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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 menengabh.

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

.

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 data Survei Kepuasan Pelanggan yang dilaksanakan oleh Direktorat Registrasi
Pangan Olahan tahun 2021 terdapat peningkatan jumlah pelaku Usaha Mikro Kecil (UMK)
yang mendaftarkan produknya dibanding tahun 2020. Hal ini disimpulkan dari responden yang
mengikuti survei pada akhir tahun 2021, dimana 26% responden dari skala usaha kecil dan
15% dari skala usaha mikro, sedangkan pada tahun 2020 skala usaha kecil 15% dan dari
usaha mikro 10%. Peningkatan tersebut menunjukkan terdapat pertumbuhan usaha mikro
kecil sepanjang tahun 2020 dan 2021.

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 Pempek Ikan.

1.2. Tujuan dan Sasaran

Tujuan handbook ini adalah:

1. Sebagai pedoman registrasi pangan olahan pempek ikan melalui aplikasi Ereg RBA.
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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.

3. Untuk mempercepat proses registrasi pangan olahan, yang diharapkan dapat tercapai
dengan meningkatnya pemahaman pelaku usaha.

Sasaran handbook ini adalah:

1. Pelaku usaha produsen pempek ikan dengan skala usaha mikro, kecil, dan menengah.
2. Fasilitator di Balai dan/atau Loka POM yang melakukan pendampingan kepada pelaku
usaha produsen pempek ikan 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 pempek ikan.
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10.

11.

12.

ADI (Acceptable Daily Intake) adalah jumlah maksimal BTP dalam milligram per kilogram
berat badan yang dapat dikonsumsi setaip 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 bab V.

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 Pempek lkan

Nama Kode

1 10216 Industri Berbasis Daging Lumatan dan Surimi

3.1.2. 1zin 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
lzin Penilaian

Pendaftaran
akun e-
sertifikasi

Pengajuan
Pembuatan PBUNMKU

Akun OS5 melalui 0SS

Penerapan
CPPOB

Gambar 1. Tahap Pengajuan Izin Penerapan CPPOB


https://oss.go.id/
https://oss.go.id/
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3.1.3. Alur Registrasi Akun Perusahaan

Uc:> u

Aplikasi ereg- Perusahaan Dokumen Evaluasi oleh User Id & |
rba.pom.go.id & Pabrik Pendukung Petugas &assY?rD

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
Input data Perusahaan, Pabrik, dan KBLI.
6. Unggah dokumen persyaratan registrasi akun perusahaan. Untuk produsen, dokumen
persyaratan berupa:
Foto kartu NPWP
NIB / NIB + Sertifikat Standar / NIB + 1zin
Izin 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

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

https://reqistrasipangan.pom.go.id/rumahRPO/simulasi akun perusahaan/stepl



https://registrasipangan.pom.go.id/rumahRPO/simulasi_akun_perusahaan/step1
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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.

Registrasi Pangan Olahan
—> Risiko Menengah Rendah
(MR)
Registrasi Pangan Olahan
Risiko Menengah Tinggi
T (M)
Pendaftar
Buka Web
Aplikasi Registrasi Pangan Olahan
ereg-rba.pom.go.id —  Risiko Tinggi (T)

Penerbitan SPB
(Surat Perintah Bayar)

Pra Verifikasi

(Prior Verfication)

Verifikasi Sertifikat SNI
Penerbitan SPB (Surat
Perintah Bayar)

Penerbitan SPB
(Surat Perintah Bayar)

VALIDASI

SLA 1 HK

Verifikasi Validasi

Persetujuan

7
\
L

SLA 5 HK

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. Kategorisasi Risiko Registrasi Produk Pempek

Kategori risiko produk pada saat registrasi ditentukan berdasarkan pada Alur Penentuan
Tingkat Risiko (Gambar 4) yang telah terintegrasi di dalam sistem e-registration versi RBA.
Tingkat risiko ditentukan dengan mempertimbangkan pencantuman klaim, proses produksi,
penggolongan pangan sebagai pangan olahan organik dan pangan produk rekayasa genetik,
penggunaan bahan baku yang memiliki batas maksimum penggunaan, dan penggunaan
Bahan Tambahan Pangan. Berdasarkan Alur Penentuan Tingkat Risiko, maka produk
Pempek Ikan dapat masuk ke dalam kategori risiko tinggi atau menengah rendah.

