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Penerapan Cara Produksi Pangan
Olahan yang Baik (CPPOB)
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KEAMANAN
GAN

‘adalah kcBn'fAIS/ an upaya yang diperlukan untuk mencegah
Pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain
yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan
kesehatan manusia serta tidak bertentangan dengan agama,
keyakinan, dan budaya masyarakat sehingga aman untuk
dikonsumsi”

(UNDANG-UNDANG NO.18 TAHUN 2012 TENTANG PANGAN)
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Food Safety is
Everyone
Business

“Keamanan pangan merupakan
tanggung jawab Bersama"

Pemerinta P
" emastikan
h Ensure Keamanan

Iisgerzli= Pangan & Mutu
Pangan

Menjamin Keamanan
Pangan & Mutu Pangan
yang diproduksi dan
didistribusikan

Konsume Berhak atas Pangan

n Aman, Bermutu &
Berkualitas

_"Eat it safe”



REGULASI CPPOB

» UU RI No. 18 Tahun 2012 Tentang Pangan

» PP No0.69 Tahun 1999 Tentang Label dan lIklan Pangan

» Peraturan Mentri Perindustrian Rl No. 75/M-IND/PER/7/2010
tentangPedoman CPPOB (Good Manufacturing Practices

» Permenkes No.033 Tahun 2012 Tentang Bahan Tambahan Pangan

» PerKa BPOM RI No.HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012
Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik Untuk Industri Rumah Tangga



Informasi Regulasi CPPOB
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Cara Produksi Pangan

Olahan yang Baik




Tujuan Penerapan CPPOB

il

Daya saing industri
pengolah pangan

RESPONSBILITY

EFFICIENCY

2

pro -:{ e + i | Y
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CARA PRODUKSI PANGAN OLAHAN YANG BAIK

adalah suatu pedoman yang menjelaskan

bagaimana memproduksi pangan agar aman, .
bermutu dan layak untuk dikonsumsi, antara lain
dengan cara: :

Mencegah tercemarnya pangan olahan oleh Pengendalian
cemaran biologi, kimia dan benda lain. ~

nae
. . . , Intentional / Un-
Mematikan atau mencegah hidupnya jasad renik intentional

patogen.
Mengendalikan proses Produksi

Higiene

Dokumenta

DASAR HUKUM :
UNDANG-UNDANG NO.18 TAHUN 2012 TENTANG PANGAN Pasal 71

(1) Setiap Orang yang terlibat dalam rantai Pangan wajib mengendalikan risiko bahaya pada Pangan, baik  yang
berasal dari bahan, peralatan, sarana produksi, maupun dari perseorangan sehingga Keamanan Pangan terjamin.

(2) Setiap Orang yang menyelenggarakan kegiatan atau proses produksi, penyimpanan, pengangkutan, dan/atau
peredaran Panganwajib:

a. memenuhi Persyaratan Sanitasi;dan

b. menjamin Keamanan Pangan dan/atau keselamatan manusia.
W



LAMPIRAN

PERATURAN BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
NOMOR 9 TAHUN 2022

TENTANG

PERSYARATAN CEMARAN LOGAM BERAT

DALAM PANGAN OLAHAN

BATAS MAKSIMAL CEMARAN LOGAM BERAT DALAM PANGAN OLAHAN

A. Arsen (As), Timbal (Pb), Merkuri (Hg), dan Kadmium {Cd)

Batas Maksimal (mg/kg)

No. Jenis Pangan Olahan
As* Pb Hg Cd

1. Produk Olahan Susu 0,10 0,02*= 0,02 0,05*=
Produk Olahan Lemak 0,10 0,10 0,05 0,10
Emulsi Lemak Terutama Tipe Emulsi Air Dalam 0,10 0,10 0,03 0,10
Minyak

4. Produk Olahan Es untuk Dimakan termasuk 0,20 0,15 0,03 0,01
Sherbet dan Sorbet

5. Produk Dlahan Sayur 0,15 0,20 0.03 0,05

Heterangan |

* Jika tidak dinyvatakan lain dihitung sebagai arsen total
** dihitung terhadap produk siap konsumsi

*=** Topping {(Non-Buah), Dekorasi dan Saus Manis

Edit with WFS Office




PerBPOM No 13 Tahun 2019 tentang
“Batas Maksimal Cemaran Mikroba dalam Pangan Olahan”

