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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Ijin Rekomendasi Penelitian dari Kabupaten Gianyar 
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Lampiran 2. Surat Ijin Lokasi 
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Lampiran 3. Formulir observasi penerapan GMP modifikasi 

FORMULIR OBSERVASI PENERAPAN GMP MODIFIKASI 

A. Sumber Daya Manusia 

1. Komponen Keryawan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Karyawan mempunyai kompetensi dan memiliki 

tugas secara jelas dalam melaksanakan program 

keamanan pangan olahan 

   

b) Karyawan dalam keadaan sehat, bebas dari 

luka/penyakit kulit  

   

c) Karyawan  mengenakan pakaian kerja/alat 

pelindung diri 

   

d) Karyawan harus mencuci tangan sebelum 

melakukan pekerjaan dan tidak makan, minum, 

merokok, meludah atau melakukan tindakan lain di 

tempat produksi yang dapat mengakibatkan 

pencemaran produk 

   

e) Karyawan yang diketahui atau diduga menderita 

penyakit menular, tidak diperbolehkan masuk ke 

tempat produksi 

   

f) Karyawan dalam unit pengolahan tidak memakai 

perhiasan, jam tangan atau benda lainnya yang 

membahayakan keamanan produk 

   

2. Komponen Pelatihan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Pernah mengikuti Latihan    

 

B. Sumber Daya Fisik 

1. Komponen Bahan  

a. Persyaratan Bahan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Bahan tidak rusak, busuk atau mengandung bahan 

– bahan berbahaya 

   

b) Bahan tidak merugikan atau membahayakan 

kesehatan dan memenuhi standar mutu atau 

persyaratan yang ditetapkan oleh hotel 

   

c) Penggunaan bahan tambahan pangan yang 

memiliki izin dari otoritas kompeten 

   

 

2. Persyaratan Air 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Air yang merupakan bagain dari pangan olahan 

memenuhi pesyaratan air minum atau air bersih 

(Tidak berasa, tidak berbau, tidak berwarna) 
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b) Mencuci langsung dengan bahan pangan olahan, 

memenuhi persyaratan air bersih (Tidak berasa, tidak 

berbau, tidak berwarna) 

   

c) Air, es dan uap panas (steam) harus dijaga jangan 

sampai tercemar oleh bahan – bahan dari luar 

   

d) Uap panas (steam) yang kontak langsung dengan 

bahan pangan olahan atau mesin/peralatan harus tidak 

mengandung bahan – bahan yang berbahaya bagi 

keamanan pangan olahan 

   

e) Air yang digunakan berkali – kali dilakukan 

penanganan dan pemeliharaan agar tetap aman 

terhadap pangan yang diolah 

   

 

 

3. Komponen Lokasi 

 Ya Tidak Ket 

1) Jauh dari daerah lingkungan yang tercemar atau 

daerah tempat kegiatan pengolahan yang 

menimbulkan pencemaran terhadap pangan olahan. 

   

2) Jalan menuju tempat pengolahan tidak 

menimbulkan debu 

   

3) Lingkungan tempat pengolahan bersih dan tidak 

ada sampah teronggok 

   

4) Tidak berada di daerah banjir    

5) Tempat pengolahan bebas dari semak – semak atau 

daerah sarang hama 

   

6) Tempat pengolahan jauh dari tempat pembuangan 

sampah umum, limbah, tempat rongsokan, tempat 

pemukiman penduduk kumuh  

   

7) Lingkungan di luar bangunan tempat pengolahan yang 

terbuka tidak digunakan untuk kegiatan produksi 
   

 

4. Komponen Bangunan 

a. Desain dan tata letak 

 Sesuai  Tidak 

Sesuai 

Ket 

1) Desain dan tata letak baik, mudah dibersihkan 

dan didesinfeksi serta melindungi makanan atau 

minuman dari kontaminasi silang selama proses 

pengolahan 

   

 

b. Struktur ruangan 

1) Lantai 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Lantai ruangan produksi kedap air    

b) Tempat pencucian memiliki kemiringan yang 

cukup  

   

c) Dinding tidak membentuk sudut mati     
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d) Kamar mandi, tempat cuci tangan dan sarana toilet  

mempunyai kemiringan yang cukup kearah saluran 

pembuangan 

   

 

2) Dinding 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Terbuat dari bahan yang tidak beracun    

b) Permukaan dinding bagian dalam terbuat dari 

bahan yang halus, rata, berwarna terang, tahan 

lama, tidak mudah mengelupas dan mudah 

dibersihkan 

   

c) Dinding kedap air >2 meter <2 meter  

 

 

d) Pertemuan dinding dengan dinding tidak 

membentuk sudut mati atau siku siku 

   

e) Permukaan dinding kamar mandi, tempat cuci 

tangan dan sarana toilet setinggi minimal 2 meter 

dari lantai dan tinggi menyerap air serta dapat 

dibuat dari keramik berwarna putih atau warna 

terang lainnya. 

   

 

3) Atap dan langit langit 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Bahan yang tahan lama, tahan terhadap air dan 

tidak bocor 

   

b) Bahan yang tidak mudah terkelupas, mudah 

dibersihkan dan tidak mudah retak 

   

c) Langit langit tidak berlubang dan tidak retak    

d) Tinggi dari lantai >3 meter <3 meter  

 

 

e) Permukaan langit langit rata, berwarna terang 

dan mudah dibersihakan 

   

f) Tidak menyerap air dan dilapisi cat tahan panas    

g) Penerangan pada permukaan kerja dalam 

ruangan produksi terang sesuai dengan keperluan 

dan persyaratan serta mudah dibersihkan. 

   

 

4) Pintu 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Dibuat dari bahan tahan lama, kuat dan tidak 

mudah pecah 

   

b) Permukaan pintu ruangan rata, halus, berwarna 

terang dan mudah dibersihkan 

   

c) Pintu ruangan termasuk pintu kasa dan tirai udara 

mudah ditutup dengan baik 
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d) Pintu membuka keluar agar tidak masuk debu atau 

kotoran dari luar 

   

 

5) Jendela dan ventilasi  
 Ya  Tidak  Ket 

a) Dibuat dari bahan tahan lama, tidak mudah pecah atau 

rusak 

   

b) Permukaan jendela rata, halus, berwarna terang dan 

mudah diberikan 

   

c) Tinggi jendela 1 meter dari lantai    

d) Jumlah dan ukuran jendela sesuai dengan besarnya 

bangunan 

   

e) Jendela dilengkapi dengan kasa pencegahan serangga 

yang dapat dilepas dan mudah dibersihkan 

   

f) Menjamin peredaran udara dengan baik dan dapat 

menghilangkan uap, gas, asap, bau, debu, dan panas yang 

timbul selama pengolahan dan dapat membahayakan 

kesehatan karyawan. 

