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EVALUASI PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP)
PADA PRODUKSI BAKPIA DI CV SEJAHTERA BERSAMA MILENIAL
YOGYAKARTA

Oleh :

Nur Hafizah Amriyanti

RINGKASAN

Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan primsip keamanan pangan
bagi Industri Rumah Tangga (IRT) agar dapat menghasilkan produk pangan yang aman
dan bermutu sesuai dengan tuntutan konsumen. Pengolahan bakpia di CV Sejahtera
Bersama Milenial dilakukan secara manual dengan tenaga manusia sehingga dalam
pengolahan bakpia memungkinkan terjadinya kontaminasi. Tujuan dari kerja praktik ini
yaitu untuk mengetahui peneran GMP pada produksi bakpia di CV Sejahtera Bersama
Milenial. Adapun metode analisis pengambilan data yang digunakan yaitu check list,
observasi partisipatif, wawancara, studi pustaka, dokumentasi, dan diagram fish bone,
dengan mengacu pada kriteria yang ditetapkan oleh Peraturan Kepala Badan Pengawas
Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang Cara Produksi
Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga. CV Sejahtera Bersama Milenial sudah
memenuhi 84% kriteria penerapan GMP, adapun kriteria yang terpenuhi dengan baik
yaitu lokasi dan lingkungan produksi, suplai air, pengawasan oleh penanggungjawab,
penarikan produk, pencatatan dan dokumentasi, dan pelatihan karyawan. Kriteria yang
mendekati hampir baik yaitu bangunan dan fasilitas, peralatan produksi, fasilitas dan
kegiatan hugiene dan sanitasi, pemeliharaan dan program higiene sanitasi, penyimpanan,
pengendalian proses, pelabelan pangan. Berdasarkan pemeriksaan sarana produksi IRT,
CV Sejahtera Bersama Milenial berada di level IV dengan kategori ketidaksesuain serius
pada kriteria peralatan produksi, fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi, kesehatan dan
higiene karyawan, pemeliharaan dan program higiene dan sanitasi, pengendalian proses,

pelabelan pangan.

Keywords : GMP, IRT.



BAB |
TINJAUAN UMUM PERUSAHAAN

1.1 Profil Perusahaan

CV Sejahtera Bersama Milenial atau biasa dikenal dengan sebutan
Brokiss Jogja merupakan perusahaan yang memproduksi makanan khas daerah
serta aneka macam kue kering. CV Sejahtera Bersama Milenial (Brokiss Jogja)
mempunyai 2 lokasi perusahaan yaitu yang pertama terletak di JI. Wates
Onggobayan, Ngetisharjo, Kec. Kasihan, Kab. Bantul, DIY (home store atau
rumah produksi). Lokasi keduanya terletak di JI. Terban No 38 Kec.
Gondokusuman, Kota Yogyakarta, DIY. Adapun logo perusahaan CV
Sejahtera Bersama Milenial seperti yang ditunjukkan pada Gambar 1.1
berikut:

Gambar 1. 1 Logo Perusahaan CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : CV Sejahtera Bersama Milenial

CV Sejahtera Bersama Milenial memiliki produk unggulan berupa
Bakpia. Selain bakpia CV Sejahtera Bersama Milenial juga memproduksi

aneka kue kering, brownies panggang, roti goreng, serta aneka donat.



1.1.1. Sejarah Perusahaan
Bakpia adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu yang dipanggang

dengan isian berupa kacang hijau dicampur gula. Namun makanan yang dianggap
khas Jogja ini ternyata bukan asli berasal dari Yogyakarta, melainkan berasal dari
Cina. Perpaduan kuliner antar negara Cina dan Indonesia berhasil menghidangkan
kue enak dan nikmat. Bakpia berasal dari dialek Hokkian dengan nama asli Tou
Luk Pia yang secara harfiah artinya kue atau roti yang berisikan daging (Prihartini,
2019).

Di Indonesia nama makanan ini dikenal sebagai pia atau kue pia. Bakpia
pertama kali dibawa oleh pendatang asal Tiongkok, Kwik Sun Kwok pada tahun
1940-an ke Yogyakarta. Pada saat itu, Kwik menyewa sebidang tanah dikampung
Suryowijan, Kecamatan Mantrijeron, Yogyakarta milik seorang warga lokal
bernama Niti Gurnito. Pada awalnya bakpia dibuat dengan menggunakan isian
daging dan minyak dari babi. Namun dimodifikasi menjadi kue yang tidak lagi
menggunakan minyak babi dengan isian kacang hijau. Hasil adaptasi cita rasa
bakpia yang disesuaikan dengan lidah masyarakat Yogyakarta mulai digemari
banyak orang dan berhasil diterima oleh semua lapisan masyarakat (Prihartini,
2019).

CV Sejahtera Bersama Milenial didirikan pada bulan November 2018.
Awal mula berdirinya CV Sejahtera Bersama Milenial ini didasari pada
ketidaksengajaan Ibu Rumah Tangga yang bosan tidak memiliki pekerjaan
tambahan, akhirnya berawal dari ketidaksengajaan itu menjadi sebuah bisnis
usaha yang sangat menjanjikan. Dimana awal-awal berdirinya perusahaan ini
hanya menjual jajanan pasar seperti kue putu ayu dan lama kelamaan pemilik
dari perusahaan ini ingin mengembangkan perusahaan nya menjadi lebih baik
dengan membuat inovasi baru yaitu bakpia atau pia kering yang jarang ada di
kota Yogyakarta. Seiring berjalannya waktu produk yang dipasarkan memiliki
omset yang baik serta memiliki tanggapan yang positif dari para costumer.

Nama lain dari CV Sejahtera Bersama Milenial ini yaitu Brokiss jogja
dimana Bro itu sendiri berarti Brownies dan Kiss itu berarti kering/kue kering

sedangkan Jogjanya berasal dari kata Yogyakarta. Pemilik dari CV Sejahtera



Bersama Milenial ini yaitu Ibu Renesan Arumsani dan direktur nya sendiri
yaitu Ibu Isni Hartanti Retnaningsi. Sasaran marketing penjualan dari Brokiss
Jogja ini yaitu dari berbagai sektor kalangan dari anak-anak hingga orang
dewasa terutama untuk wisatawan yang sedang berkunjung ke Kkota
Yogyakarta.

CV sejahtera Bersama Milenial berlokasi di 2 tempat yaitu di JI. Wates
Onggobayan, Ngetisharjo, Kec.Kasihan, Kab.Bantul, DIY (home store atau
rumah produksi). Peta lokasi Kerja Praktik dapat dilihat pada Gambar 1.2

Gambar 1. 2 (a) Peta lokasi home store melalui google maps (b) Lokasi home
store CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Google maps dan dokumentasi pribadi
Lokasi kedua berada di JI. Terban No 38 Kec.Gondokusuman, Kota
Yogyakarta, DIY (Store). Peta lokasi Kerja Praktik dapat dilihat pada gambar
1.3



Gambar 1. 3 (a) Peta lokasi store melalui google maps (b) Lokasi store CV
Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Google Maps dan dokumentasi pribadi

1.1.2 Visi dan Misi Perusahaan
a. Visi perusahaan

Adapun visi perusahaan pada CV Sejahtera Bersama Milenial yaitu
untuk menjadi salah satu pusat oleh-oleh terbaik di daerah dimana toko berada
dengan dukungan SDM yang profesional dan pelayanan yang melebihi
standarnya agar tercipta kepuasan pelanggan.

b. Misi Perusahaan

Misi perusahaan pada CV Sejahtera Bersama Milenial yaitu ingin
menciptakan brand image di setiap costumer yang datang, menciptakan produk-
produk yang berkualitas dan berdaya saing tinggi, dan menciptakan olahan
produk yang higienes dan bergizi.

1.1.3  Struktur Organisasi

Setiap suatu perusahaan memiliki tugas dan tanggungjawabnya sesuai
dengan jabatannya masing-masing. Pada Gambar 1.4 akan ditunjukkan struktur
organisasi dari CV Sejahtera Bersama Milenial. Pada struktur ini

menggambarkan setiap jabatan atasan dan staff, dimana setiap garis saling



berhubungan yang artinya setiap semua jabatan memiliki peranan yang saling

berhubungan satu sama lain.

Komsiaris utama
Renesan Arjimsani

Direktur

Isni Hartanti Retnaningsi

Bisnis manager

Bambang Ag

]

Store manager
Bambang Agys|

wn

Kepala produksi

Casier

Sales staff Staff admin
Raditya Desi I

Pramuniaga
April I Dewi

L

taff produksi Staff produksi
Jum I Novi

Gambar 1. 4 Struktur Organisasi CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : CV Sejahtera Bersama Milenial

Adapun tugas dan tanggung jawab dari devisi yang ada pada

struktural organisasi yang tercantum pada Gambar 1.4 sebagai berikut :

1. Komisaris Utama

T @

o o

@

Melakukan pengawasan terhadap perusahaan
Memberikan nasehat kepada direksi

Memberikan perintah kepada perusahaan

Memilih dan memberhentikan pemimpin perusahaan

Memastikan keuangan perusahaan dalam kondisi stabil

f. Memberikan laporan atas tugas yang telah dilakukan

g. Ikut bertanggung jawab atas kinerja perusahaan

2. Direktur

a. Mengimplementasikan visi dan misi dari perusahaan yang dipimpin

b. Menyusun strategi bisnis untuk memajukan perusahaan

c. Melakukan evaluasi terhadap perusahaan



d. Melakukan rapat dengan semua jajaran perusahaan
e. Menunjuk orang yang mampu memimpin di bidang produksi ataupun
store

f.  Mengawasi bisnis dan proses bisnis perusahaan

3. Store Manager

a. Rekrutment pegawai

i

Mencapai target penjualan

Menjaga toko tetap kondusif

e o

Menjaga kebersihan toko

@

Memperhatikan tata letak display
f. Mengetahui letak seluruh produk
g. Memastikan produk yang terjual selalu tersedia

4. Bisnis Manager
a. Mencapai target pendapatan perusahaan
b. Menjaga hubungan baik dengan klien
€. Meninjau aktivitas bisnis perusahaan
d. Mengembangkan strategi penjualan

e. Mengevaluasi produk perusahaan dan pesaingnya

5. Kepala Produksi

a. Membuat keputusan tentang penggunaan peralatan, pemeliharaan,
modifikasi dan pengadaan

b. Menetapkan standar kualitas produk

¢. Memantau standar kualitas produk

d. Memantau dan meninjau kinerja staff dan mengatur intervensi yang
perlu diperbaiki

e. Membuat perkiraan biaya produksi

f.  Mengelola anggaran produksi



6. Sales Staff
a. Mengenalkan produk ke masyarakat
b. Mencapai target penjualan
c. Menjaga hubungan baik dengan pelanggan dan menjaga nama baik
perusahaan

d. Memastikan semua proses berjalan lancar

7. Staff Admin
a. Melakukan aktivitas pembukuan dasar
b. Menjaga dokumen perusahaan baik yang berbentuk fisik atau digital
c. Melakukan penyortiran dan pendistribusian surat
d. Mencari solusi dan menyelesaikan apabila terjadi masalah
administrasi, menganilisis data, dan menyusun laporan
e. Memelihara dan menata perlengkapan kantor

f.  Mengkoordinasikan ruang kerja

8. Kasir

a. Melakukan pencatatan transaksi penjualan

b. Melakukan pencatatan transaksi arus uang masuk dan keluar

c. Menginformasikan uang yang diterima dan uang kembali serta mampu
melayani pelanggan

d. Mengecek produk dan stok barang di gudang

e. Menghitung informasi barang yang sudah terjual dan membandingkan
dengan stok perusahaan

f. Merapikan barang stok
Membantu proses packing

h. Membuat laporan secara rutin dan berkala terkait penjualan yang
terjadi di perusahaan



9. Pramuniaga

=)

e ©

@

Men-display produk

Memahami tentang stok dan produk
Memberikan label barang
Membersihkan area toko

Mencatat transaksi penjualan
Melayani konsumen

Menawarkan promo yang berlangsung

10. Staff produksi

a.

Melaksanakan proses produksi dan prosedur kualitas sesuai arahan
perusahaan

Mengontrol proses produksi

Melaksanakan perencanaan produksi sesuai dengan arahan perusahaan
Melaksanakan pengecekan bahan baku, proses produksi dan hasil
produksi sesuai dengan target dari perusahaan

Mengatasi masalah yang timbul ketika proses produksi sedang

berlangsung

1.2 Proses Produksi

Bakpia atau pia merupakan makanan khas tradisional dari Yogyakarta.

Bakpia memiliki rasa yang legit, bakpia dibuat dari tepung yang kemudian

dipanggang. Bakpia diisi dengan berbagai macam rasa. Bakpia yang di produksi

oleh CV Sejahtera Bersama Milenial (Bakpia Brokiss Jogja) memiliki bakpia

regular dengan varian rasa seperti cokelat, pandan, cokelat kacang, kacang,

keju, nanas, silverqueen brownies, greentea silverqueen brownies, dan kopiko

brownies. Bakpia pada Brokiss Jogja memiliki tekstur yang kering dan renyah

serta memiliki umur simpan yang lama. Adapun rangkain dari proses produksi

pembuatan bakpia di Bakpia Brokiss Jogja ini meliputi berbagai bahan baku dan

bahan tambahan pada proses produksi nya.



1.2.1. Bahan baku, Produk Antara, dan Produk Akhir
Proses produksi dari Bakpia meliputi berbagai bahan-bahan sebagai

berikut :
a. Bahan Baku
Bahan baku merupakan bahan-bahan yang digunakan sebagai
bahan dalam pembuatan produk bakpia Brokiss Jogja ini. Pada pembuatan
bakpia ini terdiri dari bahan baku utama dan bahan baku tambahan. Adapun
bahan baku utama sebagai berikut :
1. Tepung terigu
Tepung terigu digunakan sebagai bahan baku utama dalam
pembuatan Bakpia. Tepung terigu yang digunakan merupakan tepung
terigu dengan merk falcon Hijau Premium (All Purpose Flour) dari PT
Cerestar Flour Mills. Pada proses produksi Bakpia ini, tepung yang
digunakan yaitu tepung dengan jenis protein sedang/serbaguna karena
pada proses pembuatan bakpia tidak dilakukan proses pengembangan
adonan. Pada Gambar 1.5 dapat dilihat tepung yang digunakan pada
produksi pengembangan adonan bakpia di CV Sejahtera Bersama
Milenial.

Gambar 1. 5 Tepung terigu yang digunakan pada pengembangan
adonan bakpia di CV Sehjahtera Bersama Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi
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2. Susu Ultra High Temperature (UHT)

Susu UHT merupakan susu segar atau susu rekontruksi atau
susu rekombinasi yang disterilkan pada suhu tidak kurang dari 135°C
selama 2 detik dan segera dikemas dalam kemasan steril (Apriantini,
2020). Fungsi penggunaan susu UHT pada produksi Bakpia sendiri
ditujukan untuk membantu memperkuat gluten pada adonan bakpia,
sehingga tekstur bakpia yang dihasilkan lebih baik dan enak. Lemak
susu sendiri dapat menyerap air dan berbagai bau bahan lainnya seperti
amis pada telur sehingga aroma bakpia menjadi lebih wangi dan gurih.
Pada Bakpia Brokiss Jogja menggunakan bahan baku susu UHT dengan
merk Ultra Milk dari PT Ultrajaya Milk Industry & Trading Company
Tbk. Pada Gambar 1.6 dapat dilihat susu UHT yang digunakan pada

proses produksi bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial.

SAAddAARAL hiid LAdddddindd

Gambar 1. 6 Susu UHT yang digunakan untuk memperkuat gluten pada
adonan bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi

3. Margarin
Margarin adalah salah satu bahan makanan yang merupakan

produk emulsi. Margarin dibuat dari lemak nabati. Margarin biasanya
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dibuat dari minyak kelapa sawit yang diproses bersama dengan air dan
garam dengan perbandingan terrtentu. Margarin cenderung lebih rendah
kolesterol. Dari segi ekonomis, margarin lebih murah daripada mentega
(Sholihah, 2017). Margarin yang digunakan pada pembuatan bakpia ini
bertujuan agar adonan yang dihasilkan memiliki cita rasa gurih,
memperpanjang daya simpan, serta memperkeras tekstur bakpia agar
tidak meleleh dalam suhu ruang. Pada Gambar 1.7 dapat dilihat Gambar

margarin yang digunakan untuk menggurihkan cita rasa pada bakpia.

Gambar 1. 7 Margarin yang digunakan untuk menggurihkan adonan
bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi

4. Butter

Mentega (butter) merupakan emulsi air dalam lemak kira-kira
18% air tersebut rata-rata dalam 80% lemak susu, sehingga jumlah protein
bertindak zat pengemulsi dengan bau yang tajam dibandingkan margarin
(Sintia & Astuti, 2018). Penambahan butter pada pembuatan bakpia
bertujuan agar bakpia memiliki tekstur yang lembut dan juga memiliki
remah yang cenderung banyak. Penggunaan mentega dan margarin
berfungsi agar kulit bakpia lebih kokoh dan memiliki sedikit remah,

namun memiliki pori yang halus dan lembut serta tetap memiliki cita rasa
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yang gurih. Pada Gambar 1.8 dapat dilihat butter yang digunakan untuk
membuat tekstur lembut pada bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial.

