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Lampiran 1. Peta Lokasi
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Lampiran 2. LEMBARAN KERJA HACCP

	Daftar

	Tahapan
	Bahaya
	Tindakan
Pengendalian
	Prosedur
Pemantauan
	Tindakan
Perbaikan

	1. Penerimaan Bahan Baku
	Bakteri Patogen
	Rajungan tetap berada pada wadah penampungan
	- Rajungan masih    segar
- karapas 10cm
	Memisahkan rajungan yang masih segar dengan yang tidak segar

	2. Perebusan (Cooking)
	Pertumbuhan bakteri patogen
	Pencucian rajungan
	Perebusan dengan suhu 120⁰ selama 30-45 menit
	Memantau tingkat kematangan rajungan

	3. Pendinginan setelah pengipasan
	Pertumbuhan bakteri patogen
	Rajungan di dinginkan datas basket tidak bersentuhan dengan lantai langsung
	Pengamatan secara visual
	Proses ulang

	4. Pengupasan (picking)

	Pertumbuhan bakteri patogen
	Pengupasan di tiap-tiap kelas daging
	Pengamatan secara visual
	Dapat dicegah dengan SSOP

	5. Sorting

	Shell dan benda asing
	Penyortiran pada tiap kelas daging
	Pengamatan secara visual
	Dapat dicegah dengan GMP dan SSOP

	6. Packing



	Pertumbuhan bakteri patogen
	Pengemasan pada tiap kelas daging
	Penimbangan dan pelabelan sesuai kelas daging
	Dapat dicegah dengan GMP dan SSOP







	Lampiran 3. Lembar penilaian sensori daging kepiting rebus beku
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nama Panelis :
	
	
	
	
	Tanggal :
	
	
	
	
	
	

	●
	Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian.
	
	
	
	

	●
	Berilah tanda √ pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Spesifikasi
	Nilai
	Kode contoh
	
	
	
	
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	
	
	
	
	

	A Dalam keadaan beku
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	1 Lapisan es
	
	
	
	
	
	
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Rata, bening, cukup tebal pada seluruh permukaan dilapisi es
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Rata, bening, cukup tebal ada bagian yang terbuka 10%
	
	
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Tidak rata, bagian yang terbuka, sebanyak 20%-30%
	 
	 
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Tidak rata, bagian yang terbuka, sebanyak 40%-50%
	 
	 
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Banyak bagian yang terbuka 60%-70%
	
	
	
	
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Banyak bagian yang terbuka 80%-90%
	 
	 
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Tidak terdapat lapisan es pada permukaan produk
	
	
	
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	2 Pengeringan (dehidrasi)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	tidak ada pengeringan pada permukaan produk
	
	
	
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	sedikit mengalami pengeringan pada permukaan produk 10%
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	pengeringan mulai jelas pada permukaan produk 20%-30%
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Pengeringan banyak pada permukaan produk 40%-50%
	 
	 
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Banyak bagian produk yang tampak mengering 60%-70%
	
	
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	

	Banyak bagian produk yang tampak mengering 80%-90%
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Seluruh bagian luar produk tampak mengering
	
	
	
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	3 Perubahan warna (diskolorasi)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Belum mengalami perubahan warna pada permukaan produk
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Sedikit mengalami perubahan warna pada permukaan produk 10%
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Agak banyak mengalami perubahan warna pada permukaan produk 20%-30%
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Banyak mengalami perubahan warna pada permukaan produk 40%-50%
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Banyak mengalami perubahan warna pada permukaan produk 60%-70%
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Perubahan warna hampir menyeluruh pada permukaan produk 80%-90%
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Perubahan warna menyeluruh pada permukaan produk
	 
	 
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Spesifikasi
	Nilai
	Kode contoh
	
	
	
	
	

	
	
	1
	2
	3
	4
	5
	
	
	
	
	

	A Sesudah pelelehan(thawing)
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	1 Kenampakan
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bening bercahaya asli menurut jenis
	
	
	
	 
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bening cahaya asli menurut jenis sedikit berkurang
	 
	 
	 
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bening cahaya menurut jenis mulai hilang
	
	
	
	 
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Warna asli menurut jenis hilang
	 
	 
	 
	 
	 
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Warna asli menurut jenis hilang, agak kusam, mulai berlendir
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Warna asli menurut jenis hilang, kusam, berlendir
	 