   

g) Dapat mengontrol suhu dan bau yang diperlukan dan 

diinginkan 

   

h) Ventilasi tidak mencemari pangan olahan    

i) Lubang ventilasi dilengkapi dengan kasa     

 

6) Permukaan tempat kerja 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Permukaan tempat kerja yang kontak langsung 

dengan bahan pangan olahan berada dalam kondisi 

baik, tahan lama, mudah dipelihara, diberihkan dan 

disanitasi 

   

b) Permukaan tempat kerja dibuat dari bahan yang 

tidak menyerap air, permukaannya halus dan tidak 

bereaksi dengan bahan pangan olahan, detergen dan 

desinfektan 

   

 

5. Komponen Fasilitas Sanitasi 

a. Sarana penyediaan air 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Air sumur atau air PAM dilengkapi dengan tempat 

penumpangan air dan pipa pipa untuk mengalirkan air 

   

a) Sumber air minum atau air bersih untuk proses 

produksi harus cukup dan kualitasnya memenuhi 

syarat Kesehatan 

   

b) Air untuk pengolahan pangan memenuhi 

persyaratan air bersih (Tidak berasa, tidak berbau, 

tidak berwarna) 

   

c) Air yang tidak digunakan untuk proses produksi 

dan tidak mengalami kontak langsung dengan bahan 

pangan olahan mempunyai sistem yang terpisah 

dengan air untuk konsumsi atau air minum 
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d) Sistem pemipaan dibedakan antara air minum atau 

air yang kontak langsung dengan bahan olahan 

   

 

b. Sarana pembuangan air dan limbah 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Pembuangan limbah cair, semi padat dan padat    

b) Didesain dan dikonstruksi sehingga dapat 

mencegah resiko pencemaran pangan olahan 

   

c) Limbah dibuang ke tempat khusus     

d) Wadah untuk limbah bahan berbahaya, terbuat dari 

bahan yang kuat, diberi tanda dan tertutup rapat 

   

 

c. Sarana pembersihan/pencucian 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Pembersihan/pencucian dilengkapi dengan sarana 

yang cukup 

   

b) Dilengkapi dengan sumber air bersih dan apabila 

memungkinkan dapat dilengkapi dengan suplai air 

panas dan dingin. 

   

 

d. Sarana toilet 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Sarana toilet didesain dan dikontruksi dengan 

mempertahankan persyaratan higiene, sumber air 

yang mengalir dan saluran pembuangan 

   

b) Letak toilet tidak terbuka langsung ke ruangan 

pengolahan dan selalu tertutup 

   

c) Toilet diberi tanda peringatan bahwa setiap 

karyawan harus mencuci tangan dengan sabun atau 

detergen sesudah menggunakan toilet 

   

d) Toilet selalu terjaga dalam keadaan yang bersih    

e) Area toilet cukup mendapatkan penerangan dan 

ventilasi 

   

f) Memiliki jumlah toilet sesuai dengan jumlah 

karyawan 

   

 

Tabel 2. 

Persyaratan Toilet Karyawan Pria 

No Jumlah karyawan Jumlah kamar 

mandi 

Jumlah 

Jamban 

Jumlah 

Peturasan 

Jumlah 

Westafel 

1 s/d 25 1 1 2 2 

2 26 s/d 50 2 2 3 3 

3 51 s/d 100 3 3 5 5 

4 Setiap penambahan 40 – 100 karyawan, ditambah satu kamar mandi satu 

jamban dan satu peturasan 
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Tabel 3. 

Persyaratan Toilet Karyawan Wanita 

No Jumlah karyawan Jumlah kamar 

mandi 

Jumlah 

Jamban 

Jumlah 

Westafel 

1 s/d 20 1 1 2 

2 21 s/d 40 2 2 3 

3 41 s/d 70 3 3 5 

4 71 s/d 100 4 4 6 

5 101 s/d 140 5 5 7 

6 141 s/d 180 6 6 8 

7 Setiap penambahan 40 – 100 karyawan, ditambah satu kamar mandi 

satu jamban  

 

e. Sarana higiene karyawan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Semua karyawan mempunyai sarana  higiene 

karyawan untuk menjamin kebersihan karyawan guna 

mencegah kontaminasi terhadap bahan pangan olahan 

   

b) Fasilitas cuci tangan lengkap    

c) Fasilitas ganti pakaian luar dan pakian kerja    

d) Tempat mencuci sepatu kerja di depan pintu 

masuk 

   

 

6. Komponen Mesin/Peralatan 

e. Mesin/Peralatan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Permukaan yang kontak langsung dengan bahan 

olahan 

   

b) Tidak menimbulkan pencemaran terhadap produk     

c) Mudah dilakukan pembersihan, didesinfeksi dan 

pemeliharaan 

   

d) Terbuat dari bahan yang tahan lama, tidak beracun, 

mudah dipindahkan atau dibongkar pasang 

   

 

f. Tata letak mesin/peralatan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Diletakkan sesuai dengan urutan proses     

b) Memudahkan perawatan, pembersihan dan 

pencucian 

   

c) Berfungsi sesuai dengan tujuan kegunaan dalam 

proses pengolahan 

   

 

g. Pengawasan dan pemantauan mesin/peralatan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Harus selalu diawasi, dipersika dan dipantau     

b) Mudah diawasi dan dipantau    

c) Dilengkapi dengan alat pengatur dan pengendali    
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kelembaban, aliran udara dan perlengkapan lainnya 

yang mempengaruhi keamanan pangan olahan 

 

 

7. Komponen Produk Akhir 

c. Persyaratan produk akhir 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Produk akhir tidak boleh merugikan atas 

membahayakan kesehatan kosumen 

   

b) Mutu dan kemanan produk akhir sebelum 

disajikan diperiksa dan dipantau secara fisik dan 

kebersihannya 

   

 

C. Metode 

1. Komponen Pengawasan Proses 

a. Pengawasan proses 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Memformulasikan persyaratan – persyaratan yang 

berhubungan dengan bahan baku, komposisi, proses 

pengolahan dan distribusi 

   

b. Pengawasan bahan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Bahan yang digunakan memenuhi persyaratan 

mutu 

   

b) Bahan yang akan digunakan seharusnya diperiksa 

terlebih dahulu secara organoleptic dan fisik (adanya 

pecahan gelas, kerikil dan lainnya) 

   

c) Perusahaan memelihara catatan mengenai bahan 

yang digunakan 

   

 

c. Pengawasan terhadap kontaminasi 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Proses produksi harus diatur sehingga dapat 

mencegah masuknya bahan kimia berbahaya dan 

bahan asing ke dalam pangan yang diolah 

   

b) Bahan – bahan beracun harus disimpen jauh 

tempat penyimpanan pangan dan diberi label secara 

jelas 

   

c) Bahan baku harus disimpan terpisah dari bahan 

yang telah diolah atau produk akhir 

   

d) Tempat produksi harus selalu mendapat 

pengawasan dengan baik 

   

e) Karyawan seharusnya menggunakan alat – alat 

pelindung  

   

f) Permukaan meja kerja, peralatan dan lantai tempat 

produksi harus selalu bersih dan bila perlu  

didesinfeksi setelah digunakan untuk mengolah 
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bahan baku, terutama daging dan hasil perikanan 

 

d) Pengawasan Proses khusus 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Proses produksi khusus atau tahap lainnya yang 

dapat menimbulkan bahaya pada pangan olahan harus 

mendapat pengawasan 

   

