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Lampiran 2. Dokumen Instruksi Kerja Penerimaan Bahan Baku

Mo Dokumen : S0P
Dibuat Tanggal | : 20 Juni 2025

INSTRUKS! KERJA UMEM ORA FOOD

Halaman 1 dari 2 Status : Digunakan

Instruksi : Penggunaan
PEMERIMAAN &

PEMNGGLUNAAN
Kerja Menjaga Dibuat oleh : Priska

BAHAN BAKL
Kebersihan Alindita

Keselamatan APD dan

Disetujui oleh | @ Yuwono

1. Tujuan

Prosedur disusun dengan tujuan untuk mengatur tata cara penanggung jawab bahan
baku dalam penerimaan bahan baku, penyimpanan bahan baku, penggunaan bahan
baku, dan penyimpanan produk jadi sampai pengeluaran produk jadi di ruang
penyimpanarn.

2. Ruang Lingkup

Prosedur berlaku untuk selurub  aktivitas yang berkaitan dengan  penerimaan,
penyartiran awal, pelabelan, penyimpanan, dan penggunaan bahan baku serta

pengelolaan penyimpanan dan pengeluaran produk jadi di ruang penyimpanar.

3. Penanggung Jawab

Pemilik usaha bertanggung jawab dalam administrasi pengadaan persediaan bahan
baku dan pendapatan dari produk jadi yang didistribusikan serta pengawasan
penyimpanan bahan baku dan produk jadi.

Penanggung jawab Bahan Baku bertanggung jawab dalam penerimaan bahan baku
dengan kesesuaian jenis/merek dan kualitas bahan baku yang masuk dan digunakan,
serta penyimpanan dan pengeluaran produk jadi.

4. Prosedur

1. Penanggung jawab Bahan Baku menerima bahan baku dan mencatat tanggal
penerimaan bahan baku, jenis bahan baku, merk atau nama supplier, dan berat atau
jumlah bahan bakue yang diterima. Pencatatan penerimaan bahan baku dengan
menggunakan formulir Penarimaan Bahan Baku.

Z. Penenmaan bahan baku rumput laut akan dilakakan penyortiran awal dan mengemas
ulang ke dalam trashbag plastik bersih untuk mengurangi penyerapan kelembaban dan
menghindari kontaminasi. Pada rashbag akan dilberikan pelabelan.

3. Prosedur penyimpanan bahan baku disimpan pada ruang penyimpanan disusun rapi
di rak penyimpanan yang tertutup dan tidak bersentuhan langsung dengan dinding atau

lantai untuk mengurangi kelembaban dan menghindari terkontaminasi hama.
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Lampiran 2. Lanjutan

Mo Dokumen | @ S0P
: INSTRUKSI KERJA UMEM ORA FOOD

Dibuat Tanggal | : 20 Juni 2025
Halaman : ¢ dari 2 Status : Digunakan
Instruksi : Penggunaan

PEMERIMAAN &
Keselamatan APD dan

PENGGUMAAN
Kerja Menjaga Dibuat oleh : Priska

BAHAN BAKL
Kebersihan Alindita
Disetujui oleh | : Yuwono

4. Prosedur

Penggunaan Bahan Baku.

ulang kualitas bahan baku yang digunakan dengan menggunakan formulir

baku sesuai dengan permintaan pemesanan produk Ora Food.

4. Penanggung jawab Bahan Baku mencatat tanggal penggunaan bahan baku, merk

atau nama supplier, dan berat atau jumlah bahan baku serta melakukan pengecekan

2. Penanggung jawab Bahan Baku melakukan pencacatan persediaan jumlah bahan
baku mencakup jenis bahan baku, jumlah atau berat bahan baku yang kemudian

dilaporkan kepada pemilik usaha untuk dilakukan penjadwalan dan pemesanan bahan
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Lampiran 3. Dokumen Instruksi Kerja Penyimpanan Produk Jadi

Mo Dokumen | @ SOP/01/02
INSTRUKSI KERJA UMEM ORA FOOD

Dibuat Tanggal | : 20 Juni 2025
Halaman : 1 dari 1 Status : Digunakan
Instruksi : Penggunaan
Keselamatan | APD dan PENYIMPANAN
Kerja Menjaga PRODUK JADI Dibuat oleh : Priska

Kebersihan Alindita

Disetujui oleh | © Yuwono

1. Tujuan

Prosedur disusun dengan twjuan untuk mengatur tata cara penanggung jawab bahan
baku dalam penerimaan bahan baku, penyimpanan bahan baku, penggunaan bahan
baku, dan penyimpanan produk jadi sampai pengeluaran produk jadi di roang
penyimpanan.

