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Triana Umairs. JIA215022. Anallisa Penerapan Gooood Manufacturing Practices pada
UKM Rempeyek llham. Dosen Pembimbing : ibu Ade Yulia, 5.TP.M.Sc dan Ibu Fera
Oktaria, 5. TP MLP.

RINGRASAN

Penelitian i1 dilakukan untumenetahui proses produksi pada UKM Rempeyek [Tham.
menganaliss penerapan Good Manufacuring Practices (GMP) di UKM Rempeyek lham dan
membenkan beberapa rekomendasi perbaikan yang dapat dilakukan di UKM Rempeyek
lham, Jenis penelitian ini adalah deskrpuf dengan menggunakan Reor Analvris dan 3
Why Methods. Berdasarkan hasil penelittan, proses produksi pada UKM Rempevek ITham
yaitu proses pemilihan bahan baku pembersihan, penimbangan, persiapan bumbu, persiapan
hahan pengisi, pencampuran, penggorengan, dan pengemasan, Hasil analisa persyaratan dan
CPPB menunjukkan 82.64% terpenuhi dan 17.36% tdak terpenuhi. Hasil penilaian IRTP
menunjukkan bahwa ukm Rempeyek llham berada pada level IV, yang berarti bahwa IRTP
harus melakukan audit mternal dengan frekuensi setiap han. Rekomendas: perhaikan yaito
penambahan fasilitas berupa tempat sampah tertutup, sabun pencuci tangan, alat pengening.
pengounaan kasa, penambahan kipas pembuangan, memasang tanda peringatin, member:
pemahaman  karyvawan tentang CPPB, membuat catatan  pembersihan, pihok UKM
mengalokasi dana untuk merenovasi tempat produksi.

Kata Konci : GMP; Rempevek; UKM Rempeyek Iham: RCA; 5 why
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BAB1
PENDAHULUAN

L.1.Latar Belakang

Keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan uniuk
mencegah pangan dan kemungkinan cemaran binloms, Kimia dan bends lain vang
dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan keschatan manusia. Pangan
vang aman seria bermutu dan bergizi tinggl sangat penting peranannya bagi
pertumbuhan, pemeliharaan, dan peningkatan derajat keschatan serta peningkatan
kecerdasan masvarakat (Saparinto dan Hidayat, 2006).

Keamanan makanan juga merupakan salah satu Keiteria yang harus
dipenuhi kurena dapat mempengaruhi demgat keschatan masyarakat (Schlundt
dkk, 2004). Apabila dalam penanganan makanan tidak memperhatikan higiene
dan sanitisi dengan baik, maka dapat membahayakan kesehatan manusia, Pangan
vang dapat membahavakan kesehatan masvarakat memerlukan perhatian dan
pengawasan yang khusus (Oveneho dan Hedberg, 2013).

Menurut Arisman (2012), sekitar 70% Kasus diare yang terjadi di negara
berkembang disebabkan oleh makanan yang telah tercemar, pencemaran sebagian
besar berasal dan industn boga dan ramah makan. Kejadian kasus keracunan vang
terjudi i dunmia terjadh karena kurangnya kesadaran produsen atau pengelola
makanan dalam menjamin setiap produk makanan vang dihasilkan aman untuk
dikonsumsi, sechingga menimbulkan permasalahan keschatan, Pada tahun 20107,
ada 163 wabah penyakit bawasn makanan di seluruh Indonesia, berdasarkan data
Direkiorat Kesehatan Lingkungan dan Public Health Emergency Operation Center
(PHEOC) Kementerian Kesehatan, Data tersebut menurot Perwakilan WHO
untuk Indonesia sebagmy bukti wabah  Keracunan makanan adalah  masalah
kesehatan masyarakal yang cukup beésar di Indonesia. Direkiur Jenderal Kesehatan
Muasyarakat Kementerian Keschatan permah menyampaikan, kepadian luar binsa
{KLB) keracunan makanan menempati urutan kedua setelah KLB difteri vang
masuk ke laporan PHEOC. Sebagian besar penyebab keracunan makanan
lerutama bersumber dan pangan siap saji. Dilihat dari jenis pangan, keracunan
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makanan berasal dari masakan rumah tangga (36 %) (Pedia Imu Teknologi
Pangan, 202{)).

Pemerintah Indonesia melalui Badan Pengawas Obat dan Makanan
{BPOM) telah mengatur upaya-upaya untuk meningkatkan Keamanan pangan
khususnya pada Industn Rumah Tangga (IRT) dengan diterbitkannyas peraturan
Kepala BPOM Nomor HK.03.1.23.04.12.2206 tentang pedoman Cara Produksi
Pangan vang Baik (CFFB). Cara Produksi Pangan Yang Bark (CPPB) adalah
suatu  pedoman  vang menjclaskan  bagaimana  proses  produksit pangan  agar
bermutu, aman dan lavak dikonsumsi (BPPOM. 201 2).

Setap industrt pangan harus memiliki Sertifikat Produkst Pangan Industn
Rumah Tangga (SPP-IRT), vang mana surat ini menjelaskan atae mencrangkan
tentang perizinan yang telah diberikan oleh pemenntah dacrah. Penerimaan surat
izin bagi setiap pelaku usaha, seharusnya telah menerapkan Cara Produksi Pangan
vang Baik untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-1RT) (Shalihina, 2019}

Crood Manifacturing Practices (GMP) merupakan bagian dari sistem
Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) yang merupakan suatu sistem
vang dirancang untuk mencegah terjadinya masalah kualitas produk makanan baik
vang discbabkan Faktor biolog, kimia maupun fisis (Food Safery Problem). GMP
merupakan persyaratan dasar bagi industri pangan sebelum mendapatkan sertifikat
PIRT. Peran GMP dalam menjaga keamanan pangan selaras dengan penerapan
Pre-guisite. HACCP, Pre-gquisite merupakan prosedur minimum  vang  harus
dipenuhi pada seluruh mata rantai proses pengolahan makanan mulai penyediaan
hahan haku sampa produk akhar berkaitan dengan suatu proses untuk mencegah
kontaminasi akibat dan produksi atau pengolahan pangan schingega menghasilkan
produk yang aman. Ruang lingkup penerapan GMP melipot, lokasi dan
lmgkungan produkss, bangunan dan fasilitas, peralatan produkss, supla air atau
sarana penyedizan air, fasilitas dan kegatan higiene dan samitasi, keschatan dan
higiene karvawan, pemeliharaan dan program higiene Sanitasi karyawan,
penvimpanan, pengendalian  proses, pelabelan pangan, pengawasan oleh
penangeung jawab, penarikan produk, pencatatan dan dokumentasi serta pelatihan
karvawan (BPOM. 2012).
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Rempeyek atau peyek adalah sejenis makanan pelengkap dari kelompok
gorengan. Secara umum, rempeyek adalah gorengan vang herbahan dasar tepung
berus vang dicampur dengzan wir hinggs membentuk adonan kental, dibenn bumbu
{terutama garam dan bawang putih) dan dibeni bahan pengisi yang khas, biasanya
hiji kacang tanah, kedelai ataupun kacang hijau. Rempevek juga merupakan
hidangan minp kerupuk yang bercita rasa gunh. rempeyek cocok sebagai lauk
pendamping nasi atau sebagai cemilan (Pamida dkk, 2013). Peran tepung di sini
adatah sebagai pengikat, pengisi dapal juga bahan pangan hewani berukuran kecil,
sepertl ikan tert, ebi, wdang kecil, jingking, atau laron (Ay, 2008),

Salah satu UKM yvang memproduksi rempeyek di Kota jambi adalah UTKM
Rempeyek Iham, yang didinkan olch ibu Zatun, yang berproduks: di Tl Teladan
RT.31 No58 Kel. Payo Lebar Kec. Jelutung. UKM ini setiap harinya
memprodoksi 600 pcs rempeyek per han dengan berat 300 g dan [(K) g per

kemasan.

Menganalisa proses pembuatan rempevek di UKM rempeyvek ITTham
bertwjuan  untuk mempertahankan  ataw memngkatkan muote den rempeyek
sehingga mampu bersaing dengan produk sejenis yang ada di Kota Jambi, Indusin
il termasuk dalam Kategon Industri Rumah Tangga menengah yang ditinjau dan

segh tempat produks: dan jumlah tenaga keranya.

UKM Rempeyek Iham telah memperoleh Sertifikat Produksi Pangan
Industni Rumah Tangga (SPP-IRT} sejak tahun 2016, Proses pengolahan yang
dilakukan di UKM Rempeyek Hham masih banyak aspek vang belum sesuai
dengan standar CPPR  yang berlaka. Hal im dapat dilihat dari, tempat
penyvimpanan bahan baku yang tidak sesua dan tidak memiliki ruang bahan baku
tersendiri, karena tempat penyimpanan bahan baku tersebut di suatu ruangan yang
dimana karyawan vang berlalu lalang di tempat penyimpanan bahan baku tersebut
serta pada atap ruang gudang bahan baku terdapat sarang serangga dan debuw, lantai
pada ruang produksi vang kurang bersih, serta meja tempat bahan-bahan yang
sudah digiling kurang bersih, dan bahan baku yang sudah digiling tersebut di
biarkan terbuka tanpa ada penutup. Padn proses pengemasan produk  para
karvawan belum mengpunakan peralatan hyvgine yang lengkap. Seperti masker,
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sarung tangan, penutup kepala atau pakaian khusos produksi untuk pekerja yang
kontak langsung dengan bahan pangan, dan kebiasaan. Setelah ditinjau secara
langsung mdustri im perlu dilakukannya analisa proses produksi.

Dari penjelasan di atas penulis tertarik untuk melakukan penelitian pada
industri rempeyek di UKM  Rempeyek Dham kota Jambi  dengan  judial
“ANALISA PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES
{GMP) PADA UKM REMPEYEK TLHAM™
1.2.Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang i otas, maka penulis membuat rumusan
masalah sebagai benkut:

|. Bagaimana proses proddukst pengolahan rempeyek di UKM Rempevyek TTham
saat im 7
2. Bagaimana menganalisa terhadap pemenuhan aspek persyaratan darn Good
Manufacturing Practices ({GMP) Pada usaha Rempeyek di UKM Rempeyek
llham Kota Jambi 7
3. Bagaimana usulan perbaikan untuk UKM Rempeyek Tham di kota Jambi?
1. 3. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dan penelittan im adalah sebagai berikut:

l. Untuk mengetahui proses produksi pengolahan rempeyek di UKM

Rempevek Ilham Koa Jambi.

b

Untuk mendapatkan hasil analisa dulam pemenuban aspek persyaratan
Good Manufacturing Practices (GMP) di UKM Rempeyek Ilham Kota
Tambi
3. Untuk memberikan rekomendasi perbaikan vang dapat dilakukan untuk
UKM Rempeyek lham Kota Jambi
L4 Manfaat Penelitian
Penelitian imi diharapkan memberikan manfaat yang antara lain sebagai
herikut :
|.Bagi penulis, menambhah wawazan dan pengetahuan ferutama  yang
berkaitan dengan tomk penclitian serta merupakan salsh satu memperolch

gelar sarjana di Fakultas Pertanian, Universitas Jambi.

Dipindai dengan CamScanner

Dipindai dengan CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

2. Bagi industr, penelitian ini dapat dijadikan bahan masukan dan pertimbangan
dulam proses perbaikan tentang Good Manufacturing Practices (GMP) .

3. Bagi masvarukat, memberikan pengetahuian kepada pembaca dan dapat i
jadikan sebagai referensi dan studi untuk mengembangkan ilmu tentang
Good  Manufacturing Practices (GMP)  bagi pihak-pihak  yang
membutuhkan.

1.5, Hipotesis Penelitian

. Diduga didalam proses produksi terdapat peluang penerapan  good

manufacturing practices di UKM Rempeyek [Tham Kota Jambi,

2. Diduga Penerapan good manufacturing practices di UKM rempeyek [Tham

layak secars teknis dan fimansial.
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BAB I
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Rempeyek

Rempeyek adalah panganan (lauk), terbuat dan tepung dan digoreng
dengan bentuk pipih, Rempeyek biasanya selalu diisi dengan biji kKacang tanah
atau kedelai. Namun selmin jemis kacang-kacangan, rempeyek juga bisa diisi
dengan bahan pangan hewani berukuran kecil, seperti ikan ter, ebi dan ikan asin.
Bahkan, sastl ini ada orang juga membuat rempeyek dan daun bayam (Wahyvuodi,
2011)

Rempevek juga merupakan makanan ringan yang sudah sangat akrab hagi
masyarakat Indonesia. Segmen pasar rempeyek samgat luas, mulai dan masyarakist
desa sampai kota, masyarakat menengah ke bawah sampal masyarakat menengah
ke atas. Rempeyek mempakan makanan yvang khas dan bila dibuat lebih menarik
serta dikreasikan taburan isinva maka harga jual rempevek akan menjodi
meningkat (Pereira, 2012).

2.1.1 Bahan Baku
Bumbhu vang biasa digunakan dalam pembuoatan rempevek beérupa garam

dapur halus, sedangkan bumbu penyedap dibuat dari campuran bawang merah,
bawang putih, kemiri dan ketumbar. Dan bahan tambahan lain vaito telur dan air.
|. Garam dapur

Garam mermupakan salah satu bahan kimia yang sering dimanfaatkan olch
mantsia khususnyva dalam bidang konsumsi, Penvusun terbesar garam  yailu
senyawa Natrium Klorida, Selain NaCl terdapat pula bahan pengotor antara lain
CaS04 MeS504 MgCl2 dan lan-lan (Muryan, 2008) Menurut Rositawati.dkk
{2013), garam diperoleh dengan tiga cara, vaitu penguapan air laui dengan sinar
matahan, penambangan batuan garam (reck salt) dan wir sumur air garam (brine),
Garam hasil tambang berbeda-beda dalam komposisinya, tergantung pada lokasi,

namun hasanya mengandung lelnh dari 95% Na(l.

2. Bawangz Merah (Allivm cepa L.)

Bawang merah sebagian besar terdini dan air sekitar 80-85%, protein 1,5%.
lemak 0,3%, dan Karbohidrat 9,2%. Bawang merah mengandung cukup banyak
vitamin B dan C dan biasanva bawang merah digunakan sebagai bumbu dan suatu
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obat-obatan tradisional. Bawang merah banyak dimanfaatkan sebagai bumbu
penyedap rasa pada setiap jenis makanan (Wibowao, 2006].

3. Bawang putih (Adlfem safivan L)

Bawang putih telah dievaluas: manfastnya dalam berbagan hal, termasuk
sebugm pengobatan untuk hipertensi, hiperkolesterolemia, diabetes, rheumatoid
arthritis. demam atau sebagail obat pencegahan atherosclerosis. dan juga sebagai
penghambat  mmbuhnya tomor, Banyak juga (erdapat pobhkasi  vang
menunjukkan bahwa bawang putih memihiki potensi farmakologns sebaga agen

antibakieri, antihipertensi dan antitrombotik (Majewski, 2014).

4. Kemin (Aleurites Moluccana)

Kemini termasuk bumbu dapur yang banyak dican karena memben
manfaat bag kehidupan selon untuk  pelesst masakan, Kemin  (Alewrites
moduccana) adalab twwmbuhan vang bijinya dimanfaatkan sebagai penambah
kelezatan masakan. Rempah putih berbentuk bulat ini dapat dimanfaatkan sebagai
sumber minyak dan humbu. Tumbuhan ini masih sekerabat dengan singkong dan
termasuk dalam suku Exphorbioceae, Kemin memang sening digunakan dalam
masiakan Indonesia dan Malavsia {Pereira, 2012},

Kemin mengandung zat gizi dan nongizi, Kandungan zat gizn mukro yang
terdapat dalam kemin contohnya protemn. lemak. dan karbohidrat. Zat nongiz
dalam kemiri misalnya saponin, falvonoida, dan polifencl. Mineral yang dominan
dalam kemir adalah kalium, fosfor, magnesium, dan kalsium. Selain it terdapat
zal besi. seng, tembaga dan selenium dalam jumlah sedikit. Protein pada biji
kemiri terdiri dari asam amino esensial manpun nonesensial. Fungsi asam amino
esensial antara lain untuk pertumbuban karena asam amino terdapat & semua
Jaringan dan membentuk protein dan antibodi. Asam amino nonesensial yang
menonjol pada kemiri, vaitu asam glutamat dan asam aspartat. Keberadaan asam
gclutamat yang memberikan rasa nikmatl ketika kemin digunakan sehagai bumba

{Pereira, 2012).

4. Ketambar
Ketumbar (Coriandum sativum) merupakan rempah yang popaler terutamsa

daun dan bijinya. Ketumbar merupakan salah sam jemis rempah-rempah yang
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sangal dikenal di dunia. Aroma dan rasa ketumbar sangat khas dan melezatkan
masakan, tetapi tidak terlalu tajam di lidah. Selain sebagai bombu, ketumbar juga

duapat digunskan schagal komponen obat (Hadipoentvanti dan Udamo, 2002),

6. Telur

Telur schagai bahan pagan meérupakan salah satu sumber protein hewani
vang memiliki citarasa vang lezat dan bergizi tinggi. Selain itu telur merupakan
hahan makanan yang paling sering dikonsumsi oleh masyarakat, karena harga
vang relatih murah dan mudah dieproleh. Telur juga berfungsi dalam aneka ragam
penpolahan. Umomnya telur yang dikonsumsi berasal dari jenis unggas, seperti

ayam, hebek, burung puyah dan angsa (Astawan, 2004).

2.1.2 Proses Pembuatan Rempevek
Proses pembuatan rempeyek menurut Pereira (2012) adalah sebaga berikut

|. Pemilihan Bahan Baku

Bahan baku adalah komponen pertama dalam memulal proses produksi,
denpan demikian bahan baku merupakan bagian dart proses produksi, hahan yang
belum pernsh diolah masih perlu dilakukan perlakuan lebih Tamgut dian harus
didukung faktor-faktor produksi lainnya agar mempunyai nilai tambah, daya guna
untuk dapat dijual dan bahan vang sudah pernah diotah tetapt masth memerlukan
tindakan sclanjumya agar mempunya nila tambah.
2. Pembersihan

Sortasi dilakukan untuk memilih bahan yang sesuai dengan kriteria vang
telah ditetapkan. proses i dilakukan secara manual. pembersihan dilakukan
untuk menghilangkan kotoran vang menempel selama pemanenan (Rukmana,
1995), Bahan pengisi rempeyek harus dibersihkan kotoran-kotoran vang masih
tercampur dan bahan yang cacat. kisut, busuk. benjamur atau kerdil harus
dipisahkan dan disingkirkan.
3. Pemmbangan

Semua bahan ditimbang sesuail dengan formula. Penimbangan bahan harus
dilakukan dengan benar agar tidak terjadi kesalaban dalam penggunaan jumlah
bahan. Bahan pengisi, garam, dan bahan tambahan makanan merupakan bahan
vang dibutuhkan dalam jumlab sedikit, tetapn sangat penting agar dihasilkan
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rempevek yang berkualitas baik sehingga harus dinkur dengan teliti. Dalam
penimbangan, sebaiknyva tidak menggunakan sendok alau cangkir sebagai takaran
{Mudjaganto, 2004},

4, Persiapan Bumbu
Bumbu adalah suatu bahan untuk mempertinggi aroma makanan tanpa

menguhah aroma bahan alami. Péngaroma adalah suatu bahan antuk ménamhbah
aroma baru pada makanan vang dapat mengubah aroma asli. Pengaroma
merupakan gabungan antara rasa dan bau, Bumbu vang digunakan dijadikan satu
untuk digilas atan dihaluskan menggunakan blender sampai halus seperti bubur,
5. Persiapan Bahan Pengisi

Sebelum adonan digoreng beberapa jemis bahan pengisi pembuatan
rempevek harus disiapkan sebelum proses penggorengan. Bahan pengisi
rempevek digunakan sebagai bahan pelengkap dalam pembuatan berbagai jenis
rempeyek untuk meningkatkan cita rasa dan vanasi produk yang dihasilkan,
Bahian pengisi yang digunakan dalam pembuatan rempeyek antara lan kedela,
kacang hijau. udang dan kacang tanah. Semua bahan kemudian dicampur dengan
adonan, baru kemudian digoreng.
6. Pencampuran (Micing)

Proses selanjutnya adalah pencampuran tepung beras, tepung kanji/tepung
tapinka dengan air fujuannya agar membunt adonan tercampur dengan rata,
Tambahkan bumbu-bumbu yang terdinn dan bawang putth, kunyit, kemin,
ketumbar dan daun jeruk parut, dibersihkan lalu dibancurkan sampai halus,
Bumbu-bumbu tersebut  dicampurkann  dengan  mengeunakan miver. Miver
merupakan salah satu alat pencampur dalam sistem emulsi sehingga menghasilkan
suata dispersi vang seragam atau homogen. Terdapat dua jenis mixer yang
berdasarkan jumlah propillermva (turbiny, vaitu mixer dengan satu propeller dan
mixer dengan dua propiller. Mixer dengan satu propiller adalah miver yang
asamya digunakan uniuk cairan dengan viskositas rendah. Sedangkan mever
dengan dua propiller umumnya digunakan pada cairan dengan viskositus tinggn,
Hal ini karena satu propiller tidak mampu mensirkulasikan keseluruhan massa
dari bahan pencampur {(emulsi), selain ity ketinggian emulsi bervanasi dari wakiu
ke wakiu (Suryani, dkk., 2002). Bahan-bahan untuk membual adonan rempeyek,