 

2. Komponen Penyimpanan  

6) Penyimpanan bahan dan produk akhir 
 Ya  Tidak  Ket 

a) Bahan yang digunakan dalam proses pengolahan dan 

produk akhir harus disimpan terpisah di dalam ruangan 

yang bersih, aliran udara terjamin, suhu sesuai, cukup 

penerangan dan bebas hama 

   

b) Penyimpanan bahan baku seharusnya tidak menyentuh 

lantai, menempel dinding dan jauh dari langit – langit 

   

c) Penyimpanan bahan dan produk akhir diberi tanda dan 

ditempatkan secara terpisah 

   

d) Penyimpanan bahan seharusnya menggunakan sistem 

kartu yang menyebutkan nama bahan, tanggal penerimaan, 

asal bahan, tanggal pengeluaran, jumlah pengeluraan dan 

informasi lain yang diperlukan  

   

e) Penyimpanan bahan berbahaya  harus dalam ruangan 

tersendiri dan diawasi 

   

f) Penyimpanan wadah dan pengemasan harus rapih dan 

teratur 

   

g) Label seharusnya disimpan secara rapih dan teratur 

agar tidak terjadi kesalahan dalam penggunaannya 

   

h) Penyimpanan mesin/ peralatan produksi yang telah 

dibersihkan tetapi belum digunakan harus dalam kondisi 

baik 

   

3. Komponen Pemeliharaan dan Program Sanitasi 

a. Pemeliharaan dan pembersihan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Fasilitas produksi terawat dengan baik    

b) Mesin/peralatan produksi yang berhubungan 

langsung dengan bahan dan produk harus dibersihkan 

dan dikenakan tindakan sanitasi secara teratur 

   

c) Mesin/peralatan produksi yang tidak berhubungan 

langsung dengan produk harus selalu dalam keadaan 

besih 

   

d) Mesin/peralatan produksi harus selalu 

dibersihkan/dicuci 

   

 

b. Prosedur pembersihan dan sanitasi 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Proses fisik dengan penyikatan, penyemprotan air 

bertekanan atau penghisap vakum 
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b) Proses kimia menggunakan detergen, basa, atau 

asam 

   

c) Gabungan proses fisik dan kimia    

d) Menghilangan kotoran dari permukaan    

e) Melepaskan tanah dan lapisan jasad renik/ bitnik 

hitam pada mesin/peralatan dengan menggunakan 

deterjen atau merendamnya di dalam larutam deterjen 

   

f) Membilas dengan menggunakan air bersih yang 

memenuhi persyaratan  

   

g) Pembersihan kering untuk menghilangkan sisa 

bahan saat pengolahan 

   

h) Jika diperlukan melakukan tindakan desinfeksi    

 

c. Program Pembersihan 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Program pembersihan dan desinfeksi menjamin 

semua bagian dari tempat pengolahan telah bersih, 

termasuk pencucian alat – alat pembersih 

   

b) Program pembersihan dan desinfeksi seharusnya 

dilakukan secara berkala serta dipantau ketepatan dan 

keektifannya dan bila perlu dilakukan pencatatan 

   

c) Catatan program pembersihan bila ada    

 

d. Program Pengendalian Hama 

 Ya  Tidak  Ket 

a) Hama    

b) Bangunan dalam keadaan esehata, lubang dan 

saluran masuknya hama dalam keadaan tertutup, 

jendela dan ventilasi dilapisi kasa, hewan lainnya 

tidak boleh berkeliaran di lingkungan produksi 

   

c) Pangan olahan disimpan dengan baik, lingkungan 

produksi dalam keadaan bersih, tempat sampah dalam 

keadaan tertutup, tempat produksi terhindar dari 

serangan hama 

   

d) Sarang hama segera dimusnahkan    

e) Pembasmian hama dengan bahan kimia, bahan 

biologi atau secara fisik dilakukan tanpa 

mempengaruhi mutu dan keamanan produk 

   

 

 

e. Penanganan limbah 

 Ya Tidak Ket 

a) Limbah segera ditangani, diolah dan 

dibuang 

   

b) Limbah padat dikumpulkan dan dikubur    

c) Limbah cair diolah dan dialirkan ke luar 

pabrik atau sungai 
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d) Limbah gas diatur dan diolah    

 

4. Komponen Dokumentasi dan Pencatatan 

 

 Ya  Tidak  Ket 

Memiliki catatan bahan yang masuk, proses 

pengolahan, mampu telusuri bahan, penyimpanan, 

pembersihan dan snaitasi, control hama, kesehatan 

karyawan, pelatihan, kalibrasi dan lainnya yang 

dianggap penting 
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Lampiran 4. Kriteria penilaian unsur – unsur GMP 

KRITERIA PENILAIAN UNSUR UNSUR GMP 

A. Sumber Daya Manusia 

1. Komponen Karwayan 

B : karyawan memupunyai kompetensi melaksanakan program keamanan pangan, 

karyawan dalam keadaan sehat, mengenakan pakaian kerja, mencuci tangan 

sebelum bekerja, tidak memakai perhiasan 

C : karyawan memupunyai kompetensi melaksanakan program keamanan pangan, 

karyawan dalam keadaan sehat, tidak semua mengenakan pakaian kerja, mencuci 

tangan sebelum bekerja, tidak memakai perhiasan 

K : karyawan tidak memupunyai kompetensi melaksanakan program keamanan 

pangan, karyawan dalam tidak dalam keadaan sehat, tidak mengenakan pakaian 

kerja, tidak mencuci tangan sebelum bekerja, tidak memakai perhiasan 

2. Komponen Pelatihan 

B : Penanggung jawab penyelenggaraan makanan pernah mengikuti pelatihan/penyuluhan 

tentang GMP dan menerapkan serta mengajarkan kepada karyawan lain.  

K : Penanggung jawab belum pernah mengikuti pelatihan/penyuluhan tentang GMP. 

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

B. Sumber Daya Fisik 

1. Komponen Lokasi 

a. Pencemaran 

B : Bebas dari pencemaran dan jauh dari daerah esehata  

K : Terletak di daerah pencemaran dan esehata  

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 
b. Debu 

B : Jalan menuju pabrik tidak menimbulkan debu  

K : Jalan menuju pabrik menimbulkan debu  

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

c. Kebersihan Lingkungan 

B : Lingkungan tempat produksi bersih dan tidak ada sampah teronggok 

C : Lingkungan tempat produksi bersih dan ada sampah teronggok  

K : Lingkungan tempat produksi kotor dan ada sampah teronggok  

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 
d. Banjir 

B : Tidak berada di daerah banjir 

K : Berada di daerah banjir 

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

a. Serangan Hama 

B : Tempat produksi bebas dari semak – semak atau daerah sarang hama 

K : Tempat produksi dekat dengan semak – semak atau daerah sarang hama 

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

b. Pemukiman 

B : Tempat produksi jauh dari tempat pembuangan sampah umum, limbah, tempat 

rongsokan, tempat pemukiman penduduk kumuh 



 

