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Lampiran 1. Checklist Penilaian Kesesuaian Penerapan Sanitasi Pada KOPMIR Kendal

1. Aspek Lingkungan Produksi

Pertanyaan

Sesuai
CPPB-IRT

Tidak Sesuai
CPPB-IRT

Keterangan

Apakah tempat tersebut bebas dari pencemaran, semak
belukar, dan genangan air?

Apakah tempat tersebut bebas dari sarang hama,
khususnya serangga dan binatang pengerat?

Apakah tempat tersebut tidak berada di sekitar tempat
pembuangan sampah baik sampah padat maupun sampah
cair?

Apakah sampah selalu dibuang dan tidak menumpuk?

Apakah tempat sampah selalu tertutup?

SRR

Apakah lingkungan jalan dipelihara supaya tidak berdebu?

7.

Apakah selokan di tempat tersebut berjalan dengan baik?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639

2. Aspek Bangunan dan Fasilitas IRT

Pertanyaan

Sesuai
CPPB-IRT

Tidak Sesuai
CPPB-IRT

Keterangan

—_

Apakah ruang produksi luas dan mudah dibersihkan?

Apakah lantai dibuat dari bahan kedap air, rata, halus
tetapi tidak licin, kuat, mudah dibersihkan, dan dibuat
miring untuk memudahkan pengairan air?

Apakah dinding dibuat dari bahan kedap air, rata, halus,
berwarna terang, tahan lama, tidak mudah mengelupas,
kuat, dan mudah dibersihkan?

Apakah konstruksi langit-langit didesain dengan baik
untuk mencegah penumpukan debu, pertumbuhan jamur,
pengelupasan, bersarangnya hama, memperkecil terjadinya
kondensasi, serta terbuat dari bahan yang tahan lama, dan
mudah dibersihkan?

Apakah langit-langit selalu dalam keadaan bersih dari
debu, sarang laba-laba, dan kotoran lainnya?

Apakah pintu dan jendela dibuat dari bahan tahan lama,
tidak mudah pecah, rata, halus, berwarna terang, dan
mudah dibersihkan?

Apakah pintu, jendela, dan lubang angin dilengkapi
dengan kawat kasa yang dapat dilepas untuk memudahkan
pembersihan dan perawatan?

Apakah pintu didesain membuka ke luar / ke samping
sehingga debu atau kotoran dari luar tidak terbawa masuk
melalui udara ke dalam ruangan pengolahan?

Apakah pintu dapat ditutup dengan baik dan selalu dalam
keadaan tertutup?

10.

Apakah lubang angin cukup sehingga udara segar selalu
mengalir di ruang produksi?

11.

Apakah lubang angin selalu dalam keadaan bersih, tidak
berdebu, dan tidak dipenuhi sarang laba-laba?
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12.

Apakah ruang produksi cukup terang sehingga karyawan
dapat mengerjakan tugasnya secara teliti?

13.

Apakah di ruang produksi ada tempat untuk mencuci
tangan dan selalu dalam keadaan bersih serta dilengkapi
dengan sabun dan pengeringnya?

14.

Apakah di ruang produksi tersedia perlengkapan
Pertolongan Pertama Pada Kecelakaan (P3K)?

15.

Apakah tempat penyimpanan bahan pangan termasuk
bumbu dan bahan tambahan pangan terpisah dengan
produk akhir?

16.

Apakah tempat penyimpanan khusus tersedia untuk
menyimpan bahan-bahan bukan pangan seperti pencuci,
pelumas, dan oli?

17.

