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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Kuisioner penelitian CPPB (Permenperin RI No.75/MIND/ PER/7/2010 
dan PerKBPOM No.HK.03.1.23.04.12.2207 Tahun 2012) UMKM MC 

Kode Aspek Tujuan No Keterangan MI MA SE KR 

A 

Lokasi dan 

lingkungan 

produksi 

Bebas 

sumber 

cemaran 

1 

Lokasi dan 

lingkungan IKM 

berada di tempat 

yang bersih 

√    

B 

 

Bangunan 

dan 

ruangan 

Memenuhui 

persyaratan 

teknis dan 

hygene 

(misal untuk 

mencegah 

munculnya 

hama dan 

hewan 

pengerat) 

2 

Ruang produksi 

luas, mudah 

dibersihkan dan 

hanya digunakan 

untuk produksi 

pangan 

 √   

3 

Lantai, dinding, dan 

langit-langit bersih 

dan dirawat 

 √   

4 

Ventilasi, pintu, dan 

jendela selalu 

dirawat dan bersih 

  √  

C 
Peralatan 

produksi 

Permukaan 

yang kontak 

langsung 

dengan 

pangan 

tidak 

mencemari 

pangan 

5 

Permukaan perlatan 

yang tersentuh 

langsung dengan 

pangan (misal 

pisau, panci, dst) 

selalu dalam 

keadaan bersih dan 

tidak berkarat* 

    

6 

Mesin dan peralatan 

bersih dan selalu 

dirawat 

√    
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7 

Tersedia alat ukur 

dan timbangan yang 

teliti 

    

D 
Penyedia-

an air 

Menjamin 

kebersihan 

dan 

keamanan 

pangan 

8 

Air berasal dari 

sumber yang 

bersih* 

    

9 

Air bersih tersedia 

dalam jumlah yang 

cukup untuk 

kegiatan produksi* 

    

E 

Fasilitas 

hygiene 

dan 

sanitasi 

Memenuhi 

persyaratan 

teknis dan 

hygiene 

10 

Tersedia tempat 

pembuangan 

sampah dan limbah 

tertutup dan 

terpisah 

√    

11 

Toilet dan jamban 

bersih, tertutup, dan 

berada jauh dari 

tempat produksi 

√    

12 

Tersedia sarana 

cuci tangan dengan 

sabun dan 

pengeringan tangan 

 √   

13 

Tersedia sarana 

pencucian bahan 

pangan dan 

peralatan yang 

terawat 

 √   

F Karyawan 
Kebersihan 

dan 

kesehatan 

14 

Karyawan produksi 

selalu bersih dan 

sehat* 
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karyawan 

agar tidak 

mencemari 

bahan 

pangan 

yang diolah 

dan 

mencegah 

kontaminasi 

silang 

15 

Karyawan selalu 

mencuci tangan 

saat mulai 

mengolah pangan, 

sesudah menangani 

bahan mentah dan 

peralatan, dan 

keluar dari toilet 

√    

16 

Karyawan produksi 

mengenakan 

pakaian/seragam 

khusus kerja 

 √   

17 

Karyawan bekerja 

dengan sikap yang 

serius (tidak sambil 

makan, minum, atau 

sesudah meludah 

sembarangan, dst)* 

    

18 

Ada penanggung 

jawab kesehatan 

dan kebersihan 

karyawan 

  √  

G 

Pemerliha-

raan dan 

program 

hygene – 

sanitasi 

Mencegah 

kontaminasi 

silang 

terhadap 

pangan 

yang diolah, 

mencegah 

penyalahgu- 

naan bahan 

berbahaya 

19 

Ruang produksi 

bebas dari 

keberadaan hewan 

peliharaan 

√    

20 

Sampah yang 

muncul di 

lingkungan produksi 

segera dibuang 

√    

21 Melakukan program 

kebersihan dan 
 √   
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dalam 

pangan 

kesehatan secara 

teratur 

22 

Bahan kimia 

pencuci yang 

digunakan dalam 

produksi digunakan 

sesuai dengan 

aturan dan disimpan 

dalam wadah 

berlabel tepat 

 √   

H 
Penyimpa-

nan 

Menjaga 

peralatan 

produksi 

agar tidak 

menurunkan 

mutu 

pangan, 

mencegah 

kontaminasi 

silang 

23 

Peralatan yang 

bersih disimpan di 

tempat yang bersih* 

    

