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7. LAMPIRAN 

Lampiran 1. Checklist Penerapan SSOP (Hasil Observasi) 

No Uraian Bobot Penilaian Keterangan 

0 1 2 3 4 5  

 Lokasi, Bangunan, Fasilitas        

1. Halaman bersih, rapi 

tidak becek, dan ber- 

jarak sedikitnya 500 

meter dari sarang 

lalat/tempat pembu- 

angan sampah, serta 

tidak tercium bau   

busuk atau tidak se- 

dap yang berasal 

dari sumber pence- 

maran 

1 

 

√ 

    Halaman ter-

letak jauh 

dari TPS, 

serta halaman  

bersih dan 

tidak ada ge-

nangan air 

Indikator : 

 - Daerah halaman tidak terdapat genangan air 

 - Halaman jauh dari tempat pembuangan sampah   

- Tidak terdapat bau menyengat 

- Daerah produksi dan kantor bersih 

2. Konstruksi bangu0 

nan kuat, aman, ter- 

pelihara, bersih dan 

bebas dari barang-

barang yang tidak 

berguna atau barang 

sisa. 

1 

 

√ 

    Bangunan 

terlihat ko- 

koh, bersih 

dan barang 

ditata rapih 

Indikator :  

- Kontruksi menggunakan bahan yang kokoh dan tahan lama.  

- Kontruksi bebas dari barang yang tidak berguna 

- Konstruksi ruangan mudah dibersihkan 
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3. Lantai kedap air, 

rata, tidak licin, ti- 

dak retak, terpe- 

lihara dan mudah di- 

bersihkan. 

1 

 

              

√  

    Beberapa lan- 

tai di ruangan 

produksi ada 

yang belum 

menggunakan 

bahan epoxy 

Indikator :  

- Lantai tidak retak. 

- Lantai kedap air dan mudah dibersihkan.  

- Kemiringan lantai cukup untuk pengaliran air 

- Lantai menggunakan bahan epoxy 

4. Dinding dan langit-

langit dibuat dengan 

baik, terpelihara dan 

bebas dari debu (sar- 

ang laba-laba) 

1 

 

√ 

    Tidak ada 

sarang laba-

laba dan debu 

di langit-

langit 

Indikator : 

- Permukaan dinding tidak lembab, terang dan mudah dibersihkan  

- Langit-langit tidak mudah terkelupas.  

- Langit-langit tidak terdapat sarang laba-laba. 

 

5. 

Bagian dinding yang 

kena percikan air di- 

lapisi bahan kedap 

air setinggi 2 (dua) 

meter dari lantai 

1  √ 

    Dinding tidak 

lembab dan 

tidak berlen- 

dir serta mu- 

dah dibersih- 

kan 

Indikator :  

- Permukaan dinding rata/tidak bergelombang.  

- Dinding tidak berlendir dan tidak lembab.  

- Dinding pensekat mudah untuk dibersihkan. 

6. Pintu dan jendela 

dibuat dengan baik 

dan kuat. Pintu di- 

buat menutup sendi- 

ri, membuka kedua 

arah dan dipasang a- 

1 √  

    Pintu tirai ku-        

ning yang ter- 

lihat kotor.  



111 
 

 

 

lat penahan lalat dan 

bau. Pintu dapur 

membuka ke arah 

luar. 

 Pintu 

terkadadang 

tidak ditutup 

Indikator :  

- Pintu dibuat membuka keluar dan dapat menutup.  

- Pintu dilengkapi alat anti serangga seperti kassa   

- Pintu mudah dibersihkan. 

- Pintu selalu ditutup 

 

 Pencahayaan         

7. Pencahayaan sesuai 

dengan kebutuhan 

dan tidak menimbul- 

kan bayangan. 

1 

 

√ 

    Pencahayaan 

cukup dan ti- 

dak menyila- 

ukan 

Indikator :  

- Cahaya harus cukup untuk melakukan pemeriksaan dan pembersihan 

- Cahaya tidak remang-remang/  

- Cahaya tidak boleh silau/menimbulkan bayangan 

 Penghawaan         

8. Ruang kerja maupun 

peralatan dilengkapi 

ventilasi yang baik 

sehingga terjadi sir- 

kulasi udara dan ti- 

dak pengap. 