Bahan dan bumbu yang telah dicampur dan membuat seperti bubur yang mengetal
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dan tambahkan garam sambil diaduk sampal merata sebagai adonan rempeyek
bertujuan untuk meningkatkan dan memodifikasi fover. Selain ilu bombu juga
dupat berfungsi schugai pengawet, Beberwpa bumbu mempunyan sifat schaga
antioksidan, sehingga dapat menghambat perkembangan ransiditas.
7. Penggorengan

Penggorengan merupakan suatu umt operast yang digunakan untuk
mengubah eating guality suatu makanan. Penggorengan juga mempunyai efek
preservatl  vanu  dengan adanya  destruksi termal organismeé  dan  enzim,
pengurangan aW (activiey water) pada permukaan makanan atau selurvh bagian
permukasn makanan, Proses utama vang lerjadi selama penggorengan adalah
perpindahan panas dan massa, dengan minyak yang berfungsi sebagai media
penghantar panas (Moreira, 1999). Pengporengan merupakan salah satu metode
pengeringan bahan pangan dengan menggunakan minyak sebagai media pindah
panas. Sistem penggorengan celup merupakan salah satu cara penggorengan vang
paling banyak dilakukan dalam kegiatan pengeringan bahan pangan. Pengeringan
merupakan metode pengawetan dengan cara pengurangan kadar air dan bahan
pangan schingga daya simpan menjadi lebih panjung. Produk  yvang sudah
dikeringkan menjadi awet, kadar air harus dinaga tetap rendah. Produk pangan
dengan kadar air rendah dapat disimpan dalam jangka wakto lama jika
pengemasan vang digunakan tepal {Estiasih dan Ahmadi, 200%9). Panas vang
diterina bahan akan dipergunakan untuk berbagni keperluan antara lain untuk
penguapan air, gelatinisasi pati, denaturasi protein, pencokelatan dan karamelisasi.
Minyak merupakan campuran dan eéster asam lemak dengan gliserol. Jems
minyiak yvang umumnya dipakan untuk menggoreng adalah minyak nabati sepern
minyak sawit, minyak kacang tanah. minyak wijen dan sebagainva. Minyak
goreng jenis ini mengandung sekitar 80% asam lemak tak jenuh jenis asam oleat
dan linoleat, kecuali minyak kelapa, Proses penyaringan minyak kelapa sawit
sebanyak 2 kali (pengambilan lapisan lemak jenuh) menyebabkan kandungan
asam lemak tak jenuh menjadi lehih inggi (Khomsan, 20003).
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8. Pengemasan

Pengemasan atau yang biasa disebot jugn dengan pembungkusan,
pewadahan, atau pengepakan mempunyvar peranan penting dalam  pengawetan
bahan hasil pertanian. Adanya wadah atau pembungkus dapal membantu
mencegah atan mengurangi Kerusakan, melindungi bahan pangan vang ada &
dalamnya, melindungi dan bahaya pencemaran serta gangguan fisik (gesekan,
benturan, dan getaran). Kemasan yang baik vaitu kemasan vang menjaga produk
dari gangguan lingkungan sekitar produk vang akan merssaknya. Jenis kemasan
vang digunakan discsuaikon dengan sifat produk yvang akan dikemas, tujuan
pengegunaan, dan lun sebaganya (Syarief «f al., 1989 dalam Nopitasan 2010).

Menurut Robertson (1993) dalam Nopitasan (2010), pengemasan schaga
suatu teknik perindustrian dan pemasaran untuk membungkus. melindungi,
menghantarkan, dan memfasilitasi distribusi dan penjualan produk pertanian dari

produsen ke konsumen.,

213 Diagram Alir Proses Pembuatan Rempevek

Bagan alir {fflewchart) adalah bagan (charr) yang menunjukkan alir {flow)
di dalam program atau prosedur sistem secara logika. Bagan alir digunakan
terutama untuk alat bantu komumikasi dan untuk dokumentasi (Burch., 1992).
Diagram alir proses pembuatan rempevek dapat dilihat pada gambar 1.
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v

Pendinginan
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Rempeyek

2.2 Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP)

Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP) adalah perusahaan yang memilika
tempat usaha di tempat tinggal dengan pengolahan pangan manual hingga sem
otomatis (BPOM, 2003). Indusinn dapat digolongkan pamlah tenaga kerja dan
jumiah investasi. Menurn Badan Pusar Statistik (2017), perusahaan Indusin
Pengolahan dibagi dalam 4 golongan yaitu ;

Jumilah tenaga kerja 1-4 orang untuk industri rumah tangga

= Jumlah tenaga kerja 5-19 orang untuk industri kecil
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[ | Jumlah tenaga kerja 20-99 orang untuk industri menengah
[ Jumiah tenaga kerja = 100 orang untuk industri besar

Industn kecil dun rumah tangea memiliks tga alasan penting yang mendasan
keberadaannya di Indonesia. Pertama, adalah karena kinerja indusiri kecil dan
rumah tangga cenderung lehih baik dalam menghasilkan tenaga kerja yang
produkiif. Kedua, sebagian dan dinamukanya, industn kecil dan rumah tangga
vang sering mencapai peningkatan produktivitasnya melalui investasi dan
perubahan teknologi. Ketiga, Karena sering diyvakini bahwa industri kecil rumah
tangra memiliki keuntungan dalam hal (leksibalitas  ketimbang  usaha besar
{(Joesyiana, 2017).

2.3 Pangan

Pangan merupakian salah satu kebutuhan dasar manusia yang penting
Semakin maju suatu bangsa, tuntutan dan perhatian terhadap kualitas pangan vang
akan dikonsumsi semakin besar. Tujuan mengkonsumsi pangan tidak hanya
sekedar mengatasi rasa lapar, tetapi semakin kompleks. Konsumen semakin sadar
bahwa pangan merupakan sumber wama péemenuhan kebutuhan zat-zal gizi
seperti pratein, lemak, karbohudrat, vitamin dan maneral untuk menjaga kesehatan
tubuh, Selain itu, dewasa imi konsumen juga lebih selektif dalam menentukan
jenis makanan yang akan dikonsumsi sebagai dasar pemilihan adalah fakior
kemanan pangan. Salah satu pertimbangan yang digunakan scbagm  dasar
pemilihan adalah faktor keamanan makanan (Saparinto dan Hidayati, 2006)

Berdasarkan cara pengolabannya, pangan yang haik dapal dibedakan menjadi
3 yaitu:

A. Pagan segar adalah pangan yang belum mengalami pengolahan, dapat
dikonsumsi langsung atau tidak langsung yakm dijadikan bahan haku
pengolahan pangan
B. Pangan olahan adalah pangan atay minuman hasil proses dengan
metode tertentu. Pangan olahan terbagai menjadi -
|. Pangan olahan siap saji yaitu makanan dan minuman yang siap diolah

dan disajikan.
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2, Pangan olahan tidak siap saji yaitu makan dan minuman vang sudah

mengalami proses pengolahan, tetapi masih memerlukan  pengolahan

lanjutan untuk dapat dikonsumsi,

€. Pangan olahan tertentu yaitu pangan olahan yang diperuntukan bagi

kelompok tertentu dalam upaya memelihara dan meningkatkan kualitas

kesehatan {Saparinto dan Hidayat, 2006)
24 Keamanan Pangun

Berdasarkan Undang-Undang K1 No. 18 Tahun 2012, pangan adalah segala
sesuatu yvang berasal dan sumber havati produk pertanian, perkebunan, kehutanan,
pernkanan, peternakan, perairan, dan ar, baik yang diolah mavpun tidak diolah
vang diperuntukkan sebagai makanan atau minoman bag konsumsi manusia.
Pangan vang dikonsumsi manusia harus yvang bermuotu dan aman, sedanzkan vang
dimaksud dengan mutu pangan adalah nilai vang ditentukan atas dasar kriteria
keamanan dan kandungan gizi pangan. Keamanan pangan adalih kondisi dan
upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran
biologis, kimia, dan benda lain vang dapat menggangeu, merugikan, dan
membahayakan keschatan manusia serta tidiok berfentangan dengan  agama,
keyakinan, dan budaya masvarakat schingga aman untuk dikonsumsi. Pada saat
ini, isu keamanan pangan identik dengan industri skala kecil karena rendahnya
prakiik saniiasi-dan kebersihan (Suhardi ef al., 20019).

2.5 GMP
Good  Manwfacturing  Practices (GMP)  merupakian  pedoman  cara

memproduks: makanan vang bmk pada seluruh rantm makanan. mulm dan
produksi primer sampai konsumen akhir dan menekankan hygiene pada setiap
tahap pengolahan. Crood Manufocturing Practices (GMP) berisi penjelasan-
penjelasan tentang persyaratan minimum dan pengolahan umum yang harus
dipenuhi dalam penanganan bahan pangan di seluruh mata rantai pengolahan dan
mulai hahan baku sampai produk akhir (Sutikno, 2017). Good Manufocturing
Practices (GMP) atau biasa discbut Cara Produksi Pangan vang Baik (CPPB}
merupakan pedoman yang memperlihatkan aspek keamanan pangan bagi Industri
Rumah Tangga (IRT) unuk memproduksi pangan agar bermutu, aman dan laik
untuk dikonsumsi. Berdasarkan Undang-Undang Nomor 36 Tabun 2004 tentang
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kesehatan, Pasal 111 Ayat (1) menyatakan bahwa makanan dan minuman yang
digunakan masvarakal harus didasarkan pada standart atao persvaratan kKesehatan.
Dengan demikian dalam Undang-Undung tersebut tersirat bahwa makanan dan
minuman yang tdak memenuhi persvaratan kesehatan dilarang untuk diedarkan,
Peraturan tersebut sesuai dengan tojuan dari GMP, yaite memberikan prinsip
dasar keamaman pangan bagi IRT dalam penerapan CPPB-IRT agar dapat
menghasilkan produk pangan yang aman dan bermutu sesuai dengan tuntutan
Konsumen baitk konsumen domestik maupun intérnasional.

Tujuan dilaksanokannya prakok Good Manofocturing Practices (GMP)
adalah unwk memberikan paduan tata cara kKhusus (spesific codes) yang
diperlukan hagi setiap rantai pangan, proses pengolahan, atau penanganan
komoditi bahan pangan untuk mencegah terjadinya kesalahan dan meningkatkan
prinsip pelaksanaan persyaratan hygiene yang spesifik bagi masing-masing bidang
tersebut di atas (Winarno, 2008). Penerapan praktik atas Crood Manufocturing
Practices memiliki keuntungan sebagai berikut: (a) menjamin kualitas dan
keamanan pangan; (b) meningkatkan kepercavaan dalam keamanan produk dan
produksi; (¢) mengurangi kerugian dan pemborosan; (d) menjamin  efisiensi

penerapan HACCP; dan {e) memenuhi persyaratan peraturan/spesifikasi/standar.

2.6 Ruang Lingkup GMP
Menurut Badan Pengawas Obat dan Makanan (2012) Pemerksaan sarana
produksi pangan Industri Rumah Tangga mencakup Ruang Lingkup Good
Manufactuning Practices (GMP) adalah:
1. Lokasi dan Lingkungan Produksi
Untuk menetapkan lokasi IRT perlu diperimbangkan keadaan dan
kondist hngkungan vang mungkin dapat merupakan sumber pencemaran
potensial dan telah mempertimbangkan berbagan tindakan pencegahan
yvang mungkin dapat dilakukan untuk melindungi pangan  vang
diproduksinya. IRT harus berada di tempat vang behas pencemaran, semak
belukar dan genangan wir, bebas dan sarang hama, Khususnya serangea
dan Minatang pengeral, dak berada di daerah sekitar tempat pembuangan
sampah baik sampah padat maupun sampah car ataw daerah penumpukan
barang bekas dan daersh kotor lainnya
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2. Bangunan dan Fasilitas

Bangunan dan fasilitas IRTP seharusnya menjamin bBahwa pangan
tidak tercemar oleh bahava fisik, biolo@ms, dan kimia selama dalam proses
produksi serta mudah dibersihkan dan disanitasi. Untuk disain dan tata
letak ruang produksi sebaiknya cukup luas dan mudah dibersihkan dan
tidak digunakan untuk memproduks: produk lain selain pangan, sementara
untuk konstruksi ruangan sebaiknya terbuat dari bahan yvang tahan lama,
mudah dipelihara dan dibersihkan atau didesinfeksi. Permukaan tempat
kerja yang kontak langsung dengan bahan pangan hares dalam kondisi
baik, tahan lama, mudah dipelihara, dibersihkan dan disanitasi. Fasilitas di
ruang produksi dilihat dan kelengkapan ruang produksi, apakah roang
produks: sebatknya cukup terang schingga karvawan dapat mengerjakan
tgasnya dengan teliti, dan apakah di ruang produksi seharusnya ada
lempal untuk mencuci tangan yang selalu dalam keadasn bersih serta
dilengkapi dengan sabun dan pengenngnya. Serta bagaimana kondisi
lempal penvimpanan, untuk tempat penyimpanan bahan pangan termasuk
bumbu dan bahan tambahan pangan (BTP) harus terpisah dengan produk
akhir.
3. Karyawan

Rempeyek ilham spdah menetapkan kompetensi dan tigas yang jelas
kepada karvawannya, Saat bekerja, karvawan harus dalam keadaan schat,
mengenakan pakaian kerja yvang sudah diberikan, mencuci angan sebelum
kerja, dan tidak memakai aksesons seperti jam tangan dan hal lainnya
vang dapat membahayvakan produk.
4. Mesin dan Peralatan

Untuk memproduksi rempeyek, mesin dan peralatan yang digunakan
dalam proses produeksi sudah sesual dengan jenis produksi. Mesin dan
peralatan yvang bersentuhan dengan bahan bako memiliki permukaan vang
halus, tidak berlobang, tidak mengelupas, tidak menyerap air dan tidak
berkarat. Mesin dan peralatan vang kontak langsung dengan bahan baku
tidak menimbulkan pencemaran terhadap produk, mudah dilakokan
pembersihan, didesinfeksi, dan pemelihiraan. Mesin dan peralatan yang
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dipakai juga terbuat dari bahan vang tahan lama, tidak beracun, dan mudah
di pindahkan untuk mmudahkan perawatan, pembersihan, dan pencucian.
5. Bahan

Saat akan memulai produksi, bahan yang digunakan sesuai dengan
formula dasar yang sudah di tetapkan Standar Nasional Indonesia dan hal
mi terbukti dengan adanya hasil upi laboratonum mengena kandungan
vang ada prodak Rempeyek Iham. Bahan vang digunakan tidak
merugikan dan membahayvakan kesehatan. Sebelum digunakan, bahan
buku disortir terlebith dabulu schingga bahan di pastikan tidak rusak,
busuk, mengandung bahan berbahava dan sesuai dengan standar mutu
vang ditetapkan.
6. Pengemasan

Pengemasan yang dipakai untuk mengemas Rempeyek pada
Rempevek [Tham adalah Kemasan vang bisa melindungi dan mempertahan
kan mutu dan kualitas prodak terhadap pengaruh luar.
7. Produk Akhir

Produk akhir sudah dhlakukan ujn Kandungannya, schingga dapat
terjamin sudah memenuhi persvaratan vang di tetapkan oleh otoritas
kompeten.
8. Suplal Air atau Sarana Penyvediaan Alr

Sumber air bersih untuk proses produksi sebatknya cukuop dan memenuhi
persvaratan kualitas air bersih dan / amau air minum. Air yang digunakan
untuk proses produksi harus air bersih dan sebaiknya dalam jumlah vang
cukup memenuhi seluruh kebutuhan proses produksi.
9, Fasilias dan Kegiatan Higiens dan Samtas

Sanitasi adalah segala upaya vang dilakukan untuk menjamin kebersihan
sarana pembuatan, peralatan, dan bahan vang ditangam, sedangkan higienis
adalah segala usaha uniuk memelihara dan mempertinggn derajat keschatan,
Pada setiap aspek pembuatin produk olahan pangan haros dilakokon untuk
menjamin terwujudnya kondisi yang memenuhi persyaratan kesehatan, Dalam
pembuatan produk hendaklah diterapkan tindakan sanitasi dan higienisitas
vang meliputi bangunan, peralatan dan perlengkapan, personalia, bahan dan
wadah serta faktor lain sebagai sumber pencemaran dari produk. Pemeriksaan
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kesehatan baik sebelum diterima menjadi karyawan maupun selama menjad
karyawan vang dilakukan secara berkala serta menerapkan higienisitas
perorangan  dengan  bwk  merupakan  upava  mewojuedkan - hgiemsilas
Tersedianya fosilitas membersihkan din yang cukup seperi jamban  atau
tempat cuci tangan yang dilengkapi dengan sabun dan pengenng vang
berfungsi batk, serta pembersihan ruangan sesuai prosedur, sehelum dan
sesudah digunakan dapat mengurieng pencemaran. Prosedur sanitas peralatan
hendakiah dirancang denpan tepat agar dapat mencegah pencemaran
peradataan  olch bahan pembersih atau  bahan untek  sanitasi,  Untuk
memastikan pembersihannya, setiap kali akan digunakan hendaklah dilakukan
pemerikasaan olang. Setelah digunakan dalam proses produksi, dilakukan
pembersihan baik bagian lwar maupun bagian dalam sesuai prosedur,
Pembersihan harus dapat menghindari penpotoran Kembali permukasn yang
sudah bersih, sehingga peralatan selalu terjaga dalsm kondisi bersih walaupun
Sdal penyimpanan,
10). Penyimipanan
Penyimpanan yang baik dapat menjamin mutu dan keamanan bahan dan
produk pangan yang diolab. Penyimpanan meliputi: penvimpanan bahan dan
produk, penvimpanan bahan berbahaya, penvimpanan label dan kemasan,
penvimpanan peralatan.
11. Pengendalian Proses
Untuk menghasilkan produk vang bermutu dan aman, proses produbsi
harus dikendalikan dengan benor. Pengendalion proses produksi IRTP dapat
dilakukan dengan cara sebagai berikut:
l. Penetapan spesifikas: bahan
2. Penetapan komposist dan formulasi bahan
3, Penetapan cara produks: yang baku
4, Penetapan jenis, ukuran, dan spesifikasi kemasan
5. Penetapan keterangan lengkap tentang produk yang akan dihasilkan
termasuk nama produk, tanggal produksi, tanggal kadaluwarsa
12. Label Pangan
Kemasan pangan IRT diben label yang jelas dan informasi untuk
memudahkan konsumen dalam memilih . menangani. menyimpan, mengolah
dan mengkonsums: pangan [RT. Label pungan sekurang-kurangnya mermst:
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1. Noma produk sesuai dengan jenis pangan IRT wvang ada di

Perdturan kepala Badan POM HE.03.1.23.04.12.2205 Tahun 2012

lentang pemberian Senlhkal Produks: Pangan Indusin Rumah Tangga.

2. Daftar bahan atau Komposisi yang digunakan

3. Berat bersih aton 15 bersih

4, Mama dan alamat IRTP

5. Tanggul, bulan dan tahun kadaluwarsa

6, Kode produksi

7. Nomor P-IRT
13, Pengawasan oleh Penanggung Jawab

Seorang penanggung jawab diperlukan untuk mengawasi seluroh tahap

proses produksi serta pengendaliannya untuk menjamin dihasilkannya produk
pangin yang bermuty dan aman. untuk menjadi seorang penanggung jawab
minimal hamus mempunyai pengetahunn tentang prinsip-prinsip dan prakiek
higienisitas dan sanitasi pangan serta proses produksi pangan  yang
ditangamnyvs  dengan  pembuktion  kepermlikan  Sedifiksl - Penyuluhan
Keamanan Pangan {Semifikat PKP) dan melakukan pengawasan secara rutin
untuk  mengawasi  bahan  dan  proses.  Apobila  ditemukan - adanya
penvimpangan  ataw  Ketidaksesuaian  terhadap  persyvarstan  yang  telah
ditetapkan seharusnya penanggung jawab melakukan tindakan korekasi atan
pengendalian.

Bahan makanan sangat erat kaitannya dengan Kesehatan Konsumen. Oleh
karena iu. perlu adanya persturan dan pengawasan yang cukup  ketat
berkaitan dengan proses pembuatan atau pengolalian bahan makanan tersebut.
Tujuan durt peratursen dan penguwasan mengena proses pengolahan ersebut,
antara laim untuk menghindarkan terjadinya akibat buruk (yang tidak
diinginkan) terhadap konsumen dikarenakan oleh adanya kesalahan dalam
proses, baik yang berkaitan dengan dosis dan jemis bahan yang digunakan,
kontaminasi, dan sebagainva.

