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7 LAMPIRAN 

Lampiran 1. Analisa Potensi Bahaya Secara Kualitatif dengan Kombinasi Antara 

Kemungkinan Terjadi dengan Tingkat Keparahan 

Kemungkinan Terjadi (Probability) 

 Tinggi  : sering terjadi 

 Sedang  : agak sering terjadi 

 Rendah  : tidak sering terjadi 

Tingkat Keparahan (Severity) 

 Kritis  : sakit berat hingga mati 

 Serius  : sakit berat 

 Mayor  : sakit ringan 

 Minor  : tidak memberikan dampak. 

 

 Kritis Serius Mayor Minor 

Tinggi Significant Significant Significant Tidak Significant 

Sedang Significant Significant Tidak 

Significant 

Tidak Significant 

Rendah Significant Tidak Significant Tidak 

Significant 

Tidak Significant 

 

(SAI GLOBAL.Developing HACCP Based Food Safety Systems.SAI-EDFN 04.09 07/07 

page.98) 
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Lampiran 2. Penentuan Pohon Keputusan untuk Bahan Baku 

Pertanyaan 1 (P1) 

 

 

 

 

Pertanyaan 2 (P2) 

 

 

 

 

Bahan baku sensitif, perlu kontrol tingkat tinggi. 

Pertanyaan 3 (P3) 

 

 

 

 

 

 

Bahan baku sensitif, perlu kontrol tingkat tinggi 

 

 

 

 

 

 

Apakah ada potensi bahaya yang berkaitan dengan bahan baku ini ? 

Ya 
Tidak 

Apakah anda/ pelanggan anda akan memproses sehingga bahaya hilang dari 

produk? 

Ya 
Tidak Titik Kendali Kritis 

Apakah ada resiko kontaminasi silang pada fasilitas/ pada produk lain yang tidak 

dikontrol? 

Ya 
Tidak 

Titik Kendali Kritis 
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Lampiran 3. Penentuan Pohon Keputusan untuk Tahapan Proses 

Pertanyaan 1 (P1) 

Apakah ada bahaya yang berkaitan dengan tahapan proses ini ? Apakah bahaya itu? 

 

 

 

Pertanyaan 2 (P2) 

 Apakah terdapat ukuran untuk mengidentifikasi bahaya tersebut ? 

 

 

 

 

Pertanyaan 2a (P2a) 

Pertanyaan 3 (P3) 

 

 

 

 

Pertanyaan 4 (P4) 

 

 

 

 

Pertanyaan 5 (P5) 

 

  

 

Ya Tidak Bukan Titik Kendali Kritis 

Ya 
Tidak 

Apakah perlu kontrol pada tahap ini untuk 

keamanan?  

Tidak Bukan Titik Kendali Kritis 

Apakah langkah ini dirancang 

untuk menghilangkan atau 

menurunkan potensi bahaya 

Tidak 

Dapatkah kontaminasi terjadi 

atau naik ke level yang tidak 

diinginkan? 

Ya 

Apakah ada langkah selanjutnya 

yang dapat menurunkan bahaya 

? 

Ya 

Bukan Titik Kendali Kritis 

Tidak Titik Kendali Kritis 

Tidak Titik Kendali Kritis 

Ya Titik Kendali Kritis 
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Lampiran 4. Denah Tempat Produksi Bandeng Presto Juwana Erlina 
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Lampiran 5. Checklist Persyaratan GMP dan SSOP menggunakan CPPB-IRT 

 

No  

 

Persyaratan GMP dan SSOP 

 

Sesuai    

Tidak 

sesuai 

 

Keterangan 

A LINGKUNGAN PRODUKSI 

1 Lingkungan IRT harus berada 

ditempat yang bebas dari 

semak – semak, tempat 

pembuangan sampah, atau 

sumber pencemaran lainnya   

  

 

      

 

B BANGUNAN DAN FASILITAS IRT 

 Ruang produksi luas, mudah 

dibersihkan, dan 

digunakan untuk memproduksi 

produk selain 

pangan 

   

 Lantai, dinding, dan langit-

langit, terawat,tidak 

kotor, berdebu dan atau tidak 

berlendir 

       

 Ventilasi, pintu, dan jendela 

tidak terawat, 

kotor, dan berdebu 

       

C PERALATAN PRODUKSI 

 Permukaan yang kontak 

langsung dengan 

pangan berkarat dan kotor 

   

 Peralatan tidak dipelihara, 

dalam keadaan 

kotor, dan tidak menjamin 

efektifnya sanitasi. 

   

 Alat ukur / timbangan untuk 

mengukur / 

menimbang berat bersih / isi 

bersih tidak 

tersedia atau tidak teliti. 

   

D  SUPLAI AIR 

 Air bersih tersedia dalam 

jumlah yang 

cukup untuk memenuhi seluruh 

kebutuhan 

produksi 

   

 Air berasal dari suplai yang  

bersih 

   

E FASILITAS DAN KEGIATAN HIGIENE DAN  SANITASI 

 Sarana untuk pembersihan/ 

pencucian bahan 

pangan, peralatan, 

perlengkapan dan bangunan 

tersedia dan terawat dengan 

baik. 
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Tersedia sarana cuci tangan 

lengkap dengan sabun dan alat 

pengering tangan 

 

 

  

 Sarana toilet/jamban kotor 

terawat di 

ruang produksi. 