Apakah tempat penyimpanan mudah dibersihkan dan
bebas dari hama seperti serangga, binatang pengerat
seperti tikus, burung, atau mikroba dan ada sirkulasi
udara?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639

3. Aspek Peralatan Produksi

Sesuai Tidak Sesuai
No Pertanyaan CPPB-IRT | CPPB-IRT Keterangan
1. | Apakah peralatan produksi terbuat dari bahan yang kuat,
tidak berkarat, mudah dibongkar pasang sehingga mudah
dibersihkan?
2. | Apakah permukaan kontak langsung dengan pangan halus,
tidak bercelah, tidal mengelupas, dan tidak menyerap air?
3. | Apakah peralatan produksi diletakkan sesuai dengan
urutan prosesnya sehingga memudahkan bekerja dan
mudah dibersihkan?
4. | Apakah semua peralatan dipelihara agar berfungsi dengan
baik dan selalu dalam keadaan bersih?
Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
Checklist 4. Aspek Suplai Air
Sesuai Tidak Sesuai
No Pertanyaan CPPB-IRT | CPPB-IRT Keterangan
1. | Apakah air yang digunakan air bersih dalam jumlah yang
cukup memenuhi seluruh kebutuhan proses produksi?
2. | Apakah sumber dan pipa air untuk keperluan selain
pengolahan pangan terpisah dan diberi warna yang
berbeda?
3. | Apakah air yang dipakai untuk unit pengolahan memenuhi

persyaratan air minum?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
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5. Aspek Fasilitas Dan Kegiatan Hygiene Dan Sanitasi

Pertanyaan

Sesuai

Tidak Sesuai

No CPPB-IRT | CPPB.IRT | leterangan

1. | Apakah alat cuci seperti sikat, pel, deterjen, dan bahan
sanitasi tersedia dan terawat dengan baik?

2. | Apakah air panas digunakan untuk membersihkan
peralatan tertentu?

3. | Apakah fasilitas higiene karyawan seperti tempat cuci
tangan dan toilet tersedia dalam jumlah yang cukup dan
selalu dalam keadaan bersih?

4. | Apakah pintu toilet selalu dalam keadaan tertutup?

5. | Apakah pembersihan dilakukan secara fisik seperti dengan
sikat atau secara kimia seperti dengan deterjen atau
gabungan keduanya?

6. | Apakah jika diperlukan pencucihamaan dapat dilakukan
dengan menggunakan kaporit sesuai petunjuk yang
dianjurkan?

7. | Apakah  kegiatan  pembersihan,  pencucian,  dan
pencucihamaan peralatan dilakukan secara rutin?

8. | Apakah ada karyawan yang bertanggung jawab terhadap
kegiatan pembersihan, pencucian, dan pencucihamaan?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
6. Aspek Pengendalian Hama
Sesuai Tidak Sesuai

No Pertanyaan CPPB-IRT | CPPB-IRT Keterangan

1. | Apakah lubang-lubang dan selokan yang memungkinkan
masuknya hama selalu dalam keadaan tertutup?

2. | Apakah hewan peliharaan seperti anjing, kucing, dan ayam
tidak berkeliaran di pekarangan Home Industry tersebut
apalagi di ruang produksi?

3. | Apakah pangan tidak tercecer karena dapat mengundang
masuknya hama?

4. | Apakah  Home  Industry tersebut memeriksa
lingkungannya dari kemungkinan timbulnya sarang hama?

5. | Apakah hama diberantas dengan cara yang tidak
mempengaruhi mutu dan keamanan pangan?

6. | Apakah pemberantasan hama dilakukan secara fisik seperti
dengan perangkap tikus atau secara kimia seperti dengan
racun tikus?

7. | Apakah perlakuan dengan bahan kimia dilakukan dengan

pertimbangan tidak mencemari lingkungan?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
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7. Aspek Kesehatan Dan Hygiene Karyawan

Pertanyaan

Sesuai
CPPB-IRT

Tidak Sesuai
CPPB-IRT

Keterangan

Apakah karyawan dalam keadaan sehat?

Apakah karyawan yang menunjukkan gejala sakit tidak
diperkenankan mengolah pangan?

Apakah karyawan diperiksa dan diawasi kesehatannya
secara berkala?

Apakah karyawan selalu menjaga kebersihan badannya?

