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LAMPIRAN 

1. Surat Balasan Perusahaan 
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2. Kartu Bimbingan Tugas Akhir 
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3. Revisi Sidang Tugas Akhir 
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4. OPC Kerupuk Sangrai dan Kerupuk Leko 

➢ OPC Kerupuk Sangrai Besar 

PETA PROSES OPERASI

Nama Objek : Pembuatan Kerupuk Sangrai Besar

Nomer Peta : 01

Dipetakan Oleh : Moh. Reza Fahrezi

Tanggal Dipetakan : 11 September 2023

Ikan Tongkol 26 kg

Di fillet 
manual

Tepung Tapioka 25 kgBumbu

Di 
haluskan O-1

Digiling 
menggunakan 

mesin

Dicampurkan 
menggunakan 

mesin

O-4

I-2

Penataan 
pada 

nampan

O-8

I-5

Packaging
(manual 
tangan)

O-14

15"

0%

4"

0%

3"

0%

10"

0%

10"

0%

3"

0%

45"

0%

Storage

400

1755 menit22Total 

01

635 menit7

1120 menit14

Waktu (menit)JumlahKegiatan

Ringkasan 

Pemasakan hasil 
cetak adonan

(Energi Kayu Bakar)

O-9

I-6

60"

0%

Diangkat dan 
diamkan 

semalamam

840"

0%

Di tata pada anyaman 
bambu dan dijemur

(Panas Matahari)

O-12

I-7

540"

0%

Di sangrai 
(mesin sangrai)

60"

0%

O-2

Air Bersih

O-5 Secukupnya
O-3

I-1
Pengayakan

0"

0%

O-6

I-3

O-7

I-4

Pencetakan 
adonan 

(manual)

15"

0%

O-10

O-11 Pemotongan 
(manual pisau)

150"

0%

O-13
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➢ OPC Kerupuk Sangrai Kecil 

PETA PROSES OPERASI

Nama Objek : Pembuatan Kerupuk Sangrai Kecil

Nomer Peta : 01

Dipetakan Oleh : Moh. Reza Fahrezi

Tanggal Dipetakan : 11 September 2023

Ikan Tongkol 26 kg

Di fillet 
manual

Tepung Tapioka 25 kgBumbu

Di 
haluskan O-1

Digiling 
menggunakan 

mesin

Dicampurkan 
menggunakan 

mesin

O-4

I-2

Penataan 
pada 

nampan

O-8

I-5

Packaging
(manual 
tangan)

O-14

15"

0%

4"

0%

3"

0%

10"

0%

10"

0%

3"

0%

45"

0%

Storage

200

1755 menit22Total 

01

635 menit7

1120 menit14

Waktu (menit)JumlahKegiatan

Ringkasan 

Pemasakan hasil 
cetak adonan

(Energi Kayu Bakar)

O-9

I-6

60"

0%

Diangkat dan 
diamkan 

semalamam

840"

0%

Di tata pada anyaman 
bambu dan dijemur

(Panas Matahari)

O-12

I-7

540"

0%

Di sangrai 
(mesin sangrai)

60"

0%

O-2

Air Bersih

O-5 Secukupnya
O-3

I-1
Pengayakan

0"

0%

O-6

I-3

O-7

I-4

Pencetakan 
adonan 

(manual)

15"

0%

O-10

O-11 Pemotongan 
(manual pisau)

150"

0%

O-13
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➢ OPC Kerupuk Leko Original 

PETA PROSES OPERASI

Nama Objek : Pembuatan Kerupuk Leko Original

Nomer Peta : 01

Dipetakan Oleh : Moh. Reza Fahrezi

Tanggal Dipetakan : 11 September 2023

Ikan Tongkol 26 kg

Di fillet 
manual

Tepung Tapioka 25 kgBumbu

Di 
haluskan O-1

Digiling 
menggunakan 

mesin

Dicampurkan 
menggunakan 

mesin

O-4

I-2

Penataan 
pada 

nampan

O-8

I-5

Di tiriskan

O-14

15"

0%

4"

0%

3"

0%

10"

0%

10"

0%

3"

0%

10"

0%

Storage

100

1.225 menit21Total 

01

95 menit6

1.130 menit14

Waktu (menit)JumlahKegiatan

Ringkasan 

Pemasakan hasil 
cetak adonan

(Energi Kayu Bakar)

O-9

I-6

60"

0%

Diangkat dan 
diamkan 

semalamam

840"

0%

Penggorengan
(Energi Kayu Bakar)

60"

0%

O-2

Air Bersih

O-5 Secukupnya
O-3

I-1
Pengayakan

0"

0%

O-6

I-3

O-7

I-4

Pencetakan 
adonan 

(manual)

15"

0%

O-10

O-11
Pemotongan 

(manual pisau)

150"

0%

O-12

O-13

Packaging
45"

0%
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➢ OPC Kerupuk Leko Balado 

PETA PROSES OPERASI

Nama Objek : Pembuatan Kerupuk Leko Balado

Nomer Peta : 01

Dipetakan Oleh : Moh. Reza Fahrezi

Tanggal Dipetakan : 11 September 2023

Ikan Tongkol 26 kg

Di fillet 
manual

Tepung Tapioka 25 kgBumbu

Di 
haluskan O-1

Digiling 
menggunakan 

mesin

Dicampurkan 
menggunakan 

mesin

O-4

I-2

Penataan 
pada 

nampan

O-8

I-5

Di tiriskan

O-15

15"

0%

4"

0%

3"

0%

10"

0%

10"

0%

3"

0%

10"

0%

Storage

100

1.233 menit22Total 

01

95 menit6

1.138 menit15

Waktu (menit)JumlahKegiatan

Ringkasan 

Pemasakan hasil 
cetak adonan

(Energi Kayu Bakar)

O-9

I-6

60"

0%

Diangkat dan 
diamkan 

semalamam

840"

0%

Penggorengan
(Energi Kayu Bakar)

60"

0%

O-2

Air Bersih

O-5 Secukupnya
O-3

I-1
Pengayakan

0"

0%

O-6

I-3

O-7

I-4

Pencetakan 
adonan 

(manual)

15"

0%

O-10

O-11
Pemotongan 

(manual pisau)

150"

0%

O-12

O-13

Packaging
45"

0%

O-14
Pemberian 

Rasa Balado 
(Manual)

8"

0%
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5. Foto selama pengamatan serta wawancara terhadap pihak UMKM 
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