1 

 

√ 

    Ruang kerja 

tidak pengap 

dan disertai 

AC 

Indikator :  

- Dilengkapi ventilasi berkasa agar tidakada serangga masuk 

- Ventilasi dalam keadaan bersih dari rang laba-laba 

- Memiliki lubang angin yang cukup agar tidak pengap.  

- Jendela harus dibuat tahan lama  
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 Air Bersih         

9.  Sumber air bersih 

aman, jumlah cukup 

dan bertekanan 
5 

     

√ 

Sumber air 

berasal dari 

PDAM untuk 

produksi dan 

sumur untuk 

pembersihan  

Indikator :  

- Air harus bersih dan jernih sesuai dengan SNI.  

- Penggunaan air harus cukup dan tidak boros 

 Air Kotor         

10. Pembuangan air lim- 

bah dari dapur, 

kamar mandi, WC 

dan saluran air hujan 

lancar, baik dan ti- 

dak menggenang . 

1 

 

  

√ 

   

 

Air toilet ter- 

kadang kotor 

karena lagi 

dikuras 

Indikator :  

- Saluran pembuangan air kotor lancar.  

- Saluran pembuangan air kotor selalu tertutup  

- Saluran pembuangan air kotor dibuat untuk tidak mencemari sumber air bersih.  

- Jauh dari selokan 

 Fasilitas cuci 

tangan dan toilet 

        

11. Jumlah cukup, terse- 

dia sabun, nyaman 

dipakai dan mudah 

dibersihkan. 

3 

   

√ 

  Tempat cuci 

tangan cukup 

dan terdapat  

sabun 

Indikator :  

- Toilet tersedia cukup untuk semua karyawan.  

- Tempat cuci tangan tersedia cukup untuk semua karyawan.   

- Terdapat sabun pada tempat pencucian tangan.  

- Adanya alat pengering/handuk untuk pekerja. 
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- Area produksi terdapat tempat cuci tangan 

 Pembuangan 

sampah 

        

12. Tersedia tempat sa- 

mpah yang cukup, 

bertutup, anti lalat, 

kecoa, tikus dan 

dilapisi kantong pla- 

stik yang selalu di- 

angkat setiap kali 

penuh 

2 

  

√ 

   Tempat sam- 

pah selalu 

tertutup dan 

dilapisi 

plastik 

Indikator :  

- Jumlah tempat sampah tersedia cukup 

- Tempat sampah selalu tertutup.  

- Terdapat kantong plastik untuk mempermudah pembuangan sampah.  

- Sampah yang penuh harus segera dibuang 

 Ruang Pengolahan 

makanan 

        

13. Tersedia luas lantai 

yang cukup untuk  

pekerja pada bang- 

unan, dan terpisah 

den gan tempat tidur 

atau tempat mencuci 

pakaian 

1 

 

√ 

    Ruang untuk 

bergerak cu- 

kup untuk pe- 

gawai 

Indikator :  

- Adanya ruang gerak yang cukup untuk karyawan  

- Area produksi jauh dari tempat toilet 

14. Ruangan bersih dari 

barang yang tidak 

berguna. (barang te- 

rsebut disimpan rapi 

di gudang).  

 

1 

 

√ 

    Barang ditata 

rapih di gud- 

ang 

Indikator :   
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- Barang ditata dengan rapih  

- Tidak ada bau yang menyengat.  

- Ruangan bebas dari debu dan kotoran 

 Karyawan         

15. Semua karyawan ya- 

ng bekerja bebas 

dari penyakit menu- 

lar, seperti penyakit 

kulit, bisul, luka ter- 

buka dan infeksi sa- 

luran pernafasan at- 

as (ISPA) 

5       

 

√ 

Karyawan 

yang  masuk/ 

kerja bebas 

dari penyakit 

Indikator :   

- Karyawan tidak mengidap penyakit menular seperti tipus, kolera, TBC, hepatitis 

dan lain-lain atau pembawa kuman (carrier). 

- Karyawan yang sedang sakit dilarang bekerja 

16. Tangan selalu dicuci 

bersih, kuku dipoto- 

ng pendek, bebas  

kosmetik dan perila- 

ku yang higienis 

5    √  

 

 Tangan selalu 

dicuci sebel- 

um beraktivi- 

tas tetapi pek-

erja  peremp- 

uan masih 

ada yang 

menggunak- 

an kosmetik 

Indikator :   

-Kuku karyawan harus pendek dan bebas dari kotoran/kutek 

-Sebelum melakukan kegiatan, tangan dicuci dulu. 