73  

K : Tempat produksi dekat dari tempat pembuangan sampah umum, limbah, tempat 

rongsokan, tempat pemukiman penduduk kumuh  
c. Lingkungan produksi 

B : Lingkungan di luar bangunan tempat produksi yang terbuka tidak digunakan 

untuk kegiatan produksi 

K : Lingkungan di luar bangunan tempat produksi yang terbuka digunakan untuk 

kegiatan produksi 

2.Komponen Bangunan 

a. Desain dan tata letak 

B : Desain dan tata letak baik, mudah dibersihkan dan didesinfeksi 

C : Desain dan tata letak baik, tidak mudah dibersihkan dan didesinfeksi 

K : Desain dan tata letak kurang baik, tidak mudah dibersihkan dan didesinfeksi 

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

b. Lantai 

1. Konstruksi lantai 

B : Lantai rungan produksi kedap air, tempat pencucian memiliki kemiringan yang 

cukup, dinding tidak membentuk sudut mati, kamar mandi memupunyai 

kemiringan kearah pembuangan 

C : Lantai rungan produksi kedap air, tempat pencucian tidak memiliki kemiringan 

yang cukup, dinding membentuk sudut mati, kamar mandi memupunyai kemiringan 

kearah pembuangan  

K : Lantai rungan produksi tidak kedap air, tempat pencucian tidak memiliki 

kemiringan yang cukup, dinding membentuk sudut mati, kamar mandi tidak 

memupunyai kemiringan kearah pembuangan  

c. Konstruksi Dinding 

B : Kedap air, rata, halus, berwarna terang, tahan lama, tidak mudah mengelupas, 

dan kuat sehingga mudah dibersihkan  

C : Tidak seluruhnya seperti (B) tetapi mudah dibersihkan  

K : Tidak sesuai persyaratan dan sulit dibersihkan 

d. Bentuk dinding 

B : Dinding tidak membentuk sudut mati atau siku siku 

K : Dinding membentuk sudut mati atau siku siku 

f. Konstruksi Langit-langit  

B : Terbuat dari bahan tahan lama, tidak bocor, tidak berlubang-lubang, berwarna 

terang, tidak menyerap air, dilapisi cat tahan panas, cukup penerangan, dan tidak 

mudah mengelupas sehingga mudah dibersihkan  

C : Tidak seluruhnya seperti (B) tetapi mudah dibersihkan  

K : Tidak sesuai persyaratan dan sulit dibersihkan  
g. Konstruksi Pintu, Jendela, dan Ventilasi  

B : Terbuat dari bahan tahan lama, tidak mudah pecah, rata, halus, berwarna terang, 

dapat dibuka tutup dengan baik, dilengkapi kasa yang dapat dilepas sehingga 

mudah dibersihkan, pintu membuka ke luar. 

C : Tidak seluruhnya seperti (B) tetapi mudah dibersihkan 

K : Tidak sesuai persyaratan dan sulit dibersihkan  

h. Kebersihan Pintu, Jendela, dan Ventilasi  

B : Pintu, jendela, dan ventilasi selalu dalam keadaan bersih  

C : Pintu, jendela, dan ventilasi dalam keadaan kurang bersih  

K : Pintu, jendela, dan ventilasi dalam keadaan kotor 
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i. Pemukaan tempat kerja 

B : Permukaan tempat kerja dalam kondisi baik, tahan lama, mudah dipelihara, 

tidak menyerap air. 

K : Permukaan tempat kerja dalam kondisi buruk, tidak tahan lama, tidak mudah 

dipelihara, tidak menyerap air. 

3. Komponen Fasilitas Sanitasi 

a. Sarana penyediaan air 

1) Sumber Air  

B : Air berasal dari sumber yang bersih dan dalam jumlah yang cukup.  

K : Air berasal dari sumber yang kotor.  

Penilaian unsur hanya “B” dan “K”  

2) Penggunaan Air  

B : Air untuk pengolahan pangan dan untuk keperluan lain memenuhi persyaratan 

air bersih.  

K : Air untuk pengolahan pangan dan untuk keperluan lain tidak memenuhi 

persyaratan air bersih.  

Penilaian unsur hanya “B” dan “K”  
3) Air yang Kontak Langsung dengan Pangan  

B : Memenuhi persyaratan air minum.  

K : Tidak memenuhi persyaratan air minum.  

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

4) Sarana Pembuangan air dan limbah 

B : Pembuangan limbah cair, semi padat dan padar terpisah serta dibuang ke tempat 

khusus 

C : Pembuangan limbah cair, semi padat dan padar terpisah serta tidak dibuang  ke 

tempat khusus 

K : Pembuangan limbah cair, semi padat dan padat tidak terpisah serta tidak dibuang 

ke tempat khusus 

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 
5) Sarana Pembersihan/pencucian 

B : Pencucian dilengkapi dengan sarana yang cukup, air yang bersih dan suplai air 

panas dan dingin 

K : Pencucisn dilengkapi dengan sarana yang cukup, air yang kurang bersih dan 

tidak ada suplai air panas dan dingin 

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

6) Sarana Toilet 

B : Jumlahnya cukup, pintu selalu tertutup dan dalam keadaan bersih.  

C : Jumlahnya cukup, pintu terbuka langsung ke ruang produksi.  

K : Jumlahnya kurang dan kotor.  
7) Sarana Higiene Karyawan 

B : mempunyai sarana higiene untuk mencegah kontaminasi terhadap bahan pangan 

olahan, fasilitas cuci tangan lengkap dan fasilitas ganti baju luar dan baju kerja, 

tempat cuci sepatu kerja di depan pintu masuk 

C : Tidak seluruhnya seperti (B) mempunyai sarana higiene untuk mencegah 

kontaminasi terhadap bahan pangan olahan, fasilitas cuci tangan lengkap 

K : Tidak sesuai persyaratan dan kurang hygiene karyawan 

Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 
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4.Komponen Mesin/Peralatan 

a. Mesin/peralatan 

B : tidak menimbulkan pencemaran, mudah dibersihkan, dan bahan yang tahan 

lama 

K : menimbulkan pencemaran, tidak mudah dibersihkan, dan bahan tidak tahan 

lama 
Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

b. Tata letak mesin/peralatan 

B : diletakkan sesuai dengan urutan proses dan digunakan sesuai dengan tujuan 

produksi 

K : tidak diletakkan sesuai dengan urutan proses dan tidak digunakan sesuai dengan 

tujuan produksi  
Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

c. Pengawasan dan pemantauan mesin/peralatan 

B : Mudah diawasi, dipantau, dilengkapi dengan aliran udara dan perlengkapan 

lainnya yang mempengaruhi keamanan pangan 

K : tidak Mudah diawasi, dipantau, tidak dilengkapi dengan aliran udara dan 

perlengkapan lainnya yang mempengaruhi keamanan pangan 
Penilaian unsur hanya “B” dan “K” 