Apakah karyawan mengenakan pakaian kerja atau celemek
lengkap dengan penutup kepala, sarung tangan, dan sepatu
kerja?

Apakah karyawan menutup lukanya dengan perban?

Apakah karyawan selalu mencuci tangan dengan sabun
sebelum memulai kegiatan mengolah pangan, sesudah
menangani bahan mentah atau alat yang kotor, dan
sesudah keluar dari toilet?

Apakah karyawan bekerja tidak boleh mengunyah; makan
dan minum; merokok; tidak meludah; tidak boleh bersin
atau batuk ke arah pangan; serta tidak boleh mengenakan
perhiasan seperti giwang, cincin, gelang, kalung, arloji,
dan peniti?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639

8. Aspek Pengendalian Proses

Pertanyaan

Sesuai
CPPB-IRT
/ SNI
4106.1-
2009

Tidak Sesuai

CPPB-IRT /

SNI 4106.1-
2009

Keterangan

Apakah home industry tersebut menentukan jenis, jumlah,
dan spesifikasi bahan baku dan bahan penolong untuk
memproduksi pangan yang akan dihasilkan?

Apakah bahan baku berasal dari perairan yang tidak
tercemar?

Apakah bahan baku bersih, bebas dari setiap bau yang
menandakan pembusukan, bebas dari bau lumpur dan
sifat-sifat lainnya yang dapat menurunkan mutu serta tidak
membahayakan bagi kesehatan?

Apakah home industry tersebut menentukan komposisi
bahan yang digunakan dan komposisi formula untuk
memproduksi jenis pangan yang dihasilkan?

Apakah home industry tersebut mencatat dan
menggunakan komposisi yang telah ditentukan secara
baku setiap saat secara konsisten?

Apakah air pencucian ikan disalurkan terpisah dan tidak
saling berhubungan silang dengan sistem saluran air
kotor?

Apakah es dibuat dari dari air yang memenuhi persyaratan
air minum?

Apakah dalam penggunaanya es ditangani dan disimpan di
tempat yang bersih agar terhindar dari penularan dan
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kontaminasi dari luar?

9. | Apakah garam yang digunakan dalam penanganan dan
pengolahan bermutu baik yang ditandai dengan warna
putih dan bersih (tidak bercampur dengan kotoran / benda
asing), dan harus sesuai dengan persyaratan oleh
Departemen Kesehatan Republik Indonesia?

10. | Apakah pembelahan dilakukan pada bagian punggung atau
bagian perut mulai dari pangkal ekor sampai kepala?

11. | Apakah ikan bandeng yang sudah disiangi dicuci dengan
air garam 3% untuk menghilangkan kotoran, lumpur, sisa
darah, kemudian dibilas dengan air sampai benar-benar
bersih?

12. | Apakah selama pencucian menggunakan air dingin
maksimum 10°C dengan menggunakan es atau sistem
pendinginan lain agar mutu ikan bandeng tetap baik?

13. | Apakah ikan bandeng telah dicuci bersih lalu direndam
dalam larutan garam atau bumbu lainnya seperti bawang
putih, kunyit, bawang merah, ketumbar, dan daun salam
atau bumbu lainnya dengan jumlah secukupnya?

14. | Apakah perendaman dilakukan selama 30 menit atau
sampai bumbu benar-benar meresap?

15. | Apakah ikan bandeng yang telah direndam dalam larutan
bumbu  untuk memudahkan  pengambilan  atau
pengangkatan  ikan  bandeng = presto dilakukan
pembungkusan dengan menggunakan daun pisang atau
kertas pembungkus makanan?

16. | Apakah ikan bandeng yang sudah dibungkus atau tanpa
dibungkus selanjutnya disusun dan diatur sedemikian rupa
sehingga memudahkan  dalam  pengambilan  dan
pengangkatan apabila sudah masak?