2. Ruang Lingkup

Prosedur berlaka unmtuk seluruh aktivitas yang berkaitan dengan penerimaan,

penyortiran  awal, pelabelan, penyimpanan, dan penggunaan bahan baku serta

pengelolaan penyimpanan dan pengeluaran produk jadi di ruang penyimpanan.

3. Penanggung Jawakb

Pemilik usaha bertanggung jawab dalam administrasi pengadaan persediaan bahan
baku dan pendapatan dari produk jadi yang didistribusikan serta pengawasan
penyimpanan bahan baku dan produk jadi.

Penanggung jawab Bahan Baku bertanggung jawab dalam penerimaan bahan baku
dengan kesesuaian jenis/merek dan koealitas bahan baku yang masuk dan digunakan,

sena penyimpanan dan pengeluaran produk jadi.

4. Prosedur

1. Penanggung jawab Produksi mencatat tanggal produksi, jenis varian rasa, dan
jumlah produk jadi sesudah prosaes produksi dengan menggunakan formulir
Pemyimpanan Produk Jadi.

2. Prosedur penyimpanan produk jadi disimpan di toples plastik atau produk yang
sudah dikemas disimpan pada ruang penyimpanan disusun rapi di kantainer yang
tertutup, barsih, kering untuk mengurangi kelembaban dan menghindari terkontaminasi

hama.
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Lampiran 4. Dokumen Instruksi Kerja Proses Produksi

Mo Dokumen | @ SOPD201
INSTRUKSI KERJA UMEM ORA FOOD

Dibuat Tanggal | : 20 Juni 2025
Halaman <1 dari 3 Status : Digunakan
Instruksi : Penggunaan
Keselamatan | APD dan PROSES
Kerja Menjaga PRODUKSI Dibuat oleh : Priska

Kebersihan Alindita

Disetujui oleh | @ Yuwono

1. Tujuan

Prosedur disusun dengan tujuan untuk mengatur tata cara penanggung jawab produksi
melakukan tahapan proses produksi produk keripik rumput laut dengan kualitas yang
higiznis dan menjamin keamanan pangan serta meminimalkan cacat produk. Prosedur

mengatur mengenai keamanan dan keselamatan kerja.

2. Ruang Lingkup

Prosedur berlaku untuk seluruh aktivitas proses produksi produk keripik rumput laut di
LMKEM Ora Food.

3. Penanggung Jawab

Pemilik usaha bertanggung jawab dalam menentukan target produks dan pengawasan
keseluruhan proses produksi.
Penanggung jawab Produksi dan pekerja bertanggung jawab dalam pencapaian target

produksi dan taat pada panduan produksi serta memastikan standar kualitas terpenuhi.

4. Prosedur

1. Pekerja wajib menggunakan celemek, masker, penutup kepala, sarung tangan.

2. Rumput laut diambil dan trashbag yang telah diben label sesuai dengan jumlah dan
jenis rumput laut kebutuhan produksi.

3. Pekerja menyiapkan ember besar berisi air bersih. Perbandingan volume air dan
rumput laut menyesueaikan sampai keseluruhan bagian rumput laut terendam, namun
penggunaan air secara berlebihan.

4. Pencucian dilakukan dengan mengaduk rumput laut di dalam ember untuk
membersinkan kotoran dan debu pada rumput laut. Lakukan penggantian air jika
sudah terlihat keruh.

Proses pencucian dilakukan berulang sampai air bilasan tidak keruh.

Hindari perendaman rumput air di dalam air yang terlalu lama untuk mencegah
teskiur menjadi lembek. Lakukan penyortiran pada helal rumput laut dalam kondisi
setengah tiris untuk membersinkan kotoran partikel asing yang masih menempel

pada helai rumput laut.
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Lampiran 4. Lanjutan

MNo Dokumen | @ S0P0Z/01
INSTRUKS! KERJA UMEM ORA FOOD

Dibuat Tanggal | : 20 Juni 2025
Halaman : 2 dari 3 Status ¢ Digunakan
Instruksi : Penggunaan
Keselamatan | APD dan PROSES
Kerja Menjaga PRODUKSI Dibuat oleh : Priska

Kebersihan Alindita

Disetujui oleh | @ Yuwono

4. Prosedur

7. Setelah pencucian, rumput laut ditiriskan untuk mengurangi kadar air sebelum proses
perebusan.

B. Proses perebusan dilakukan dengan menyiapkan air + 20 liter dalam panci besar dan
tambahkan 1 balok garam batu.

8. Panaskan air mencapal suhu £ 70°C. Gunakan termometer untuk memantau suhu
air perebusan.

10.5etelah subu air perebusan sudah sesuai, lakukan proses blansir dengan
memasukkan rumput laut ke dalam air £ 30-60 detik.