10
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( Pendaftaran Pangan \
J

v

Pangan Olahan

I

Apakah berupa
Pangan Olahan

A 4

Bahan Tambahan Pangan

Peruntukan atau
PKGK?

Apakah
Pangan Olahan
mencantumkan

Klaim pada label?

Apakah Pangan Olahan
diproses dengan salah satu dari jenis
pengolahan berikut:

- Pasteurisasi
- Sterilisasi/UHT/LACF
- Teknologi Baru Lainnya
Proses Pembekuan/Penyimpanan Beku
- Tanpa Proses P?mgsakon Lebih Lanjut
- Iradiasi

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

Yes Tinggi
(Izir:? ar
Pangan Olahan)
Yes
Yes
Yes

11
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Apakah
Pangan Olahan
termasuk
minuman
beralkohol?

Yes

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

Yes

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

Gambar 4. Alur Penentuan Tingkat Risiko

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.

12
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Nama
KBLI * KBLI Jenis Pangan Kategori Kategori Daftar Daftar
Importir Produsen (CPPOB) Pangan Pangan Baru Ulang Perubahan Status

46324 10216 Pangan kategori 9 risiko Pempek Ikan 090201000002 500000 400000 250000 Aktif
sedang lainnya Rebus Beku

Gambar 5. Contoh Keterkaitan antara KBLI, Jenis Pangan (CPPOB) dan Kategori Pangan
Pempek Ikan pada Sistem e-registration

Tabel 2. Persyaratan Teknis® untuk Registrasi Pangan Olahan Risiko Menengah Rendah

dan Tinggi
Tingkat Risiko
No Persyaratan Teknis Menengah | Tinggi
Rendah
1 Komposisi atau daftar bahan yang digunakan termasuk 5 5
" | keterangan asal bahan baku tertentu dan atau BTP?*)
2. | Proses produksi a a
3. | Informasi tentang masa simpan a a
5. | Informasi tentang kode produksi a a
6. | Rancangan label a a
7. | Hasil analisis produk akhir (Certificate of Analysis) a
8. | Hasil analisis zat gizi**) a a
Spesifikasi BTP dan/atau bahan baku tertentu yang memuat 3
9. | antara lain asal bahan, status GMO, BTP ikutan, jenis BTP, a
kandungan kloramfenikol pada madu
10. Sertifika_t Produk Penggunaan Tanda Standar Nasional ) 5
Indonesia (SPPT SNI)***) a
11. | Sertifikat PMR untuk yang memiliki a a

(*) 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 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 Pempek lkan Berdasarkan Tingkat Risiko

Output yang akan diperoleh pendaftar setelah mendaftarkan produknya berdasarkan tingkat
risikonya yaitu:
1. Sertifikat Pemenuhan Komitmen untuk risiko menengah rendah.

! Contoh dokumen teknis dapat dilihat pada Bab V
13
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PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGI
SERTIFIKAT PEMENUHAN KOMITMEN PANGA
PB-UMKU: 120800071150900350246

Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Perizinan Berusaha Untuk Menun)ang Kegaatan . yang
merupakan Sertifikat Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan kepada Pelaku Usaha bgg
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 Rag 2 Kota Adm. Jakarta
Selatan, Provinsi DKI Jai
Kode Pos: 12550
4. Status Penanaman Medal : Penanaman Mg
5. Keode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha: 10130 -Ind an P8 roduk Daging dan Daging

Indonesia (KBLI) Unggas

6. Lokasl Usaha : Jalan Ra Insi Jawa Barat

Telah memenuhi persyaratan:
1. Standar pemenuhan komitmen pangan olahan

Lampiran Perizinan Berusaha Untuk Menunjan
terpisahkan dari dokumen Ini. Pelaku Usaha t
perundang-undangan yang beriaku

a teknis yang merupakan bagian tidak
eglatan usahanya sesual dengan ketentuan

Diterbitkan tanggal: 21 Desember 2021

a.n. Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan
Menteri investasi/
Kepala Badan Koordlnasl Penanaman Modal,
4

