LAMPIRAN

Lampiran 1. Panduan Penentuan Kategori Sensitivitas Produk Pangan

- Pertanyaan Panduan

very low (<0,70)7?

Is the water-activity

Sumbe
Kriteria Penggolongan

Product
sensitivity  Characteristics Typical examples
Category 1 Highly sensitive for growth Fresh products, fish, meat.
of micro-organisms dairy, vegetables
Category 2 Sensitive for growth of Bread. cheese, citrons,
MiCTo-organisms salami
Category 3 Almost insensitive for growth  Toast, flower, sugar,
of micro-organisms vinegar

Sumber: Van Donk dan Galman (2004)

64



Lampiran 2. Panduan Penentuan Tingkat Higienitas Proses Produksi Produk

Pangan

Is the product in direct
contact with #s

Pertanyaan Panduan

Sumber: Van Donk dan Galman (2004)

Kriteria Penggolongan

Hygiene level Type of room Risk-level Example

Level 1 Micro clean Extremely high Preparation of baby food
in open process

Level 2 High care Very high Preparation of meat

Level 3 Medium care High Removing packaging of
nutritious ingredients
before processing

Level 4 Low care Negligable Mixing of dry ingredients

Level 5 Room to support Zero Storing packaged goods

production
Level 6 Non-production Sitwation-dependent Offices

Sumber: Van Donk dan Galman (2004)
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Report #13451761

PENDAHULUAN Latar Belakang Kemajuan teknologi di era saat

ini mulai mengalami peningkatan, dimanaberpengaruh terhadap
kehidupankitasehari-hari. Kemajuan teknologi diimbangi dengan
kemajuanilmu pengetahuan. Teknologiyang berkembang juga
memilikidampak positif karenamembantu mempermudah kegiatan
manusia. Kemajuan teknologi menjadi semua terasa serba cepat.
Karenaterbiasadengan kondisiyang serba cepat, generasi
sekarang pun mempunyai kecenderungan untuk mendapatkan segala
macam hal yang diinginkan secara langsung (instan). Salah

satu dampak darikemajuan teknologiyaitu menciptakan makanan
yang mudah dalam penyajiannya atau makanan siap sajiyang
tujuan dari penemuaniniuntuk memudahkanserta memenuhi
kebutuhannya sehari-hari. Salah satumakanan yang banyak
digemari karena kepraktisan yang dimiliki yaitu mie instan.

Tujuan dari kajian ini yaitu untuk membuat skema produksi

mie kering secara baik, menjadikan penataan |letak ruangan
produksiagarlebihnyaman, mudah, dan fleksibilitas. Dari

tujuan tersebut maka harus dilakukan rancangan produksi untuk
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