24 

Bahan pangan dan 

bahan pengemas 

disimpan terpisah 

dengan produk 

akhir, dalam tempat 

yang bersih dan 

tidak gelap 

√    

I 
Pengawas 

Proses 

Pengawa-

san dan 

pengenda-

lian bahaya 

di tiap 

tahapan 

proses 

25 

Memiliki catatan 

tentang bahan baku 

yang sudah rusak, 

bahan berbahaya 

dan bahan 

tambahan yang 

memenuhui syarat 

 √   

26 

Menggunakan 

bahan kemasan 

khusus pangan* 
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27 

Bahan tambahan 

pangan diberi 

penanda khusus 

 √   

28 

Mempunyai bagan 

alir produksi 

pangan/mengikuti 

bagan alir yang 

sudah ada 

√    

J 
Pelabelan 

pangan 

Memudah-

kan 

konsumen 

dalam 

memilih, 

mengon-

sumsi dan 

menyimpan 

produk 

29 

Label 

mencantumkan 

nama produk, 

komposisi bahan, 

berat bersih, masa 

kadaluwarsa, kode 

produksi, nomor P-

IRT, nama dan 

alamat perusahaan 

√    

30 

Label kesehatan 

mencantumkan 

klaim kesehatan 

dan klaim gizi 

 √   

K 
Pengawa-

san 

Mengendali-

kan resiko & 

memper-

baiki 

penyimpa-

nan 

31 

Mempunyai 

penanggung jawab 

yang memiliki 

sertifikat penyuluh 

keamanan pangan 

  √  

32 

Melakukan 

pengawasan dan 

tindakan koreksi 

internal dalam 

perusahaan secara 

rutin 

  √  
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L 
Penarikan 

produk 

Mencegah 

dampak 

buruk yang 

meluas 

33 

Melakukan 

penarikan produk 

pangan yang telah 

dipasarkan jika 

diketahui tidak 

aman 

 √   

M Pencatatan 

Meningkat-

kan jaminan 

mutu produk 

dan 

keefektifan 

sistem 

pengawa-

san 

34 

Memiliki dokumen 

produksi (bahan 

masuk, jumlah, dan 

tanggal produksi, 

pengujian, 

penyimpanan, 

distribusi, dst 

√    

35 

Dokumen produksi 

selalu diperbaharui, 

mudah disimpan 

(minimal 2x umur 

simpan produk 

pangan) dan mudah 

dicari 

  √  

N 
Pelatihan 

karyawan 

Mendeteksi 

resiko dan 

memper-

baiki 

penyimpa-

ngan 

36 

Memiliki program 

pelatihan keamanan 

pangan untuk 

karyawan 

  √  

 Jumlah kesesuaian KRITIS    0 

 Jumlah kesesuaian SERIUS   6  

 Jumlah kesesuaian MAYOR  11   

 Jumlah kesesuaian MINOR 11    

Level IRTP IV 

Keterangan: MI   = Minor, MA = Mayor, SE = Serius, KR   = Kritis, * = sudah sesuai pernyataan 
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Lampiran 2.  Kuisioner penelitian CPPB (Permenperin RI No.75/M-IND/PER/7/2010 

dan PerKBPOM No.HK.03.1.23.04.12.2207 Tahun 2012) UMKM KC 

Kode Aspek Tujuan No Keterangan MI MA SE KR 

A 

Lokasi dan 

lingkungan 

produksi 

Bebas 

sumber 

cemaran 

1 

Lokasi dan 

lingkungan IKM 

berada di tempat 

yang bersih* 

    

B 

 

Bangunan 

dan 

ruangan 

Memenuhui 

persyaratan 

teknis dan 

hygene 

(misal untuk 

mencegah 

munculnya 

hama dan 

hewan 

pengerat) 

2 

Ruang produksi 

luas, mudah 

dibersihkan dan 

hanya digunakan 

untuk produksi 

pangan* 

    

3 

Lantai, dinding, dan 

langit-langit bersih 

dan dirawat* 

    

4 

Ventilasi, pintu, dan 

jendela selalu 

dirawat dan bersih* 

    

C 
Peralatan 

produksi 

Permukaan 

yang kontak 

langsung 

dengan 

pangan 

tidak 

mencemari 

pangan 

5 

Permukaan perlatan 

yang tersentuh 

langsung dengan 

pangan (misal 

pisau, panci, dst) 

selalu dalam 

keadaan bersih dan 

tidak berkarat* 

    

6 

Mesin dan peralatan 

bersih dan selalu 

dirawat* 
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7 

Tersedia alat ukur 

dan timbangan yang 

teliti* 

    

D 
Penyedia-

an air 

Menjamin 

kebersihan 

dan 

keamanan 

pangan 

8 

Air berasal dari 

sumber yang 

bersih* 

    

