Lampiran 1 : Instrumen Penelitian
CHEK LIST HYGIENE SANITASI PENGOLAHAN MIE BASAH PADA
INDUSTRI RUMAH TANGGA MIE BASAH DI KELURAHAN
KEPOLOREJO KABUPATEN MAGETAN TAHUN 2024

A. Data Umum

1. Nama pemilik

2. Alamat

3. Jumlah produksi :
B. Data Khusus

No. Kriteria Ya Tidak

1. Peralatan makanan

1. Peralatan dicek terlebih dahulu
bersih atau kotor sebelum

digunakan.

2. | Peralatan yang sudah dipakai dicuci
dengan air bersih.

3. | Peralatan masak dikeringkan dengan
alat pengeringan atau lap yang
bersih.

4. | Peralatan pengolah terbuat dari

aluminium

5. | Peralatan disimpan dalam rak

penyimpanan tertutup.

6. Peralatan tidak rusak atau retak

7. | Tersedia bak air pencucian yang
bersih dan bebas lumut

8. | Tungku dilengkapi alat penangkap

asap pada mesin

9. | Menggunakan peralatan sesuai




fungsinya

2.

Penjamah pengolahan mie basah

Tidak menderita penyakit yang
menular ( flu, diare, batuk, pilek)

Menjaga kebersihan tangan, rambut,

kuku dan pakaian

Menggunakan seragam, celemek,

dan penutup kepala

Mencuci tangan setiap kali hendak

menangani makanan

Tidak menggaruk anggota badan saat

menangani makanan

Tidak merokok

Tidak batuk/bersin dihadapan
mkanan yang disajikan atau tanpa

menutup hidung dan mulut

Tidak memakai aksesoris/ perhiasan
kecuali cincin kawin yang tidak
berhias

Menjamah makanan dengan alat atau

perlengkapan alas tangan

. Tempat pengolahan mie basah

Konstruksi bangunan selalu dalam
keadaan bersih, kokoh dan aman
serta bebas dari barang sisa atau
bekas yang ditempatkan

sembarangan

Lantai kedai air, rata, tidak retak,
tidak licin, kemiringan/kelandaian
cukup dan mudah dibersihkan




Terdapat jendela yang dibuat kearah
luar, serta dilengkapi dengan
peralatan anti serangga/lalat seperti

kasa, tirai, pintu rangkap, dil.

Tidak berpotensi menjadi tempat
bersarangnya lalat dan serangga lain
(vektor)

Lantai kedap air, rata, tidak retak,
tidak licin dan mudah dibersihkan

Langit- langit mudah dibersihkann,
tidak menyerap air dan berwarna

terang.

Pencahayaan minimal 200 lux untuk
melakukan pemeriksaan,
pembersihan lokasi pengolahan
makanan dan tidak menimbulkam

silau

Ruang pengolahan tidak
berhubungan dengan toilet/ jamban

dan kamaer mandi.

Tersedia tempat cuci tangan untuk
karyawan dan terpisah dengan

tempat pencucian alat masak

. Cara pengolahan mie basah

Mengecek semua bahan makanan

yang siap untuk diolah

Menyiapkan peralatan makanan yang

akan digunakan sesuai priorotas

Menjamah makanan menggunakan

ADP lengkap masker, celemek,




pelindung rambut, dan handscon

atau tangan dalam keadaan bersih

4. | Membuang bagian bahan yang rusak
untuk mengurangi resiko

pencemaran makanan

5. | Menggunakan peralatan yang aman
dan tidak berbahaya bagi Kesehatan
Sumber : Permenkes Republik Indonesia No. 1096/MENKES/PER/V1/2011 Tentang

Hygiene Sanitasi Industri Rumah Tangga (dimodifikasi)




Lampiran 2 : Formulir Tabel Hasil Pemeriksaan Bahaya Fisik
FORMULIR UJI BAHAYA FISIK DALAM HACCP
NAMA
NAMA PRODUK :
Instruksi
Amati produk yang telah disiapkan tentukan pemeriksaan bahaya fisik dalam sistem

HACCP pada produk tersebut dengan memberi tanda (centang) pada isian dibawah

ini :

No. Pemeriksaan Fisik Sampel mie basah
YA | TIDAK

1. | Terdapat potongan kuku pada makanan

2. | Terdapat helai rambut pada makanan

3. | Terdapat potongan kerikil pada makanan

4. | Terdapat serpihan pasir pada makanan

5. | Terdapat steples pada makanan

6. | Terdapat pecahan gelas / kaca pada makanan

7. | Terdapat serpihan logam pada makanan

8. | Terdapat potongan duri pada makanan

9. | Terdapat potongan kayu pada makanan

10. | Terdapat potongan plastic pada makanan

11. | Terdapat serangga mati pada makanan

12. | Terdapat potongan tulang pada makanan

13. | Terdapat potongan kertas pada makanan




Lampiran 3 : Surat Badan Kesehatan Bangsa Dan Politik




Lampiran 4 : Surat Izin Penelitian




Lampiran 5 : Surat Balasan Penelitian




Lampiran 6 : Studi Pendahuluan Tempat Penelitian

Penyimpanan Bahan Baku



Mesin Penghalus Mie Basah



Tong Penampung Air

Bahan Yang Akan Digunakan



Mesin Pemotong Mie Basah

Mie Basah



Lampiran 15 : Hasil Pemeriksaan Bakteri E.coli Studi Pendahuluan
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Dokumentasi

Penyimpanan Bahan



Bahan Obat Mie

Air Campuran Obat
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Dokumentasi Wawancara Karyawan Perempuan
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Pengamatan Cemaran Fisik Pada Mie Basah



Hasil Penilaian Pengolahan Makanan




Hasil Pemeriksaan Cemaran Fisik




Hasil Pemeriksaan Kimia




Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi (Escherichia Coli)
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