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LAMPIRAN

Lampiran 1. Format Penilaian Organoleptik Ikan Segar (SNI 2729:2013)

Spesifikasi

Nilai

lkan ke-

4

5

10

Kenampakan

Mata

Cerah, bola mata menonjol, kornea jernih.

©

Cerah, bola mata rata, kornea jernih.

Agak cerah, bola mata rata, pupil agak keabu-
abuan, kornea agak keruh.

Bola mata agak cekung, pupil berubah keabu-
abuan, kornea agak keruh.

Bola mata agak cekung, pupil keabu-abuan, kornea
agak keruh.

Bola mata cekung, pupil mulai berubah menjadi
putih susu, kornea keruh.

Bola mata sangat cekung, kornea agak kuning.

=

Insang

Warna merah cemerlang, tanpa lendir.

Warna merah kurang cemerlang, tanpa lendir.

Warna merah agak kusam, tanpa lendir.

Merah agak kusam, sedikit lendir.

Mulai ada perubahan warna, merah kecoklatan,
sedikit lendir, tanpa lendir.

Warna merah coklat, lendir tebal.

Warna merah coklat ada sedikit putih, lendir tebal

RlWl 01 [OO|N|00|©

Lendir Permukaan Badan

Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilat cerah.

©

Lapisan lendir jernih, transparan, cerah, belum
ada perubahan warna.

Lapisan lendir mulai agak keruh, warna agak putih,
kurang transparan.

Lapisan lendir mulai keruh, warna putih agak kusam,
kurang transparan

Lendir tebal menggumpal, mulai berubah warna
putih, keruh.

Lendir tebal menggumpal, berwarna putih kuning.

Lendir tebal menggumpal, warna kuning kecoklatan

Daging (warna dan kenampakan)

Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis,
tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang,
dinding perut daging utuh.

ayatan daging  cemerlang
spesifik  jenis, tidak ada pemerahan
sepanjang tulang belakang, dinding perut utuh.

Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, spesifik
jenis, tidak ada pemerahan sepanjang tulang
belakang, dinding perut daging utuh.

Sayatan daging mulai pudar, banyak pemerahan
sepanjang tulang belakang, dinding perut agak
lunak.
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Sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali
sepanjang tulang belakang, dinding perut lunak.

Sayatan daging kusam sekali, warna merah jelas
sekali sepanjang tulang belakang, dinding perut
sangat lunak.

Bau

Bau sangat segar, spesifik jenis.

Segar, spesifik jenis.

Netral.

Bau amoniak mulai tercium, sedikit bau asam.

Bau amoniak kuat, ada bau H,S, bau asam jelas dan
busuk.

w| 01 | 0| ©

Bau busuk jelas.

=

Tekstur

Padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit
menyobek daging dari tulang belakang.

Agak padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit
menyobek daging dari tulang belakang.

Agak padat, agak elastis bila ditekan dengan jari,
sulit menyobek daging dari tulang belakang.

Agak lunak, kurang elastis bila ditekan dengan jari,
agak mudah menyobek daging dari tulang belakang.

Lunak, bekas jari terlihat bila ditekan, mudah
menyobek daging dari tulang belakang.

Sangat lunak, bekas jari tidak hilang bila ditekan,
mudah sekali menyobek daging dari tulang
belakang.
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Lampiran 2. Format penilaian kesesuaian penanganan di atas kapal terhadap
KEPMEN KP 52 A/2013

1.Penilaian elemen fasilitas

No

Unsur Pernyataan

Kondisi penanganan di atas kapal purse seine

Sesuai Tidak sesuai

1

kapal dilengkapi dengan palka

2

Palka untuk menyimpan hasil
tangkapan dilengkapi dengan
sistem pembuangan air
lelehan es

Palka harus dibersihkan
sebelum dan sesudah
digunakan

Kapal dilengkapi dengan
palka untuk umpan hidup
Hasil analisis kesesuaian dan
penyimpanan es

Terdapat ruang kemudi, ruang
mesin, ruang istirahat ABK
dan ruang dapur,

Mempunyai  pasokan  air
bersih untuk memasak dan
keperluan pribadi

Selalu menjaga kebersihan
kapal sebelum atau sesudah
pengambilan hasil tangkapan

Kapal penangkap ikan
dilengkapi dengan mesin
pendingin air laut bersih.

2. Penilaian Elemen Peralatan

No

Unsur Pertanyaan

Kondisi penanganan di atas kapal purse seine

Sesuai Tidak sesuai

1

Perlengkapan dan peralatan
harus tetap bersih, dalam
keadaan baik dan siap pakai

2 | Terdapat terpal untuk
menghindari ikan dari
panasnya matahatri

3 | Terdapat pompa air laut

4 | Ketersediaan es untuk
memenuhi kebutuhan melaut
dan penanganan  pasca
penangkapan

5 | Wadah yang  digunakan

dalam penanganan ikan dapat
berupa tong atau keranjang
dan terbuat dari plastik,
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aluminium atau fiberglass

Peralatan penanganan ikan
hasil tangkapan harus
dipelihara dengan baik

Air/es yang digunakan untuk
pencucian dan pendinginan
ikan harus memenuhi
persyaratan air minum, bersih,
atau memenuhi persyaratan
negara tujuan

