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ABSTRACT

Food safety is very important to prevent foodborne illness. Because safe, quality, and
minimally contaminated food can be realized by the food industry with good processing and
clean environmental management. In small industries such as catering, it is often inconsistent
with implementing good food processing methods and ensuring food quality and safety. Data
was collec@l through interviews, observations, and documentation, as well as filling out a
checksheet based on the Rellation of the Minister of Industry of the Republic of Indonesia No.
75/MIND/PER/2010, then analyzed using fishbone diagrams. Based on the results of the
analysis, it can be seen that there are deviations in the GMP in 7 of the 18 aspects . The deviation
consists of aspects of the building and production space; sanitation facilities; the final product;
laboratory; employees; maintenance and sanitation programs; and implementation of these
guidelines. From these 7 aspects, it is known that there are 12 discrepancies with a percentage
of 15.7%. Appropriate aspects include production locations and sites, machinery and
equipment, materials, process control, packaging, labeling, storage, transportation,
documentation and record keeping, employee training, and product recalls. The resulting
percentage from the suitability aspect is 84%. People, procedures, and facilities are obstacles
that hinder the implementation of GMP.

Keywords: GMP, Checksheet, Fishbone Diagram

ABSTRAK

Untuk tujuan mencegah penyakit bawaan makanan, keamanan pangan sangat penting.
Karena industri pangan dapat menghasilkan pangan yang bermutu tinggi, aman, dan minimal
tercemar dengan pengolahan yang baik dan pengelolaan lingkungan yang bersih. Menerapkan
teknik pengolahan makanan yang baik dan memastikan keamanan dan kualitas makanan
seringkali tidak konsisten di industri kecil seperti katering. Pengumpulan data dilakukan
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melalui observasi, wawancara, dokumentasi, dan pengisian checksheet sesuai dengan Peraturan
Menteri Perindustrian Republik Indonesia No. 75/MIND/PER/2010. Diagram Fishbone
kemudian digunakan untuk menganalisis variabel yang berkontribusi terhadap perbedaan
tersebut. Berdasarkan hasil analisis, 7 dari 18 aspek CPPOB menunjukkan penyimpangan.
Aspek bangunan dan area produksi, fasilitas sanitasi, barang jadi, laboratorium, personel,
program pemeliharaan dan sanitasi, serta penerapan regulasi, merupakan contoh dari
penyimpangan tersebut. Diketahui terdapat 12 ketidaksesuaian dengan persentase 15,7% dari 7
aspek tersebut. Lokasi produksi, peralatan, bahan, kontrol proses, pengemasan, pelabelan,
penyimpanan, transportasi, dokumentasi dan pencatatan, pelatihan karyawan, dan penarikan
kembali produk adalah semua faktor yang tepat untuk dipertimbangkan. Faktor kesesuaian
menyumbang 84% dari persentase. Pelaksanaan CPPOB terkendala oleh personel, prosedur
operasional, dan infrastruktur fisik.

Kata kunci: GMP, Checksheet, Diagram Fishbone

PENDAHULUAN

Makanan  merupakan  kebutuhan

Badan Pengawas Obat dan Makanan

(BPOM) untuk menghasilkan pangan yang

manusia yang paling mendasar. Keamanan aman dan bermutu tinggi. CPPOB

dan kebersihan makanan menjadi faktor yang merupakan pedoman bagaimana

semakin penting bagi masyarakat umum. Hal . .
P g bag Y memproduksi makanan untuk memenuhi

ini bertujuan untuk mencegah akibat buruk permintaan Konsumen. 18  Bagian

yang berhubungan dengan makanan seperti Permenperin 75/M-IND/PER/2010 memuat

kontaminasi, penggunaan bahan makanan ketentuan CPPOB (Thaheer, 2005).

yang tidak tepat, dan keracunan makanan

(Departemen Kesehatan, 2007). METODE PENELITIAN

Cara Produksi Pangan Olahan yang
Baik (CPPOB) Peraturan Menteri

Pangan yang terkontaminasi unsur fisik
atau benda asing, serta pangan yang

mengandung bahan kimia berbahaya atau Perindustrian Republik Indonesia Nomor

pencemar biologis, masih banyak dijumpai 75/M-IND/PER/2010 menjadi  pedoman

pada  pangan  yang dipasarkan  secara dalam upaya ini. Penelitian dilakukan di

komersial. Menurut laporan Badan Pengawas Livia Catering Ngupasan, Kec.

Obat dan Makanan Republik Indonesia Gondomanan, Yogyakarta, Indonesia antara

(2016), risiko mikrobiologis menyumbang tanggal 7 Maret hingga 8 April 2022,
45% dari 61 kasus keracunan makanan pada
tahun 2015, diikuti oleh bahaya kimia (11%),
tidak diketahui (44%), dan makanan olahan

dalam negeri (41%) (BPOM RI, 2016).