14, Penarikan Produk

Pemarikan produk pangan adalah tindakan menghentikan peredaran
pangan karena diduga sebagn  penyebab timbulnva  penvakivkeracunan
pangan atau  karena udak memenuhi persyaratan/peraturan  perundang-
undangan di ndang pangan. Tujuannya sdalah mencegah Gmbulnya korban
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vang lebith bhanvak karena mengkonsumsi pangan vang membahayakan
kesehatan dan‘atau melindungi masyarakat dari produk pangan yang tidak
memenuhi persyaralan keamanan pangan.
15, Pencatanan dan Dokumentasi
Pencatatan dim dokumentasi vang baik diperlukan untuk memudahkan
penelusuran masalsh yvang berkaitan dengan proses produksi dan distribusi,
menceyah produk melampanr batas kedaluwarsa, meningkatkan keefeknifan
SISTETT PENZaW AN Pangan.
6. Pelatthan Karyawan
Pimpinan dan karvawan [RT harus mempunvai  pengetahuan  dasar
mengenai prinsip-prinsip dan praktek higiene dan sanitasi pangan serta proses
pengolahan pangan yang ditanganinya agar dapat memproduksi pangan vang
bermutu dan aman.
1.7 Meiode Pendekatan Penvelesaian Masalah
2.7.1. Root Cause Analysis (RCA)
Rt Couse Analysis (RCA) adalah proses pemecahan masalah uniuk melakukan
mvestigasi terhadap insiden, masalah, kekhawatiran atau ketidaksesusian yang
lendentifikast,. RCA  membutuhkan nvestigator umluk  menemukan  solus:
masalah mendesak dan memahami penyebab fundamental atau mendasar suatu
situasi dan memperlakukan masalah tersebut dengan repat, sehingga mencegah
terjadinya kembali permasalah vang sama. Oleh karena itu mungkin melibatkan
mengidentifikasi dan pengelolaan proses, prosedur, kegatan, aktivitas, perilaku
atau kondisi (Batish Retal Consortiom, 20012),
2.7.1.1 Teknik Dalam RCA
Tekmk dan alat yang digunakan untuk membuat RCA adalah (Vorley dan Tickle,
2012) -
;5 why
Metode mi dikenal dengan nama lmn gemba gembutsu yang berarti kadang-
kadang bisa disebut sebagai Gembang Gembutsn Tempat dan Informasi
dalam bahasa jepang. 5 why dilakukan dengan cara bertanya 5 kali mengapa
kegagalan terjadi untuk mendapatkan penyebab dari masalah tersebut,
Analizis Pareto

I

Analisis pareto merupakan teknik yang mudah digunakan untuk memilih
perubahan vang paling efektl uniuk dilakokan. Prnsip yvang digunakan ialah
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prinsip parcto yang berisi gagasan bahwa dengan melakukan 20% darni
pekerjaan vang menghasilkan 20% dari keunmngan melakukan selurch
pekerjoan. Anahsis pareto bersifal formal uniuk  menemuokan  perubahan
dengan mermben manfaat terbesar.
3. Diangram sebab dan akibat
Moetade ini mempunyan nama lain sehagai diagram fishbone dan diagram
ishikawa (nama setelah pengembang mercka Kaom Ishikawa). Teknik yang
mengidentifikasi semua potensi proses dan faktor yang dapat berkontribusi
pada masalah
4. Wawancara
Prinsip vang digunakan dalam metnde ini adalah:
a) Mengumpulkan banyak ide dan semus peserta yang ada dan tidak
melakukan kritik atau penilaian saat ide sedang dikemukakan peserta
b) Menerima semua ide dan tdak menganggap réndah ide tersebit saa
mencoba berfikir kreatif
¢) Tidak melakukan diskusi saat forum berlangsung dan berbicara
mengenat ide-ide setelah kegiatan selesai
d) Membangun ide dan orang lain dengan cara memotivast dan menulis
ide semua peserta di papan tulis agar kelompok lain dapat mudah melihat
tile terschut
e} Menentukan batas waktu mulai dan kegiatan dimulai sampan selesa
2.7.1.2 Five Why Analysisi (5 Why)
Salah satu metode vang dipakai dalam RCA adalah 5 wiy. Metode i
mengacy pada pertanyaan sebanyak 5 kali mengapa kejadian yvang tdak
diunginkan dapat terjadi dan bertujuan untuk menemukan penyebab akar
masalah. 5 why merupakan metode yang sederhana dan tidak komplek namun
efektf dalam penyelesaian suatu masalah (Vorley dan Tickle, 2008).
2.8 Penelitian Terdahulu
Penchitian yang dilakukuan oleh Ambuarsan (2008) ini mengena penerapan
GMP (Good Manufacturing Practices) pada industri puree jambu biji merah di
Bunjarnegara. Kajian dilakukan melalui pengamatan lapang, analisis pada setiap
tnhapan proses produksi dan wji operasional penerapan GMP. Hasil kajian
menujukkan babwa muang produksi, proses pengolehan, dsn kebersihan pekena
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masih memberikan peluang terjadinya kontaminasi pada produk akhir yang
dihasilkan. Indusiri puree jambu biji merah di Kabupaten Banjarnepara telah
mencrapkan schamian besar kamdah-kidah yang ditetapkan dalam GMP, Namun
demikian, untuk mendapatkan sertifikasi masih diperlukan beberapa tindakan
perbaikan (koreksi), yaitu: perbaikan dinding ruang produksi, fasilitas penyedisan
air, pengatur suhu pada gudang penyimpanan, serta peningkatan disiplin pekernja
dalam memelihara kebersihan dan kesehatan lingkungan kerja.

Penelitan vang dilakukan oleh Adha (2016) dengan judul “ Penerapan
Good Manulacturing Pructices (GMP) Pada kelompok usaha bersama (KUB)
WIDA MANTOLO Kecamatan Benua Kayong”™ Cara Produksi Pangan yang
Baik mtau Grond Manufaturing Practices (GMP) vang bertujuan meningkatkan
pengetahuan dan pemahaman pelaku usaha industn kecil tentang proses produks:
vang memenuhi standar produksi guna meningkatkan mutu produk dan daya
saing. Metoda pendeékatan dalam meényelasmkan masalah vang ada yvaitu dengan
melakukan Metode Transfer Teknologi (Ipteks) kepada Kelompok Usaha
Bersama Wida Mantolo melalui pelatihan pelatihan mengenai cara produksi yang
buaik (GMP) dan menerspkannva didalam sistem dan proses produkst sehingga
mampu memperbaiki mutu produk dan meningkatkan dava saing produk yang
dihasilkan KUB Wida Mantolo. Kegiatan Pelaksanaan pengabdian pada
masvarakat terbagi menjadi tiga tahap, vaitn persiapan, pelaksanaan, dan tahap
monitoring. Hasil pelatihan menunjukkan bahwa pengetahuan dan pemahaman
peserta meningkat, peserla mampu mengidentifikasi dan penilaian secara mandin
terhadap aspek-aspek GMP sesua dengan standar produkst dan peserta mampu
mencrapkan aspek-aspek GMP, Penerapan kaidah GMP menunjukan pemingkatan
dari 49 Ysebelum penerapan, menjadi 52,9 setelah penerapan GMP.

Penclitinn yvang di lakukan oleh Tidar Aden Hawa (2017), déngan judul
Evaluast Pelaksanaan Good Manufactunng Practices (GMP) dan  Anahsis
Efisiensi Biaya dipusat Pengolahan Kakao Rakyat Jembrana Bali. Jaminan mutu
don keamanan pangan merupakan salash satu faktor penentu dava saing produk
pungan baik di pasar domestik maupun di pasar internasional. Dukungan berupa
kebijakan tentang jaminan mutu dan keamanan pangan telah terbentuk seperti
Permentam No 58 Permentan/OT, 140082007 tentang  Sistem  Standardisasi
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Nasional di Bidang Pentanian, ditindaklanjuti dengan peraturan untuk Persyaratan
Dasar (Pre Reguisite) Sistem Jaminan Muoin dan Keéamanan Pangan seperti
Permentan No, 35/ Permentan/OT., 140772008 tentang Persyarutan Pencrapan Cam
Pengolahan Hasil Pertanian Asal Tumbuhan Yang Baik. Regulasi tekms tersebut
merupakan Persyarstan Dasar (Pre Reguisite) Jaminan Mutu dan Keamanan
Pangan berdasarkan Sistem HACCP. Oleh karena itw diperlukan pedoman-
pedoman  yang akan  digunakan sebagai acuan dalam rangka
mengimplementasikan semua regulasi yang telah ditetapkan. Bagi pelaku usaha
skala kecil, Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Pangan dapat dilakukan secarn
bertahap vaitu dengan menerapkan persvaratan dasar (Pre Reguisite) saja terlebih
dahulu, seperts penerapan Cara Pengolahan yang Baik (CPB) atan GMP kemudian
dilanjutkan dengan Sistem Mutu Keamanan Pangan berdasarkan sistem HACCP,
vang akhirnya dapat menghasilkan produk yang aman dan bermutu.

2.9 Kerangka Pemikiran

UKM Rempeyek ltham merupakan sebuah industri rumah tangga kategori
menengah yang bergerak di bidang pengolaban pangan. UKM Rempevek TTham
adalah industri pengolahan pembuatan rempeyek, proses yang dilakukan masih
secara manual. Untuk proses pengolahan maupun tempat produkst soatu industn
haruslah diperhatikan dengan tujuan untuk mencegah dan mengurang kerusakan
pada bahan baku maupun produk vang sudah jadi dari benda-benda yang tidak

diinginkan.
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UKM Rempeyek lham
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Evaluasi Kondisi di UKM

Rempeyek lham
¥ v
Penilaian Penerapan Penentuan Level
GMP IRTF
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Gambar 2. Diagram Alir Kerangka Pemikiran
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BAB I
METODE PENELITIAN

A1 Wakiu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan & UKM Rempeyvek TTham , di J1 Teladan RT.31
MNo.58 Kel. Pavo Lebar Kec. Jelutung, Kota Jambi. Penchtian m dilaksanakan
selama 1 bulan yaitu bulan Juni pada tahun 2022, Tempat penelitian dipilih secara
sengaja dengan pertimbangan bahwa UKM REMPEYEK ILHAM hisa untuk

menerapkan good manulactunng practices (GMP).

3.2 Metode Penelitian

Penelitian int termasuk dalam penelitian deskriptil. Penelitiun deskripuf
adalah penelitian vang berusaha mendesknpsikan suatu gejala, peristiwa. kejadian
vang terjadi saal sekarang tanpa memberikan perdakuan kKhusus terhadap penstiwa
tersebut. Penelitian 1m berkaitan dengan pengkajian fenomena secara lebih nne
atau membedakannya dengan fenomena vyang lain dengan menggunakan
pendekatan penclitian kualitatif. Penelitian kualitatif merupakan penelitian yang
mengkaji perspektif dari berbagai macam strategi vang bersifat interaktif seperti

ohservasi langsung. wawancara, dan dokumen-dokumen (Siyoto, 2015).

3.3 lenis dan Sumber Data

l. Dats Primer

Data prnimer wyaite data yang diperoleh langsung melalu
pengamatan secara langsung dengan pihak vang terkait. Data primer dalam
penclitian ini diperoleh dari peninjavan langsung dilapangan pada objek
penclitian yaitu setiap proses dan data dari pemilik rempeyek ilham yang
terletak di JI. Teladan RT. 31 No. 58 Kel. Payo Lebar Kec. Jelutung, Kota
Yamba,
2. Data Sekunder

Data sekunder adalah sumber yang lidak langsung memberikan
data kepada pengumpul data, misalaya lewat orang lain atou dokumen
(Sugivono, 2017). Pada penelitian ini literatur vang relevan diperoleh dari
peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia.
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3.4 Metode Pengumpulan Data
Tahap awal yvang dilakukan pada penelitian ini adalah dengan melakukan
riset lapangan dan niset kepustakuan schagm benkut ;
a. Riset Lapangan
Tahapan pengumpulun dita yang dilikukan untuk penelitian :
¥ Pengamatan (observatian)
Melakukan pengamatan langsung ke daerah vang akan diteliti
dalam hal mendapatkan dats-data dan informasi mengenian masalah
yvang akan di bahas,
¥ Pengambilan Data
Mengambil data setiap musing-masing dan produsen vang akan
dateliti.
¥ Wawancara (fnrerview). Dilakukannya proses tanya jawab dan
mengajukan pertanyaan secara langsung dengan orang-orang yang
mengetahul  objek  penchitian, Dengan  demikian  diperoleh
keterangan dan data-data yang dapat membaniu dalam melakukan
anabisis. Pengumpul data telah menyiapkan instrument penclitian
berupa pertanypan-pertanyaan tertulis vang alternatif jawabannva
pun telah disiapkan.
b. Riset Kepustakaan (Library rescarch)

Penclitian vang dilakukan untuk memperolch aspek teontis dengan cara
membaca, mengumpulkan data dan mencatat serta mempelajan buku-buku
sehagan hiteratur, jurnal-jurnal yang herkaitan, serta sumber lainnya yang beérkaitan
dengan objek atau masalah yang akun ditclin. Penchitian i dilakukan untuk
memperoleh aspek teoritis dengan cara membaca, mengumpulkan dan mencatat
serta mempelajan buku-buka literatur, jurnal-jurnal vang berkaitan, dikeat, serta
sumber lainnya yvang berhubungan dengan masalah yang akan ditelin. Menurut
kamus Webster's New Internationel. Penelitian adalah penyelidikan yang hati-
hati dan krtis dalam mencan fakta dan pninsip-prinsip. suatu penyelidikon yang
amat cerdik untuk menetapkan sesuatu. Sedangkan menurut Hilway dalam
bukunya Iniroduction re Research mengemukakan bahwa peneliian adalah suatu

metode studi vang dildkokan sescorang melalm penychdikan yang hati-hati dan
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sempurna terhadap sesustu masalah, sehingga diperoleh pemecahan yang tepat
terhadap masalah tersebut.
A5 Metode Pengambilan Responden

Data diperoleh dari 9 orang (khusus di bagian pengolahan Rempeyek)
karyawan rempeyek ilham dan ada Kurang lebih 5- 10 konsumen yang datang
langsung ke pabnik rempeyek.

M6 Variabel Penelitian
Penilaian Kesesuaian penerapun GMP dilakukan terhadap 16 unsur, yailu:

lokasi dan hingkungan produksi. bangunan dan fasilitas, Karyawan, mesin dan
peralatan, hahan, pengemasan, Suplm Air aton Sarana Penyediaan Air, Fasilitas dan
Kegiatan  Higiene dan Samias, pemehbaron dan progrom hegpens  sanitasi,
penvimpanan, pengendalian proses, label pangan, pengwwasan, penartkan produk,
pencatatan dan dokumentasi, pelatihan karyawan.
A7 Teknik Analisis data

Penilaian terhadap paramater tersebut dilakukan dengan mewode skoring
{Direktorat P2ZPHP, 2004) yaitu:
Milai (0= 1 Apabila persyaratan atau proses tidak dilakukan sesuai persyaratan
Nilai 2 — 4 Apabila dilaksanakan hanya sebagian kecil dan persyaratan
Nilai 5 — & Apabilu dilaksanakan sebagian besar atau mendekan persyaratan
Milai 9 — 10} Apabila proses atau persyaratan telah dilaksanakan sepenuhnya

Selanjutnya, untuk mengetahui apakah metode GMP telah diterapkan
dengan baik oleh pelaku usaha, maka dilakukan penjumlahan nilai dari masing-
masing parameter vang diamati. Total nilai kurang dari 250 diartikan bahwa
industn tersebut tidak menerapkan cara pengolahan yang benar. Total milai antara
250-319 diartikan kurang sesuai dengan cara pengolahan yang benar. Total nilai
antara 320499 diartikan mendekati persyaratan cara pengolahan vang benar,
Total nilai antara S(0-680 diartikan bahwa industri tersebut telah sesuai atau

memenuhi prinsip dan prosedur cara pengolahan yvang benar.
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A8 Tahapan Pengolahan data
i Identifikasi Kondizi IRT UKM Rempeyek Ilham Saat Ini

Tdentifikasi kondisi TRT UKM Rempevek lham sast im dilakukan dengan
cara mewawancaral para pekerja dan para konsumen yang datang untuk membeli
rempeyek secara langsung ke pabrik, menggunakan beberupa daftar pertanyaan
vang berkaitan dengan UKM Rempeyek Ilham vang dapat dilihat pada Lampiran
I. Tujuan dilakukannya identifikasi ini adalah untuk melihat dan mengetahui
kKondisi lingkungan, bangunan, dan fasilitas produksi secara umum  dalam
pengalahan rempeyvek saat imi.
b. Pemilaian Penerapan CPPB-IRT

Penilaian pencrapan CPPB-TRT dilakukan dengan cara menilan Kesesuaian
kondisi aktual pencrapan CPPB pada UKM Rempeyek llham dengan persvaratan
vang lelah ada, Penilaian ini menggunakan GAP analyvsis (analisis kesenjangan)
vang mana peénilaian ini adalah suatu alat vang meémbantu perusahaan untuk
membandingkan kinerja akiual demgan kinerja yang diharapkan. Berdasarkan
Perka BPOM No HE.03.1_23.04_12.2206 tentang pemilaan (Cara Produks: Pamgan
vang Baik dapat dilibat pada Lampiran 2, Pemibaian dilakukan berdasarkan Perka
BPOM dengan membuat tabel oheck fist persyvaratan kescsuaian antara ruang
lingkup CPPB dengan kondisi UKM Rempeyek lbham saat ini. Selanjutnya
menghitung persentase kKesesuaian dengan mengeonakan. Rumus vang digunakan
untuk menghitung tingkat kesesuaian adalah (Wahyam, 2014) :

EX1 x100%
k= oy

Dimana :
TK : Tingkut Kesesuaian
ZXi1 ° Skor penilaian Kinerja
Y1 . Skor penilaian harapan
¢. Penentuan Level IRTP Berdasarkan CPPB-IRT

Badan pengawas Obat dan Makanan (BPOM) menjelaskan bahwa,
masing-masing knteria dipenksa apakah memenuhi persvaratan CPPB-IRT dapat
dilibat pada lampiran 2 Jika knteria vang diperiksa memenuhi pers varatan CPPB-
IRT, maka kolom ketidaksesuaian tidak ditsi atau dibiarkan kosong. Kritena yang
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diperiksa tdak memenuhi persvaratan CPPB-IRT, atau kondisi IRTP sesuai
dengan kalimat pernyataan negatif pada élemen yang dipeniksn, maka menjadi
temuan  ketidakscsusian dengan kntema  yvang  ditctupkan CPPB-IRT  (manor.,
major, serius, atau kritis). Kemudian dilakukanya untuk menetapkan pembagian
level IRTP, Pembagian level imi IRTP ini dapat membantu sampai dimana
tingkatan level mana IRTP saat im untuk dilakukan aodit internal. Berikut

Pengelompokan kategori penyimpangan minor, mayor, serius dan Kritis.

Tabel 1. Pembagian Level Industri Rumah Tangga Pangan

Level Frekuensi Auwdit Jumlah Penyimpangan (maksimal)
IRTP Internal Minor Mayor Serus Kritis

Levell | Setap doa bulan 1 1 (¥ (b
Level 11 Setiap bulan | 2-3 0 0
Level 111 | Setiap 2 minggu NA =4 [-4 4]
Level IV Setiap han NA NA =5 z1
*NA = Tdak relevan
Catatan :

= SPP-IRT diberikan apabila IRTP masuk Level I-11.

# IRTP yang masuk peringkat level 1, harus melakukan audit internal dengan
frekuensi minimal 1{satu) kali dalam 2{dua) bulan.

# IRTP yang masuk peringkat level 11, harus melakukan audit internal
dengan frekuenst minmmal 1{satu) kah dalam 1{satu) bulan,

IRTP yang masuk peringkat level Il harus melakukan audit internal

\1’

dengan frekuenss mimmal 1isata) kah datam 2{dua) minggu.

IRTP yang masuk penngkat level IV, harus melakukan audit mternal

‘1’

dengan frekuensi setiap hari.