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Warna asli menurut jenis hilang, sangat kusam, berlendir
	
	 
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	2 Bau
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bau sangat segar spesifik
	
	
	
	
	
	 
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bau segar spesifik jenis
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bau spesifik jenis netral
	
	
	
	
	
	 
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bau berubah dari netral
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Mulai timbul bau amonia
	
	
	
	
	
	 
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bau busuk lanjut dan bau asam sulfit (H2S)
	 
	 
	 
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Bau amonia dan bau busuk
	
	
	
	
	 
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	3 Tekstur
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Sangat elastis
	
	
	
	
	
	 
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Elastis
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Sedikit elastis
	
	
	
	
	
	 
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Kurang elastis
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Tidak elastis
	
	
	
	
	
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	Tidak elastis, agak lembek
	 
	 
	 
	 
	 
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Spesifikasi
	 
	Nilai
	Kenampakan
	Bau
	Tekstur
	DLL
	
	
	
	
	
	

	Amat sangat suka
	 
	9
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Sangat suka
	 
	8
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Suka
	7
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Agak suka
	 
	6
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Netral
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Agak tidak suka
	 
	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Tidak suka
	 
	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Sangat tidak suka
	 
	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	

	Amat sangat tidak suka
	 
	1
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	















Lampiran Nilai Organoleptik Kelas Daging Jumbo
n

 xi
                          x  i 1   51   8,5
                                n          6    

n

(xi x)2
 	S 2    i1	     	(8,33  8,5)2  (8,33  8,5)2  ....  (8,67  8,5)2
                            n                                                     6

                            S 2  0,1734  0,0289
    6
                           s √0,0289	 0,17

P(x   (1,96. s     n ))    (x  (1,96. s       n ))
P(8,5  (1,96.0,17 / 2,45))    (8,5  (1,96.0,17 / 2,45))
P(8,5  0,136    8,5  0,136)
P(8,364    8,636)

[bookmark: _Toc141268709]Interval nilai organoleptik daging jumbo adalah 8,364 – 8,636 dan untuk penulisan nilai akhir organoleptik daging rajungan segar diambil nilai terkecil adalah 8,364 dan dibulatkan menjadi 8,0.

Lampiran Nilai Organoleptik Kelas Daging Backfin
n

 xi
                           x  i 1   49,67   8,28
                                n            6    

n

(xi x)2
 	    S 2     i1	        	(7,67  8,28)2  (8,67  8,28)2  ....  (8,33  8,28)2
                              n                                                            6

                        S 2  0,7593   0,1265
                                  6
                        s √0,1265  0,35

P(x   (1,96. s     n ))    (x  (1,96. s       n ))
P(8,28  (1,96.0,35 / 2,45))    (8,28  (1,96.0,35 / 2,45))
P(8,28  0,28    8,28  0,28)
P(8    8,56)

[bookmark: _Toc141268710]Interval nilai organoleptik daging jumbo adalah 8 – 8,56 dan untuk penulisan nilai akhir organoleptik daging rajungan segar diambil nilai terkecil adalah 8 dan dibulatkan menjadi 8.









Lampiran Nilai Organoleptik Kelas Daging Special
n

 xi
                           x  i 1   48,67   8,11
                                n            6    

n

(xi x)2
 	    S 2     i1	        	(8,33  8,28)2  (8,00  8,28)2  ....  (8,00  8,28)2
                              n                                                            6

                        S 2  0,3704   0,0617
                                  6
                        s √0,0617  0,24

P(x   (1,96. s     n ))    (x  (1,96. s       n ))
P(8,11  (1,96.0,24 / 2,45))    (8,11  (1,96.0,24/ 2,45))
P(8,11  0,192    8,28  0,192)
P(7,918    8,302)

[bookmark: _Toc141268711]Interval nilai organoleptik daging jumbo adalah 7,91 – 8,30 dan untuk penulisan nilai akhir organoleptik daging rajungan segar diambil nilai terkecil adalah 7,91 dan dibulatkan menjadi 8.