Tahapan penelitian ini adalah perencanaan,
pengumpulan data, analisis, dan pelaporan.
Pengumpulan data dilakukan dengan
mengamati berbagai proses, mulai dari

Cara Produksi Pangan Olahan yang kedatangan bahan baku hingga tahap akhir

Baik (CPPOB) adalah jaminan keamanan
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ﬁengemasan dan dokumentasi. Menurut
Peraturan Menteri Perindustrian Republik
Indonesia No. 75/M-IND/PER/2010, ada 18

faktor yang dipertimbangkan  dalam

menentukan apakah suatu fasilitas memenuhi
CPPOB atau tidak. Faktor-faktor tersebut
fasilitas,

meliputi lokasi/lingkungan

bangunan, peralatan, produksi, fasilitas

sanitasi, bahan, pengendalian proses, produk

akhir, laboratorium, karyawan, pengemasan,

pelabelan, penyimpanan, program
pemeliharaan dan sanitasi, transportasi,
dokumentasi, dan pencatatan.

HASIL DAN PEMBAH;ﬁAN

Evaluasi Penerapan Cara Produksi

Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) di
Livia Catering Yogyakarta

Berdasarkan  pedoman  Peraturan
Menteri Perindustrian Republik Indonesia
No.  75/M-IND/PER/7/2010,

pelaksanaan CPPOB memberikan

evaluasi
hasil
sebagai berikut dalam bentuk checksheet
dengan 18 aspek CPPOB:

1. Lokasi Produksi dan Lingkungan

Dari segi lokasi dan lingkungan
produksi, LivihCaren’ng telah memenuhi
kriteria sesuai dengan kondisi yang ada di
lokasi produksi. Persentase hasil dari aspek
ini adalah persentase ketidaksesuaian dengan
0% dan persentase kesesuaian 100%, dapat
dikatakan 100% karena telah memenuhi

kriteria dan persyaratan CPPOB. Hasil

pengamatan aspek lokasi dan lingkungan

produksi dapat dilihat pada Tabel 1 sebagai

berikut:
Tabel 1. Aspek Lokasi dan Lingkungan
Produksi
Neo Kriteria Kondis di Perusahaan
Sesuai Tidak Sesuai
A. | LOKASI DAN LINGKUNGAN PRODUKSIT
1. | Pabrik tempat produks; harus jauk dari dssrab lnghkungan yasg
tercemar atau daerab tempat kegiatan industri ussha yang v
terhadap panpan olshan.
3. | Lingkumgan pabrik tempal produke: Banas beraib dan tidsk sda
o
3. | Pabrik tempat produks; seharuanya sdik berada di dserah vang
mudah tergenang air stau duesah banjir, v
4. | Pabrik tempat produks: seharusnya bebas dari pemak-pemak
atau daerah sarang hama v

Akses jalan Livia Catering telah
diaspal dengan paving block untuk mencegah
genangan air. Jalan menuju pabrik atau
§mpat produksi harus terbuat dari semen,
batu, atau paving block, dengan saluran air

yang mudah dibersihkan.

2. Bangunan dan Ruang Produksi

Pada aspek bangunan dan ruang
produksi, 19 kriteria harus dipenuhi. Pada
aspek Livia Catering ini masih terdapat 5
ketidaksesuaian yaitu pada kriteria terkait
jendela di ruang produksi, karena di ruang
produksi tidak ada jendela. Bangunan dan
lokasi, pencahayaan di tempat pengolahan,
dan ventilasi semuanya berdampak pada
kualitas produk olahan dari katering (Yenni,
2018), begitu juga dengan kenyamanan dan
produktivitas pekerja. Persentase
ketidaksesuaian pada bidang ini sebesar
26,31%, termasuk dalam kategori minor
namun masih  berpotensi menurunkan
kualitas produk. Pada persentase tersebut

didapatkan dari jumlah totoal kesesuaian
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dibagi dengan jumlah total persyaratan setiap
kriteria dan dikali dengan 100%. Tidak ada
kain kasa yang menutupi lubang ventilasi di
pabrik. Ventilasi anti serangga dengan kasa
dipersyaratkan oleh Peraturan Menteri
Perindustrian Republik Indonesia (2010) No.
75/M-IND/PER/7/2010 yang menyatakan
bahwa jendela dan lubang ventilasi harus
dilengkapi dengan kasa yang mudah untuk
menghapus dan membersihkan  untuk
mencegah masuknya serangga dan kotoran
ke dalam ruangan. Hasil pengamatan aspek
bangunan dan ruang produksi dapat dilihat
pada Tabel 2 sebagai berikut:
Tabel 2. Aspek Bangunan dan Ruang

Produksi

= Friierts Remdint i [
T

s

Tewmal | Ak
Sewusl

= WUANG
PRODUKSE

| T-aial ruangam proshikal sehanismya detap
Kesdap air. tahan serhadap garam, hasa. -
‘asany hahas ki mia Rainnya, permskaan raa
tetapi tiakak locin dan msdsh dibersinkan.

Lanial ruangas prodiksl yang juga
digunakan unsuk proses pencucian. “
sebaruanya memgunyai kemsiringan yang
cutup sehinggs memudshkan pengalicas
v “ e

by perulnasngan sehisnggs s
s ulkst genarngom air alas sk
besbian

B[ Lantal Barus habes dam rata. tdak ficin -

T, | Permmakaan desding fusg produbel
bagian dlass sebarsnya esbual dart -
baban yang rata. halus. berwansa terang.
tahan lama, tatak s mespelupas, <in
i dibsitkan.

