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KATA SAMBUTAN

Dengan penuh rasa syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, Handbook Registrasi Pangan
Olahan ini dapat diterbitkan. Handbook ini dibuat sebagai salah satu upaya Badan POM untuk
memberikan pelayanan terbaik dalam memperluas informasi mengenai registrasi pangan
olahan, khususnya bagi pelaku usaha skala mikro, kecil, dan menengah.

Sebagai implementasi dari Undang-Undang No.11 tahun 2020 tentang Cipta Kerja dan
Peraturan Pemerintah No. 5 Tahun 2021 tentang Penyelenggaraan Perizinan Berusaha
Berbasis Risiko, Badan POM terus berupaya dan berkomitmen untuk memberikan pelayanan
publik terbaik melalui kemudahan perizinan berbasis risiko. Direktorat Registrasi Pangan
Olahan sebagai unit pelaksana pengawasan pre market dan pelayanan publik di bidang
registrasi pangan olahan terus berupaya dan berkomitmen untuk memberikan pelayanan
terbaik antara lain melalui penyederhanaan prosedur, pemangkasan persyaratan, penyediaan
sarana informasi dan komunikasi berbasis web, pendampingan pelaku usaha mikro kecil
(UMK) dan pelatihan bagi registration officer pangan olahan.

Handbook Registrasi Pangan Olahan ini diharapkan dapat membantu pelaku usaha dan pihak
terkait lainnya dalam memahami dengan lebih baik persyaratan dan prosedur registrasi
pangan olahan sehingga perizinan berusaha dapat diproses tepat waktu dan pangan olahan
yang beredar aman, bermutu baik, serta sesuai dengan peraturan yang berlaku.

Saya menyambut baik terbitnya Handbook Registrasi Pangan Olahan ini dan menyampaikan
penghargaan dan ucapan terima kasih kepada semua pihak yang telah terlibat dan berperan
aktif dalam penyusunan handbook ini.

Jakarta, 28 November 2022

—
Deputi Bidang Pengawasan Pangan Olahan
Dra. Rita Endang, Apt., M.Kes.
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KATA PENGANTAR

Dengan penuh rasa syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, Handbook Registrasi Pangan
Olahan ini dapat diterbitkan. Handbook ini merupakan panduan bagi pelaku usaha dalam
melakukan registrasi pangan olahan berbasis risiko yang disusun per komoditi. Handbook
berisi informasi registrasi pangan olahan antara lain: prosedur registrasi akun perusahaan dan
registrasi pangan olahan, perhitungan komposisi dan bahan tambahan pangan, dokumen
kelengkapan data, serta persyaratan label pangan olahan.

Penyusunan handbook ini dilakukan melalui rapat pembahasan internal, rapat pembahasan
dengan pakar dan unit terkait di lingkungan Badan POM, serta uji coba dengan melibatkan
pelaku usaha sesuai komoditi termasuk pelaku usaha skala kecil dan mikro. Diharapkan
dengan terbitnya handbook ini, pelaku usaha mempunyai persepsi dan pemahaman yang
sama dalam rangka registrasi pangan olahan.

Terima kasih disampaikan kepada semua pihak yang telah berpartisipasi dalam penyusunan
Handbook Registrasi Pangan Olahan ini. Semoga handbook ini dapat bermanfaat bagi semua
pihak.

Jakarta, 28 November 2022
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Direktur Registrasi Pangan Olahan
Ema Setyawati, S.Si, Apt, ME.
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1.1 Latar Belakang

Terbitnya Undang-Undang No.11 tahun 2020 tentang Cipta Kerja dan PP No. 5 Tahun 2021
tentang Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko mengamanahkan agar
pemerintah memberikan kemudahan bagi pelaku usaha dalam memperoleh Perizinan
Berusaha Untuk Menunjang Kegiatan Usaha (PB-UMKU). Salah satunya kemudahan bagi
pelaku usaha pangan olahan. Hal ini merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan daya
saing produk pangan olahan, khususnya yang diproduksi oleh usaha mikro, kecil, dan
menengah (UMKM).

Sebagai implementasi dari Undang-undang No.11 tahun 2020 tentang Cipta Kerja dan PP
No. 5 Tahun 2021 tentang Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko, telah
dikembangkan aplikasi e-registration berbasis risiko (Risk Based Approach e-registration atau
Ereg RBA) yang terintegrasi dengan Online Single Submission (OSS). Pada aplikasi Ereg
RBA, setiap jenis pangan akan masuk ke dalam salah satu tingkat risiko yaitu risiko menengah
rendah, risiko menengah tinggi, atau risiko tinggi dan akan memperoleh PB-UMKU yang
berbeda untuk masing-masing tingkat risiko

Berdasarkan rekapitulasi kegiatan pendampingan yang dilakukan oleh Direktorat Registrasi
Pangan Olahan sepanjang tahun 2021, tercatat 83% pelaku usaha yang mengikuti
pendampingan adalah UMKM. Tingginya jumlah UMKM yang mengikuti kegiatan
pendampingan ini sejalan dengan pertumbuhan UMK dan menunjukkan tingginya animo
pelaku usaha untuk mengetahui dan memahami prosedur dan persyaratan registrasi pangan
olahan. Hal ini juga sejalan dengan hasil survei kepuasan pelanggan tahun 2021 dimana
terdapat gap dalam kemudahan memperoleh informasi, memahami, dan memenuhi
persyaratan dan prosedur registrasi pangan olahan. Untuk itu direkomendasikan agar
dilakukan perbaikan pelayanan yang dapat memberikan kemudahan bagi pelaku usaha dalam
memahami serta memenuhi persyaratan dan prosedur registrasi pangan olahan.

Sebagai upaya untuk memberikan kemudahan bagi pelaku usaha terutama UMKM dalam
memahami persyaratan dan prosedur registrasi pangan olahan, maka Direktorat Registrasi
Pangan Olahan melakukan terobosan melalui penyusunan Handbook Registrasi Pangan
Olahan. Handbook disusun per komoditi berdasarkan jenis pangan olahan terbanyak yang
didaftarkan oleh UMKM sepanjang tahun 2019 sampai dengan tahun 2021. Pada handbook
ini dipaparkan tentang tata cara registrasi pangan olahan komoditi Yogurt, Yogurt Kultur
Lain (Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu
Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisa/Rasa.

1.2 Tujuan dan Sasaran

Tujuan handbook ini adalah:

1. Sebagai pedoman registrasi pangan olahan yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture
yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi
berperisa/rasa melalui aplikasi Ereg RBA.

2. Untuk memberikan kemudahan bagi pelaku usaha, khususnya UMKM dalam memahami
dan memenuhi persyaratan dan prosedur registrasi pangan olahan sesuai dengan
peraturan dan kebijakan terbaru.
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3. Untuk mempercepat proses registrasi pangan olahan, yang diharapkan dapat tercapai
dengan meningkatnya pemahaman pelaku usaha.

Sasaran handbook ini adalah:

1. Pelaku usaha produsen yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt
berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa
dengan skala usaha mikro, kecil, dan menengah.

2. Fasilitator di Balai dan/atau Loka POM yang melakukan pendampingan kepada pelaku
usaha produsen yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa,
kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa dalam
melakukan registrasi.

1.3 Ruang Lingkup

Ruang lingkup handbook ini meliputi penjelasan mengenai alur registrasi pangan olahan
dengan aplikasi Ereg RBA, definisi, serta persyaratan keamanan dan mutu, dokumen yang
dibutuhkan, serta kriteria label pangan olahan yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture
yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi
berperisa/rasa.
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1.

10.

11.

12.

ADI (Acceptable Daily Intake) adalah jumlah maksimal BTP dalam milligram per kilogram
berat badan yang dapat dikonsumsi setiap hari selama hidup tanpa menimbulkan efek
merugikan terhadap kesehatan.

Bahan Tambahan Pangan yang selanjutnya disingkat BTP adalah bahan yang
ditambahkan ke dalam pangan untuk mempengaruhi sifat atau bentuk pangan.

BTP Ikutan (Carry over) adalah BTP yang berasal dari semua bahan baku pangan, bahan
penolong dan/atau BTP, baik yang dicampurkan maupun yang dikemas secara terpisah,
tetapi masih merupakan satu kesatuan produk yang tidak berfungsi secara teknologi
dalam produk pangan akhir.

Batas Maksimal Cara Produksi Pangan yang Baik atau Good Manufacturing Practice yang
selanjutnya disebut Batas Maksimal CPPB adalah konsentrasi BTP secukupnya yang
digunakan dalam pangan untuk menghasilkan efek teknologi yang diinginkan.

Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik yang selanjutnya disingkat CPPOB adalah
pedoman yang menjelaskan bagaimana memproduksi pangan olahan agar aman,
bermutu, dan layak untuk dikonsumsi.

Gizi adalah zat atau senyawa yang terdapat dalam pangan yang terdiri atas karbohidrat,
protein, lemak, vitamin, mineral, serat, air, dan komponen lainnya yang bermanfaat bagi
pertumbuhan dan kesehatan manusia.

Informasi Nilai Gizi yang selanjutnya disingkat ING adalah daftar kandungan zat gizi dan
non gizi pangan olahan sebagaimana produk pangan olahan dijual sesuai dengan format
yang dibakukan.

Kategori Pangan adalah pengelompokan pangan berdasarkan jenis pangan yang
bersangkutan.

Label Pangan yang selanjutnya disebut Label adalah setiap keterangan mengenai pangan
yang berbentuk gambar, tulisan, kombinasi keduanya, atau bentuk lain yang disertakan
pada pangan, dimasukkan ke dalam, ditempelkan pada, atau merupakan bagian kemasan
pangan.

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk pertanian,
perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yang diolah
maupun tidak diolah, yang diperuntukkan sebagai makanan atau minuman bagi konsumsi
manusia termasuk Bahan Tambahan Pangan, bahan baku pangan, dan bahan lain yang
digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan makanan atau
minuman.

Pangan Olahan adalah makanan atau minuman hasil proses dengan cara atau metode
tertentu, dengan atau tanpa bahan tambahan.

Pangan Olahan untuk Keperluan Gizi Khusus, yang selanjutnya disingkat PKGK, adalah
pangan olahan yang diproses atau diformulasi secara khusus untuk memenuhi kebutuhan
gizi tertentu karena kondisi fisik/fisiologis dan penyakit/ gangguan tertentu.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Perizinan Berusaha Untuk Menunjang Kegiatan Usaha yang selanjutnya disingkat PB-
UMKU adalah legalitas yang diberikan kepada pelaku usaha pangan untuk menunjang
kegiatan usaha dalam rangka peredaran pangan olahan.

Program Manajemen Risiko yang selanjutnya disingkat PMR adalah program yang
disusun dan dikembangkan untuk menjamin keamanan dan mutu pangan melalui
pengawasan berbasis risiko secara mandiri oleh industri pangan.

Sistem Perizinan Berusaha Terintegrasi Secara Elektronik (Online Single Submission)
yang selanjutnya disebut sistem OSS adalah sistem elektronik terintegrasi yang dikelola
dan diselenggarakan oleh Lembaga OSS untuk penyelenggaraan Perizinan Berusaha
Berbasis Risiko.

Time to Respond adalah waktu maksimal yang dibutuhkan untuk mengevaluasi dokumen
registrasi pangan olahan sejak dokumen diterima oleh petugas sampai ada keputusan.
Keputusan dapat berupa permintaan tambahan data/penolakan/persetujuan.

Usaha Kecil adalah usaha ekonomi produktif yang berdiri sendiri, yang dilakukan oleh
orang perorangan atau badan usaha yang bukan merupakan anak perusahaan atau
bukan cabang perusahaan yang dimiliki, dikuasai, atau menjadi bagian baik langsung
maupun tidak langsung dari usaha menengah atau usaha besar yang memenuhi kriteria
memiliki modal usaha lebih dari Rp 1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah) sampai dengan
paling banyak Rp 5.000.000.000,00 (lima miliar rupiah) tidak termasuk tanah dan
bangunan tempat usaha.

