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Lampiran 1. Harga Per Porsi Crackers Acmor 

No Kegiatan Berat 

bahan 

Biaya Jumlah 

1.  • Udang rebon 

segar 

200 gr Rp 2.400  

 • Tepung terigu 91 gr Rp 3.200  

 • Daun kelor 150 gr Rp. 1.500  

 • Ragi 1 gr Rp 545  

 • Gula pasir 3 gr Rp 54  

 • Susu bubuk 4 gr Rp. 250 Rp.11.926 

 • Baking powder 1 gr Rp. 177  

 • Garam 1 gr Rp. 150  

 • Margarin 20 gr Rp. 1.400  

 • Wijen  5 gr Rp. 250  

 • Kemasan  1 buah Rp.2.000  

 

Keterangan Nilai 

Harga Pokok Produksi (HPP) per 100 gr Rp 11.926 

Margin keuntungan 10% Rp 1.193 

Harga jual per 100 gr Rp 13.119 

Harga jual dibulatkan Rp 13.000 
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Lampiran 2. Dokumentasi Crackers  

Adonan Carackers Acmor 

 

Sebelum dioven 

     

Sesudah dioven 

 P= 5 cm 

 K= 3 mm    

      

 

L= 3 cm 

 

Keterangan:  

P= Panjang 

L= Lebar 

K= Ketebalan
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Lampiran 3. Packing Crackers Untuk Dikirim Ke Laboratorium SIG Bogor 
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Lampiran 4. Penyimpanan Crackers ACMOR 
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Lampiran 5. Hasil Uji Kandungan Mutu Kimia 
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Lampiran 6. Keterangan Layakan Etik 

 

 