5. | Dinding ruang produksl seharusaya

s kimia|

[y
[ [ Periermun dirimg dengan dinding paks

euang pewdebsl seharanys tidsk -
ke ik sudul muli st dbo-siku
yintg dapen meenahan s ata betsran,
etapd messbe mak sudet melesghung

.| At schumusirya terbual dari bahin yang
Lalian L, Lahian erhadap ist, dan ldsk -

K. | Langii-langi sehanisnya sevbuai darl bahan
‘yangg ilal nuadah oerkehupas ats terkikis, -
ibersihkan dan tdak musah sk

.| Langii-langit dari Laatal seharusmya

produki

10, | Permdann atzp sehanisnya raia. bervarma -
wenanz

1L, | Poews senanmya tesmuar gan hanas ahan -

Eama, kit dan 1k mudih pecan

sk et -

Femi
[ —

TE. | Toremakinsn [erbeia liarus rata bl

berwarna ierang, dan mudsh dibersihkas. -
Scbaaya di raang
prostulai
Jendels agar asap dais
prenes pemasslan tlak
el b didalain
ruang prodduksi

T | Bewdiula G Tantal sebanianys seongEl FEETEN

il | 1 e i hkan -
e,

i han et dewgan berak
esaela tikik buskeh erlahs rendab karena

- 8318

3. Mesin/Peralatan

Mesin  dan  peralatan  pengolah
makanan dirancang, dibuat, atau ditempatkan
untuk menjamin mutu dan keamanan produk
(Kementerian Perindustrian, 2010).
Berdasarkan Peraturan Menteri Perindustrian
No. 75/M-IND/PER/7/2010 No. Tabel 3

menunjukkan hasil pengamatan
peralatan/mesin.

Tabel 3. Aspek Mesin/Peralatan

Kondisi di Perwahaan
Sevunl | Thdak Sesusb

Ne Kriteria

. | MESINTERALATAN

ang diganakan dakam proses prodaka) B s
dengan jenis produksinya

2. [ Permukaan yang besbubungan dengan nukasan has halus

tikak herbubang, tidak mengelupas, tidak mesryerap air, dan

tidak herkarnt

3. | Tidak menimbulkan pencemaran terhadap produk olch jasad

..... k., balam logam yang 1evlcpas dan mcvn jeralatn,

mimysk pelummas, hahan bakar dan hahar-hahen lain yang
whulkan bahaya

Untuk mencegah  kotoran  dari
peralatan, sebagian besar peralatan produksi
di Livia Catering terbuat dari baja tahan
karat, yang kuat, tahan lama, atau tidak
mudah berkarat. Namun, ada juga peralatan
yang terbuat dari plastik dan kayu. Menurut
Jayadiningrat (1989), pembersihan peralatan
produksi secara efektif dan benar diperlukan
untuk menghasilkan produk yang aman bagi
konsumen atau penggunaan dapur.
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4. Fasilitas Sanitasi

Sarana sanitasi memiliki banyak
bagian, seperti tempat mengambil air, tempat
membuang air dan sampah, tempat cuci
tangan, dan toilet. Livia Catering telah
memenuhi 8 dari 9 persyaratan. Di bagian
Livia Catering ini, ada satu perbedaan: tidak
ada tanda yang mengatakan bahwa orang
yang menggunakan kamar mandi harus
mencuci tangan dengan sabun sesudahnya.
Perbedaan ini termasuk dalam kategori
“serius” yang artinya dapat mempengaruhi
keamanan makanan olahan di Livia Catering.
Hasil dari perbedaan ini adalah 11,1%. Dari
persentase tersebut diperoleh dari jumlah
total kesesuaian dibagi dengan jumlah
persyaratan dari tiap kriteria kemudian dikali
100%. Toilé harus dilengkapi dengan tanda
peringatan sesuai dengan Peraturan Menteri
Perindustrian Republik Indonesia No. 75/M-
IND/PER/7/2010, bahwa toilet harus
diberikan tanda peringatan bahwa setiap
karyawan harus mencuci tangan dengan
sabun atau deterjen setelah menggunakan
toilet. Tabel 4 menunjukkan apa yang terjadi
ketika orang melihat bagian yang berbeda
dari fasilitas sanitasi:

Tabel 4. Aspek Fasilitas Sanitasi

Saren Perbaibas

Saraﬁa penyediaan air bersih Livia
Catering sesuai dengan Peraturan Menteri
Perindustrian Republik Indonesia No. 75/M-
&ID/PER]’?/ZD]O yang menyatakan bahwa
sumber air minum atau air bersih untuk
proses produksi harus cukup, dan mutunya
harus memenuhi syarat kesehatan. Aturan ini

melindungi kesehatan masyarakat.

