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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 1. Formulir Deskripsi Produk 

1. Nama produk  

2. Bahan baku yang digunakan  

3. Karakteristik: produk akhir yang 

penting (Aw, pH, dll) 

 

4. Metode pengolahan  

5. Kondisi penyimpanan sebelum 

Disajikan  

 

6. Metode transportasi  

7. Metode distribusi  

8. Metode penyajian  
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 2. Formulir Identifikasi Pengguna Produk 

 

Nama produk  

Deskripsi cara konsumsi  

Pengguna produk  
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 3. Formulir Analisis Bahaya 

Identifikasi Bahaya, Penetapan Tindakan Pencegahan dan Signifikansi Bahaya (Risiko) 

Tahap/input Bahaya 

(M/K/F) 

Jenis Bahaya Penyebab/Sumber/ 

Justifikasi 

bahaya 

Tindakan 

pengendaliana/pencegahan 

Peluang 

(l/m/h) 

Keparahan 

(l/m/h) 

Signifikansi 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 4. Formulir Penentuan TKK/CCP 

 

Tahap Bahaya Penyebab/Sumber/ 

Justifikasi Bahaya 

Peluang 

(L/M/H) 

Keparahan 

(LM/H) 

Tindakan 

Pengendalian/Pencegahan 

P1 P2 P3 P4 CCP/ 

CP 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 5. Formulir Rencana HACCP 

Prinsip 1 Prinsip 2 Prinsip 3 Prinsip 4 Prinsip 5 Prinsip 6 Prinsip 7 

Tahap/ Bahaya Tindakan CCP Batas 

Kritis 

Pemantauan Tindakan 
Koreksi 

Verifikasi Dokume- 

ntasi 
Input Pengen- 

Dalian 
Apa Dimana Bagaimana Kapan Siapa Apa & Siapa Apa 

& Siapa 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 6. Surat Ijin Penelitian dari Lokasi 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 7. Surat Hasil Pemeriksaan Laboratorium 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 8. Surat Ijin Penelitian 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

Lampiran 9. Dokumentasi 

 

 

                                

 

 

                                

 

 

                                         

 

 

Penyimpanan Bahan Baku 

Telur Ayam Minyak Kelapa Sawit Nori Rumput Laut 

Chiller Bawang yang 

sudah dikupas 

Bawang yang 

sudah diiris 

Kaldu Jamur Garam 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

 

 

 

                                

 

 

                               

 

 

                

Persiapan Bahan Makanan 

Penggilingan Tahu Pencucian Tomat Pemotongan Bawang 

Pemotongan Paprika Pemecahan telur 

ayam 

Pencampuran adonan 

Penggulungan Penggulungan 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

 

           

                                              

 

 

                               

 

 

 

 

                                 

 

Pengolahan Bahan Makanan 

Pengukusan Pengukusan Pemotongan 

Penggorengan Pembuatan saus balado 

Penyimpanan sebelum 

distribusi 
Pemorsian 

Pencampuran 

Pemorsian 
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Poltekkes Tanjungkarang 

 

                

 Balado Ikan-Ikanan 

Vegetarian 

Distribusi 

sentralisasi 