KRITERIA MIKROBIOLOGI DALAM PANGAN OLAHAN

Jenis Mikroba/

Kategori Pangan Jeﬂt‘ﬁﬁlﬁaﬂnﬁn Parameter Uji n|e i M ﬂr;l:ﬁﬂfii*
Mikroba s
01.0 PRODUK-PRODUK SUSU DAN ANALOGNYA, KECUALI YANG TERMASUK EATEGORI 02.0
01.1.1.1 | Susu (Flam) Susu Pasteurisasi ALT 5 | 1| 10% koloni/ml | 103 koloni/m1 | 150 4833-1;
SNI 2897
Enterobacteriaceas 5|2 |1APM/ml 5 APM/ml SNI IS0 21525-1
Salmonella 5 | 0 | negatif/25m1 | NA IS0 6579,
SNI 2897
01.1.1.2 | Buttermilk | Plain) Enterobactenaceae 3 | 2 | 10 koloni/ml | 102 oloni/m1 | 150 21528-2
Salmonella 5 | 0 | negatif/25m1 | NA IS0 6579,
SNI 2897
01.1.2 Mimaman Minuman susu ALT 3 | 1| 10% koloni/ml | 107 koloni/m1 | IS0 4833-1;
Berbasis berperisa, SNI 2897
Susu yang MINImMan Enterobacteriaceas 5 | 2|10 koloni/ml 10< koloni/ml |ISO 21528-2
Berperisa dan mengandung susu | Salmonella 5 | 0 | negatif/25m1 | NA IS0 6579:
atan SNI 2897
Difermentasi Minuman susu Entercbacteriaceas 5 | 2 | 10 koloni/ml | 102 kolomi/ml | ISO 21528-2
(Contohnya fermentasi Salmonella 5 | 0 | negatif/25ml | NA I50 6579;
Susu Coklat, berperisa, SNI 2897
EE'Q‘“‘:‘QE minuman yoguart
Minuman berperiza, lassi
Yogurt,
Minuman
Berbasis

Whey|

it witr




KATEGORI RISIKO PANGAN

pH-controlled/
Foods

Pangan Asam Rendah

a,-controlled

Low Risk

10

Penerapan CPPOB wntuk UMERM Revw.00
& Copyright RED Food and Management Consulting 3030

14

Pangan Berasam Rendah

—rrrrrrrer PO (fow acid food)

Harivadi (2018)
Pangan Asam (acid food)

Pangan Diasamkan
(acidified food)

Pangan kering
Keringkan

pH>4.5
a,>0.85

pH<4.5
a,>0.85

pH<4.5
a,>0.85

a,< 0.85

High

Medium
Medium

Low

Bahan: Daging, ikan, susu, sayuran
Produk: Mie basah, bakso, tahu,
corned beef, susu UHT, sosis

Bahan: Jeruk, manga, tomat
Produk: Qrange juice, sauce tomat

Produk: Asinan buah, nata de coco
dalam larutan gula

Bahan: Kedelai, beras, rempah-
rempah

Produk: Manisan buah, kripik,

3P i : £ E’«,%fn <kl
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SPP-IRT (PerBPOM No 22 Tahun 2018)

» Hasil proses produksi IRTP di wilayah
Indonesia, bukan pangan impor.

» Jenis pangan yang mengalami
pengemasan kembali terhadap produk

pangan yang telah memiliki SPP-IRT
dalam ukuran besar (bulk).

» Masa serlaku sertifikat 5 tahun

» Produk pangan resiko rendah dan
sedang

» Dilakukan oleh Dinas Kesehatan

setempat .

Jenis Pangan

Hasil Olahan Daging Kering
Hasil Olahan Ikan Kering
Hasil Olahan Unggass Kering
Hasil Olahan Sayur

Hasil Olahan Kelapa

Tepung dan Hasil Olahannya
Minyak dan Lemak

Selai, Jeli, dan Sejenisnya
Gula, Kembang Gula, dan Madu
10 Kopi dan Teh Kering

11. Bumbu

12. Rempah-rempah

13. Minuman Serbuk

14. Hasil Olahan Buah

15. Hasil Olahan Biji, Kacang dan
Umbi

WooNoOo W~



Tidak berlaku untuk :
a. Pangan Olahan yang diproduksi oleh

BPOM-MD (PerBPOM No 27 Tahun 2017)  IRTP;
b. Pangan Olahan yang mempunyai masa

simpan kurang dari 7 (tujuh) hari;

: : . 1. C. Pangan Olahan yang diimpor dalam
» Setiap Pangan Olahan yang di produksi di jumnlah kecil untuk keperluan sampel,

dglam negeri atau yang diimpor untuk penelitian, konsumsi sendiri;
diperdagangkan dalam kemasan eceran 4. pangan Olahan yang digunakan lebih
wajib memiliki 1zin Edar. lanjut sebagai bahan baku dan tidak