5. Komponen Bahan  

B : Bahan dituangkan dalam bentuk formula dasar, bahan tidak rusak, tidak busuk, 

tidak membahaykan Kesehatan dan memenuhi persyaratan mutu 

C : Bahan dituangkan dalam bentuk formula dasar, bahan rusak, busuk, tidak 

membahaykan Kesehatan dan memenuhi persyaratan mutu 

K : Bahan tidak dituangkan dalam bentuk formula dasar, bahan rusak, busuk, 

membahaykan Kesehatan dan tidak memenuhi persyaratan mutu 

6. Komponen Produk Akhir 

B : Produk Akhir tidak membahayakan esehatan konsumen, pesyaratan mutu 

ditentukan oleh institusi 

C : Produk Akhir tidak membahayakan esehatan konsumen, belum ada pesyaratan 

mutu ditentukan oleh institusi 

K : Produk Akhir membahayakan esehatan konsumen, belum ada pesyaratan mutu 

ditentukan oleh institusi 

C. Metode 

1. Komponen Pengawasan Proses 

a. Pengawasan bahan 

B : Bahan memenuhi persyaratan mutu, diperiksa secara fisik 

C : Bahan memenuhi persyaratan mutu, tidak diperiksa secara fisik 

K : Bahan tidak memenuhi persyaratan mutu, tidak diperiksa secara fisik 

b. Pengawasan terhadap kontaminasi 

B : bahan beracun disimpan terpisah ruangan, bahan baku dan produk akhir 

disimpan terpisah, tempat produksi harus selalu bersih, karyawan menggunakan 

alat pelindung 

C : bahan beracun disimpan terpisah ruangan, bahan baku dan produk akhir 

disimpan tidak terpisah, tempat produksi harus selalu bersih, karyawan tidak semua 

menggunakan alat pelindung 

K : bahan beracun disimpan tidak terpisah ruangan, bahan baku dan produk akhir 

disimpan tidak terpisah, tempat produksi kotor 
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c. Pengawasan proses khusus 

B : Proses produksi khusus atau tahap lainnya yang dapat menimbulkan bahaya 

pada pangan olahan harus mendapat pengawasan 

K : Proses produksi khusus atau tahap lainnya yang dapat menimbulkan bahaya 

pada pangan olahan tidak mendapat pengawasan 

2. Komponen Penyimpanan  

B : Produk Akhir disimpan dalam ruangan yang besih, bahan baku tidak boleh 

menyentuh lantai, tempat bahan baku dan produk akhir terpisah, bahan berbahaya 

diruangan tersendiri, penyimpanan menggunakan sistem kartu 

C : Produk Akhir disimpan dalam ruangan yang kurang besih, bahan baku tidak 

boleh menyentuh lantai, tempat bahan baku dan produk akhir terpisah, bahan 

berbahaya diruangan tersendiri, penyimpanan menggunakan sistem kartu 

K : Produk Akhir disimpan dalam ruangan yang kotor, bahan baku menyentuh 

lantai, tempat bahan baku dan produk akhir tidak terpisah, bahan berbahaya 

diruangan tersendiri, penyimpanan tidak menggunakan sistem kartu 

3. Komponen Pemeliharaan dan Program Sanitasi 

a. Pemeliharaan dan pembersihan 

B : Mesin dan peralatan produksi harus dalam keadaan bersih 

C : Mesin dan peralatan produksi kurang bersih 

K : Mesin dan peralatan produksi kotor 

b. Prosedur pembersihan dan sanitasi 

B : melakukan penyemprotan air bertekanan, menghilangkan kotoran di 

permukaan, membersihkan alat dengan detergen, gabungan proses fisik dan kimia, 

control pembersihan melepaskan tanah dan jasad renik menggunakan deterjen, 

pembersihan kering 

K : tidak melakukan penyemprotan air bertekanan, menghilangkan kotoran di 

permukaan, membersihkan alat dengan detergen, gabungan proses fisik dan kimia, 

control pembersihan melepaskan tanah dan jasad renik menggunakan deterjen, 

pembersihan kering 
c. Program Pembersihan 

B : Menjamin keseberihan kesemua bagian, pembersihan dilakukan secara berkala, 

catatan program pembersihan 

K : Tidak menjamin keseberihan kesemua bagian, kurang melakukan pembersihan 

dilakukan secara berkala, tidak ada catatan program pembersihan 

d. Proses pengendalian hama 

B : lubang dan saluran masuk hama dalam keadaan tertutup, tempat sampah dalam 

keadaan tertutup, sarang hama segera dimusnahkan, pembasmian hama dilakukan 

tanpa merusak mutu produk 

C : lubang dan saluran masuk hama tidak dalam keadaan tertutup, tempat sampah 

dalam keadaan tertutup, sarang hama segera dimusnahkan, pembasmian hama 

dilakukan merusak sedikir mutu produk 

K : lubang dan saluran masuk hama terbuka, tempat sampah terbuka, sarang hama 

tidak dimusnahkan, pembasmian hama dilakukan merusak mutu produk 
e. Penanganan limbah 

B : limbah segera ditangai, diolah dan dibuang, limbah padat dikubur, limbah cair 

dialirkan ke luar tempat produksi, limbah gas diatur dan diolah dalam keadaan 

tertutup, sarang hama segera dimusnahkan, pembasmian hama dilakukan tanpa 

merusak mutu produk 
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C : limbah segera ditangai, tidak diolah dan langsung dibuang, limbah padat tidak 

dikubur, limbah cair dialirkan ke luar tempat produksi, limbah gas diatur dan diolah 

dalam keadaan tertutup, sarangga hama segera dimusnahkan, pembasmian hama 

dilakukan tanpa merusak mutu produk 

K : limbah padat tidak dikubur, limbah cair tidak dialirkan ke luar tempat produksi, 

limbah gas tidak diatur dan diolah dalam keadaan tertutup 
4. Komponen Dokumentasi dan Pencatatan 

B : memiliki catatan bahan yang masuk proses produksi pengendalian hama dan 

lainnya yang dianggap penting 

C : tidak sepenuhnya memiliki catatan bahan yang masuk proses produksi 

pengendalian hama dan lainnya yang dianggap penting 

K : tidak memiliki catatan bahan yang masuk proses produksi pengendalian hama 

dan lainnya yang dianggap penting.  
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Lampiran 5. Hasil Observasi Penelitian 

A. Sumber Daya Manusia 

1. Komponen Karyawan 

1.  Komponen Karyawan Kriteria Nilai Ket  

  a)    Mempunyai kompetensi dan memiliki tugas secara 

jelas 

B 3 Tiak ada 

permasalahan 

terkait 

karyawan 
  b)   Karyawan dalam keadaan sehat, bebas dari 

luka/penyakit kulit  

B 3 

  c)    Karyawan  mengenakan pakaian kerja/alat pelindung 

diri 

B 3 

  d)   Karyawan harus mencuci tangan sebelum melakukan 

pekerjaan dan tidak makan, minum, merokok, meludah atau 

melakukan tindakan lain di tempat produksi yang dapat 

mengakibatkan pencemaran produk 

B 3 

  e)    Karyawan yang diketahui atau diduga menderita 

penyakit menular, tidak diperbolehkan masuk ke tempat 

produksi 

B 3 

  f)    Karyawan dalam unit pengolahan tidak memakai 

perhiasan dan jam tangan 

B 3 

  JUMLAH   18   

  RATA RATA BAIK 3,0   

 

