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Lampiran 1. Kuesioner Penelitian  

KUESIONER PENELITIAN 

Survey Good Manufacturing Practices dan Pembuatan Manual Produksi Industri 

Rumah Tangga Pangan (P-IRT) Gula Jahe  

(Studi Kasus di Jahe Instan “Merapi Mantap”) 

Berikut ini adalah kuesioner yang berkaitan dengan penelitian tentang 

Keamanan Pangan dan Pembuatan Manual Produksi Industri Rumah Tangga 

Pangan Gula Jahe di Jahe Instan “Merapi Mantap”. Maka dari itu saya meminta 

ijin kepada informan untuk berkenan meluangkan waktunya untuk melakukan 

wawancara dan mengisi kuesioner yang sudah disediakan ini. Saya ucapkan 

banyak terima kasih. 

Nama : 

Umur : 

Alamat : 

Alamat usaha :  

Lama berwirausaha: 

Jumlah karyawan: 

Tanggal wawancara :  

Pertanyaan : 

1. Produk apa saja yang di produksi di IRTP Jahe Instan “Merapi Mantap”? 

Jawab : .................................................................................................................. 

2. Bahan baku produksi dari IRTP Jahe Instan “Merapi Mantap” diperoleh dari 

mana saja ? 

Jawab : .................................................................................................................. 

3. Alat apa saja yang digunakan pada proses produksi tersebut dan alat tersebut 

terbuat dari apa? 

Jawab : .................................................................................................................. 

4. Formulasi bahan baku dari produk gula jahe IRTP Jahe Instan “Merapi 

Mantap” apa saja? 

Jawab : .................................................................................................................. 

5. Bisa dijelaskan proses produksi gula jahe dari penyiapan bahan baku sampai 

dengan proses pengemasan ? 



 

 

 
 

Jawab : .................................................................................................................. 

6. Apakah pekerja di IRTP Jahe Instan “Merapi Mantap” menggunakan masker 

dan sarung tangan dalam proses produksi?? 

Jawab : .................................................................................................................. 

7. Produk dari IRTP Jahe Instan “Merapi Mantap” dipasarkan kemana saja ? 

Jawab : .................................................................................................................. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

Lampiran 2. Observasi dan Dokumentasi 

A. Proses Persiapan Bahan Baku Jahe 

 

 

B. Proses Penggilingan dan Penyaringan Jahe 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

C. Proses Persiapan Rempah-Rempah 

 

D. Proses Pemasakan 

 

 

 

E. Proses Pengadukan Gula Jahe  

 



 

 

 
 

F. Produk dari Gula Jahe Instan Merapi Mantap 

 

 

 