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 21

ini dilerbitkan sistem OSS berdasarkan data dari Pelaku Usaha, fersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi langgung jawab
’

terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dilakukan perbaikan sebagamana m . |

3. Dokumen initelah dtandatangani secara elektronik menggunakan serb sktronik y tkan okeh BSE-BSSN . ! .

Gambar 6. Contoh Sertifikat Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan

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

14
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PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN BERUSAHA
SERTIFIKAT PEMENUHAN KOMITMEN PANGAN OLAHAN
LAMPIRAN
PBUMKU : 120800071150900350246

1 Nama Jenis Pangan :  Biskuit MR UJI COBA 21122021
2 Nama Dagang : MR UIJICOBA 21122021
3 Jenis Kemasan/Isi/Berat bersih : Karton (100 g)
4. a. Nama Produsen : PT.ABC
b. Alamat Produsen :  Taman Nasional Kerinci Seblat
Kab. Kerinci Jambi
50 Nomor Pemenuhan Komitmen Pangan : BPOM RI MD 0
Olahan
6. Dikeluarkan Tanggal : 21 Desember
7 Masa Berlaku Sampai dengan : 21 Desember

Sertifikat Pemenuhan Komitmen Pangan O
pelaku usaha akan menjamin keamanan, atas pangan olahan yang
diproduksi di dalam negeri atau yang diimpor ida can gk masan eceran di
wilayah Indonesia, dengan ketentuan :

1. Pangan Olahan yang tarkan dan memenuhi syarat
dan ketentuan sebagaimana

2. Pangan janjian atau penunjukan dengan masa kerjasama
kurang tifikat Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan

sesuai dengan nia
3. Badan POM tidak bertang® terjadinya perselisihan terkait penunjukan atau hak
kekayaan intelektual dalam penerbitan Sertifikat Pemenuhan Komitmen untuk Pangan Olahan
ini, dan hanya dapat ditinjau kembali setelah mendapatkan keputusan pengadilan yang telah
memiliki kekuatan hukum tetap atau kesepakatan antar pihak.
4. Sertifikat ini dapat dibatalkan apabila :
a. input data yang berpengaruh terhadap kesesuaian nomor pemenuhan komitmen tidak
sesuai dengan produk yang beredar, dan/atau.
b. persyaratan Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan sesuai ketentuan peraturan perundang-
undangan tidak dapat dipenuhi dalam waktu 1 (satu) tahun sejak tanggal diterbitkannya
Sertifikat Pemenuhan Komitmen.

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 isi in akan S kcast
3. ini telah di secara sertifikat ik yang oleh BSrE-BSSN. Elekt ik
4. Data lengkap dapat melalui sistem OSS menggunakan hak akses. h) ektron

Gambar 7. Contoh Lampiran Sertifikat Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan

dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.

15
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SYARAT DAN KETENTUAN

Syarat dan ketentuan sebagaimana dimaksud dalam Sertifikat Pemenuhan Komitmen adalah sebagai
berikut:

1 Persyaratan penerapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB).

N

Persyaratan keamanan pangan olahan meliputi cemaran mikrobiologi, cemaran logam
cemaran kimia. dan tidak menggunakan bahan berbahaya.

Persyaratan mutu pangan olahan, dengan memastikan produk memenuhi kara
persyaratan mutu dan gizi produk yang ditetapkan sesuai ketentuan peraturd
undangan.

4 Persyaratan label pangan olahan, dengan memastikan pa

w

. informasi sebagai berikut:

a. Informasi yang wajib dicantumkan
1. nama produk:

2. berat bersih atau isi bersih:

3. nama dan alamat pihak yang mempro
4. keterangan kedaluwarsa:

au meng

5. nomor izin edar;

6. halal bagi yang dipersy,
7. tanggal dan kode produksts
8. daftar bahan yang digunakan, ternt
dimensi (2D barcode):

gan tertentu;

10 informasi ni mdang-undangan yang berlaku.