2. Komponen Pelatihan 

2. Komponen Pelatihan Kriteria Nilai Ket  

  a) Pernah mengikuti Latihan K 1 Karyawan 

belum 

pernah 

mengikuti 

pelatihan 

  JUMLAH   1   

  RATA RATA KURANG 1,0   

 

B. Sumber Daya Fisik 

1. Komponen Bahan 

5. Komponen bahan Kriteria Nilai Ket 

  a. Persyaratan  Bahan       

  

1)   Tidak rusak, busuk atau mengandung bahan – bahan 

berbahaya B 3 

Tidak terdapat 

permasalahan 
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2)   Tidak merugikan atau membahayakan kesehatan dan 

memenuhi standar mutu atau persyaratan yang 

ditetapkan oleh hotel B 3 

pada komponen 

bahan 

  

3)    Penggunaan bahan tambahan pangan yang memiliki 

izin dari otoritas kompeten B 3 

   b. Persyaratan Air      

  

1)    Air yang merupakan bagain dari pangan olahan 

memenuhi pesyaratan air minum atau air bersih (Tidak 

berasa, tidak berbau, tidak berwarna) B 3 

  

2)   Mencuci langsung dengan bahan pangan olahan, 

memenuhi persyaratan air bersih (Tidak berasa, tidak 

berbau, tidak berwarna) B 3 

  

3)    Air, es dan uap panas (steam) harus dijaga jangan 

sampai tercemar oleh bahan – bahan dari luar B 3 

  

4)   Uap panas (steam) yang kontak langsung dengan 

bahan pangan olahan atau mesin/peralatan harus tidak 

mengandung bahan – bahan yang berbahaya bagi 

keamanan pangan olahan B 3 

  

5)    Air yang digunakan berkali – kali dilakukan 

penanganan dan pemeliharaan agar tetap aman terhadap 

pangan yang diolah B 3 

  JUMLAH   24   

  RATA RATA BAIK 3,0   

1. Komponen Lokasi 

1. Komponen Lokasi Kriteria Nilai Ket  

  1)   Jauh dari pencemaran terhadap pangan olahan. B 3 

Tempat 

sampah 

terbuka dan 

lingkungan 

tempat 

pengolahan 

dibersihkan 

setiap saat 

  

2)   Jalan menuju tempat pengolahan tidak menimbulkan 

debu B 3 

  3)   Lingkungan bersih dan tidak ada sampah teronggok C 2 

  4)   Tidak berada di daerah banjir B 3 

  5)   Bebas dari semak – semak atau daerah sarang hama B 3 

  

6)   Jauh dari tempat pembuangan sampah umum, limbah, 

tempat rongsokan, tempat pemukiman penduduk kumuh  B 3 

  

7)    Lingkungan di luar bangunan tempat pengolahan yang 

terbuka tidak digunakan untuk kegiatan produksi B 3 

  JUMLAH   20   

  RATA RATA BAIK 2,9   

 

2. Komponen Bangunan  

2. Komponen bangunan Kriteria Nilai Ket 

  a. Desain dan tata letak       

  1) Desain dan tata letak baik dan mudah dibersihkan  B 3   

  b. Struktur Ruangan       
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  1) Lantai     

Dinding pada 

lantai masih 

membentuk 

suduk mati  

  a)  Lantai ruangan produksi kedap air B 3 

  b)  Tempat pencucian memiliki kemiringan yang cukup  B 3 

  c)  Dinding tidak membentuk sudut mati  C 2 

  

d)  Kamar mandi, tempat cuci tangan dan sarana toilet  

mempunyai kemiringan yang cukup kearah saluran 

pembuangan B 3 

  2) Dinding       

  a)    Terbuat dari bahan yang tidak beracun B 3 

Pertemuan 

dinding 

dengan 

dinding masih 

membentuk 

sudut mati  

  

b)   Terbuat dari bahan yang halus, rata, berwarna terang, 

tahan lama, tidak mudah mengelupas dan mudah 

dibersihkan B 3 

  c)    Dinding kedap air B 3 

  

d)     Pertemuan dinding dengan dinding tidak membentuk 

sudut mati atau siku siku K 1 

  

e)    Permukaan dinding kamar mandi, tempat cuci tangan 

dan sarana toilet setinggi minimal 2 meter dibuat dari 

keramik berwarna putih  B 3 

  3) Atap dan langit langit        

  a)     Tahan lama, tahan terhadap air dan tidak bocor B 3 

- 

  

b)    Tidak mudah terkelupas, mudah dibersihkan dan tidak 

mudah retak B 3 

  c)     Tidak berlubang dan tidak retak B 3 

  d)    Tinggi dari lantai B 3 

  

e)     Permukaan rata, berwarna terang dan mudah 

dibersihakan B 3 

  f)   Tidak menyerap air dan dilapisi cat tahan panas B 3 

  g)  Penerangan sesuai dengan keperluan  B 3 

  4) Pintu       

  

a)    Dibuat dari bahan tahan lama, kuat dan tidak mudah 

pecah B 3 Permukaan 

pintu tidak rata 

(permukaan 

pintu diukir), 

pintu 

membuka 

kedalam 

  

b)   Permukaan pintu ruangan rata, halus, berwarna terang 

dan mudah dibersihkan C 2 

  

c)    Pintu ruangan termasuk pintu kasa dan tirai udara 

mudah ditutup dengan baik B 3 

  

d)   Pintu membuka keluar agar tidak masuk debu atau 

kotoran dari luar C 2 

  5) Jendela dan Ventilasi  Kriteria Nilai Ket  

  

a)    Dibuat dari bahan tahan lama, tidak mudah pecah atau 

rusak K 1 Tidak terdapat 

jendela dan 

hanya ada 1 

lubang saja 

yaitu pada 

penerimaan 

oderan. 

Namun di 

kitchen 

  

b)    Permukaan jendela rata, halus, berwarna terang dan 

mudah diberikan K 1 

  c)    Tinggi jendela 1 meter dari lantai K 1 

  

d)    Jumlah dan ukuran jendela sesuai dengan besarnya 

bangunan K 1 

  

e)    Dilengkapi dengan kasa pencegahan serangga yang 

dapat dilepas dan mudah dibersihkan K 1 
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f)     Menjamin peredaran udara dengan baik dan dapat 

menghilangkan uap, gas, asap, bau, debu, dan panas yang 

timbul selama pengolahan dan dapat membahayakan 

kesehatan karyawan. K 1 

tersebut 

menggunakan 

eksos hal 

tersebut hanya 

sebagai 

pengluaran 

saja tidak ada 

ventilasi udara 

masuk selain 

dari lubang 

oderan.  