Lampiran Nilai Organoleptik Kelas Daging Claw meat
n

 xi
                           x  i 1   49,00   8,17
                                n            6    

n

(xi x)2
 	    S 2     i1	        	(8,00  8,17)2  (8,67  8,17)2  ....  (8,67  8,17)2
                              n                                                            6

                        S 2  1,9445   0,32
                                  6
                        s √0,32  0,56

P(x   (1,96. s     n ))    (x  (1,96. s       n ))
P(8,17  (1,96.0,56 / 2,45))    (8,17  (1,96.0,56/ 2,45))
P(8,17  0,448    8,17  0,448)
P(7,72    8,65)

[bookmark: _Toc141268712]Interval nilai organoleptik daging jumbo adalah 7,72 – 8,65 dan untuk penulisan nilai akhir organoleptik daging rajungan segar diambil nilai terkecil adalah 7,72 dan dibulatkan menjadi 8.









Lampiran Nilai Organoleptik Kelas Daging Claw finger
n

 xi
                           x  i 1   50,33   8,39
                                n            6    

n

(xi x)2
 	    S 2     i1	        	(7,67  8,39)2  (9,00  8,39)2  ....  (9,00  8,39)2
                              n                                                            6

                        S 2  1,8704   0,3117
                                  6
                        s √0,3117  0,55

P(x   (1,96. s     n ))    (x  (1,96. s       n ))
P(8,39  (1,96.0,55 / 2,45))    (8,39  (1,96.0,55/ 2,45))
P(8,39  0,44    8,39  0,44)
P(7,95    8,83)

[bookmark: _Toc141268713]Interval nilai organoleptik daging jumbo adalah 7,95 – 8,83 dan untuk penulisan nilai akhir organoleptik daging rajungan segar diambil nilai terkecil adalah 7,95 dan dibulatkan menjadi 8.