» Juga Waijib u/ Pangan fortifikasi, SNI dijual secara langsung kepada
.. : konsumen akhir;
Wajib, pangan program pemerintah,

L . e. Pangan Olahan yang dikemas dalam
pangan yang ditujukan untuk uji pasar, jumlah besar dan tidak dijual secara

dan BTP. langsung kepada konsumen akhir;
» Produk hasil IRTP Resiko Tinggi dan f. Pangan yang dijual dan dikemas
Sedang langsung di hadapan pembeli dalam

jumlah kecil sesuai permintaan
konsumen;
. ...9. Pangan siap saji; dan/atau
" “h. Pangan yang hanya mengalami



PERBEDAAN RUANG LINGKUP CPPOB -~
SPP-IRT

Penyimpanan

| Berdasarkan PerKa BPOM No.

1 HK.03.1.23.04.12.2207 Tahun 2012 tentang

I Tata Cara Pemeriksaan Sarana Produksi Pangan
1 Industri Rumah Tangga

Pengendalian Proses

&

Pelabelan Pangan
Pengawasan cleh Penanggungjawab
Penarikan Produk

-

* Lokasi dan Lingkungan Produksi

Bangunan dan Fasilitas

[ ]

Pencatatan dan Dokumentasi

Peralatan produksi

&

Pelatihan Karyawan

Suplai air atau Sarana Penyediaan Air

Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi

Total Aspek Penilaian : 14

Kesehatan dan Higiene Karyawan
Total Pertanyaan : 37

Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi

L o S I S S e e
-
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PERBEDAAN RUANG LINGKUP CPPOB =

BPOM MD

" Gudang beku/dingin (apabila digunakan) -~ |
kontrol sanitasi, pencegahan serangga, tikus dan
binatang lain, kontrol suhu

i

-

Gudang kemasan produk - kontrol sanitasi,
pencegahan serangga, tikus dan binatang lain,
ventilasi

Tindakan pengawasan - bahan baku/mentah

Bahan mentah dan produk akhir = kontaminasi

-

Hasil uji — pengujian bahan baku dan produk
akhir, hasil uji tidak memenuhi persyaratan

Tindakan pengawasan - jaminan
mutu,prosedur pelacakan dan penarikan

I+ Sarana pengolahan/pengawetan — Pendinginan,

pembekuan, pengalengan, pengeringan dan
pengolahan lainnya

Penggunaan bahan kimia -
insektisida/rodentisida/peptisida, bahan
kimia/sanitizer/deterjen,dll

Bahan, penanganan dan pengolahan — bahan baku,
bahan tambahan, penanganan bahan baku,
pengolahan, pewadahan dan atau pengemasan,
penyimpanan, penyimpanan bahan berbahaya,
pengangkutan dan distribusi

Total Aspek Penilaian : 23

Tﬂtal Pertanyaan : 1 66

Pirry r:-p L|P|.'|3 il LPMERT Rew.DD
o } I Editw |I| WS Office T

M o o o — - —— ]



CPPB-IRT

(Cara Produksi Pangan Baik —
Industri Rumah Tangga)

E Edit with WPS Office



DASAR HUKUM

* Peraturan Badan POM No. 22 tahun 2018 tentang
* "Pedoman Pemberian Sertif kat Produksi Pangan

Industri Rumah Tangga (SPP-IRT)".

* Peraturan Kepala Badan POM No.

HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012

* tentang "Pedoman Cara Produksi Pangan Yang Baik

Untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT)".

* Peraturan Kepala Badan PO No. HK.03.1.23.04.12.2207

tahun 2012

¥ tentang "Tata Cara Pemeriksaan Sarana Produksi

Pangan Industri”.




14 Elemen CPPB-IRT

m ELEMEN YANG DIPERIKSA

1 Lokasi dan Lingkungan Produksi
Bangunan dan Fasilitas

Peralatan Produksi

2

3

4 Suplai Air atau Sarana Penyedia Air

5 Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi
6 Kesehatan dan Higiene Karyawan

7

Pemeliharaan dan Program HS

Edit with WPS Office



14 Elemen CPPB-IRT

m ELEMEN YANG DIPERIKSA

8 Penyimpanan

9  Pengendalian Proses

10 Pelabelan Pangan

11 Pengawasan oleh Penanggung Jawab
12 Penarikan Produk

13 Pencatatan dan Dokumentasi

14 Pelatihan Karyawan

Edit with WPS Office



CPPB-IRT

1. Lingkungan Produksi

S - . -

a ji
.
-
- - ‘_

'+ Lokasi IRTP harus terawat, bersih
dan tidak berdebu

PETA LOKAS]