17. | Apakah pengukusan dilakukan sampai benar-benar
mencapai tekanan dan waktu tertentu sehingga tulang atau
durinya benar-benar lunak?

18. | Apakah home industry tersebut membuat badan alir atau
urut-urutan prosesnya secara jelas?

19. | Apakah home industry tersebut menentukan jenis, ukuran,
dan spesifikasi kemasan yang digunakan?

20. | Apakah home industry tersebut menggunakan bahan
kemasan yang sesuai untuk pangan?

21. | Apakah bahan kemasan primer untuk ikan bandeng presto
bersih, tidak mudah ditembus lemak, dan minyak dan tidak
melekat pada produk?

22. | Apakah bahan kemasan tidak mencemari produk yang
dikemas dan terbuat dari bahan yang baik dan memenuhi
persyaratan bagi bandeng presto?

23. | Apakah pengemasan dilakukan dalam kondisi yang dapat
mencegah terjadinya kontaminasi dari luar terhadap

produk akhir?

24. | Apakah home industry tersebut menentukan tanggal
kadaluarsa?

25. | Apakah home industry tersebut mencatat tanggal
produksi?

Sumber : CPPB-IRT HK. 00.05.5.1639 dan SNI 01-4106.2-1996
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9. Aspek Label Pangan

Pertanyaan

Sesuai
CPPB-IRT

Tidak Sesuai
CPPB-IRT

Keterangan

Apakah label pangan yang dihasilkan IRT memenuhi
ketentuan Peraturan Pemerintah No. 69 tahun 1999 tentang
label dan iklan pangan?

Apakah pada label terdapat nama produk, daftar bahan
yang dihasilkan, berat bersih, nama dan alamat pihak yang
memproduksi, tanggal, bulan, tahun kadaluarsa; serta
nomor Sertifikasi Produksi (P-IRT)?

3.

Apakah kode produksi dicantumkan pada setiap label
pangan?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639

10. Aspek Penyimpanan

Pertanyaan

Sesuai
CPPB-IRT

Tidak Sesuai
CPPB-IRT

Keterangan

Apakah penyimpanan bahan dan produk pangan dilakukan
di tempat yang bersih?

Apakah bahan baku, bahan tambahan pangan, bahan
penolong, dan produk akhir masing-masing disimpan di
tempat terpisah?

Apakah penyimpanan bahan baku dan produk pangan
sesuai dengan suhu penyimpanannya?

Apakah bahan-bahan yang mudah menyerap air disimpan
di tempat kering (garam, gula, dan rempah-rempah
bubuk)?

Apakah bahan baku, bahan tambahan pangan, bahan
penolong, dan produk akhir diberi tanda untuk
membedakan yang memenuhi syarat dengan yang tidak
memenuhi syarat?

Apakah bahan yang lebih dahulu masuk digunakan
terlebih dahulu?

Apakah produk akhir yang lebih dahulu diproduksi
digunakan / diedarkan terlebih dahulu?

Apakah bahan berbahaya seperti pemberantas serangga,
tikus, kecoa, bakteri, dan bahan berhaya lainnya disimpan
di dalam ruangan terpisah dan selalu diawasi
penggunaannya?

9.

Apakah kemasan dan label disimpan di tempat yang bersih
dan jauh dari pencemaran?

10.

Apakah label disimpan secara rapi dan teratur supaya tidak
terjadi kesalahan dalam penggunaannya?

11.

Apakah peralatan yang dibersihkan di tempat yang bersih?

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
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11. Aspek Penanggung Jawab

Sesuai

Tidak Sesuai

pengetahuan dan ketrampilannya kepada karyawan yang
lain?