  

g)    Dapat mengontrol suhu dan bau yang diperlukan dan 

diinginkan K 1 

  h)    Ventilasi tidak mencemari pangan olahan K 1 

  i)     Lubang ventilasi dilengkapi dengan kasa  K 1 

  6) Permukaan tempat kerja       

  

a)    Kondisi baik, tahan lama, mudah dipelihara, diberihkan 

dan disanitasi B 3 

-   

b)   Bahan yang tidak menyerap air, permukaannya halus 

dan tidak bereaksi dengan bahan pangan olahan, detergen 

dan desinfektan B 3 

  JUMLAH   73   

  RATA RATA CUKUP 2,3   

 

3. Komponen Fasilitas Sanitasi 

3.  Komponen Fasilitas Sanitasi Kriteria Nilai Ket 

  a. Sarana Penyediaan Air       

  

1)    Dilengkapi dengan tempat penumpangan air dan pipa 

pipa untuk mengalirkan air B 3 

Tidak terdapat 

permasalahan 

pada sarana 

penyediaan air 

  

2)    Sumber air minum atau air bersih untuk proses 

produksi harus cukup dan kualitasnya memenuhi syarat 

Kesehatan B 3 

  

3)   Air untuk pengolahan pangan memenuhi persyaratan air 

bersih (Tidak berasa, tidak berbau, tidak berwarna) B 3 

  

4)    Air yang tidak digunakan untuk proses produksi dan 

tidak mengalami kontak langsung dengan bahan pangan 

olahan mempunyai sistem yang terpisah dengan air untuk 

konsumsi atau air minum B 3 

  

5)   Sistem pemipaan dibedakan antara air minum atau air 

yang kontak langsung dengan bahan olahan B 3 

  b. Sarana Pembuangan air dan limbah       

  1)    Pembuangan limbah cair, semi padat dan padat B 3 Untuk limbah 

padat dan semi  

dibuang ke 

tong sampah 

saja dan 

diangkut oleh 

truck sampah, 

sedangkan 

untuk limbah 

  

2)   Didesain dan dikonstruksi sehingga dapat mencegah 

resiko pencemaran pangan olahan B 3 

  4)    Limbah dibuang ke tempat khusus  C 2 

  

d)   Wadah untuk limbah bahan berbahaya, terbuat dari 

bahan yang kuat, diberi tanda dan tertutup rapat B 3 
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cair di 

septictank 

  c. Sarana Pembersihan/pencucian       

  1)    Sarana yang cukup B 3 Tidak terdapat 

permasalahan 

pada sarana 

pembersihan   

2)   Sumber air bersih dan apabila memungkinkan dapat 

dilengkapi dengan suplai air panas dan dingin. B 3 

  d. Sarana Toilet       

  

1)   Mempertahankan persyaratan higiene, sumber air yang 

mengalir dan saluran pembuangan B 3 

Toilet masih 

mejadi satu 

antara pria dan 

wanita 

  

2)  Tidak terbuka langsung ke ruangan pengolahan dan 

selalu tertutup B 3 

  

3)   Diberi tanda peringatan bahwa setiap karyawan harus 

mencuci tangan dengan sabun atau detergen sesudah 

menggunakan toilet B 3 

  3)  Selalu dalam keadaan yang bersih B 3 

  4)  Cukup mendapatkan penerangan dan ventilasi B 3 

  5)   Memiliki jumlah toilet sesuai dengan jumlah karyawan K 1 

  e. Sarana higiene karyawan       

  

1)    Semua karyawan mempunyai sarana  higiene karyawan 

untuk menjamin kebersihan karyawan guna mencegah 

kontaminasi terhadap bahan pangan olahan B 3 

Tidak terdapat 

pencucian 

sepatu kerja di 

depan pintu 

masuk tempat 

produksi 

  2)   Fasilitas cuci tangan lengkap B 3 

  3)   Fasilitas ganti pakaian luar dan pakian kerja B 3 

  4)   Tempat mencuci sepatu kerja di depan pintu masuk C 2 

  JUMLAH   59   

  RATA RATA BAIK 2,8   

 

4. Komponen Mesin/Peralatan 

3. Komponen Mesin/Peralatan Kriteria Nilai Ket 

  a. Mesin/Peralatan B 3 

Tidak terdapat 

alat pengatur 

suhu dan 

pengendali 

kelembaban, 

aliran udara dan 

perlengkapan 

lainnya yang 

mempengaruhi 

keamanan 

pangan olahan 

  

1)    Permukaan yang kontak langsung dengan bahan 

olahan B 3 

  2)   Tidak menimbulkan pencemaran terhadap produk  B 3 

  

3)    Mudah dilakukan pembersihan, didesinfeksi dan 

pemeliharaan B 3 

  

4)   Terbuat dari bahan yang tahan lama, tidak beracun, 

mudah dipindahkan atau dibongkar pasang B 3 

  b. Tata letak mesin/peralatan      

  1)    Diletakkan sesuai dengan urutan proses  B 3 

  2)   Memudahkan perawatan, pembersihan dan pencucian B 3 

  

3)    Berfungsi sesuai dengan tujuan kegunaan dalam 

proses pengolahan B 3 

  c. Pengawasan dan pemantauan mesin/peralatan     
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  1)   Harus selalu diawasi, dipersika dan dipantau  B 3 

  2)   Mudah diawasi dan dipantau B 3 

  

3)    Alat pengatur dan pengendali kelembaban, aliran 

udara dan perlengkapan lainnya yang mempengaruhi 

keamanan pangan olahan K 1 

  JUMLAH   31   

  RATA RATA BAIK 2,8   

 

5. Komponen Produk Akhir 

6.   Komponen Produk Akhir Kriteria Nilai  Ket 

  a. Persyaratan produk akhir       

  

1)    Produk akhir tidak boleh merugikan atas 

membahayakan kesehatan kosumen B 3 
Tidak terdapat 

permasalahan 

pada komponen 

produk akhir   

2)   Mutu dan kemanan produk akhir sebelum disajikan 

diperiksa dan dipantau secara fisik dan kebersihannya B 3 

  JUMLAH   6   

  RATA RATA BAIK 3,0   

 

2. Metode 

1. Komponen Pengawasan Proses 

1. Komponen Pengawasan Proses Kriteria Nilai Ket 

  a. Pengawasan proses       

  

Memformulasikan persyaratan – persyaratan yang 

berhubungan dengan bahan baku, komposisi, proses 

pengolahan dan distribusi B 3 

Tidak terdapat 

permasalahan 

pada komponen 

pengawasan 

proses  

  b. pengawasan bahan     

  1)    Bahan yang digunakan memenuhi persyaratan mutu B 3 

  

2)   Bahan yang akan digunakan seharusnya diperiksa 

terlebih dahulu secara organoleptic dan fisik (adanya 

pecahan gelas, kerikil dan lainnya) B 3 

  

3)    Perusahaan memelihara catatan mengenai bahan 

yang digunakan B 3 

  c. Pengawasan terhadap kontaminasi     

  

1)    Proses produksi harus diatur sehingga dapat 

mencegah masuknya bahan kimia berbahaya dan bahan 

asing ke dalam pangan yang diolah B 3 

  

2)   Bahan – bahan beracun harus disimpen jauh tempat 

penyimpanan pangan dan diberi label secara jelas B 3 

  