11. 5etelah proses blansir, segera angkat rumput laut dan rendam rumput laut ke dalam
ember yang diisi air dingin untuk mengentikan proses pemasakan.

12. Tiriskan rumput laut menggunakan masin spinner + 5 menit hingga air tidak menetes
dan diurai pada nampan untuk mengurangi kadar air sebelum proses pembaluran.

13. Pekerja menyiapkan takaran tepung bumbu untuk proses pembaluran yang terdiri
dari tepung tapicka 2 Kg, tepung beras putih 1 Kg, garam 40 gram , ketumbar bubuk
15 gram dan bawang putih bubuk 10 gram.

14. 5iapkan rumput laut yang sudah divrai di nampan dan masukkan tepung bumbu
sesuai takaran dan balur keseluruhan rumput laut sambil diaduk secara perlahan
agar menempel secara merata.

15.5etelah proses pembaluran, lakukan penganginan terhadap rumput laut di area
bersih + 5 jam uniuk mengurangi kelembaban.

16. 5etelah proses penganginan, lakukan pengayakan rumput laut yang sudah dibalur

untuk mengurangi tepung berlebih yang menempel pada rumput laut dan

memastikan rumput laut tidak menggumpal.
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Lampiran 4. Lanjutan

Mo Dokumen | @ SOPIDZI01
INSTRUKSI KERJA UMEKM ORA FOOD

Dibuat Tanggal | : 20 Juni 2025
Halaman : 3 dari 3 Status : Digunakan
Instruksi : Penggunaan
Keselamatan | APD dan PROSES
Kerja Menjaga PRODUKSI Dibuat oleh : Priska

Kebearsihan Alindita

Disetujui oleh | @ Yuwono

4. Prosedur

17. Proses penggorengan dilakukan dengan menyiapkan minyak goreng + 2 liter dalam

wajan besar.

18. Panaskan minyak goreng mencapai suhu + 150°C-160°C. Gunakan &hermometer
untuk memantau suhu minyak penggorengan stabil.

19. Masukkan rumput laut secara bertahap ke dalam minyak panas dan goreng selama
+ 5-6 menit atau sampai buih pada permukaan minyak sudah menghilang.

20. Angkat produk dan tiriskan dengan saringan.

21. Setelah itu, tiriskan produk dengan menggunakan mesin spinner £ 15 menit atau
sampai sudah tidak ada tetesan mimyak.

22. 5etiap selesai satu batch penirisan minyak dengan mesin spinner, saring minyak. di
wajan dengan saringan lubang kecil untuk menghilangkan endapan halus yang
tertinggal.

23.Pastikan dahulu produk dalam keadaan tidak hangat sebelum dikemas untuk
mencegah kondensasi dalam kemasan.

24. Siapkan produk pada baskom stainless dan taburkan bumbu rasa seperti oniginal
seaweed atau tambahan rasa pedas + 80 gram, kemudian aduk secara merata.

25. Timbang produk untuk setiap kemasan dengan berat bersih 50 gram menggunakan
timbangan digital.

26. Masukkan produk ke dalam kemasan standing pouch yang telah diberi label kode
produksi dan exp date dan tambahkan absorber 1 gram.

27. Lakukan penyegelan setiap kemasan dengan menggunakan mesin spinner dengan
suhu = 170°C.

28. Simpan produk dalam kontainer yang tertutup rapat, bersih, dan kering.
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Lampiran 5. Instruksi Kerja Penerimaan Bahan Baku

ORA FOOD

PENERIMAAN & PENYIMPANAN
BAHAN BAKU

Periksa jenis, merk/nama supplier, dan
berat/jumlah bahan baku yang diterima.

Isi formulir penerimaan bahan baku untuk
perencanaan persediaan bahan baku selanjutnya.

Rumput laut disortir dan dikemas ulang ke dalam
trashbag bersih.

Isi dan tempel label penerimaan rumput laut

pada trashbag.