Sumher @ Badan Penpawas Obar dan Makanan, 2012

Ketidaksesuatan minor adalah tngkatan ketidaksesuatan terhadap persyaratan
“dapat”, dengan resiko kontaminasi pada produk tidak ada, resiko kontaminasi
kecil, dan terdapat solust penanganan lerhadap kontaminast lersebut. Sedangkan
ketidaksesuatan mayor adalah tngkatan ketidaksesuaian terhadap persyaratan
"sebalknya” dengan resiko kontaminasi kecil dan tidak ada penanganan untuk
kontaminasi  tersebut.  Selanjutnya  ketidaksesualan  serius

mereduksi vang
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merupakan tingkatan ketidaksesuaian terhadap persyaratan “seharusnya” dengan
resiko kontaminasi besar, tetapi ada penanganan untuk mereduksi kontaminasi
terschut,  Kemudian  ketidaksesusisn knts vang merupakan  timghkat
ketidaksesuaian terhadap “harus™ dengan resiko kontaminasi besar dan tidak ada

penanganan untuk mereduksi kontaminasi tersebut.

d. Identifikasi Penyebab Permasalahan Pada Ketidaksesuaian Minor, Mayor,
Serius Dan Kritis

Setelah didapatkan aspek persyaratan vang masuk dalam kategon senos
dan  kritis, kemudian dicari penvebab Ketidaksesuaian tersebut  dengan
mengeunakan Root Cowse Anafvsiv (RCA ). Metode yang digunakan dalam RCA
im adalsh metode 5 Wiy, yang mana metode i mengucy pada pertanyvaan
sebanyak 5 kali mengapa kejadian yang tidak diinginkan dapat terjadi dan
bertujuan untuk menemukan akar penyebab permasalahan, Tabel mengsunakan
Root Cause Anafvsis (RCA) untuk menentukan tok minor, mayor, serius dan
kritiz dapat dilihat pada Lampiran 4.
e Rekomendas: Perbaikan

Pada tahap ini didapatkan solusi dan hasil analisis penvebab ketidak
sesumannya aspek persvaratan CPPB-IRT dan diharapkan solusi yang dibenkan
untuk penehitian 1m dapat membantu UKM Rempeyek Tham dalam memaham
dan mencapai Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industi Rumah Tangga
{CPPB-IET). Tabel rekomendasi sesual Roor Cowse Anoalvsiy (RCA)
ketidaksesuaian untuk kategon minor, mavor, serius dan kritis dapat dilihat pada

Lampiran 3.
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A9, Diagram Alir Tahapan Penelitian

Contoh diagram alir tahapan penelitian

| Mula l

v

[ Studi Lapanezan ]

v

I Identifikasi Masalah ]

[ Perumusan Masalah ‘

I Tujuan Penelitian ]

W

( ven

N

sumpulan Data

1. Data Pnimer
Cara Produksi Rempevek pada UKM
Rempeyek Illam.

2. Dara Sekunder
Peraturan tentang pedoman cara
produksi pangan yang baik {CPPB) _/;

N

-~

e B e

Pengolahan Data ;

Identifikasi kondisi IRT di UKM Rempeyek Hham
Penilaian penerapan CPPB-IRT

Penentuan level IRTP berdasarkan CPPR-IRT
Identifikasi penyebab permasalahan pada
ketidaksesuaian senus dan kntis,

5. Rekomendasi perbakan

N

¥

W
[ Kesimpulan dan Saran ]
W
| Selesar I
Gambar 3. Diagram Alir Tahapan Penelitian

Dipindai dengan CamScanner

Dipindai dengan CamScanner

Ea


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Gambaran Umum Industri

Industri rempeyek ilham vang terletak di Jalan Teladan RT.31 No.58
Kelurahan Payo Lebar Kecamatan Jelumung Kota Jambi ini merupakan UKM
milik ibu Zaitun, UKM rempeyek ITham merintis usaha pada awal tahun 2004,
pemilik memulai usahanya dengan berjualan rempevek secara kecil-kecilan
didepan rumahnya. UKM ini membual rempevek dengan resep sendiri. Pada awal
lahun 2015, setelsh mendapatkan 1zin mdustn rumah tangga, rempeyek Ttham
mulai memasukkan rempeyeknya ke pasar - pasar modern seperti ke min market
hingga ke beberapa pusal perbelanjaan yang ada di wilayah Jambi. Rempeyek
Iham memberi variasi pada rempeyeknya, yang hanva menggunakan bumbu khas
sumatera, setiap hari memproduksi rempeyvek dengan menggunakan 20-30 kg

lepung.

UKM Rempeyek Thham mulai berprodukst pada pukul 08.00 wib sampai
pukul 1630 wib dengan 26 hari kerja dalam satu bulan. Jumlah tenaga kerja di
UKM 1 sehanvak 9 orong dengan gap Rp. 1200000, Bahan utama vang
digunakan adalah tepung beras dengan harga Rp. 23.000/kg sedangkan bahan
tambahan yang digunakan adalah kerniri, kunyit, bawang putih dan air. Air vang
digunakan berasal dori PDAM, baban tambahan yang digunakan berasal dan
pasar pasar tradisional yang ada di Kota Jambi.

Rempeyek yang dihasilkan akan dikemas dengan dua variasi berat kemasan,
yaitu 300 ¢ dan 100 g . Dalam sehari rempeyek MTham i mampu menghasilkan
86 pos kemasan 300 g, 286 pes kemasan 100 g dan kemasan 0.5 kg yang rata -
rata diproduksi 1 pcs hanya jika ada pesanan khusus. Rata-rata rempeyek lham
bisa memproduksi 393 pes dalam | harinya.

4.2 Proses Produksi

Proses produksi meliputn beberapa tahapan, yaitu pencucian, penggilingan,

pencampuran, penggorengan, penirisan,  pemindahan, pendinginan dan

pengemasan,
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4.2.1 Pencucian

Pencucian bumbu meérupakan lahapan awal pembuntan rempeyek ITham.
actiap han rempeyek TTham mengolah 4,1 kg bawang putih, 5.3 kg kemin dan 0,5
kg kunyit. Bahan-bahan ini didapatkan dari pasar lokal yang terdapat di Kota
Jambi, 4,1 kg bawang putith dicuci menggunakan air schanyak 2,36 liter dr,
wadah vang digunakan untuk mencoct bawang putih adalah baskom ukuran 20
liter, bawang putih yang masih ada kulitnya dimasukkan kedalam baskom,
kemudian disiram menggunakan air, tujuan pensmbahan air ini adalah uniok
mencuct sckaligus memudahkan proses memisahkan kulit dan bawang  putih,
Bawang puth yang sudah dicuct dan dipisabkan dan Kulnnya Kemudian
dimasukkan Kedalam wadaoh baskom dan siap untuk digiling. Sedangkan bumbu-
bumbu lun seperti kunyit dan kemin sudah dibeli dalam keadaan siap digiling.
Gambar proses pencucian bawang putih dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4, Proses pembersiban dan pencucian bawang putih

4.2.2 Pengrilingan Bumbu

Setelah dicuci, bumbuo vang sudah hersih kemuodian digiling pada mesin
penggiling, proses penggilingan berlangsung selama 15 menit, bumbu vang sudah
dicuci dipersiapkan dan dicampur dengan 3,5 hier air untuk melancarkan proses
penggmlingan. Bumbu yang sudah digihng kemudian dicampurkan satu persatu
kedalam wadah baskom vkuran 20 L kemudian diaduk, bumbu berguna untuk
menambah cila rasa rempeyek dan sekaligus menjadi pewarna alami yang

bertujusn untuk menjadi daya tank produk olahan pangan seperti empeyek.

i3

Dipindai dengan CamScanner

Dipindai dengan CamScanner


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

Menurut Budingingsih (2005), kegunaan bumbu dan rempah adalah
memiliki fungsi sebagai berikut yaitn: untuk memberi rasa atau  penyedap
masakan, untuk memben aroma masakan. untuk meningkatkan sclera makan,
untuk memberi warna pada masakan, misalnya: kunyit, untuk menghasilkan
hidangan wvang bernilai gizi, untuk merangsang kelenjar pencernaan. Proses

penggilingan bumbu dapat dilibat pada Gambar 5 .

Gambar 5, Proses pengeilingan bumbu

4.2.3 Pencampuran

Proses berikutnya adalah pencampuran, ketika semua bumbu sudah
disiapkan diatas meja proses berikuinya adalah bahan baku untuk sekali
peengadomnan berupa tepung beras sebanyak 1 kg dicampuor dengan 1 hiter air dan
200 g bumbu yang sebelumnya sudah digiling. Pada proses ini juga dilakukan
penambahan bahan pangan berupa MSG schanvak 2 sdt disetiap adonan.

Bumbu merupakan bahan campuran yang terdini dari satu atau lebih rempah-
rempah atau ekstrak rempah-rempah yang ditambahkan ke dalam makanan selama
pengolahan atau dalam persiapan, scbelum disajikan untuk memperbaikis faver
dlami makanan sehingga lebih disukai oleh konsumen (Farrel, 1990). Pada
umumnya rempah-rempah diformulasikan sebagal bumbu suam produk pangan.
Formulasi bumbu dilakukan demgan mencampurkan dua macam atan lehih
rempah-rempiah, batk benntikan penemuan-penemuan baru secara organoleptik
dapat diterima oleh konsumen, Tujuan pencampuran untuk memberikan
keseambangan pada faver makanan sehingga tercapal kepuasan konsumen secara

miaksimum. Proses pencampuran bumbu dapat dilihat pada Gambar 6.
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Cambar 6. Proses pencampuran adonan
4.2.4 Penggorengan dan Penirisan
Setelah adonan dam bumbu sudah dicampurkan, selanjuinya dilakukan

penggorengan dan penirisan, rempevek ham menghabiskan tiga tabung gas
ukuran 3kg setiap harinya, Adonan yvang sudah siap digoreng, sebelumnya diberi
bahan pengisi berupa teri dan kacang, dalam sai hari rempeyek Ilham
menghabiskan 9.6 kg kacang, 0.7 kg teni dan 104 liter munyak goreng, cara
penggorengannyys sdalah minyak dipanaskan selama 20 memt, kemudian adonan
vang sudah dicampurkan di ambil menggunakan sendok centong. lalu diben
bahan pengisi berupa kacang atau teri dan diratakan pada permukaan minyak
ditepi wajan. Hal ini bertujuan agar rempevek tidak terendam selurubnya kedalam
minyak panas, kKarena dapat menyvebabkan rempeyvek mengpumpal. Rempevek
vang sudah matang kemudian diangkat mengounakan penyaring, lalu ditiriskan
selama 5 memit,

Salah satu cara pengolahan makanan Kering yang umum dilakukan di skala
rumah tangga adalah dengan di goreng. Proses pengeolahan imi dipilih karena
menghasilkan produk yang gunh dan nikmat.

Menggoreng merupakan perlakuan  panas terhadap baban uniuk
mematangkan bahan. Proses wiama vang tenadi selama proses penggorengan
adalah perpindaban panas dan massa, dengan minvak yvang berfungsi sebaga
media pengantar panas (Moreira, 1999) proses pengporengan rempeyek ITham
dapat dilihat pada Gambar 7,
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Gambar 7. Proses penggorengan rempeyek

4.1.5 Pemindahan

Proses selanjutnya adalah pemindahan rempeyek dar tempat penggorengan
ke tempat pengemasan vang berjarak kurang lebih 7-10 meter, pemindahan ini
dilakukan pada saat rempeyek sudah fidak banyak mengandung minyak dan
proses penggorengan ke tempal pengemasan.

Menurut Wignjosoehroto (20097, 1ata letak pabrik atao tata letak fasilitas
dapat didefmisikan scbags tata cara pengaturan fasihtas-Tasibtas pabnik guna
menunjang kelancaran proses produksi. Berbagai macam pemborosan dapat
terjadi pada proses produksi yang disebabkan oleh tata letak fasilitas vang tidak
baik. Pengaturan tata letak pabmk wang optimal akan berkonmbusi terhadap
kelacancaran seluruh operasi pabrik (Zhenyoan dkk. 2011). Pemindahan
rempeyvek dipindabkan menggunakan oples ukuran 10 liter dengan beral toples
0,75 ke,

4.2.6 Pendinginan dan Pengemasan

Setelah  dipindahkan dari tempat penggorengan, rempevek kemudian
didinginkan agar ketika dikemas tidak terjadi penguapan dalam plastik kemasan,
setelah itu rempevek siap dikemas, setiap hari rempeyek llham mampu mengemas

393 pes rempevek. Proses pengemasan dapat dilihat pada Gambar §.
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(rambar 8. Proses pengemasan Rempevek

4.3 Analisis Kondisi Awal IRT

Untuk mengevaluasi sejauh mana pihak UKM Rempeyek [lham menerapkan
atau menjalankan pedoman CPPB-IRT, dapat dilakukan analisis kondisi saat ini di
UKM Rempeyek Ilham yang bermyjuan untuk mengetahin nilar dan keseluruban
penilaian yang telah diterapkan dan dijaga oleh pihak UTKM Rempeyvek Thham
industri rumah tangga pengolahan Rempevek.
4.3.1 Lokasi dan Lingkungan Produksi.

Lokasi IRTP sehamssnya dijaga tetap bersih, bebas dan sampah, bau asap,
kotoran, dan debu. Sedangkan untuk hingkongan seharusnya selalu dipertahankan
dengan tidak dibiarkan sampah dibuang sembarangan dan menumpuk, tempat
sampah salalu tertutup dan berasal dan bahan vang kuat dan tahan lama, serta
jalan dipelihara supaya tidak berdebu dan berfungsi secara baik (BPOM, 2012).
Hasil analisis kondisi yang didapatkan di UKM Rempeyek [ham dapat dilibat
pada tabel 2 bahwa untuk analisis kondisi yang didapatkan di UKM Rempeyek
llham pada saat ini dari total keseluruhan 4 persyaratan. yang memenuhi sesuai
persyaratan berjumlah 3 dan ndak sesuai 1.

Tahel 2. Analisis Kondisi Lokasi dan Lingkungan Produksi Saat ini di UKM

Rempeyvek llham
bl Aspek Persvarntan Sesual Tidak Sesuai
i Lokas Lokasi - IRTF schamsnys dijaga v

agar  tetap  bersh, bebay  dan
sumpah, baw, aspp, kotoran dan
dehu
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3

Lingkungan Sampah  dibusng  dan tdak v
menumpuk
Schurusnya tempat sampeh  harus v
selalu tertatup

Sehurusnya julan dipelibara supaya
Hdak berdebu  dan  selokannya
herfungs: dengan baik

1. Lokasi

Kesesuaian aspek lokasi vaitu lokasi IRTP dijaga agar bersih, bebas dan
sampah, bau, asap, kotoran, dan debu. Lokasi IRTP berada jauh dan jalan raya
schingga bebas dan bau, asap. kotoran dan debu.
2. Lingkungan

Kesesuaian aspek hingkungan yvoitu sampah langsung dibuang setelah produks:
agar tidak menumpuk, jalan depan bangunan TRT terbuat dan beton dan dipeliham
agar tidak berdebu, dan selokan berfungsi dengan baik ndak ada penyumbatan,
Ketidaksesuaian aspek hingkungan yaitu tempat sampab yang digunakan yaitu
bekas kaleng cat tembok dan dalam keadaan terbuka. Tidak tersedianya tempat
sampah terutup di IRTP yang bisa mengakibatkan kemungkinan lingkungan

produksi tercemar.

4.3.2 Bangunan dan Fasilitas

Bangunan dan fasilitas IRTP scharusnya menjamin bahwa pangan tidak
tercemar oleh bahaya yang mengancam kemanan pangan, Meliputi bangun ruang
produksi yang diantaranya, desain dan tuta letak, lantai produksi vang terjamin
kebersihannya, langit-lannt kuat den tahan lama, pintu ruangan yang (erjamin
ketahanannya, jendela, lubang angin atau ventilasi yang berfungsi dengan baik,
permukaan yang terpelihara dan menghindan penggunaan bahan gelas atau kaca.
Sedangkan untuk fasilitas meliput, kelengkapan dari ruang produksi. rempat
penyimpanan baik bahan baku, peralatan, maupun produk aklar (BPOM, 201 2).

Hasil analisis kondisi bangunan dan fasilitas yang didapatkan di Rempevek
lham dapat dilihat pada Tabel 3 bahwa untuk analisis kondisi yang didapatkan di
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UKM Rempeyek Ilham pada saat ini dari total keseluruhan 33 persyaratan, vang

mementhi sesuai persyvaratan berjumlah 19 dan tdak sesuai 14,

Tahel 3. Analisis Kondisi Bangunan dan Fasilitas Saat ini di UKkM Rempeyek

NMham

w0

Aspek

Persyarala

Sesim

Tidak Sesu

Bangunan ruan

gan preuks

Diesnin
[tk

Latx

Ruamgan  produksi  schaiknoyva
cukup luas dan mdah dibersihkam

Ruang produksi sebatknya tidak
digenakan  untuk - memproduksi
produk lai selan pangan,

Kontruksi  mungan  sebaiknya
terbuit den babin  yang  taban
lama

Konimksi  moangan  sebaiknya
musih chpeithur dan dibersthkan
S didesinfelkai.

Fd

Lomdai  sebmiknvn  diboat don
buhan kedap wr, rate, halus tetapi
tidak  hewn,  Kuat,  memudahkon
pembuangan atws pengalinan air,
air tidak tergening.

Luntai  seharesnys  selalu  daliom
keadean bersih duri debuw, lendir, dan
kotoran  bdonya serta mudab
ihibersihkan

LDanding

Dipding  atou  pemizah  roangan
sehaiknyu dibut din bahan kedap
air, cata, lalus, berocara ferang,
fahan  lama, tdak  esedah
mergelopas, dan kit

Dinding atau pemisah - ruangan
seharusnyn selalu dalom keadaan
bessih dan  debu.  fendir,  dan
kotaran lainnya,

Dipnding @tou  pemisah  muangan

scharusnya mudah dibersihkan,
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Langit-tamgit

Langet-langit  sehadknva  dibuat  dan
bahan yvamg tahan loma, (ahan rerhadap
air, tdak mdah bBocor, oidak  miedah
terkelupas staw terkikis.

Permukaan langit-langit sebailmya raa,
berwarna terang dan jpka & reang
produks: mengpumnkan HLHATS
menimbulkan vap air sehaiknya rerbi
clan halan vang tidak menverap air dan
dilupisl cat tahen panas.

Konstrukss  langit-lingit  schaknva
didesion dengun bank untuk mencegish
penumpulan diebu, pertiumbuhan jamur,
pengelupasan,  hersarangnys  hama,
enetperkecil terjaiing kondensas,

Lapgit-lanzit sehanisnya selalu dalam
keicam bersih dan debu, don sarang
fabar-laba

Pimtu ruangan

Pinlu sebatknya  dibuat dan Bahan
tihan lnma, kuat, tidak modah pecah
dtall  msak, rela. Chalos:  berwama

lering.

Pintu seharusnvo dilengkapl dengan
penti . kasa vang dspar didepas uniuk
e maikadekan permbershn ilan

porawatan.

Pinte meangan  produkst  seharosnyas
didesinn membuky ke hiur [/ ke
samrng sehinges debhu atan katoran
dari haar tidak rerbawa masuk melalu
udara ke dalam ruangan pengolaban,

Piniu roangan, ermasok pin kasa
dun orai wdorn  sehanenyvs  mudsh
ditutup dengan baik dan seluwlu dalam
keadaan tertutip.

Iendela

Jenidela schaiknya diboat don baban
fohan loma, kuai, tidak omwdsh pecah
it rusik.

Permukaan jendela  sebaiknya ratn,
haliws, berwarna terang, dan muodash
dibersihkan

Jendeln seharesnva dilengkap dengun
kizn  pencegah  masuknyve  serangga
vang dapar dilepas uniuk memudshkas
pembersilin dan perawatan,

Konsiruksi jendels sehanisnya
didesnin dengan baik unuk mencegah
penampukan debu;
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Lubang Angin

Lubang umgim o At ventilish
seharusnva cukpp  sehinggas  udara
separ  selalu meagalir di oruang
produkst - dan  dapar menghilangkan
unp, zas, psap, bap dan panas yamg
timbul zelama pengolahan.

Lubang arin ataw venlilasy
seharisnva  xelaln  dalam  keadaan
bersih,  tudak  bendebn, dan  udak
dipemshi sarang loba-laba.

Lubamg  amgin atin ventilasi
seharusnva  dilenpekupt  dengan  kisa
untuk mencegah mEsulkinya serangga
dan menguringi masuknya katoran,

Kasu pade lubang angin sinu ventilasi
seharusnya  madah  dilepas  uniuk
meereuckihkan pembersthin dan
prnimutan

Permukoan

temgat kerja

Permukaan tempat kerfa vang kontak
tang=ung dengan bahan panpan haros
dalam kondish baik, taban Lama, modsh
ipelihara, dibersihkan dan disanitasi.

Pen:rmk.a_an tempat kerja hams dibaat
dari hahan vang tidak menyerap air,
permukoannyve - halus don Gdak
bereaksi  dengon bahan pangan,
detergen dan desinfekian,

Penggunaan
hahan

selas phass)

Pimpinon  atau pemilik IRTP
seharusnva mempunynn  kebijokan
pengpananon bahum opelas yang
hertujuan  mencegab  kontaminasi
bahaya fi=k terhadap produk pangan
Jika terjuh pecaban gelas

. Fasilitas

Kelkengka pan
rEng
preduksi

Ruing  produksi  sehaiknya  cukuop
perang  sehingga  karyawan  dapa
meTigerjakan mgasnya dengan el

Di meang produksi seharsnya ada
tempat untuk meocss fangan vang
selale dulim  kendian bersth  seria
dilengkam detgan  sabun  dan

pengeringays

Tempai
pERVIN dnan

Tempal penyimpanan hahan  pangan
termiasuk bumbo dan bahan tembahan
pungan (ETF) hanes terprsih dengen
prosduk akhir.

Temput penyimpanen  khosus  hars
tersedia  untuk  menyvimpan  bahan-
hahan bukan untek  pangan seperm
hahan pemcuc, pelumis, din ol
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Tempai  penyimpanan  hanis  mudah
dibersihkan  dan  bebas  darr hama
seperii aerangga, binatang  pengerat L
seperti tikous, bumng, stan mikreba-dan
aida sirkulasi udara.