- Karyawan tidak menggunakan kosmetik 

17. Pakaian kerja, dalam 

keadaan bersih, ram- 

but pendek dan tu- 

buh bebas perhiasan 

1  

 √ 

     Pakaian kerja 

ada yang di 

pakai terus-

menerus dan 

tidak dicuci. 

Jika menggu- 

nakan hairnet 

masih ada 

sisa-sisa 
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rambut dan 

hairnet tidak 

tertutup se- 

mua/bentuk 

jaring-jaring 

Indikator :   

-Karyawan tidak boleh menggunakan jam tangan, cincin, anting dan kosmetik yang 

berlebihan 

-Pakaian pekerja harus bersih, bebas dari noda  

-Rambut Panjang harus dikuncir 

 Makanan         

18. Sumber makanan, 

keutuhan dan tidak 

rusak 

5       

√ 

Dilakukan 

pegecakan 

bahan baku 

Indikator :   

-Makanan tidak mengalami perubahan bentuk, warna dan rasa 

-Bahan baku rusak tidak boleh digunakan 

- Adanya pengecekan kedatangan bahan baku 

19. Bahan    makanan 

terolah   dalam kem- 

asan asli, terdaftar, 

berlabel dan tidak  

kadaluwarsa. 

1   

√ 

    Ada label 

Indikator :   

-Terdapat pihak yang melakukan pengecekan bahan yang digunakan 

-Dalam packaging terdapat keterangan label, dan kadaluarsa. 

 

 PERLINDUNGAN 

MAKANAN 

        

20. Penanganan maka- 

nan yang potensi  

berbahaya pada su- 

hu, cara dan waktu 

yang memadai sela- 

ma penyimpanan pe- 

5     √  

 

Adanya buku 

panduan seb- 

agai acuan. 

Tetapi peker- 

ja kurang 

adanya 
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racikan, persiapan 

penyajian dan peng- 

angkutan makanan 

serta melunakkan 

makanan beku sebe- 

lum dimasak (tha 

wing). 

kesadaran 

dalam me-

ngontrol  pro- 

ses produksi, 

seperti peker- 

ja melakukan 

kan thawing 

bahan dengan 

gan waktu 

yang sangat 

lama dan 

tidak      

menyimpan 

bahan baku di 

tempat yang 

benar. 

Indikator :   

-Karyawan mengontrol suhu, waktu dan cara produksi 

-Adanya diagram alir proses yang jelas 

- Karyawan memperhatikan tempat penyimpanan produk yang akan di thawing 

21. Penanganan maka- 

nan yang potensial 

berbahaya karena ti- 

dak ditutup atau di- 

sajikan ulang. 

4 √     

 

 Wadah 

penyimpanan 

krim yang 

sudah diolah 

tidak ditutup 

dan dibiarkan 

terbuka 

Indikator :   

-makanan harus ditempatkan diwadah yang tertutup dan suhu yang tepat 

 

 

 

 PERALATAN 

PRODUKSI 

        

22. Perlindungan terha- 

dap peralatan makan 

dan masak dalam 

cara pembersihan, 

2    

√ 

   Tempat peny- 

impanan per- 

alatan dipi- 

sahkan dan 
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penyimpanan, peng- 

gunaan dan pemeli- 

haraan-nya.  

 

selalu 

dibersihkan 

dengan sabun 

khusus 

Indikator :   

-Peralatan yang digunakan harus bersih dari kotoran 

-Sesudah menggunakan peralatan, dicuci dengan pencuci khusus 

23. Alat produksi yang 

sekali pakai tidak di- 

pakai ulang 

2   

√ 

   Adanya tem- 

pat untuk me- 

letakkan alat-

alat 

Indikator :   

-kemasan yang sudah digunakan, jangan digunakan lagi 

-dilakukan pemisahan peralatan 

24. Proses pencucian    

dimulai dari pem-  

bersihan sisa maka- 

nan, perendaman,  

pencucian dan pem- 

bilasan.  