Usaha Mikro adalah usaha produktif milik orang perorangan dan/atau badan usaha
perorangan yang memenuhi kriteria memiliki modal usaha sampai dengan paling banyak
Rp 1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah) tidak termasuk tanah dan bangunan tempat
usaha.

Usaha Menengah adalah usaha ekonomi produktif yang berdiri sendiri, yang dilakukan
oleh orang perorangan atau badan usaha yang bukan merupakan anak perusahaan atau
bukan cabang perusahaan yang dimiliki, dikuasai, atau menjadi bagian baik langsung
maupun tidak langsung dari usaha kecil atau usaha besar yang memenubhi kriteria memiliki
modal usaha lebih dari Rp 5.000.000.000,00 (lima miliar rupiah) sampai dengan paling
banyak Rp 10.000.000.000,00 (sepuluh miliar rupiah) tidak termasuk tanah dan bangunan
tempat usaha.
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3.1. Registrasi Akun Perusahaan

Registrasi akun perusahaan merupakan tahap pertama dari registrasi pangan olahan yang
dilakukan secara online dan bertujuan untuk mendapatkan hama pengguna (username) dan
kata sandi (password) pada aplikasi e-registration. Username dan password digunakan untuk
login pada akun perusahaan.

3.1.1. Perizinan Berusaha via OSS

Perizinan berusaha diperoleh dari OSS pada website (https://0ss.go.id/). Dokumen Perizinan
Berusaha yang diterbitkan tergantung dari risiko setiap Klasifikasi Baku Lapangan Usaha
Indonesia (KBLI) yang didaftarkan pada OSS. Kontak informasi lebih lanjut tentang
pengurusan Perizinan Berusaha via OSS dapat dilihat pada pada halaman 51.

Klasifikasi risiko dan dokumen perizinan berusaha pada OSS terdiri dari:

1. Rendah : Nomor Induk Berusaha (NIB)

2. Menengah Rendah : NIB dan Sertifikat Standar

3. Menengah Tinggi : NIB dan Sertifikat Standar dengan status Telah Terverifikasi
4. Tinggi : NIB dan Izin dengan status Telah Memenuhi Persyaratan

Tabel 1. KBLI untuk Komoditi Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt), Yogurt
Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa

\[o} Kode Nama Kode
1 10590 Industri Pengolahan Produk dari Susu Lainnya
2 10510 Industri Pengolahan Susu Segar dan Krim

Contoh dokumen NIB, Sertifikat Standar, Sertifikat Standar dengan status Telah Terverifikasi,
dan Izin dengan status Telah Memenuhi Persyaratan dapat dilihat pada Bab V Kelengkapan
Data.

3.1.2. Izin Penerapan Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik (CPPOB)

Izin Penerapan CPPOB diperoleh dari aplikasi e-sertifikasi Badan POM melalui OSS pada
website (https://0ss.go.id/).

Pengajuan
permohonan
penerbitan Proses
Izin G TETE
Penerapan
CPPOB

Pendaftaran
akun e-

Pengajuan
Pembuatan PB-UMKU

Akun OSS

sertifikasi

melalui 0SS

Gambar 1. Tahap Pengajuan Izin Penerapan CPPOB
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3.1.3. Alur Registrasi Akun Perusahaan

®0.C ‘f%z\ R
B e D o B e B

Buka Web
Aplikasi ereg- Perusahaan Dokumen Eyhavlu,a,svl, 9" eh User Id & |
Petugas Password

rba.pom.go.id & Pabrik Pendukung

ILX

Gambar 2. Alur Registrasi Akun Perusahaan Berbasis Risiko

Tahapan registrasi akun perusahaan berbasis risiko yang telah terkoneksi dengan sistem
0SS

1. Pelaku usaha mengakses aplikasi e-registration versi Risk Based Approach (RBA) (ereg-
rba.pom.go.id)

2. Pilih menu Registrasi Akun > Baru

Input NIB

4. Data perusahaan akan otomatis tertarik dari OSS, berupa:

Username OSS

Nomor Pokok Wajib Pajak (NPWP)

Nama Perusahaan

Alamat Perusahaan

5. Input data Perusahaan, Pabrik, dan KBLI.

6. Unggah dokumen persyaratan registrasi akun perusahaan. Untuk produsen, dokumen
persyaratan berupa:
0 Foto kartu NPWP
0 NIB/ NIB + Sertifikat Standar / NIB + I1zin
0 lIzin Penerapan CPPOB

7. Evaluasi oleh petugas dengan time to respond maksimal 10 Hari Kerja

8. Apabila registrasi akun perusahaan disetujui, maka akan mendapatkan Username dan

Password melalui email.

w

O« O« O« O«

A Untuk simulasi registrasi akun perusahaan dapat diakses pada link berikut ini:

https://reqistrasipangan.pom.go.id/rumahRPO/simulasi akun perusahaan/stepl
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3.2. Registrasi Produk
3.2.1. Alur Registrasi Produk

Setelah registrasi akun perusahaan disetujui, username dan password yang diperoleh
digunakan untuk log in ke web aplikasi ereg-rba.pom.go.id untuk melanjutkan tahap kedua
dari registrasi pangan olahan yaitu registrasi produk.

Pendaftar

Buka Web

Aplikasi
ereg-rba.pom.go.id

Registrasi Pangan Olahan
Risiko Menengah Rendah
(MR)

Registrasi Pangan Olahan
Risiko Tinggi (T)

Penerbitan SPB
(Surat Perintah Bayar)

Perintah Bayar)

Penerbitan SPB
(Surat Perintah Bayar)

VALIDASI

—V U

® Pra Verifikasi VALIDASI
. (Prior Verfication)
Registrasi Pangan Olahan Verifikasi validasi
Eq Risiko Menengah Tinggi Verifikasi Sertifikat SNI
(MT) Penerbitan SPB (Surat Persetujuan

EVALUASI
Evaluasi Verifikasi » Validasi

Tambahan Data/ Tolak/ Persetujuan

SLA 30 HK /
15 HK
(Time To
Respon)

Gambar 3. Registrasi Pangan Olahan Berbasis Risiko

3.2.2. Penentuan Tingkat Risiko Registrasi Produk Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate

Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman

Susu Fermentasi Berperisa/Rasa

Penentuan tingkat risiko produk pada saat registrasi dilakukan secara otomatis oleh sistem e-
registration versi RBA berdasarkan pada Alur Penentuan Tingkat Risiko (Gambar 4). Tingkat
risiko ditentukan dengan mempertimbangkan target konsumen, pencantuman Kklaim,
proses produksi tertentu, penggolongan pangan sebagai pangan olahan organik dan
pangan produk rekayasa genetik, penggunaan bahan baku tertentu, dan penggunaan
Bahan Tambahan Pangan. Berdasarkan alur penentuan tingkat risiko, maka produk yogurt,
yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu
fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa dapat masuk ke dalam kategori risiko

tinggi.
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C Pendaftaran Pangan )
\ 4
A4
Bahan Tambahan Pangan
Pangan Olahan

Apakah berupa
Pangan Olahan
Peruntukan atau
PKGK?

Yes

(I;I::lnnggcl:r

Pangan Olahan)

kah

Pal A‘woicman
mencantumkan

Klaim pada label?

Yes

g Apakah Pangan Olahan
diproses dengan salah satu dari jenis
pengolahan berikut:
- Pasteyrisasi
- S(orillsog&yUHTﬁACF
- Teknologi Baru Lainnya
Proses Pembekuan/Penyimpanan Beku

- Tanpa Proses Pemasakan Lebih Lanjut
- Iradiasi

Yes

Apakah Pangan Olahan
merupakan kelompok:
- Pangan Olahan Organik
- Pangan Produk Rekayasa Genetik (GMO)

Yes
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Apakah

Pangan Olahan Yes

termasuk
minuman
beralkohol?

Apakah
Pangan Olahan
termasuk
pangan wajib SNI?

Menengah Tinggi
(sertifikat Persetujuan
Pangan Olahan)

Apakah Pangan Olahan Yes

menggunakan Bahan Baku yang Memiliki
Batas Maksimum Penggunaan

Apakah menggunakan BTP
yang memiliki ADI atau
diatur Batas Maksimumnya
termasuk perisa?

Apakah
Pangan Olahan
menggunakan
BTP?

Menengah Rendah
(sertifikat Pemenuhan
Komitmen Pangan

Olahan)

A 4

Yes

Gambar 4. Alur Penentuan Tingkat Risiko
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Pada saat pemilihan kategori pangan, agar memastikan sesuai dengan KBLI yang tertera
pada NIB dan juga sesuai dengan jenis pangan yang tertera pada izin penerapan CPPOB.

KBLI 4
Importir

46326

45326

46326

46326

46326

46326

46326

46326

46326

46326

KBLI
Produsen

10590

105%0

10590

10590

10550

10510

10510

Jenis Pangan
(CPpoB)

Pangan clahan hasil
fermentasi susu

Pangan olahan hasil
fermentasi susu

Pangan clahan hasil
fermentasi susu yang
dipasteurisasi

Pangan clahan hasil
fermentasi susu yang
dipasteurisasi

Pangen olahan hasil
fermentasi susu vyang
dipasteurisasi

Pangen olahzn hasil
fermentasi susu yang
dipasteunsasi

Pangan olahan hasil
fermentasi susu

Pangan olahan hasil
fermentasi susu yang
dipasteurisesi

Makanan pencud mulut
berbahan dasar susu

Pangan olahan hasil
fermentasi susu ; Pangan
olahan hasii fermentasi
susu yang dipasteunsas

Pangan olahan hasil
fermentas: susu ; Pangan
olahan hasil fermentasi
susu yang dipasteunsas

Nama
Kategori
Pangan

Yogurt (Tanpa
Pemanasan
Setelsh Proses
Fermentast)

Yogurt Kultur
Laln (Alternate
Culture Yogurt)
(Tenpa
Pemanasan
Setelsh Proses
Fermentasi)

Yogurt (Dengzn
Pemanasan
Setelah Proses
Fermentasi)

Yogurt Kultur
Lain (Alternate
Culture Yogurt)
(Dengan
Pemanasan
Setelzh Proses
Fermentast)

Yogurt
Berperisa/Rasa

Yoqurt Kuitur
Lain (Alternate
Culture Yogurt)

Kefir (Tanpa
Pemanasan
Setelah Proses
Fermentasl)

Kefir (Dengan
Pemenasan
Sctelah Proses
Fermentasi)

Kefir

Minuman Susu
Fermentasi

Minuman Susu
Fermantast
Berpensa/Rasa

Kategori
Pangan

010201010003

0102010100043

010201020003

010201020004

0107C¢0000006

010700000007

010201010005

010201020005

010700000008

010102000009

010104000008

Daftar
Baru

750000

750000

750000

750C00

750000

750000

750000

750000

750000

750000

750000

Daftar
Ulang

600000

500000

500000

600000

600000

600000

600000

600000

600000

500000

500000

Perubahan

400000

400000

400000

400000

400000

400000

400000

400000

400000

400000

400000

Status

AKLif

Akrf

AKLIF

Aktif

AKtIf

Axtif

AkLif

Aktif

Aktif

Gambar 5. Contoh Keterkaitan antara KBLI, Jenis Pangan (CPPOB) dan Kategori Pangan

Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir,

Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisa/Rasa pada Sistem e-
registration
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Persyaratan teknis untuk registrasi produk berdasarkan tingkat risikonya dapat dilihat pada
tabel berikut.

Tabel 2. Persyaratan Teknis! untuk Registrasi Pangan Olahan Risiko Tinggi

Tingkat
No Dokumen Pendukung Risiko
Tinggi

Komposisi atau daftar bahan yang digunakan termasuk
keterangan asal bahan baku tertentu dan atau BTP*)

Proses produksi

Informasi tentang masa simpan

Informasi tentang kode produksi

Rancangan label

Hasil analisis produk akhir (Certificate of Analysis)

OINfefafw N[ =

Hasil analisis zat gizi**)

Spesifikasi BTP dan/atau bahan baku tertentu yang memuat
9. [antara lain asal bahan, status GMO, BTP ikutan, jenis BTP,
kandungan kloramfenikol pada madu

Sertifikat Produk Penggunaan Tanda Standar Nasional
Indonesia (SPPT SNI)***)

11. | Sertifikat PMR untuk yang memiliki

10.