5. Bahan

Aturan CPPOB eraturan Menteri
Perindustrian Republik Indonesia No. 75/M-
ENG/PER/7/2010 mgncantumkan berbagai
bahan, bahan

tambahan, bahan penolong, dan bahan

termasuk bahan baku,

tambahan makanan. Negara Kesatuan
Republik Indonesia mengeluarkan peraturan
perundang-undangan (BTP) ini. Livia
Catering menggunakan rak kayu untuk
menyimpan perbekalannya. Dalam contoh
ini, Livia Catering telah melakukan
segalanya dengan benar dan memperoleh
nilai sempurna 100 pada evaluasid(etat
CPPOB. Peraturan dengan nomor 75/M-
ENG/PER/7/2010 ini

Menteri Perindustrian Republi

dikeluarkan oleh
Indonesia.
Hasil observasi aspek materi dapat dilihat

pada Tabel 5 sebagai berikut:
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Tabel 5. Aspek Material
No Kriteria Kondisi di Prrusahasm
Seomai Tidak Seouai
E | BAHAN
1. Bahan-bohan yamg digusaan tak rusal stk st mengandeny
beakan hahas berhahaya v
L | Bahan yang digunakan tidak mergikas stau menihabayakan kesehatan
aan memerhi standar muty yang ditesapkan. v
3, | i yang merupakan hagian dari pasgas olshas schurusya memenis
persyatalan aif minum atao air bersih sessal peraturan perundang- v
undangan
4. | A yamg diguscban ok mencuci Kootk lasgsung dengan bahan
okan sarstan a bersh sesuai tane ’
| wndangan

6. Pengawasan Proses

Rincian  yang termasuk  dalam
&engawasan proses per peraturan CPPOB
Menurut Peraturan Menteri No. 75/M-
IND/PER/7/2010 yang dikeluarkan oleh
Kementerian Perindustrian Indonesia, semua
produk harus menyertakan informasi tentang
bahan dan jumlah yang digunakan dalam
pembuatannya, seperti serta rincian tentang
prosedur yang diikuti dan keluaran yang
dicapai selama  pemrosesan. Metode
memasak ditentukan oleh pengamatan kepala
koki dari proses pengawasan. Livia Catering
telah mencapai skor sempurna 100 pada
ukuran ini, yang berarti mereka telah
sepenuhnya menerapkandemua persyaratan
yang digariskan oleh CPPOB. Peraturan
75/M-

ENG/PER/7/2010. Pada Tabel 6 dapat dilihat

Menteri  Perindustrian RI No.

hasil observasi supervisi proses:

Tabel 6. Aspek Pengawasan Proses

No Kriteria Kondis di Perusabaan

[ . | FENGAWASAN FROSES
| Utk tiap jemis produl sehausnya ileaghas dengas jenis dim
jumlah bahan yang digunakan, ishap-tahap proses produksi, senta s
langkah-langkah yang diperhatikan selasa proses produksi

.| Hares aca nasna proshek, tanggal persbuatan dan hesde prodelod enis
dan junslah hahas yang dsgusakan

A [ Hares adla ponskab hasil yang diperolels uniuk satu kali pengolaban

-

-

Terdapat pemeriksaan baban, produk antars daa produk aklir

7. Produk akhir

Ada dua kriteria untuk mengevaluasi
keberhasilan suatu produk, dan satu
perbedaan: di Livia Catering, hanya kualitas
organoleptik dan fisik produk yang
dipertimbangkan. Ketika kategori ini tidak
memenuhi  syarat, keamanan produk
dikompromikan, dan/atau itu adalah standar
wajib. Jumlah penyimpangan diperkirakan
setengah. Mutu dan keamanan produk akhir
harus sering diuji dan dipantau sebelum
diedarkan dari segi organoleptik, fisik, kimia,
mikrobiologi, dan/ata biologis,
sebagaimana disyaratkan oleh Peraturan
Menteri Perindustrian No. 75/M-IND/PER
/7/2010. Tabel 7 menampilkan temuan dari
analisis karakteristik produk jadi:

Tabel 7. Aspek Produk Akhir

Xo Kriteria Kondisi di Perventase
Penusabaan Beetidaksesuaian
Sesuai Tidak
—

Saras Perhaikan

i, | PRODUR AKHIR
Produk akkie hares memenahi siasdar mony
dan tidak boleh merugikan aizu
memihahayakan besebutan knssumen
AT n presduk akhir
schelum dicdarkan barus diperiksa sccam v s
cnganalepik, fiika, kimsia, mikrobinkogi
atm biologi

Produk akber i Livia

Sebaikaya prochik akbir
diperiksa secara kimis
p—
larena unvek
mengeraai murw das
halitas procuk ki

8. Laboratorium

Dalam aspek laboratorium, Livia
Catering tidak memiliki laborat%ium.
Sehingga tidak memenuhi kriteria sesuai
dengan Peraturan Menteri Perindustrian
Republik Indonesia No. 75/M-
ENG/PER/7/2010. Aspek ini termasuk

kategori kritis karena akan mempengaruhi
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keamanan produk pangan olahan. Hasil
pengamatan aspek laboratorium dapat dilihat
pada Tabel 8 sebagai berikut:

Tabel 8. Aspek Laboratorium

No Kriteria Koadisi di Persentase Saran Perbalan
Perusabaan Ketidaksesuaian
Sesuai | Tidak
i | TABDRATORIUM

1. | Memhki |aboratorrem sesdini unbsk Sehaiknya jika bdak
mekabukam pemenikszan baban baky, hahan s memiliki kboraiorium
setengah jadi dan produk akhir. wniuk memeriks

procdub aktur. maka

dnaanhan untul.
memyeva | memisam

Laborataorium.