	Uji Organoleptik dan Hedonik Daging Rajungan

	Responden/Panelis 1

	Spesifikasi
	Kelas Daging

	
	Jumbo
	Backfin
	Special
	Claw meat
	Claw finger

	Kenampakan
	8
	9
	8
	9
	7

	Bau
	8
	7
	9
	7
	8

	Tekstur
	9
	7
	8
	8
	8

	Rata-rata
	8,333333
	7,66666667
	8,333333
	8
	7,66666667



	Uji Organoleptik dan Hedonik Daging Rajungan

	Responden/Panelis 2

	Spesifikasi
	Kelas Daging

	
	Jumbo
	Backfin
	Special
	Claw meat
	Claw finger

	Kenampakan
	8
	9
	9
	9
	9

	Bau
	8
	8
	7
	9
	9

	Tekstur
	9
	9
	8
	8
	9

	Rata-rata
	8,333333
	8,666667
	8
	8,666666667
	9



	Uji Organoleptik dan Hedonik Daging Rajungan

	Responden/Panelis 3

	Spesifikasi
	Kelas Daging

	
	Jumbo
	Backfin
	Special
	Claw meat
	Claw finger

	Kenampakan
	8
	9
	8
	7
	8

	Bau
	9
	7
	8
	7
	8

	Tekstur
	8
	8
	7
	7
	7

	Rata-rata
	8,333333
	8
	7,666667
	7
	7,666666667



	Uji Organoleptik dan Hedonik Daging Rajungan

	Responden/Panelis 4

	Spesifikasi
	Kelas Daging

	
	Jumbo
	Backfin
	Special
	Claw meat
	Claw finger

	Kenampakan
	8
	9
	9
	8
	9

	Bau
	9
	8
	8
	8
	9

	Tekstur
	9
	8
	8
	9
	8

	Rata-rata
	8,666667
	8,333333
	8,333333
	8,333333333
	8,66666667






	Uji Organoleptik dan Hedonik Daging Rajungan

	Responden/Panelis 5

	Spesifikasi
	Kelas Daging

	
	Jumbo
	Backfin
	Special
	Claw meat
	Claw finger

	Kenampakan
	9
	9
	8
	9
	7

	Bau
	8
	8
	9
	8
	9

	Tekstur
	9
	9
	8
	8
	9

	Rata-rata
	8,666667
	8,666667
	8,333333
	8,33333333
	8,33333333



	Uji Organoleptik dan Hedonik Daging Rajungan

	Responden/Panelis 6

	Spesifikasi
	Kelas  Daging

	
	Jumbo
	Backfin
	Special
	Claw meat
	Claw finger

	Kenampakan
	9
	8
	8
	9
	9

	Bau
	8
	8
	8
	8
	9

	Tekstur
	9
	9
	8
	9
	9

	Rata-rata
	8,666667
	8,333333
	8
	8,66666667
	9







Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Sanitasi

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	1.Keamanan Air dan Es
	-  Air	dan	es yang digunakan	 untuk proses produksi memenuhi persyaratan standar air minum
	·  Suplai air dan es yang digunakan harus cukup untuk mengoperasionalkan seluruh tahapan produksi serta memenuhi persyaratan kualitas air minum
· Air berasal dari air PDAM
· Es balok yang digunakan memenuhi syarat air minum berasal dari pabrik es sekitar
	Penanggung jawab produksi melakukan pengecekan kualitas air dan es secara visual (tidak berwarna, tidak berbau, tidak berasa) sebelum digunakan
	· Melakukan treatment penyaringan air
· Menggunakan tandon
· Stop operasi
	Form Kualitas Air dan Es







Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Mesin dan Peralatan

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	1. 
Kondisi dan kebersihan permukaan yang kontak dengan bahan pangan
	· Memelihara kondisi higienis	pada permukaan peralatan	yang kontak	dengan bahan pangan

-Menghilangkan kotoran
	· Peralatan terbuat dari material non korosif serta mudah dibersihkan
· Semua peralatan dalam kondisi bersih, disimpan pada tempatnya
· Peralatan yang rusak dipindahkan dari area produksi/pengolahan
	Penanggung Jawab Produksi melakukan pengecekan terhadap kebersihan peralatan secara berkala
	-	Lakukan pembersihan kembali
	Form	Sanitasi Peralatan






Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Bahan Baku

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	2. 
Pencegahan kontaminasi silang
	Mencegah kontaminasi produk yang berasal dari lingkungan maupun karyawan
	· Bahan baku jangan diletakkan di atas lantai langsung
· Karyawan melakukan cuci tangan sebelum dan sesudah produksi; dilengkapi dengan perlengkapan kerja (penutup kepala, masker, apron, sarung tangan); dilarang meludah dan berperilaku buruk di area produksi
· Penyimpanan produk terpisah
· dengan bahan baku
	- Penanggung Jawab Produksi mengecek kondisi area produksi, alat sebelum dan sesudah serta kebersihan karyawan
- Memastikan kebersihan gudang penyimpanan
	· Membersihkan peralatan produksi
· Menata ulang Gudang
- Karyawan yang tidak	memenuhi persyaratan dilarang masuk ke area produksi
	· Form Sanitasi Peralatan
· Form Kebersihan Karyawan



Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Pemeliharaan dan Program Sanitasi

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	3. Menjaga fasilitas pencuci tangan, sanitasi dan toilet
	Memelihara fasilitas sanitasi agar terjaga kebersihannya
	· Menjaga kebersihan toilet
· Disediakan fasilitas pencuci tangan dengan dilengkapi kran air mengalir, sabun cair serta tisu
· Disediakan disinfektan
	· Penanggung Jawab Produksi mengecek kelengkapan dan kebersihan fasilitas sanitasi secara berkala
· Memastikan karyawan	yang keluar dari toilet telah cuci tangan dengan benar
	·   Perbaikan kondisi yang berhubungan dengan fasilitas sanitasi
· Mencuci tangan ulang dengan benar bagi karyawan yang tidak melakukan sanitasi
	· Form Pembersihan Fasilitas Pencuci Tangan, Sanitasi dan Toilet






Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Bahan Pengemas

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	4. 
Proteksi dari bahan- bahan kontaminan
	Mendapatkan produk, bahan pengemas serta permukaan yang kontak dengan produk terproteksi dari cemaran
	· Semua bahan diberikan label
· Semua bahan disimpan sesuai prosedur
· Bahan pembersih ditempatkan di ruangan terpisah sesuai prosedur
· Membersihkan segera limbah hasil produksi
	Penanggung Jawab Produksi melakukan pengecekan tempat penyimpanan telah sesuai prosedur,terjaga kebersihan dan Kerapiannya
	· Dilakukan pelabelan ulang
· Dilakukan penataan ulang
· Dilakukan pembersihan rutin
	·  Form Laporan Penyimpanan






Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Penyimpanan dan Pelabelan

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	6.
Pelabelan,penyimpanan dan peng gunaan bahan toksin yang benar
	Menjamin bahwa pelabelan,penyimpan dan penggunaan bahan toksin adalah benar untuk proteksi produk dari kontaminan
	· Pemberian label dengan jelas dan mudah dibaca
· Penyimpanan menurut jenis atau disesuaikan dengan kebutuhannya
· Pemberian informasi penggunaan yang benar
	-	Penanggung Jawab Produksi melakukan pengecekan jika ada bahan kimia diberi label jelas dan informasi penggunaan	bahan kimia yang tercantum sudah benar
	· Jika ada bahan kimia yang tidak diberi label maka tidak digunakan dahulu
	· Form Laporan Penyimpanan








Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Kesehatan Karyawan

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	7. 
Pengawasan kondisi kesehatan dan
Kebersihan karyawan
	Mengelola kebersihan dan mengetahui riwayat kesehatan dari karyawan
	· Karyawan yang sedang sakit dilarang bekerja atau memasuki ruang produksi
· Karyawan melakukan cuci tangan baik sebelum dan sesudah dari area produksi dan toilet
· Penyediaan kotak P3K
	-   Penanggung Jawab Produksi memastikan bahwa karyawan yang bekerja tidak menunjukkan alasan kesehatan serta melakukan pengecekan kelengkapan kotak P3K
	· Mengistirahatkan karyawan yang sedang sakit
· Melengkapi bahan kotak P3K
	· Form	Kebersihan Karyawan






Lampiran 5. Persyaratan Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOP) Pengawasan Pengendalian Pest

	TAHAP
	GOAL
	PROSEDUR
	MONITORING
	TINDAKAN
KOREKSI
	PENCATATAN

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)
	(5)
	(6)

	8.
Pengendalian pest
	Mencegah masuknya pest
	· Meminimalisir masuknya serangga
· Sampah dari area produksi seger dipindahkan
· Memasang perangkap tikus
· Perawatan insect killerr
	-	Penanggung Jawab Produksi melakukan pengecekan semua alat pest control dapat berfungsi dengan	baik dan diletakkan di tempat yang benar
	· Perbaikan
· Dipindah tempat
· Pembersihan ulang
	· Form Pengendalian Pest



Lampiran 6. Penerapan GMP di Mini plant Pandawa

	Sub Item
	Standar
	Keadaan di Mini plant Pandawa
	Kesimpulan

	(1)
	(2)
	(3)
	(4)

	Lingkungan Sarana Pengolahan
	· Sistem saluran pembuangan air harus selalu berjalan lancar untuk mencegah genangan air yang mengundang hama
· Pembuangan sampah harus selalu dalam keadaan tertutup untuk menghindari dari bau busuk dan mencegah pencemaran lingkungan
	·  Mencegah genangan air yang mengndang hama dilakukan saluran pembuangan air yang berjalan lancar.0
· Pembuangan dan tepat sampah dalam keadaan tertutup

	Memenuhi Standar


 Memenuhi Standar



	Bangunan dan Fasilitas Mini plant
	· Ruang pokok dan ruang pelengkap harus terpisah untuk mencegah pencemaran terhadap produk pangan.
· Bahan yang digunakan dalam pembuatan bangunan harus kuat, permukaan halus, kedap air, dan tidak berpori

	· Ruang bersih, ruang penyimpanan bahan kimia, ruang bahan baku, ruang kotor terpisah.

· Dinding permukaan rata, halus, kedap air, ruang pengolahan dilengkapi ventilasi yang cukup untuk menjamin sirkulasi udara.
	Memenuhi Standar


 Memenuhi Standar

	Peralatan Pengolahan
	· Hindari peralatan yang terbuat dari kayu, menggunakan peralatan yang terbuat dari bahan yang kuat dan tidak berkarat seperti bahan alumunium atau baja tahan karat.
	· Peralatan yang digunakan peralatan yang terbuat dari bahan anti karat sehingga mudah dibersihkan.
	Memenuhi Standar

	Fasilitas kegiatan Sanitasi
	· Ruang pengolahan, ruangan dalam bangunan dan peralatan pengolahan terpelihara, tetap bersih, sehingga produk bebas dari mikroba, kotoran dan cemaran lainnya
	· Memilikifasilitas pencucian dengan menggunakan air mengalir dan menggunakan sabun serta membersihkan fasilitas dan sarana prasarana pengolahan
	Memenuhi Standar