(*) tidak berlaku untuk komposisi tunggal, untuk MR hanya input komposisi pada sistem

(**) untuk produk yang mencantumkan tabel Informasi Nilai Gizi (ING) pada label

(***) berlaku untuk produk SNI wajib atau produk yang mencantumkan tanda SNI pada label
(SNI sukarela)

A Untuk simulasi registrasi produk dapat diakses pada link berikut ini:

https://reqgistrasipangan.pom.go.id/rumahRPO/simulasi produk pangan olahan

3.2.3. Output Registrasi Produk Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt),
Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa Berdasarkan Tingkat Risiko

Output yang akan diperoleh pendaftar setelah mendaftarkan produknya berdasarkan tingkat
risikonya yaitu:

! Contoh dokumen teknis dapat dilihat pada Bab V
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1. Izin Edar Pangan Olahan untuk risiko tinggi.

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGI
IZIN EDAR PANGAN OLAHAN
PB-UMKU: 120800071150900350250

Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Perizinan Berusaha Untuk Menunjang Kegiatan B-UMKU), yang
merupakan Izin Edar Pangan Olahan kepada Pelaku Usaha berikut ini:

1. Nama Pelaku Usaha : PT BUMI ALAM DAMAI

2. Nomor Induk Berusaha (NIB) : 1208000711509

3. Alamat Kantor : Beltway Office Park, tupang No.41
Desa/Kelurahan Rad Kota Adm. Jakarta
Selatan, Provinsi DKI Ja
Kode Pos: 12550

4. Status Penanaman Modal : Penanaman Mqg

5. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha: 10130 - Indi roduk Daging dan Daging

Indonesia (KBLI) Unggas
6. Lokasi Usaha : Jalan R3 insi Jawa Barat

Telah memenuhi persyaratan:
1. Standar izin edar pangan olahan;
2. Standar Cara Produksi dan/atau Distribusi Panga
3. Standar Tata Laksana Pendaftaran Pangan
4. Standar Kategori Pangan;
5. Standar Batas Maksimum Cemaran Log
6. Standar Batas Maksimal Cemaran Mikr
7. Standar Batas Maksimum Cemaran Ki
8. Standar Bahan Baku yang Dilarang dal
9. Standar Bahan Tambahan Pangan;
untuk Bahan Tambahan Pangan);

22
23. angan Olahan (Dikecualikan untuk Minuman Beralkohol);
24. ualikan untuk Minuman Beralkchol);

n Zat Gizi dan Zat Non gizi dalam Pangan Olahan;

Nilai Gizi untuk Pangan Olahan yang Diproduksi Oleh Usaha Mikro dan Usaha Kecil
ralkohol);

dalam Pengawasan Obat dan Makanan;

28. Standar Peng n, Mutu, Gizi, Manfaat dan Label Pangan Olahan.

Lampiran Perizinan Berusaha Untuk Menunjang Kegiatan Usaha ini memuat data teknis yang merupakan bagian tidak
terpisahkan dari dokumen ini. Pelaku Usaha tersebut di atas wajib menjalankan kegiatan usahanya sesual dengan ketentuan

1 Dokumen ini diterbitkan sistem OSS berdasarkan data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab
Palaku Usaha [2 %
Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dilakukan perbaikan sebagaimana mestnya. 5}" ?
3 Dokumen in; telah ditandatangani secara elektronik 99 sertifikat efektronik yang diterbitkan oleh BSrE-BSSN. ’)g\, £
4 Data lengkap Perizinan Berusaha dapal dipercleh melakii sistem OSS menggunakan hak akses '

s N

Gambar 6. Contoh Izin Edar Pangan Olahan
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Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.

perundang-undangan yang berlaku.

Diterbitkan tanggal: 21 Desember 2021

a.n. Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan
Menteri Investasi/

Kepala Badan Koordinasi Penanaman Modal,
O}

5]
Ditandatangani secara elektronik

O
X

Dicetak tanggal: 21 Desember 2021

1. Dokumen ini diterbitkan sistem OSS data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab E

Pelaku Usaha. Balai
2. Dalam hal terjadi kekelir isi ini akan dil i bagair mestinya. Sertifikasi
3. Dokumen initelah dit i secara elektronik kan sertifikat ik yang diterbit oleh BSrE-BSSN. ‘ Elektronik
4. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 7. Contoh Izin Edar Pangan Olahan (Lanjutan)

16



Handbook Registrasi Pangan Olahan Yogurt, Yogurt Kultur Lain
(Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rusu, Kefir, Minuman
Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisa/Rasa

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN BERUSAHA
IZIN EDAR PANGAN OLAHAN
LAMPIRAN
PBUMKU : 120800071150900350250

E: Nama Jenis Pangan : Minuman Bebas Gula T 20122021

2. Nama Dagang : T20122021

3. Jenis Kemasan/Isi/Berat bersih :  Botol Plastik PET (500 ml)

4. a. Nama Produsen :  PT. Pengembangan e-Reg RBA 20
b. Alamat Produsen : Jalan Sunter Jaya No 12A, Kecamat

Kota Jakarta Utara, DK :

3. Nomor Izin Edar Pangan Olahan : BPOM RI MD

6. Dikeluarkan Tanggal : 21 Desember 2

7. Masa Berlaku Sampai dengan ;21 Desember

Izin Edar Pangan Olahan digunakan sebagai bukti

1. Pangan Olahan yang diedarkan wajib memer
2. Pangan Olahan yang di

mi.

4. Badan POM t1 jaw. dinya perselisihan terkait penunjukan atau hak
kekayaan intelektual da n Edar untuk Pangan Olahan ini, dan hanya dapat
ditinjau kembali setelah mendapatkan keputusan pengadilan yang telah memiliki kekuatan
hukum tetap atau kesepakatan antar pihak.

5. Izin Edar ini dapat dicabut sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan.

L/ ini sistem 0SS data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha. Balai

2. Dalam hal terjadi isi ini akan Sertifikast
3. ini telah dit i secara il it ik yang dit oleh BSrE-BSSN. Y Elektronik
4. Data lengkap i dapat melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 8. Contoh Lampiran Izin Edar Pangan Olahan
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Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.

LABEL YANG DISETUJUI

— Komgosisi:
R Minyak Goreng Sawit, VitaminA
- {mengandung antioksidan tokoferol

INFORMASI NILAI GI2!

JUMLAK PER 100 m

Hokkal

iitersi: 700 ml

Kode produksi Bak digunakan sebekm

I i oo
BPOMRIMD ke
Dipro
Nama produsen 5
Alamat: kabupaten (kode pos), Indonesia
B digunakan sebeum; hatkemasan ISR
Rencangen abel i edaku pgaur s ersh 250 ml, 400 mi, 700l 0., {000 ml
1 ini sistem 0SS data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha. Balai
2 Dalam hal tojac kekeluan si dokumen nl akan diakukan perbalkan sebagaimana mestinya, Sertifikast
3. Dokumen ini telah sertifikat yang oleh BSrE-BSSN. Elekt ik
4, Data lengkap Perizinan Berusaha dlpal diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hlk akses. \ extron

Gambar 9. Contoh Lampiran Label Yang Disetujui

Disclaimer : Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis
pangan dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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4.1 Definisi

Berdasarkan Peraturan BPOM No. 34 Tahun 2019 Tahun 2019 Tentang Kategori Pangan,
produk yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir,
minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa masuk ke dalam kategori
Kategori 01.0 Produk 7 produk Susu dan Analognya, Kecuali Yang Termasuk Kategori 02.0.
Definisi untuk produk-produk tersebut adalah sebagai berikut:

a. Yogurt
Yogurt adalah produk susu yang diperoleh dari fermentasi susu dengan menggunakan
bakteri asam laktat Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophilus, dapat
ditambahkan bakteri lain yang sesuai.

b. Yogurt Berperisa/Rasa
Yogurt berperisa/rasa adalah produk susu yang diperoleh dari fermentasi susu dengan
menggunakan bakteri asam laktat Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophilus, dapat ditambahkan bakteri lain yang sesuai, dengan penambahan
perisa/rasa.

c. Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt)
Yogurt kultur lain adalah produk susu yang diperoleh dari fermentasi susu dengan
menggunakan bakteri asam laktat Streptococcus thermophilus dan spesies
Lactobacillus, dapat ditambahkan bakteri lain yang sesuai.

d. Kefir
Kefir adalah produk susu yang diperoleh dari fermentasi susu dengan menggunakan
kultur starter yang dibuat dari biji kefir, Lactobacillus kefiri, spesies dari genus
Leuconostoc, Lactococcus dan Acetobacter yang tumbuh saling sinergi. Biji kefir
mengandung khamir yang mampu memfermentasi laktosa (Kluyveromyces
marxianus) dan khamir yang tidak mampu memfermentasi laktosa (Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisiae dan Saccharomyces exiguus), dapat
ditambahkan bakteri lain yang sesuai.

e. Minuman Susu Fermentasi
Minuman susu fermentasi adalah minuman berbahan dasar susu fermentasi, dapat
ditambahkan bahan pangan lain dengan atau tanpa proses pemanasan. Penamaan
jenis produk berdasarkan bahan dasar yang digunakan, misalnya minuman yogurt,
minuman kefir, minuman kumys.

f. Minuman Susu Fermentasi Berperisa/Rasa
Minuman susu fermentasi adalah minuman berbahan dasar susu fermentasi dengan
penambahan perisa atau rasa, dapat ditambahkan gula, bahan pangan lain dengan
atau tanpa proses pemanasan. Penamaan jenis produk berdasarkan bahan dasar
yang digunakan, misalnya minuman yogurt, minuman kefir.

4.2. Komposisi

Komposisi mencakup bahan baku dan BTP. Bahan baku pangan adalah bahan dasar yang
dapat berupa pangan segar dan pangan olahan yang dapat digunakan untuk memproduksi
pangan. Adapun BTP adalah bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk
mempengaruhi sifat dan bentuk pangan, contohnya: mengawetkan pangan, memberikan
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warna, mencegah ketengikan dan meningkatkan cita rasa. BTP digunakan untuk
mempengaruhi kualitas pangan.

Dalam sistem Ereg RBA, komposisi diinput dalam bentuk persentase. Tujuan dari input
komposisi dalam bentuk persentase ini antara lain untuk memastikan karakteristik dasar

produk memenuhi kriteria sesuai yang diatur. Cara untuk menentukan komposisi dalam
persentase adalah sebagai berikut:

Tabel 3. Perhitungan Komposisi Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt),
Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa

A B C D
Nama Bahan Jumlah Bahan Jumlah Bahan DIBAGI Jumlah Persentase :
total bahan produk akhir Kolom C dikali
100%
Total 100

1. Kolom A : Diisi dengan daftar semua bahan yang digunakan dalam satu kali produksi,
baik bahan baku maupun bahan tambahan pangan, diurutkan dari yang terbanyak.
2. Kolom B diisi dengan:

a. jumlah setiap bahan baku dan bahan tambahan pangan yang digunakan dalam
satu kali produksi.

b. satuan metrik yang sama, misal : gram, kg, ml, atau L. Bila bahan-bahan yang
digunakan terdiri dari cairan (misal : air atau susu cair) dan padatan (misal :
susu bubuk, gula, garam), maka dapat dianggap :

W 1 ml air atau susu cair =1 gram air atau susu cair,
W 1 L air atau susu cair = 1 Kg air atau susu cair
c. jumlah total seluruh bahan yang digunakan (pada bagian akhir kolom B).

3. Kolom C diisi dengan hasil dari pembagian jumlah masing-masing bahan baku pada
kolom B dengan jumlah Total B.
Contoh :
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Pada kolom B, gula pasir yang digunakan adalah 350 gram, sedangkan Total bahan
di kolom B adalah 3000 gram, maka untuk nilai gula pasir yang diinput pada kolom C
: 350/3000 = 0.117.
4. Kolom D diisi dengan hasil perkalian kolom C dengan 100%. Nilai ini adalah
persentase setiap bahan yang akan diinput pada sistem Ereg RBA.