Gambar 1. 8 Butter yang digunakan untuk membuat tekstur lembut
pada bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi

5. Mentega putih

Mentega putih adalah lemak padat yang bersifat plastis yang
banyak digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan produk pangan
seperti roti, cake, biskuit dan pastry. Penggunaan mentega putih pada
produk pangan bertujuan untuk memperbesar volume, memperbaiki
tekstur, meningkatkan cita rasa serta sebagai bahan pembentuk krim
(Assah, 2017). Pada bakpia Brokiss Jogja mentega putih digunakan agar
bakpia memiliki tekstur yang renyah dan berlapis. Pada Gambar 1.9
dapat dilihat mentega putih yang digunakan untuk meningkatkan cita

rasa pada bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial.
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Gambar 1. 9 Mentega putih yang digunakan untuk meningkatkan cita
rasa pada bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi

. Susu Bubuk

Susu bubuk merupakan suatu hasil olahan yang terbuat dari
bahan dasar susu sapi segar yang telah mengalami proses pengeringan
melalui proses spray drying. Setelah itu, dilakukan penambahan bahan
lain terutama untuk menggantikan zat gizi yang telah mengalami
kerusakan selama proses pengeringan (Imanningsih, 2013)

susu skim mengandung kasein, laktosa, dan kalsium yang
memiliki peran masing-masing. Kasein berperan untuk menambah nilai
gizi pada roti. Laktosa berperan membentuk warna kulit luar roti.
Sedangkan kalsium membantu memperkuat matriks gluten. Susu bubuk
yang digunakan pada adonan bakpia akan memberikan rasa gurih pada
bakpia tersebut, serta dapat memberikan kelembapan, melembutkan,
dan menambah warna pada bakpia yang dipanggang (Imaninggsih,
2013). Pada Gambar 1.10 dapat dilihat susu bubuk yang digunakan pada
proses pembuatan bakpia yang berguna untuk memberikan rasa gurih
pada bakpia.
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Gambar 1. 10 Susu bubuk yang digunakan pada proses pembuatan
bakpia yang berguna untuk memberikan rasa gurih pada bakpia.

Sumber : Dokumentasi pribadi

7. Gula

Gula pasir merupakan gula yang berasal dari cairan sari tebu.
Setelah dikristalkan, sari tebu akan mengalami kristalisasi dan berubah
menjadi butiran gula berwarna putih bersih atau putih agak kecoklatan
(raw sugar) (Mulyakin, 2020). Fungsi gula pada adonan bakpia ini yaitu
bertujuan agar memberikan rasa manis pada bakpia dan dapat berperan
sebagai pengawet. Gula pasir yang digunakan pada Bakpia Brokiss
Jogja yaitu gula pasir putih dengan merk indomaret dari PT Indomarco
Prismatama. Pada Gambar 1.11 dapat dilihat gula pasir yang digunakan

sebagai pemberi rasa manis dan sebagai pengwet dari bakpia.

Gambar 1. 11 Gula pasir yang digunakan sebagai pemberi rasa manis
dan sebagai pengawet dari bakpia.

Sumber : Dokumentasi pribadi
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b. Bahan Baku Tambahan
Berikut beberapa bahan baku tambahan yang digunakan pada proses
produksi pembuatan Bakpia Brokiss Jogja yaitu :
1. Telur
Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari
ternak unggas dan telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein
yang bermutu tinggi. Telur sebagai bahan pangan mempunyai banyak
kelebihan misalnya, kandungan gizi telur yang tinggi, harganya relatif
murah bila dibandingkan dengan bahan sumber protein lainnya
(Djaelani, 2016). Pada pembuatan bakpia Brokiss Jogja hanya bagian
kuning telur-nya saja yang digunakan sebagai bahan olesan pada bagian
atas adonan bakpia yang akan di panggang. Pengolesan telur sebelum
bakpia dipanggang akan memberikan warna yang mengkilap dan
cokelat keemasan setelah bakpia matang. Pada Gambar 1.12 dapat

dilihat telur yang digunakan sebagai bahan baku pada proses pembuatan

adonan bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial.
-

Al .

Gambar 1. 12 Telur yang digunakan sebagai bahan baku pada
pembuatan adonan bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi
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2. Selai

Selai merupakan produk awetan yang dibuat dengan memasak
hancuran buah yang dicampur gula atau campuran gula dengan
dekstrosa atau glukosa dengan atau tanpa penambahan air dan memiliki
tekstur yang lunak dan plastis (Utomo, R. C., Sani, E. Y., dan Haryati,
2020). Pada Bakpia Brokiss Jogja ada beberapa macam selai yang
digunakan yaitu selai cokelat dengan merk Elmer dari PT Federal Food
Internusa. Selai Nanas dan kacang dengan merk Morin dari PT Astaguna
Wisesa. Selai atau pasta pandan dengan merk Yu Ai dari PT Prambanan
Kencana. Pada Gambar 1.13 dapat dilihat berbagai macam selai yang

digunakan sebagai isian bakpia yang ada di CV Sejahtera Bersama

Milenial.

— \ i

Gambar 1. 13 Berikut beberapa selai yang digunakan sebgai isian
bakpia : (a) selai kacang, (b) selai cokelat, (c) selai nanas dan (d) selai
pandan

Sumber : Dokumentasi Pribadi
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3. Keju

Keju adalah produk pangan olahan yang dibuat dari dadih susu.
Dadih berasal dari penggumpalan bagian kasein dari susu dan susu skim.
Penggumpalan ini terjadi dengan adanya enzim atau dengan
peningkatan keasaman susu. Keju adalah salah satu bahan pangan yang
berasal dari susu sebagai upaya memperpanjang masa simpan susu
tersebut (Murti & Hidayat, 2009).

Keju yang digunakan di Bakpia Brokiss Jogja ada 2 jenis yaitu
keju cheddar keras dan keju cheddar oles. Keju cheddar oles digunakan
sebagai bahan isian bakpia varian keju, sedangkan keju cheddar keras
digunakan sebagai topping untuk bakpia varian keju dengan cara diparut
diatas bakpia yang belum dipanggang. Penggunaan keju sebagai topping
dapat membuat bakpia lebih terasa gurih. Keju cheddar oles yang
digunakan di Bakpia Brokiss Jogja yaitu keju dengan merk Prochiz dari
PT Mulia Boga Raya Tbk. Keju cheddar keras yang digunakan di Bakpia
Brokiss Jogja yaitu keju dengan merk Wincheez dari PT Bangun
Rasaguna Lestari. Pada Gambar 1.14 dapat dilihat keju prochiz yang
digunakan sebagai isian bakpia dan keju wincheez sebagai topping

bakpia.

Gambar 1. 14 Adapun keju yang digunakan : (a) keju prochiz sebagai
isian bakpia dan (b) keju wincheez sebagai topping pada bakpia

Sumber : Dokumentasi Pribadi
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4. Wijen

Wijen (Sesanum indicum L) merupakan komoditas pertanian
yang sangat potensial sebagai bahan penghasil minyak nabati yang
dibutuhkan dalam industri kosmetik, farmasi, makanan, dan lain-lain.
Biji wijen memiliki kandungan gizi yang tinggi dan berdampak positif
bagi konsumennya (Arbianti et al., 2008). Wijen yang digunakan di
Bakpia Brokiss Jogja ada 2 jenis yaitu biji wijen putih dan biji wijen
hitam. Biji wijen putih digunakan sebagai topping untuk bakpia dengan
rasa pandan dan biji wijen hitam digunakan sebagai topping bakpia
dengan rasa nanas. Penambahan wijen pada bakpia dapat menambah
aroma pada bakpia tersebut. Pada Gambar 1.15 dapat dilihat wijen yang

digunakan sebagai topping pada bakpia varian pandan dan bakpia pada

Yy

varian nanas.

Gambar 1. 15 Wijen yang digunakan sebagai topping pada bakpia :
(@) wijen putih digunakan sebagai topping bakpia varian pandan dan
(b) wijen hitam digunakan sebagai topping bakpia varian nanas.

Sumber : Dokumentasi Pribadi
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5. Meises Cokelat

Meises adalah butiran-butiran cokelat yang digunakan sebagai
penghias dan penambah rasa pada cake, donat, dan es krim. Meises
mempunyai berbagai variasi seperti meises cokelat, rasa susu, dan
meises aneka warna (Widiyantoro, 2014). Pada Bakpia Brokiss Jogja
meises yang digunakan sebagai topping bakpia tersebut yaitu meises
dengan rasa cokelat dan meises dengan rasa matcha. Pada Gambar 1.16
dapat dilihat meises cokelat dan meises matcha yang digunakan sebagai

topping pada bakpia varian cokelat dan bakpia varian greentea

silverqueen brownies.

Gambar 1. 16 Meises Cokelat dan meises matcha yang digunakan
sebagai topping pada bakpia varian cokelat dan bakpia varian greentea
silverqueen brownies.
Sumber : Dokumentasi Pribadi
6. Kacang Almond

Almond adalah kacang yang paling populer di Amerika
Serikat. Kacang almond terkenal karena fleksibilitas dan manfaat
kesehatannya. Kacang almond mengandung jumlah lemak yang cukup
tinggi, dengan sekitar 14 gram per satu ons. Kacang almond lebih tinggi
serat, kalsium, vitamin E, riboflavin dan niasin. Sekitar satu ons (sekitar
23 kacang almond) menyediakan 6 gram protein dan 4 gram serat
ditambah vitamin E (35% DV nilai harian) , magnesium (20 persen DV),
riboflavin 20% DV, kalsium 8% DV, dan potassium 6% DV selain itu

almond adalah makanan indeks glikemik rendah (Naufal, n.d.). Di
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Bakpia Brokiss Jogja ini kacang almond digunakan sebagai topping
pada bakpia varian cokelat kacang. Pada Gambar 1.17 dapat dilihat
kacang almond yang digunakan sebaagai topping pada bakpia varian

cokelat kacang.

Gambar 1. 17 Kacang almond yang digunakan sebagai topping bakpia
varian cokelat kacang.
Sumber : Dokumentasi Pribadi

7. Cokelat Silverqueen

Silverqueen merupakan produk cokelat batangan yang berada di
bawah naungan PT Petra Food. Silverqueen merupakan produk cokelat asli
Indonesia. Di balik cokelat batang bertabur kacang mede. Cokelat
silverqueen ini ada banyak varian salah satunya varian cokelat dan varian
matcha. Pada CV Sejahtera Bersama Milenial, ada 2 macam varian
silverqueen yaitu yang cokelat dan matcha. Varian cokelat digunakan
sebagai isian bakpia silverqgueen brownies dan greentea silverqueen
brownies. Pada Gambar 1.18 dapat dilihat silverqueen cokelat dan

silverqueen matcha yang digunakan sebagai isian bakpia.
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Gambar 1. 18 Adapun cokelat batang yang digunakan sebagai isian bakpia yaitu
silverqueen cokelat dan silverqueen matcha.

Sumber : Dokumentasi pribadi
8. Brownies

Brownies sering disebut sebagai “kue bantat” yaitu bar cookie kue
potong yang padat, kaya akan rasa cokelat legit dan lembut. Brownies adalah
sejenis cake cokelat padat yang awalnya merupakan adonan gagal dan keras.
Brownies adalah kue yang termasuk dalam jenis cake, warnanya cokelat dan
rasanya manis (Ismayani, 2022). Pada Brokiss Jogja ada 3 macam varian rasa
brownies yang digunakan yaitu brownies rasa cokelat untuk isian bakpia
silverqueen brownies, brownies rasa matcha untuk isian bakpia greentea
silverqueen brownies, dan brownies rasa kopi untuk isian bakpia kopiko
brownies. Pada Gambar 1.19 dapat dilihat brownies yang digunakan sebagai

isian bakpia.
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Gambar 1. 19 Adapun brownies yang digunakan sebagai isian bakpia yaitu
brownies rasa kopi, brownies rasa matcha dan brownies rasa cokelat.
Sumber : Dokumentasi pribadi

9. Cokelat Batang

Cokelat merupakan salah satu bahan makanan berasal dari biji kakao
yang telah melalui serangkaian proses panjang. Cokelat memiliki berbagai
varian rasa dan bentuk. Pada Brokiss Jogja cokelat batangan yang digunakan
yaitu dark cokelat, jenis cokelat batang ini memiliki warna hitam pekat dan
mengandung lebih dari 70 persen kakao. Dark cokelat dapat dikonsumsi secara
langsung maupun sebagai bahan pembuatan minuman dan makanan. Selain itu
dark cokelat juga dianggap memiliki banyak manfaat untuk kesehatan terutama
psikis (Anonim, 2021). Brokiss Jogja menggunakan cokelat batang ini sebagai
topping bakpia varian kopiko brownies. Pada Gambar 1.20 dapat dilihat cokelat

batang yang digunakan sebagai topping bakpia varian kopiko brownies.

Gambar 1. 20 Cokelat batang yang diguankan sebagai topping bakpia varian
kopiko brownies
Sumber : Dokumentasi pribadi
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c. Produk Antara

Produk antara adalah produk setengah jadi yang diperoleh dari
campuran bahan baku yang telah dicampur menjadi satu, yang masih
membutuhkan proses selanjutnya. Adapun produk antara pada Bakpia
Brokiss Jogja ada 2 adonan yaitu yang pertama adonan yang terdiri dari
tepung terigu, margarin, susu cair, susu bubuk, butter, dan gula. Proses
pembuatan adonan kulit bakpia ini dilakukan dengan mencampurkan semua
bahan-bahan yang kering dan kemudian dimasukkan bahan yang basah
kedalamnya, pencampuran semua bahan hingga menjadi adonan diaduk
dengan menggunakan mixer. Adonan kedua yaitu mentega putih dan tepung
terigu yang diaduk atau dicampur menggunakan tangan, setelah itu adonan
pertama diisi dengan adonan kedua dan diroll hingga tercampur menjadi
satu adonan. Pada Gambar 1.21 dapat dilihat adonan pertama pada
pembuatan bakpia dan adonan kedua pada pembuatan bakpia.

Gambar 1. 21 Pada pembuatan bakpia terdapat 2 adonan yaitu : (a) adonan 1
bakpia dan (b) adonan 2 bakpia
Sumber : Dokumentasi Pribadi

d. Produk Akhir
Produk akhir yang dihasilkan Bakpia Brokiss Jogja ada berbagai
macam yaitu cokelat, keju, pandan, nanas, kacang, cokelat kacang,
silverqueen brownies, greentea silverqueen brownies, dan kopiko brownies.

Bakpia dengan rasa keju memiliki umur simpan selama 7 hari. Sedangkan
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bakpia dengan rasa lain memiliki umur simpan satu bulan. Bakpia Brokiss
Jogja dikemas dengan menggunakan plastik bening yang kemudian di sealer
pada bagian ujung plastik kemasan bakpianya, hal ini dilakukan agar tidak
ada udara yang masuk kedalam kemasan bakpia tersebut. Setelah kemasan
plastik bakpia di sealer kemudian bakpia yang sudah dikemas dimasukkan
ke dalam dus yang telah di desain oleh Bakpia Brokiss Jogja. Setelah produk
selesai dikemas selanjutnya diantar ke store Bakpia Brokiss Jogja yang
berada di Terban dan siap untuk dipasarkan. Pada Gambar 1.22 dapat dilihat
berbagai macam produk akhir dari bakpia CV Sejahtera Bersama Milenial
yaitu bakpia varian pandan, bakpia varian kacang, bakpia varian cokelat
kacang, bakpia varian keju, bakpia varian cokelat, bakpia varian nanas,
bakpia varian silverqueen brownies, bakpia varian greentea silverqueen

brownies dan bakpia varian kopiko brownies.
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Gambar 1. 22 Pada CV Sejahtera Bersama Milenial terdapat beberapa varian
bakpia yaitu : (a) Bakpia varian pandan (b) bakpia varian kacang (c) bakpia varian
cokelat kacang (d) bakpia varian keju (e) bakpia varian cokelat (f) bakpia varian
nanas (g) bakpia varian greentea silverqueen brownies (h) bakpia varian
silverqueen brownies (i) bakpia varian kopiko brownies.

Sumber : Dokumentasi Pribadi



26

1.2.2. Proses Produksi
Pada pembuatan bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial

terdapat berbagai tahapan dalam proses pembuatannya. Mulai dari
penyiapan bahan baku hingga sampai proses bakpia yang telah jadi dan
sudah dikemas. Berikut pada Gambar 1.23 dapat dilihat diagram alir

dari proses pembuatan bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial.
Tepung terigu, gula, susu bubuk, susu
cair
(ditimbang)
Margarin dan butter
(ditimbang)

Penngadukan adonan 1
(di mixer)

Adonan roti kalis

Tepung terigu dan margarin putih
(ditimbang)

Pengadukan adonan 2 (di mixer)

Adonan 1 dan adonan 2
(ditimbang)

Adonan digilas

Adonan dibagi menjadi empat

Pembentukan dan pengisian bakpia

Pengolesan telur dan pemberian
topping
Pengovenan
(t = 30 menit dengan suhu 150°C)

Pendinginan bakpia

Pengemasan bakpia

Gambar 1. 23 Diagram Alir Proses Pembuatan Bakpia

Sumber : Dokumentasi CV Sejahtera Bersama Milenial.
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Berdasarkan Gambar Diagram alir proses produksi bakpia di

CV Sejahtera Bersama Milenial dapat diuraikan sebagai berikut :
a. Penimbangan tepung terigu, gula, susu bubuk dan susu cair

Pada proses pembuatan bakpia hal yang pertama adalah
menimbang tepung terigu, gula, susu bubuk dan susu cair dengan
timbangan digital. Kemudian bahan tersebut dimasukkan kedalam
wadah besar dan dicampur dengan menggunakan mixer yang berukuran
besar. Lama pencampuran adonan tidak ditentukan hanya diperkirakan
dengan melihat atau mengecek langsung adonan nya sudah tercampur
merata atau tidak. Pada Gambar 1.24 dapat dilihat proses pencampuran

tepung terigu, gula, susu bubuk dan susu cair kedalam mixer.

