan tanggung jawab dari ketua 
regu pekerja. 
Kepala Gudang bertanggung jawab atas penerimaan bahan baku seperti 
kesesuaian merk, kualitas bahan baku yang dipesan dan pengeluaran 
produk jadi. 

 

1. Kepala Gudang saat menerima bahan baku melakukan pencatatan 

tanggal bahan baku diterima, jenis bahan baku, jumlah yang diterima, dan 

merk yang digunakan. Pencatatan dilakukan pada buku data gudang yang 

disediakan. Pengecekan kondisi gudang jika ada kebocoran atap atau hal 

lain yang dapat mempengaruhi kelembapan dan sirkulasi udara pada 

gudang 

2. Prosedur penyimpanan bahan baku yang disimpan pada gudang harus 

diawasi. Bahan baku yang berbentuk tepung-tepungan dan wijen saat 

diletakkan harus diberi alas berupa palet kayu dan tidak boleh menempel 

dengan dinding tembok gudang untuk mencegah bahan baku menjadi 

mudah rusak.  Bahan baku seperti gula aren dan gula cair diharuskan 

memiliki kemasan yang rapat dan diberi alas berupa palet kayu atau 

kardus saat menyimpan untuk mencegah bahan baku dikerubuti semut.  

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 3 Lanjutan 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, ID Bahan Gudang 

Judul 
Prosedur Penerimaan Bahan 
Baku 

Halaman 
ke- 2-2 

Versi 1.1.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Produksi,Pro
duk Jadi 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Gudang 

Tujuan prosedur ini digunakan untuk menerangkan tata cara penanggung 
jawab gudang bahan baku untuk melaksanakan kegiatan yang berlangsung 
pada gudang seperti penerimaan bahan baku, penyimpanan, dan 
pengeluaran bahan baku.  
Penanggung jawab: Pemilik bertanggung jawab atas administrasi 
pengadaan persediaan bahan baku dan penerimaan pendapatan dari 
produk jadi yang keluar.  
Penjadwalan kebutuhan bahan baku merupakan tanggung jawab dari ketua 
regu pekerja. 
Kepala Gudang bertanggung jawab atas penerimaan bahan baku seperti 
kesesuaian merk, dan kualitas bahan baku yang dipesan. 

 

3. Ketua regu melakukan pencatatan pada buku gudang yang disediakan 

untuk mencatat tanggal bahan baku mulai digunakan, dan jumlah yang 

digunakan untuk memastikan bahan baku yang digunakan masih layak 

untuk produksi. Pengisian form produksi 

4. Kepala Gudang mulai menjadwalkan jumlah yang dibutuhkan saat restock 

bahan baku yang kemudian dicatat mengenai jumlah, jenis dan tanggal 

perencanaan untuk dilaporkan ke pemilik agar melakukan pemesanan 

bahan baku dan melakukan penyesuaian sesuai dengan jumlah pesanan 

manco wijen yang diterima. 

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 4 SOP Penyimpanan Produk Jadi 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, ID Jadi Gudang 

Judul 
Prosedur Penyimpanan Produk 
Jadi 

Halaman 
ke- 1-1 

Versi 1.2.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Produksi,Bah
an Baku 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Gudang 

Tujuan prosedur ini digunakan untuk menerangkan tata cara penanggung 
jawab barang jadi untuk melaksanakan kegiatan yang berlangsung pada 
gudang seperti penyimpanan produk jadi, dan dikeluarkannya produk jadi.  
Penanggung jawab: Pemilik bertanggung jawab atas administrasi 
pengadaan persediaan bahan baku dan penerimaan pendapatan dari 
produk jadi yang keluar.  
Penjadwalan kebutuhan bahan baku merupakan tanggung jawab dari ketua 
regu pekerja. 
Kepala Gudang bertanggung jawab atas dan pengeluaran produk jadi. 

 

1. Ketua Regu melakukan pencatatan jumlah produk jadi dan tanggal 

diproduksi  setelah produksi berlangsung pada buku gudang yang 

disediakan untuk memastikan produk selalu baru. 

2. Kepala Gudang memastikan jika terdapat produk dari hasil produksi 

sebelumnya akan didistribusikan terlebih dahulu dibanding yang baru. 

3. Kepala gudang mencatat tanggal, jenis dan jumlah produk jadi yang 

didistribusikan. 