   

 Tersedia tempat pembuangan 

sampah 

tertutup. 

   

F  KESEHATAN DAN HIGIENE KARYAWAN 

 Karyawan di bagian produksi 

pangan ada yang 

merawat kebersihan badannya 

dan atau 

ada yang sakit 

   

 Karyawan di bagian produksi 

pangan  

mengenakan pakaian kerja dan 

/ atau 

mengenakan perhiasan 

   

 Karyawan mencuci tangan 

dengan bersih 

sewaktu memulai mengolah 

pangan, sesudah 

menangani bahan mentah, atau 

bahan/ alat 

yang kotor, dan sesudah ke luar 

dari 

toilet/jamban. 

   

 Karyawan bekerja dengan 

perilaku yang  

baik (seperti tidak makan dan 

minum) yang dapat 

mengakibatkan pencemaran 

produk pangan. 

   

 Ada Penanggungjawab higiene 

karyawan 

   

G PEMELIHARAAN DAN PROGRAM HIGIENE DAN SANITASI 

 Bahan kimia pencuci  ditangani 

dan 

digunakan sesuai prosedur, 

disimpan di dalam 

wadah tanpa label 

   

 Program higiene dan sanitasi 

dilakukan 

secara berkala 
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 Sampah di lingkungan segera 

dibuang. 

   

H PENYIMPANAN 

 Bahan pangan, bahan 

pengemas disimpan 

bersama-sama dengan produk 

akhir dalam 

satu ruangan penyimpanan 

yang kotor, lembab 

dan gelap dan diletakkan di 

lantai atau 

menempel ke dinding. 

        

 Peralatan yang bersih disimpan 

di tempat yang 

kotor. 

   

I PENGENDALIAN PROSES 

 IRTP memiliki catatan; 

menggunakan 

bahan baku yang sudah rusak, 

bahan 

berbahaya, dan bahan 

tambahan pangan 

yang tidak sesuai dengan 

persyaratan 

penggunaannya. 

   

 IRTP mempunyai atau 

mengikuti 

bagan alir produksi pangan. 

   

  

IRTP menggunakan bahan 

kemasan 

khusus untuk pangan. 

   

 BTP diberi penandaan dengan 

benar 

   

 Alat ukur / timbangan untuk 

mengukur / 

menimbang BTP tersedia atau  

teliti. 

   

J PELABELAN PANGAN 

 Label pangan  mencantumkan 

nama 

produk, daftar bahan yang 

digunakan, berat 

bersih/isi bersih, nama dan 

alamat IRTP, masa 

kedaluwarsa, kode produksi 

dan nomor P-IRT 
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 Label mencantumkan klaim 

kesehatan atau 

klaim gizi 

   

K PENGAWASAN OLEH PENANGGUNG JAWAB 

 IRTP mempunyai penanggung 

jawab yang 

memiliki Sertifikat Penyuluhan 

Keamanan 

Pangan (PKP) 

   

 IRTP melakukan pengawasan 

internal 

secara rutin, termasuk 

monitoring dan tindakan 

koreksi 

   

L PENARIKAN PRODUK 

 Pemilik IRTP melakukan 

penarikan 

produk pangan yang tidak 

aman 

   

M PENCATATAN DAN DOKUMENTASI 

 IRTP memiliki dokumen 

produksi 

   

 Dokumen produksi  mutakhir,  

akurat, tertelusur dan disimpan 

selama 2 (dua) kali umur 

simpan produk 

pangan yang diproduksi. 

   

N PELATIHAN KARYAWAN 

 IRTP memiliki program 

pelatihan 

keamanan pangan karyawan 
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Hari/ 

Tanggal 

 

#Pressure 

cooker 

Jumlah 

Bandeng 

/ ( 10 kg ) 

Suhu 

(oC) 

t ( menit) Paraf 

11/9/2017 1 

2 

3 

4 

5 

58 

56 

56 

57 

56 

125 

125 

125 

125 

125 

180 

180 

180 

180 

180 

 

 6 

7 

8 

9 

10 

56 

56 

56 

59 

55 

127 

127 

125 

125 

125 

150 

150 

180 

180 

180 

 

 11 

12 

13 

14 

15 

58 

58 

56 

55 

57 

125 

125 

127 

127 

127 

160 

165 

150 

150 

150 

 

 16 

17 

18 

19 

20 

57 

56 

56 

55 

58 

125 

125 

125 

125 

125 

160 

160 

150 

150 

150 

 

    

18/9/2017 

1 

2 

3 

4 

5 

56 

56 

56 

57 

56 

125 

127 

127 

127 

127 

180 

180 

165 

180 

180 

 

 6 

7 

8 

9 

10 

56 

56 

58 

58 

58 

125 

125 

125 

127 

127 

150 

150 

150 

150 

160 

 

 11 

12 

13 

14 

15 

56 

56 

57 

57 

57 

125 

125 

125 

125 

125 

160 

150 

150 

150 

150 

 

 16 

17 

18 

19 

20 

56 

56 

56 

56 

56 

127 

125 

125 

125 

125 

150 

150 

150 

150 

150 

 

Lampiran 6. Hasil pengukuran suhu pemasakan bandeng tahapan verifikasi 
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Lampiran 7. Checklist pemasakan bandeng presto hingga proses pendinginan 
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Lampiran 7. Lanjutan checklist pemasakan bandeng presto hingga proses pendinginan 
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