L. Desain Tata Letak

Aspek desmin tata letak kesesuaian pada ruang produksi memenuhi persyaratan
karena ruang produksi hanya digunakan untuk memproduksi satu produk yaitu
rempevek. Kontruksi ruangan tahan lama karena dinding terbuat dari batu bata
dan semen, lantai terbust dari keramik, atap bangunan memakai seng.
Ketidaksesuatan aspek desan tata letak yaitu ruang produksi pada tempat
penpadonan dan penggorengan sempil sehingga sedikitnya ruang gerak untuk
Karvawan,
2. Lantai

Kesesuatan aspek lantai yaitu terbuat dari keramik merupakan bahan kedap air,
rata, halus, kuat, tidak hicin, Lantai ruang produksi dalam keadaan kering, dalam
proses produksi rempevek hanya sedikit penggunaan air pada proses pengadonan.
Ketidaksesuaian aspek lantal yaitu lantai tidak selalu dalam keadaan bersih,
seperts terdapat si15a tumpaban tepung dan bumbu gihng ditempat persispan bahlian
dan pengadonan. Tumpahan tepung bisa mengakibatkan kintai menjadh hein,
A Dinding

Dinding pemisah rusngan terbust dam batu bata dan semen, rata, halus,
berwarna terang, tahan lama, tidak mengelupas dan kuat. Ketidaksesuaian aspek
dinding yaitu dinding atau pemisah terdapat debu,masih terdapat sarang laba-laba
dan kotoran tain, disébabkan udak ada pembersihan dinding secara berkala dan
pitiak IRTP. Dinding vang tidak terawat bisa menjadi salah saiu fakior vang
menyehabkan kontaminan terhadap produk olahan pangan,
4. Langit-langit

Kesesuman aspek langit-langit yaitu permukaan langit-langit berbahan tnplek
vang rata, berwarna terang dan dilapisi cat dan bersih dari debu dan sarang laba-
laba. Ketidaksesuaian yaitu pada ruang penggorengan dimana langit-langil pada

ruang tersebut berwarna terang tetapi terbuat dan bahan yang menyerap air dan
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terkelupas karna tidak dilapisi cat tabhan panas. Ketidaksesuaian ini disebabkan
faktor umur dari triplek yang digtinakan.
5. Pintn Ruangan

Kesesuaian pada aspek pintu yaitu pintu yang terbuat dari kayu bahan yang
tahan laima, kuat, tdak mudah pecah, atau rusak, rata, halus dan berwama terang.
Ketidaksesualan pada aspek pintu ruangan yaitu pintu didesain membuka masuk
sehingga debu atau kotoran dari loar terbawa masuk melalni ondara keruangan
pengegorengan. dan pint tidak sefalu dalam keadaan ermtup dan pintu ruangan
tidak dilengkapi dengan kasa yang dapat dilepas untuk mempermudah untuk
pembersihan atau perawatan.
6. Jendela

Kesesuman aspek jendela vaitu jendela yang terbuat dan kayu dan besi yang
tahan lama, kuat, tidak mudah pecah atau rusak. Ketidaksesuaian aspek jendela
vaitu permukaan jendela yang susah dibersihkan karena terdapat besi teralis, dan
jendela tidak dilengkapi dengan kasa yang dapat mencegah masuknya serangga
dan memudahkan pembersihan.
7. Lubang Angin

Kesesnman -aspek lubang angin atau ventilasi cukup schingza udara segar selalu
mengalir di ruang produksi sehingga tidak mengakibat kan mang tersebut pengap
dan tidak panas. Ketidaksesuaian aspek lobang angin yaitn lubang angin atau
ventilast yang belum cukup sehingga ruangan produksi terasa panas, Lubang
angin atan ventilasi vang berdebu dan tidak dalam kondisi bersih. Lubang angin
atan ventilasi yang tdak dilengkap dengan kasa untuk mencegah masuknya
serangega Jun mengurangl kotoran,
8. Permukaan Tempal Kerja

Kesesuatan aspek permukaan tempat Kerja yaitu permukaan tempat kerja yang
kontak langsung dengan bahan dalam kondisi baik. tshan lama. mudah
diperilhara, dibersihkan dan disanitasi. Permukaan tempat kerja pengadonan,
pencetakan, terhbum dar stainless yang tdakl menyerap air, permukasnnya halus,

tidak bereaksi dengan bahan pangan, deterjen dan desinfektan,
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9. Penggunaan Bahan Gelas
Kesesumian aspek  penggonaan  bahan  gelas vailbh  pemilik IRT tidak

menggunakan peralatan berbahan pelas, Kebijakan i bertujuan untuk mencegah
kontaminasi fisik terhadap produk pangan jika terjadi pecahan gelas.
1. Kelengkapan Ruang Produksi

Kesesuman aspek kelengkapan muang produks: yaitu ruang produksi cukup
lerang dibantu pencahayaan dari lampu sehingga karyawan dapal mengerjakan
tgasnya dengan teliti. Ketidaksesuaian kelengkapan ruang produksi yaitu tidak
dilengkapinya sabun dan pengening pada tempat mencucs tangan, i bisa
mengakibatkan kurang higiene tangan dari karvawan vang bersentuhan dengan
produk.
11. Tempat Penyvimpanan

Kesesualan aspek tempat penyimpanan yaitu tempat penyimpanan bahan
pangan termasuk hahan tambahan/penclong terpisal dengan produk  akhir.
Tempat penyimpanan khusus tersedia untuk menvimpan bahan-bahan bukan
pangan. Tempat penyimpanan mudah dibersihkan dan bebas dan hama seperti

seranggea dun tikus,

4.3.3 Peralatan Produksi

Tata leéak peralatan produksi diator agar Gdak tedjadi komaminasi silang
dengan memperhatikan persyarstan bahan untuk perslatan produksi, tata letak
peralatan produksi, pengawasan dan pemantavan peralatan produksi dan vang
terakhir dari hahan perlengkapan den alat ukur/timbangan yang digunakan.
Pengawasan peralatan produksi dilakukan untuk semua peralatan vang digunakan
agar berfungsi dengan baik dan selalu dalam keadaan bersih serta terawat {BPOM,
2012). Hasil kondisi peralatan produksi sast ini di Rempeyek llham dapat dilihat
pada Tabel 4 bahwa untuk analisis kondisi vang didapatkan di UKM Rempeyek
ltham pada saat ini dari total keseluruhan 7 persyaratan, yang memenuhi sesuai

persyaratan berjumbah 7 dan tdak sesoai (1.
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‘Tabel 4. Analisis Kondisi Peralatan Produksi Saat ini di UKM Rempeyek

Iham

Aspek

Fersyuratan

Tuluk Sesumi

Persyaratin
hahan perilatan
proaduksi

Peralatan produksi sebaknya terbua
dari bahim vang ko, tahan lama,
tidak  berseon, mudabh  dipindahkan
atmn  dibongkar  pasang  sehingga
mudah dibersihkan  dan  dipelhara
seris memiedohkon pemomianan dan
pengendalian hama

Permukzan  yang - kontak  langsung
dengan pangan  hargs  halus,  tidak
bercelah  atau  berlubang,  ndak
mengielupas, idak berkarat dun tidak
IOy CIED AL

Peralatun  barues tdak memmbulkan
pencemmaran fedhadop produk - pangan
ileh jasad renik, bahan logam: vang
terlepas dan mesindperalaton, minyak
pelumas, bahun bakar dan  bahan-
baban lzm yang mentmhulkan bahava,

Tata letak
peralatan

prosfuksi

Peralaian produksi sebaiknyn
diletakkan  sesoan  dengan  orotan
PIOSEsmviL

Pengawasin dan
pemantian
peralatan
prosfuksi

Renmn peralitan sehanisnya
dipelibara, diperiksa dan  dipantau
agar berfungs: dengan baik dan selafiu
dalam keadaan bersih,

Bahan
perlengkapan
dun alir
ukur/iimbang

Bahan pedengkopan peralatan vang
eerbuat dan kayun  sebamusaya
dipastikin cora pemberahannyu yang
dapat menjiumnin simiasl.

Alat kurfimbani aeharusnyi
cHpastikan keakuratannyas, bemama
alut ukur/mmbangan

baham tambahan pamgan (BTF)

1. Persyaratan Bahan Peralatan Produksi
Kesesualan aspek persyaratan bahan peralatan produks: vaitu peralatan yang

digunakan terbuat dari bahan yang kuat, tahan lama. tidak beracun, tdak mudah

berkarat. Bahan dan alin vang digunakan i UTKM Rempeyek Ttham sepert

penggunaan plastik tebal untuk pengemasan, stainless steel dan alumunium pada

peralatan produksi. Permukaan peralatan halus, ndak mengelupas tidak berkarat,

dan tidak menyerap air. Peralatan tidak menimbulkan pencemaran terhadap

preduk pangan
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1. Tata Letak Peralatan Produksi

Kesesunian aspek tata letak peralatan prodoksi vaitu peralatan produksi elah
diletakkan sesust dengan urutan prosesnya, schingga memudahkan bekerja secara
higiene, memudahkan pembersihan dan perawatan. Tata letak peralatan produksi
diatur agar tidak terjadi kontaminasi silang, Peralatan produksi yang kontak
langsung dengan pangan scbalknya dideswin, di konstruks: dan diletakkan
sedemikian untuk menjamin mutu dan keamanan pangan yang dihasilkan (BPOM,
2012).
3. Pengawasan dan 'emantauan Peralatan Produksi

Kesesuaian aspek pengawasan dan pemantauan peralatan produksi telah
dilakukan, yaitu semus peralatan dipelihura dengan bk dan selalu dalam keadaan
bersth. Seluruh karvawan mempunyal tanggung jawab untuk membersihkan
semua peralatan produksi setelah proses produksi selesai,
4, Bahan Perfengkapan dan Alat Ukur/Timbang

Kesesuaian aspek bahan perlengkapan tidak menggunakan peralatan yang
lerbuat dari kayu Rempeyek dimasukkan kedalam plastik kemasan sebelum
ditimbang dan alat timbang sudah dipastikan keakuratannya terlebih dabulu

sebelum dipumakan

4.3.4 Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air

Sumber air bersih untuk proses produksi harus air yang bersih dan sebaiknya
dalam jumiah yang cukup terpenuhi seloruh kebotuhan proses produksi. (BPOM.
2012). Hasil analisis kondist suplai air atan sarana penyediaan air di Rempeyek
Tham dapat difihal pada Tabel 5 bahwa untuk analisis kondisi yang didapatkan i
UKM Rempeyek lham pada saat i dan total keseluruhan 2 persyaratan. yang
memenuhi sesual persyaratan berqumlah 2 dan tidak sesuai (),
Tabel 5. Analisis Kondisi Suplai Air atau Sarana Penyvediaan Air Saat ini di

URM Rempeyek Iham

i Azpek Fersyaratan Sesual Tidak Sesual

1 Snmher air Air yang digunakan  hanis air W
bersih dalam jumlah yang culup
mementhi  selurwh  kebutuhan
proses produksi.

Aar yvang kontak Lingamg depgan v
pangan sehelum diproses  lams
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| | memenuhi persviratan air bersah,. | | |

Berdasarkan Tabel 5 Kesesuaian aspek sumber air yaitu sumber air bersih
vang digunakan untuk proses produksi yang terlihat dam sumber air yang
digunakan dalam keadaan bersih vaitu tidak berwarna. berbau, dan berasa yang
berasal dari PDAM dalam jumlah yang cukup untuk memenuhi selurub kebutuhan
proses produksi. didapatkan babwa air yvang digunakan oleh KM Rempeyek
Hham cukup unmuk memenuhi seluruh kebatohan dari proses prodoksi dan air
vang kontak langsung dengan pangan sudah terlebih dahulu difiltasi sehingga

memenuhi persyaratan air bersih.

4.3.5 Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi

Fasilitas dan kegiatan higicne dan sanitasi diperfukan untuk menjamin agar
bangunan dan peralatan selalu dalam keadaan bersih dan mencegah terjadinya
kontaminasi silang dan karyawan. Fasilitas higiene dan sanitasi meliputi saran
pembersihan, sarang hinene karyawan, sarana cocr langan, sarana toilel, sarana
pembuangan air dan limbah, Sedangkan kegiatan higiene dan sanitasi merupakan
kegiatan pencegaban yang dapat dilakukan agar menjamin bangunan  dan
peralatan dalam keadaan bersih. Hasil analisis Fasilitas dan kegiatan higiene dan
sanitasl di UKM Rempeyek Ilham dapat dilhat pada tabel 6 bahwa untuk analisis
kondisi vang didapatkan di UKM Rempeyek Illham pada saat imi dari total
keseluruhan |18 persvaratan, yang memenuht sesum persyaratan berjumlah 13 dan
tidak sesuai 5.
Tabhel 6. Analisis Kondisi fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi Saat ini

di UKM Rempevek ltham

No |  Aspek | Persyaratan | Sesuai | Tidak Sesuai
A, Fasilitas higiene dan sanitasi
1 Sarana Sarann  pembersihan  bahan  panzan, W

pembersian | poralatan, perlengkapan dun  bamgunan

dun (lantai, dinding dan  Lnn-laink, sepert

PETUCELT sapu. sikat, pel, lap dom’ atwy kemoceng,
deterjen, ember, bahin sunitast sebuiknya
fersedii dan terawal dengan bak

Sarann  pembersih harus dilengkapi ¥
dengan sunsher air bersih.

Air  panps  dopat  digunaksn  uniok
mepnbersthkan peralatim terenio rErurms o
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bergpunn untuk melamatkan sisp-sisa lemaok
dan tupisan desinfeksi, bila diperdukan

higrens
karyviwan

Sareng hmene korvawen seperti fastlitas
ik cuen  mngan dan  oileljamban
seharusnya tersedia dalam qumish cukop
dan dalam  Eeadaan  bersih  onotuk
menjamin  kebersibon  karyvawan  pung
mencegah kentiminast  terhadop  bahan
pangan

Sorana
tangan

CAbC

Sehanisaya  diletakkan i dekast roang
produksi, dilengkapi air bersih dan sabun
cuc fungan

Seharnsayas  dilengkap dengun sl
pengenng langan sepert handuk, lap atau
kertas serap vang heraibh.

Seharusaya  dilenckapd  dengan  tempod
sampish yang tertutup,

Sarana foile

Selamisaya  didesain  dan  dikonsinoksi
dengan  memperhatikan  persyarstan
higiene, sumber wir yang mengalir doan

saluran pembasangan.

Seharusnva  diben  tamda  penngatan
bahwa setiap Karyawan harus mencuci
fangan demgan sk sesudal
mengsiakan 1ol

Seharusnyva tegaga dalam keadaan bersih
dan tertugp,

Mempuonyai pintn yang membuoka ke arah
luar uang produkss,

fay

Sarans
penshiingzan
air dan
limuih

Swem pembuangan  hmbah seharsnya
didexain dan dikonsiruksi sehingga dapa
mencegah resikn pencemaran pangan dan
air bersih.

Sampah  harus segera dibaang ke fempat
sampals  umhik  mencegah agar  tidak
menjh herfkumpulnyva:  hama
hinakang pengeral, serangiE ool bnaang
lainmya schingga tidak menceniasi pangan
maupun sumber air,

learipial

Tempat saompab hamos terbuail dan behan
vaig  buat  dam  terfutop eapal  annok
menghmdar erjadiny g nonpakan sampah
vang Jdapsl mencemin  pangan  maupan
air.

B. ke

b
Kegitan
hig e
SatilasL

ian

ek samitasi

Pembersthun/pencucian - dupat dilakukan
secara fisk seperti dengan ikar -atau
RECAR kinma sepierh ddengan
sabunsdeterpen alay gabungzn keduamya
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lika diperlukan, penyucihamaan

sehaikmva dilakukan dengan v
mengaunakan  kupont  sesaar  petunjuk
yvang dipnjurkan.

Kegiaton  pembersibun/pencucian  dan
penyacthamaen peralatan produks ¥
seharusnya dilakukan seciara rutin.

Sebmknya adn karyowin yang
bertanggung  jawub terhodap  kegiatan
pembershan/pencuctin diun ¥
pencucihamisin

I. Pembersihan/Pencocian

Kesesuman aspek sarana pembersthan atau pencuctan yaitu sarana pembersihan
seperti sapu, sikal dan ember tersedia dan terawat dengan baik. Sarana
pembersihan dilengkap dengan sumber air bersih yang mengalir dan ar panas,
2. Sarana Higiene Karvawan

Kesesuaian aspek sarana higiene dan karyawan yaitu sarana seperti fasilitas
untuk cuc tangan dan milet tersedia dalam jumlah cukup dan dalam Keadaan
bersith untuk menjamin kebersihan karyawan  gunn mencegah  kontaminasi
terhadap bahan pangan.
X Sarana Cuci Tangan

Sarana cucl tangan telah diletakkan dekat dengan ruang produksi dan
dilengkapi dengan air bersih namun terdapat ketidaksesuaian pada aspek sarana
cuci tangan yaitu sarana cuci tangan tidak dilengkapi dengan sabun cuci tangan.
Sarana cuci tangan tidak dilengkapt dengan alat pengering seperti handuk, lap
atau kertas serap dan tidak dilengkapi dengan tempat sampah yvang tertutup.
Keadaan 1 bisa mengakibatkan perpindahan kontamiman dan manusia terhadap
produk pangan.
4. Sarana Toilet

Kesesuaian aspek sarana toilet yaitu toilet di desain dan dikonstruksi dengan
bk, toilet terbuat dan batu bata dan semen dengan lantal terbuat dan keramk,
Tersedia sumber air bersih yang mengalir dan saluran pembuangan yang haik.
Sarana toilet terjaga dalam keadaan bersih dan tertutup, pintu toilet juga membuka
ke arah luar ruang produks.
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Ketidaksesuaian sarana toilet yaitu pada sarana toilet tidak terdapat tanda
peringatan hahwa setiap karyvawan hamis mencuci tangan dengan sabun sesudah
menggunakan toilet, Menurut WHO, salah satu primsip vang harus dilakukan
untuk keamanan makanan adalah mencuct tangan sesering mungkin. Kebiasaan
tangan dan pekerja mempunyal andil yang besar dalam peluang melakukan
perpindahan kontaminan dan manusia ke makanan (BPOM, 2012}

5. Sarana Pembuangan Air Limbah

Kesesuaan aspek sarana pembuangan air dan limbah yaite sistem pembuangan
telah menggunpkan sistem pembuangan tertutup, schingga dapat mencegah
pencemaran terhadap lingkungan. Sampah segera dibuang Ketempat sampah dan
dibuang setelah proses produks: selesai, untik mencegah berkumpulnys hama
binatang pengerat, serangga atau binatang lannya sehingga tidak menceman
pangan maupun sumber air. Ketidaksesuaian aspek sarana pembuangan air dan
limbah waitu tidak terdapat tempat sampah vang tertutup rapat sehingga
memungkinkan terjadi umpahan sampah yang dapat mencemari pangan maupun
sumber air.

. Kegintan Higiene dan Sanitasi

Kesesnman - aspek kegiatan higene dan sanitasi vaitu kegiatan pembersthan atau
pencucian  dilakukan secara fisik dengan menggunakan sikat. Kegiatan
pembersihan atau pencucian dan penyucihamaan dilakukan secara rulin, vaito
setinp kali selesal proses produksi, semua karyawan bertanggung jawab terhadap
kegintan pembersihan/pencucian peralatan produksi dan penyuci hamaan.

4.3.6 Kesehatan dan Higiene Karyawan

Menumut BPOM (2012). kesehatan dan higiene karvawan yang baik dapat
menjamin bahwa karyawan yung kontak langsung dengan pangan tidak menjadi
sumber pencemaran. Kesehatan dan higiene karvawan dapat meliputi diantaranya
kesehatan karvawan, kebersiban karyawan dan kebiasaan karyawan. Hasil analisis
kondisi kesehatan dan higiene karyawan di UKM Rempeyek TTham dapat dilihat
pada Tabel 7 bahwa untuk anahisis kondisi yang didapatkan & UKM Rempeyek

lham pada saat ini dard otal keseluruhan 8 persyaratan, yang memenuhi sesiai

persyaratan berjumlah 6 dan tidak sesuar 2
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Tabel 7. Analisis Kondisi Kesehatan dan Higiene Karyawan Saat Ini di UKM
Rempevek ITham

No_ | Aspek

Persynratan

Ke=chutan
karyawan

—

Sesuai Ticlisk Sesanai

Hirus dolam keadoan sehur  Jiko sakit
atag haru sembuh dan sakit dan didugn
masih  membawa  pesvaki | udak
diperkenankan masok ke ruang produoksi.

Fika menunjukkan gejala atay menderita
penyakil menular, muisalnve sakot kuning
(virus hepatins A), dhare, sokit perut,
miuntah, demam, sakit wenggorkan, saka
kuli (gatal. kisdis, luka, dan lain-kan),
kcluarnva cairan dari telinga (congek),
sakit mua (belekun), dan stau pilek tdak
diperkenankan masuk ke ruang produks

¥

2 Kehersihan
karyawan

Karyawan hans  selalu menjaga
kehersihan badannya

Karynwan yamg menangani  pangan
seharusoye  mengenakion  pokan  kerja
vang bersih, Pokaon kerja dapat bermupa
celemwk, penuiup kepala, sarumg tangun,
misker dandastay sepaty Kerja

Karvnwan vanz menangani pangan honss
menutup wka i angpots twebob dengan
perban khusus huka

Karyawan bharus selalu menscwcy mangan
dengan sabun sehelum memulai kegiaan
mengalah pangan. scsudabh  menangan
bahan mentah, st bohanfalat  yang
kotor,  dan sesudah ksfuar dan
toaled jamban

k! Kehiaszon
karyowan

Karyawan vang bekena sebaikova ndak
muknn dan minom, merckok, meledoh,
hersin stan hatuk ke arah pangan atau
mefakukan  tmdakan  laan i cempar
produks:  vang  dapm mengakibatkan
pencemaran produk pangan

Rarynwan i bagin pongon sebaikiya
tidak  mengennkan  perhisan  seperti
gpehingfanting, ciocm, kilung, arlopjam
Giidyzi, b dlan e sl bl |;i:|r|||:,ra
vang dapat  membahavakan  kemmanan
pangan vang diolah,

1. Kesehatan Karvawan

Kesesuaian aspek kesehatan karyawan yaitu karyawan yang bekerja di bagian

pangan dalam keadean séhat dan tdak menunjukkan gejala ataun mendenta

penyakit menular, Setiap karyawan di UKM Rempeyek Ttham diben jaminan
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kesehatan, apabila terdapat karvawan yang sakil maka pihak UKM akan
melthurkan karyawan tersebul dan tidak memperkenankan masuk ke ruangan
produksi,

2, Kebersihan Karvawan

Kesesuaian  aspek  kebersihan karvawan  vaitihn karvawan  selalu ménjaga
kebersithan badan dan apabila terdapat karyawan yang luka, harus menutup luka
dengan perban khusus luka.