Keterangan pada angka 1) sampai S ditempatkan pada bagian Label yang paling mudah dilihat
dan dibaca.

b.Informasi yang wajib dicantumkan pada Kondisi tertentu:

1. Keterangan berupa peringatan pada Label meliputi:

a. Peringatan terkait penggunaan pemanis buatan;

b. Keterangan tentang Pangan Olahan yang mengandung bahan berasal dari babi dan / atau proses
pembuatannya bersinggungan atau menggunakan fasilitas bersama dengan bahan bersumber babi:
c. Keterangan tentang alergen:

d. Peringatan pada label minuman beralkohol;

e. Peringatan pada label produk susu; dan/atau

f. Keterangan lainnya sesuai ketentuan peraturan perundang-undangan yang berlaku.

2. Cara Penyajian dan Cara Penyimpanan untuk Produk yang memerlukan penjelasan terkait hal
tersebut.

c. Informasi lain yang dapat dicantumkan:

1. Tulisan, logo. dan/atau gambar sesuai ketentuan peraturan dan memiliki data dukung yang dapat
dipertanggungjawabkan.

2. Keterangan lain sesuai ketentuan peraturan perundang-undangan.

d. Tidak mencantumkan pernyataan ataupun keterangan yang menjadi larangan antara lain peruntukan
konsumen tertentu, klaim, pemyataan bahwa pangan olahan dapat menyehatkan atau dapat
meningkatkan kecerdasan, dan keterangan lainnya yang dilarang sesuai ketentuan peraturan
perundang-undangan.

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

2. Dalam hal terjadi isi ini akan i til Sertifikast
3. ini telah secara sertifikat yang oleh BSrE-BSSN. - Elektronik
4. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 8. Contoh Lampiran Sertifikat Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan (Lanjutan)

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. 1zin 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
merupakan Izin Edar Pangan Olahan kepada Pelaku Usaha berikut ini:

B-UMKU), yang

1. Nama Pelaku Usaha : PT BUMI ALAM DAMAI

2. Nomor Induk Berusaha (NIB) : 12080007 11508

3. Alamat Kantor : Beltway Office Park,
Desa/Kelurahan Rag
Selatan, Provinsi DKI JaF
Kode Pos: 12550

Kota Adm. Jakarta

4. Status Penanaman Modal : Penanaman Mqg

5. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha: 10130 - Ind 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;

14. Standar Pengawasan erluan Gizi Khusus (berlaku hanya untuk PKGK);

15. Standar Pangan Iradiasi ( I

16. Standar Pengawasan Produk ku untuk pangan produk rekayasa genetik (PRG));

17. Standar Persyaratan Pangan Stel i u untuk pangan yang diproses dengan sterilisasi komersial);

untuk Bahan Tambahan Pangan);

19

20.

21

22

23. angan Olahan (Dikecualikan untuk Minuman Beralkohol);

24. ualikan untuk Minuman Beralkohol);

25. n Zat Gizi dan Zat Non gizi dalam Pangan Olahan;

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

27 dalam Pengawasan Obat dan Makanan;

28 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 sesuai dengan ketentuan

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. Dokumen ini telah ditandatangani secara elekironik menggunakan sertifikat elektronik yang diterbitkan oleh BSIE-BSSN. ¢
4 Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses :

Gambar 9. Contoh Izin Edar Pangan Olahan

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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perundang-undangan yang berlaku.

Diterbitkan tanggal: 21 Desember 2021

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

Kepala Badan Koordinasi Penanaman Modal,
SR

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 21 Desember 2021

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

2. Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dilakukan perbaikan sebagaimana mestinya. Sertifikasi

3. Dokumen ini telah secara elektronik sertifikat ik yang oleh BSIE-BSSN. \ Elektronik

4. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 10. Contoh Izin Edar Pangan Olahan (Lanjutan)

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

L 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,DKI :
5. 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 pkeamanar

padinya perselisihan terkait penunjukan atau hak
kekayaan intelektual dal? 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.
4 ini sistem OSS data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha. Balai
2. Dalam hal terjadi i isi ini akan il mestinya. Sertifikast
3. ini telah di i secara it sertifikat ik yang dit oleh BSrE-BSSN. Elekt: ik
4. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses. \ extron