9 

Air bersih tersedia 

dalam jumlah yang 

cukup untuk 

kegiatan produksi* 

    

E 

Fasilitas 

hygiene 

dan 

sanitasi 

Memenuhi 

persyaratan 

teknis dan 

hygiene 

10 

Tersedia tempat 

pembuangan 

sampah dan limbah* 

tertutup dan 

terpisah 

    

11 

Toilet dan jamban 

bersih, tertutup, dan 

berada jauh dari 

tempat produksi* 

    

12 

Tersedia sarana 

cuci tangan dengan 

sabun dan 

pengeringan 

tangan* 

    

13 

Tersedia sarana 

pencucian bahan 

pangan dan 

peralatan yang 

terawat* 

    

F Karyawan 
Kebersihan 

dan 

kesehatan 

14 

Karyawan produksi 

selalu bersih dan 

sehat 

√    
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karyawan 

agar tidak 

mencemari 

bahan 

pangan 

yang diolah 

dan 

mencegah 

kontaminasi 

silang 

15 

Karyawan selalu 

mencuci tangan 

saat mulai 

mengolah pangan, 

sesudah menangani 

bahan mentah dan 

peralatan, dan 

keluar dari toilet 

√    

16 

Karyawan produksi 

mengenakan 

pakaian/seragam 

khusus kerja 

 √   

17 

Karyawan bekerja 

dengan sikap yang 

serius (tidak sambil 

makan, minum, atau 

sesudah meludah 

sembarangan, dst) 

  √  

18 

Ada penanggung 

jawab kesehatan 

dan kebersihan 

karyawan* 

    

G 

Pemerliha-

raan dan 

program 

hygene – 

sanitasi 

Mencegah 

kontaminasi 

silang 

terhadap 

pangan 

yang diolah, 

mencegah 

penyalahgu- 

naan bahan 

berbahaya 

19 

Ruang produksi 

bebas dari 

keberadaan hewan 

peliharaan* 

    

20 

Sampah yang 

muncul di 

lingkungan produksi 

segera dibuang* 

    

21 Melakukan program 

kebersihan dan 
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dalam 

pangan 

kesehatan secara 

teratur* 

22 

Bahan kimia 

pencuci yang 

digunakan dalam 

produksi digunakan 

sesuai dengan 

aturan dan disimpan 

dalam wadah 

berlabel tepat 

√    

H 
Penyimpa-

nan 

Menjaga 

peralatan 

produksi 

agar tidak 

menurunkan 

mutu 

pangan, 

mencegah 

kontaminasi 

silang 

23 

Peralatan yang 

bersih disimpan di 

tempat yang bersih* 

    

24 

Bahan pangan dan 

bahan pengemas 

disimpan terpisah 

dengan produk 

akhir, dalam tempat 

yang bersih dan 

tidak gelap 

√    

I 
Pengawas 

Proses 

Pengawa-

san dan 

pengenda-

lian bahaya 

di tiap 

tahapan 

proses 

25 

Memiliki catatan 

tentang bahan baku 

yang sudah rusak, 

bahan berbahaya 

dan bahan 

tambahan yang 

memenuhui syarat 

  √  

26 

Menggunakan 

bahan kemasan 

khusus pangan* 
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27 

Bahan tambahan 

pangan diberi 

penanda khusus* 

    

28 

Mempunyai bagan 

alir produksi 

pangan/mengikuti 

bagan alir yang 

sudah ada* 

    

J 
Pelabelan 

pangan 

Memudah-

kan 

konsumen 

dalam 

memilih, 

mengon-

sumsi dan 

menyimpan 

produk 

29 

Label 

mencantumkan 

nama produk, 

komposisi bahan, 

berat bersih, masa 

kadaluwarsa, kode 

produksi, nomor P-

IRT, nama dan 

alamat perusahaan* 

    

30 

Label kesehatan 

mencantumkan 

klaim kesehatan 

dan klaim gizi* 

    

K 
Pengawa-

san 

Mengendali-

kan resiko & 

memper-

baiki 

penyimpa-

nan 

31 

Mempunyai 

penanggung jawab 

yang memiliki 

sertifikat penyuluh 

keamanan pangan 

  √  

32 

Melakukan 

pengawasan dan 

tindakan koreksi 

internal dalam 

perusahaan secara 

rutin 

  √  
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L 
Penarikan 

produk 

Mencegah 

dampak 

buruk yang 

meluas 

33 

Melakukan 

penarikan produk 

pangan yang telah 

dipasarkan jika 

diketahui tidak 

aman* 

    