R oy
Sl 0z _*-_HL:’.‘_.,._.‘.“.,
‘ﬁ = e Lokasi yang sehat
e = == | | lgemn SO
S T G
= )

*Serius
Lokasi dan lingkungan IRTP tidak terawat
dan kotor

Edit with WFS Office



CPPB-IRT

2. Bangunan dan Fasilitas IRT Bangunan Ruang produksi :

* Ruangan produksi sebaiknya » Disain dan Tata Letak : cukup luas dan
lapang, mudah dibersihkan dan mudah dibersihkan
tidak digunakan untuk

memproduksi produk selain » Lantai : kedap air, rata, tidak licin, tidak
pangan tergenang

* Lantai, dinding dan langit-langit, » Dinding : kedap air, rata, halus, mudah
terawat, bersih, tidak berdebu atau dibersihkan
berlendir . . . _

« Ventilasi, pintu dan jendela » Langit-langit : tahan air, terang, bersih
terawat, bersih dan tidak berdebu » Pinturuangan: membuka

keluar/kesamping
*Serius » Jendela : dilengkapi kasa

* Lantai, dinding, langit-langit, ventilasi, pintu . | ubang anagin/ventilasi : dilenakapi kasa
tidak terawat kotor, berdebu atau berlendir g angin/ ' gKap

/ berjamur R4 Edit vith ws Office



TEMPAT PENMPANAN
BAHAN PANGAN ANTRRA

PERSIAPAN UNTUK
DIBAWA KELUAR

TEHPAT PEHAD&HAN
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CPPB-IRT . . .

3. Peralatan Produksi

* Permukaan yang kontak langsung

dengan pangan bersih dan tidak
berkarat

* Peralatan harus dipelihara, bersih dan
menjamin efektifnya sanitasi

« Alat ukur/timbangan untuk
mengukur/menimbang berat
bersih/isi bersih tersedia dan presisi

o

7
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3. Peralatan Produksi

*Serius
- Peralatan tidak dipelihara, dalam keadaan kotor dan tidak
menjamin efektifitasnya sanitasi
- Alat ukur / timbangan untuk mengukur / menimbang
berat bersih / isi bersih tidak tersedia atau tidak teliti

*Kritis

- Permukaan yang kontak langsung
dengan pangan berkarat dan kotor

Edit with WFS Office



CPPB-IRT

Tidak berbau -

Air yang digunakan selama proses

T . - produksi harus cukup dan memenuhi
&5 i persyaratan kualitas air bersih dan atau
g™ " air minum.
i -ék Berasa
: ﬂd Permenkes
T T ";rga;]a‘aa;'ﬁ'g;a'g'" OV7/MERIRES/SR/ V12002
cukup untuk memenuhi seluruh tentang persygratan ualitas air
kebutuhan pr-::u:lu[r;:;'ﬂ“W b minum

* Air harus berasal dari suplaijair ya ng *Kritis

bersih

- Air berasal dari suplai yang tidak bersih

e o - e -
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CPPB-IRT

5. Fasilitas dan Kegiatan Higiene

dan Sanitasi
' Sarana untuk pembersihan/pencucian
. bahan pangan, peralatan,

perlengkapan dan bangunan tersedia
dan terawat dengan baik

» Tersedia sarana cuci tangan lengkap
dengan sabun dan alat pengering
tangan

' » Sarana toilet/jamban bersih terawat
dan tertutup ke ruang produksi

. » Tersedia tempat pembuangan sampah
. tertutup

Tempat sampah tertutup

*Serius

- Tidak tersedia sarana cuci tangan lengkap dengan
sabun dan alat pengering tangan

- Sarana jamban/toilet kotor tidak terawat dan terbuka
ke ruang produksi

*Kritis
- Tidak tersedia tempat pembuangan sampah yang

Edit with WFS Office



CPPB-IRT

6. Pemeliharaan dan Program
Higiene dan Sanitasi

* Bahan kimia pencuci ditangani dan
digunakan sesuai prosedur, disimpan
di dalam wadah dan dilabeli

* Program higiene dan sanitasi harus
dilakukan secara berkala

« Hewan peliharaan tidak boleh
berkeliaran di sekitar dan di dalam
ruang produksi pangan

« Sampah di lingkungan dan di ruang

produksi harus segera dibuang

Meliputi :

1.