Ketidaksesuaian aspek kebersihan karvawan vaitu karvawan yvang menangani
pangan memakai pakaian bersith namun bdak memakai pakaian Khusus kera
sepertl celemek, penutup kepala, sarung tangan dan masker. Karyawan mencuci
tangan sebelum memulal kegiatan dan keluar totlet namun tdak menggunakan
sabun pencuct tangan. Salah satu prinsip yang harus dilskukan untuk keamanan
miakanan adalah mencuci tangan agar tidak ada peluang perpindahan kontaminan
dari manusia Ke makanan.

3. Kebiasaann Karvawan

Kesesuaian aspek kehiasaan karyawan vaii karvawan di bagian pangan tidak

menggunakan perhiasan yang dapal membashayakan keamanan pangan yang

diolah sebagm sumber pencemaran.

4.3.7 Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi

Pemeliharaan dan program higine sanitasi terhadap fasilitas produksi
diantaranya bangunan, mesin/peralatan, pengendalian hama, penanganan limbah
vang hargs dilakukan secara berkala untuk menjamin terhindarnya kontaminsi
silang terhadap pangan yvang diolah. Untuk pemeliharaan dan progrum higiene
sanitasi meliputi diantsranya pemeliharsan dan pembersihan untuk lingkungan.
bangunan, peralatan produksi, bahkan penyvimpanan bahan kimia  pencuc,
Prosedur pembersihan dan sanitasi yang sebaiknya dilakukan dengan proses fisik,
proses kimia, atau proses fisik dan kimia. Program higiene dan sanitasi yang
menjamin semua bagian dart tempat produksi elah bersih, program pengendalian
hama yang dilakukan untuk mencegah masuknya bahkan kemungkinan nmbulnya
hama ke ruang produksi (BPOM, 2012). Hasil analisis pemeliharaan dan program
higiene dan sanitasi di UKM Rempeyek llham dapat dilihat pada Tabel 8 bahwa
untuk analisis kondist yang didapatkan di UJKM Rempeyek Itham pada saat im
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dari total keseluruhan 16 persyaratan, yang memenuhi
berjumlah 13 dan tidak sesuai 3.
Tabel 8. Analisis Kondisi 'emeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi

seslal  persvaratan

N}

Aspek

Persyaratan

Sesuai

Tidak Sesuai

1

Pemeliharaan
ian
pembersiban

Lingkungan, bangunen, peralatan dan
btinnyvi  seharusnva  dalam  keadaan
fernwad  dengan bk dan berfungs
sehigmimana mestinya,

Peralatan  prodduks: harus dibersilikan
secara  ternior . oniuk menghilongkan
sisg-sisa pangan dan kotoran.

Buhan ke pencuct  schatknyvn
ditangama don digunakon  sesuu
prosedur -dan -disiespan - di- dalam
wadlzh yang berlakwel uniuk
menghindar  pencemaran terhadag
bahan baku dan produk pangan.

W

Prosedur
pembersihan
dan sumitasi

Prodedur  pembersihan  dan  snnitasi
srhaiknya clilalakan dengan
mienggonakan proses stk (penyikatan,
penvemproian dengan air benekonon
wau penghisap vakum), proses kimia
(sabim atin deterjen). i gabungan
proses  fmk don koma uniuk
menghilangkan kotoran dan lapizan
jasad remik dan lingkungan, Bangunan,
peralitan

Pn’:grar‘r!
higiene  dan
sanitasi

Prograom  higiene daih shainesi
scharusnyes menjamin  semun  bagzion
dari tempat  produks: elsh  bersth,
termasuk pencucian alat-alat
pembersih,

Progrum Fugiene dan LmiLEs]
seharusnya dilakukan secara berkaln
serta dipenton kefepatan dan
keefeldifannya dan jika  perlo
dhilkukin pencittan.

Program
pengendalian
hamu

Lubang-luhang  dan  aelokan  yang
miemunzkinkan musukova bama bams
selalu daluom keadaan terutug,

Jemdela, panma, dan lubang  ventilis
horus  chlapest  dengan kawat  kasa
unmk menghindan masuknya hama,

Hewan peliborpan  scperti anjiog,
kucing, domba, ayam dan lam-lain
tiduk boleh berkelinraan di sekitar don
it slalam rumng produks

Tempat sampah haros dalam keadaan
tetutiap dan dari hahan vang rahan
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livmm

IRTF aeharusnys memeriksa
lingkungan dan ropng  produksinea v
dari kEemungkinan timbulnya sorang
hama.
3 Peinbérantasan | Sarang hama  -schamsnya © segera i
hamsa dimusnahkan

Huma hasrus diberonias deagan cara
vang lddak mempengaruhi o dan

kemmanan pangan

Pemberantasan hama dapat dilakukan
secara fisik seperli dengan perangkap
tikis st secara kimia dengan recun
tikus.

Perbakuan dengan babam kimia haros 7
dilakukan dengan perlimbangan tidak
MENCEmii fangan

i Penanganan Sumpah sehorusnve dak  dibiorkon i
sarmpith mietsumpuk di bngkungan dan ruang
produksi,  segern ditangani  dan
dibaang.

1. Pemeliharaan dan Pembersihan

Kesesumian aspek pemelibaraan dan pembersthan yaitu peralatan  produksi
dibersihkan secara teratur untuk menghilangkan sisa-sisa pangan dan kotoran.
Pencucian dilakukan secara fisik dan tidak menggunakan bahan kimia sebagai

[eEnCLC.

2. Prosedur Pembersihan dan Sanitasi

Kesesuatan  aspek  prosedur  pembersthan dan sanitasi  yaitu  prosedur
pembersihan dan samitasi dilakukan dengan menggunakan proses hisik (penyvikatan
dan penvemprotan dengan air) untuk menghilangkan kotoran dan lapisan jasad
renik dari lingkungan, dan peralatan.
3. Program Higiene dan Sanitasi

Kesesuaian aspek program higiene dan sanitasi vaitu program higiene dan
sanitasi menjamim semua bagian dan tempat produksi telah bersih, termasok
pencucian alat-alat pembersih, Program higiene dan sanitast dilakukan setiap kali

proses produks: selesai serta dipantau ketepatan dan Keelektifannya,
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4. Program Pengendalian Hama

Kesesumian aspek program pengendalian hama yaitn lubang dan selokan vang
memungkinkan masuknyas  hama  sclalu  dalam  keasdasn  tertutup,. Hewan
pemeliharaan seperti amjing, kucing. domba, ayam dan lain-lain  tdak
diperbolebkan berkeliaran di sekitar dan di ruang produksi. Produk pangan yang
dihasilkan disimpan dengan baik dan tidak bersentvhan langsung dengan lanta,
dinding dan langit-langit dan dilakukan pemeriksaan lingkungan dan ruang
produksi dari kemungkinan timbulnya sarang hama.

Ketidaksesusian aspek program pengendalian hama vaitu jendela, pintu dan
lubang ventlas: tidak dilapisi dengan kawat kasa untuk menghindarn masuknya
hama. Bahan pangan sepérti tepung terigy vang masih lercecer yang
mengakibatkan ruang produks: belum terlalu bersih. Tempat sampah tdak dalam
keadaan tertutup, sehingga dapat memungkinkan tumpahan sampah vang
mengkontaminasi produk pangan.

5. Pemberantasan Hama

Kesesuaian aspek pemberantasan hama vaitu sarang hama segera dimusnahkan.
Hama diberantas dengan cara yvang tidak mempengaruhi mutu dan keamanan
pangan. Pemberantasan hama dilakukan secara kimia dengan menggunakan racun
tikus, perlakuan dengan bahan kimia dilakukan dengan pertimbangan udak
mencemari pangan.

6. Penanganan Sampah
Kesesuaian aspek penanganan sampah yaitu sampah tidak dibiarkan menumpuk

di lingkungan dan ruang produksi, segera ditangani dan dibuang.

4.3.8 Penyimpanan

Menurut BPOM (2012), penyimpanan bahan yang digunakan dalam proses
produksi {bahan baku, bahan penolong, BTP) dan produk akhir dilakukan dengan
baik sehingga tdak mengakibatkan penuronan mofu dan keamanan pangan.
Penyimpanan dapat berupa penyimpanan hahan dan prodok akhir, penyimpanan
buahan berbahaya, penvimpanan wadah dan pengemas. penvimpanan label pangan,
dan penyvimpanan peralatan produksi. Hasil analisis kondisi penyimpanan di UKM
Rempevek NMham dapat dilihat pada Tabel 9 bahwa untuk anahsis kondisi yang
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didapatkan di UKM Rempeyek Ilham pada samt ini dan total keseluruhan 10

persyaratan, yvang memenuhi sésua persyaratan berjumiah 100 dan tidak sesun ().
Tabel 9. Analisis Kondisi Penyimpanan Saat Ini di UKM Rempeyek llham

Mo

Aspek

Persyaratan

% =

Tidak
Sosuni

1

Penyimpanan
habsn  dan
produk akhir

Bishan dan produk akher haros dissmpan
terpisah dalam ruangun yvang berah, sesial
dengom suhn penyimpanan, bebos hama,
penerang yang cukup.

Penvimponan  bohon  bukw tidak  boleh
menyentuh lanini; mencmpel ke dinding

madpun hngit-langi

Penvimpanan  bahan den  produk  akhir
harmz  dibeni anda  dan mesggunakan
sigtem Fomd B Fiest Ol (FIFCH dan
sistem First Expirecd First Owt (FEFO)
vaitu bahan yang lebih dahulu masuk
danfatay  memibikl tanggal  kadaliwars:
lebih wwal  horos dipemakan  ferlebih
dabuli dan produk akhir vang Iehih dahulu
diproduksi harus  digenakaniliedarkan
eeriehiby dabila.

Bahan-bahan yong masfah menyerap - air
harus distmepan di fempal kenog, misalnya
garam, guls, dan rempah-rempah bubuk.

Penyimpanan
bihin
hertishaya

¥

Bahun berbahaya seperti sabun pembersih
bahan -sanitnsi, rocun seranggl,  WImpEn
tikus, dil harus  disimpan dalamo ruang
tersemdin dan  diewas sgar o odak
MenCcemari pangan.

Penyimpansn
wailah  dan
PEfEEmRs

Pemvimpanan wadah dan pepgemis hars
eapl, di tempa hersih dan terlindung agas
sl digunakon tidak menceman produk
pangan.

Bahan pengemas haros disimpan terpisah
dari bahun baku dun produk ukhir,

Penyimpanan
label pangan

Lahel pangan seharmsnya disimgan secara
rupi dan  terstur - spar  Ddok  derjads
kesulahan dalam penggunaonmya dan tidak
mencoman produk pangan.

Label pangan harus disimpan di rempat
yang hersih dan jauh dari pencemaran

Penyimpanzn

Penvimpinan mesin‘perulatun  produks
vang telah  dibersshkan  tetapn  belum
chiginnkan  hares 0y tempal bessh dan
dalpm kondisi baik, sebaiknya permakonan
perafptan menghadap ke hawsh, supaya
terlindong  dori  debi, kooran  agau
pencemaran lannya.
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L. Penyimpanan Bahan dan Produk Akhir

Kescsuman aspek penvimpanan bahan dan produk aklar vaitu penyimpanan
bahan dan produk akhir terpisah dan disimpan dalam ruangan vang bersih, sesuai
dengan suhu penvimpanan. Penyimpanan bahan dan produk akhir menggunakan
sistemn First fn First Owt (FIFO) dan sistem First Expived First Owr (FEFQ), vaitu
bahan yang lebih dabulu masuk dan/atan memiliki tanggal kadaluwarsa lebih awal
vang harus digunakan terlebih dahulu dan produk akhir vang lehih dahulu
diproduksi harus digunakan/dicdarkan terlebih dahulu. Bahan- bahan vang mudah
menyerap air disimpan ditempal vang kering.
2. Penyvimpanan Bahan Berbahava

Kesesuatan aspek penyimpanan bahan berbahaya yaitu bahan berbahaya seperts
bahan sanitasi, umpan tikus, dan lainnya disimpan dalam ruang tersendiri dan
diawasi agar tidak menceman pangan.
3. Penvimpanan Wadah dan Pengemas

Kesesuaian aspek penvimpanan wadah dan pengemas vaild penyimpanan
wadah din pengemas disimpan ditempat bersih dan terlindung agar pada sast
digunakan tdak mencemari produk pangan. Bahan pengemas disimpan terpisah
dari bahan baku dan produk akhir.
4. Penyimpanan Label Pangan

Kesesuman aspek penyvimpanan label pangan yaitu label pangan disimpan
secara rapih dan teratur agar tidak terjadi kesalahan dalam penggunaannya dan
tlidak menceman produk pangan. Label pangan disstmpan ditemipat yang hersih
dun jauh dan pencemaran.
5. Penyvimpanan Peralatan Produksi

Kesesualan aspek  penyimpanan  peralatan  produksi  yaitu  penyimpanan
mesin/peralatan  produksi yang telah dibersihkan tetapi belum digunakan,
disimpan di tempat bersih dan dalam kondisi baik, sehingga terlindung darn

kotoran atau pencemaran lain.

4.3.% Pengendalian Proses
Untuk menghasilkan produk vang bermutu dan aman, proses produksi harus
dikendalikan dengan benar. Pengendalian proses produksi pangan industri rumah
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langga pangan dapat dilakukan dengan cara penetapan spesifikasi bahan,

penetapan komposisi dan formutasi bahan, penetapan cara produksi vang baku,

penctapan jenis, ukuran, dan spesifikasi kemasan. dan penctapan keterangan

lengkap tentang produk yvang dihasilkan termasuk nama produk, tanggal produksi

dan tanggal kadaluwarse (BPOM, 2012). Hasil analisis kondisi pengendalian

proses di UKM Rempeyek [lham dapat dihihat pada Tabel 10 bahwa untuk analisis
kondisi yang didapatkan di UKM Rempeyek llham pada saat ini dari total

keseluruban 27 persyvaratan, vang memenuhi sesuai persyaratan berjumiah 27 dan
ticdak: sesum 1,
Tabel 10 Analisis Konsisi Pengendalian Proses Saat Ini di UKM Rempeyek

Tham

MNo

Aspek

Persyuralan

Sesui Tidak
Sexual

Penetapan
apesiikasi
bahan

Babun yang dimaksmd mencakup baban
baku, bibsan mmbahan, bahan penolong
termasuk air dan bahan tambahan pangan
{BTPL

Huomus menerima dan mengpunakan bahan
yvang tidak rmusak, bdak bosuk, tidak
mengandung balsimn-bahan berbahass, ndak
irerugikan atan menibihavaksn kesehatan
din  memenuhd stamdar  omutu atan
persvaratan yang ditetapkan.

Hums mepentukun  jems, jumlah  dan
speafikass  baban  uniuk  memproduks
P vang akan dihasilkan,

Tidak memerima don menggunakan bahan
pangan vang rusak.

Jika mengsunakan bahan tambehan pangan
(BTP), hare mengrunskan BTP vang
ditzinksn seswan  batwr makstmum
penggunann Yy,

Penggunasn BTFP yang stamdor muto dan
persvarnian  belum ditetepkan hoaros
memlik rm dun Badan Pengawas Obat
din Mukanan Republik Isdonesia { BPOM
Kl

Bahan  vang  digunekan  sehorosnya
ditvangkan dalom bentuk formula  dasar
yung menycbuikon jenis dan pérsvoratan
st bahan,

Tidak menggunakan hahan berbahayas vang
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dilarang untuk pangan,

Air vang menipakan bagian dann pangan
scharmsnvn - memenuhi persyersian — gic
minum atou air bersih sesum o peraturan
perundang- undangan.

Air vang digunakan untuk mencecikoniak
langsung dengan bahan pangan, seharusnya
memenuby  persyaratin aar bersth seswn
pemniurun perundang-perundangan

Adr, es dan wap panas (xtean) hares degaga

jungan sampai tercemar oleh hahan-bahan

dar luzr

Unp punas (sfeam) yang kontak langsong
dengan bahan pangan atin  mesin'peralatan
harus tidak mengandung bahan-bahan yang
berbahiya bign keamunun pangan,

Air ving digunakan berkali-kali sehamisnya
dilakukan penanganan dan pemeliliaraan

igar fctap amun terhodap pangan yang
dinlah.

Penctapan
kommipesis

Tormulas
brahan

Hirus menentukan komposisi bahun yang
dhiguaakan dhan farmula untik
memproduksi jenis  pangan vang  akan
dilasilian.

Hamus  mencatal  dan mebsggunakan
kompoas: vang telah ditentukan secara
baku setiap suat secaca konsisten

Bahan tambahan  pangan  (BTPy  wvang
digunukan  harus  diikor ptas difimbang
denran abid ukor atow alal ambong vang
akuiran

Peseiepian
[EEeT]
prowduks
yvang baku

Schurusnya menentukan proses  produlkss
pangan yang bak,

Seharusnya membon bagon alir stag ur-
unalan proses secara jelas.

Schurusnya meneniukin kondisi bake dun
sefinp  tohap  proses  produksi,  sepertd
mizalnya berapn menll lama pengadukan,
berapa subu pemanisan don bempa s
bahan dipanaskan.

Seharusnya menggunnkan  bagan  alir
produksi pangan vang sudaf  baku oo
sebagal - acoan datam  kegiatan  prodoks
setham-huir.
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4 Perieimpan Schurusnya mengpunakin bahan kemasan v

jemis, yang sesum untuk paRngan sesual peraturan

uluan perundang-uwnsdangan,

dan

spesifikasi Diesain dan kahan kemasan - seharosnya

kemasan peslindungan  terhadap produk dalam 7

memperkeci]  Kontanminasi,  mencegah
kerusokan dan memungkinksn  pelabelan
vang baik.,

Kemosen wvong dipokai kembali scpers ¥
botal  minuman  hares kuwst,  modah
dibersthkan  dan dhdesimiekss pka
diperfukan, sertn tdak digunokan  untuk
mengemas produk noda- pasngan

=5 Penetapan Seharuzaya meneninkan karakiernsnk w
E:Il:n:nga ]ﬁnaqhik peIngiEn yang thkanbimn.
n lengkap
tentang Harus menentakan ianggal kedalowarda v
produk
vang akan Hurus mencatat tanggal produks ¥
THhasilka
n Dipan meneniukan kode produks ¥

L. Penetapan Spesifikasi Bahan

Kesesuman  aspek  penetapan  spesifikasi  bahan vty menenima  dan
menggunakan bahan yang tidak rusak. tidak busuk. tidak mengandung bahan-
bahan berbahaya, tidak merugikan/membahayakan kesehatan dan memenuhi
standar mutu atau persyaratan yang ditetapkan. Bahan baku vang digunakan
adalah tepung beras, garam, telur. Bahan yang digunakan dicampurkan dalam
bentuk adonan dasar vang menyebuikan jenis dan persyaratan mutu bahan. Tidak
menggunakan bhahan berbahayva yang dilarang untuk pangan. Air yang digunakan
untuk mencuci atau kontak langsung dengan bahan pangan adalab air PDAM
vang telsh memenuln  persyaratan ar bersth sesual peraturan  perundang-
undangan,

1. Penetapan Komposisi dan Formulasi Bahan

Kesesudan aspek penetapan komposisi dan formulasi bahan yvaiu elah
menetapkan komposisi bahan dan formula untuk memproduksi jems pangan yang
akan dihasilkan. Setiap melakukan proses produksi, UKM mencatat  dan

menggunakan komposist yang ditentukan secara baku secara konsisten, Bahan-
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bahan vang akan di gunakan sudah ditimbang takarannyva, yang telah dipastikan
keakuratannya terlebih dahulu.
3. Penetapan Cara Produksi vang Baku

Kesesuaian aspek penetapan cara produksi yvang baku yaitu telah menentukan
proses produksi yang baku dengan bagan alir atau urutan proses secara jelas.
Setiap tahap proses produksi telah ditentukan kondisi baku, vaitu wakiu tertentu
untuk setiap proses produksi.
4. Penetapan Jenis, Ukuran. dan Spesifikasi Kemasan

Kesesuman aspek penctapan jemis, ukuran dan spesifikasi kemasan  yaitu
menggunakan bahan kKemasan yang seésoa uniuk  pangan dan  peraturan
perundang- undangan. Kemasan menggunakan plastik tebal yang aman untuk
pangan. kemasan dapat memberikan perlindungan terhadap produk dalam
memperkecil kontaminasi dan mencegah kerusakan pada produk pangan.
5. Penetapan Keterangan Lengkap Tentang Produk vang Akan Dihasilkan

Kesesuaian aspek penetapan keterangan lengkap tentang produk yang akan
dihasilkan vaitu telah menentukan karakter rempeyek vang dihasilkan. Pada
kemasan telah ditetapkan keterangan tanggal kadalvwarsa, tanggal produkss dan
kode produksi,

4.3.10 Pelabelan Pangan

Kemasan pangan IRT diberi label yang jelas dan informatf untuk
memudahkan konsumen dalam memilih. menangani. menyimpan, mengolah dan
mnengkonsums: pangan IRT. Label pangan IRT harus memenuh ketenluan vang
tercantum dalam peraturan pemenntah Nomor 69 Tahun 1999 tentang label dan
iklan pangan atau perubahannya dan peraturan lmnnya tentang label dan iklan
pungan (BPOM, 2011 2), Hasil analisis kondisi pelabelan pangen di Remeyek Tham
dapat dilihat pada Tabel 11 bahwa untuk analisis kondisi yang didapatkan di
UKM Rempeyek llham pada saat i dari total keseluruhan 1 persyaratan. vang

memenuhi sesuai persyaratan berjumlah 1 dan tdak sesuai ().
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Tabel 11. Analisis Kondisi Pelabelan Pangan Saat Ini di UKM Rempeyek

Nham
M Axpek Persyuralan Sevumi | Tiduk Sesuai
1 Pelabelan | Label pangan sckurang-kurangnya v
Pangan memuat © Nama  produk, daftar

bahan atau komposisi  yang
digunakan, berat bersih, nama dan
alamat TRTP, tanggal, bulan dan
tuhun kadaluwarsa, kode produksi;
dan nomor PIRT.