Gambar 1. 24 Proses pembuatan adonan bakpia : pencampuran tepung
terigu, gula, susu bubuk dam susu cair di mixer
Sumber : Dokumentasi Pribadi

b. Pencampuran Margarin dan Butter
Setelah dilakukan pencampuran tepung terigu, gula, susu
bubuk dan susu cair kemudian dimasukkan margarin dan butter ke
dalam mixer, sebelum di campurkan kedalam mixer yang terdapat
adonan pertama tadi ditimbang terlebih dahulu, setelah ditimbang
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margarin dan butter dimasukkan kedalam mixer yang sudah adonan
tadi. Selanjutnya di mixer kembali sampai adonan tercampur dengan
sempurna dan sudah terlihat kalis barulah adonan di keluarkan dari
mixer. Pada Gambar 1.25 dapat dilihat proses pencampuran margarin

dan butter kedalam mixer.

Gambar 1. 25 Proses pembuatan bakpia : Proses pencampuran
margarin dan butter ke dalam mixer
Sumber : Dokumentasi Pribadi

c. Pembuatan Adonan Kedua pada Bakpia

Pada tahap selanjutnya yaitu membuat adonan kedua pada
bakpia dengan menimbang tepung terigu dan margarin putih dengan
menggunakan timbangan analitik. Kemudian tepung terigu dan
margarin putih di campur dengan menggunakan tangan hingga
tercampur rata. Tepung terigu dan margarin putih ini merupakan
adonan kedua sebagai isian atau bahan tambahan dari adonan pertama
yang nantinya akan di campur menjadi satu dengan adonan pertama
tadi. Pada Gambar 1.26 dapat dilihat proses pembuatan adonan kedua
dengan penimbangan tepung terigu dan mentega putih putih serta
proses pengadukan tepung terigu dan mentega putih.
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Gambar 1. 26 Proses pembuatana adonan kedua pada bakpia : (a)

penimbangan tepung terigu dan margarin putih, (b) mengaduk tepung
terigu dan mentega putih

Sumber : Dokumentasi Pribadi

d. Adonan 1 dan Adonan 2

Adonan 1 dan adonan 2 ditimbang dengan menggunakan
timbangan digital. Berdasarkan dari wawancara dengan staff produksi
serta dengan melakukan observasi partisipatif secara langsung, adonan 1
ditimbang satu persatu dengan berat 65 gram dan kemudian dibulat-
bulatkan dan adonan ke-2 ditimbang satu persatu juga dengan berat 30
gram kemudian dibulat-bulatkan juga. Setelah ke dua adonan ditimbang
kemudian dilakukan pencampuran kembali kedua adonan tersebut
dengan cara kedua adonan digabung satu persatu dan dibulat-bulatkan
serta digilas dengan roll kayu hingga adonan 1 dan adonan 2 tercampur
merata. Pada Gambar 1.27 dapat dilihat proses pepencampuran adonan 1
dan adonan 2.
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Gambar 1. 27 Proses pencampuran adonan bakpia : (a) penimbangan
adonan 1 (b) penimbangan adonan 2 (c) penggabungan adonan 1 dan
adonan 2 (d) adonan 1 dan adonan 2 yang telah dicampur

Sumber : Dokumentasi Pribadi

e. Pembuatan Bakpia dan Pengisian Rasa Bakpia

Sebelum di buat bakpia satu persatu, adonan yang sudah di
pipihkan dan digulung dipotong menjadi 4 bagian. Kemudian masing-
masing adonan yang sudah dipotong tadi dibentuk menjadi bulat dan
kemudian di isi dengan berbagai macam varian rasa seperti cokelat,
keju, pandan, nanas, kacang, cokelat kacang, silverqueen brownies,
greentea silverqueen brownies dan kopiko brownies. Untuk isian
Bakpia Brokiss Jogja ditimbang juga satu persatu isian bakpianya di isi
dengan seberat 20 gram dan bakpia premium diisi dengan potongan
brownies, cokelat batang dan silverqueen. Pada Gambar 1.28 dapat
dilihat proses pembuatan bakpia dan pengisian rasa pada bakpia.
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f.

Gambar 1. 28 Proses pembuatan bakpia dan pengisian rasa pada bakpia :
(a) potongan adonan bakpia menjadi 4 bagian, (b) pembulatan bakpia, (c)
penimbangan isian bakpia, (d) proses pembuatan bakpia dan pengisian
isian bakpianya

Sumber : Dokumentasi Pribadi

Pengolesan Telur dan Pemberian Topping

Bakpia yang sudah dibentuk dan diberi isian dipindahkan ke
dalam loyang besar yang sudah di beri kertas roti dan kemudian masing-
masing bakpia diolesin dengan kuning telur. Selanjutnya masing-
masing bakpia diberi topping sesuai dengan isian dari bakpia tersebut.
Dimana bakpia cokelat diberi topping meises cokelat, bakpia pandan
diberi topping wijen putih, bakpia nanas diberi topping wijen hitam,
bakpia keju diberi topping keju cheddar parut, bakpia kacang tidak
diberi topping dan bakpia cokelat kacang diberi topping meises cokelat,

kacang almond, bakpia silverqueen brownies diberi topping meises
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cokelat, bakpia varian greentea silverqueen brownies diberi topping
meises matcha dan bakpia varian kopiko brownies di beri topping
potongan cokelat batang. Pada Gambar 1.29 dapat dilihat proses

pengolesan telur diatas bakpia dan proses pemberian topping pada

bakpia.

) BN 5 y A I
Gambar 1. 29 Proses pengolesan telur dan pemberian topﬁng pada bakpia :

(a) pengolesan telur diatas bakpia, (b) pemberian topping pada bakpia yang
sudah dioles telur
Sumber : Dokumentasi Pribadi

g. Pengovenan bakpia

Bakpia yang sudah diberi olesan telur dan topping kemudian
dimasukkan kedalam oven yang besar. Berdasarkan dari hasil
wawancara bersama staff Brokiss bagian produksi diketahui lama
pengovenan bakpia selama 30 menit dengan menggunakan suhu 165°C.
selama 15 menit pengovenan bakpia dicek kematangannya dengan
menusukkan bakpia dengan menggunakan lidi. Lama pengovenan
dengan suhu 165°C dengan waktu 30 menit dan pengecekan 15 menit
setelah pengovenan ini bertujuan agar bakpia matang dengan sempurna
dan mencegah terjadinya defect pada bakpia agar tidak terjadi
kegosongan pada bakpia. Pada Gambar 1.30 dapat dilihat proses

pengovenan bakpia.
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Gambar 1. 30 Proses pengovenan bakpia dengan dengan suhu 165°C
selama 30 menit
Sumber : Dokumentasi Pribadi

h. Pendinginan bakpia

Setelah bakpia matang, bakpia dikeluarkan dari oven dan
dipindahkan ke meja yang sudah dihidupkan Kkipas. Saat proses
pendinginan setelah bagian atas bakpia dingin kemudian bakpia dibalik
menjadi bagian bawah bakpia menghadap keatas hal ini bertujuan agar
seluruh bagian dari bakpia dingin secara merata. Dilakukannya
pendinginan pada bakpia ini bertujuan agar bakpia tidak cepat berjamur
hal ini terjadi uap panas dapat berubah menjadi air dan air sendiri dapat
menyebabkan tumbuhnya jamur didalam kemasan plastik. Pada
Gambar 1.31 dapat dilihat proses pendinginan bakpia yang telah

dilakukan pengovenan.

Gambar 1. 31 Proses pendinginan bakpia setelah dilakukan pengovenan
Sumber : Dokumentasi Pribadi
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Pengemasan

Bakpia yang telah dingin kemudian dikemas menggunakan
plastik bening, per plastik diisi oleh satu bakpia dan kemudian bakpia
yang sudah dimasukkan kedalam plastik, ujung plastik bakpia disealer
dengan menggunakan mesin sealer. Setelah bakpia dikemas dengan
kemasan plastik yang telah disealer kemudian bakpia dimasukkan
kedalam dus yang telah diisi selicagel dan telah diberi label expayer
sesuai dengan masing-masing varian rasa, untuk satu dus bakpia
Brokiss Jogja dengan varian reguler masing-masing dus diisi dengan 8
pcs bakpia. Pada Gambar 1.32 dapat dilihat proses pengemasan bakpia.

Gambar 1. 32 Proses pengemasan bakpia : (a) pengemasan bakpia
kedalam plastik, (b) pengemasan bakpia menggunakan mesin sealer,
(c) pengemasan bakpia kedalam dus (d) pelabelan masa expayer pada

dus bakpia
Sumber : Dokumentasi Pribadi
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J.  Penyimpanan
Penyimpanan bakpia Brokiss Jogja disimpan pada store bakpia
Brokiss Jogja yang terletak di Terban. Semua stok bakpia brokiss jogja
yang telah jadi diantar ke store dan langsung dipasarkan di store nya
langsung. Pada Gambar 1.33 dapat dilihat cara penyimpanan dan

pemasaran bakpia di store.

e

Gambar 1. 33 Penyimpanan dan pemasaran bakpia di store
Sumber : Dokumentasi pribadi

1.2.3. Mesin dan Peralatan
Mesin dan peralatan memiliki peranan penting dalam suatu

industri perusahaan. Mesin adalah alat mekanik atau elektrik yang mengirim
atau mengubah energi untuk melakukan atau membantu pelaksanaan tugas
manusia. Biasanya membutuhkan sebuah masukan sebagai pelatuk,
mengirim energi yang telah diubah menjadi sebuah keluaran dan melakukan
tugas yang sudah disetel. Peralatan adalah suatu alat ataupun bisa berbentuk
tempat yang gunanya untuk mendukung jalannya pekerjaan. Peralatan pada
umumnya lebih tahan lama (masa manfaatnya lebih lama) jika dibandingkan
dengan perlengkapan (supplies). Mesin dan peralatan yang digunakan pada
proses pembuatan Bakpia di Brokiss Jogja adalah sebagai berikut :
a. Mixer
Mixer digunakan untuk mencampurkan adonan bahan bakpia.
Mixer yang digunakan berukuran sedang dan tahan karat, mixer yang

digunakan yaitu DH-10 Spiral Getra. Mixer yang digunakan dapat
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memuat kapasitas adonan sebanyak 4 kg, dimensi mixer 360 x 680 x 750
cm, volume bowl 10 liter, dengan daya 650 watt 220 V, bowl speed 160
r/min, dan berat mixer nya 62/67 kg. mixer yang digunakan terjaga
kebersihannya karena selalu dibersihkan sebelum ataupun sesudah
penggunaannya. Pada Gambar 1.34 dapat dilihat mesin mixer yang
digunakan sebagal tempat pengadukan adonan bakpia.

M
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Gambar 1. 34 Mixer yang digunakan sebagai tempat pengadukan adonan
bakpia.
Gambar : Dokumentasi Pribadi

b. Oven

Oven yang digunakan untuk memasak bakpia, oven yang
digunakan yaitu oven dengan merk Fomac BOV-ARF10H dengan
ukuran dimensi 98 X 76 X 53 cm, berat oven 57 kg, ukuran tray 60 x 40
x 5 c¢cm, scope temp 30-300°C dengan daya 100 watt. Oven ini dapat
memuat 2 loyang bakpia yang berukuran besar. Untuk menghidupkan
oven ini diperlukan satu buah tabung gas. Jumlah oven yang ada di
Bakpia Brokiss Jogja sebanyak 2 unit. Pada Gambar 1.35 dapat dilihat
oven yang digunakan untuk memanggang bakpia di CV Sejahtera
Bersama Milenial.
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Gambar 1. 35 Oven yang digunakan sebagai tempat memanggang
bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial
Sumber : Dokumentasi Pribadi
c. Mesin Sealer

Mesin sealer yang digunakan di Bakpia Brokiss Jogja yaitu
merk Getra HIS-300PC dengan dimensi 400 x 110 x 85 MM, berat
mesin sealer 1,6 kg dan daya 400 Watt. Kemudian mesin sealer yang
besar bermerk Getra HIS-400MH dengan dimensi 530 x 85 x 85 MM,
berat mesin sealer 3 kg dan daya 500 Watt. Mesin sealer ini digunakan
sebagai menutup kemasan plastik pada kemasan bakpia tersebut.
Digunakan mesin sealer ini bertujuan agar bakpia aman tidak terkena
udara luar yang dapat menyebabkan bakpia cepat kadaluwarsa dan
tumbuh jamur. Jumlah mesin sealer di bakpia Brokiss Jogja berjumlah
3 unit. Pada Gambar 1.33 dapat dilihat mesin sealer yang digunakan

untuk mengemas kemasan bakpia.

Gambar 1. 36 Mesin sealer yang diguankan untuk mengemas kemasan bakpia
Sumber : Dokumentasi Pribadi
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d. Kipas Angin
Kipas angin yang digunakan di bakpia Brokiss Jogja bertujuan
untuk mendinginkan produk bakpia yang sudah matang dan baru
dikeluarkan dari oven. Kipas angin yang ada di bakpia Brokiss Jogja
berjumlah 1 unit. 1 unit kKipas angin yang digunakan untuk proses
pendinginan bakpia memiliki merk Midea dengan daya 80 Watt dan
tegangan 22 Volt. Pada Gambar 1.37 dapat dilihat kipas angin yang

digunakan sebagai pendingin bakpia yang telah matang.

Gambar 1. 37 Kipas angin untuk proses pendinginan bakpia yang telah matang
Sumber : Dokumentasi Pribadi

e. Timbangan digital

Timbangan digital yang digunakan di bakpia brokiss jogja
yaitu timbangan SF-400 yang dapat menimbang berat adonan hingga 10
kg timbangan digital ini digunakan untuk menimbang bahan baku,
adonan yang sudah jadi hingga isian dari bakpia. Dilakukan
penimbangan agar semua komponen dari bakpia itu sama tidak ada yang
beda dan menghindari terjadi kesalahan pada produk. Ada 2 unit
timbangan digital yang ada di bakpia Brokiss Jogja. Pada Gambar 1.38
dapat dilihat timbangan digital yang digunakan sebagai penimbang

adonan bakpia.
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Gambar 1. 38 Timbangan digital yang digunakan sebagai penimbang
adonan bakpia
Sumber : Dokumentasi Pribadi

Kulkas

Kulkas yang digunakan di bakpia Brokiss Jogja ini digunakan
sebagai tempat penyimpanan bahan baku pembuatan bakpia yang perlu
disimpan didalam kulkas, seperti isian dari bakpia (pandan, nanas, keju,
kacang), susu UHT dan adonan Bakpia. Kulkas yang digunakan
merupakan kulkas 2 pintu yang terpisah antara freezer dan pendingin
biasa, kulkas yang digunakan memiliki suhu freezer -4°C, suhu
pendingin biasa -18°C dan daya 70 Watt jumlah kulkas 1 unit. Pada
Gambar 1.39 dapat dilihat kulkas yang digunakan sebagai tempat
penyimpanan selai isian bakpia, susu UHT dan adonan bakpia.

Gambar 1. 39 Kulkas yang digunakan sebagai tempat penyimpanan
susu UHT, selai isian bakpia, dan adonan bakpia
Sumber : Dokumentasi Pribadi
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1.2.4. Sarana dan prasarana penunjang
Adapun sarana dan prasarana penunjang yang digunakan di CV Sejahtera

Bersama Milenial dapat dilihat pada Tabel 1.1 berikut ini :

Tabel 1. 1 Sarana dan Prasarana Penunjang di CV Sejahtera Bersama Milenial

Sarana Prasarana
Baskom dan loyang Area parkir
Sendok Gudang

Kuas dan parutan keju

Tempat sampah

Gunting dan pisau Toilet

Sapu dan kain pel Mushola

Lem Wastafel

Pembolong kertas dan pencetak | Meja produksi

tanggal

Komputer Area pencucian peralatan
Masker, penutup kepala dan Ruang pengovenan
celemek

Timbangan Meja pengemasan

Kain lap bersih

Rak bahan baku

1.2.5. Layout Perusahaan

Pada CV Sejahtera Bersama Milenial terdapat 2 lokasi

perusahaan yaitu home industri dan yang kedua store. Berikut pada

Gambar 1.40 dapat dilihat layout dari home industri CV Sejahtera

Bersama Milenial.
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Gambar 1. 40 Layout home industri CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : CV Sejahtera Bersama Milenial

Keterangan :
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Tempat pembuangan sampah

Area parkir rumah produksi

Teras

Ruang tunggu

Meja kasir di rumah produksi

Toilet

Rak perlengkapan alat-alat dan bahan pengemasan
Meja kerja

Ruang pengovenan

. Rak bahan-bahan produksi
. Meja produksi

. Toilet

. Gudang

. Meja pengemasan

15.
16.
17.
18.

Area dapur
Wastafel
Rak alat-alat produksi

Area tempat mencuci peralatan produksi
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Lokasi kedua yaitu store dari CV Sejahtera Bersama Milenial.
Pada store ini digunakan sebagai tempat pemasaran dan penyimpanan
bakpia yang telah jadi. Pada Gambar 1.41 dapat dilihat layout dari store
CV Sejahtera Bersama Milenial.