	Sistem Pengendalian Hama
	· Mencegah masuknya hama
· Mencegah timbulnya serangan hama
	· Dilakukan pengawasan hama pada bagian dalam bangunan dengan memasang peralatan insect killer dan perangkap tikus dan selalu menjaga kebersihan.
	Memenuhi Standar

	Kesehatan dan Hygiene Karyawan
	· Menjaga dan merawat kebersihan pada ruang pengolahan dan proses pengolahan serta pemeriksaan kesehatan pada karyawan
	· Dilakukan pengawasan kesehatan terhadap karyawan
	Memenuhi Standar

	Pengendalian Proses
	· Pengendalian Tahap kritis
· Kontaminasi Silang
	· Memperhatikan kebersihan pada saat proses pengolahan daging rajungan
· Melalukan pembersihan secara berkala dalam proses pengolahan daging rajungan.
	Memenuhi Standar

	Pencatatan dan Dokumentasi
	· Upaya melakukan proses pengolahan yang terkendali, dan harus mempunyai catatan serta dokumen yang lengkap tentang hal-hal yang berkaitan dengan proses pengolahan 
	· Mencatat dan mendokumentasikan apa yang berhubungan dengan proses pengolahan rajungan
	Memenuhi Standar



[bookmark: _Toc143076046]Lampiran 7. Kuisioner Penelitian

Manajemen Mutu Pengolahan Rajungan Pada Skala Mini plant Pandawa Desa Danasari Kecamatan Pemalang

A. Identitas Responden
Nama	:
Jenis Kelamin	:
Umur	:
Pendidikan	:
Jabatan	:

B. Daftar Pertanyaan

a. [bookmark: _Toc143076047]Bahan Baku:

	
Asal Daerah
	Nama Supplier
	Volume pengiriman/hari
(min)
	Volume pengiriman/hari
(max)
	Vol pengiriman
rata2/hari
	Kondisi mutu

	
	
	
	
	
	









b. [bookmark: _Toc143076048]Tahapan Pengolahan

	Tahap
	JENIS KEGIATAN
	ALAT
	CARA PELAKSANAAN
	CATATAN

	1
	Penerimaan bahan baku
	1.
	
	

	
	
	2.
	
	

	
	
	3.
	
	

	
	
	4.
	
	

	2
	Perebusan
	1.
	
	

	
	
	2.
	
	

	
	
	3.
	
	

	
	
	4.
	
	

	3
	Pendinginan
	1.
	
	

	
	
	2.
	
	

	
	
	3.
	
	

	
	
	4.
	
	

	4
	Pengupasan
	1.
	
	

	
	
	2.
3.
	
	

	
	
	4.
	
	

	5
	Checking
	1.
	
	

	
	
	2.
	
	

	
	
	3.
	
	

	
	
	4.
	
	

	6
	Penimbangan
	1.
	
	

	
	
	2.
	
	

	
	
	3.
	
	

	
	
	4.
	
	

	7
	Pengiriman
	1.
	
	

	
	
	2.
	
	

	
	
	3.
	
	

	
	
	4.
	
	



c. [bookmark: _Toc143076049]Tenaga Kerja dan Produksi

1. Berapa jumlah tenaga kerja yang ada di mini plant pandawa ?
Jawab :
2. Berapa lama waktu yang di perlukan picker untuk melakukan pengupasan rajungan ?
Jawab :
3. Berapa jumlah hasil produksi kepiting rajungan per satu kali produksi ?
Jawab :
4. Kendala apa yang sering dihadapi dalam proses produksi ?
Jawab :
35

[bookmark: _Toc143076050][image: WhatsApp Image 2023-08-15 at 10][image: IMG20230803111633]Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian
[image: IMG20230803111826]Gambar 1. Perebusan		                        Gambar 2. Pengupasan 		      

Gambar 3. Pengendalian pest control		

91


[image: IMG20230803111754]
[image: IMG20230803111945]
[image: IMG20230803115947]    	 Gambar 4. Pengecekan                 		               Gambar 5. Penyimpanan 			    
Gambar 6. Wawancara


[image: IMG20230803112008][image: IMG20230803112143]
[image: IMG20230803111308][image: IMG20230803112225]
Gambar 7. Pengendalian bahaya kontaminasi




[image: IMG20230803110711][image: IMG20230803110559]
[image: IMG20230803112221]
Gambar 8. Penyimpanan daging
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