9. Karyawan

Standar kesehat dan kebersihan
pekerja akan menjamin bahwa pekerja yang
bersentuhan langsung atau tidak langsung
dengan makanan olahan tidak akan
mencemarinya (Kementerian Perindustrian,
2010). Ada empat standar untuk aspek
karyawan, namun Livia Catering masih
memiliki satu kekurangan: saat menyiapkan
makanan, karyawan tidak menggunakan
masker, sarung tangan, atau penutup kepala.
Berikut kesimpulan dari review karakteristik
pegawai, seperti terlihat pada Tabel 9:

Tabel 9. Aspek Karyawan

N Kriteria Kandisi di Prrsentase Saran Perbaikan
Perusahsan | Ketiduksensaian
Seal | TWlak

Sesual

L | KARYAWAN

g Mngan
pesutup kpala dan sepass yaag sesush

Perbedaan di area ini memiliki

tingkat ketidakpatuhan 25% dan
membahayakan kontrol keamanan pangan.

Persentase tersebt didapatkan dari jumlah

total kesesuaian dibagi jumlah peaaratan
dikalikan  100%.
Peraturan Menteri Perindustrian Republik
Edonesia No. 75/M-ENG/PER/7/2010,

kemudian Menurut

karyawan wajib memakai pakaian kerja/alat
pelindung diri seperti sarung tangan, tutup
kepala, dan sepatu yang sesuai dengan
produksi. lokasi. Menurut temuan (Budiyono
etal, 2009), pekerja makanan harus memakai
masker, topi, celemek, sarung tangan, dan

sepatu.

10. Kemasan

Penggunaan kemasan yang diperlukan
melindungi produk dari cahaya, panas,
kelembaban, kotoran, benturan, dan lain-lain
(Kemenperin RI, 2010). Livia Catering
memiliki nilai sempurna 100 menurut
Permenperin 75/M-ENG/PER/7/2010. Livia
Catering menggunakan wadah plastik mika,
kardus, dan microwave. Tabel 10
menunjukkan kemasan temuan studi.

Tabel 10. Aspek Kemasan

Xo Krileria Kondisi i Perusahaan

Sl | Tidak Sesuai

1. | PENGEMASAN
1. | Kemasan harus melindung) dsn memperiahaian muty prodal pangan

olahan terhadap pengarub dari buar ol
2. | Behan kemasan hanes dibwaat dan bahas tdak land atau tidak

melepaskan senyawa lenenty yang dapat menggangeu keschatan alay o
mutu produk
3. | Bahan kemasan scharusnya menjanin keutubun dan easlian produk
ddalamaya v
| Biahan Lemasan hanss desimpan dan ditangant dalam konks! higiens
terpisad dan haban huky dan produk akhe

11. Label

Menurut Badan Pengawas Obat dan
Makanan (2012) dan Peraturan Pemerintah
Republik Indonesia Nomor 6961999), label

pangan harus mencantumkan nama produk,
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daftar bahan (termasuk komposisinya), berat
bersih, nama produsen. dan alamat, tanggal
kadaluarsa, bulan, dan tahun, serta kode
produksi. Untuk memudahkan identifikasi
label makanan olahan, label harus dibuat
dalam  berbagai uvkuran, kombinasi
warna/bentuk, dan bentuk. Livia Catering
telah memenuhi kriteria untuk bagian
pelabelan makanan dengan skor 100 persen.
Tabel 11 menyajikan kesimpulan berikut dari
pengamatan aspek label:

Tabel 11. Aspek Label

No Kriteria Kandisi di Perusahaan
Sesual Tidak Sesuai
K. | LABEL
1. | Label hanss memenubi keteniuan yang diatur dalam Persturan
Pemerintzh Nomer 9 Tahun 1999 v

12. Penyimpanan

Tidak ada kompromi dalam kualitas
atau keamanan pangan olahan karena
penyimpanan bahan produksi (bahan baku,
bahan tambahan, bahan penolong, BTP, dan
barang jadi) yang tidak tepat (Kemenperin
RI, 2010). Demi menjaga  dan
memperpanjang kualitas dan umur simpan
bahan mentah, merupakan praktik umum
untuk menyimpannya di rak makanan atau
lemari es yang dirancang khusus. Livia
Catering mendapatkan nilai sempurna
(100%) dalam kategori ini dengan memenuhi
keempat persyaratan. Tabel 12 menampilkan
temuan dari penelitian yang dilakukan pada

fitur penyimpanan:

Tabel 12. Aspek Penyimpanan

No Kriteria Kendis di Perusabaan
Sesuai Tidak Sesusi
L. | PENYIMPANAN
1. | Bahan yang digunakan dakam prosss pengalaban dan produk akhir
bersih, subu sesuai v
"1 | Pemyimpanis buhan baks dan produk akhir harus tandai dan T
dmempathan secara terpisah schingza dapar dhedakan antar yasg
memenls persayaratan dan yany medd persyaratan,
ilu diteryma vaitu baban yamg digenakan
() das peoduik akhir yasg Iebi dahy aalahy
3. | Penyimmpan . e —]
penenmaan asal bahan L pengtiuaran. pembah pengeluscan dan v
perul
4. | Po Qe Lemasan hasus rapih, & Lempel bersih da
terlindung agar sast digunakan tidak mencensari produk