Gambar 1. 41 Layout Store CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : CV Sejahtera Bersama Milenial

Keterangan :

1. Area parkir
2. Teras store
3. Rak produk
4. Meja kasir
5

Ruang manage
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TUGAS KHUSUS KERJA PRAKTIK
EVALUASI PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP)

PADA PRODUKSI BAKPIA DI CV SEJAHTERA BERSAMA MILENIAL
YOGYAKARTA

2.1. Latar Belakang
CV Sejahtera Bersama Milenial merupakan salah satu perusahaan di

Yogyakarta yang bergerak di bidang makanan tradisional yang menghasilkan
produk bakpia. Perusahaan ini berdiri pada bulan November 2018 dan
pemasaran produknya telah keseluruh penjuru di Indonesia. Sebagai salah
satu perusahaan yang bergerak di bidang industri pangan, tentunya CV
Sejahtera Bersama Milenial harus senantiasa menerapkan standar keamanan
pangan yang baik guna menghasilkan produk yang baik, sehat, bersih dan
bergizi. Salah satu kriteria untuk melihat makanan tersebut aman adalah
dengan adanya label dari Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM),
produsen makanan harus mampu menghasilkan makanan yang baik atau yang
dikenal dengan istilah Good Manufacturing Practices (GMP) secara mudah
nya disebut juga dengan cara produksi pangan yang baik (CPPB) merupakan
pedoman yang memperlihatkan aspek keamanan pangan bagi Industri Rumah
Tangga (IRT) untuk memproduksi pangan agar bermutu, aman dan baik
dikonsumsi. Berdasarkan Undang-undang No. 36 Tahun 2009 tentang
kesehatan, Pasal 111 Ayat (1) menyatakan bahwa makanan atau minuman
yang digunakan masyarakat harus didasarkan pada standart atau persyaratan
kesehatan. Dengan demikian dalam Undang-undang tersebut telah disebutkan
bahwa makanan dan minuman yang tidak memenuhi persyaratan kesehatan
dilarang untuk diedarkan. Peraturan tersebut sesuai dengan tujuan GMP yaitu
memberikan prinsip dasar keamanan pangan bagi IRT agar dapat
menghasilkan produk pangan yang aman dan bermutu sesuai dengan
tuntutan konsumen baik konsumen dosmetik maupun internasional
(Rudiyanto, 2016).
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Banyak faktor yang dapat menyebabkan suatu makanan tidak aman untuk
dikonsumsi, salah satunya akibat terkontaminasi. Pada penerapan Good
Manufacturing Practices terdapat hal penting yang harus dimiliki oleh industri
pangan yaitu sanitasi. Sanitasi adalah serangkaian proses yang dilakukan untuk
menjaga kebersihan. Sanitasi dilakukan sebagai usaha mencegah penyakit atau
kecelakaan dari konsumsi pangan yang diproduksi dengan cara menghilangkan atau
mengendalikan faktor-faktor didalam pengolahan pangan yang berperan dalam
pemindahan bahaya sejak penerimaan bahan baku, pengolahan, pengemasan dan
penggudangan produk sampai produk akhir didistribusikan (Thaheer, 2005).
Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) merupakan prosedur-prosedur
standar penerapan prinsip pengelolaan lingkungan yang dilakukan melalui kegiatan
GMP. Dalam hal ini, SSOP menjadi program sanitasi wajib suatu industri untuk
meningkatkan kualitas produk yang dihasilkan dan menjamin sistem keamanan
produksi pangan.

GMP sangatlah penting dalam perusahaan industri pangan, sehingga
penulis mengambil topik mengenai evaluasi penerapan GMP pada produksi bakpia
di CV Sejahtera Bersama Milenial Yogyakarta. Dalam penulisan laporan kerja
praktik ini menggunakan acuan dari Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan
Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang “Cara Produksi Pangan
yang Baik untuk Industri Rumah Tangga”. Melalui acuan yang telah digunakan
tersebut dapat dijadikan sebagai informasi dan saran bagi CV Sejahtera Bersama
Milenial dalam penerapan GMP yang baik bagi perusahaannya.

Berdasarkan dari hasil evaluasi yang dilakukan di CV Sejahtera Bersama
Milenial maka penulis mengangkat judul mengenai Evaluasi Penerapan GMP pada
Produksi Bakpia di CV Sejahtera Bersama Milenial Yogyakarta. Penulis
mengambil judul ini didasarkan pada kondisi dilapangan yang kurang melakukan
penerapan GMP pada perusahaannya. Dimana dalam suatu industri pangan
haruslah menerapkan GMP karena ini merupakan komponen yang penting bagi
keberlangsungan keberhailan suatu perusahaan dan guna menciptakan produk yang
baik, bersih, bergizi dan sehat terutama tidak tercemar oleh bakteri serta tidak

terjadi kontaminasi silang pada proses produksi yang dilakukan.
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2.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada tugas khusus ini adalah sebagai berikut :

1) Bagaimana cara penerapan GMP pada Produksi Bakpia yang baik dan
benar di CV Sejahtera Bersama Milenial?

2) Apa kendala yang ada dalam penerapan GMP di CV Sejahtera Bersama
Milenial?

3) Bagaimana solusi yang dilakukan untuk perbaikan penerapan kegiatan
GMP di CV Sejahtera Bersama Milenial?

2.3 Tujuan
Tujuan dari tugas khusus ini adalah sebagai berikut :

1. Mengetahui cara penerapan GMP pada produksi Bakpia yang baik dan
benar di CV Sejahtera Bersama Milenial.

2. Mengetahui kendala apa saja yang ada dalam penerapan GMP di CV
Sejahtera Bersama Milenial.

3. Mengetahui solusi yang dilakukan untuk perbaikan penerapan GMP di CV
Sejahtera Bersama Milenial.

2.4  Metodologi Pemecahan Masalah
2.4.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan
Kerja Praktik dilaksanakan pada CV Sejahtera Bersama Milenial yang

berada di JI.Wates Onggobayan, Ngetisharjo, Kec. Kasihan, Kab. Bantul, Daerah
Istimewa Yogyakarta. Pada tanggal 04 April sampai 05 Mei 2022.

2.4.2 Metode Pengumpulan Data
Berdasarkan dari Kerja Praktik yang telah dilakukan, adapun beberapa

teknik yang digunakan dalam pengumpulan data dan pemecahan masalah pada
kerja praktik di CV Sejahtera Bersama Milenial yaitu sebagai berikut :
1. Formulir Check List

Formulir check list merupakan suatu daftar yang didalamnya mencakup
berbagai faktor-faktor yang ingin diselidiki. Pengisian formulir check list yaitu
dengan melakukan pengamatan langsung di CV Sejahtera Bersama Milenial untuk
mendapatkan data-data yang dibutuhkan.
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2. Observasi Partisipatif

Observasi partisipatif yaitu sebuah teknik pengumpulan data dengan
mengadakan pengamatan secara dekat. Berdasarkan dari kerja praktik yang
dilakukan, observasi partisipatif yang dilakukan yaitu dengan cara ikut langsung
dalam proses produksi bakpia, mulai dari proses pembuatan adonan hingga sampai
ke proses pengemasan bakpianya.

Wawancara

Metode wawancara atau interview merupakan proses untuk memperoleh
keterangan untuk tujuan penelitian dengan cara tanya jawab langsung (bertatap
muka langsung) dengan pemilik CV Sejahtera Bersama Milenial dan dengan para
staff produksi. Dalam wawancara ini hal yang ditanyakan perihal dari proses
produksi hingga bagian pabrik perusahaan tersebut.

Studi Pustaka

Studi pustaka merupakan metode pemgambilan data dengan cara
menggambarkan melalui literatur dari berbagai sumber pustaka antara lain
website, jurnal, e-book, dan SOP perusahaan sebagai pendukung keseluruhan
kegiatan yang ada diperusahaan. Serta melakukan penyesuaian data yang
didapatkan selama kerja praktik dengan panduan Peraturan Kepala Badan
Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.01.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang
“Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga”.

Dokumentasi

Metode dokumentasi dilakukan secara pribadi yaitu dengan cara

mengambil gambar yang berhubungan dengan objek yang akan dibahas.

Analisis Data
Berdasarkan dari hasil kerja praktik yang dilakukan di CV Sejahtera

Bersama Milenial diperoleh berbagai data-data yang telah dikumpulkan.
Kemudian data-data yang telah dikumpulkan dapat digunakan untuk
mengevaluasi penerapan GMP terhadap perusahaan dan karyawannya. Adapun
untuk analisis yang lebih terperinci dilakukan dengan mencari sumber
permasalahan pada sistem penerapan GMP menggunakan diagram fish bone untuk

mengetahui sebab akibat dari permasalahan yang terjadi mengenai penerapan
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GMP dan menyusun daftar temuan penyimpangan penerapan sanitasi dan higiene
karyawan yang untuk selanjutnya di evaluasi penerapan GMP yang belum sesuai.
Untuk menyusun daftar temuan penyimpangannya menggunakan check list dan
dihitung berapa jumlah persentase dari daftar penyimpangannya yang kemudian
disusun kedalam tabel.

2.5 Analisis Hasil Pemecahan Masalah
Adapun analisis hasil pemecahan masalah dilakukan dengan cara

menyesuaikan kondisi yang ada diperusahaan dengan 14 kriteria cara produksi
pangan yang baik untuk industri rumah tangga yang tertera dalam Peraturan Kepala
Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012.

Berikut 14 kriteria cara produksi pangan yang baik untuk industri rumah

tangga yaitu :

Lokasi dan Lingkungan Produksi;
Bangunan dan Fasilitas;
Peralatan Produksi;

. Suplai Air atau Sarana Penyedian Air;

1.
2.
3
4
5. Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi;
6. Kesehatan dan Higiene Karyawan;

7. Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi Karyawan;
8. Penyimpanan;

9. Pengendalian Proses;

10. Pelabelan Pangan;

11. Pengawasan oleh Penanggungjawab;

12. Penarikan Produk;

13. Pencatatan dan Dokumentasi;

14. Pelatihan Karyawan.

1. Penerapan GMP pada Lokasi dan Lingkungan Produksi
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Menurut peraturan kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang “Cara Produksi Pangan yang Baik
untuk Industri Rumah Tangga” menyatakan bahwa kondisi lingkungan pada lokasi
industri perlu diperhatikan.pada Gambar 2.1 dapat dilihat lokasi lingkungan di
rumah produksi CV Sejahtera Bersama Milenial.

Gambar 2. 1 Lokasi lingkungan rumah produksi CV Sejahtera Bersama Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi

Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan, CV Sejahtera Bersama
Milenial telah memenuhi kriteria 100% Kriteria lingkungan produksi sesuai dengan
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206
Tahun 2012 yang dapat dilihat pada lampiran 1. Kriteria lingkungan produksi yang
telah terpenuhi yaitu lokasi CV Sejahtera Bersama Milenial selalu dijaga
kebersihan lingkungannya, bebas dari sampah, bau, asap, kotoran dan debu.
Sampah produksi dibuang dan tidak dibiarkan menumpuk, tempat sampah di CV
Sejahtera Bersama Milenial selalu dalam keadaan tertutup serta jalan di CV
Sejahtera Bersama Milenial selalu dipelihara dan tidak berdebu. Pembuangan air

berfungsi dengan baik.

2. Bangunan dan fasilitas
CV Sejahtera Bersama Milenial mempunyai dua bangunan yaitu bangunan

rumah produksi yang digunakan sebagai tempat produksi Bakpia yang terdapat
pada Gambar 1.2 sedangkan bangunan yang kedua yaitu store yang digunakan

sebagai tempat penjualan bakapia terdapat pada Gambar 1.3. Menurut Peraturan
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Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.HK.03.1.23.04.12.2206 tentang
“Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga” menyatakan
bahwa bangunan harus dapat menjamin pangan, tidak tercemar secara fisik, kimia,
maupun biologis, dan kimia selama dalam proses produksi serta mudah dibersihkan
dan disanitasi. Dalam hal ini penerapan GMP dari bangunan akan sangat
mempenagruhi keamanan dari suatu pangan tersebut secara langsung. Hasil
evaluasi SSOP ruang utama dan ruang produksi harus bersih dan tidak boleh ada
sisa bahan yang berceceran. Selain itu ruang produksi, gudang, dan ruang yang
lainnya harus terbebas dari hama pabrik seperti serangga dan lain sebagainya
(Triharjono dkk, 2013).

Berdasarkan dari hasil pengamatan yang telah dilakukan, CV Sejahtera
Bersama Milenial belum memenuhi sepenuhnya kriteria yang telah ditetapkan.
Dimana CV Sejahtera Bersama Milenial baru memenuhi 20 kriteria dari 29 kriteria
yang telah di tetapkan, dalam hal ini CV Sejahtera Bersama Milenial baru
memenuhi 68,9% dari kriteia yang telah di tetapkan oleh Peraturan Kepala Badan
pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012. Adapun
kriteria yang belum terpenuhi pada CV Sejahtera Bersama Milenial ini yaitu berupa
lantai terbuat dari bahan yang licin, pintu dan jendela tidak dilapisi dengan kasa,
dinding area pencucian peralatan produksi kotor terdapat kerak, dinding ruang

pengovenan terbuat dari bahan yang kasar.

3. Peralatan Produksi

Dalam proses produksi bahan, mesin, dan peralatan produksi merupakan hal yang
sangat penting. Dari hasil evaluasi GMP pada peralatan dan wadah yang digunakan
sudah sesuai dengan kebutuhan produksi, namun beberapa peralatan ada yang tidak
aman digunakan dan ada juga yang aman digunakan pada pengolahan produk
bakpia. Peralatan produksi juga harus selalu dijaga kebersihannya dan mudah
dibersihkan. Kemudian alat ukur yang digunakan harus dalam kondisi yang akurat
untuk penimbangan, namun timbangan analitik ini kurang bersih karena pada saat
digunakan untuk menimbang berbagai macam bahan bakpia seperti selai dan

lainnya tidak menggunakan alas sehingga tampak kotor. Peralatan produksi seperti
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meja produksi, wadah telur selalu dibersihkan sebelum dan sesudah digunakan pada
air yang mengalir. Namun pada pembersihan atau pencucian mixer tidak pada air
yang mengalir. Pada sudut loyang seringkali terdapat sisa adonan bahan dari bakpia
yang sudah dioven.

Berdasarkan dari hasil pengamatan yang telah dilakukan, CV Sejahtera
Bersama Milenial memenuhi 5 dari 7 Kkriteria peralatan produksi yang terdapat pada
Lampiran 3. Dalam hal ini menunjukkan bahwa CV Sejahtera Bersama Milenial
belum sepenuhnya menerapkan kriteria yang berlaku, CV Sejahtera Bersama
Milenial baru memenuhi 71,4% dari ketentuan kriteria peralatan produksi dari
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK03.1.23.04.12.2206
Tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah
Tangga.

4. Suplai Air atau Sarana Penyedian Air

Bedasarkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 menyatakan bahwa air untuk proses produksi
adalah air bersih dan jumlah air cukup memenuhi seluruh kebutuhan proses
produksi. CV Sejahtera Bersama Milenial telah memenuhi 100% kriteria suplai
air yang telah ditentukan tersebut. Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan
di CV Sejahtera Bersama Milenial, air yang digunakan untuk proses produksi
merupakan air isi ulang yang telah memenuhi persyaratan dan jumlah air produksi

telah mencukupi seluruh kebutuhan produksi yang ada.

5. Fasilitas dan Kegiatan Higiene Sanitasi
CV Sejahtera Bersama Milenial (Bakpia Brokiss Jogja) memiliki

beberapa fasilitas sanitasi antara lain tempat mencuci tangan yang ditempatkan
didekat area produksi. Air cuci tangan yang digunakan adalah air yang mengalir.
Ada 2 tempat cuci tangan yang disediakan, sabun cuci tangan dan tisu juga
disediakan untuk mengeringkan tangan setelah mencuci tangan. Diarea dekat
pencucian peralatan produksi disediakan tempat sampah dan diarea luar rumah
produksi juga disediakan tempat sampah. Letak toilet berada di belakang ruang
produksi tepatnya didekat area gudang. Jumlah toilet sesuai dengan jumlah
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karyawan. Diarea produksi tidak ada sama sekali tempelan atau papan peringatan
untuk selalu mematuhi kebersihan. Toilet selalu dijaga kebersihannya dan
tertutup. Fasilitas penerapan GMP di perusahaan ini juga menyediakan alat
kebersihan seperti sapu, pel, lap meja, dan semprotan pembunuh kuman dan
bakteri berupa disinfektan saniter.

Berdasarkan dari hasil pengamatan yang telah dilakukan, CV Se jahtera
Bersama Milenial baru memnuhi 12 kriteria dari 18 ketentuan kriteria fasilitas dan
kegiatan higiene sanitasi yang dapat dilihat pada Lampiran 5. Dalam hal ini CV
Sejahtera Bersama Milenial belum sepenuhya menerapkan kriteria yang telah
ditetapkan Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012. CV Sejahtera Bersama Milenial baru
memenuhi 66,6%. Kriteria yang belum terpenuhi yaitu berupa sarana cuci tangan
yang belum dilengkapi trmpat sampah yang tertutup dan sarana toilet tidak di beri
tanda papan peringatan harus mencuci tangan dengan sabun sesudah

menggunakan toilet.

6. Penerapan GMP pada Kesehatan dan Higiene Karyawan
Dalam industri pangan kebersihan dan higiene dari karyawan itu sangat

penting karena karyawan dapat menjadi sumber cemaran atau pembawa cemaran
sehingga kebersihan dari karyawan sendiri dapat mempengaruhi kualitas dari
suatu produk yang akan dihasilkan. Dimana dari hasil pengamatan yang telah
dilakukan di CV Sejahtera Bersama Milenial ditemui beberapa kali karyawan
yang batuk ataupun bersin pada ruang produksi. Hal ini merupakan penyimpangan
dalam pengawasan perusahaan. Evaluasi perlengkapan Kkerja terdapat
penyimpangan pada penggunaan sarung tangan. Penggunaan penutup kepala
untuk yang tidak menggunakan hijab, sedangkan yang menggunakan hijab hanya
memakai hijab sebagai penutup kepalanya. Sepatu kerja tidak digunakan.
Karyawan tidak mematuhi peraturan dengan memakai perhiasan, karyawan
mematuhi aturan dengan mencuci tangan sebelum bekerja, sesudah bekerja dan
keluar dari toilet. Karyawan makan maupun minum selama proses produksi,

karyawan saling bicara satu sama lain pada saat proses produksi berlangsung.
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Karyawan sudah mematuhi aturan dengan menggunakan celemek, karyawan
memakai masker namun seringkali karyawan membuka masker selama proses
produksi berlangsung. Karyawan sering memainkan handphone selama proses
produksi.

