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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran I. Formulir Deskripsi Produk  

 

1. Nama Produk  

2. 2. Bahan baku yang digunakan  

3. 3. Karakteristik bahan baku  

4. 4. Metode Pengolahan  

5. 5. Kondisi penyimpanan sebelum 

penyajian 

 

6. 6. Metode Transfortasi  

7. 7. Metode distribusi  

8. 8. Metode penyajian  
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran 2. Formulir Identifikasi Penggunaan Produk 

 

Nama produk  

Deskripsi cara konsumsi  

Pengguna produk  
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran 3. Formulir Analisis Bahaya 

 

 

Tahap/Input Bahaya 

(M/F/K) 

Jenis Bahaya Sumber/ 

Justifikasi 

bahaya 

Tindakan/ 

Pengendalian 

pencegahan 

Peluang 

(L/M/H)  

Keparahan 

(L/M/H0 

Signifikan 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran 4. Formulir penentuan TKK/CCP 

 

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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  Poltekkes Tanjungkarang  

Formulir 5. Formulir Rencana HACCP 

 

Tahap Bahaya 
Tindakan 

Pengendalian 
CCP 

Batas 

Kritis 

Monitoring Tindakan 

koreksi 
Verifikasi 

Dokumentasi 

Apa Dimana Bagaimana Kapan Siapa Apa/siapa Apa/siapa 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran.6 Surat Izin Penelitian 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran 7. Surat izin penelitian 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran 8. Pengecekan Air 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran 9 Spesifikasi Bahan Makanan  
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Lampiran 10. Dokumentasi 

 

Penerimaan Bahan Baku 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Bawang Merah      Paprika 

 

 

 

 

 

 

 

 Bawang Putih       Penerimaan Telur 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Penyimpanan Bahan Makanan 

  

 

 

 

 

 

 

      

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Frezer Bahan 

Makanan (-10⁰c 

Gudang Basah Chiler Bumbu -10-

5⁰c 

Paprika Jahe Serai 

Telur Santan 
Bawang Merah dan 

Bawang Putih 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Persiapan Bahan Makanan 

  

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pencucian Telur Setelah telur dicuci Pengupasan Bumbu 

Persiapan bawang 

putih 

Persiapan bawang 

merah 

Persiapan bumbu 

Bumbu yang akan 

dihaluskan 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Pengolahan Bahan Makanan 

   

 

 

  

 

 

 

 

  

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perebusan Telur Pengupasan telur Setelah telur dikupas 

Penumisan Bumbu Penumisan Bumbu Stewing 

Rendang Telur 
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  Poltekkes Tanjungkarang  

Penyajian Bahan Makanan 

  

 

 

   

  

Rendang Telur Pemorsian Distribusi 

Sentralisasi 

Pegawai  