No Pertanyaan CPPB-IRT | CPPB-IRT Keterangan
1. | Apakah pemilik mempunyai pengetahuan tentang prinsip-
prinsip dan praktek hygiene dan sanitasi pangan serta
proses produksi pangan yang ditanganinya?
2. | Apakah kegiatan pengawasan dilakukan secara rutin?
Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
12. Aspek Penarikan Produk
Sesuai Tidak Sesuai
No Pertanyaan CPPB-IRT CPPB-IRT Keterangan
1. | Apakah pemilik menarik produk pangan dari peredaran
jika diduga menimbulkan penyakit atau keracunan
pangan?
2. | Apakah pemilik menghentikan produksinya sampai
masalah terkait diatasi?
3. | Apakah pemilik melaporkan penarikan produknya ke
pemerintah atau kabupaten / kota setempat dengan
tembusan kepada BPOM setempat?
4. | Apakah pangan yang terbukti berbahaya bagi konsumen
dimusnahkan?
Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
13. Aspek Pencatatan Dan Dokumentasi
Sesuai Tidak Sesuai
No Pertanyaan CPPB-IRT | CPPB-IRT Keterangan
1. | Apakah pemilik mencatat dan mendokumentasikan
penerimaan bahan baku, bahan tambahan pangan, dan
bahan penolong?
2. | Apakah produk akhir sekurang-kurangnya memuat nama
jenis produk, tanggal produksi, kode produksi?
Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
14. Aspek Pelatihan Karyawan
Sesuai Tidak Sesuai
No Pertanyaan CPPB-IRT | CPPB-IRT Keterangan
1. Apakah pemilik sudah pernah mengikuti penyuluhan
tentang CPPB-IRT?
2. Apakah  pemilik menerapkan serta mengajarkan

Sumber : CPPB-IRT Nomor HK.00.05.5.1639
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Lampiran 2. Tabel Nilai MPN untuk 3 Seri Tabung

Jumlah Tabung Positif « Jumlah Tabung Positif «
Seri A Seri B Seri C MPN Seri A Seri B Seri C MPN
0 0 0 <0,03 2 0 0 0,091
0 0 1 0,03 2 0 1 0,14
0 0 2 0,06 2 0 2 0,20
0 0 3 0,09 2 0 3 0,26
0 1 0 0,03 2 1 0 0,15
0 1 1 0,061 2 1 1 0,20
0 1 2 0,092 1] 1 2 0,27
0 1 3 0,12 2 1 3 0,34
0 2 0 0,062 B, 2 0 0,21
0 2 1 0,093 - 2 1 0,28
0 2 2 0,12 2 2 o 0,35
0 2 3 0,16 2 2 3 0,42
0 3 0 0,094 2 3 0 0,29
0 3 1 0,13 2 3 1 0,36
0 3 2 0,16 2 3 2 0,44
0 3 3 0,19 2 3 3 0,53
1 0 0 0,036 3 0 0 0,23
1 0 1 0,072 3 0 1 0,39
1 0 2 0,11 3 0 2 0,64
1 0 3 0,15 3 0 3 0,95
1 1 0 0,073 3 1 0 0,43
1 1 1 0,11 3 1 1 0,75
1 1 2 0,15 3 1 2 1,20
1 1 3 0,19 3 1 3 1,60
1 2 0 0,11 3 2 0 0,93
1 2 1 0,15 3 - 1 1,50
1 2 2 0,20 3 2 2 2,10
1 2 3 0,24 3 2 3 2,90
1 3 0 0,16 3 3 0 2,40
1 3 1 0,20 3 3 1 4,60
1 3 2 0,24 3 3 2 11,00

1 3 3 0,29 3 3 3 >24,00
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Lampiran 3. Hasil Pengujian Pendugaan E.Coli Pada Bandeng Presto (a), (b) dan (c)
Ketiga Seri Tabung Tersebut Tabung Positif (Semua Tabung Muncul Gelembung
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Lampiran 4. Hasil Pendugaan E.coli Pada Air PDAM (a), (b) dan (c) Dari Tiga Tabung 2
Tabung Negatif (Tidak Muncul Gelembung) dan 1 Tabung Positif (Muncul Gelembung)
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