M Pencatatan 

Meningkat-

kan jaminan 

mutu produk 

dan 

keefektifan 

sistem 

pengawa-

san 

34 

Memiliki dokumen 

produksi (bahan 

masuk, jumlah, dan 

tanggal produksi, 

pengujian, 

penyimpanan, 

distribusi, dst* 

    

35 

Dokumen produksi 

selalu diperbaharui, 

mudah disimpan 

(minimal 2x umur 

simpan produk 

pangan) dan mudah 

dicari* 

    

N 
Pelatihan 

karyawan 

Mendeteksi 

resiko dan 

memper-

baiki 

penyimpa-

ngan 

36 

Memiliki program 

pelatihan keamanan 

pangan untuk 

karyawan 

  √  

 Jumlah kesesuaian KRITIS    0 

 Jumlah kesesuaian SERIUS   5  

 Jumlah kesesuaian MAYOR  1   

 Jumlah kesesuaian MINOR 4    

Level IRTP III 

Keterangan: MI   = Minor, MA = Mayor, SE = Serius, KR   = Kritis, * = sudah sesuai pernyataan 
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Lampiran 3. Kuisioner penelitian CPPB (Permenperin RI No.75/M-IND/PER/7/2010 

dan PerKBPOM No.HK.03.1.23.04.12.2207 Tahun 2012) UMKM CL 

Kode Aspek Tujuan No Keterangan MI MA SE KR 

A 

Lokasi dan 

lingkungan 

produksi 

Bebas 

sumber 

cemaran 

1 

Lokasi dan 

lingkungan IKM 

berada di tempat 

yang bersih* 

    

B 

 

Bangunan 

dan 

ruangan 

Memenuhui 

persyaratan 

teknis dan 

hygene 

(misal untuk 

mencegah 

munculnya 

hama dan 

hewan 

pengerat) 

2 

Ruang produksi 

luas, mudah 

dibersihkan dan 

hanya digunakan 

untuk produksi 

pangan* 

    

3 

Lantai, dinding, dan 

langit-langit bersih 

dan dirawat* 

    

4 

Ventilasi, pintu, dan 

jendela selalu 

dirawat dan bersih* 

    

C 
Peralatan 

produksi 

Permukaan 

yang kontak 

langsung 

dengan 

pangan 

tidak 

mencemari 

pangan 

5 

Permukaan perlatan 

yang tersentuh 

langsung dengan 

pangan (misal 

pisau, panci, dst) 

selalu dalam 

keadaan bersih dan 

tidak berkarat* 

    

6 

Mesin dan peralatan 

bersih dan selalu 

dirawat* 

    



93 

 

 
 

7 

Tersedia alat ukur 

dan timbangan yang 

teliti* 

    

D 
Penyedia-

an air 

Menjamin 

kebersihan 

dan 

keamanan 

pangan 

8 

Air berasal dari 

sumber yang 

bersih* 

    

9 

Air bersih tersedia 

dalam jumlah yang 

cukup untuk 

kegiatan produksi* 

    

E 

Fasilitas 

hygiene 

dan 

sanitasi 

Memenuhi 

persyaratan 

teknis dan 

hygiene 

10 

Tersedia tempat 

pembuangan 

sampah dan limbah 

tertutup dan 

terpisah* 

    

11 

Toilet dan jamban 

bersih, tertutup, dan 

berada jauh dari 

tempat produksi* 

    

12 

Tersedia sarana 

cuci tangan dengan 

sabun dan 

pengeringan 

tangan* 

    

13 

Tersedia sarana 

pencucian bahan 

pangan dan 

peralatan yang 

terawat* 

    

F Karyawan 
Kebersihan 

dan 

kesehatan 

14 

Karyawan produksi 

selalu bersih dan 

sehat* 
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karyawan 

agar tidak 

mencemari 

bahan 

pangan 

yang diolah 

dan 

mencegah 

kontaminasi 

silang 

15 

Karyawan selalu 

mencuci tangan 

saat mulai 

mengolah pangan, 

sesudah menangani 

bahan mentah dan 

peralatan, dan 

keluar dari toilet* 

    

16 

Karyawan produksi 

mengenakan 

pakaian/seragam 

khusus kerja* 

    

17 

Karyawan bekerja 

dengan sikap yang 

serius (tidak sambil 

makan, minum, atau 

sesudah meludah 

sembarangan, dst)* 

    

18 

Ada penanggung 

jawab kesehatan 

dan kebersihan 

karyawan 

√    

G 

Pemerliha-

raan dan 

program 

hygene – 

sanitasi 

Mencegah 

kontaminasi 

silang 

terhadap 

pangan 

yang diolah, 

mencegah 

penyalahgu- 

naan bahan 

berbahaya 

19 

Ruang produksi 

bebas dari 

keberadaan hewan 

peliharaan* 

    