2.

o o b

Pemeliharaan dan pembersihan : lingkungan
dan peralatan

Prosedur pembersihan dan sanitasi : secara
fisik & kimia

. Program Pengendalian hama : mencegah

hama masuk, sarang hama
Pemberantasan hama
Penanganan sampah

. Bahan kimia pencuci diberi label, ditangani

dan digunakan sesuai prosedur

Pastikan Proogram sanitasi dan Higiene Dilakukuan secara berkala

Eclit with WH



6. Pemeliharaan & Program Higiene
Sanitasi

*Serius
- Program higiene dan sanitasi tidak dilakukan secara
berkala
- Sampah di lingkungann produksi tidak segera
dibuang

o S

-Hewan peliharaan terlihat berkeliaran di

sekitar dan di ruang produksi

Edit with WPS -;‘.urﬂr:n\



CPPB-IRT " o

’(J
7. Kesehatan dan Higiene er
]|

Karyawan

| . Hawawanai Eagién pmdl.llks'i merawat ) .
kebersihan badannya dan dalam keadaan sehat Mellputl :
« Karyawan di bagian ﬂfﬂdl.lkﬁi pangan 1 . Kesehatan Jlka Saklt tldak b0|eh
mengenakan pakaian kerja dan atau tidak masuk ruang produksi
k hi . .
Ll s B S 2. Kebersihan : cuci tangan

» Karyawan harus mencuci tangan dengan bersih sebelum/sesudah

sewaktu memulai mengolah pangan, sesudah

menangani bahan mentah, atau bahan/alat 3. Kebiasaan : tidak makan/minum,

vang kotor, dan sesudah keluar dari toilet merokok meludah. bersin selama
|+ Karyawan harus bekerja dengan perilaku yang menaolah panaan

baik seperti tidak makan dan minum di ruang *Preventif :

produksi yang dapat mencemarkan produk

Pasang peringatan untuk mencucitangan

pangan sebelum dan sesudah bekerja

* Harus ada penanggung jawab higiene karyawan

=T with ¥V HS Omice



7. Kesehatan dan Higiene
Karyawan

*Serius

Karyawan di bagian produksi pangan tidak mengenakan
pakaian kerja, mengenakan perhiasan

*Kritis
-Karyawan di bagian produksi tidak merawat kebersihan badannya atau
ada yang sakit.

-Karyawan tidak mencuci tangan dengan bersih sewaktu memulai
mengolah, sesudah menangani bahan mentah, sesudah keluar dari

E Edit with WPS Office



CPPB-IRT . =

Meliputi

8 PENYIMPANAN 1. Eﬁzlg]/rllzcEjﬁgproduk akhir : terpisah, suhu sesuai,
. . 2. Bahan berbahaya : bahan pembersih disimpan
Penyimpanan bahan yang digunakan di ruang terpisah
dan produk akhir dilakukan dengan 3. Wadah & pengemas : terpisah dari bahan
baik sehingga tidak mengakibatkan baku & produk akhir
penurunan mutu dan keamanan 4. Label pangan : rapi & teratur
pangan 5. Peralatan produksi : selalu bersih dan

terlindung dari kotoran

*Kritis
-Bahan pangan, bahan pengemas, disimpan bersama- sama dengan
produk akhir dalam satu ruangan penyimpanan yang kotor, lembab dan

gelap dan diletakkan di lantai atau menempel ke dinding

-Peralatan yang bersih disimpan di tempat ya#g kotor



CPPB-IRT
Meliputi :

o) Pengenda"an Proses 1. Penetapan spesifikasi bahan dan air : bahan baku, BTP,
air minum atau air bersih

Penetapan komposisi : bahan baku, BTP
Penetapan proses produksi
Penetapan jenis, ukuran dan spesifikasi kemasan

Penetapan keterangan lengkap produk : tanggal
produksi,

kode nrodiiksi, tangal kadaluwarsa

Untuk menghasilkan produk yang
aman dan bermutu proses produksi
harus dikendalikan dengan benar.

a bk~ D

*Serius
- Tidak mempunyai atau tidak mengikuti bagan alir produksi
- Tidak menggunakan bahan kemasan khusus untuk pangan
- BTPtidak diberi penandaan dengan benar
- Alat ukur/timbangan utk BTP tidak tersedia / tidak teliti