Contoh :

Pada kolom C hasil pembagian untuk gula pasir adalah 0.117, maka persentase gula
pasir yang diinput pada kolom D : 0.117 X 100% = 11.7%.

Tabel 4. Contoh Komposisi Yogurt Rasa Mangga

A B C D
Nama Bahan Jumlah Bahan Jumlah Bahan DIBAGI Persentase

Jumlah total Bahan (%)

Susu Sapi 1800 g 0.6 60
Buah Mangga 550 g 0.183 18.3
Gula pasir 3509 0.117 11.7
Yogurt 3004¢g 0.1 10
Total 3000 g 100

4 3. Karakteristik Dasar

4.3.1. Persyaratan

Berdasarkan Peraturan BPOM No. 34 Tahun 2019 tentang Kategori Pangan, persyaratan
karakteristik dasar untuk produk yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt

berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa
dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 5. Karakteristik Dasar Produk Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt),
Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi

Berperisa/Rasa

Yogurt .
: Kefir
Yogurt, Berperisa/Rasa, : .
. |Berperisa Minuman Susu
Persyaratan Yogurt Yogurt Kultur Kefir .
: . /Rasa Fermentasi
Kultur Lain Lain
Berperisa/Rasa
Total padatan susu 6. 60 4. 6% 6 . 4.6 2. 6%
bukan lemak

22




Handbook Registrasi Pangan Olahan Yogurt, Yogurt Kultur Lain
(Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisq/Rusu, Kefir, Minuman
Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisq/Rqsq

Kadar protein susu 2. 309 1.6% 2.9 1.6 0.92%

Kadar asam laktat 0. 50 0. 5% 0. d 0 . 6| Tidak dipersyaratkan

Contoh Nama Yogurt, Yogurt Rasa Kefir Kefir Minuman Yogurt,

Jenis Yogurt Stroberi, Yogurt Minuman Kefir,
Original, Rasa Blueberry Minuman Kumys
Yogurt

4.3.2. Perhitungan Pemenuhan Persyaratan Karakteristik Dasar

Karakteristik dasar yang dipersyaratkan untuk produk yogurt, yogurt kultur lain (alternate
culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu
fermentasi berperisa/rasa adalah sebagai berikut:

4.3.2.1. Total padatan susu bukan-lemak

Total padatan susu bukan lemak merupakan padatan susu selain air dan lemak. Penentuan
Total padatan susu bukan-lemak dapat diperoleh dari hasil analisa laboratorium atau dengan
data spesifikasi bahan baku susu. Bila hasil analisa dan spesifikasi tidak tersedia, perhitungan
karakteristik dasar dapat merujuk pada kategori pangan, misalnya merujuk pada karakteristik
dasar susu full cream, susu bubuk full cream dan susu bubuk skim. Berikut rumus yang dapat
digunakan dalam perhitungan padatan susu bukan lemak.

Rumus 1

Total padatan susu bukan lemak = Hasil analisa total padatan i Hasil analisa lemak total i
Total padatan yang berasal dari bahan lain bukan susu pada komposisi

Contoh bahan baku bukan susu pada komposisi yang dapat menyumbang nilai total padatan
adalah gula dan pektin.

Rumus 2
Total padatan susu bukan lemak = Total padatan bukan lemak bahan baku susu sesuai
spesifikasi (total padatan i total lemak) x persentase penggunaan bahan baku susu

Rumus 3
Total padatan susu bukan lemak = Total padatan bukan lemak bahan baku susu sesuai
kategori pangan x persentase penggunaan bahan baku susu

Penggunaan bahan baku susu bisa lebih dari satu, sehingga total padatan susu bukan lemak
produk adalah penjumlahan padatan susu bukan lemak dari semua bahan baku susu tersebut,
termasuk bahan baku turunan dari susu seperti lemak susu, susu skim, dan protein susu.

4.3.2.2. Kadar Protein Susu

Kadar protein susu merupakan kadar protein pada bahan baku susu yang digunakan pada
produk. Penentuan protein susu dapat diperoleh dari hasil analisa laboratorium atau dengan
data spesifikasi bahan baku susu. Bila hasil analisa dan spesifikasi tidak tersedia, perhitungan
dapat merujuk pada kategori pangan, misalnya merujuk pada karakteristik dasar susu full
cream, susu bubuk full cream dan susu bubuk skim. Berikut rumus yang dapat digunakan
dalam perhitungan ini.
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Rumus 1

Kadar Protein Susu = hasil analisa protein produk akhir i total protein yang berasal dari bahan
lain bukan susu pada komposisi

Contoh bahan baku bukan susu pada komposisi yang dapat menyumbang nilai protein adalah
protein kedelai.

Rumus 2
Kadar Protein Susu = Kadar protein bahan baku susu sesuai spesifikasi x persentase
penggunaan bahan baku susu.

Rumus 3

Total Protein Susu = Kadar protein bahan baku susu sesuai kategori pangan x persentase
penggunaan bahan baku susu.

Penggunaan bahan baku susu bisa lebih dari satu, sehingga kadar protein susu produk adalah
penjumlahan kadar protein dari semua bahan baku susu tersebut, termasuk bahan baku
turunan dari susu seperti susu skim dan protein susu.

4.3.2.3. Kadar asam laktat

Kadar asam laktat dapat diketahui dari hasil analisa.

4.3.3. Contoh Perhitungan Pemenuhan Persyaratan Karakteristik Dasar
4.3.3.1. Contoh 1

Pak Budi akan memproduksi yogurt dengan komposisi sebagai berikut:
Susu Segar : 90%

Gula : 9.95%

Bakteri asam laktat : 0.05%

O« O¢ O«

Dari hasil analisa laboratorium diketahui
a. Padatan total : 19.8%

b. Kadar lemak: 2.8%

c. Kadar asam laktat : 5.5%

d. Kadar protein : 2.5%

Spesifikasi susu segar sebagai berikut :
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Apakah produk tersebut memenuhi persyaratan sebagai produk yogurt?

Jawaban:

. KARAKTERISTIK FISIKA DAN KIMIA

Deskripsi;

meryjuk kepada standar mutu susy segar SNI 3141.1-2011

Koemponen penyusun : Iﬁ’
Memiliki karakteristik fisika dan kimia sebagai berikut:

Aspek Mutu

Standar

Karakteristik Fisika:

Warna dan visual 1a
4 da
Aroma dan Rasa Aroma dan rasa khas susu segar, plain/tawar, tidak | 1a
berbau dan tidak berasa abnormal

Temperatur, < 6°C (saat penerimaan) 1a

Berat Jenis (RD,27,5°C) Minimal 1,027g/ml la

Uji Alkohol (70%), V/V Negatif 1A, 1C

Clot on Boiling (COB test) | Negatif 1a, 1A,

# pada kondisi khusus, 1c

iika  susu  dikugtkan

mengdndung,  bakteri

(pgnghasil rennet  gtay

mastitis)

Karakteristik Kimia:
PH 6.3-6.8 1a, 1A,
ic

Total Padatan Minimal 11.3% la
Kadar Lemak Minimal 3% 1a
Kadar Protein Minimal 2.8% 1B
Total Padatan Bukan | 27.8% 1a, 1B

Lemak / MSNF

Gambar 10. Spesifikasi Susu Segar

a. Total padatan susu bukan lemak menggunakan :

Rumus 1

Total padatan susu bukan lemak = Hasil analisa total padatan - Hasil analisa lemak total -
Total padatan yang berasal dari bahan lain bukan susu pada komposisi

Diketahui :

- Hasil analisa total padatan: 19.8%
- Hasil analisa lemak total : 2.8%

Jadi :

Total padatan susu bukan lemak = 19.8% - 2.8% - 9.95% = 7.05% (Memenuhi syarat)

Rumus 2

Total padatan susu bukan lemak = Total padatan bukan lemak bahan baku susu sesuai
spesifikasi (total padatan - total lemak) x persentase penggunaan bahan baku susu

Diketahui :

- Tot al

padat an

bukan |

yang paling minimal : 7.8%)

- Persentase penggunaan bahan susu = 90%
Jadi Total padatan susu bukan lemak = 7.8% x 90% = 7.2% (Memenuhi syarat)

b. Kadar protein susu menggunakan :

Rumus 1

e ma k

sesuai

spesi fikasi

Kadar Protein Susu = hasil analisa protein produk akhir - total protein yang berasal dari bahan
lain bukan susu pada komposisi

Diketahui :

- Kadar protein hasil analisa : 2.5%
- Total protein yang berasal dari bahan lain bukan susu pada komposisi : 0%
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Jadi :
Kadar protein susu =2.5% - 0 = 2.5 % (Memenuhi syarat)

Rumus 2

Total padatan susu bukan lemak = Total padatan bukan lemak bahan baku susu sesuai
spesifikasi (total padatan - total lemak) x persentase penggunaan bahan baku susu
Diketahui :

- Kadar protein bahan susu sesuai spesifikasi: 2. 8% (karena tercantum
paling minimal : 2.8%)

- persentase penggunaan bahan/komponen susu : 90%

Jadi:

Kadar protein susu = 2.8% x 90% = 2.52 (Memenuhi syarat)

c. Total asam laktat
Kadar asam laktat dapat diketahui dari hasil analisa : 5.5% (Memenuhi syarat)

4.3.3.2. Contoh 2

Sebuah produk akan diproduksi dengan komposisi sebagai berikut:
Susu full cream : 61.45%
Susu bubuk skim : 1%
Air : 26%
Gula pasir : 8%
Squash berperisa : 3.495%
Bakteri asam laktat : 0.05%
Perisa artifisial : 0.005%
Dari hasil analisa laboratorium diketahui
a. Padatan susu tanpa lemak total : tidak dianalisa
b. Kadar lemak: tidak dianalisa
c. Kadar asam laktat : 1.17%
d. Kadar protein : tidak dianalisa

Spesifikasi susu full cream sebagai berikut :
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Pertanyaan : Apakah produk dinamakan yogurt, yogurt berperisa atau minuman yogurt?

Jawab :

- Karena produk tidak dianalisa untuk lemak dan protein, maka penghitungan karakteristik

Full Cream

Gambar 11. Spesifikasi Susu Full cream

Description

vl Ski ik Powdleris a spray-dried powder with approx. 1 % milk fat. It
is based on fresh cows milk which has undergone legel pasteurisation. as
well as further heat treatment and evaporation. prior to spray drying

Properties
Ari Skimmed Mik Powder is a free-flowing powder, free of lumps, with a
milky smell WPNL: > 1.5 <6.0 mg#g = medium heat (MH).

Application
1 Recombining
2 Industrial production

Dosage depends on application. For recombining we recommend 100 g
powder for 900 ml water giving approx. 1 ltre ‘skimmed milk'.

If for drinking purpose previously Doled lukewarm water must be used.
Skimmed milk powder is not adapted to be used as infant feeding.

Composition
Skimmed milk.