Gambar 11. Contoh Lampiran Izin Edar Pangan Olahan

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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LABEL YANG DISETUJUI

— Komposisi :
=2 Minyak Goreng Sawit, VitaminA
{mengandung antioksidan tokaferol
NMinyak Goreng Sawil‘SIERA" dibual
g A
.9

INFORMASI NILA! GIZI

JUMLAK PER 100
Isi bersih : 700 m| Kod produksi Bai digunakan sedzkm
Ihat hemas:
BPOMRIMD L
Dipro
Nama produsen
Alamat. kabupaten (kode pos), Indonesia
Baik diqunakan sebeium; fhatkemasan  TIR2H9
Rancangen el i b o i s 250l 400l 00, 0., 10001
1. ini sistem OSS data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha. Balai
2. Dalam hal terjadi isi ini akan mestinya. S: t ilﬁk "
3. ini telah secara sertifikat yang oleh BSrE-BSSN. Elek ik
4. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses. \ ektron

Gambar 12. 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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BABIV

PEMPEK IKAN
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4.1. Definisi

Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat Dan Makanan Nomor 34 Tahun 2019 Tentang
Kategori Pangan, Pempek lkan termasuk ke dalam Kategori Pangan 9 (Ikan dan Produk
Perikanan Termasuk Moluska, Krustase dan Ekinodermata). Definisi Pempek lkan adalah
produk perikanan dengan bahan baku lumatan daging Ikan segar dan/atau Surimi dengan
penambahan tepung, air, garam, dengan atau tanpa bahan pangan lain, yang mengalami
perlakuan perebusan atau penggorengan atau pemanggangan dan pembekuan. Pempek
biasanya disajikan dengan kuah cuko yang merupakan campuran air, gula merah, gula putih,
garam, cuka/asam jawa, bawang putih, cabe dengan atau tanpa tambahan pangan lain.

eVEe®

lenjer telur kecil  kapal selam pistel keriting

adaan tahu panggang lenggang kulit

Gambar 13. Ragam Produk Pempek Ikan

4.2. Komposisi

Komposisi mencakup bahan baku dan BTP. Dalam sistem e-registration, komposisi diinput
dalam bentuk persentase. Tujuan dari input komposisi dalam bentuk persentase ini antara
lain untuk memastikan karakteristik dasar produk memenuhi persyaratan berdasarkan
peraturan yang berlaku. Cara untuk menentukan komposisi dalam persentase adalah sebagai
berikut:

Tabel 3. Perhitungan Komposisi Pempek

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

100%
Total 100

22



Handbook Registrasi Pangan Olahan Pempek Ikan

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 1L 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 :

Pada kolom B, Tapioka yang digunakan adalah 1800 gram, sedangkan Total bahan di kolom
B adalah 3000 gram, maka untuk nilai tapioka yang diinput pada kolom C : 1800/3000 = 0,6

4. Kolom D diisi dengan hasil perkalian kolom C dengan 100%. Nilai ini adalah persentase
setiap bahan yang akan diinput pada sistem e-registration.

Contoh :

Pada kolom C hasil pembagian untuk tapioka adalah 0.6, maka persentase tapioka yang
diinput pada kolom D : 0.6 X 100% =60%
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Tabel 4. Contoh Komposisi Pempek dengan Cuko

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

(%)

Tapioka 1800 g 0.60 60
Ikan Tenggiri 1000 g 0.33 33

Air 150¢ 0.05 5
Bumbu 15¢ 0.011 1.16
Telur 15¢g 0.005 0.5
Gula Merah 15 g 0.005 05
Cabai Rawit 1 0.0003 0.03
Bawang Putih 1 0.0003 0.03
Garam 1 0.0003 0.03
Gula 1 0.0003 0.03

0.0003

Cuka Makan 1 0.03
Total 30009 100
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4 .3. Karakteristik Dasar

Berdasarkan Peraturan BPOM No. 34 Tahun 2019 tentang Kategori Pangan, persyaratan
karakteristik dasar untuk produk pempek ikan adalah kandungan lumatan daging ikan segar
dan atau surimi tidak kurang dari 30%. Penentuan kandungan lumatan daging ikan segar
dan/atau surimi dapat dihitung dari jumlah (%) daging ikan yang digunakan dalam adonan
pempek diluar cuko.