13. Program Pemeliharaan dan Sanitasi

Pembersihan bangunan dan
mesin/peralatan secara berkala, pengendalian
hama, pengelolaan limbah, dan tindakan
pencegahan lainnya dilakukan untuk
memastikan bahwa makanan olahan tidak
tercemar oleh lingkungan produksi yang
kotor tidak

Perindustrian, 2010).

atau sehat (Kementerian

Tiga kondisi harus dipenuhi dalam hal
ini, tetapi masih ada satu ketidaksesuaian
yang dapat membahayakan keamanan
produk: tindakan yang tidak memadai untuk
menjauhkan serangga dan hewan lain dari
area produksi. Persentase ketidaksesuaian
dalam hal ini adalah 34%. Persentase tersebut
diperoleh dari jumlah total kesesuaian dibagi
jumlah total pernyaratan kemudian dikali
100%. Tabel 13 menampilkan temuan dari
berbagai

pemeliharaan dan sanitasi.

pemantauan bagian program
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Tabel 13. Aspek Program Pemeliharaan dan

Sanitasi
No Kriteria Kaondisi di Persentase Saran Perbaikan
Perusabaan
Sesual | Tidak
Sesual
M. [ PEMELIHARAAN DAN PROGRAM
SANITASI
1. | Mesin peralatan peoduksi harus
Eberiikan dan dikenakes tisdskan
samitas secara tesatu
L | Mesin peralatan peodlsi harus selaly
cuci dibersibian wotek menghilglan v
sia buhan atas kotocan dan dapat
likskan rindskan desinfeksi
3. | Dilskekan upaya peacegabn scalnga Sebaikma didilam
serangza. binatang pengerat, himung lam < E dapur diberi alar
Lt dalass hanguran tempet prodakis peranghap 1z
binatusy pengers
atiupen binatang bin
tiak dapen masuk ke
dalam daper.

Meski dijebak atau diberi obat-obatan
untuk mencegah serangga atau hewan masuk
ke ruang produksi, tikus tetap saja masuk ke
dapur Livia é‘arermg. Ini meskipun
diperingatkan. Menurut Peraturan Menteri
Perindustrian Republik Indonesia No. 75/M-
IND/PER/7/2010, hama (termasuk tikus,
serangga, unggas, dll.) adalah penyebab
utama penurunan kualitas dan keamanan
pangan. Untuk mencegah hama keluar dari
pabrik atau lokasi produksi, lakukan hal
berikut:

e Pembangunan pabrik atau lokasi lain di
mana produk disimpan dalam kondisi
baik untuk mencegah akses serangga.

e tabung dan lubang tertutup.

e Wire mesh digunakan untuk melapisi
jendela, pintu, dan ventilasi untuk
mencegah hama keluar.

e Anjing dan kucing tidak diizinkan di
dalam pabrik atau lokasi industri atau di

daerah sekitarnya.

14.  Pengangkutan

Pengawasan  diperlukan selama
pengangkutan produk jadi untuk mencegah
kesalahan dalam transportasi, yang dapat
menyebabkan penurunan kualitas makanan
olahan serta peningkatan risiko penyakit
bawaan makanan (Kemenperin RI, 2010).
Ada dua persyaratan yang harus dipenuhi
berkaitan dengan subjek transportasi. Livia
Catering telah mencapai skor seratus persen
untuk kriteria ini karena telah memenuhi
semua persyaratan ini. Temuan berikut,
berdasarkan pengamatan berbagai aspek
transportasi, dapat ditemukan pada Tabel 14
dan sebagai berikut:

Tabel 14. Aspek Pengangkutan

Kondisi di Perwsahaan
Sesual | Tilak Sesuai

No Kriteria

N | PENGANGKLUTAN

. | Alst penganglonan seharusnya didesain schinggn lidik dupat
menceman produk, mudah dibersihkan dan melindungi produk dan v
Wontamunass lervtansa debu dan kearan

Alat penganghutas dan pemindaban burang dalan basgunan wait

»

poodha Barwsbessh dan il boleh merusal harang yang v
duanghout dipindahkan. haik bahan haku, bahan tambahan staopun
prode akdr
Peraturan Menteri Perindustrian
Republik Indonesia No. 75/M-

IND/PER/7/2010 menyebutkan bahwa peti

kemas dan kendaraan harus dibuat agar:

¢ mencemari produk sama sekali

e mudah dibersihkan

e Memisahkan barang dari benda-benda
non-makanan saat dalam perjalanan
diperlukan untuk mencegah debu dan
kotoran mengontaminasi produk.

e mampu mengelola kondisi penyimpanan,

suhu, dan kelembaban
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e menyederhanakan proses pemeriksaan

kelembaban, suhu, dan faktor lainnya.