Chemical Specifications - levels

Mlmbldgioil ﬂulhnﬁ

Total plate count CFU/g max 10000
Bacillus cereus CFU/g max 100
Entercbacteriaceae CFU/g =10
Coaq. Pos. Staphylococci (S. aureus)  CFU/g <10
‘Yeast/Mould CFU/g max 100
Salmanella 1259 Absent

Coliforms, E. coli and Cronobacter spp. are controlled via
Enterobacteriaceae —listed above.

of. d Release Procedure
Centificate of Analysis (CoA) with selected parameters from above “Chenical,
Physical, and Microbiclogical Speciications’ are available after “positive
release’ at packed batch level

Methods in use are with reference to intemational recognised standards (e.q.
150, IDF, VDLUFA) i applicabie. Testing is mainly performed at own lab, which
participates in relevant proficiency schemes. Pathogen testing is performed

Protein (Nx6.38) asis 33% Dy accreditedishs/methods
Protein (Nx6.58) d.m. 34% pl oll h 1batch
Lactose By difference/calculated 54%  Testingis performed on selected parameters as a combination of indhidual
o Taseg  fnalbatch testingand monitoring of the whole production process.
s g5 Retain samples representing all delivered batches are kept during prescribed
shelf ife.
Moisture 4%
Titratable acidity as lactic acid* max 0.15% Origin, Health Mark/Identification Mark (id. mrk)
ST E——————— This product can be produced of milk from the EU at:
Ada Foods Arinco Id. mrk DK-M165-EC
Physical specifications
Ala Foods Vimmerby Id. mric SE-1022-EC
Form Pawder
. Asla Foods Visby Id. mrc SE-1035-EC
pH (105 solution) 6568
Scorched particles Disk A= 7.5 (ADPY Disca  AaFoodsKarstadtid mrkc DE-8B009-EC
Bulk density ®625) 040085 g/cm® Al Faods Pronsfeld . mrkc DE-RP 247-EC
Bulk Velume x625) 125-250 em’/100g Wiestbury Dairies Ltd. ld mrk: UK-WQ108-EC
(I Solubility index 125ml
Coour sightlyyelow The production countiy and sie s ideniied on the packaging through the
Flavour/odour milky

Gambar 12. Spesifikasi Susu Bubuk Skim

dasar dilakukan dengan menggunakan spesifikasi
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- Spesifikasi susu full cream yang dilampirkan tidak memberikan informasi terkait jumlah
padatan dan padatan bukan lemak tidak bisa dihitung, maka perhitungan padatan susu
bukan lemak untuk susu full cream yang digunakan merujuk pada kategori pangan. Pada
kategori pangan, padatan susu bukan lemak untuk susu full cream adalah : 7.8%.

- Pada spesifikasi susu bubuk skim tidak dinyatakan jumlah padatan, hanya diinformasikan
kadar air (moisture) maka padatan susu bubuk skim tersebut adalah : 100% - kadar air.
Padatan susu bubuk skim = 100% - 4% = 96%

- Protein susu full cream dapat dilihat dari spesifikasi berupa gambar kemasan susu full cream
yang digunakan. Pada Tabel ING kemasan diketahui bahwa susu full cream mengandung
8 g per 250 ml produk, artinya kandungan protein per 100 ml produk adalah : (8/250)*100 =
3.2 g, atau kadar protein : 3.2%.

Cara perhitungan karakteristik dasar sebagai berikut:
Diketahui :

- Total padatan bukan lemak sesuai kategori pangan untuk susu full cream = 7.8%
- Persentase penggunaan bahan susu full cream : 61.45%

- Total padatan susu bubuk skim sesuai spesifikasi : 96%

- Lemak susu skim sesuai spesifikasi : 1.25%

- Persentase penggunaan susu bubuk skim : 1%

- Kadar protein susu full cream : 3.2%

- Kadar protein susu bubuk skim : 33%

a. Total padatan bukan lemak
Rumus 3

- Total padatan susu bukan lemak susu full cream
= Total padatan bukan lemak susu full cream sesuai kategori pangan x persentase
penggunaan bahan/komponen susu.
=7.8% x 61.45%
= 4.8%
- Total padatan susu bukan lemak susu bubuk skim
= Total padatan bukan lemak susu bubuk skim sesuai spesifikasi (total padatan i total
lemak) x persentase penggunaan bahan/komponen susu
= (96% - 1.25%) x 1%
=94.75% x 1%
= 0.947%
Total padatan susu bukan lemak pada produk adalah : 4.8% + 0.947% = 5.74%

b. Kadar protein susu
Rumus 2

- Kadar protein susu full cream
= Kadar protein bahan baku susu sesuai spesifikasi x persentase penggunaan bahan
baku susu.
= 3.2% x 61.45%
= 1.96%
- Kadar protein susu skim bubuk

28



Handbook Registrasi Pangan Olahan Yogurt, Yogurt Kultur Lain
(Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman
Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisu/Rqsu

= Kadar protein bahan susu sesuai spesifikasi x persentase penggunaan bahan baku
Susu.

=33% X 1%

=0.33

Total protein susu pada produk adalah : 1.96% + 0.33% = 2.29%

c. Total asam laktat
Kadar asam laktat produk : 1.17%

Kesimpulan :
Berdasarkan tabel karakteristik dasar, nama jenis produk adalah Minuman Yogurt.

4.4, Cemaran

Cemaran adalah bahan yang tidak sengaja ada dan/atau tidak dikehendaki dalam pangan
yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia. Pengujian
cemaran dilakukan menggunakan sampel yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt),
yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi
berperisa/rasa yang akan didaftarkan. Berikut cemaran pangan yang diujikan pada kategori
pangan yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir,
minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa.

4.4.1. Cemaran Logam

Cemaran logam berat untuk yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt
berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa
berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan nomor 9 tahun 2022 tentang
Persyaratan Cemaran Logam Berat dalam Pangan Olahan adalah adalah arsen (As), timbal
(Pb), merkuri (Hg), dan kadmium (Cd) seperti tabel di bawah ini.

PERATURAN BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
NOMOR 9 TAHUN 2022

TENTANG

PERSYARATAN CEMARAN LOGAM BERAT

DALAM PANGAN OLAHAN

BATAS MAKSIMAL CEMARAN LOGAM BERAT DALAM PANGAN OLAHAN

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

No. Jenis Pangan Olahan Batas Maksimal (mg/kg)
As* Pb Hg Ccd
I 1 Produk Olahan Susu 0,10 0,02 0,02 0,05~ I
PTOUUR OTATTATT LETAR T, 1O T T ToS T 1O
3 Emulsi Lemak Terutama Tipe Emulsi Air Dalam 0,10 0,10 0,03 0,10
Minyak
4. Produk Olahan Es untuk Dimakan termasuk 0,20 0,15 0,03 0,01
Sherbet dan Sorbet
5. Produk Olahan Sayur 0,15 0,20 0,03 0,05

g (Non-Buah), Delk n s nis

Gambar 13. Cemaran Logam Arsen, Timbal, Merkuri, dan Kadmium untuk Produk Yogurt,
Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu
Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisa/Rasa
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B.

Timah (Sn)
No. Batas Maksimal
Jenis Pangan Olahan
(mg/kg)
L. Formula Bayi, Formula Lanjutan, Formula Pertumbuhan, dan Pangan Olahan untuk Keperluan Medis 10**
Khusus untuk Bayi dan Anak
2. Makanan untuk Bayi dan Anak dalam Masa Pertumbuhan 40
3. Minuman dalam Kemasan Kaleng 100**
4. Pangan Olahan Lain yang Dikemas dalam Kaleng 250
B

IPangan Olahan Lain yang Tidak Dikemas dalam Kaleng

40 I

Gambar 14. Cemaran Logam Timah untuk Produk Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate
Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu

Fermentasi Berperisa/Rasa

4.4.2. Cemaran Mikroba

Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 13 Tahun 2019 tentang
Batas Maksimal Cemaran Mikroba dalam Pangan Olahan, cemaran mikroba? untuk yogurt,
yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu
fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa dapat dilihat pada gambar berikut:

Jenis Pangan Jenis Mikroba/
Kategori Pangan Ola.hang Parameter Uji n|c m M Af:fi:?:**
Mikroba
01.2.1 Susu Fermentasi Enterobacteriaceae 5 | 2 | 10 koloni/ml | 102 koloni/ml |ISO 21528-2
(Plain) Salmonella 5 | 0 | negatif/25ml | NA 1SO 6579;
SNI 2897

Kefir (Plain)

Mencakup : Yogurt (Plain),
Yogurt Kultur Lain (Plain), dan

Gambar 15. Cemaran Mikroba Produk Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt),

dan Kefir
01.7 Makanan Es Krim Enterobacteriaceae 5 | 2 | 10 koloni/g 102 koloni/g ISO 21528-2
Pencuci Mulut Salmonella 5 | 0 | negatif/25g NA IS0 6579;
Berbahan Dasar SNI 2897
Susu (Misalnya Listeria monocytogenes | 5 | 0 | 102 koloni/g [ NA ISO 11290-2
Puding, Yogurt [yt Enterobacteriaceae 5 | 2 | 10 koloni/g | 102 koloni/g | ISO 21528-2
Et‘:ul—l'%/—saém Salmonella 5 | 0 | negatif/25¢ | NA ISO 6579
—Ldengan Buah) Es susu, Puding ALT 5 | 2 | 103 koloni/g 105 koloni/g ISO 4833-1;
susu (puding SNI 2897
butterscotch) Enterobacteriaceae 5 | 2 | 10 koloni/g 102 koloni/g ISO 21528-2
Salmonella 5 | O | negatif/25g NA ISO 6579;
SNI 2897

Gambar 16. Cemaran Mikroba Produk Yogurt Berperisa/Rasa, Yogurt Kultur Lain
Berperisa/Rasa, Kefir Berperisa/Rasa

2 Untuk keperluan registrasi, pendaftar cukup menyerahkan hasil analisa cemaran mikroba patogen
(Staphylococcus aure(isoloni/g) danSalmonellgkoloni/25 g).
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1.1.2 Minuman Minuman susu ALT 5 | 1 | 104 koloni/ml | 105 koloni/ml | ISO 4833-1;
Berbasis berperisa, SNI 2897
Susu yang minuman Enterobacteriaceae 5 | 2 | 10 koloni/ml | 102 koloni/ml |1S0 21528-2
Berperisa dan mengandung susu | Salmonella 5 | 0 | negatif/25ml | NA 1SO 6579;
atau
Difermentasi Minuman susu Enterobacteriaceae 5 | 2 | 10 koloni/ml I10< koloni/ml | ISO 21528-2
(Contohnya fermentasi Saimonella S | O | negatif/25ml | NA SO 6579;
Susu Coklat, berperisa, SNI 2897
Eggnog, minuman yogurt
Minuman berperisa, lassi
Yogurt,

Minuman
Berbasis
Whey)

Gambar 17. Cemaran Mikroba Produk Minuman Susu Fermentasi dan Minuman Susu
Fermentasi Berperisa/Rasa

Keterangan :

m : batas mikroba yang dapat diterima yang menunjukan bahwa proses pengolahan pangan
telah memenuhi cara produksi pangan olahan yang baik

M : Batas maksimal mikroba

n : jumlah sampel yang harus diambil dan dianalisa dari satu lot/batch pangan olahan

¢ : jumlah sampel hasil analisa dari n yang tidak boleh melampaui m namun tidak boleh
melebihi M untuk menentukan keberterimaan pangan olahan

Dari persyaratan cemaran mikroba di atas, cara membacanya adalah sebagai berikut:
- Salmonella (koloni/25 g)

Dari 5 sampel (n) produk yang diambil dan diuji, semua sampel harus negatif. Pada saat
dilakukan pengujian, untuk kriteria mikrobiologi pada parameter mikroba dengan ¢c=0 maka
sejumlah sampel yang diambil secara acak dapat dikompositkan sebelum dianalisis.

Hasil uji masing-masing 5 (lima) sampel yang diambil secara acak harus negatif. Terkait
dengan ketentuan uji mikroba dengan ¢=0, maka 5 (lima) sample yang diambil secara acak,
dapat dikompositkan sebelum dianalisis.