Contoh

Diketahui berat bersih produk adalah 1000 gram yang terdiri dari 900 gram pempek dan 100
gram cuko. Berikut merupakan komposisi/fformula pempek dan cuko (komposisi sudah
diurutkan dari jumlah terbanyak). Apakah produk dapat dikategorikan sebagai pempek ikan?

Tabel 5. Komposisi Pempek

jumlah Perhitungan
. bahan/1000 g Persentase Bahan
Nama Jenis .
No adonan Pada Komposisi Persentase
Bahan Bahan .
(Inputan Komposisi
Pempek | Cuko
pada E-reg)
1 Tapioka | Bahan Baku 360 3609/1000g * 100% 36%
2 lkan Bahan Baku 270 2709g/1000 * 100% 27%
3 Air Bahan Baku 90 60 150g/1000g * 100% 15%
Bumbu Bahan Baku 113.4 113.49/1000g * 100% 11,34%
Telur Bahan Baku 66.6 66.69/1000g * 100% 6,66%
Gula * 1000 0
6 Merah Bahan Baku 30 30g/1000g * 100% 3%
7 Cabai | b an Baku 5 5¢/1000g * 100% 0,5%
Rawit
8 Blivﬁr?g Bahan Baku 2 29/1000g * 100% 0,2%
9 Garam Bahan Baku 1 19/1000g * 100% 0,1%
10 Gula Bahan Baku 1 19/1000g * 100% 0,1%
11 | CY@ | Bahan Baku 1 1g/1000g * 100% 0,1%
Makan
Jumlah 900 100 100%

Dari Komposisi pada Tabel 5 apakah produk memenuhi karakteristik dasar Pempek Ikan

Jawaban:

Persyaratan karakteristik dasar pempek ikan adalah: kandungan lumatan daging ikan segar
dan atau surimi tidak kurang dari 30%.

Untuk mengetahui pemenuhan karakteristik dasar produk maka perlu dihitung jumlah kadar
daging ikan pada komposisi pempek saja (tanpa cuko).

Perhitungan : Jumlah Bahan Baku Ikan/ Jumlah Adonan Pempek x 100 =
2709 /900 g x 100% = 30%
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Jumlah (%) ikan pada adonan pempek (diluar cuko) adalah 30 % sehingga memenuhi
karakteristik dasar pempek ikan.

4.4. Cemaran Logam Berat, Mikroba, dan Kimia

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 pempek ikan yang akan didaftarkan. Berikut adalah
cemaran pangan yang diujikan pada kategori pangan pempek ikan.

4.4.1. Cemaran Logam

Cemaran logam berat untuk pempek ikan berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan
Makanan Nomor 9 Tahun 2022 tentang Persyaratan Cemaran Logam Berat dalam Pangan
Olahan adalah arsen (As), timbal (Pb), merkuri (Hg), kadmium (Cd), dan timah (Sn) seperti
gambar di bawah ini.

Batas Maksimal (mg/kg)
No. Jenis Pangan Olahan
As* Pb Hg Ccd
21. Produk Olahan Ikan 2,0 0,30 0,50 0,30
(kecuali untuk (kecuali untuk (kecuali ikan
ikan olahan yang ikan predator olahan yang
termasuk dalam olahan seperti termasuk dalam
cephalopoda cucut, tuna, cephalopoda
atau marlin 1,0) atau
kekerangan1,0) kekerangan1,0)
22 | Produk Olahan Telur 0,25 0,25 0,03 0,10
23. Pemanis kecuali gula kristal putih dan madu 1,0 0,25 0,03 0,20
24, | Gula Kristal Putih 1,0 2,0 0,05 0,20
25, | Madu 1,0 1,0 0,03 0,20
26. Garam 0,10 1,0 0,05 0,50
(kecuali garam (kecuali garam
beriodium 10,0) beriodium 0,10)

Gambar 14. Cemaran Logam Arsen, Timbal, Merkuri dan Kadmium Untuk Produk Pempek

Ikan
B. Timah (Sn)
o Jenis Pangan Olahan Batas Maksimal
(mg/kg)
1. | 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