20 

Sampah yang 

muncul di 

lingkungan produksi 

segera dibuang* 

    

21 Melakukan program 

kebersihan dan 
√    
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dalam 

pangan 

kesehatan secara 

teratur 

22 

Bahan kimia 

pencuci yang 

digunakan dalam 

produksi digunakan 

sesuai dengan 

aturan dan disimpan 

dalam wadah 

berlabel tepat* 

    

H 
Penyimpa-

nan 

Menjaga 

peralatan 

produksi 

agar tidak 

menurunkan 

mutu 

pangan, 

mencegah 

kontaminasi 

silang 

23 

Peralatan yang 

bersih disimpan di 

tempat yang bersih 

√    

24 

Bahan pangan dan 

bahan pengemas 

disimpan terpisah 

dengan produk 

akhir, dalam tempat 

yang bersih dan 

tidak gelap* 

    

I 
Pengawas 

Proses 

Pengawa-

san dan 

pengenda-

lian bahaya 

di tiap 

tahapan 

proses 

25 

Memiliki catatan 

tentang bahan baku 

yang sudah rusak, 

bahan berbahaya 

dan bahan 

tambahan yang 

memenuhui syarat* 

    

26 

Menggunakan 

bahan kemasan 

khusus pangan* 
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27 

Bahan tambahan 

pangan diberi 

penanda khusus 

  √  

28 

Mempunyai bagan 

alir produksi 

pangan/mengikuti 

bagan alir yang 

sudah ada* 

    

J 
Pelabelan 

pangan 

Memudah-

kan 

konsumen 

dalam 

memilih, 

mengon-

sumsi dan 

menyimpan 

produk 

29 

Label 

mencantumkan 

nama produk, 

komposisi bahan, 

berat bersih, masa 

kadaluwarsa, kode 

produksi, nomor P-

IRT, nama dan 

alamat perusahaan* 

    

30 

Label kesehatan 

mencantumkan 

klaim kesehatan 

dan klaim gizi 

√    

K 
Pengawa-

san 

Mengendali-

kan resiko & 

memper-

baiki 

penyimpa-

nan 

31 

Mempunyai 

penanggung jawab 

yang memiliki 

sertifikat penyuluh 

keamanan pangan 

√    

32 

Melakukan 

pengawasan dan 

tindakan koreksi 

internal dalam 

perusahaan secara 

rutin 

√    
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L 
Penarikan 

produk 

Mencegah 

dampak 

buruk yang 

meluas 

33 

Melakukan 

penarikan produk 

pangan yang telah 

dipasarkan jika 

diketahui tidak 

aman* 

    

M Pencatatan 

Meningkat-

kan jaminan 

mutu produk 

dan 

keefektifan 

sistem 

pengawa-

san 

34 

Memiliki dokumen 

produksi (bahan 

masuk, jumlah, dan 

tanggal produksi, 

pengujian, 

penyimpanan, 

distribusi, dst* 

    

35 

Dokumen produksi 

selalu diperbaharui, 

mudah disimpan 

(minimal 2x umur 

simpan produk 

pangan) dan mudah 

dicari* 

    

N 
Pelatihan 

karyawan 

Mendeteksi 

resiko dan 

memper-

baiki 

penyimpa-

ngan 

36 

Memiliki program 

pelatihan keamanan 

pangan untuk 

karyawan 

√    

 Jumlah kesesuaian KRITIS    0 

 Jumlah kesesuaian SERIUS   1  

 Jumlah kesesuaian MAYOR  0   

 Jumlah kesesuaian MINOR 7    

Level IRTP III 

Keterangan: MI   = Minor, MA = Mayor, SE = Serius, KR   = Kritis, * = sudah sesuai pernyataan 
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Lampiran 4.  Dokumentasi Penelitian UMKM MC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Akses masuk menuju lokasi UMKM 
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Kondisi jendela, pintu, dan ventilasi 
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 Kondisi dinding, lantai, dan langit-langit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bersama responden perwakilan UMKM MC 
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Lampiran 5.  Dokumentasi Penelitian UMKM KC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kondisi halaman UMKM KC 

 

 

Lampiran 6.  Dokumentasi Penelitian UMKM CL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tampak pintu dan ventilasi dari luar 
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Tampak bangunan UMKM dari depan dan akses utama menuju lokasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Jalanan depan UMKM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tampak lantai, dinding, dan langit-langit 
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Bersama responden perwakilan UMKM CL 