4.4.3. Cemaran Kimia

Untuk produk yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir,
minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa wajib melampirkan hasil
analisa cemaran kimia Aflatoksin M1 (ppb atau mcg/kg) dengan batas maksimum 0.5 ppb
atau mcg/kg.
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LAMPIRAN 1

PERATURAN BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
NOMOR 8 TAHUN 2018

TENTANG

BATAS MAKSIMUM CEMARAN KIMIA DALAM PANGAN
OLAHAN

JENIS DAN BATAS MAKSIMUM CEMARAN MIKOTOKSIN DALAM
PANGAN OLAHAN

1. Aflatoksin

Batas Maksimum

No. Jenis Pangan (ppb atau ug/kg)
B M frotal
(B1+B2+G;+Ga)
1. Produk olahan kacang tanah 15 - 20
2. Rempah-rempah dalam bentulk utuh 15 - 20
maupun bubuk
3. Makanan Pendamping Air Susu Ibu 0,5 - -

(MP-ASI) berbasis serealia dan pangan
untuk kebutuhan medis khusus
untuk bayi dan anak

4. Produk olahan jagung 15 - 20
5. Produk olahan kacang-kacangan - - 15
selain kacang tanah (sebagai

bahan balu)

10
(dalam bentuk
produk siap
L —— konsumsi)
<’E Susu dan produk olahannya (yvang - 0,5* -

P, | termasuk kategori pangan 01.1-01.8)

7. OTTITeT Sopti alalaniatan. 03 -
formula pertumbuhan; formula untuk
keperluan medis khusus; pangan
untuk ibu hamil dan/atau ibu
menyusui berbasis susu

*Produk dalam bentuk siap konsumsi

Gambar 18. Cemaran Kimia Produk Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt),
Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa

4.5. Bahan Tambahan Pangan (BTP)
4.5.1. BTP Yang Dapat Digunakan

Peraturan terkait penggunaan BTP dapat dilihat pada Peraturan Badan POM No.11 Tahun
2019 tentang Bahan Tambahan Pangan dan Peraturan Badan POM No. 22 Tahun 2016
tentang Persyaratan Bahan Tambahan Perisa. Pelaku usaha disarankan menggunakan BTP
yang telah memiliki Nomor Izin Edar dari Badan POM.

Cara untuk mengakses 2 (dua) peraturan di atas adalah :

1. Ketik https://jdih.pom.go.id/

2. Setelah masuk pada halaman seperti dibawah ini, ketik keyword, atau judul peraturan
yang ingin di cari pada bagian yang ditunjukkan panah. Misalnya : Bahan Tambahan
Pangan.

32


https://jdih.pom.go.id/

Handbook Registrasi Pangan Olahan Yogurt, Yogurt Kultur Lain
(Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman
Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisu/Rqsa

Selamat Datang diWebsite

Jaringan Dokumentasi dan Informasi Hukum
Badan Pengawas Obat dan MakananRI

KEYWORD/JUDUL PERATURAN

1,328

=2 Produk Hukum

Gambar 19. Tampilan Website Jaringan Dokumentasi dan Informasi Hukum Badan POM

3. Akan muncul beberapa peraturan dengan judul Bahan Tambahan Pangan, termasuk
kedua peraturan tersebut diatas yang menjadi acuan perusahaan untuk penggunaan
Bahan Tambahan Pangan.

4. Selain melalui penelusuran informasi melalui jdih.pom.go.id, untuk mengetahui jenis BTP
yang digunakan beserta batas maksimumnya juga dapat menggunakan aplikasi cek BTP
dari Direktorat Standardisasi Pangan Olahan atau klik tautan
https://standarpangan.pom.go.id/cekbtp/web/relasi-baru.

Jenis dan golongan BTP yang lazim digunakan pada produk yogurt, yogurt kultur lain
(alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentas, minuman
susu fermentasi berperisa/rasa (Golongan, jenis dan batas maksimum penggunaannya)
dapat dilihat pada tabel 6 berikut.

Tabel 6. Golongan Bahan Tambahan Pangan yang Dapat Digunakan pada Produk Yogurt,
Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu
Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisa/Rasa dan Contoh Jenis Bahan Tambahan
Pangan.
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Golongan BTP Jenis BTP Batas maksimum

Pengawet Kalium sorbat 1000(mg/kg) untuk produk:
Minuman Susu Fermentasi,
Minuman Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa, Yogurt
Berperisa/rasa atau Yogurt
dengan Buah dan Kefir
Berperisa/Rasa.

Natrium benzoat 200(mg/kg) untuk Yogurt
Berperisa/rasa atau Yogurt
dengan Buah dan Kefir

Berperisa/Rasa.
Antioksidan Asam askorbat CPPB
Tokoferol campuran pekat CPPB untuk produk:
(Mixed tocopherol Minuman Susu Fermentasi,
concentrate) Minuman Susu Fermentasi

Berperisa/Rasa, Yogurt
Berperisa/rasa atau Yogurt
dengan Buah dan Kefir
Berperisa/Rasa.

Askorbil palmitat 500(mg/kg) untuk produk
Yogurt Berperisa/rasa atau
Yogurt dengan Buah dan
Kefir Berperisa/Rasa.

Pengemulsi, Garam Dinatrium difosfat 1000(mg/kg, sebagai total
pengemulsi, Penstabil fosfor (P)) untuk produk
Minuman Susu Fermentasi,
Minuman Susu Fermentasi

Berperisa/Rasa
Gom xanthan (Xanthan CPPB
gum)
Natrium karboksimetil CPPB, namun untuk susu
selulosa (Sodium yang difermentasi; Yogurt,

carboxymethyl cellulose) | Yogurt Kultur Lain (Alternate
Culture Yogurt), dan Kefir
dibatasi 5000(mg/kg).

Pektin (Pectins) CPPB, namun untuk Produk
Susu Fermentasi Dengan
Pemanasan : Yogurt, Yogurt
Kultur Lain (Alternate
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Culture Yogurt), dan Kefir
dibatasi 10000(mg/kg)

Pengental

Hidroksipropil dipati fosfat

CPPB untuk Minuman Susu
Fermentasi, Minuman Susu
Fermentasi Berperisa/Rasa,
Yogurt Berperisa/rasa atau
Yogurt dengan Buah dan
Kefir Berperisa/Rasa.

Gelatin

CPPB untuk Minuman Susu
Fermentasi, Minuman Susu
Fermentasi Berperisa/Rasa,
5000(mg/kg) untuk Yogurt
Berperisa/rasa atau Yogurt
dengan Buah dan Kefir
Berperisa/Rasa

Pewarna Alami

Karmin CI. No. 75470
(Carmines)

100(mg/kg) sebagai asam

karminat untuk Minuman
Susu Fermentasi, Minuman
Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa, Yogurt

Berperisa/rasa atau Yogurt
dengan Buah dan Kefir
Berperisa/Rasa

Beta-karoten (sayuran) CI.

1000(mg/kg) sebagai asam

No. 75130 [Beta- karminat untuk Minuman
carotenes (vegetable)] Susu Fermentasi, Minuman
Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa, Yogurt
Berperisa/rasa atau Yogurt
dengan Buah dan Kefir
Berperisa/Rasa
Pewarna Sintetik Biru berlian FCF CI No. 70(mg/kg)
42090
Ponceau 4R CI No 16255 30(mg/kg)
Tartrazin CI. No. 19140 70(mg/kg)
Pengatur Keasaman Asam asetat CPPB
Asam sitrat (Citric acid) CPPB

Pemanis Buatan

Asesulfam-K

350(mg/kg) untuk minuman
susu fermentasi, minuman
susu fermentasi
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berperisa/rasa, Yogurt
berperisa/rasa, Yogurt
Kultur Lain (Alternate
Culture Yogurt)
berperisa/rasa, Kefir
berperisa/rasa.

Aspartam 600(mg/kg) untuk minuman
susu fermentasi minuman
susu fermentasi
berperisa/rasa

1000(mg/kg) untuk Yogurt
berperisa/rasa, Yogurt
Kultur Lain (Alternate
Culture Yogurt)
berperisa/rasa, Kefir
berperisa/rasa.

Pemanis Alami Sorbitol CPPB

4.5.2. Cara Perhitungan BTP

Penggunaan BTP yang tepat sesuai takaran atau batas maksimal penggunaan akan
memberikan manfaat teknologi terhadap mutu pangan. Sebaliknya, penggunaan BTP yang
melebihi takaran atau batas maksimal penggunaan dapat membahayakan kesehatan. Batas
maksimal penggunaan BTP mengacu pada Peraturan Badan POM No. 11 Tahun 2019
tentang Bahan Tambahan Pangan Peraturan Badan POM No. 22 Tahun 2016 tentang
Persyaratan Bahan Tambahan Perisa.
Kadar BTP yang digunakan yang memiliki batas maksimum harus memenuhi persyaratan
dalam komposisi dan hasil analisa.
Penakaran BTP sebaiknya menggunakan timbangan analitik sehingga takaran tepat. Namun,
jika tidak memungkinkan atau belum memiliki timbangan analitik dapat dilakukan dengan
sendok takar. Satu sendok takar peres untuk pengawet dan pewarna masing-masing adalah
1.25¢g.

IR, -
P—

Timbangan analitik Sendok takar peres
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Gambar 20. Timbangan Analitik Dan Sendok Peres

4.5.2.1. Cara Perhitungan BTP Tunggal pada Komposisi
Contoh:
1. Golongan BTP

: Pengental/Pengemulsi/Penstabil

Jenis BTP

Batas maksimum

. Pektin
: CPPB

Pektin (Pectins)

2. Golongan BTP

INS : 440
ADI : not specified
Sinonim -

a. Golongan: Pembentuk Gel

Nomor Batas
Kategori Nama Kategori Pangan Maksimal
Pangan (:
01.1.2 Minuman Berbasis Susu yang Berperisa dan CPPB
atau Difermentas: (Contohnyva Susu Cokelant,
Eggnog, Minuman Yogurt, Minuman Berbasis
Whey)
01.2.1.1 Produk Susu Fermentasi (Plain) Tanpa CPPB
Pemanasan
01.2.1.2 Produk Susu Fermentasi (Plain) Dengan 10000
”('lll;lllilﬂllll
01.7 Makanan Pencuci Mulut Berbahan Dasar Susu CPPB
(Misalnya Puding, Yogurt Berperisa/rasa atau
Yogurt dengan Buah)

Gambar 21. Contoh BTP dengan batas maksimal CPPB

: Pengawet

Jenis BTP : Kalium sorbat
Batas maksimum : 1000 mg/kg atau 1000 ppm
Produk : Minuman Yogurt Rasa Stroberi

Total Adonan

:5L

Contoh perhitungan penggunaan BTP pengawet :

1. Total produk akhir: 5L

2. Maksimal penggunaan BTP pengawet : 1000 ppm (1000 mg/L)

3. 1sendok takar: 1.25 g = 1250 mg

4. Jadi jumlah maksimal pengawet kalium sorbat yang digunakan pada adonan adalah :

(1000/1250) x5 L = 4
Maka : maksimal pengawet yang dapat digunakan adalah 4 sendok takar peres
(rata/tidak munjung)
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Kallum sorbat | Potassium sorbate)

INS ;202
AL : 0-25 mg/ kg berat badan
Sinonim Potassium sorbate; Potassium salt of trans; Trans-2,4-hexadiensic

ol

Golongan: Pengawet

Batas
Maksimal
Nomor {mg/kg)
Kategori Nama Hategori Pangan I""“ :
S sebagal
asam sorhat
a1.7 Makanan Pencucl Mulut Berbahan Dasar Susa 100
(Misalnys Puding, Yogurt Berperiss/rase atau
Yopgurt dengan Buah)

Gambar 22. Contoh BTP yang diatur batas maksimalnya

4.5.2.2. Cara Perhitungan BTP Campuran pada Komposisi

Penggunaan lebih dari 1 (satu) jenis BTP pada golongan yang sama, harus memperhatikan
prinsip rasio 1 (satu). Perhitungan prinsip rasio 1 (satu) dapat dilihat pada contoh di bawah
ini.

Contoh perhitungan penggunaan BTP Pengawet Kalium sorbat (0.01%) dan Natrium nitrit
(0.001%) pada produk yogurt.

Cara membaca penggunaan Bahan Tambahan Pangan Campuran:
a. Dari satuan % ke satuan mg/kg
Contoh :
Kadar kalium sorbat pada komposisi adalah 0.01%, maka
0.01 x 10000 mg/kg = 100 mg/kg
Kadar natrium nitrit pada komposisi adalah 0.001%, maka
0.001 x 10000 mg/kg = 10 mg/kg
b. Rasio BTP pengawet

Tabel 7. Contoh Perhitungan Rasio BTP

BTP Kadar pada komposisi | Batas maksimum Perhitungan Rasio
Pengawet (mg/kQg) (mg/kg)
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Kalium sorbat 100 1000
(100/1000) + (10/30)
=0.43
Natrium nitrit 10 30 rasi o

Kesimpulan : Penggunaan campuran 2 BTP dengan golongan yang sama akan memenubhi
syarat jika perhitungan rasio kurang dari atau sama dengan 1.