15. Dokumentasi dan Rekaman

Efisiensi sistem pengawasan pangan
dapat ditingkatkan melalui pencatatan dan
pendokumentasian masalah produksi dan
distribusi yang cermat, pencegahan produk
agar tidak melewati tanggal kedaluwarsa,
dan tindakan lainnya (BPOM, 2012).
Dokumen di Livia Catering meliputi bahan
baku, jumlah bahan baku, nama dan alamat
pemasok, dan serta

tanggal pembelian

informasi  lain diperoleh  dari

yang
wawancara. Ini telah diterapkan oleh Livia
Catering dan seratus persen sesuai dalam hal
ini. Berikut hasil obseryasi aspek
dokumentasi dan pencatatan dapat dilihat
pada Tabel 15 sebagai berikut:

Tabel 15. Aspek Dokumentasi dan

Pencatatan
Xo Kriteria Kondisi di Perusahaan
Sesual | Tidak Sesua
0. | POKUMENTASI DAN PENCATATAN
L. | Penerimasn bahan ben, beban tashahan pangas BTF), des bakan
it nana, jumish, in, nama
produk. tanggal produksi,
bt
Y. | Penvimpanan. pembersiun dan saniasi. pengendalian ham,
JUEY o
4. | Catatan dan dobusecn vang ada schadknya dijaga sgar telap akural dan
mutskhis.
16. Pelatihan Karyawan
Agar berhasil menerapkan sistem

kebersihan, industri pengolahan makanan
perlu berinvestasi dalam melatih tenaga
kerjanya. Ketika pekerja tidak diberi
instruksi dan bimbingan yang memadai, hal

itu dapat membahayakan keamanan dan

integritas produk akhir. Pengawas dan

pengelola di industri pengolahan harus
mengetahui prinsip dan praktik kebersihan
makanan olahan untuk mengatasi masalah
yang mungkin timbul
2010).

Terkait dengan pelatihan tenaga kerja,
Peraturan Menteri Perindustrian Republik

75/M-IND/PER/7/2010

(Kemenperin RI,

Indonesia  No.
memiliki dua syarat utama yang harus
dipenuhi. Kriterianya adalah pemilik atau
pengelola telah mendapatkan pelatihan Cara
Produksi Pangan Olahan yang Baik di
Industri Rumah Tangga dan menerapkan
serta mengajarkan cara tersebut kepada
Hasil
kedua

stafnya.

bahwa

wawancara menunjukkan

kriteria tersebut  telah
dilaksanakan sepenuhnya oleh pihak yang
bertanggung jawab. Tabel 16 menampilkan
hasil pemantauan berbagai aspek pelatihan
karyawan.

Tabel 16. Aspek Pelatihan Karyawan

Ne Kriteria Kandisl di Perusahaan

Sesuai Tidak Sesuai

-

. | PELATIHAN KARYAWAN

- | Pemili penanggun;

b pernah mengikuti penyuluhas tenang Cara

17. Penarikan Produk

Penarikan kembali produk dilakukan
dengan tujuan untuk mencegah tambahan
korban dari mengkonsumsi makanan yang
menimbulkan risiko kesehatan dan/atau

melindungi masyarakat umum dari produk

makanan yang tidak memenuhi persyaratan
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yang mengatur keamanan pangan (BPOM,
2012).

Sesuai dengan pedoman CPPOB, Livia
Catering telah menerapkan dan memenuhi
kriteria penarikan proﬁlk dengan tingkat
kepatuhan  100%.
Perindustrian Republik Indonesia No. 75/M-
IND/PER/7/2010. Selama pelaksanaan kerja

Peraturan  Menteri

praktek, tidak ada penarikan produk karena
masalah keracunan atau zat yang merusak
produk makanan. Hasil observasi aspek
penarikan produk ditampilkan pada Tabel 17:
Tabel 17. Aspek Penarikan Produk

Mo Koriteria Kondisi di Perusahaan
| Sesal | Tidak Sesual
. | PENARIKAN FRODUK
1. | Perusahiaan harus mesarik produk pangas darl peredaran jika dduga
| menimbealkan penyakit eracunan dan stas tidak memenhi

persyarstun.

3. | Produk lain yang dibasiflas pada kondisi
b haha dar

18. Implementasi Pedoman

Mengenai implementasi pedoman, tiga
kriteria harus dipenuhi. Dalam aspek Livia
masih

Catering  ini, terdapat  dua

kejanggalan: pertama, perusahaan tidak
menjamin pelaksanaan CPPOB karena tidak
ada saksi bagi karyawan yang melanggar
pelaksanaan CPPOB; dan kedua, perusahaan
tidak menjamin pelaksanaan CPPOB karena
tidak ada saksi bagi karyawan yang
melanggar pelaksanaan CPPOB. Kedua,
pegawai tidak menjalankan tugasnya dan
tidak konsisten dalam penerapan CPPOB,
karena tidak menggunakan masker dan
pakaian kerja saat mengolah produk

makanan. Perbedaan ini memiliki varians

66% dan termasuk dalam kategori utama,
menunjukkan bahwa hal itu berpotensi

mempengaruhi  efisiensi  pengendalian
keamanan produk. Dalam hal ini perusahaan
atau pcgﬂvai wajib melaksanakan penerapan
CPPOB untuk menjamin muadan keamanan
produk pangan olahan sesuai dengan
Peraturan Menteri Perindustrian Republik
Indonesia No. ’?SIM-H\IDIPERHIZOIO, yang
menyatakan bahwa manajemen perusahaan
harus bertanggung jawab atas sumber daya
untuk memastikan pelaksanaan CPPOB, dan
karyawan harus bertanggung jawab atas
pelaksanaan implementasi CPPOB sesuai
dengan fungsi dan tugasnya. Berikut adalah
hasil pengamatan terhadap berbagai aspek
pelaksanaan pedoman, seperti terlihat pada
Tabel 18:

Tabel 18. Aspek Penerapan Pedoman

Ne Krileria Kaadisi 4 Persentase:
Perusahaan Ketidaksesuaian

Saram Perhaikan

Seswsl | Tidak
Sesual

penerapan CPPOB.