Dari tabel diatas didapatkan bahwa, pihak UKM Rempevek [lham memenuhi
persyaratan aspek pelabelan pangan dimana telah mencantumkan nama produk,
daftar bahan atau komposisi dan produk, berat bersith, nama dan alamat IRT,
tanggal, bulan dan tahun kadaluwarsa, kode produksi dan nomor P-IRT. Menumt
BPOM (2012), pelabelan berfungs: sebagai sarana komunikasi produsen dan

informasi bagi konsumen tentang hal yang perlu diketahu,

4.3.11 Pengawasan (Meh Penanggung jawah

Seorang penanggung jawab diperlukan untuk mengawasi seluruh tahap
proses produksi serta pengendaliannya untuk menjamin dihasilkannya produk
pangan yang bermutu dan aman. Hasil analisis kondisi pengawasan oleh
penanggung jawab di UKM Rempeyek llham dapat dilihat pada Tabel 12 bahwa
untuk analisis kondisi yang didapatkan di UKM Rempeyek lham pada saal ini
dari total keseluruhan 6 persyaratan, vang memenuhi sesua persyaratan berjumiah
6 dan tdak sesuai ).
Tahel 12, Analisis Kondisi Pengawasan Oleh Penanggung Jawab Saat Ini di

UKEM Rempeyek Hham

Mo Aspek Persyaratan Hesuai Tidak

1 Pengawazan olel | Peranggung  jawab  mimmal  hafus .
penangoung mempunyyi penreizhuen tentlang
Juwab prinsip-prinsip dan prakick hizicne
dan  sanias)  pangan  seri)  proses
produks; pangin yang ditungonnya
dengan  -pembuktian  kepemilikan
Sentifikal  Penvuolohan  Keamanan
Pangan (Sertifikat PEF).

Bohan vang digunakon dalom proses ¥
prosduks seharusnya memeEnubn
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persvaratan it dan Kesmanan
pamgan,

IETPF dopmt memelihara  caistan
mengenai bahan vang digunnkan

FPengawasan  proses  sehanisnya
dilikukan dengan  memlormulazikan ¥
preersyaratin- persyaratan yang
herhobangan  deagan  kahan  bak,
komposisi. proses penoolaban dan
distribursi.

Uniuk setip satusn pengoluhan (satu 4
kiali prioses)  sehamisnya dilengkapi
petunjuk vang menyebutksn eaang
nama produk, ranggal pembuatan dan
kode produksi, jenis dan  jumlah
selurub babian yang digunaksn dalam
sut kah prosss penpoluhan, jumlah
produkst yang  deofuh, dan  boin-Lsn
infiprmmasi yang diper|ukin,

Penanggung jnwab seharusnya
melakukan  tindakan  koreksi  atan
pengendalian jika ditemukan sdonys
penvimpungin itwn o kebdaksesuuwan
terhudap persyaratin yang

ditetapkan,

Berdasarkan wawancara dengan pihak UKM Rempeyek ITham, penanggung
jowab telah memiliki senifikat PKP, bahan vang digunakan sudah memenuhi
persyaratan mutu dan kcamanan pangan, catatan tentang telah dipelihara dengan
baik. dalam pengawasan proses sudah ditentukan, persyaratan yang berhubungan
dengan bahan baku, komposisi, proses pengolahan dan distribusi. Setiap satu kali
proses sudah diben petunjuk vang menyebutkan tentang nama produk. tanggal
pembuoatan dan kode produksi, jemis dan jumlah seluruh bahan vang digunakan
dalam satu kali proses pengolahan, jumlah produksi yvang diclah, dan lain-lain
formast yang diperlukan, dalam pengawasan oleh penanggung jawab akan
melakukan tindakan jika terjadi ketidaksesvaian, Kondisi ini telab sesua dengan
persyaratan BPOM (2012).

4.3.12 Penarikan Produk
Menurut BPFOM  (2012), penarikan produk pangan adalah tindakan
menghentikan peredaran pangan karena diduga sebagai penyebab timbulnya

penyakit atau kerscunan pangan atau karena tdak memenohs persyaratan atau
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peraturan perundang-undangan di bidang pangan. Tujuannya adalah mencegah
timbhulnya korban yang lehih banyak karena mengkonsumsi panpan vang
membahayakan keschatan dan mehindungt masyvarakat dan produk pangan vang
tidak memenuhi persyaratan keamanan pangan. Hasil analisis penarikan produk di
UKM Rempeyek Tham dapat dilihat pada Tabel 13 babwa untuk analisis kondisi
vang didapatkan di UKM Rempeyek llham pada saat imi dan total keseluruhan 6
persyaratan, yang memenuhi sesuai persyaratan berjumliah 6 dan tidak sesuai ).

Tabel 13. Analisis Kondisi Penarikan Produk Saat Ini di UKM Rempeyek

llham
M Asprk Persyuratan Sesumi Tidak
Sesumi
1 Penarikan Pemilik IRTP horus menark  produk v
Produk pangan  dart  peredaran jika dhduga

menkmbulksn  penvokibKemouman pangan
dan  sag  Hdak  memenohi - persyaraian
peraturan  perundang-undangan di bidang
pangan.

Pemilik IRTPF  hams  merghentikan

produksinya. swmpud masalab terkon 4
Produk lain yang lilnsalkan |'I»;||.iu kondisi

yang sama  dengan  produk penyebab 7
bahaya seharusnya ditarik cari
peredaranpasiran

Pemilik TRTP  scharnsoyva  meelaporkan
penarkan  produknys,  bhsesovs vang v
terkait  diengan  keamdanan pangan ke
Pemenntah  kabupntenBota  sciempad
deagan tembusan kepada Balai besan®alu
pengawas Obat dan Makan setemp

Pangan wang terhubkin  herhahaya  hag
konsumen  harus dirmuseahkan:  dengan v
disaksikan cleh DFL

Penanggung jawik IETF dapnt
mempersipkan prosedur penankan produk
pangan

Berdasarkan Tobel 13, tidak ditemukan aspek ketidaksesuman pada ¢lemen
penarikan produk. Berdasarkan hasil wawancara, sejauh ini belum ada Keluhan

dan laporan dan konsumen tentang kasus keracuman. Pihak UKM juga
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menyebutkan bahwa mereka telah menyiapkan prosedur kemungkinan hal
tersebut terjadi. Kondisi ini 1elah sesoai dengan persyaratan dan BPOM (2012).

4.3.13 Pencatatan dan Dokumentasi

Pencatatan dan dokumentasi vang baik diperlukan ontuk memudabkan
penelusuran masalah yang berkatan dengan proses produksi dan distnbusi,
mencegah produk melampaui batas kadaluwarsa, meningkatkan keefektitansisiem
pengawasan pangan (BPOM, 2012).

Penilaian aspek pencatatan dan dokumentasi terdapat 5 persyaratan yang
harus dipenuhi. Berdasarkan hasil ohservas: 5 persvaratan lelah terpenohi. Hasil
analisis pencatatan dan dokumentasi di UKM Rempeyek Tham dapat dilibat pada
Tabel 14 bahwa untuk snalisis kondisi yang didapatkan di UKM Rempeyek llham
pada saat ini dari total keselwruhan 5 persyaratan, vang memenuli sesuai
persyaratan berjumlah 5 dan tidak sesuai (L
Tabel 14. Analisis Kondisi Pencatatan dan Dokumentasi Saat Ini di URKM

Rempeyek [Tham

Mo Aspek Persyaratan Sesuai Tidak

1 Pencaratan  dan | Pemilik - seharusaya  mencaiar  dan v
dokumenias mendokumentasikan PeEnermiEn
bhan baku, bahsn thmbihan paingan
(BTP), dan bahon penclong selurpng-
Kurangeya  mhemned o bahon,
jumbih, fengzal pembehan, mmas dan
alamug pensasnk

Pemilik - seharusnys  mepcatat  dan
mendokumentusikan  produk  akhir v
gekurpng-kurangnys  memual  DEEE
jerms prsiuk, Bmpgal produkss, kel
provduksi, jumlzh produksi dan tempa
distribusi penjuslan,

Pemilik  seharusnyd mencatsi  dan
mendokumentasikon  penyimpansn,
pembersitzn ilain wirnitisE, W
pengendalan hivma, kesehutan
karvawan, pelatihan, distribusi dan
penarikan produk dan lainaya vang di
unggap penting.

Catatan dan dokumen dipat disimpan
selwmu 2 felway Kl wrner simpan v
produk pimgan ving diteasplkan,
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Catwan  dan  dokumen  vang  uda
sebaiknyva dijaga agar tetap akara dan ¥
ritabkcuir,

Kesesugian ditemukan darn aspek pencatatan dan dokumentass, pemilik
UKM telah mencatat dan mendokumentasi penenimaan bahan baku, BTP. nama
biahan. jumlah. tanggal pembelian, nama din alamat pemasok dengan lengkap.
Melakukan pencatatan dan dokumentasi produk akhir vang memuat nama jenis
produk, tanggal produksi, kede produksi, jumlah produksi. Pemilik mencatat dan
mendokumentasikan penyimpanan, pembersihan dan sanitasi, pengendalian hama.
kesehatan karyawan, pelatithan, distribusi dan penarikan produk dan lainnya vang
di anggap penting, Permilik juga menyvimpan dan menjaga catatan  maupun
dokumentas: yang diperlukan dan catatan dan dokumen vang ada sebatknya dijaga
agrar tetap akurat dan mutakhar,

4.3.14 Pelatihan Karyawan

Pimpinan dan karyawan UKM harus mempunyai pengetahuan dasar
mengenal prinsip-prnsip dan prakiek higiene dan sanitasi pangan serla proses
pengolahan pangan yang ditanganinya agar mampu mendeteksi resiko yang
mungkin teadi dan bila perlu mampu memperbmki penyimpangan vang terjadi
serta dapat memproduks pangan yang bermutu dan aman. Hasil analisis pelatihan
karvawan di UKM Rempeyek Ilham dapat dilibat pada Tabel 15 bahwa untuk
analisis kondisi yang didapatkan di UKM Rempeyek Ilham pada saat ini dari 1otal
keseluruhan 2 persyaratan, yang memenuhi sesual persyaratan berjumlah 1 dan
tidak sesua 1.
Tabel 15. Analisis Kondisi Pelatihan Karvawan Saat Ini di UKM Rempeyek

Ilham

13 Asprk Persyarnian Sesumi Tidak
Sesuui

1 Pelotihan Pemilikipenanzzung jawab  haros v
Karyawan windih permah mengikot penyuluham
tentang Cara Produksi Pangan vang
Baik omok Industri Bomah Tangga
{CPPBE-IRT L

Pemilik/penanggung  jawab  femschut
haras menerapkinmyn serti
mengagrkan  pengetdhuan dan
keterampilannya  kepada  Earvawan
yang lain,
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Berdasarkan Tabel 15 tentang analisis kondisi pelathan karyawan UKM
Rempevek lham memenuhi persyaratan yang dikeluarkan oleh pihak BPOM,
dimana pemilik atau penanggung jawab hares sudah mengikot penvuluhan
tentang cara produksi pangan yang baik. Ketidaksesuaian yang ditemukan,
pemilik -atau penanggung jawab belum menerapkan sepenuhnya serta belum
mengajarkan pengetahuan dan keterampilan vang didapatkan selama penyuluhan

kepada karyawan di UKM Rempeyek Hham.,

4.3.15 Hasil Analisa Kondisi IRT

Setclah dilakukan analisa kondisi sast im di UKM Rempeyek ITham
kemudian selanjuinya menghitung persentase kesesuvaian dan ketidaksesuaian
dengan mengpunakan romus AP Analvsis, Persentase hasil analisis Kesesuaian
pencrapan CPPB-TRT dapat dilihat pada Tabel 16.
Tabel 16. Persentase Hasil Analisis Kesesuaian Penerapan CPPB-IRT

No Aspek CPPE-IRT Tutal FPersyaratan Persyaratan
Persvaratan Sesnad Tidak Sesmai

1 | Lokasi dan Lingkungan 4 3 1
Prosduksi

2 | Bangunan dan Fasilitas 13 19 14

3 | Peralatan Produks T 7 ]

4 | Soplai Adr atau Sarana z 2 [}
Penvediaan Adr

5 | Fasilitas dan Kegiatan Higicne 18 14 4
i Sanitasy

f | Kesehatin den Higiene b i 2
Karvawan

7 | Pemeliharaan dan Program 16 13 3
Higiene dan Sanitasi

8 | Penvimpunan 10 10 ]

9 | Pengendalian Proses 27 XY

10 | Label Pangan 1 1 0

11 | Pengawas oleh Penanggung fi i ]
Jawiah

12 | Penarikan Prooduk 5 5 0

13 | Pencatatan dun Dokumentas: 5 5 ]

14 | Pelatihan Karyvawan 2 1 1

Jumbiah 144 120 4
Persentase penerapan 1% B3, 33% 16,67 %
CPPR-IRT

&7
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Berdasarkan Tabel 16 didapatkan bahwa hasil analisis perhitungan penerapan
CPPB di UEM Rempevek Ilham jumlah persentase pencrapan CPPB-IRT
persyaratan vang scsuai vatu 83,33% sedangkan persyaratan vang tidak sesum

vaitu 16,67%.

4.4 Penentuan Level IRTP di UKM Rempevek ITham

Berdasarkan perdturan BPOM (2012) tentang cara produksi pangan vang baik
untuk industri mamah tangea dalam penentoan level terdapat 4 pengelompokkan
kategor  penyimpangan  yaitu  minor, mavor, serius dan knns. Data  hasil
kesesuaian dapat dilihat pada Lampiran 3. Hasil akhir dari data’ kesesuaian untuk
setiap aspek dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 17. Hasil Penentuan Level UKM Rempeyvek [lham

No Kategori Penilaian Jumlah Hasil Penilaian
1, Minor 0
& Mavor 1
4, Senus 4
4, Kritis 2

Berdasarkan Tabel 17 ddak ditemukan hasil ketidaksesvatan pada kategon
minor. Ketidaksesuaian terdapat pada kategon mayor yaitu ruang produksi yang
belum cukup luas.

Kategon senus ditemukan ketidaksesuaran sebanvak | elemen, terlihat
dari ruang produksi sempit.

Pada kategori senus ditemukan 4 elemen, terlihat dan lantai, dinding, dan
langit-langit tidak terawat, Ventilusi pintu dan jendela ndak terawat dan ndak
dibersihkan sehingga terlihat kotor dan berdebu,

Pada kategori kritis ditemukan kethidaksesuaian pada elemen fasilitas dan
kegiatan hngiene saniasi pada aspek tidak tersedianya tempal pembuangan
sampah termtop. Menyediakan tempalt sampah terfutup diare produksi dan
dilapisi plastk besar didalamnva dan membuang sampah setelah proses produoksi
agar  dapat  mencegab  atan  meminimalisic kontaminast  produk olahan.

Ketidaksesuaian terdapat pada elemen pelatihan karyvawan dimana pihak UKM
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Rempeyek lham belum memiliki program pelatihan keamanan pangan untuk

Karvawan.

Pengelompokkan kategori  ketidaksesuaian  persyaratan  merupakan
pengelompokkan elemen-elemen yung belum terpenuln berdasarkan kKategon yaitu
minor (dapat), mayor (schaiknya), serius (seharusnya) dan kritis (harus)
berdasarkan hasil dari rangkuman pencapaian kondisi penerapan CPPB-IRT dan

penilaian level IRTP.

4.5 Menentukan Akar Masalah (RCA)

Menentukan akar masalah digunakan untuk menemuokan permasaiahan
dan setiap katepon  kendaksesuman minor, mayor, senus, knons 3 UKM
Rempeyek llham. Metode Root Cause Analysis (RCA) digunakan untuk
mengidentifikasi akar permasalahan dan menggunakan kats tanva berapa kali
sehingga didapatkan suatu tindakan penyelesalan dan akar permasalahan tersebut.
Metode yvang digunakan dalam RCA ini adalah metode 5 Why. yang mana metode
inl mengacu pada pertanyaan sebanyak 5 kali mengapa kejadian yang tidak
diinginkan dapat temadi dan bertujuan untuk  menemuokan  akar  penyebab
permasalahan,

4.5.1 Ketidaksesuaian Mayor
Persyaratan “sebaiknya™ adalah persyaratan vang mengindikasikan apabila

tidak dipenuhi mempunyal potensi mempengaruhi  efisiensi  pengendalian
keamanan produk, dan dalam inspeksi dinvatakan sebaga ketndaksesuaian mayor
{(BPOM, 2012).
4.5.1.1 Bangunan dan Fasilitas

Mencentukan akar masalah ketidaksesuaian mayor pada bangunan dan
Fastlitas di UKM Rempeyek llham dapat dilihat pada Tabel 18,
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Tabel 18. Menentukan Akar Masalah Ketidaksesuaian Mayor pada
Banpgunan dan Fasilitas UKM Rempeyvek Hham

N hethdaksesualan Wiy I Wy 2 Why 3 Wiy 4 Why 5
Mavar
I Busngan produksi di - Lokasi induosin Kuringnya Apakah akon
LU'KM Rempevek masih g aran Ay anggaran
Iham ying sempit menggunakan dang uniuk yang akan
rumah sebagai memperhias - disish untuk
tempat produksi  bangunan pierbatkan
MEEng
prisduksi
2, Kontruksi lungii- Ulmur englek Tictak ndao Kenuwpi
langit di meang yang sangai perhakan dari  beluwm ada
prodiks lama sehingga pihakUEM perhaikan
pengoarengan dim mengelupss dars pihak
pengilingan rempeyek
dlichesain kurang baik
3. Permuokann langit- Fangit-langin Pada ruang Kurang
Taiget tadak rata, meengirmakan produkss tdak - menget-
berwarna gelap, dan  triplek dan adda permukasn abui
tidak mengpunakan  terkelupas triplek yang inform-asi
cill tihan pinis mEmpunyal Eehling
Brahun yang FKFP
Eahan fama
é. Permukaan jemdela Masih Pilnk IRT Kurangnya
¥ang suszh  mengguna-kan helum ANgEnrnn
dibersihkan desnin jendela mengaloka-si dana uniuk
rurmih berferalis  duma untuk memperbaik
e as i banguan
tedmipate prodiksi
4.5.2 Ketidaksesuaian Serius

Menurut BPOM  (2012), ketidaksesumian serius adalah penyimpangan

terhadap persvaratan “seharusnva” di dalam CPPB-IRT vang mempunyai potensi

mempengarubn keamanan produk pangan IRTP.
4.5.2.1 Bangunan dan Fasilitas

Menentukan akar masalah ketidaksesuman serius pada Kesehatan dan

higiene karyawan di UKM Rempeyek Thham dapat dilihat pada Tabel 19,
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Tabel 19. Menentukan Akar Masalah Ketidaksesuaian Serins Bangunan dan

Fasilitas
M Keliduksesumian Why I Wiy 2 Wity 3 Wiy 4 Wiy 3
Serias
I Lantai masih agak K aryiwan Tickak Piluak
kotor dan berdebu ticlzk terseddia afas. UKM
menggunaka  kaki Khussos kurang
n alas kaka menget-
khasus ahui
penting-
oya
PEREZU-
misin  alis
kaki
khusus
s Dhinding ruang Tidak Tidak ada Tidak ada
prodiuks masih dilakukan Z0F Judwal dam
berdebo don terdapat pembersi- pembers- prtugns
jelaga han terhadap  than dan pembersih
dinding Jlwil paket  an dinding
kegratsn
pernbers-
than
& Langi-langi terdapat  Jarang nyva Ticlak Penggu-
Jjelaga dam sarang di lakukan wionya piket nodan kaye
taba-laba pembersihan atan hakar
pada langit- pembersihan - sehagai
longit ruskin bihim
bukur lebih
imirzh
4, Pimin rsangan tidak Tidak
dibengkap dengan mengetah-u)
pintu kasa Lemtang
pentingn-ya
Pengaunil-an
kain kasw