 

5      √ Pembilasan 

dilakukan di 

westafel den- 

gan air meng- 

alir dan me- 

nggunakan    

sabun khusus 

usus, serta ti- 

dak ada sisa 

sabun yang   

menempel 

Indikator : 

-Proses pencucian dan pembilasan dilakukan dengan benar, tidak ada sisa busa sabun 

yang tertinggal   

-Sisa makanan dibersihkan dahulu 

-Pembilasan dengan air mengalir 

 

25.  Bahan racun/ pes- 

tisida disimpan ter- 

sendiri di tempat 

yang aman, terlin- 

dung, mengguna-

5      

√ 

Tidak terse- 

dia bahan ra- 

cun /pestisida 
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kan label / tanda 

yang jelas untuk 

digunakan. 

Indikator :   

-Pestisida ditempatkan ditempat yang aman 

-Adanya label sebagai tanda keterangan informasi 

 

26.  Perlindungan ter- 

hadap serangga, ti- 

kus, hewan pelihara-

an dan hewan pe-

ngganggu lainnya. 

4     

√ 

 Adanya Le- 

mbaga  

ETOS yang 

datang untuk 

mencegah 

adanya tikus 

dan serangga 

seperti diberi- 

kan lem dan 

sinar UV 

Indikator :   

-Aanya pencegahan serangga, tikus dan hewan lainnya 

 Golongan A3        

27. Saluran pembuang- 

an limbah dapur di- 

lengkapi dengan pe- 

nangkap lemak ( gre 

ase trap) 

1 

 

√ 

    Adanya filter 

pada pembu- 

angan limbah 

cair 

Indikator : 

 -Terdapat penangkap lemak pada saluran pembuangan limbah 

-Saluran pembuangan limbah harus diproses dulu 

 

28. Tempat memasak 

terpisah secara jelas 

dengan tempat peny- 

iapan makanan ma- 

tang 
1 

 

 

 √ 

    Tempat 

membuat 

krim dan lay- 

ering tidak 

terpisah. 

Semntara 

untuk  pem- 

buatan base 
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cake ter- 

pisah ada di 

lantai 2 

Indikator : 

-Tempat produksi terpisah dengan tempat packing produk 

29. Lemari penyimpa- 

nan dingin dengan 

suhu  -5°C dileng- 

kapi dengan  termo- 

meter pengontrol 

4 

 

 

   

√ 

 Terdapat 

pengontrolan 

suhu 

Indikator : 

-Adanya thermometer suhu untuk melakukan pengontrolan 

30. Tersedia kendaraan 

khusus pengangkut 

makanan 
3 

 

 

 

 

√   Adanya truk 

basah/truk 

dingin dan tr- 

uk kering 

Indikator : 

-Adanya kendaraan untuk mengangkut produksi 

-Kendaraan harus bersih dan bebas dari serangga, serta tidak lembab 

 

Lampiran 2.Checklist Penerapan GMP (Hasil Observasi) 

NO URAIAN ADA/YA TIDAK KETERANGAN 

1. 
Sanitasi Lingkungan Umum 

Pabrik 
   

 a. Tempat sampah tertutup √  

Tempat sampah 

selalu dalam ke- 

adaan tertutup dan 

dilapisi plas- tik 

 b. Pembuangan limbah padat √  

Tersedia tempat  

pembuangan lim- 

bah padat tetapi  

sisa base  cake 

akan dijual lagi ke 

cabang seba- gai 

garnish 
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 c. Pembuangan limbah cair √  

Tersedia tempat 

pembuangan lim- 

bah cair dengan 

alat filter 

 d. Pembuangan limbah gas  √ 
Tidak ada limbah 

gas 

 e. Sarana pengolahan terawat baik √  
Sarana sangat te- 

rawat dan bersih 

 f. Toilet karyawan √  

Terdapat toilet 

karyawan yang 

cukup banyak 

 

g. Ruang khusus karyawan 

(penyimpanan barang, pakaian, 

dll.) 

√  

Terdapat loker    

penyimpanan ba- 

rang dan pakaian 

 
h. Tempat pemeliharaan hewan dan 

lainnya 
 √ 

Tidak ada tempat 

pemeliharaan 

hewan 

 
ii. Pencegahan binatang (sera- 

ngga, pengerat) 
√  

Adanya tindakan 

pencegahan 

serangga 

 j. Saluran pembuangan air √  
Terdapat saluran  

pembuangan air 

2. 
Kondisi Umum Sarana 

Pengolahan 
   

 
b. Kondisi keseluruhan bangunan 

baik 
√  

Keseluruhan 

bangunan diran- 

cang dengan baik 

 

b. Bangunan dirancang tidak di- 

masuki binatang pengerat, 

serangga dan hama lainnya 

√  

Jendela tertutup 

rapat sehingga  

serangga tidak 

dapat masuk ke 

ruangan 

 
c. Bangunan cukup luas untuk 

melakukan kegiatan pengolah- an 
√  

Bangunan terdiri 

dari empat lantai 

sehingga cukup  

luas melakukan 

kegiatan pengo- 

lahan 
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 d. Bangunan dirawat dengan baik √  