Simpan dan susun bahan baku di rak penyimpanan
yang tertutup dan tidak bersentuhan langsung
dengan dinding/lantai.
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Lampiran 6. Instruksi Kerja Penggunaan Bahan Baku

CP[NGGUNAAN BAHAN BAKU)

n Ambil bahan baku dan periksa ulang kualitas bahan baku yang
akan digunakan.

Isi formulir penggunaan bahan baku sesuai dengan jumlah
pengambilan bahan baku untuk produksi.

Pastikan bahan baku yang sudah terbuka ditutup dan disimpan

dengan aman.
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Lampiran 7. Instruksi Kerja Proses Pencucian

ORA FOOD

MC PENCUCIAN

n Ambil rumput laut dari trashbag sesuai dengan jumlah dan jenis
rumput laut yang dibutuhkan.

H Siapkan ember berisi air bersih.

Rendam rumput laut dalam ember sampai terendam keseluruhan.
n Cuci sambil diaduk perlahan dan ganti air jika sudah keruh.

H Ulangi pencucian sampai air tidak keruh.

E Sortasi kotoran yang masih menempel di di rumput laut dalam
kondisi setengah tiris.

Peras perlahan dan tiriskan rumput laut.
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Lampiran 8. Instruksi Kerja Proses Perebusan

ORA FOOD

|
ilC PEREBUSAN

Siapkan air dalam panci besar * 20 liter dan
tambahkan 1 balok garam batu.

Panaskan air hingga + 70°C.
Celupkan rumput laut + 30-60 detik.

Angkat rumput laut dan rendam rumput laut ke
dalam ember berisi air dingin.

Tiriskan dan masukkan ke dalam mesin spinner + 5
menit hingga tidak ada tetes air.
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Lampiran 9. Instruksi Kerja Proses Pembaluran

ORA FOOD

. |C PEMBALURAN

n Siapkan takaran tepung bumbu dengan perbandingan 2: 1:
1/4: 1/8: 1/16 susunan tepung tapioka, tepung beras putih,
garam, ketumbar bubuk, bawang putih bubuk dalam
satuan Kg.

E Campur tepung bumbu ke rumput laut di nampan.
Balur rumput laut bertahap sambil diaduk secara merata.

n Rumput laut dilakukan penganginan di area bersih
t5jam.

H Ayak rumput laut yang sudah dibalur tepung untuk
mengurangi tepung berlebih, pastikan tidak menggumpal.
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Lampiran 10. Instruksi Kerja Proses Penggorengan

—

Jllf PENGGORENGIN )

n Siapkan minyak goreng * 2 liter dalam wajan besar.
Panaskan minyak goreng hingga + 150°C-160°C.

B Goreng rumput laut secara bertahap + 5-6 menit atau
hingga buih pada minyak hilang.

n Angkat dan tiriskan dengan saringan minyak.

H Masukkan produk ke dalam mesin spinner + 15 menit
atau hingga tidak ada tetes minyak.

E Saring endapan halus pada minyak dengan saringan
lubang kecil.
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Lampiran 11. Instruksi Kerja Proses Pengemasan

ORA FOOD

é | CPENG[HASAN & PENTIHPANAN)

n Pastikan produk dalam keadaan dingin sebelum dikemas.

Taburkan bumbu rasa original/pedas + B0 gram ke dalam
baskom stainless, aduk secara merata.

E Timbang berat bersih produk 50 gram setiap kemasan.
Masukkan produk ke dalam kemasan dan tambahkan absorber.

Segel kemasan dengan mesin sealer £ 170°C.

H Simpan produk dalam kontainer yang tertutup rapat, bersih,
dan kering.

Isi formulir penyimpanan produk jadi.
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Lampiran 12. Formulir Penerimaan Bahan Baku

Tanggal
Bonarictan Jenis Merk/Nama Supplier Berat/Jumlah F:araf
23 - 06 - 2025 ™M nyaK Sunco 3 & 2 £er [~
Bowond puph ‘oubulc Degau o »69r | JI®
Tepung beras o rebrandl 4 lq - )
24 - 06 -203F | Tepungy 1opoMa Rosebrandl & «q
Kelumbor Gu@ul “Pejageu o % 12,5 v ~
Lampiran 13. Formulir Penggunaan Bahan Baku
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Penggunaan Supplier Berat/Jumlah Produksi [ Paraf 7
22 - 06-2023| Rumpul Zout o 3) vy | S
Minyak Cunco 2 Liter T—1
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\"IW) \epeke Poolirondd L Ly |
Tepwa mevas Rocofl vendl \Mq/
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Bacetey pud Gule Do e U tochadt
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