Berdasarkan dari hasil pengamatan yang telah dilakukan CV Sejahtera
Bersama Milenial memenuhi 3 dari 7 kriteria kesehatan dan higiene pada
karyawan yang dapat dilihat pada Lampiran 5. Dalam hal ini menunjukkan bahwa
CV Sejahtera Bersama Milenial belum memenuhi sepenuhnya kriteria yang
berlaku. CV Sejahtera Bersama Milenial baru memenuhi kriteria sebanyak 42,8%
dari ketentuan kriteria kesehatan dan higiene karyawan yang ada pada Peraturan
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun
2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga.

7. Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi
Berdasarkan dari hasil pengamatan yang telah dilakukan, CV Sejahtera

Bersama Milenial memenuhi 12 dari 18 ketentuan kriteria pemeliharaan dan
program higiene sanitasi pada Lampiran 6. Hal ini menunjukkan bahwa CV
Sejahtera Bersama Milenial belum memenuhi sepenuhnya dari kriteria yang
ditetapakan oleh Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik
untuk Industri Rumah Tangaa. CV Sejahtera Bersama Milenial baru memenuhi
66,6% dari ketentuan kriteria yang ditetapkan. Adapun kriteria yang belum
terpenuhi yaitu lingkungan dan bangunan kurang terawat, peralatan produksi
masih terdapat kotoran, bahan kimia pencuci tidak disimpan dalam wadah
berlabel, lubang-lubang dan selokan terbuka, jendela dan ventilasi tidak dilapisi
kasa, dan terdapat sisa-sisa bahan pangan yang berceceran.

Program pemeliharaan dan program sanitasi terhadap fasilitas produksi
(bangunan, mesin / peralatan, pengendalian hama, penanganan limbah dan
lainnya) dilakukan secara berkala untuk menjamin terhindarnya kontaminasi
silang terhadap pangan yang diolah (BPOM, 2012). Pada CV Sejahtera Bersama

Milenial telah melakukan program higiene dan sanitasi dilakukan secara berkala.
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8. Penerapan GMP pada Penyimpanan di CV Sejahtera Bersama Milenial
Penyimpanan bahan baku dalam proses produksi meliputi bahan baku,

bahan penolong, BTP dan produk akhir dilakukan dengan baik sehingga tidak
mengakibatkan penurunan mutu dan keamanan pangan (BPOM, 2012).
Bedasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan, CV Sejahtera
Bersama Milenial telah memenuhi 10 dari 11 kriteria penyimpanan yang terdapat
pada Lampiran 7. Dalam hal ini menujukan bahwa CV Sejahtera Bersama Milenial
belum sepenuhnya menerapkan kriteria yang telah ditetapkan. Dimana
penyimpanan pada CV Sejahtra Bersama Milenial baru memenuhi Kriteria
sebanyak 90,9% ketentuan kriteria penyimpanan CPPB-IRT yang ada pada
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206
Tahun 2012. Kriteria yang belum terpenuhi yaitu bahan pengemas tidak disimpan

terpisah dengan bahan baku.

9. Pengendalian Proses
Berdasarkan dari hasil pengamatan yang telah dilakukan, CV Sejahtera

Bersama Milenial memenuhi 21 dari 24 kriteria pengendalian proses produksi
yang terdapat pada Lampiran 8. Hal ini menunjukkan bahwa CV Sejahtera
Bersama Milenial telah menerapkan kriteria tetapi belum sepenuhnya, dimana CV
Sejahtera Bersama Milenial baru memenuhi 87,5% dari kriteria yang ditetapkan
olen Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik
untuk Industri Rumah Tangga. Adapun hal yang belum terpenuhi yaitu tidak
menggunakan bagan alir urutan proses yang jelas, tidak menggunakan bagan alir
produksi pangan yang baku, dan tidak mencantumkan kode produski pada

kemasan.

10. Pelabelan Pangan
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Menurut ketentuan CPPB-IRT terdapat kriteria label pangan IRT pada
Peraturan Pemerintah No. 69 Tahun 1999 dan UU Nomor 31 Tahun 2018. CV
Sejahtera Bersama Milenial telah memiliki label sertifikat halal, nomor P-IRT,
komposisi, tanggal kadaluwarsa, alamay distribusi dan alamat produksi, namun
terdapat kekurangan label pangan yaitu tidak menncantumkan kode produksi pada
kemasan primer dan sekunder nya. Dalam hal ini tanggal dan angka atau huruf
yang mencirikan batch produksi sebagai syarat yang harus dimuat dalam
kemasan. Hal ini menunjukkan bahwa CV Sejahtera Bersama Milenial belum
memenuhi sepenuhnya Kkriteria yaitu 85,7% dari kriteria label pangan berdarkan
Peraturan  Kepala ~Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik
untuk Industri Rumah Tangga.

11. Pengawasan oleh Penanggungjawab
Dalam suatu perusahaan industri pangan, seorang penanggungjawab

diperlukan untuk mengawasi seluruh kegiatan produksi yang sedang dilakukan
serta pengendaliannya untuk menjamin produk yang akan dihasilkan bermutu dan
aman (BPOM, 2012). Berdasarkan dari hasil pengamatan, CV Sejahtera Bersama
Milenial telah memenuhi 100% kriteria pengawasan oleh penanggungjawab dapat
dilihat pada Lampiran 9. Kriteria pengawasan oleh penanggungjawab ini diatur
oleh Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206
Tahun 2012 tentang Cara Produski Pangan yang Baik untuk Industri Rumah
Tangga. Penanngungjawab harus melakukan pengawasan secara rutin mencakup
pengawasan bahan dan proses serta penanggungjawab melakukan tindakan
koreksi atau pengendalian jika ditemukan penyimpanan terhadap persyaratan
yang ditetapkan.

12. Penarikan Produk
Penarikan produk pangan adalah tindakan menghentikan peredaran

pangan karena diduga sebagai penyebab timbulnya penyakit atau keracunan

pangan atau karena tidak memenuhi persyaratan atau peraturan perundang-
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undangan di bidang pangan. Tujuannya untuk mencegah timbulnya korban yang
lebih banyak karena mengkonsumsi pangan yang membahayakan kesehatan dan
melindungi masyarakat dari produk pangan yang tidak memenuhi persyratan
keamanan pangan (BPOM, 2012).

Berdasarkan dari hasil pengamatan yang telah dilakukan, CV Sejahtera
Bersama Milenial memenuhi 6 ketentuan kriteria penarikan produk yang dapat
dilihat pada Lampiran 10. Hal ini menunjukkan bahwa CV Sejahtera Bersama
Milenial telah memenuhi 100% ketentuan kriteria yang ditetapkan oleh Peraturan
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun
2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga.
Adapun kriteria penarikan produk yang terpenuhi yaitu CV Sejahtera Bersama
Milenial akan menarik produk pangan dari peredaran jika diduga menimbulkan
penyakit atau keracunan, pemilik perusahaan akan menghentikan produksi jika
terjadi penyimpangan atau menyebabkan masalah keracunan, pangan terbukti
berbahaya bagi konsumen akan dimusnahkan dengan disaksikan oleh DFI dan

penanggungjawab IRTP akan mempersiapkan prosedur penarikan produk pangan.

13. Pencatatan dan Dokumentasi
Pencatatan dan dokumentasi yang baik diperlukan untuk memudahkan

penelusuran masalah yang berkaitan dengan proses produksi dan distribusi,
mencegah produk melampui batas kadaluwarsa, meningkatkan keefektifan system
pengawasan pangan (BPOM, 2012).

Berdasarkan dari hasil pengamatan yang dilakukan, CV Sejahtera
Bersama Milenial memenuhi 5 kriteria pencatatan dan dokumentasi yang terdapat
pada Lampiran 11. Dalam hal ini menunjukkan bahwa CV Sejahtera Bersama
Milenial telah memenuhi 100% ketentuan kriteria dari Peraturan Kepala Badan
Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang
Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga. Adapun kriteria
yang terpenuhi yaitu penerimaan bahan baku, BTP, penolong, CV Sejahtera
Bersama Milenial mencatat jumlah produksi, tanggal pembelian bahan baku,

tanggal produksi, nama jenis produk, jumlah produksi dan tempat distribusi,
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penyimpanan, pemasaran dan lainnya yang dianggap penting oleh CV Sejahtera

Bersama Milenial.

14. Pelatihan Karyawan
Pimpinan dan karyawan IRTP harus mempunyai pengetahuan dasar

mengenai prinsip-prinsip dan praktek higiene dan sanitasi pangan serta proses
pengolahan pangan yang ditangannya agar mampu mendeteksi resiko yang
mungkin terjadi dan bila perlu mampu memperbaiki penyimpangan yang terjadi
serta dapat memproduksi pangan yang bermutu dan aman (BPOM, 2012).

Berdasarkan dari hasil pengamatan yang dilakukan, CV Sejahtera
Bersama Milenial memenuhi seluruh kriteria dari 2 kriteria ketentuan pelatihan
karyawan pada Lampiran 12. Dalam hal ini menunjukkan bahwa CV Sejahtera
Bersama Milenial telah memenuhi 100% ketentuan kriteria dari Peraturan Kepala
Badan Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012
tentang Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga. Adapun
kriteria yang terpenuhi yaitu pemilik CV Sejahtera Bersama Milenial mengikuti
penyuluhan tentang CPPB-IRT dan pemilik memberikan pengetahuan kepada
karyawan akan pentingnya penerapan GMP/CPPB-IRT.

2.6 Perbaikan Penerapan Kriteria GMP pada CV Sejahtera Bersama
Milenial
Adapun perbaikan penerapan kriteria GMP pada CV Sejahtera Bersama

Milenial dapat dilihat pada Tabel 2.1 mengenai persentase penerapan krteria
GMP.
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Tabel 2. 1 Persentase Penerapan Kriteria GMP CV Sejahtera Bersama Milenial

Kriteria Perbaikan %
Lokasi dan lingkungan Produksi - 100%
Bangunan dan Fasilitas Harus diperhatikan kondisi lingkungan yang kotor dan fasilitas produksi harus | 68,9%
dilengkapi untuk menghasilkan produk yang bersih, aman, sehat, dan bergizi.
Peralatan Produksi Peralatan produksi perlu diletakkan sesuai dengan urutan proses 71,4%
Suplai Air - 100%
Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi Sarana cuci tangan perlu dilengkapi tempat sampah yang tertutup sertadi area | 66,6%
toilet perlu dilengkapi papan peringatan untuk mematuhi kebersihan
Kesehatan dan Higiene Karyawan Perlu adanya kesadaran dari karyawan untuk mematuhi peraturan GMP | 42,8%
dengan menggunakan sarung tangan, penutup kepala, masker, tidak
menggunakan perhiasan, tidak makan dan minum saat proses produksi, tidak
berbicara saat proses produksi.
Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi | Jendela, ventila serta pintu perlu dilengkapi dengan kasa untuk menghindari | 66,6%
debu yang masuk. Perlu dipehatikan agar tidak ada lagi bahan baku yang
tercecer dilantai
Penyimpanan Pengemas tidak disimpan terpisah dengan bahan baku 90,9%
Pengendalian Proses Perlu adanya bagan alir produksi pangan sebagai acuan dalam kegiatan 87,5%
produksi untuk menghasilkan produk yang konsisten
Pelabelan Pangan Kode produksi perlu dicantumkan pada kemasan. Kode produksi meliputi | 85,7%
tanggal, angka atau huruf yang mencirikan batch produksi
Pengawasan oleh Penanggungjawab - 100%
Penarikan Produk 100%
Pencatatan dan Dokumentasi 100%
Kesehatan Karyawan 100%
Jumlah Persentase 84%

Berdasarkan Tabel 2.1 diatas, diketahui hasil pesentase penerapan GMP

yang mengacu pada Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang Cara Produksi Pangan yang Baik

untuk Industri Rumah Tangga. Adapun kriteria yang telah terpenuhi yaitu lokasi

dan lingkungan produksi, suplai air, pengawasan oleh penanggungjawab,

penarikan produk, pencatatan dan dokumentasi, dan pelatihan karyawan. Adapun

kriteria yang mendekati kategori baik yaitu peralatan produksi, penyimpanan,

pengendalian proses, pelabelan pangan, bangunan dan fasilitas, fasilitas dan

kegiatan higiene dan sanitasi, pemeliharaan dan program higiene sanitasi. CV

Sejahtera Bersama Milenial berada di level IV dengan kategori ketidaksesuain

serius pada kriteria peralatan produksi, fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi,
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kesehatan dan higiene karyawan, pemeliharaan dan program higiene dan sanitasi,
pengendalian proses, pelabelan pangan dan pelatihan karyawan. Perhitungan

ketidaksesuain dan level dapat dilihat pada Lampiran 13.

2.7 Permasalahan Penerapan GMP di CV Sejahtera Bersama Milenial
Dari hasil kerja praktik yang telah dilakukan, solusi permasalahan pada

penerapan GMP di CV Sejahtera Bersama Milenial dapat ditanggulangi dengan
pengawasan yang ketat, pelatihan pengawasan untuk pemilik perusahaan. Berikut
analisis menggunakan diagram fish bone untuk menemukan penyebab potensial
dari permasalahan penyimpangan penerapan GMP pada bagian produksi CV

Sejahtera Bersama Milenial seperti Gambar 2.2.
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Gambar 2. 2 Diagram fish bone penerapan GMP di CV Sejahtera Bersama
Milenial

Sumber : Dokumentasi pribadi

Berdasarkan hasil evaluasi penerapan GMP pada produksi bakpia di CV
Sejahtera Bersama Milenial didapat hasil dari permasalahan yang ada. Analisis
untuk permasalahn sebab dan akibat pada penerapan GMP pada CV Sejahtera
Bersama Milenial ini menggunakan diagram fish bone. Pada diagram fish bone
diatas dapat diketahui sumber masalah yang ada, diagram fish bone tersusun dari
kepala atau sumber utama permasalahan dan diagram fish bone tersusun oleh
kerangka-kerangka tulang dimana kerangka tulang ini merupakan sebab akibat
yang terjadi pada permasalahan penerapan GMP pada perusahaan tersebut.

Pada kepala diagram fish bone tertera sumber permasalahan utama yiatu
penerapam GMP di CV Sejahtera Bersama Milenial. Kemudian pada diagram fish
bone ini terdapat 4 rusuk tulang, permasalahan pertama terletak pada manusia disini
terdapat berbagai macam permasalahan yaitu karyawan tidak memakai sarung
tangan, kurangnya pengawasan kesehatan oleh perusahaan, karyawan saling
berbicara saat proses produksi, dan terkadang karyawan tidak menggunakan
masker. Rusuk tulang kedua atau permasalahan kedua terletak pada proses dimana
pada proses ini ada dua permasalahan yaitu pada saat proses produksi menggunakan
lidi yang sama saat proses pengecekan kematangan bakpia dan pengadukan adonan
tidak menggunakan sarung tangan. rusuk tulang ketiga atau permasalahan ketiga
terletak pada lingkungan dimana pada area mencuci peralatan produksi kurang
bersih, tata letak ruang tidak sesuai, dan area sekitar mixer kotor banyak terdapat
sisa tepung adonan. Rusak tulang keempat atau permasalahan yang terakhir yaitu
pada peralatan dimana timbangan tidak menggunakan alas pada saat proses
penimbangan, peralatan produksi masih banyak menggunakan bahan plastik dan

area sudut loyang masih terdapat sisa adonan sebelumnya.
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2.8 Kesimpulan

Adapun kesimpulan dari hasil Kerja Praktik yang telah dilakukan di CV
Sejahtera Bersama Milenial yaitu sebagai berikut :

1. Penerapan GMP yang baik mengacu pada Peraturan Kepala Badan
Pengawas Obat dan Makanan No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012
tentang CPPB-IRT di CV Sejahtera Bersama Milenial sudah diterapkan
dengan baik dan hamper memenuhi 14 kriteria dengan persentase 84%.

2. Kendala yang terdapat pada penerapan GMP pada CV Sejahtera
Bersama Milenial ini yaitu kurangnya kesadaran dari para karyawan
akan penerapan GMP tersebut.