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 5 SOP Proses Jenang Fase Produksi 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses Jenang 
Manco Wijen 

Halaman 
ke- 1-3 

Versi 2.1.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku 
,Produk Jadi 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

1. Pekerja menggunakan celemek, penutup kepala, dan mencuci tangan 

dengan sabun dibilas sampai bersih. 

2. Ketua regu mempersiapkan bahan baku sebagai berikut untuk dijenang 

dengan takaran: 

a. Tepung Tapioka yang sudah diayak sebanyak 7 Kg 

b. Air 4 liter 

c. Gula Pasir 250 gram 

3. Pekerja melarutkan 3 kg tepung tapioka, 250 gr gula pasir dengan 3 lt air 

biasa sehingga terbentuk larutan berwarna putih cair.  

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 5 Lanjutan 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses Jenang 
Manco Wijen 

Halaman 
ke- 2-3 

Versi 2.1.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku 
,Produk Jadi 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

4. Setelah tercampur, campuran tepung dimasukkan ke wajan berisi 1 lt air 

mendidih, kemudian diaduk sampai matang ditandai perubahan warna 

larutan menjadi bening dan kental. 

5. Setelah menjadi jenang bening, adonan dipindah ke meja untuk diuleni dan 

ditambahkan tepung tapioka sebanyak 4 kg secara bertahap sampai 

adonan kalis yang ditandai dengan adonan tidak lengket di tangan. 

6. Metode pengulenenan dengan cara mendorong adonan menjadi 

gumpalan dan mencegah terbentuknya lipatan pada adonan agar tidak 

terbentuk kantong udara.  

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 5 Lanjutan 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses Jenang 
Manco Wijen 

Halaman 
ke- 3-3 

Versi 2.1.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku 
,Produk Jadi 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

7. Setelah adonan kalis, adonan dipotong menjadi kecil-kecil dengan berat 

potongan kurang lebih 25gr. 

8. Potongan adonan dibentuk menjadi silinder dengan diameter sekitar 1 cm 

dengan panjang sekitar 30 cm, kemudian dipotong kecil-kecil dengan 

panjang sekitar 1 cm untuk varian bulat, sedangkan varian lonjong sekitar 

3,5 cm. Potongan adonan yang siap digoreng kemudian ditaruh pada 

tampah.  

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 6 SOP Proses Penggorengan Manco Wijen 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses 
Penggorengan Manco Wijen 

Halaman 
ke- 1-2 

Versi 2.2.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku, 
P. Jenang 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

1. Pekerja menggunakan celemek, penutup kepala, dan sarung tangan untuk 

mencegah minyak terkena bagian tubuh. 

2. Mempersiapkan minyak goreng sebanyak 18 liter dan panaskan minyak 

hingga mencapai suhu dikisaran 100-105°C. 

3. Setelah suhu minyak goreng tercapai, potongan adonan manco 

dimasukkan ke wajan penggorengan dengan hati-hati agar minyak tidak 

terciprat ke tempat kerja atau mengenai pekerja. 

4. Goreng manco selama 25 menit. 

5. Pastikan manco selalu diaduk saat digoreng, jaga suhu minyak selama 10 

menit untuk berada pada rentang 120-130°C.  

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 6 Lanjutan 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses 
Penggorengan Manco Wijen 

Halaman 
ke- 2-2 

Versi 2.2.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku, 
P. Jenang 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

6. Setelah 10 menit digoreng, maka panaskan minyak dengan memperbesar 

pengaturan api agar suhu minyak berada pada rentang 200-210°C di menit 

ke-25. 

7. Tiriskan manco dari minyak dengan didiamkan selama 1 jam pada tampah 

agar manco dingin. 

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 7 SOP Proses Gula Wijen Manco Wijen 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses Gula Wijen 
Manco Wijen 

Halaman 
ke- 1-3 

Versi 2.3.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku, 
P. Goreng 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

1. Pekerja menggunakan celemek, penutup kepala, dan mencuci tangan 

dengan sabun dibilas sampai bersih. 

2. Ketua regu menakar bahan baku untuk lapisan gula sebagai berikut: 

• Gula Jawa 7 Kg 

• Gula pasir 5 Kg 

• Air 3,5lt 

• Gula cair 8 Kg 

3. Rebus gula jawa dengan 3,5 lt air sampai larut dan tambahkan gula pasir 

dan gula cair, aduk sampai larut. 

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 7 Lanjutan 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses Gula Wijen 
Manco Wijen 

Halaman 
ke- 2-3 

Versi 2.3.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku, 
P. Goreng 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

4. Pastikan suhu campuran gula ada di kisaran 210-230°C untuk mencegah 

gula mendidih dan tidak terlalu kental. 

