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Lampiran 1. Formulir Deskripsi Produk

1. Nama Produk

2. Bahan baku yang digunakan

3. Karakteristik bahan baku

4. Metode Pengolahan

5. Kondisi penyimpanan sebelum
penyajian

6. Metode Transfortasi

7. Metode distribusi

8. Metode penyajian

Poltekkes Tanjungkarang



68

Lampiran 2. Formulir Identifikasi Penggunaan Produk

Nama produk

Deskripsi cara konsumsi

Pengguna produk
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Lampiran 3. Formulir Analisis Bahaya

69

Tahap/Input

Bahaya
(M/F/IK)

Jenis Bahaya

Sumber/
Justifikasi
bahaya

Tindakan/
Pengendalian
pencegahan

Peluang
(L/M/H)

Keparahan
(L/M/HO

Signifikan
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Lampiran 4. Formulir penentuan TKK/CCP
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Tahap

Bahaya

Penyebab/Justifikasi
bahaya

Peluang
(L/M/H)

Keparahan
(L/M/H)

Tindakan pengendalian

P1

P2

P3

P4

CCP/CP
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Formulir 5. Formulir Rencana HACCP

Monitoring Tindakan e
koreksi Verifikasi Dokumentasi
Apa | Dimana | Bagaimana | Kapan | Siapa | Apa/siapa | Apa/siapa

Tindakan Batas

Tahap Bahaya Pengendalian CCP Kritis

Poltekkes Tanjungkarang
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Lampiran.6 Surat Izin Penelitian

. “Gambaran Penerapan Prinsip Hazard Analysis Critica
Menu Lauk Hewani Bahan Baku Telur di Rumah

Lampung Tahun 2023 “

: Maida Puri lzzati

: 2013411100
. DIl Gizi Poltekes Kemenkes Tanjung Karang

RUMAH SAKIT ADVENT BANDAR LAMPUNG

DINYATAKAN LAIK ETIK
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Lampiran 7. Surat izin penelitian
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Lampiran 8. Pengecekan Air
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Lampiran 9 Spesifikasi Bahan Makanan

35 _leruk Mandarin
» m;\-FAgu‘m '
medan
[ SewAr, tua, manis, warma orange, 1 kg in 6 - 7 bh, jenie brastag) Kg
48
49
= - ' bernas, tua, tidak berlendir, tidak bertunas, tanpa cangkang | K8
5
3 1000 __.“
5) —3-—1
55 |Kencur
) -
-~ cut, min Kg
50 [Kiwi -
% ot Segar, beruh, muda, tanpa ulat, bersih, fidak berlendir, ukuran Xe
[ - .
Ll Fr— Kering, tidak berjamur, tidak sobek, tidak basi, ukuran besar, i 10 | o0
63 |Kulit [
64 ("
Kangkung Segar, muda,bersih, tidak berulat, tidak berakar daun hijau utuh. Kg
Labu
67 |Labu wam
68 |Laos Xg
69 4 tua, manis, bersdh, kulit utuh dengan tangkad, 100 gram isi 10
Lengheng 15bh Kg
70 |Lobak |Segar, bersih, ukuran kecil, tidak busuk, tanpa daun
L) P— ]muumm-mmmm Bh
72 jenis harumanis, tua, manis, tidak busuk, | k
= el
Pakcoy ”MHMMM&MM Kg
[ 773 [Melon lokal n lak busuk, bersih
75 [Zf_"I:- ! "
76 Mm-m-dsmmhﬂam“ %
77 e — ‘.“ Bh
19 . 5. 6 b, bersh, tidak o
" .W l-.-n-.m u b, bersh, h-u.mu.. .
”lmm Segar, ua, utu, | kg § - 6 b, b, tdak bk, merh merata| g
sl qu-h-ni Js—.umnu-o-omnmmmm Ke
82 I""’"' l:m.w-um-nummmw.muo. =
W-umﬂr.MﬁMMlhhu Ke

Poltekkes Tanjungkarang



Lampiran 10. Dokumentasi

Penerimaan Bahan Baku

Bawang Putih

76

Paprika

Penerimaan Telur
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Penyimpanan Bahan Makanan

Chiler Bumbu -10- Gudang Basah Frezer Bahan
5% Makanan (-10°c

Paprika Jahe Serai

Telur Santan

Bawang Merah dan
Bawang Putih
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Pencucian Telur

Persiapan bawang
putih

Persiapan Bahan Makanan

Persiapan bawang
merah

Bumbu yang akan
dihaluskan

Pengupasan Bumbu

Persiapan bumbu
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Pengolahan Bahan Makanan

Setelah telur dikupas

} ; &

Penumisan Bumbu

Stewing

Rendang Telur

Poltekkes Tanjungkarang



Rendang Telur

(x-2SEHAT
BOT

Pegawai

Penyajian Bahan Makanan

Pemorsian
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Distribusi
Sentralisasi
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