4.5.3. BTP yang Wajib Dianalisa

BTP yang wajib dianalisa yaitu:
a. BTP yang memiliki batas maksimal dan mempunyai nilai ADI
b. BTP ikutan yang ada di bahan baku (BTP carry over) yang memiliki batas
maksimal namun tidak dijelaskan kadarnya di spesifikasi dan tidak memiliki 1zin
Edar.

BTP yang batas maksimalnya CPPB atau secukupnya baik yang mempunyai ADI maupun
tidak mempunyai ADI, tidak perlu dianalisa. BTP yang mempunyai batas maksimal, tetapi
tidak ada ADI, tidak perlu dianalisa. Kesesuaian kadar BTP tersebut dilihat dari komposisi.

Tartrazin CI. No. 19140 (Tartrazine)

INS : 102

ADI : 0-10 mg/kg berat badan

Sinonim  : C.I food yellow 4; F.D and C yellow no. 5; EEC serial no. E102

Golongan: Pewarna (Sintetis)

Gambar 23. Contoh Nilai ADI pada BTP

Tabel 8. Ketentuan Hasil Analisa BTP

Batas . .
BTP ADI Maksimal BTP Hasil Analisa
A Diatur Diatur dengan Wajib
nilai numerik
B Diatur CPPB Tidak perlu melampirkan hasil
analisa
C Tidak diatur Diatur dengan Tidak perlu melampirkan hasil
nilai numerik analisa
D Tidak diatur CPPB Tidak perlu melampirkan hasil
analisa
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4.6. Informasi Nilai Gizi (ING)

Untuk yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir,
minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi berperisa/rasa pencantuman informasi
nilai gizi Sesuai Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 Tahun 2021
Tentang Informasi Nilai Gizi pada Label Pangan Olahan, Peraturan Badan Pengawas Obat
dan Makanan Nomor 16 Tahun 2020 Tentang Pencantuman Informasi Nilai Gizi untuk Pangan
Olahan yang Diproduksi Oleh Usaha Mikro dan Usaha Kecil adalah sebagai berikut :

1.

2.

Secara umum produk minuman yogurt dan minuman yogurt berperisa wajib
mencantumkan ING pada label.

Pencantuman ING dibuktikan dengan hasil analisis zat gizi dari laboratorium pemerintah
atau laboratorium lain yang telah terakreditasi.

Produk yang diproduksi usaha mikro dan usaha kecil dapat menggunakan Nilai Kandungan
Gizi Pangan Olahan sebagaimana diatur pada PerBPOM Nomor 16 Tahun 2020 tentang
Pencantuman Informasi Nilai Gizi untuk Pangan Olahan yang Diproduksi Oleh Usaha Mikro
dan Usaha Kecil dimana yang sudah diatur adalah minuman yogurt dan minuman yogurt
berperisa. Nilai kandungan zat gizi minuman yogurt dan minuman yogurt berperisa
berdasarkan peraturan tersebut dapat dilihat pada tabel di bawah ini.

Pencantuman Informasi Nilai Gizi untuk Pangan Olahan yang Diproduksi oleh Usaha Mikro
dan Usaha Kecil serta Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik
Indonesia Nomor HK.02.02.1.2.12.21.494 Tahun 2021 Tentang Penambahan Jenis,
Deskripsi, Nilai Kandungan Gizi, Dan Takaran Saji Pangan Olahan Yang Diproduksi Oleh
Usaha Mikro Dan Usaha Kecil Yang Wajib Mencantumkan Informasi Nilai Gizi dimana yang
sudah diatur adalah minuman yogurt dan minuman yogurt berperisa. Nilai kandungan zat
gizi minuman yogurt dan minuman yogurt berperisa berdasarkan peraturan tersebut dapat
dilihat pada gambar di bawah ini.

-16-

Nilai kandungan gizi (per 100 gram)

No Jenis Pangan Olahan | Energi total Lemak Lemak Protein (g) | Karbohidrat Gula (g) Garam
(kkal) total (g) jenuh (g) total (g) (natrium) (mg)
29 | Risoles isi daging dengan 171,20 5,77 2,16 6,33 23,50 3,35 517

mayonais (beef

mayonaise)

30 | Bakso daging sapi 158 15,60 8.56 11,89 11,96 0 882
31 | Naget ayam 326 19,95 9,16 13,67 23,30 1,12 540
32 | Siomay/ dimsum ikan 192 5,27 2,97 8,22 27,93 0 552
33 | Tahu bakso 162,45 7.62 3,47 12,87 10,57 25 630
34 | Otak-otak ikan 155,75 2,58 2,53 5,71 27,48 0 665
35 | Sambal ikan roa 585,75 57,48 26,8 8,08 6,64 5,48 1800
36 549 53,78 22,70 2,38 13,88 6,26 2048

Minuman yogurt plain \\ 67,1 3,15 2,5 3,81 5,89 4,44 44,2

Q Minuman yogurt ) 43,71 2,71 0,54 2,16 7,89 6,29 76

berperisa
Ll _/

39 | Abon ayEM—— 437,25 18,20 16,10 36,51 31,68 26,70 1817
40 | Abon ikan lele 4455 15,18 9,63 35 36,23 37,9 1403
41 | Abon sapi 475,75 36,3 31,4 17,53 53,83 40,4 1037
42 | Bawang goreng 540,25 33,08 15,5 6,20 54,4 33,5 1527

Gambar 24. Nilai Kandungan Gizi Minuman Yogurt dan Minuman Yogurt Berperisa Sesuai
Peraturan
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4.  Untuk produk yogurt dan kefir yang diproduksi oleh usaha mikro dan usaha kecil yang
belum ditetapkan nilai kandungan gizinya, tidak wajib mencantumkan ING pada label.
Namun bila tetap akan mencantumkan, maka harus melampirkan hasil pengujian zat
gizi dari laboratorium pemerintah atau swasta terakreditasi.

5.  Zat gizi yang wajib dicantumkan pada Tabel ING terdiri atas :

a.

@ rpoo0T

Energi total
Lemak total
Lemak jenuh
Protein
Karbohidrat total
Gula

Garam (natrium)

4.6.1. Contoh Format Tabel ING

Format Tabel ING pada label berdasarkan luas permukaan label dikelompokkan menjadi 2
(dua), yakni format vertikal dan format horizontal. Format vertikal untuk kemasan dengan luas
permukaan label lebih dari 100 cm? Format horizontal untuk kemasan dengan luas
permukaan kurang dari atau sama dengan 100 cm?. Terdapat 2 (dua) format horizontal yang
dapat dipilih untuk digunakan, yakni format tabular dan format linier. Contoh format tabel ING
ditampilkan pada gambar di bawah ini.
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INFORMASI NILAI GIZI

Takaran saji ... g atau ml (... URT)
.... Sajian per Kemasan
JUMLAH PER SAJIAN

Energi total
Energi dari lemak
Energi dari lemak jenuh

... kkal
... kkal
... kkal
% AKG*

w %

Lemak total
Lemak trans
Lemak tidak jenuh tunggal
Lemak tidak jenuh ganda
Lemak jenuh
Kolesterol ... Mg e %
Protein o %
Karbohidrat total g we %
Serat pangan g . %
Serat pangan larut g
Serat pangan tidak larut O 3
Karbohidrat tersedia g
g
g

%

i G to (o 0]

Gula
Gula alkohol
Garam (natrium)

Vitamin A %
Vitamin C %
Vitamin lain %
Kalium %
Kalsium %
Zat Besi %
Mineral lain %
Asam amino A .. mg

Asam amino B .. mg

Asam amino C .. mg

Isoflavon ... Mg

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal.
Kebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau lebih
rendah.

Gambar 25. Format Vertikal Tabel ING

JUMLAH PER SAJIAN %AKG* | JUMLAH PERSAJIAN %AKG*
INFORMASI
Lemak total = ...% | Karbohidrat total ... ..%
g g
NILAI GIZI Lemak jenuh g .% |Gula . g
. Protein ..g ..% | Garam (Natrium) mg %
Tikar;q;;aﬁ g At I dan Mineral
= S"uan ) — Vitamin A %  Kalsium .%
E"ner;i tolt)al Kkal | Vitamin B6 %  Besi %
Energi dari lemak ..... Vitamin C %
kkal Vitamin D %

“Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal. Kebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi

atau lebih rendah.

Gambar 26. Format Tabular Tabel ING
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INFORMASI NILAI GIZI Takaran saji : ...g atau ml (...URT), ...
per Kemasan JUMLAH PER SAJIAN : Energi total ...kkal, Energi dari
lemal ....kkal, Lemak total ...g (...% AKG), Lemak jenuh ...g ( ...%
AKG), Protein ...g (...% AKG), Karbohidrat total ...g ( ...% AKG), Gula
...g, Garam (Natrium) ...mg (...% AKG), Vitamin A (...% AKG), Vitamin
C (...% AKG), Vitamin D (...% AKG), Kalsium (...% AKG), Besi (...% AKG).

Sajian

Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal. Kebutuhan energi

anda mungkin lebih tinggi atau lebih rendah.

Gambar 27. Format Linier Tabel ING

4.6.2 Keterangan Pada Tabel ING
4.6.2.1. Takaran Saji

Takaran Saji adalah jumlah pangan olahan yang wajar dikonsumsi dalam satu kali makan.
Sesuai dengan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 16 Tahun 2020
Tentang Pencantuman Informasi Nilai Gizi untuk Pangan Olahan yang Diproduksi Oleh Usaha
Mikro dan Usaha Kecil, takaran saji untuk produk yogurt, yogurt kultur lain (alternate culture
yogurt), yogurt berperisa/rasa, kefir, minuman susu fermentasi, minuman susu fermentasi
berperisa/rasa diatur sesuai tabel berikut :

Tabel 9. Takaran Saji Baku Produk Yogurt, Yogurt Kultur Lain (Alternate Culture Yogurt),
Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi
Berperisa/Rasa Sesuai peraturan

No Kategori Nama Kategori Nama Jenis Takaran saji
Pangan Pangan
01.1.2 Minuman Susu minuman yogurt, 100 - 250 ml
Fermentasi minuman kefir,
01.1.4 Minuman Susu minuman yogurt 100 - 250 ml

Fermentasi
Berperisa/Rasa

rasa, minuman kefir
rasa,

01.2.1.1dan01.2.1.1

Produk Susu

Yogurt, Yogurt Kultur

100 - 250 ml atau

Fermentasi Tanpa Lain (Alternate 100-200 g
Pemanasan atau Culture Yogurt), Kefir
dengan pemanasan

01.7 Makanan Pencuci Yogurt 100 - 200 g
Mulut Berbahan Berperisa/Rasa
Dasar Susu
(Misalnya Puding, | yoqurt Kultur Lain | 100 - 200 g
Yogurt

Berperisa/rasa atau

(Alternate Culture
Yogurt) Rasa
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Yogurt dengan Buah) | Kefir Rasa 100 - 200 g

4.6.2.2. Jumlah Sajian Per Kemasan

Jumlah sajian per kemasan menunjukkan jumlah takaran saji yang terdapat dalam satu

kemasan pangan. Ketentuan tentang pembulatan ukuran jumlah sajian per kemasan

dilakukan ke kelipatan 0.5 terdekat (tanpa desimal).

Contoh:

Berat bersih yogurt sebesar 500 g dengan takaran saji 150 g, maka perhitungan jumlah sajian

per kemasan produk adalah:

500 g/150g =3.3

Pencantuman jumlah sajian per kemasan pada tabel ING adalah 03.5s aj i an per Kkemas a

4.6.2.3. Jumlah Kandungan Zat Gizi Per Sajian

Jumlah kandungan zat gizi per sajian dinyatakan dalam gram (g) atau milligram (mg). Nilai
ini prinsipnya diperoleh dengan rumus :

Takaran saji (g)
100 g

x Nilai zat gizi produk sesuai hasil analisa

Akan tetapi, pada sistem e-registration sudah tersedia perhitungan nilai gizi per sajian beserta
pembulatannya, sehingga pendaftar dapat langsung mencantumkan nilai gizi pada Tabel ING
berdasarkan perhitungan sistem tersebut.