Bangunan diraw- 

at dan dibersih- 

kan 

 e. Penerangan cukup √  

Cahaya cukup dan 

tidak menyi- 

laukan 

 f. Ventilasi cukup √  
Ventilasi cukup 

memadai 

3. Sanitasi Ruang Pengolahan    

 

a. Langit-langit mudah dibersihkan 

√  

Terdapat hari 

tertentu untuk 

membersihkan 

langit-langit  

 
b. Dinding berwarna cerah 

√.  
Dinding berwar- 

na cerah 

 

c. Lantai mudah dibersihkan 

√  

Lantai dibersih- 

kan dengan cai- 

ran khusus sete- 

lah selesai pro- 

duksi 

 
d. Kotak PPPK 

√  
Terdapat kotak 

P3K 

 

e. Sarana pengolahan limbah padat 

 
√  

Tersedia tempat 

pembuangan lim- 

bah padat 

 

f. Sarana pengolahan limbah cair 

√  

Terdapat tempat 

untuk pengolahan 

limbah cair 

 
g. Sarana pengolahan limbah gas 

 √ 
Tidak ada limbah 

gas 

 
h. Tempat sampah tertutup 

√  
Tempat sampah 

selalu tertutup 

 
i. Sarana pencucian 

√  
Terdapat sarana  

pencucian alat 

 

j. Sarana toilet (sabun, gayung, 

tissue) √  

Toilet terdapat 

gayung, sabun dan 

tissue 
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k. Penerangan cukup 

√  

Penerangan cuk- 

up, tidak remang-

remang dan tidak 

menyilaukan 

 
l. Ventilasi cukup 

√  
Jumlah ventilasi  

cukup memadai 

4. Sanitasi Alat Pengolahan    

 

a. Kondisi alat pengolahan 

berfungsi baik √  

Mixer dan oven 

berfungsi  deng-      

an baik 

 

b. Kegiatan pembersihan cukup 

 √ 

Pembersihan 

peralatan dan 

lantai yang kotor 

tidak segera 

dibersihkan 

 

c. Alat pengolahan mudah 

dibersihkan √  

Alat dibersihkan 

menggunakan 

sabun khusus 

5. Hygiene Karyawan    

 

a. Latihan karyawan tentang 

hygiene dan sanitasi 

√  

Terdapat pelati- 

han mengenai 

hygiene dan sani- 

tasi tetapi pekerja 

belum menerap-

kan sepenuhnya 

 

b. Pakaian seragam karyawan 

 

√  

Apron yang digu- 

nakan tidak dira- 

wat dengan baik 

sehingga apron 

yang  digunakan 

kotor  

 

c. Menggunakan tutup kepala 

√  

Beberapa pekerja 

menggunakan pe- 

nutup kepala yang 

tidak sesuai 

standar (jaring-

jaring) sehingga 

rambut dapat 

keluar 
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d. Menggunakan perhiasan saat 

bekerja 
 √ 

Para pekerja tidak 

mengguna- kan 

perhiasan saat 

bekerja 

 

e. Menggunakan masker 

 √ 

Beberapa  pekerja 

belum 

menggunakan 

masker pada saat 

bekerja 

 

f. Menggunakan sarung tangan 

 √ 

Beberapa peker- ja 

masih ada yang 

belum 

menggunakan 

sarung tangan pada 

saat bekerja 

 

g. Mencuci tangan sebelum dan 

sesudah bekerja 
√  

Pekerja selalu  

mencuci tangan 

sebelum dan 

sesudah bekerja 

 

h. Mencuci tangan setelah 

menggunakan toilet 

√  

Para pekerja 

mencuci tangan 

setelah menggu- 

nakan toilet tetapi 

sepatu tidak 

diganti dengan 

sepatu khusus  

yang telah dise- 

diakan 

 
i. Fasilitas bagi karyawan yang 

sakit 
√  

Terdapat lactac- 

tion room dan P3K 

6. 
Pencegahan Kontaminasi Silang 

(Lampirkan denah pabrik) 
   