3. Solusi yang dilakukan untuk perbaikan penerapan GMP pada CV
Sejahtera Bersama Milenial yaitu harus dilakukan pelatihan kepada
karyawan mengenai pentingnya penerapan GMP pada suatu perusahaan

tersebut.
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LAMPIRAN

Lampiran 1 Kriteria Lingkungan Produksi

No Kriteria M ™ Keterangan
1 | Lokasi IRTP harus dijaga kebersihannya, bebas N
dari sampah, bau, asap, kotoran dan debu
2 | Sampah dibuang dan tidak menumpuk N
3 | Tempeh sampah tertutup N
4 | Selokan berfungsi dengan baik N

Keterangan : M = Memenuhi

TM = Tidak memenuhi
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Lampiran 2. Kriteria Bangunan dan Fasilitas
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No

Kriteria

™

Keterangan

1

Bangunan rumah produksi terbuat dari
bahan yang tahan lama

=1<Z

2

Lantai dan dinding dibuat dari bahan
kedap air, rata, halus tetapi tidak licin,
kuat, memudahkan pembuangan/aliran
air

Lantai ruang produksi
terbuat dari bahan yang
licin

Lantai selalu dalam keadaan bersih dari
debu, lender, kotoran lain serta mudah
dibersihkan

Dinding dibuat dari bahan kedap air,
rata, halus, berwarna terang, tahan
lama, kuat

Dinding selalu dalam keadaan bersih
dari debu, lender, dan kotoran lainnya
serta mudah dibershkan

Dinding tempat
mencuci peralatan
produksi kotor terdapat
kerak

Langit-langit dibuat dari bahan yang
tahan lama, tahan terhadap air, tidak
mudah rusak

Llangit-langit ruang
pengovenan tidak tahan
air

Permukaan langit-langit rata, berwarna
terang dan jika di ruang produksi
menggunakan/menimbulkan uap air
sebaiknya terbuat dari bahan yang tidak
menyerap air dan dilapisi cat tahan
panas

Kontruksi langit-langit didesain untuk
mencegah penumpukan debu,
pertumbuhan jamur, pengelupasan,
bersarangnya hama, memperkecil
terjadinya kondensasi

Langit-langit selalu dalam keadaan
bersih dari debu, sarang laba-laba

10

Pintu dibuat dari bahan tahan lama,
kuat, tidak mudah pecah atau rusak,
rata, halus, berwarna terang

11

Pintu dilengkapi dengan pintu kasa
yang dapat dilepas untuk memudahkan
pembersihan dan perawatan

Pintu tidak dilengkapi
dengan pintu kasa/tirai

12

Pintu ruangan produksi didesain
membuka keluar/ samping sehingga
debu/kotoran dari luar tidak terbawa
masuk melalui udara keruang
pengolahan

Pintu membuka kearah
dalam

13

Pintu ruangan, termasuk pintu kasa dan
tirai udara mudah ditutup dengan baik
dan selalu dalam keadaan tertutup

Pintu ruang produksi
tidak ditutup selama
proses produksi

14

Jendela dibuat dari bahan tahan lama,
kuat, tidak mudah pecah atau rusak

15

Permukaan jendela rata, halus,
berwarna terang, dan mudah
dibersihkan
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16

Jendela dilengkapi kasa pencegah
masuknya serangga yang dapat dilepas
untuk memudahkan perawatan

Jendela tidak
dilengkapi dengan kasa

17

Kontruksi jendela didesain dengan baik
untuk mencegah penumpukan debu

18

Lubang angin atau ventilasi cukup
sehingga udara segar selalu mengalir di
ruang produksi dan dapat
menghilangkan uap, gas, asap, bau, dan
panas selama pengolahan

19

Lubang angina/ventilasi selalu dalam
keadaan bersih, tidak berdebu, dan
tidak dipenuhi sarang laba-laba

20

Lubang angin atau ventilasi dilengkapi
dengan kasa untuk mencegah
masuknya serangga/kotoran

Ventilasi tidak
dilengkapi dengan kasa

21

Kasa pada lubang angin/ventilasi
mudah dilepas

Tidak ada kasa pada
ventilasi

22

Permukaan tempat kerja yang kontak
langsung dengan bahan pangan dalan
kondisi baik, tahan lama, mudah

dipelihara, dibersihkan dan disanitasi

23

Permukaan tempat kerja dibuat dari
bahan yang tidak menyerap air,
permukaannya halus dan tidak bereaksi
dengan bahan, detergen dan disinfektan

24

Pimpinan/pemilik IRTP mempunyai
kebijakan penggunaan bahan gelas
yang bertujuan mencegah kontaminasi
bahaya fisik terhadap produk pangan
jika terjadi pecahan gelas

25

Ruang produksi sebaiknya cukup
terang sehingga karyawan dapat
mengerjakan tugasnya dengan teliti

26

Diruang produksi ada tempat untuk
mencuci tangan yang selalu dalam
keadaan bersih serta dilengkapi sabun
dan pengeringannya

27

Tempat penyimpanan bahan termasuk
bumbu dan bahan tambahan pangan
(BTP) harus terpisah dengan produk
akhir

28

Tempat penyimpanan khusus harus
tersedia untuk menyimpan bahan-
bahan bukan untuk pangan seperti
bahan pencuci, pelumas, dan oli

29

Tempat penyimpanan mudah
dibersihkan dan bebas dari hama atau
mikroba dan ada sirkulasi udara
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Lampiran 3 Kriteria Peralatan Produksi

No Kriteria M ™ Keterangan

1 | Peralatan produksi terbuat N
dari bahan yang kuat, tahan
lama, mudah dibersihkan dan
dipelihara

2 | Permukaan yang kontak N
langsung dengan pangan
harus halus, tidak bercelah
atau berlubang, tidak
mengelupas, tidak berkarat
dan tidak menyerap air

3 | Peralatan tidak menimbulkan N
pencemaran terhadap produk
oleh jasad renik/peralatan,
pelumas, bahan bakar dll
yang menimbulkan bahaya

4 | Peralatan produksi diletakkan V| Peralatan produksi tidak diletakan sesuai
sesuai urutan proses urutan proses

5 | Peralatan dipelihara, V| Peralatan produksi seperti sudut Loyang
diperiksa dan dipantau agar kurang bersih
berfungsi dengan baik dan
selalu bersih

6 | Bahan perlengkapan N

peralatan yang terbuat dari
kayu dipastikan cara
pembersihannya dapat
menjamin sanitasi

7 | Alat ukur/timbang dipastikan N
keakuratannya, terutama alat
ukur bahan tambahan pangan
(BTP)




Lampiran 4 Fasilitas dan kegiatan Higiene Sanitasi
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Kriteria

M

™

Keterangan

Sarana pembersihan/pencucian bahan, peralatan,
perlengkapan dan bangunan tersedia dan terawat
dengan baik

\/

Tempat mencuci peralatan produksi terdapat
kerak/lumut

Sarana pembersihan dilengkapi sumber air bersih

Air panas digunakan untuk membersihkan
peralatan tertentu, terutama berguna untuk
melarutkan sisa-sisa lemak dan tujuan disinfeksi,
bila diperlukan

Tidak digunakan air panas untuk membersihkan
peralatam tertentu

Sarana higiene karyawan seperti fasilitas cuci tangan
dan toilet tersedia dalam jumlah cukup dan dalam
keadaan bersih

Sarana cuci tangan diletakkan di dekat ruang
produksi, dilengkapi air bersih dan sabun

Sarana cuci tangan dilengkapi alat pengering
seperti handuk, lap atau kertas serap bersih

Sarana cuci tangan dilengkapi tempat sampah
yang tertutup

Tidak dilengkapi tempat sampah yang tertutup

Sarana toilet didesain dan dikonstruksi
memperhatikan persyaratan higiene, sumber air
yang mengalir dan saluran pembuangan

Sarana toilet diberi tanda peringatan bahwa setiap
karyawan harus mencuci tangan dengan sabun
sesudah menggunakan toilet

Tidak ada tanda atau papan peringatan diarea
toilet

10

Sarana toilet terjaga dalam keadaan bersih dan
tertutup

11

Sarana toilet mempunyai pintu yang membuka
kearah luar ruang produksi

Pintu membuka kearah dalam

12

Sistem pembuangan limbah didesain dan
dikontruksi sehingga dapat mencegah resiko
pencemaran pangan dan air bersih

13

Sampah segera dibuang ke tempat sampah untuk
mencegah agar tidak menjadi tempat
berkumpulnya hama

14

Tempat sampah harus terbuat dari bahan yang
kuat dan tertutup rapat

15

Pembersihan/pencucian dilakukan secara fisik
seperti dengan sikat atau kimia seperti dengan
sabun/deterjen atau gabungan keduanya

16

Jika diperlukan, penyucihamaan dilakukan
dengan menggunakan kaporit sesuai petunjuk
anjuran

Tidak ada pencucian dengan menggunakan
kaporit

17

Kegiatan pembersihan/pencucian dan
penyucihamaan peralatan produksi dilakukan
rutin

18

Ada karyawan yang bertanggungjawab terhadap
kegiatan pembersihan atau pencucian dan
penyucihamaan
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Lampiran 5 Kesehatan dan Higiene Karyawan

No Kriteria M ™ Keterangan

1 | Karyawan dalam keadaan V| Karyawan ada yang batuk-batuk atau
sehat bersin-bersin

2 | Karyawan selalu menjaga N
kebersihan badan

3 | Karyawan yang menangani V| Tidak menggunakan sarung tangan,
pangan mengenakan pakaian penutup kepala, masker terkadang
kerja bersih berupa celemek, dilepas, dan tidak menggunakan sepatu
penutup kepala, sarung kerja
tangan, masker, dan sepatu
kerja

4 | Karyawan yang menangani N

pangan menutup luka di
anggota tubuh dengan perban
khusus luka

5 | Karyawan selalu mencuci N
tangan dengan sabun
sebelum memulai kegiatan
mengolah pangan, sesudah
menangani bahan mentah

6 | Karyawan yang bekerja tidak V| Karyawan makan atau minum saat
makan dan minum, merokok, bekerja
meludah, bersin/batuk kearah
pangan

7 Karyawan di bagian pangan V| Karyawan menggunakan perhiasan

tidak mengenakan perhiasan




Lampiran 6 Pemeliharaan dan Program Higiene Sanitasi
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No Kriteria M ™ Keterangan
1 | Lingkungan, bangunan, peralatan dan lainnya N Terdapat bagian bangunan dan peralatan
dalam keadaan terawat dengan baik yang kurang terawat
2 | Peralatan produksi dibersihkan secara teratur N Masih terdapat sisa-sisa pangan dan
untuk menghilangkan sisa-sisa pangan dan kotoran pada peralatan produksi
kotoran
3 | Bahan kimia pencuci ditangani dan digunakan N Tidak disimpan dalam wadah berlabel
sesuai prosedur dan disimpan diwadah berlabel
4 | Prosedur pembersihan dan sanitasi dilakukan N
dengan proses kimia atau atau gabungan
keduanya
5 | Program higiene dan sanitasi menjamin semua N
bagian tempat produksi telah bersih, termasuk
pencucian alat pembersih
6 | Program higiene dan sanitasi dilakukan berkala N
serta dipantau ketepatan dan keefektifannya
7 | Pengendalian hama dilakukan untuk N
mengurangi kemungkinan masuknya hama ke
ruang produksi
8 | Lubang-lubang dan selokan yang N Lubang-lubang dan selokan terbuka
memungkinkan masukknya hama selalu dalam
keadaan tertutup
9 | Jendela, pintu dan lubang ventilasi dilapisi N Jendela dan lubang ventilasi tidak dilapisi
dengan kawat kasa degan kawat kasa
10 | Hewan peliharaan seperti anjing, kucing, N
domba, ayam dan lain-lain tidak boleh
berkeliaran disekitar dan didalam ruang
produksi
11 | Bahan pangan tidak boleh tercecer N Terdapat sisa-sisa bahan pangan yang
berceceran
12 | Pangan disimpan dengan baik, tidak langsung N
bersentuhan dengan lantai, dinding dan langit-
langit
13 | Ruang produksi harus dalam keadaan bersih N
14 | IRTP memeriksa lingkungan dan ruang N
produksi dari kemungkinan timbulnya sarang
hama
15 | Sarang hama seharusnya segera dimusnahkan N
16 | Hama harus diberantas dengan cara yang tidak N
mempengaruhi mutu dan keamanan pangan
17 | Pemberantasan hama dilakukan secara fsik N
seperti dengan perangkap atau kimia seperti
racun
18 | Sampah tidak dibiarkan menumpuk di N

lingkungan dan ruang produksi, segera
ditangani dan dibuang




Lampiran 7 Penyimpanan
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No

Kriteria

™

Keterangan

1

Bahan dan produk akhir
disimpan terpisah dalam
ruangan bersih, sesuai dengan
suhu penyimpanan, bebas
hama dan penerangannya
cukup

2|<Z

Penyimpanan bahan baku
tidak menyentuh lantai,
menempel ke dinding maupun
langit-langit

Penyimpanan bahan dan
produk akhir diberi tanda dan
menggunakan sistem First in
First Out (FIFO) dan sistem
First Expired First Out
(FEFO)

Bahan-bahan mudah menyerap
air harus disimpan ditempat
kering, misalnya garam, gula,
dan rempah

Bahan berbahaya seperti sabun
pembersih, bahan sanitasi,
racun, umpan tikus, dll harus
disimpan dalam ruang
tersendiri dan diawasi agar
tidak mencemari pangan

Penyimpanan wadah dan
pengemas harus rapi, di tempat
bersih dan terlindung agar saat
digunakan tidak mencemari
produk pangan

Bahan pengemas harus
disimpan terpisah dari bahan
baku dan produk akhir

Bahan pengemas tidak disimpan
terpisah dengan bahan baku dan
produk akhir

Label pangan disimpan secara
rapi dan teratur agar tidak
terjadi kesalahan dalam
penggunaannya dan tidak
mencemari produk pangan

Label pangan harus disimpan
ditempat yang bersih dan jauh
dari pencemaran

10

Penyimpanan mesin/peralatan
produksi yang telah
dibersihkan tetapi belum
digunakan harus ditempat
bersih dan dalam kondisi baik

11

Permukaan peralatan
menghadap ke bawah saat
dsimpan




Lampiran 8 Pengendalian Proses
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No

Kriteria

™

Keterangan

1

Menerima dan menggunakan
bahan yang tidak rusak, tidak
busuk, tidak mengandung
bahan berbahaya, tidak
merugikan kesehatan dan
memenuhi standar mutu

2|

Menentukan jenis, jumlah
dan spesifikasi bahan untuk
memproduksi pangan yang
akan dihasilkan

Tidak menerima dan
menggunakan yang diizinkan
sesuai batas maksimum
penggunaannya

Jika menggunakan BTP,
harus menggunakan yang
diizinkan sesuai batas
maksimum penggunaannya

Penggunaan BTP yang
standar mutu dan
persyaratannya belum
ditetapkan harus memiliki
izin dari Badan POM RI

Bahan yang digunakan
dituangkan dalam bentuk
formula dasar yang
menyebutkan jenis dan
persyaratan mutu bahan

Air yang merupakan bagian
dari pangan memenuhi
persyaratan air minum atau
bersih sesuai aturan
perundang undangan

Air untuk mencuci/kontak
langsung dengan bahan,
memenuhi persyaratan air
bersih sesuai aturan
perundang undangan

Air, es dan uap panas (steam)
harus dijaga jangan sampai
tercemar oleh bahan-bahan
dari luar

10

Uap panas (steam) yang
kontak langsung dengan
bahan atau mesin/peralatan
tidak mengandung bahan-
bahan yang berbahaya bagi
keamanan pangan

11

Air yang digunakan berkali-
kali (resirkulasi) dilakukan
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penanganan dan
pemeliharaan

12

Harus menentukan komposisi
bahan yang digunakan dan
formula untuk memproduksi
jenis pangan yang akan
dihasilkan

13

Harus mencatat dan
menggunakan komposisi
yang telah ditentukan secara
baku setiap saat secara
konsisten

14

BTP yang digunakan harus
diukur/ditimbang dengan alat
ukur yang akurat

15

Menentukan proses produksi
pangan yang baku

16

Membuat bagan alir atau
urutan proses secara jelas

Tidak menggunakan bagan alir

17

Menentukan kondisi baku
dari setiap tahap proses
produksi, seperti misalnya
lama pengadukan, suhu
pemanasan dan lama bahan
dipanaskan

18

Menggunakan bagan alir
produksi pangan yang sudah
baku ini sebagai acuan dalam
kegiatan produksi sehari-hari

Tidak menggunakan bagan alir

19

Menggunakan bahan
kemasan yang sesuai untuk
pangan, sesuai peraturan
perundang-undangan

20

Desain dan bahan kemasan
memberikan perlindungan
pada produk dalam
memperkecil kontaminasi,
mencegah kerusakan dan
memungkinkan pelabelan
yang baik

21

Menentukan karakteristik
produk pangan yang
dihasilkan

22

Harus menentukan tanggal
kadaluwarsa

23

Harus mencatat tanggal
produksi

24

Dapat menentukan kode
produksi

Tidak ada mencantumkan kode
produksi pada kemasan




Lampiran 9 Penarikan Produk
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No

Kriteria

™

Keterangan

1

Pemilik IRTP harus menarik
produk pangan dari peredaran
jika diduga menimbulkan
penyakit/keracunan dan/ atau
tidak memenuhi persyaratan

=1<Z

Pemilik IRTP harus
menghentikan produksinya
sampai masalah terkait diatasi

Produk lain yang dihasilkan
pada kondisi yang sama
dengan produk penyebab
bahaya seharusnya ditarik dari
peredaran/pasaran

Pemilik IRTP seharusnya
melaporkan penarikan
produknya, khususnya yang
terkait dengan keamanan
pangan

Pangan yang terbukti
berbahaya bagi konsumen
harus dimusnahkan dengan
disaksikan oleh DFI

Penanggung jawab IRTP dapat
mempersiapkan prosedur
penarikan produk pangan




Lampiran 10 Pencatatan dan Dokuentasi
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No

Kriteria

M

™

Keterangan

1

Penerimaan bahan baku,
bahan tambahan pangan
(BTP), dan bahan penolong
minimal memuat nama,
jumlah, tanggal pembelian,
nama dan alamat pemasok

\/

Produk akhir minimal
memuat nama jenis produk,
tanggal produksi, kode
produksi, jumlah produksi
dan tempat distribusi

Penyimpanan, pembersihan
dan sanitasi, pengendalian
hama, kesehatan karyawan,
pelatihan, distribusi dan
penarikan produk dan lainnya
yang dianggap penting

Catatan dan dokumen dapat
disimpan selama 2 kali umur
simpan produk pangan yang
dihasilkan

Catatan dan dokumen yang
ada sebaiknya dijaga agar
tetap akurat dan mutakhir




Lampiran 11 Kriteria Pelatihan Karyawan
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No

Kriteria

M

™

Keterangan

1

Pemilik/penanggung jawab
sudah pernah mengikuti
penyuluhan tentang Cara
Produksi Pangan Yang Baik
untuk Industri Rumah Tangga

\/

Pemilik/penanggung jawab harus
menerapkannya serta
mengajarkan pengetahuan dan
keterampilannya kepada
karyawan lain
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Lampiran 12 Pemenuhan Kriteria CPPB-IRT di CV Sejahtera Bersama Milenial

No

Kriteria

Kondisi

M

™

Keterangan

A

LOKASI DAN LINGKUNGAN
PRODUKSI

[EEY

Lokasi dijaga tetap bersih, bebas dari
sampabh, bau, kotoran, dan debu.