3)    Bahan baku harus disimpan terpisah dari bahan yang 

telah diolah atau produk akhir B 3 

  

4)   Tempat produksi harus selalu mendapat pengawasan 

dengan baik B 3 
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5)    Karyawan seharusnya menggunakan alat – alat 

pelindung  B 3 

  

6)    Permukaan meja kerja, peralatan dan lantai tempat 

produksi harus selalu bersih dan bila perlu  didesinfeksi 

setelah digunakan untuk mengolah bahan baku, terutama 

daging dan hasil perikanan B 3 

  d. Pengawasan proses khusus     

  

1)    Proses produksi khusus atau tahap lainnya yang 

dapat menimbulkan bahaya pada pangan olahan harus 

mendapat pengawasan B 3 

  JUMLAH   33   

  RATA RATA BAIK 3,0   

 

2. Komponen Penyimpanan 

2. Komponen Penyimpanan Kriteria Nilai Ket 

  a. Penyimpanan bahan dan produk akhir       

  

1)    Bahan yang digunakan dalam proses pengolahan 

dan produk akhir harus disimpan terpisah di dalam 

ruangan yang bersih, aliran udara terjamin, suhu sesuai, 

cukup penerangan dan bebas hama B 3 

Tidak terdapat 

permasalahan 

pada 

penyimpanan 

produk akhir 

  

2)    Penyimpanan bahan baku tidak menyentuh lantai, 

menempel dinding dan jauh dari langit – langit B 3 

  

3)    Penyimpanan bahan dan produk akhir diberi tanda 

dan ditempatkan secara terpisah B 3 

  

4)    Penyimpanan bahan menggunakan sistem kartu 

yang menyebutkan nama bahan, tanggal penerimaan, 

asal bahan, tanggal pengeluaran, jumlah pengeluraan 

dan informasi lain yang diperlukan  B 3 

  

5)    Penyimpanan bahan berbahaya dalam ruangan 

tersendiri dan diawasi B 3 

  

6)     Penyimpanan wadah dan pengemasan rapih dan 

teratur B 3 

  

7)    Label disimpan secara rapih dan teratur agar tidak 

terjadi kesalahan dalam penggunaannya B 3 

  

8)    Penyimpanan mesin/ peralatan produksi dalam 

kondisi baik B 3 

  JUMLAH   24   

  RATA RATA BAIK 3,0   
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3. Komponen Pemeliharaan dan Program Sanitasi 

3. Komponen Pemeliharaan Program Sanitasi Kriteria Nilai Ket 

  a. Pemilihan  dan pembersihan       

  1)    Fasilitas produksi terawat dengan baik B 3 Tidak ada 

permasalahan 

pada 

pemeliharaan 

dan 

pembersihan 

  2)   Mesin/peralatan produksi yang berhubungan 

langsung dengan bahan dan produk dibersihkan dan 

dikenakan tindakan sanitasi secara teratur 

B 3 

  3)    Mesin/peralatan produksi yang tidak 

berhubungan langsung dengan produk  selalu dalam 

keadaan bersih 

B 3 

  4)   Mesin/peralatan selalu dibersihkan/dicuci B 3 

  b. Prosedur pembersihan dan sanitasi       

  1)    Proses fisik dengan penyikatan, penyemprotan 

air bertekanan atau penghisap vakum 

K 1 Tidak 

melakukan 

penyemprotan 

air bertekanan 

dan tidak 

terdapat proses 

pembersihan 

gabungan dari 

fisik dan kimia 

  2)   Proses kimia menggunakan detergen, basa, atau 

asam 

B 3 

  3)   Gabungan proses fisik dan kimia K 1 

  4)   Menghilangan kotoran dari permukaan B 3 

  5)   Melepaskan tanah dan lapisan jasad renik/ 

bitnik hitam pada mesin/peralatan 

K 1 

  6)   Membilas dengan menggunakan air bersih yang 

memenuhi persyaratan  

B 3 

  7)   Pembersihan kering untuk menghilangkan sisa 

bahan saat pengolahan 

B 3 

  8)   Jika diperlukan melakukan tindakan desinfeksi B 3 

  c. Program Pembersihan       

  1)    Program pembersihan dan desinfeksi menjamin 

semua bagian dari tempat pengolahan telah bersih, 

termasuk pencucian alat – alat pembersih 

B 3 Tidak 

memiliki 

catatan 

program 

pembersihan 
  2)   Program pembersihan dan desinfeksi 

seharusnya dilakukan secara berkala serta dipantau 

ketepatan dan keektifannya 

B 3 

  3)    Catatan program pembersihan bila ada K 1 

  d. Program Pengendalian hama       

  1)   Hama B 3 Tidak terdapat 

lubang 

ventilasi, 

lubang 

penerimaan 

oderan tidak 

dilapisi kasa 

dan tempat 

sampah dalam 

  2)   Bangunan dalam keadaan terawat, lubang dan 

saluran masuknya hama dalam keadaan tertutup, 

jendela dan ventilasi dilapisi kasa, hewan lainnya 

tidak boleh berkeliaran di lingkungan produksi 

C 2 

  3)    Pangan olahan disimpan dengan baik, 

lingkungan produksi dalam keadaan bersih, tempat 

sampah dalam keadaan tertutup, tempat produksi 

terhindar dari serangan hama 

C 2 

  4)   Sarang hama segera dimusnahkan B 3 



 

86  

  5)    Pembasmian hama dengan bahan kimia, bahan 

biologi atau secara fisik dilakukan tanpa 

mempengaruhi mutu dan keamanan produk 

B 3 keadaan tidak 

tertutup 

  e. penanganan limbah       

  1)    Limbah segera ditangani, diolah dan dibuang C 2 Limbah hanya 

dibuang saja 

tidak diolah, 

untuk limbah 

pada pada cair 

dan gas tidak 

ada 

pengolahan, 

untuk cair 

dibuang ke 

saptic tank,  

padat dibuang 

dan diangkut 

oleh truck 

sampah, 

sedangkan 

untuk gas 

menggunakan 

eksos yang 

langsung ke 

udara 

  2)   Limbah padat dikumpulkan dan dikubur K 1 

  3)    Limbah cair diolah dan dialirkan ke luar pabrik 

atau sungai 

K 1 

  4)   Limbah gas diatur dan diolah K 1 

  JUMLAH   55   

  RATA RATA CUKUP 2,3   

 

4. Komponen Dokumentasi dan Pencatatan 

4. Komponen Dokumentasi dan 

Pencatatan 

Kriteria Nilai Ket  

  Memiliki catatan bahan yang masuk, 

proses pengolahan, mampu telusuri bahan, 

penyimpanan, pembersihan dan sanaitasi, 

control hama, kesehatan karyawan, 

pelatihan, kalibrasi dan lainnya yang 

dianggap penting 

C 2 Tidak terdapat 

pencatatan terkait 

proses pengolahan, 

penyimpanan, 

kesehatan karyawan, 

pelatihan 

  JUMLAH   2   

  RATA RATA CUKUP 2,0   
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Lampiran 6. Dokumentasi 
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Lampiran 7. Hasil Turnitin 
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