*Kritis

-Tidak memiliki catatan, menggunakan bahan yang sudah rusak,
BB danws TP yang tidak sesuai dengan persyaratan penggunaannya




o PENYAKIT TERKANDUNG
DALAM MAKANAN

=m0 ADDITIVES

® KONTAMINASI
- pestisida
+ lingkungan ( logam brt.)
« obat ternak

TIDAK DAPAT
DIDETEKS!| SECAR
INDERA
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SUMBER PENCEMARAN FISIK

Potongan
kaleng

Y. \‘
Y%

Potongan
plastik

v B

Potongan Potongan
gelas/kaca ranting/kayu

\

Rambut, kuku, Potongan batu/
perhiasan kerikil

Edit with YWHS Uffice



SUMBER BAHAYA BIOLOGI

KAPANG &
KHAMIR

Edit with WFS Office



Bakteri Karakteristik Foodborne Sumber Pangan terkait
Diasease

*+ 2500

serotypes

*In-aktif dengan
pasteurisasi

*Menyebabkan
infeksi

Salmonella

Shigella *Major: Shigella
dysenteriae
*In-aktif dengan

pasteurisasi

*Parah: El-Tor

*In-aktif dengan
pasteurisasi

*Toleran thd
garam

Vibrio cholerae

Enterobacter
sakazakii

*Dry resistant,
nonsporeforme
-

Typhoid fever,
paratyphi,
Gastroenteritis

Disentri

Diare, mual,
muntah

Meningitis,
necrotizing
enterocE%litis

Air, tanah, Water,
soil, insect, pet,
human/animal
feces, raw meat

Kotoran
manusia

Tanabh, air, feces

Debu, tanah

it with WS Office

Daging sapi, unggas,
telur mentah, kelapa
kering, sayuran, buah-
buahan, paprika kering,
selai kacang.

Salad, sayuran mentah,
susu dan produk susu,
unggas.

Sayuran mentah,
udang, kerang, air.

Susu Bubuk formula,
bayi <1 bulan



SUMBER BAHAYA KIMIA

BTP ilegal

Bahan kimia

E Edit with WPS Office
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( 27 Golongan Bahan Tambahan Pangan )

14
15
16
17
18
19

Antibuih (antifoaming agent);

Antikempal (anticaking agent);
Antioksidan (antioxidant)¥;

Bahan Pengkarbonasi (carbonating agent);
Garam Pengemulsi (emulsifying sal?);

Gas untuk Kemasan (packaging gas);
Humektan (humectant);

Pelapis (glazing agen?);

© ®© N o g & D=

Pemanis (sweetener), termasuk Pemanis Alami (naturazl
sweetener) dan Pemanis Buatan (artif tial sweez‘ener)*'2 4
10. Pembawa (carrier);

11. Pembentuk Gel (gelling ageni); 25

26
27

dit with 4

12. Pembuih (foaming agent),

13. Pengatur Keasaman (acidity regulator);

20.
21.
22.

. Pengawet (preservative)*;

. Pengembang (raising agent);

. Pengemulsi (emulsif érn);

. Pengental (thickener);

. Pengeras (f fming agent),

. Penguat Rasa (f Avour enhancen¥;
Peningkat Volume (bulking agent),
Penstabil (stabilizer);

Peretensi Warna (colour retention agent),

3. Perlakuan Tepung (f bur treatment agent);

. Pewarna (coloun*, termasuk Pewarna Alami (natural food
colour) dan Pewarna Sintetis (synthetic food colour),

. Propelan (propellant);

. Sekuestran (sequestrant), dan

. Perisa (Flavouring)



Penambahan Langsung

Contoh Pengaturan Jenis BTP Pengawet Pada Beberapa Kategori Pangan

Lampiran Il PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan

Asam|sorbat (.Sorbu: acid

INS
ADI

‘NAMA JENIS BTP

Sinonim

Fungsi lain

30—025 mg/kg berat bJ- d NGAWET

: Sarbic acid; (e,e)-2,4d-hexadienoic acid; 2-Propenylacryvlic acid.

Batas
Maksimmal
Nomor S kegr)
Hategori Nama Hategori Pangan [:I_:ng-
dihitungs
FPangan =
sebagai
asam sorbat
os.3 Produlk-Produlk Olahan Daging, Daging UInggas dan 1000
Daging Hewan Buruan vang Dihaluslkan
o9.2.1 Ilcan, Filet Ilkan dan Produls Perilcanan Melipuaati 1000
Moluslca, Krustase dan FEkinodermata VAT
Dhibelsualcan
o09.2.2 Ilcan, Filet Ilkan dan Hasil Perilcanan Termasulc 1000
Moluslka Krastase dan Flriinoderrmata Berlapis
Tepung vang Dibelcuailcan
09.2. .32 Hancuran (Adinced) darn Sari (Crecarm) Ilcan 1000
Termasulk Moluslka, Krustase dan Elkinodermata
srang Dibeloalcan
09 2 4 1 Ilkan dan Produlk Periltanan Kuliuas atau Rebus 1000
O 2 4P Moluska, Krustase dan Elkinodermata Rebiuis ataun 1T OO
Kulcuas
09 . 2.5 Ilcan dan Produls Pernlcanan Termasuls Moluslea, 1000
Krustase dan Elkinodermata NEATLE MNiasap,
Dilceringlecan, Drifermentasi dengan ataun Tanpa
Grararn
o9, .3 Ilkan dan Produls Perilkkanan Termasulk Molusloa, 1000
Krustase dan Elkinodermata vang Sermi Acwet
11.4% Guila dan Siruap La:l.nnya (I\uIlcsa.l X-Lloﬁ.a Sirup Maple,
Guila Hias). Te ez SiTup Meja
[I\.‘I1aal_ Sirup M4 BATAS MAKSIMAL hasan Produl
- = 1 eraroIra)
‘KATEGORI PANGAN =3E PENGGUNAAN o H