3 | Karywwan sevusi fungsi dam mupasnya
baras beranggung jawab mas pelabsanain
CPPOB.

Varians dalam penerapan CPPOB
diperiksa menggunakan tabel persentase,
seperti yang ditunjukkan pada Tabel 19 di

bawabh ini.
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Tabel 19. Persentase Aplikasi CPPOB di

Livia Catering

pek CPFOB Tamih Fersmmae
Ko.| PumbmiaBINer Jumlah | Tidak | Tidak
JEMINDPERTA0N) | COAn |Sessd | o | Sewsd |
|| Lolsitmmatprodis I s | o || 0w
B“‘“‘;"‘"&t"“‘“ 19 W5 | M| 8%
3 Nlesiz Peralas 3 3 0| 1m0 | o
1 Fasilitzs sanitzsy 9 5 B
) Bikan 4 a0 [ o
R 4 4 0 | e | 0%

: Prodik 2 1 1| s | o
5 Liboratorian 1 'R
5. Faymen 4 3 NS
0 Pengemasan f 4 0 | e | 0%
I Lakel 1 1 0 | e | ow
12 Penyimpanan 1 1 o | e | 0w
1y, | Pemeihanan dan program 3 1| e | s
n Feazginu 2 2 R
15, | Dolumnentasi dan pencatatan 4 4 0 | | 0%
16,  Pelatihas kananas 2 2 0 | oms | 0%
17|  TPemlanpmdk 3 o | o | 0%
1| Pelsazn pedoman 3 1 ) % 56

Toal 76 o | 1| % | B

Tabel 19 menunakkan bahwa 12 dari
Menteri
Perindustrian Republik Indonesia No. 75/M-
IND/PER/7/2010 tidak terpenuhi. Persentase
ketidakpatuhan terhadap penerapan CPPOB

76  persyaratan  Peraturan

adalah 15,7%. Menurut persentase ini, 84%
kepatuhan CPPOB telah dipenuhi dan
diterapkan oleh Livia Catering. 15]7%
ketidakpatuhan terhadap CPPOB disebabkan
oleh aspek bangunan dan ruang produksi,
fasilitas sanitasi, produk akhir, laboratorium,
karyawan, program pemeliharaan dan
sanitasi, serta penerapan pedoman. Oleh
karena itu, diperlukan modifikasi untuk
meningkatkan implementasi CPPOB di Livia

Catering.

Analisis Ketidaksesuaian  Penerapan
CPPOB di Livia Catering dengan Diagram
Fishbone

Dalam penerapan CPPOB di Livia
Catering dianalisis hasil selisih 15.7%

beserta kendala atau

pcaaebab
dengan
akibat

Fishbone

tersebut

sebab

ketidaksesuaian

menggunakan

(fishbone).

diagram
Diagram
menggambarkan sebab dan akibat dari suatu
masalah dalam bentuk Fishbone (John Bank,
1992). Manusia, material, mesin, prosedur,
kebijakan, dan sebagainya adalah contoh
faktor penyebab masalah yang dapat
diidentifikasi menggunakan teknik Fishbone.
Akibatnya,

keberadaan Fishbone dapat

mendorong  penyelidikan  berkelanjutan

untuk mengidentifikasi sumber masalah
perusahaan (Murnawan, 2014). Diagram
Fishbone dapat dilihat pada Gambar 1

sebagai berikut:

Gambar 1. Diagram Fishbone
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Menurut Fishbone diagram, penyebab
tidak terpenuhinya atau tidak terpenuhinya
pelaksanaan CPPOB bersumber dari faktor
manusia seperti kurangnya kesadaran dalam
menerapkan SOP, keterbatasan jumlah SDM,
dan tidak adanya peran pengawasan. Selain
itu juga karena faktor prosedural, seperti
produk akhir Livia Catering tidak diuji
secara kimia dan mikrobiologi serta tidak ada
sanksi tegas bagi pelanggar CPPOB. Selain
itu, tidak ada jendela, lubang ventilasi tidak
ditutup dengan kain kasa, dan toilet tidak
memiliki tanda yang menyarankan pengguna
untuk mencuci tangan dengan sabun. Oleh
karena itu, Livia Catering  harus
meningkatkan sumber daya manusianya dan
untuk

melakukan  pengembangan  diri

memastikan kualitas dan keamanan produk

olahannya.
KESIMPULAN

Menurut  hasil  penelitian  Livia
Catering, masih terdapat inkgpsistensi
penerapan CPPOB berdasarkan Peraturan

Menteri Perindustrian Republik Indonesia
Nomor 75/M-IND/PER/2010 di 7 dari 18
wilayah tersebut. Terdapat 12 inkonsistensi
di antara 7 karakteristik tersebut, sebanyak
15,7% di antaranya, sedangkan implementasi

CPPOB menghasilkan kesesuaian 84%.
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