Sampah dibuang dan tidak menumpuk

Tempat sampah selalu tertutup

Jalan dipelihara supaya tidak berdebu

[vs] N ESIN N

BANGUNAN dan FASILITAS

< | <]l =212 < |

[EY

Kontruksi ruangan terbuat dari bahan
yang tahan lama

Lantai dan dinding dibuat dari bahan
kedap air, rata, halus tetapi tidak licin,
kuat, memudahkan pembuangan/aliran
air

Lantai ruang produksi
terbuat dari bahan yang
licin

Lantai selalu dalam keadaan bersih dari
debu, lender, kotoran lain serta mudah
dibersihkan

Dinding dibuat dari bahan kedap air, rata,
halus, berwarna terang, tahan lama, kuat

Dinding selalu dalam keadaan bersih dari
debu, lender, dan kotoran lainnya serta
mudah dibersihkan

Dinding tempat mencuci
peralatan produksi kotor
terdapat kerak

Langit-langit dibuat dari bahan yang
tahan lama, tahan terhadap air, tidak
mudah rusak

Langit-langit ruang
pengovenan tidak tahan
air

Permukaan langit-langit rata, berwarna
terang dan jika diruang poduksi
menggunakan/menimbulkan uap air
sebaiknya terbuat dari bahan yang tidak
menyerap air dan dilapisi cat tahan panas

Kontruksilangit-langt didesain untuk
mencegah penumpukan debu,
pertumbuhan jamur, pengelupasan,
bersarangnya hama, memperkecil
terjadinya kondensasi

Langit-langit selalu dalam keadaan bersih
dari debu, sarang laba-laba

10

Pintu dibuat dari bahan tahan lama, kuat,
tidak mudah pecah atau rusak, rata, halus,
berwarna terang

11

Pintu dilengkapi dengan pintu kasa yang
dapat dilepas untuk memudahkan
pembersihan dan perawatan

pintu dilengkapi dengan
kasa/tirai

12

Pintu ruangan produksi didesain
membuka ke luar / samping sehingga
debu/kotoran dari luar tidak terbawa
masuk melalui udara ke ruang
pengolahan

Pintu membuka kearah
dalam
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13

Pintu ruangan, termasuk pintu kasa dan
tirai udara mudah ditutup dengan baik
dan selalu dalam keadaan tertutup

Pintu produksi tidak
ditutup selama proses
produksi

14

Jendela dibuat dari bahan tahan lama,
kuat, tidak mudah pecah atau rusak

15

Permukaan jendela rata, halus, berwarna
terang, dan mudah dibersihkan

16

Jendela dilengkapi kasa pencegah
masuknya serangga yang dapat dilepas
untuk memudahkan perawatan

Jendela tidak dilengkapi
dengan kasa

17

Kontruksi jendela didesain dengan baik
untuk mencegah penumpukan debu

18

Lubang angina atau ventilasi cukup
sehingga udara segara selalu mengalir di
ruang produksi dan dapat menghilangkan
uap, gas, asap, bau dan panas selama
pengolahan

19

Lubang angina/ventilasi selalu dalam
keadaan bersih, tidak berdebu, dan tidak
dipenuhi sarang laba-laba

20

Lubang angina atau ventilasi dilengkapi
dengan kasa untuk mencegah masuknya
serangga/kotoran

Ventilasi tidak dilengkapi
dengan kasa

21

Kasa pada lubang angina/ventilasi mudah
dilepas

Tidak ada kasa pada
ventilasi

22

permukaan tempat kerja yang kontak
langsung dengan bahan pangan dalam
kondisi baik, tahan lama, mudah

dipelihara, dibersihkan dan disanitasi

23

Permukaan tempat kerja dibuat dari
bahan yang tidak menyerap air,
permukaannya halus dan tidak bereaksi
dengan bahan, detergen dan disinfektan

24

Pimpinan/pemilik IRTP mempunyai
kebijakan penggunaan bahan gelas yang
bertujuan mencegah kontaminasi bahaya
fisik terhadap produk pangan jika terjadi
pecahan gelas

25

Ruang produksi sebaiknya cukup terang
sehingga karyawan dapat mengerjakan
tugasnya dengan teliti

26

Diruang produksi ada tempat untuk
mencuci tangan yang selalu dalam
keadaan bersih serta dilengkapi sabun
dan pengeringnya

27

Tempat penyimpanan bahan termasuk
bumbu dan bahan tambahan pangan
(BTP) harus terpisah dengan produk
akhir

28

Tempat penyimpanan khusus harus
tersedia untuk menyimpan bahan-bahan
bukan untuk pangan seperti bahan
pencuci, pelumas, dan oli
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29

Tempat penyimpanan mudah dibersihkan
dan bebas dari hama atau mikroba dan
ada sirkulasi udara

PERALATAN PRODUKSI

Peralatan produksi terbuat dari bahan
yang kuat, tahan lama, mudah
dibersihkan dan dipelihara

Permukaan yang kontak langsung dengan
pangan harus halus, tidak bercelah atau
berlubang, tidak mengelupas, tidak
berkarat dan tidak menyerap air

Peralatan tidak menimbulkan pencemaran
terhadap produk oleh jasad renik, logam
yang terlepas dari mesin/peralatan,
pelumas, bahan bakar dll yang
menimbulkan bahaya; termasuk bahan
kontak pangan/ zat kontak pangan dari
kemasan kedalam pangan yang
menimbulkan bahaya

Peralatan produksi diletakkan sesuai
urutan proses

Peralatan produksi tidak
diletakkan sesuai urutan
proses

Peralatan dipelihara, diperiksa dan
dipantau agar berfungsi dengan baik dan
selalu bersih

Peralatan produksi seperti
sudut Loyang kurang
bersih

Bahan perlengkapan peralatan yang
terbuat dari kayu dipastikan cara
pembersihannya dapat menjamin sanitasi

Alat ukur/timbang dipastikan
keakuratannya, terutama alat ukur bahan
tambahan pangan (BTP)

SUPLAI AIR/SARANA
PENYEDIAN AIR

Air untuk proses produksi adalah air
bersih

Jumlah air cukup memenuhi seluruh
kebutuhan proses produksi

FASILITAS DAN KEGIATAN
HIGIENE DAN SANITASI

Sarana pembersihan / pencucian bahan,
peralatan, perlengkapan dan bangunan
tersedia dan terawat dengan baik

Tempat mencuci peralatan
produksi terdapat
kerak/lumut

Sarana pembersihan dilengkapi sumber
air bersih

Air panas digunakan untuk
membersihkan peralatan tertentu,
terutama berguna untuk melarutkan sisa-
sisa lemak dan tujuan disinfeksi, bila
diperlukan

Tidak digunakan air panas
untuk membersihkan
peralatan produksi

Sarana higiene karyawan seperti fasilitas
cuci tangan dan toilet tersedia dalam
jumlah cukup dan dalam keadaan bersih

Sarana cuci tangan diletakkan didekat
ruang produksi, dilengkapi air bersih dan
sabun
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Sarana cuci tangan dilengkapi alat
pengering tangan seperti handuk, lap atau
kertas serap bersih

Sarana cuci tangan dilengkapi tempat
sampah yang tertutup

Tidak dilengkapi tempat
sampah yang tertutup

Sarana toilet didesain dan dikontruksi
memperhatikan persyaratan higiene,
sumber air yang mengalir dan saluran
pembuangan

Sarana toilet diberi tanda peringatan
bahwa setiap karyawan harus mencuci
dengan sabun sesudah menggunakan
toilet

Tidak ada tanda atau
papan peringatan diarea
toilet

10

Sarana toilet terjaga dalam keadaan
bersih dan tertutup

11

Sarana toilet mempunyai pintu yang
membuka kearah luar ruang produksi

Pintu membuka kearah
dalam

12

Sistem pembuangan limbah didesain dan
dikontruksi sehingga dapat mencegah
resiko pencemaran pangan dan air bersih

13

Sampah segera dibuang ke tempat
sampah untuk mencegah agar tidak
menjadi tempat berkumpulnya hama

14

Tempat sampah harus terbuat dari bahan
yang kuat dan tertutup rapat

15

Pembersihan/pencucian dilakukan secara
fisik seperti dengan sikat atau kimia
seperti dengan sabun / deterjen atau
gabungan keduanya

16

Jika diperlukan, penyucihamaan
dilakukan dengan menggunakan kaporit
sesuai petunjuk anjuran

Tidak ada pencucian
dengan menggunakan
kaporit

17

Kegiatan pembersihan / penyucihamaan
peralatan produksi dilakukan rutin

18

Ada keryawan yang bertanggungjawab
terhadap kegiatan pembersihan/pencucian
dan penyucihamaan

KESEHATAN DAN HIGIENE
KARYAWAN

Karyawan dalam keadaan sehat

Karyawan ada yang batuk-
batuk atau bersin-bersin

Karyawan selalu menjaga kebersihan
badan

Karyawan yang menangani pangan
mengenakan pakaian kerja bersih berupa
celemek, penutup kepala, sarung tangan,
masker dan sepatu kerja

Tidak menggunakan
sarung tangan, penutup
kepala, masker terkadang
dilepas dan tidak
menggunakan sepatu kerja

Karyawan yang menangani pangan
menutup luka dianggota tubuh dengan
perban khusus luka

Karyawan selalu mencuci tangan dengan
sabun sebelum memulai kegiatan
mengolah pangan, sesudah menangani
bahan mentah
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Karyawan yang bekerja tidak makan dan
minum, merokok, meludah, bersin/batuk
kearah pangan

Karyawan makan atau
minum saat bekerja

Karyawan di bagian pangan tidak
mengenakan perhiasan (kalung, cincin,
jam tangan)

Karyawan menggunakan
perhiasan

PEMELIHARAAN DAN PROGRAM
HIGIENE DAN SANITASI

Lingkungan, bangunan, peralatan dan
lainnya dalam keadaan terawat dengan
baik

Terdapat bagian bangunan
dan peralatan yang kurang
terawat

Peralatan produksi dibersihkan secara
teratur untuk menghilangkan sisa-sisa
pangan dan kotoran

Masih terdapat sisa-sisa
pangan kotoran pada
peralatan produksi

Bahan kimia pencuci ditangani dan
digunakan sesuai prosedur dan disimpan
di wadah berlabel

Tidak disimpan dalam
wadah berlabel

Prosedur pembersihan dan sanitasi
dilakukan dengan proses fisik, proses
kimia atau gabungan keduanya

Program higiene dan sanitasi menjamin
semua bagian tempat produksi telah
bersih, termasuk pencucian alat
pembersih

Program higiene dan sanitasi dilakukan
berkala serta dipantau ketepatan dan
keefektifannya

Pengendalian hama dilakukan untuk
mengurangi kemungkinan masuknya
hama ke ruang produksi

Lubang-lubang dan selokan yang
memungkinkan masuknya hama selalu
dalam keadaan tertutup

Lubang-lubang dan
selokan terbuka

Jendela, pintu dan lubang ventilasi
dilapisi dengan kawat kasa

Jendela dan lubang
ventilasi tidak dilapisi
dengan kawat kasa

10

Hewan peliharaan seperti anjing, kucing,
domba, ayam dan lain-lain tidak boleh
berkeliaran disekitar dan di dalam ruang
produksi

11

Bahan pangan tidak boleh tercecer

Terdapat sisa-sisa bahan
pangan yang tercecer

12

Pangan disimpan dengan baik, tidak
langsung bersentuhan dengan lantai,
dinding dan langit-langit

13

Ruang produksi harus dalam keadaan
bersih

14

IRTP memeriksa lingkungan dan ruang
produksi dari kemungkinan timbulnya
sarang hama

15

Sarang hama seharusnya segera
dimusnahkan

16

Hama harus diberantas dengan cara yang
tidak mempengaruhi mutu dan keamanan
pangan
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17

Pemberantasan hama dilakukan secara
fisik dengan perangkap atau kimia seperti
dengan racun

18

Sampah tidak dibiarkan menumpuk di
lingkungan dan ruang produksi, segera
ditangani dan dibuang

PENYIMPANAN (BAHAN, PRODUK
AKHIR, BAHAN BERBAHAYA,
WADAH DAN PENGEMAS, LABEL,
dan PERALATAN PRODUKSI)

Bahan dan produk akhir disimpan
terpisah dalam ruangan bersih, sesuai
dengan suhu penyimpanan, bebas hama
dan penerangannya cukup

Penyimpanan bahan baku tidak
menyentuh lantai, menempel ke dinding
maupun langit-langit

Penyimpanan bahan dan produk akhir
diberi tanda dan menggunakan sistem
First In First Out (FIFO) dan sistem First
Expired First Out (FEFO)

Bahan-bahan mudah menyerap air harus
disimpan di tempat kering, misalnya
garam, gula dan rempah

Bahan berbahaya seperti sabun
pembersih, bahan sanitasi, racun, umpan
tikus, dll harus disimpan dalam ruang
tersendiri dan diawasi agar tidak
mencemari pangan

Penyimpanan wadah dan pengemas harus
rapi, ditempat bersih dan terlindung agar
saat digunakan tidak mencemari produk
pangan

Bahan pengemas harus disimpan terpisah
dari bahan baku dan produk akhir

Bahan pengemas tidak
disimpan terpisah dengan
bahan baku dan produk
akhir

Label pangan disimpan secara rapi dan
teratur agar tidak terjadi kesalahan dalam
penggunaanya dan tidak mencemari
produk pangan

Label pangan harus disimpan ditempat
yang bersih dan jauh dari pencemaran

10

Penyimpanan mesin/peralatan produksi
yang telah dibersihkan tetapi belum
digunakan harus ditempat bersih dan
dalam kondisi baik

11

Permukaan peralatan menghadap ke
bawah saat disimpan

PENGENDALIAN PROSES

Menerima dan menggunakan bahan yang
tidak rusak, tidak busuk, tidak
mengandung bahan berbahaya, tidak
merugikan/membahayakan kesehatan dan
memenuhi standar mutu
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Menentukan jenis, jumlah dan spesifikasi
bahan untuk memproduksi pangan yang
akan dihasilkan

Tidak menerima dan menggunakan bahan
pangan yang rusak dan bahan berbahaya

Jika menggunakan BTP, harus
menggunakan yang diizinkan sesuai batas
maksimum penggunaannya

Penggunaan BTP yang standar mutu dan
persyaratannya belum ditetaokan harus
memiliki izin dari Badan Pengawas Obat
dan Makanan Republik Indonesia (Badan
POM RI)

Bahan yang digunakan dituangkan dalam
bentuk formula dasar yang menyebutkan
jenis dan persyaratan mutu bahan

Air yang merupakan bagian dari pangan
memenuhi persyaratan air minum atau air
bersih sesuai aturan perundang undangan

Air untuk mencuci / kontak langsung
dengan bahan, memenuhi persyaratan air
bersih sesuai aturan perundang undangan

Air, es dan uap panas (steam) harus
dijaga jangan sampai tercemar oleh
bahan-bahan dari luar

10

Uap panas (steam) yang kontak langsung
dengan bahan atau mesin / peralatan tidak
mengandung bahan-bahan yang
berbahaya bagi keamanan pangan

11

Air yang digunakan berkali-kali
(resirkulasi) dilakukan penanganan dan
pemeliharaan

12

Harus menentukan komposisi bahan yang
digunakan dan formula untuk
memproduksi jenis pangan yang akan
dihasilkan

13

Harus mencatat dan menggunakan
komposisi yang telah ditentukan secara
baku setiap saat secara konsisten

14

BTP yang digunakan harus diukur /
ditimbang dengan alat ukur yang akurat

15

Menentukan proses produksi pangan
yang baku

16

Membuat bagan alir atau urutan proses
secara jelas

Tidak menggunakan
bagan alir

17

Menentukan kondisi baku dari setiap
tahap proses produksi, seperti misalnya
lama pengadukan, suhu pemanasan dan
lama bahan yang dipanaskan

18

Menggunakan bagan alir produksi
pangan yang sudah baku ini sebagai
acuan dalam kegiatan produksi sehari-
hari

Tidak menggunakan
bagan alir

19

Menggunakan bahan kemasan
memberikan perlindungan pada produk
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dalam memperkecil kontaminasi,
mencegah kerusakan dan memungkinkan
pelabelan yang baik

20

Desain dan bahan kemasan memberikan
perlindungan pada produk dalam
memperkecil kontaminasi, mencegah
kerusakan dan memungkinkan pelabelan
yang baik

21

Menentukan karakteristik produk pangan
yang dihasilkan

22

Harus menentukan tanggal kedaluwarsa

23

Harus mencatat tanggal produksi

24

Dapat menentukan kode produksi

Tidak ada mencantumkan
kode produksi pada
kemasan

PELABELAN PANGAN

Label pangan IRT harus memenuhi
ketentuan yang dalam Peraturan
Pemerintah Nomor 69 Tahun 1999 dan
UU Nomor 31 Tahun 2018