4.6.2.4. Persentase AKG

Persentase AKG merupakan perbandingan antara Jumlah kandungan zat gizi per sajian
dengan angka kecukupan zat gizi per hari. Prinsip perhitungan persen AKG adalah sebagai
berikut

.. Kandungan gizi per takaran saji
Persentase AKG per takaran saji = — x 100%
ALG zat gizi (»+)

Namun, sama seperti jumlah kandungan zat gizi per sajian, pada sistem e-registration sudah
tersedia perhitungan AKG per sajian beserta pembulatannya. Pendaftar cukup menginput nilai
gizi berdasarkan hasil Analisa zat gizi dan hasil perhitungan AKG pada sistem E-reg dapat
langsung dicantumkan pada Tabel ING

4.6.3. Contoh Perhitungan dan Pencantuman ING

Diketahui berat bersih yogurt rasa vanila 400 g dengan takaran saji 200 g. Perhitungan nilai
zat gizi dapat dilihat pada gambar berikut.

44



Handbook Registrasi Pangan Olahan Yogurt, Yogurt Kultur Lain
(Alternate Culture Yogurt), Yogurt Berperisa/Rasa, Kefir, Minuman
Susu Fermentasi, Minuman Susu Fermentasi Berperisu/Rqsu

Pada saat registrasi produk, nilai zat gizi dapat dihitung secara otomatis dengan terlebih
dahulu menginput hasil analisa pada kolom yang disediakan. Tampilan hasil perhitungan nilai

Zat Gizi Hasil Acuan Label Gizi Cara Perhitungan
Analisa | (sesuai PerBFOM
no.% Tahun 2016) Jumlah %AKG Energi Total
Persajian
Lemak Total (%) 1.4 67 g 1.4 200100 | 2.8/67x100 = (2.8x9) +(4.Txd) +
=238 4 18 (dibulatkan | (28x4) = 15Gkkal
(dibulatkan 3g) | 4%) (dibulatkan
160kkal)
Lemak Jenuh (%) 0.25 200 0.25 % 2000100 | 0.5/20100 =
=0.50 2.5 (dibulatkan
%)
Praotein (%) 2.35 G0 g 2.35 % 2000100 | 4.7/60100 =
=47 7.83 (dibulatkan
(dibulatkan 5g) | 8%)
Karbohidrat Total (%) 14 32540 14 x 2000100 = | 28/325x100 =
2809 5.62 (dibulatkan
0%
Gula (%) 1 11 x 2000100 =
220
Garam 60 1500 mg G0 x 2000100 = | 1201500100 =
(Matrium}img/1004g) 120mqg 2%

Gambar 28. Contoh Perhitungan Nilai Zat Gizi Yogurt

zat gizi pada sistem e-registration dapat dilihat pada gambar di bawah.

Takaran Saji 200 Gram
ZAT GIZI
Energi Total (kkal/100 g)

Energi dari Lemak (kial/100 g)

Energi dari Lemak Jenuh (kkl/100 g)

Lemak Tatal (%)
Lemak Jenuh (%)
Kolestarol (mg/100 g)
Pratein (%)
Karbohidrat Total (%)
Gulz Total (%)

Natrium (mg/100 g)

HASIL ANALISA

JUMLAH PER SAJIAN

156.00 160.00

25.20 25.00

4.50 0.00

2.80 3.00

0.30 0.50

2.60 3.00

470 5.00

28,00 28.00

22.00 22.00

120.00 120.00

JUMLAH PER SAJIAN PEMBULATAN

O AKG PER SAJIAN

1.26

418 4

34

8.00 ]

% AKG PER SAJTAN PEMBULATAN

Gambar 29. Contoh Tampilan Hasil Perhitungan Sistem Untuk Nilai Gizi Yogurt

Dar i hasi l
Sajiano dan

per hitungan
Nn%AKG Per

tersebut , nil ai
Sajianodo setelah

yang di c
pembul at an
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INFORMASI MNILAI GIZI
Takaran Saji: 200g

2 Sajian Per Kemasan
JUMLAH PER SAJIAN

Energi Total 160kkal
SeAKG*
Lemak Total 3g 4%
Lemak Jenuh 0.5g 3%
Protein 5g 8%
Karbohidrat Total 28z 5%
Gula 22g
Garam [Natrium) 120mg 8%

*Persen AKG berdasarkaon kebutuhan energi 2150 kkal.
Kebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau lebih
rendah

Gambar 30. Contoh Tabel ING Yogurt

Untuk mempermudah pelaku usaha dalam menghitung dan membuat tabel ING produknya,
pelaku usaha juga dapat memanfaatkan aplikasi Cetak ING Mandiri.

Aplikasi Cetak ING Mandiri dapat diakses pada link berikut ini:
https://tabel-gizi.pom.go.id/
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5.1. Kelengkapan Data Registrasi Akun
5.1.1. Perizinan Berusaha

Perizinan berusaha adalah legalitas yang diberikan kepada Pelaku Usaha untuk memulai dan
menjalankan usaha dan/atau kegiatannya. Dokumen perizinan berusaha diterbitkan oleh OSS
berdasarkan tingkat risiko usaha. Sebagaimana telah dijelaskan pada Bab lll, berdasarkan
klasifikasi risikonya, dokumen perizinan berusaha terdiri dari:

1. Rendah : Nomor Induk Berusaha (NIB)

2. Menengah Rendah : NIB dan Sertifikat Standar

3. Menengah Tinggi : NIB dan Sertifikat Standar dengan status Telah Terverifikasi
4. Tinggi : NIB dan Izin dengan status Telah Memenuhi Persyaratan

Contoh dokumen Perizinan Berusaha via OSS.
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1. NIB

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
NOMOR INDUK BERUSAHA: 1234567890

Berdasarkan Undang-Undang Nomor 11 Tahun 2020 tentang Cipta Kerja, Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Nomor Induk
Berusaha (NIB) kepada:

1. Nama Pelaku Usaha 1 UD. MARI MAJU
2. Alamat Kantor : JI. Gatot Subroto No. 5A, Garuntang, Kec. Telukbetung Selatan
Kota Bandar Lampung, Prov. Lampung
Kode Pos: 35228
No. Telepon 1080000000000
Email : marimaju@yahoo.com
3. Status Penanaman Modal :PMDN
4. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia : Lihat Lampiran
(KBLI)
5. Skala Usaha : Usaha Kecil

NIB ini berlaku di seluruh wilayah Republik Indonesia selama menjalankan kegiatan usaha dan berlaku sebagai Angka Pengenal
Impor (API-U), hak akses kepabeanan, pendaftaran kepesertaan jaminan sosial kesehatan dan jaminan sosial ketenagakerjaan,
serta bukti pemenuhan laporan pertama Wajib Lapor Ketenagakerjaan di Perusahaan (WLKP).

Pelaku Usaha dengan NIB tersebut di atas dapat melaksanakan kegiatan berusaha sebagaimana terlampir dengan tetap
memperhatikan ketentuan peraturan perundang-undangan.

NIB ini merupakan perizinan tunggal yang berlaku sebagai:

1. Sertifikat Halal (SH); dan

2. Persetujuan penggunaan tanda Standar Nasional Indonesia (SNI) berdasarkan pernyataan mandiri Pelaku Usaha dan setelah
memperoleh pembinaan dan/atau pendampingan dari Pemerintah Pusat dan Pemerintah Daerah,

sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan.

Diterbitkan di Jakarta, tanggal: 1 Januari 2022

Menteri Investasi/
Kepala Badan Koordinasi Penanaman Modal,

QLT )

T
Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 1 Januari 2022

Dokumen ini diterbitkan sistem OSS berdasarkan data dan Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab

Pelaku Usaha.

Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dil perbaikan ir inya. J \
Dokumen ini telah di gani secara i sertifikat ik yang diterbitkan oleh BSrE-BSSN. P/ | Elektronik
Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses. =

Gambar 31. Contoh Dokumen NIB

Disclaimer : Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis
pangan dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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2. Sertifikat Standar

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
SERTIFIKAT STANDAR :1234567890

Berdasarkan Undang-Undang Nomor 11 Tahun 2020 tentang Cipta Kerja, Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Sertifikat
Standar, kepada Pelaku Usaha berikut ini:

1. Nama Pelaku Usaha : UD MARI MAJU

2. Nomor Induk Berusaha (NIB) : 1234567890

3. Alamat Kantor :JI. Gatot Subroto No. 5A, Garuntang, Kec. Telukbetung Selatan
Kota Bandar Lampung, Prov. Lampung
Kode Pos: 35228

4. Status Penanaman Modal :PMDN

5. No. Telepon E

6. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia : 10740 - Industri Makaroni, Mie Dan Produk Sejenisnya

(KBLI)

7. Lokasi Usaha : JI. Gatot Subroto No. 5A, Garuntang, Kec. Telukbetung Selatan
Kota Bandar Lampung, Prov. Lampung
Kode Pos: 35228

Lampiran Sertifikat Standar ini memuat daftar persyaratan dan/atau kewajiban sesuai dengan kode KBLI Pelaku Usaha dan
merupakan bagian tidak terpisahkan dari dokumen Sertifikat Standar yang dimaksud. Pelaku Usaha dengan Sertifikat Standar
tersebut di atas wajib menjalankan kegiatan usahanya sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan.

Diterbitkan tanggal: 1 Januari 2022

a.n Walikota Bandar Lampung
Kepala DPMPTSP Kota Bandar Lampung

meerzm @

RS

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 1 Januari 2022

1. Dokumen ini diterbitkan sistem OSS berdasarkan data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha.
2. Dalam hal terjadi k lir isi ini akan dil P i b i mestinya.
3. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 32. Contoh Dokumen Sertifikat Standar

Disclaimer : Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis
pangan dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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Sertifikat Standar Telah Terverifikasi

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
SERTIFIKAT STANDAR :1234567890

Berdasarkan Undang-Undang Nomor 11 Tahun 2020 tentang Cipta Kerja, Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Sertifikat
Standar, kepada Pelaku Usaha berikut ini:

1. Nama Pelaku Usaha : UD. MARI MAJU

2. Nomor Induk Berusaha (NIB) : 1234567890

3. Alamat Kantor : JI. Gatot Subroto No. 5A, Garuntang, Kec. Teluk Betung Selatan
Kota Bandar Lampung, Provinsi Lampung
Kode Pos: 35228

:PMDN

4. Status Penanaman Modal 3

5. No. Telepon : 080000000000

6. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia : 10510 - Industri Pengolahan Susu Segar dan Krim

(KBLI)

7. Lokasi Usaha : JI. Gatot Subroto No. 5A, Garuntang, Kec. Teluk Betung Selatan
Kota Bandar Lampung, Provinsi Lampung
Kode Pos: 35228

8. Status : Telah terverifikasi

Lampiran Sertifikat Standar ini memuat daftar persyaratan dan/atau kewajiban sesuai dengan kode KBLI Pelaku Usaha dan
merupakan bagian tidak terpisahkan dari dokumen Sertifikat Standar yang dimaksud. Pelaku Usaha dengan Sertifikat Standar
tersebut di atas wajib menjalankan kegiatan usahanya sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan.

Diterbitkan tanggal: 6 Januari 2022

a.n Walikota Bandar Lampung
Kepala DPMPTSP Kota Bandar Lampung

BTG
B

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 6 Januari 2022

1. Dokumen ini diterbitkan sistem OSS berdasarkan data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha.
2. Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dilakukan perbaikan sebagaimana mestinya.
3. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 33. Contoh Dokumen Sertifikat Standar Telah Terverifikasi

Disclaimer : Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis
pangan dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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3. lzin

Gambar 34. Contoh Dokumen Izin

Disclaimer : Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis
pangan dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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