SRILLT WV O L TR

Sumber: PerBPOM No. 11 Tahun 2019 tenta‘n-g Brah'an Tambahan

o~



PERHITUNGAN RASIO 1

Contoh:
Sosis ikan (Kategoripangan 09.2.4.1) BTP Bat.as Penggunaan Rasio
Maksimal pada produk
Komposisi: (mg/kg) (mg/kg)
Ikan, Garam, Air, Tapioka, Bumbu, Gula, Karmin 500 X x/500
Pengemulsi, Pewarna Alami Karmin, Pewarna
Sintetik Kuning FCF CI. 15985 :
Kuning FCF 15 y y/15
(x/500) + (y/15)
<1
KETENTUAN:

= Rasio (hasil bagi) masing-masing jenis BTP
tidak boleh lebih dari satu (>1)

= Perhitungan rasio tidak berlaku untuk jenis BTP yang
memiliki batas maksimal “secukupnya”.

Edit with WPS Office 1



Bahan yang dilarang / Bahan

B. SENYAWA YANG DILARANG DITAMBAHEAN DALAM PANGAN OLAHAN

Mo lodeks
No. Nama Senyawa
| Aurman® EHLCH -y - -
1 Alkans 5520 1 | Alfa santonin (Alpha santonine)
3 Butier Yetlow* | 1020 2 | Aloin (Alsin)
| Black 984 1155
5 Bum Umber 77491 3 | Asam Agarat |Agaric acid)
j a 111 n
EiI‘ i :':Ir::::::: :J,".'ljl 4 || Asam Baorat dan senyawanya (Boric aeid and substances) I
i Crirus Red o 1* 12156 5 | Asam lipoat (Lipaic Acid)
9 Chocolate Brown
ji Fiist Rid [ g5 6 | Asam salisilat dan garamnya (Salicylic acid and its zaits)
11 Fast Yellow AR 1H15 - . L
Asam Sianida | Hyd 1
I Guinea Gireen B* 13083 B oo i
13 Inlathrene Bluz RS BRI 8 | Asetil L-karnitin (Acetyl L-Carnithine)
14 Magenia® 41510
I % Methanvl ¥edlow® | M5 I 9 | Benzil piperazin dan/atau derivat piperazin [Benzylpiperazine and/ or its

It Ul Orange 35 12T derivatives)
17 Oil Drange XO* 2140 10 | Berberin (Berberine)
1& Ol Yellow AR® 11380
iU il Yellow DR 11390 11 | Beta Asaron [Betn-asarone)
b1 Crange G |6230 Pl e =
1 Orange GON 1 5UK0 12 | Dietilpirokarbonat | Disthylpyrocarbonate)
1 Ciramge RN 15470 13 | Dihidrosafrol (Diydrosafrole)
3] Orrchid dan Oreein -
b Ponci J0* [R15% 14 | Dulkamara | Dulcamara)
15 Ponesau S5* 147100 15 | Dulsin (Dulen)

't :J.:ﬂall

| i Rhidamin B* 45170 16 | Estragol (Estragole)
Sl 1° B =

b Scarlet N 14R15 |7 [ Formaldehida (Formaldehyde| |
1] Violet 6B 42640 =t

Sumber : Pemtumn Menten Keschatin  Bepublk  Indonesim Mo
239/ MenK s Ten/V /45

Peraturan Badan POM No.7/2018

tentang

Bahan Baku yang dilarang dalam
Editwitn WES Office Pangan Olahan

aN



Bahan Berbahaya

‘ Kemudahan Memperoleh
. Bahan Berbahaya

Bahan berbahaya adalah
bahan kimia baik dalam
bentuk tunggal maupun

campuran yang dapat

Kepedulian
Masyarakat Yang

Rendah Terhadap
membahayakan Keamanan Pangan
kesehatan dan
lingkungan hidup secara Penyalahgunaa

langsung atau tidak
langsung yang
mempunyai sifat racun,
karsinogenik, teratogenik,
mutagenik, korosif dan
iritasi.