PENGAWASAN OLEH
PENANGGUNGJAWAB

Penanggungjawab minimal mempunyai
pengetahuan tentang prinsip-prinsip dan
praktik higiene dan sanitasi pangan serta
proses produksi yang ditangani dengan
pembuktian kepemilikan Sertifikat
Penyuluhan Keamanan Pangan

Penanggungjawab melakukan
pengawasan secara rutin mencakup
pengawasan bahan dan proses

Penanggungjawab melakukan tindakan
koreksi atau pengendalian jika ditemukan
penyimpangan terhadap persyaratan yang
ditetapkan

PENARIKAN PRODUK

Pemilik IRTP harus menarik produk
pangan dari peredaran jika diduga
menimbulkan penyakit/keracunan
dan/atau tidak memenuhi prsyaratan

Pemilik IRTP harus menghentikan
produksinya sampai masalah terkait
diatasi

Produk lain yang dihasilkan pada kondisi
yang sama dengan produk penyebab
bahaya seharusnya ditarik dari peredaran
/ pasaran

Pemilik IRTP seharusnya melaporkan
penarikan produknya, khususnya yang
terkait dengan keamanan pangan

Pangan yang terbukti berbahaya bagi
konsumen harus dimusnahkan dengan
disaksikan oleh DFI
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Penanggungjawab IRTP dapat
mempersiapkan prosedur penarikan
produk pangan

PENCATATAN dan DOKUMENTASI

Penerimaan bahan baku, bahan tambahan
pangan (BTP), dan bahan penolong
minimal memuat nama, jumlah, tanggal
pembelian, nama dan alamat pemasok

Produk akhir minimal memuat nama jenis
produk, tanggal produksi, kode produksi,
jumlah produksi dan tempat distribusi

Penyimpanan, pembersihan dan sanitasi,
pengendalian hama, kesehatan karyawan,
pelatihan, distribusi dan penarikan
produk dan lainnya yang dianggap
penting

Catatan dan dokumen dapat disimpan
selama 2 kali umur simpan produk
pangan yang dihasilkan

Catatan dan dokumen yang ada sebaiknya
dijaga agar tetap akurat dan mutakhir

PELATIHAN KARYAWAN

Pemilik / penanggungjawab sudah pernah
mengikuti penyuluhan tentang Cara
Produksi Pangan Yang Baik Untuk
Industri Rumah Tangga

Pemilik / penanggungjawab harus
menerapkannya serta mengajarkan
pengetahuan dan ketrampilannya kepada
karyawan lain




Lampiran 13 Perhitungan Ketidaksesuaian dan Level IRTP
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No ELEMEN YANG DIPERIKSA KETIDAKSESUAIAN
Ml | MA SE KR
A | LOKASI DAN LINGKUNGAN PRODUKSI
1 | Lokasi dan lingkungan IRTP tidak terawat, kotor dan
berdebu
B | BANGUNAN DAN FASILITAS Ml | MA SE KR
2 | Ruang produksi sempit, sukar dibersihkan, dan
digunakan untuk memproduksi produk selain pangan
3 | Lantai, dinding, dan langit-langit, tidak terawat, kotor,
berdebu dan atau berlendir
4 | Ventilasi, pintu, dan jendela tidak terawat, kotor, dan
berdebu
C | PERALATAN PRODUKSI Ml | MA SE KR
5 | Permukaan yang kontak langsung dengan pangan N
berkarat dan kotor
6 | Peralatan tidak dipelihara, dalam keadaan kotor, dan
tidak menjamin efektifnya sanitasi
7 | Alat ukur / timbangan untuk menimbang berat bersih /
isi bersih tidak tersedia atau tidak teliti
D | SUPLAIAIR Ml | MA SE KR
8 | Air bersih tidak tersedia dalam jumlah yang cukup
untuk memenuhi seluruh kebutuhan produksi
9 | Air berasal dari suplai yang tidak bersih
E | FASILITAS DAN KEGIATAN HIGIENE DAN Ml | MA SE KR
SANITASI
10 | Sarana untuk pembersihan bahan pangan, peralatan, N
perlengkapan dan bangunan tidak tersedia dan tidak
terawat dengan baik
11 | Tidak tersedia sarana cuci tangan lengkap dengan
sabun dan alat pengering tangan
12 | Sarana toilet/jamban kotor tidak terawat dan terbuka
keruang produksi
13 | Tidak tersedia tempat pembuangan sampah tertutup N
F | KESEHATAN DAN HIGIENE KARYAWAN Ml | MA SE KR
14 | Karyawan di bagian produksi pangan ada yang tidak N
merawat kebersihan badannya dan atau ada yang sakit
15 | Karyawan di bagian produksi pangan tidak N
mengenakan pakain kerja dan / atau mengenakan
perhiasan
16 | Karyawan tidak mencuci tangan dengan bersih
sewaktu memulai mengolah pangan, sesudah
menangani bahan mentah, atau bahan/ alat yang kotor,
dan sesudah ke luar dari toilet/jamban
17 | Karyawan bekerja dengan perilaku yang tidak baik
yang dapat mengakibatkan pencemaran produk pangan
18 | Tidak ada penanggungjawab higiene karyawan
G | PEMELIHARAAN DAN PROGRAM HIGIENE Ml | MA SE KR
DAN SANITASI
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19 | Bahan kimia pencuci tidak ditangani dan digunakan N
sesuai prosedur, disimpan di dalam wadah tanpa label
20 | Program higiene dan sanitasi tidak dilakukan secara
berkala
21 | Hewan peliharaan terlihat berkeliaran di sekitar dan di
dalam ruang produksi pangan
22 | Sampah di lingkungan dan di ruang produksi tidak
segera dibuang
H | PENYIMPANAN Ml | MA SE KR
23 | 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
24 | Peralatan yang bersih disimpan di tempat yang kotor
I | PENGENDALIAN PROSES Ml MA SE KR
25 | IRTP tidak memiliki catatan; menggunakan bahan
baku yang sudah rusak, bahan berbahaya, dan bahan
tambahan pangan yang tidak sesuai dengan
persyaratan penggunaannya
26 | IRTP tidak mempunyai atau tidak mengikuti bagan alir N
produksi pangan
27 | IRTP tidak menggunakan bahan kemasan khusus
untuk pangan
28 | BTP tidak diberi penandaan dengan benar
29 | Alat ukur / timbangan untuk mengukur / menimbang
BTP tidak tersedia atau tidak teliti
J | PELABELAN PANGAN MI MA SE KR
30 | Label pangan tidak mencantumkan nama produk,
daftar bahan yang digunakan, berat bersih/isi bersih,
nama dan alamat IRTP, masa kedaluwarsa, kode
produksi dan nomor P-IRT
31 | Label mencantumkan klaiam kesehatan atau klaim gizi N
K | PENGAWASAN OLEH PENANGGUNG JAWAB Ml | MA SE KR
32 | IRTP tidak mempunyai penanggung jawab yang
memiliki sertifikat penyuluhan keamana pangan (PKP)
33 | IRTP tidak melakukan pengawasan internal secara
rutin, termasuk monitoring dan tindakan koreksi
L | PENARIKAN PRODUK Ml | MA SE KR
34 | Pemilik IRTP tidak melakukan penarikan produk
pangan yang tidak aman
M | PENCATATAN DAN DOKUMENTASI MI MA SE KR
35 | IRTP tidak memiliki dokumen produksi
36 | Dokumen produksi tidak mutakhir, tidak akurat, tidak
tertelusur dan tidak disimpan selama 2 (dua) kali umur
simpan produk pangan yang diproduksi
N | PELATIHAN KARYAWAN MI MA SE KR
37 | IRTP tidak memiliki program pelatihan keamanan N
pangan untuk karyawan
JUMLAH KETIDAKSESUAIN 0 0 9 0
LEVEL IRTP LEVEL IV
Keterangan : MI = Minor
MA = Mayor

SE = Serius




KR = Kritis
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Lampiran 14 Surat Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan No.
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 tentang CPPB-IRT

BAGAN PENCAWAS COAT DAN MAXANANY
BEPUSLIN INDOMESTA

PERATURAN KEPALA BADAN PENOAWAS OBAT DAN MANANAN

REPUBLIX INDONESLA

NOMOR HX.C3.1.233.04 12,2306 TAHUN 2012

TENTANG

CARA FRODUKS! PANOAN YAND BAIK UNTUX INDUSTRI RUMAH TANOGA

Mentimvang

Mengingat

DENGAN RAMMAT TUMAN YANO MAMA E3A

KEPALA BADAN FENOAWAS OEAT DAN MAKANAN

REPUBLIK INDONEJA,

! bahwa untuk melakzanakan ketentuan PFenjelazan Pszal 43
ayat (3) Peraturan Pemerintah Nomer 28 Tahun 3004 tentang
Keamanan, Mutu, dan Ol Pangan periu  menetapkan
Peraturan Xepala Nadan Pengawat Obat dan Aakanan
tentang Cara Produksi Pangan yang Balk untuk tndustr
Rumah Tanggs,

1

Undang-Undang Nomor 7 Tahurn 1996 tentang Pangan
[Lembaran Negara Republik indonesia Tanun 1996 Nomor
$%, Tamvahan Lembaran Negara Republis Indonecia
Nomor 3686);

Undang-Undang MNemor & Tahun 1999 tentang
Parlindungan Xontumen (Lembaran Negars Republk
Indenesia Tahun 1999 Nomor 42, Tambanan Lembaran
Negara Republik indonesia Nomor 3831);

Undang-Undang Nomor 26 Tahun 2009 tentang
Kesehatan (Lembaran Negara Republik Indonetia Tanun
2009 Nomor 144, Tambahan Lembaran Negara Republik
Ingdonesia Nomor 5063);

Peraturan Pemerintan Nomor 6% Tahun 1999 tentang
Latel dan Ikian Pangan |(Lembaran Negara Republik
Indonetia Tahun 19868 Nomor 131, Tambanan Lembaran
Hagara Republik Indonesia Nomor 3867);

Peraturan Pemerintan Nomor 28 Tanun 2004 tentang
Kensoanan, Mutu, dan Owl Pangan |Lembaran Negara
Republik Indonesia Tahun 2004 Nomor 107, Tambahan
Lembaran Negars Republik Indonesia Nomor 4424);
Peraturan Pemerintan Nomor 38 Tanun 2007 tentang
Pembagian Uruzan Pemenntanan antara Pemernntahb,
Pamerintanan Daerah Provingl, dan Pemerintahan Dasran
Kabupaten /Kota [Lembaran MNegara Republik Indonesia
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Lampiran 15 Formulir Pemeriksaan Sarana Produksi Pangan IRT

Sab Laogoran |

Naoma dan slaunat Tas i yang Xabypazen /
dipertkan  Xema

Prealik Fasililos (Prrosaliume Prosesgienguwals -
s Pecocsngan)

[ Tevan Pangas 17 RSBl

Nema Peogewes Pasgnn als) T Pesner ks :
Pymwerdosaan fatin IHTE

Curs Ponstapan Ketidaksesuxian Serans Prodaksl Faogan INT

I, Pemertkasan msﬂn pargan  ddakukan  berdussrkss  Cers
Troiakm unsak Industn Rumah Tanges CPPR-IRT]

JMuhhnnnanw-anmm”mmkamm
yaog telah disccmbkan mepurut kanogort ketitakaesmame, yaltis Minar (M),
Mayoe (MA) Sertus SE. asa Kot (KH) peng  deemuakans Aadam

gty 4—4\5 ‘-A.-M

"";'13‘” AN “7:_11 LALNE NN

- .-E']




8

Lantal, cindimg. don tangit-tangit. tidsi trrsent,
kotoe. berdebis dan st becltvads

Wnuhu plnm.. dan jessdein Terawar,

Munhmlunhnpmémukwl
enimbang beest Soreb [ il hersiny tidak

Skt Ak R ’\n')'-u,'m T S

t )

rﬁ.as M ALR \.R&.A...,........‘.“ - .....,-.,.....a‘!
1

mlmpunmll memernike mm

r'.

Mbmdhﬂuptnynld# et

..........

Kacyawun ¢ i puodakel
Mmmmmdnam

mdn yung sakit

Rarysowae: &i buagian gmn&h
mengenakan cokaan ke

mengenakan jerices

10,

watar,  dan sesncal ke oar dan
amhen.

dengan pecilaku yang tidak @)

17, | badk facpers madoun den minusy yeng dapat
merge Latiog penremamt podil pangas —
1K | Thdak ada Pemangramgiawass bogiere kanry wwan [
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SN iz,

P ograon Digene 450 sanitn s Udak dilakukan

2ocaTs herkaty
Hewan pelibarsan terfihat beckeldasan &)
sekitar dan di dalses man ks

proge s disimpan
bersama sama Jeogun produk akikie dalam

23, | walts cuungat pedysepanen yecy kotor, inoleb
mm-pq:a?mamm
. Mmmadm-amm

SO

: FTVE, 'ﬁ?"""’*"“l\m e " .
: N
. \ S G L] : "

)M )-\ TS vnl\\h"' ahar ol
F tidak mem vty
Bahen baku yaog saduls cusel, babun
tertahayn, dam bahan tambabun pangan
varg tidak sesuad dengen prravaralan
LS

TP tidak mesapunyai o150 thiak mengieutl

; han Kemassn
Mliceus untuk passsn

TP thdak diben penandasn dengan berar

At viair | arhangan untak oenpakar |

-1 ‘rﬁ -‘;'vw-j -,1.7'.-( "'\'\‘

R R L

pooduk, MWMWLW
berain Sl bersi, sama Jan almmot IRTE. mass
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Lavel IRTP .

“Tondn TRngas Pengmens Pangsn Kob, Kots dan
 Tangznl

}-; S—— e —
Tande Tunges Pruill J proangruigamal IRTP
dun Tungyal

Jadwal Prekuens Siavess Audit Internsd

Lamved Prrkvinnw Avdit Jomiah Ponyrmpangnn imakssmall

i Internul Minae | Mages | Sedis | Keitia

Lavel § | Setinp dua bulan ! I “ o

Lewed 1| | Seting ol ! 2.3 u u
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Jadwal Prekuanst Sistos Awdit lnerned

Internul Minor | Mayer | Sesum | Krtis
leved Il (Setupdus i | NA* | 24 | 1ed | 0
Lesed IV | Setiap bt NA NA 28 2
"NA= Tidak el
Catatan
o NPTIRT diberikan apabila IRTP masuk leval 1 - 0

o [RTP pang sk pernghot loved [ harts soelakulom sodin itermnal deegim
frekunas sminimal 1 fuats) ke daluin 2 glua) Suulan

o |RTF yang sk Seved 11, baarn meekekoknn wucst internad dessgan
frekuenst minimal 1 (satl kad dalam | o) buten

o (RTP yang masisk prrmghat devel 111, Boris melakuiom sadit intemal desgan
Irekiseniat emtntmal | jouts) ket calain 2 Bual mingpu

o IRTP yung sk leved 1V, haras smeludeutban auddt interaad dengas frekienal

setlig) bt
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Lampiran 16 Formulir Rincian Laporan Ketidaksesuaian

Sub Lampiran 2

é
|
|

HETIDAK SESUAIAN
PLOR~ Probiem,

efidence. Reference)

i
£
|

BATAS WAXTU
PENYELESALAN

Tacds Tesgun Potgawas Paogans Kab ot dan Taogeal
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Lampiran 17 Formulir Laporan Tindakan Koreksi dan Status

Sush Lasgutran 3
FORMULIR
LARORAN TINDAKAN KOREKSI DAN STATUS
WU TERIA BTATUS
KETIDAKSE (sevual/tidak
KRTIDAK SESUAIAN
wo| (PLOR= Probiem, BUNAN | rvnakan h"""‘m A
Location, Objective 'm: PERBAIKAN PNengawes Pangan
afidence, Reference) Serius, Kabapates |
Kritle Kota

Vamda Tangan Progowes Maogan Kab/Kitn dan Tanggul

Tanda Tungan Pesdik | penangmngjawab IRTY dan Tanggal
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Lampiran 18 Surat keterangan selesai Kerja Praktik




96

Lampiran 19 Form penilain Pembimbing Lapangan




Lampiran 20 Log Book Pelaksanaan Kerja Praktik di CV Sejahtera Bersama
Milenial
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Lampiran 21 Kartu kontrol pembimbingan internal

FRODI TEXNCLOGI PANGAN

FAXULTAS TEXNOLOGI INCUSTRE LaD

Kampes Utama UAD, Jalan Ahvnad Yani (Ringroad Selatan)
Bangurtapan Bantul, Yogyakarts S5166

FORM PEMBIMBINGAN INTERNAL KERJA PRAKTIK*

No | Tanggal Materi Pacst

I8 Maret  Bambingan propesal Kena Proktik gﬁ-f;{

~
08} Y S

1 P9 Marer Prerhaskan proposal Kenja Prakaik %_x{‘

o el

3 X Marer Bambingin mesgenai tempat Kerja Prakik /4
2 X o —

4 P9Sani  [Bimhingon laporan Kerja Prakuik ?_'

2022

5 P4l Revisian lapocan Kena Prakiik p'__-ﬁ
by . aall,

Dosen Pembimbing

lodal S S, M.5c., PhD.
*) Madumtewvn cheagbban reihoioan perbimisngas rorirnd S Jhe A0gn repeootoe Gen Sarg Pakik
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Lampiran 22 Foto kegiatan selesai Kerja Praktik di CV Sejahtera Bersama

= ¥In

‘ .-~
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