4.5.2.2 Kesehatan dan Higiene Karyawan
Menentukan akar masalah ketidaksesuaian serius pada keschatan dan

higiene karyawan di UKM Rempeyek llham dapat dilihat pada Tabel 20.
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Tabel 20. Menentukan Akar Masalah Ketidaksesuaian Serius Kesehatan dan

Higiene Karvawan
Mo Relidakeesumion Serios Why ! Wiy 2 Wiy 3 Wy 4 Why 5
1.
Kurywwan dibagian Tulak Pihak [RT Tidak uda Kurang
produksi pangan tidak  tersedianya belum periEturan kesadaran
menggumikan pakman pakaian imengetali dan pemmibik  dan prhak
kerju, sepert celemek, klvusus wotuk  pentingnya mengpunak  IRT
penuiup kepala, sepam Raryawan Peng Sunaan an pakaian mienerapk
koerja, saming rangan pakaian khosus. kerja an C'PR
untuk karyawan  lengkop dan
kurang
pengetaht
it clard
karyaan

4.5.2.3 Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi

Menentukan akar masalah ketidaksesuaian serius pada pemeliharaan dan

program higiene dan sanitasi di UKM Rempeyek ITham dapat dilihat pada Tabel

21

Tabel 21. Menentukan Akar Masalah Kelidaksesuaian Serius Pemeliharaan
dan Program Higiene dan Sanitasi

o Kethda ksesualan Wy 1 Wiy 2 Wiy 2 Wy 4 Wiy 5
I Bangunan vang Kegiatan Tidaok nda Tidak ada
belum terawal pembersithan penanggu-ng - SOP
dengan buk belum Juwwah kKhsus  pembersi-hun
dilakukan kegintan dan jadwal
sepenuhn-yn  pembersi-han  pikes
kematun
pembersi-han
2 Program higiene dan ~ Tidak sdn Tidak ada
sanitasi belom penangzo-ng  50F
TR ATNITE SEEri Jawab pembiersi-han
boman dun tempat khusus dan jusdwal
produks: telah program priker
bersih. higiene dan  kegiatan
sanitas pembersi-han
4.5.3 Ketidaksesuaian Kritis

Menurut BPOM (2012), ketidaksesnman kritis adalah penyimpangan terhadap

persyaratan “harus” di datam CPPB-IRT yang akan mempengaruhi keamanan produk

pangan IRTP secara langsung dan memspakan persyaratan yang wajib dipenuhi,

12
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4.5.3.1 Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi
Menentukan akar masalah ketidaksesuaian Kritis pada fasilitas dan kegiatan
higiene dan samitasi th UEM Rempeyek Iham dapat dilihat pada Tabel 22,
Tabel 22. Menentukan Akar Masalah Ketidaksesnaian Kritis Fasilitas dan
Kegiatan Higiene dan Sanitasi

Mo K etilnksesnuian Wiy | Wiy 2 Why 3 Wiy 4 Wiy 5
Kritis
I Temgput =impah oz Behrm permah Hanva
tidak teriviup mengelahu menEkuty menreunak
sefiingga dapat tentang Penyulishan At bermpal
terjadi kemungkinan  pentingaya Kearmanan sl
tumpahan sampah. tempai sampah Pangan terhuka
tertuiup (FEE)
44.5.3.2 Pelatihan Karyawan

Menentmkan akar masalah ketidaksesuaian kritis pada aspek pelatihan karyvawan di
LUKM Rempeyek Ilham dapat dilihat pada Tabel 23.

Tabel 23, Menentukan Akar Masalah Ketidaksesunian Kritis Pelatihan Karvawan

Mo Ketidaksesuaian Wiy o Wihy 2 Wiy 3 Wiy Why 5
Kritis

. TRTT tidak memiliki Belum
program pelatihan miengiiahui

keamnnan pangmn tennting
untuk Karyiawan, pentingnya
Pelatihan
Eoemmuiin
Pangan (PEF)
4.6 Rekomendasi Perbaikan

Rekomendasi perbatkan yvang bertujuan schagar usulan proses perbatkan di
UKM Rempeyek llham agar lebih baik dari sebelumnya. Setelah mendapatkan
akar masalah dan setiap persyaratan CPPB maka perlu adanya rekomendasi
perbaikan. Rekomendasi perbaikan dapat dilihat pada Tabel 30.

Tabel 24. Rekomendasi Perbaikan

No  Persyaratan yang Tidak Sesvad Root Canse Analysis Rekomendusi
(RUA) Perhailian
bi Roangan produksi di TEM Kuorangnya anggaran dana  Melakukan
Bempeyek llham  yang sempit uniuk memperluas IRINAC IR
bangunan kenangan untuk
memperluas
bungunan
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2 Karyvawon mencuci (angan erapi Pihak TRT tidak Menyediakan sabun
ndak menggumikan sabun menyedinkan sabun PENCUCE IBngan
sebelum memuln keriatm pencuc tungan
menzoleh panaan,

EN Tempat sampah Gdek  dalom  Pihak TRT ndak Menyediakan tempat
keadaan temutug. menyvediakan empat sampah yang

sarnpil yang ferutup tertulup di setiap
Tuangsn

4. Jendela tidak dibuat dan bahan Kurangnya angoaron dane Melakubksan
Bahian bama, kuat, nduk mudah uniik memperbak TRINApEmEn
P bamgunan sehingga ik keuangan untuk

ferawut memperbinki
bangunan

B Penvimpanan bohan baku seperti Pihak IRT belum Pitak IRT benir-
repung  pang masth  mesempel  mempelajan dan Taiair biruis
pada dinsding memaleim cara menpelajan dan

penyimpanan bahan haku  memahami caca
penvimpanan bahan
baku yang buik dan
bienar.

&, Pemilik/penanggungjawab belom Kurangnya kesaderan Pemilik harus
menerapkan serta mengajarkan penulik untuk mengagarkan
pengetahuan dan ketesnmpi lan mengaparkan keterampilan keteramipilan ke
kepmdy ksryvawan kepsda Karyawan karyawan

7. Tempat sampah tidak selalu Tidak rersedia tempat Pihak UEM
fertutup. sampith teriuiug Menyediakan tempat

sumpah dun dilapist
plasskdadalamnnya
ihiuk
mempermudah
pemibasanian

#, Bangunan yang beham ierawat Tidak ada jadwal Membaat catnfan
dengan baik pembersihan dan jadwal pembersian dan

piket kegiwtan perowatan bangunon
pembersihan

ik, Program higicne dan spnitasi Tidok sda S0P Membunt SOP
belum menpamin semu bagian pembersiban din jadwal  pémbersihan dan
dari fempat produkss telih bersith,  piket kegastan Jachwail pike

pembersihan

10,  Tidak terdapit tempat muang  Kurangnya anggaran dann  Melakokon
penyimpanan  balan  pangan  unink memperioas HarajpEmen
termasik  bumbu e bahan  bangunan kevangan untuk
tamibahan pangan (BTP)  terpisah memperias
dengan produk akhir. hangunn

11, IRTP pdek memlikl program Belum mengeudha Membuut progrim
petatihan késmanan pangan notuk  lentang pertingnya pelatitan Kewmanan
karyawan pelutihan keamanan pazan unguk

palngan kurvawun

1. Penambahan Fasilitas

Terdapat beberapa hal yang harus diperbaiki dan dilengkapi oleh pihak UKM

Rempeyek ham yailu ;
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a. Menyediakan tempat sampah tertutup

Tempat sampah tenuop diperdukan ook menjaga kebersihan dan
menghindan  pencemaran  lingkungan produkst dan kemungkinan  terjadinya
tumpahan sampah, Tempat sampah tertutup juga diperlukan pada sarana cuci
tangan, Tempat sampah yvang dilapisi Kantong sampah untuk mempermudah
pembuangan sampah dan dapat mencegah terjadinya kontaminasi terhadap produk
pangan.

b.Melengkap sarana pencuct tangan dengan sabun dan olal pengering

Pada sarana cuci tangan, sebaiknyva menggunakan sabun khusus pencuci
tangan. Hal mi dikarenakan sabun pencuci tangan dan sabun lainnya memilika
formula yang berbeda. Sabun pencuct tangan mengandung meisturiser sedangkan
sabun pencuci piring dan sabun lainnya tdak mengandung maoisturiser.
Setelah mencuci tangan diperlukan untuk mengeringkan tangan dengan alat
pengenng langan, dapat berupa pengering elekink {(fand dryer), lap tangan atau
kertas tisu. Mengeringkan tangan diperlukan untuk menghindari kemungkinan

terjadinya Kontaminasi melalul tangan yang basah.
¢. Melengkapi pintu, jendela dan lubang angin dengan menggunakan kasa.

Pintu, jendela dan lubang angin dilengkapt dengan kasa vang dapat ditutup
dengan baik dan mudah dilepas untuk memudahkan pembersihan dan perawatan.
Penggunaan kasa bertujuan untuk mencegih masoknya serangga dan mengurangi
masuknya kotoran kedalam ruang produksi.

d. Penambahan kipas pembuangan udara { Exhaust fan)

Kipas pembuangan sdara berfungs: untuk menghisap odara &i dalam
ruangen untuk dibvang keluar, Alat imi juga berfungsi untuk mengatur sirkulas:
udara di dalam ruang industri, Biasanya kipas pembuangan ini di pasangkan diatas
atap dan berputar terus-menerus,

2. Memasang Tanda Peringatan

Tanda peringatan yang perlu dipajang berupa peringatan mencuci tangan
sebelum dan sesudeh melakukan proses produks:, mencuc tangan setelah keluar
don toilet dan tunda peringatan dilarang makan dan minum darea produoks:,

Tanda peningatan diperlukan untuk mengingatkan karyawan untuk selalu mencuci
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tangan dengan sabun dan menutup pintu toilet setelah menggunakan toilet. Hal ini
diperlukan untuk menghindari eradinya kontaminasi silang terhadap prodok
pangan vang diproduke.
A Memberikan Pemahaman Terhadap Karvawan Akan Pentingnya CPPB.

Memberikan pemahaman  terhadap kKaryawan mengenm CPPB penting
dilakukan agar karyawan dapat memahami akan pentingnya kegiatan higiene dan
sanitasi. Meningkatnya pemahaman karyawan terhadap pelaksanaan CPPB, dapat
menjaga kebersihan hngkungan produksi sehingga meningkalkan mu dan
keamanan produk roti yang diproduksi olehUKM Rempeyek [Tham, Bukan hanya
karvawan, pihak UKM pun harus menerapkan pedoman CPPB yang didapatkan
sefama penyuluhan terhadap industry pangan yang dikelola,
4. Membuat Catatan Pembersihan Dan Perawatan

Pembersihan bangunan dan fasilitas produksi perlu dilakukan secara berkala,
hila perlu dilakukan pencatatan. Pencatatan pembersiban dapat berisi tanggal,
nama petugas dan keterangan jenis kegiatan. Pihak UKM Rempeyek Hham juga
perln menambah satn orang kKaryawan vang bertugas kKhusos untuk bhagian
pembersihan dan perawatan, sehingga ingkungan, bangunan, alat tetap bersih dan
terawat Contoh catatan pembersihan dan perawatan dapat dilithat pada Lampiran
.
5. Mengalokasikan Dana Untuk Merenovasi Tempatl Produksi

Alokasi dana adalabh penentuan banyvaknya biava yung disedinkan untuk suatu
keperluan. Alokasi dana diperlukan pihak UKM Rempeyek Iham untuk
merenovasi dan melakukan perhaikan pada tempst produksi sehingga tempat

produks: UKM sesuai dengan pedoman CPPB yang telah dikeloarkan BPOM.
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BAB YV
PENUTUP
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian didapat kesimpulan sebagan berikut

|, Proses produks: rempeyek di UKM Rempeyek ITham yatu dimula dan
proses persiapan bahan vang akan digunakan, lalu dilanjutkan dengan
proses pencucian bahan, penggilingan, lalu bahan yang sudah diglling di
campurkan menjadi adonan rempeyek, kemudian baban digoreng pada
pinggiran wijan/panci schingga membentuk rempeyek. lalu rempeyek
vang sudah matang ditiniskan dan dipindahkan ke wempat pengemasan,
iilakukan pendinginan dan kemudian rempeyek dikemas.

[

Hasil evaluasi persyaratan CPPB menunjukkan 118 persyaratan telah
dipenuhi dan dan 31 tidak terpenuli, dengan persentase 83,33% terpenuhi
dan 16.67% udak tlerpenuhi. Hasil pemlman level IRTP menunjukkan
UKM Rempeyek berada pada level IV wyang berarti bahwa IRTP harus
melakukan andit internal dengan frekuensi setiap hari.

3. Rekomendasi perbatkan vang dopat dilakukan olech UEM Rempeyek
lham untuk memenuhi persyaratan CPPB yaitu, penambahan fasilitas
berupa tempat sampah tertutup. sabun pencuci tangan di mangan produksi,
alat pengenng, lubang angin menggunakan kisa, penambahan kipas
pembuangan (Exhaust fan), mengganiikan triplek yang rusak pada langit-
langit ruang penggorengan, memasang tanda peringatan, pihak UKM
memben  pemahaman  terhadap karyawan  akan  pentingnya  CPPB,
membuat catatan pembersihan dan perawatan, pthak IRT mengalokasikan
dana untuk merenovasi tempat produksi.

5.2 Saran

saran  yang telah di berikan untuk UKM  Rempeyek Iltham agar dapat

mempertimbangkan atau bisa langsung menerapkan perbaikan vang diberikan dan

hisa melihat kembah persvaratan GMP/CPPE yang telah diterapkan sesuai dengan
standar BFOM.
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Lampiran L. Daftar Pertanyaan Penelitian

DAFTAR PERTANYAAN
Untuk Mengetabui Gambaran di UKM REMPEEK ILHAM

Saya. Triana Ummra (J1A215022), mahasiswa Teknolog Industni Pertanian,
Universitas  Jambi vang sedang melakukan penyvosesnan sknpsi dengan  judul
ANALISA PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP)
PADA UKM REMPEYEK ILHAM. Dimohon kesediaan Bapak/Thu untuk
meluangkan wakin dalam wawancara ini. Afas bantuan dan kenasamanya, saya
ucapkan Ternmuakasih.

Petunjuk Umum : Isilah Tanggal @
l. Identitas Responden

[. Nama Responden :

2. Tanggal Pengisian :

3. Alamat Responden :

4. Usia - Tahun

5, lenis kelamin ;

Il. Pertanyvaan

I. Bagaimana sejarah berdirinya UKM rempeyek ilham ini?

2. Sudah berapa lama Ibu/Bapak bekerja di UKM Rempeyek Ilham imi?
3. Berapa orang jumlah karyawan 7

4. Berapa han kerja dalam 1 minggu untuk memproduks: rempeyvek?
5. Berapa hanysk rempevek di produksi dalam satu han?

6. Apakah bahan — bahan yang digunakan untuk pembuatan rempeyvek sudah sesum
dengan standar SNT dan mempunyai label halal?

7. Apakah pernah ado kasus kKeracunan mokanan yvang disebabkean oleh rempevek
vang di produksi di UKM Rempevek Hham ini?

8. Dan mana kah bahan-bahan untok pembuatan rempeyek di datang kan?

9. Apakah tempat penvimpanan bahan baku sudah cukup memenuli standar™

10, Apakah pernah dilakukan pembersihan tempat kerja? Jika ada dalam kurun wakiu
berapa han?

1. Bagaimana dengan peralatan yang digunakon. apakah ada wakm khusus dalam
perguntian ala?

12. Apa saja alat vang digunakan untuk pembuatan rempeyek?

13, Apakah gudang penyimpanan bahan baku sudah sesuai dengan standar yang ada?
14, Apakah para pekerja menggunakan tutup kepala™

I5. Paa saat pengemasan apakah pekerna menggunakan sarung tangan.
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Lampiran 1. Penetapan Ketidaksesuaian Sarana Produksi Pangan TRT

Petunjuk Umum : Bubuhkan tanda centang (V) apabila jawabannya ada
pada ketak dalam Kelom vang telah disediakan menuruat
kategori ketidaksesuaian, vaitu Minor (MI), Mayor
{MA), Serius (SE), atan Kritis (KR).

Element yang diperiksa

Lokust dan lingkungan IRTP tidak terawat, kotor

dan berdebo.

Ruang produksi sespit, sukar di bereiblam, dan

dizunakan untuk memprodukst produk selain

Ketidaksesuaian

dan berdebu.

P‘c b:llangslmg dengan pungan

peingan.

3 | Lantai, Dinding, dan Langit-langit tidak terawat [ N ]
kestor, berdeba dan berlenchr

4 Yentilust, pintu, dan jendels ndak terawad, kolur, | d |

berkarns dan Kator,

Peralatan tidak dipelihara, dalam keadaan kotor,
iban trdak menpmn efekiinya santas,

Air bersih tidak tersedia dalum ju

Al ukir -"Timhamglm ik mengukur /
menmbang berat bersih (s berah ndak tersedi
atpu tidak selit

yanz cukup
untik memenuhi selunth kebutuhan produksi

(0T

Su:mu uniok pembersihin £ pencocion bahan

Air berasal dari soplai yvang tidak bersih

pangan, peralatan, perlengkapan, dan bangunun
fidak tersedin dan tdak terawat dengan baik,

lerug.

1T | Tidak tersedia sarana coci rangan lengkap dengan u
sabun dan alsi pengenmg tangan.

12 | Sarana toibet / jamban kotor tdak terawat dan LJ
terbuka ke ruang produksi.

13 | Tedak sersedi tempat pembiangan suopah ;

ywan'u.lig ;u;].u-hi I‘Iill"l ad _ﬁmg

tidak mernwat kebersihun budonnya dun aton sda
vang wakil,
15 | Karvawan dibaginn produksi pangan tidak
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mengenakan pakaian kerja / mengenakan perhiasan

I

Karvawan tidak mencuci tangan dengan bersih
sewakio memuls mengolab pungan, sesudah
menangam baban meniah, atau bahan / ala vang
kastoar, dan seaudah keliear dard woiler ! janhan.

Karyvawan hekerja dengan perilaki yang tidak baik
{sepert makan den mdmom) vang dapst
mepgakibatkan pencemaran produk pangan,

14

Twduk ada penunggung jawab higine karyawan.
Bahon kimin pencuc tdok ditangani dan

digunakan seseai prosedus, distmpan didatam
wilih tnga lobel.

[

73

tidak zegera dibuang,

Eah p hﬂm,n pengemas

M1 | Program higine dun sanitasi tduk ditukukan secara u]
berkala.

21 | Hewnn peliboruan terlihat berkelinron disekstar _J
ihan dedalam ruangan produksd pangan,

12 | Sampah dalipghungan dan diruangan produksi

bersuma-sami denzen produk skhir dalam satu
ruaiigan penvimpaean vang kotor, lembab dan
pelap dan diletakkan di lanai atan menempel
kedinding.

ﬁ'tmp;m

45

Peralntun yang hersih disimpun ditempat yang
keiterr. '

IRTP tidak membikn catatin menggumakun baban

e

.1:I1e wullgalik mencaniumban nama produk,

habu yang rasak, bahan berbahayas dan balan
tmmbshan pangan yang tidok sesua dengan
persyaratan pengeunianys,
26 | IRTP tidak mempunyi ateu tdak menmkut [_J
bagan alir prostuksi pangan.
27 | IRTP ndak menggunakan bahan kemazan khosus [_J
uniuk pangan.
28 | BTP ndak diberi penandasn dengan benar, u
249 Alat ukur £ imbangan uniok mengukur’ u

menimbing BTE tidak tersedin man tidak 1elit,

daftar bahon vang digunakan, berst bersih/is:
bersih,namu dan alomat IRTP, masa ksdaloarsa,
ke prodakss dan aoanor P-IRT

A Tabel mencimumkan klxm keseharan aran klaim

mizl
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12

T ll:h:i: pua ||rl|g ja

G L

memiliki semifikat penyuluhan keamanan pangan
(PEFL
33 | IRTP sidak melakukan pengawasan internal secara

ristin, termasuk menionng don imdakan korekst,

Pemilik IRTP tidak melakukan penartan produk

pangan yung tidak anan.

1 ridak memiliki dokumen prochuksd,

an

kali oour simpan produk pangan yang diproduksi,

Dokumen produksi gdak mutakhir, tidak akurat
ticlak telusur dan tidak disimpon selama 24dua)

: H.'1 P tidak menmliki program pelatihan Keamsanian .

pangan uniuk karyawan,

Jumibuh Eetidak sesuiian KRITIS

Jumlah ketidak sesuaian SERILIS

Jumilah ketidak sesuaian MAYOR

Jumlah ketidak sesiaian MINOR

Level IRTF :

Keterangan :
a) Kolom uniuk ketidaksesunaian “Minor” vang disingkat dengan Ml

b} Kolom untuk ketidaksesuatan “Major™ vang disingkat dengan MA
¢) Kolom untuk ketidaksesuaian “Serius™ yang disingkat dengan SE
d) Kolom untuk ketidaksesuaian * Kritis” vang disingkat dengan KR
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Lampiran 3. Dokumentasi

1. Gudang bahan baku UKM Rempeyck TTham
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5. Meja tempat pencampuran adonan rempeyek

8. Surat lzin Usaha dan Sertifikar SPP-IRT
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