(Permenkes Nomor : 472/ 1996)

Menghasilkan Efek
Yang Diinginkan
Dalam Pangan

Harga Murah dan efek
kesehatan tidak
langsung dirasakan

Edit with WFS Office

N



Contoh Bahan Berbahaya Dan Penyalahgunaannya
dalam Pangan Olahan

* KERUPUK MERAH

RH O D AM I N . EEII_E)MANGKOK (MERK IJ, SB, SM

* PACAR CINA, MUTIARA
B * CANTIK MANIS, ARUM MANIS

- TAHU (PUTIH, KUNING, TAHU ISI, TAHU SEGITIGA

F O R M A L I C I\DIII]IiEUNING, MI BASAH (MPEK-MPEK, ASINAN)

*BAKSO

k *DLL

*BAKSO, KETUPAT, LONTONG,

BORAK ONe
*ONGOL-ONGOL, LUPIS

* KERUPUK
*DLL

METHANI g
KUNING
- TAHU KUNING
L YELL - KUE LAPIS OREN
-DLL

OW Edit with WFS Office




10. Pelabelan Pangan

i * Nama Produk
.= Daftar bahan yang digunakan
i * Berat bersih/isi bersih

* Nama dan alamat IRTP

L S R .

E Edit with WPS Office



Berisikan
keterangan
mengenai
pangan

Menggunakan
Bahasa

Indonesia

Terletak pada
bagian pangan
yang mudah
dilihatdan
dibaca

Harus benar
dan tidak
menyesatkan

. Tidak
W:gt:igda mudah
setiap lepas,
pangan luntur atau

49 rusak

Edit with WFS Office

-



Kemposis; ; Keripik pisang P@
o, o lezzato__ =

B.n?qu-,-nw“m PIRT 123‘55759“11“5 |
Produsg . | produksi PONARIFOOD SAKT

\ JOMBANG 10860 - Indonesia
—

E Edit with WPS Office




CPPB-IRT

3

*Serius :

r 55

PENMRIRAY PRODUK: 1) TS
MENARIK PRODUK
MELAPORKAN PENARIKAN PRODUK

IRTP tidak melakukan pengawasan
internal secara rutin, termasuk
monitoring dan tindakan koreksi

11. Penanggung Jawab
* |[RTP mempunyai penanggung jawab -
yang memili@ﬁértifikat Penyuluhan *Kritis
Keamanan Pangan (PKP) IRTP tidak mempunyai
¢ IRTP harus melakukan pengawasan penanggung jawab yang memilik

internal secara rutin, termasuk Sertif kat PKP
monitoring dan tindakan koreksi

E Edit with WFS Office



CPPB-IRT

adalah tindakan menghentikan

12. Penarikan Produk peredaran pangan karena diduga
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ sebagai penyebab timbulnya penyakit

atau keracunan pangan atau karena

aman tidak memenuhi syarat.

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

> Pemilik IRT harus:
Lo 1. menarik produknya
v 2. menghentikan produksinya
L/ 3. melaporkannya ke
S Pemerintah Kabupaten/Kota
dan Balai Besar/Balai POM
setempat
. memusnahkan produknya jika
Kritis : terbukti berbahaya bagi
Pemilik IRTP tidak melakukan penarikan produk ya*j tidak konsumen

PENARIKAN PRODUK:
MENARIK PRODUK




CPPB-IRT

13. Pencatatan dan Dokumentasi

* IRTP harus memiliki dokumen

. produksi Perhatikan :

'+ Dokumen produksi harus mutakhir 1. Pemilik harus mencatat dan
(terbaru), akurat, tertelusur dan mendokumentasikan :
disimpan selama 2 kali umur simpan | a. penerimaan bahan baku, BTR,
produk pangan yang diproduksi bahan penolong

b. produk akhir, distribusi

*Serius
-IRTP tidak memiliki Dokumen Prg,guksi

Edit with WPS Offico



CPPB-IRT

Pimpinan dan karyawan IRTP harus mempunyai
pengetahuan dasar mengenai prinsip dan
praktek higiene dan sanitasi pangan

*Kritis
IRTP tidak memiliki program pelatihan
keamanan pangan untuk karyawan

E Edit with WPS Office
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Search:
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Edit with WFS Office