3.Penilaian Teknik Penanganan lkan di Kapal

No

Unsur Pertanyaan

Kondisi penanganan di atas kapal purse seine

Sesuai

Tidak sesuai

Menyiram atau
membersihkan dek

Jika proses penanganan
dikerjakan pada siang hari,
maka bagian dek dipasang
terpal

Setelah  ikan  ditangkap
ditangani dengan cepat dan
hati — hati,

Ikan yang tertangkap dicuci
dengan air laut

Ikan harus segera
dimasukkan ke palka dan
diberi es

Ikan tidak boleh dibiarkan
dalam tumpukan yang tinggi,

Hindari pemakaian skop
untuk memindahkan ikan,

Ikan tidak boleh diinjak
karena ikan akan rusak dan
cepat membusuk

Sebelum didinginkan atau
disimpan di palka, dilakukan
sortir terlebih dahulu

10

Cara penyusunan ikan di
palka sesuai dengan ukuran
dan jenis ikan

11

Pemantauan dan
pengontrolan suhu dilakukan
secara teratur
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4. Penilaian Elemen Peran Anak Buah Kapal (ABK)

No

Unsur Pertanyaan

Kondisi penanganan di atas kapal purse seine

Sesuai

Tidak sesuai

ABK memiliki pengetahuan
dan keterampilan
menangani ikan

ABK bertanggung jawab
memelihara kebersihan
personal, fasiltas kapal
termasuk peralatan dan
perlengkapannya

Awak kapal yang menangani
hasil perikanan harus sehat
dan tidak sedang sakit, tidak
mengalami  luka tangan,
infeksi atau terjangkit
penyakit menular lain

Awak kapal melakukan
pemeriksaan kesehatan
secara periodik sekurang
kurangnya 1 (satu) Kkali
dalam setahun

ABK yang menangani hasil
perikanan mendapatkan
pelatihan  tentang cara
penanganan hasil tangkapan
yang baik

Awak kapal menggunakan
pakaian kerja, helm kerja,
sepatu boot Kkaret dan
sarung tangan

Awak kapal tidak boleh
merokok, meludah, makan
dan minum di area
penanganan dan
penyimpanan ikan

Awak kapal bekerja dengan
hati — hati, hindari perlakuan
kasar pada ikan seperti
menyeret, membanting dan
sebagainya yang dapat
merusak ikan.
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Lampiran 3. Data kuesioner untuk nelayan

KUESIONER SURVEI

No Daftar pertanyaan Jawaban
1. | Nama Responden
2. | Umur
3. | Jenis Kelamin Laki-laki / Perempuan
4. | Pekerjaan Utama
5. | Lamanya pekerjaan digeluti | .. thn/bln
6. | Alat utama e Perahu; dimensi (LxBxD =
................. )
e Jaring; dimensi (LxB =
....................... )
¢ Ukuran mata jaring
............................ )
e Lampu (Daya: .......... watt;
......... buah)
¢ Mesin penggerak: ....... buah;
........... PK
e Mesin pembangkit listrik: ...............
PK
7. | JumlahABK | ... (orang)
8. | Perlengkapan ABK saat [ Helm
penanganan hasil tangkapan [1 Pakaian bersih
[J Sarung tangan
9. | Prinsip penanganan pasca tangkap [0 Cepat
[1 Cermat
[1 Bersih
[0 Penerapan suhu rendah
10. | Lama ltripoperasi | ol hari
Jam berangkat ke laut............cccc.........
Jam kembali dari laut............ccccoeee
11. | Cara penanganan hasil tangkapan [ Jenis Es:
Harga Es/balok:
Jumlah Es yang digunakan per trip:
Metode Pengesan
[ Berlapis
[1 Penimbunan
12. | Tempat Penyimpanan Hasil 1 Keranjang
tangkapan [1 Styrofoam
[1 Palka
13. | Lokasi pembelian es 0 Warung
(1 Pabrik Es
(1 Lainnya........
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14.

Kondisi fasilitas

[ I A

Dilengkapi
lelehan es
Bersih
Ruang kemudi

Terdapat penyimpanan umpan
hidup

Terdapat mesin pendingin air
Mempunyai pasokan air bersih
Terdapat mesin pendingin air
laut

pembuangan  air

15.

Kondisi Peralatan kapal

Bersih

Terdapat terpal
Terdapat pompa air laut
Es

16.

Teknik penanganan ikan

Membersihkan dek

Dicuci dengan air laut/air bersih
Ditumpuk

Penggunaan skop

Sortir

Pemantauan suhu

17.

Kondisi ABK

[ Y o A B

Memiliki  pengetahuan  dan
keterampilan

Menjaga kebersihan fasilitas
Sehat

Terlatih

Merokok

18.

Jarak Fishing Ground ke Fishing
Base

................... mil
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Lampiran 4. Gambar dan dokumentasi

Kamera/handphone

Alat tulis

Papan Alas
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Score Sheet

Ruang kemudi kapal
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Kesesuaian penanganan
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Uji organoleptik

Uji organoleptik
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