5. Setelah suhu campuran gula tercapai, Masukkan manco yang sudah 

dingin ke larutan gula dan aduk sampai manco terlapisi sampai rata. 

6. Sangrai wijen sesuai target produksi manco, wijen disangrai pada kompor 

gas dengan api sedang sampai warna kecoklatan. 

7. Tiriskan manco dengan mangkok anyaman dari wajan gula sampai gula 

tidak menetes dari manco lalu, taruh manco pada wijen yang sudah 

disangrai pada tampah diayak agar manco terlapisi wijen. 

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 7 Lanjutan 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Proses Gula Wijen 
Manco Wijen 

Halaman 
ke- 3-3 

Versi 2.3.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku, 
P. Goreng 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

8. Setelah manco terlapisi wijen, pisahkan manco dari tampah wijen untuk 

didinginkan minimal 2 jam agar lapisan gula dapat mengeras dan tidak 

lengket saat dikemas. 
 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 8 SOP Pengemasan Manco Wijen 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Pengemasan Manco 
Wijen 

Halaman 
ke- 1-2 

Versi 2.3.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku, 
P.Gula Wijen 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

1. Pekerja menggunakan celemek, penutup kepala, dan mencuci tangan 

dengan sabun dibilas sampai bersih. 

2. Manco yang sudah didiamkan diambil dengan serok plastik untuk dikemas 

dengan plastik ukuran 2,5Kg. 

3. Pemberian label kadaluarsa diberikan setelah manco terisi, dan 

kadaluarsa 6 bulan dari tanggal produksi. 

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 8 Lanjutan 

STANDARD OPERATING PROCEDURE 

UMKM BONETA 

Short Title, 
ID Produksi 

Judul 
Prosedur Pengemasan Manco 
Wijen 

Halaman 
ke- 2-2 

Versi 2.3.1 
Dibuat 
tanggal 

7 Juli 2022 
  

Status Digunakan 
SOP 
Berkaitan 

Bahan Baku, 
P.Gula Wijen 

Instruksi 
Keselamatan 

Penggunaan sarung tangan, 
Menjaga Kebersihan Kategori Dapur 

Tujuan Prosedur ini digunakan untuk menjelaskan tata cara produksi produk 
manco wijen varian bulat maupun lonjong sehingga produk yang diproduksi 
memiliki kualitas yang terjaga dan aman dikonsumsi. Prosedur juga mengatur 
mengenai kemanan di tempat kerja untuk mencegah terjadinya kecelakaan 
kerja.  
Penanggung jawab: Ketua regu dari pekerja memiliki tanggung jawab untuk 

mencapai target produksi sesuai prosedur produksi.  

Pekerja memiliki tanggung jawab untuk taat dengan peraturan dan larangan 

yang ada pada panduan produksi.  

Pemilik bertanggung jawab atas penentuan target produksi dan 

dilaksanakannya prosedur produksi dengan baik dan benar. 

 

4. Setelah manco wijen dikemas, kemasan manco wijen disimpan pada rak 

tertutup yang ada pada gudang untuk mencegah produk rusak akibat 

kesalahan penyimpanan atau gangguan serangga. 

5. Setelah pengemasan selesai pekerja dapat melakukan pembersihan 

lingkungan kerja dan peralatan yang digunakan 

 

Pencipta:  Eriko Nathan Pratama ✓ 
 

Disetujui Oleh: Khoe Kioe Lan ✓ 
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Lampiran 9 Instruksi Kerja Penerimaan Bahan Baku 

 

Lampiran 10 Instruksi Kerja Penggunaan Bahan Baku 

 

Lampiran 11 Instruksi Kerja Pengemasan 

 

Lampiran 12 Instruksi Kerja Proses Gula Wijen 
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Lampiran 13 Instruksi Kerja Proses Jenang 

 

Lampiran 14 Instruksi Kerja Proses Penggorengan 

 

Lampiran 15 Sosialiasi SOP 
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Lampiran 16 Form Pencatatan Produk Jadi 

 

Lampiran 17 Form Pencatatan Pemakaian Bahan Baku 

 

Lampiran 18 Form Pencatatan Penerimaan Bahan Baku 
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Lampiran 19 Hasil Uji Turnitin 
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Lampiran 19 Lanjutan 
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Lampiran 19 Lanjutan 

 


