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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Dokumentasi 

 
Persiapan Bahan 

 
Pembuatan adonan 

 
Pencetakan 

 

 
Pemasakan  

 
Pendinginan  

 
Pengeringan  

 

 
Pengecekan proses 

produksi 

 
Proses sortir 

 
Pengujian Kadar Air 
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Proses pengemasan 

 
Penggudangan  

 
Pendistribusian 

   
 

Lampiran 2. Form GMP Penerimaan Bahan Baku 
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Lampiran 3. Persyaratan Mutu Udang Segar 

Jenis Uji Satuan Persyaratan 

b. Oragnoleptik Angka (1-9) Minimal 7 

c. Cemaran mikroba* 

- ALT 

- Escherichia coli 

- Salmonella 

- Vibrio chlorae 

 

Koloni/g 

APM/g 

APM/25 g 

APM/25 g 

 

Maksimal 5,0 x 105 

Maksimal <2 

Negative 

Negative 

d. Cemaran kimia 

- Kloramfenikol 

- Nitrofuran 

- Tetrasiklin 

 

μg/kg 

μg/kg 

μg/kg 

 

Maksimal 0 

Maksimal 0 

Maksimal 100 

e. Filth - Maksimal 0 

Sumber: SNI 2728:2018 

Lampiran 4. Hasil Uji Laboratorium Udang Segar 

No. Parameter Uji Hasil Uji 
Batas 

Standar 
Satuan Acuan 

Produk: Udang Segar 

1.  Cadmium (Cd) 0,0019 0,5 mg/kg IK.2.4.26 (ICP MS) 

2. Plumbum (Pb) 0,0881 0,5 mg/kg IK.2.4.26 (ICP MS) 

3. Mercury (Hg) 0,0027 0,5 mg/kg IK.2.4.26 (ICP MS) 

4. Arsen (As) 0,1791 1,0 mg/kg IK.2.4.26 (ICP MS) 

5. Stanum (Sn) 0,0236 40 mg/kg IK.2.4.26 (ICP MS) 

Produk: Udang Segar 

1. Total Plate Count 
Aerob (TPC) 

2,7x105 5x105 Cfu/g 
SNI 2332.3:2015 

2. Escherichia coli <3 1,0 MPN/g SNI 2332.1:2015 

3. Staphylococcus 
aureus 

<10 - Cfu/g 
SNI 2332.9:2015 

4. Vibrio cholerae Negatif Negatif /25 g SNI-01-2332.4:2006 

5. Salmonella spp. Negatif Negatif /25 g SNI ISO 6579:2015 
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