 

a. Ruang bahan baku, pengolah- 

an, bahan jadi terpisah 
√  

Ruang bahan baku 

dan produ- ksi 

berada pada lantai 

yang ber- beda 

 

b. Bahan baku, bahan tambahan 

pangan, bahan penolong dan bahan 

kemasan terpisah 

√  

Semua bahan 

ditempatkan 

terpisah 
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c. Bahan kimia non pangan 

terpisah 
√  

Pemisahan bahan 

kimia 

 

d. Bahan baku, kemasan, bahan 

tambahan pangan, bahan penolong 

dan produk jadi disimpan secara 

teratur dan dikeluarkan secara 

teratur (first in first out) 

 √ 

Perusahaan 

menerapkan First 

expired first out 

(FEFO) 

7. Pengadaan Air    

 

Sumber air 

√  

Air PDAM untuk 

proses produksi 

sedangkan air 

sumur untuk 

pembersihan dan 

toilet 

 

 

8. Tindakan Pengawasan Mutu    

 

a. Bahan mentah ditangani secara 

hati-hati sehingga terhindar dari 

kontaminasi  √ 

Pada saat meme- 

cahkan telur, 

pekerja  tidak 

menggunakan  

sarung  tangan 

 
b. Ada upaya khusus penanganan 

bahan tambahan pangan 
 √ 

Tidak ada kontrol 

khusus 

 
c. Dilakukan pemeriksaan terhadap 

bahan tambahan pangan 
 √ 

Tidak ada kontrol 

khusus 

 

d. Dilakukan tindakan pengawasan 

selama proses pengolahan 

√  

Terdapat tindak- 

an pengawasan 

seperti kontrol 

suhu dan waktu 

selama baking 

 

e. Telah dilaksanakan HACCP 

(Hazard Analysis and Critical 

Control Point) 

√  
Lagi pada tahap 

penyusunan 
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Lampiran 3. Penentuan Pohon Keputusan untuk Bahan Baku 

Pertanyaan 1 (P1) 

 

 

 

 

 

 

Pertanyaan 2 (P2) 

 

 

 

 

 

 

Pertanyaan 3 (P3) 

 

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 

Bahan baku sensitive, perlu control tingkat 

tinggi 

Bahan baku sensitif, perlu kontrol tingkat 

tinggi 
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Lampiran 4. Penentuan Pohon Keputusan untuk Proses Produksi 

Pertanyaan 1 (P1) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pertanyaan 2 (P2) 

 

 

 

 

 

 

Pertanyaan 3 (P3) 

 

 

 

 

 

 

Pertanyaan 4 (P4)  

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

itu? 

YA TIDAK 

Apakah pengendalian pada 

tahap  ini perlu untuk 

pengamanan? 

TIDAK 

YA 

Modifikasi tahapan 

proses/produk 

BUKAN TITIK 

KENDALI KRITIS 

Apakah langkah ini dirancang 

untuk menghilangkan atau 

menurunkan potensi bahaya? 

TIDAK 
YA TITIK KENDALI 

KRITIS 

Dapatkah kontaminasi 

terjadi atau naik ke level 

yang tidak diinginkan? 

YA 

TIDAK 

Apakah ada langkah 

selanjutnya yang dapat 

menurunkan bahaya ? 

BUKAN TITIK 

KENDALI KRITIS 

YA 

TITIK KENDALI 

KRITIS 
TIDAK 

TITIK KENDALI 

KRITIS 
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Lampiran 5. Hasil Uji TPC dan Koliform ITB 
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Lampiran 6. Denah Ruangan Produksi 

Denah Lantai 2 (Produksi Base Cake Red Velvet) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pintu 
Gastronom 

Rack 
Mixer 1 Freezer  Rak Bahan Baku dan 

Packaging 

Working 

Table 

F
reezer  

Rak 

Bahan 

Baku 

Bubuk 

Westafel 
Gastronom 

Rack 

Mixer 2 Moulder 

W
es

ta
fe

l 

P
in

tu 

Oven 1 Oven 2 Oven 3 Oven 4 
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Denah Lantai 4 (Produksi Krim)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Meja 
Mixer 

1 

Mixer 

2 
Westafel 

Pintu 

Tempat 

Sampah 
Chiller 2 Chiller 1 

Freezer 
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