5. | Pangan Olahan Lain yang Tidak Dikemas dalam Kaleng 40

Gambar 15. Cemaran Logam Timah Untuk Produk Pempek Ikan
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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 pempek
ikan dapat dilihat pada gambar berikut :

i Jenis Mikroba/
Kategori Pangan AEELEATE Parameter Uji n|c m M ,Melt."f:"
Mikroba
09.0 IKAN DAN PRODUK PERIKANAN TERMASUK MOLUSKA., KRUSTASE DAN EKINODERMATA SERTA AMFIBI DAN REPTIL
09.2.1 Ikan, Filet Ikan Ikan Air Tawar ALT S 2 10= koloni/g 10° koloni/g ISO 4833-1;
dan Produk (Utuh, Fillet); SNI 2332-3
Perikanan Ikan Air Laut Escherichia coli 5 |2 1 APM/g 10 APM/g SNI ISO 7251;
Meliputi Scromboid (Ikan SNI ISO 16649- 3|
Moluska, Tuna, Cakalang, SNI ISO 7218
Krustase dan Tongkol, Kembung, Salmonella 5 |0 |negatif/25g NA 1SO 6579;
Ekinodermata Layang, Scromboid SNI 2332-2
vang Dibekukan La;nnya] (Utuh,
Loin, Stik, Fillet,
Blok);
Ikan air laut finfish
[bersirip), non
scrombeid, payau
(bandeng) (utuh,
loin, stik, fillet,
blok)
Krustase (Udang ALT 5 |2 | 105 koloni/g 106 kolonifg | 150 4833-1;
Laut, Lobster, SNI 2332-3
Kepiting, Rajungan); Escherichia coli 5 |2 1 APM/g 10 APM/g SNI ISO 7251;
Moluska Laut SNI ISO 16649-3;
(Cumi, Gurita, SNI ISO 7218
Sotong): Salmonella 5 |0 | negatif/25 g NA 1SO 6579;
Keker SNI 2332-2
ceerangan Vibrio parahaemolyticus | 5 |0 | 3 APM/g NA SNI 2332-5;
(Scallop, Tiram, = =~y A -
Abalon, Keran, SNI ISO 21872-2
. 2
Hijau, Kerang
Darah, Kerang
Bulu, Kerang
Tahu, Simping,
Kerang Lainnyal

Gambar 16. Cemaran Mikroba untuk Produk Pempek Ikan

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

c : jumlah sampel hasil analisa dari n yang 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 c=0, maka 5 (lima) sampel yang diambil secara acak, dapat
dikompositkan sebelum dianalisis.

2 Untuk keperluan registrasi, pendaftar cukup menyerahkan hasil analisa cemaran mikroba pgaabmenella
(koloni/25 g).
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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, Peraturan Badan POM No.22 Tahun 2016 tentang
Persyaratan Bahan Tambahan Perisa dan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan
Nomor 29 Tahun 2021 tentang Persyaratan Bahan Tambahan Pangan Campuran. Pelaku
usaha disarankan menggunakan BTP yang telah memiliki Nomor Izin Edar dari Badan POM.
Cara untuk mengakses 2 (dua) peraturan di atas adalah:

1.

2.

Ketik https://jdih.pom.qgo.id/

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.

Selamat Datang diWebsite

Jaringan Dokumentasi dan Informasi Hukum
Badan Pengawas Obat dan MakananRI

KEYWORD/JUDUL PERATURAN

1,328

=\ Produk Hukum

Gambar 17. Tampilan Website Jaringan Dokumentasi dan Informasi Hukum Badan POM

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

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.

Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang lazim digunakan pada produk Pempek lkan
(Golongan, jenis dan batas maksimum penggunaannya) dapat dilihat pada tabel 6.
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Tabel 6. Contoh Golongan BTP yang Dapat Digunakan Pada Produk Pempek Ikan

Golongan BTP Jenis BTP Batas maksimum
(mg/kg)
Pengawet Kalium Sorbat 1000
Penguat Rasa Mononatrium Glutamat CPPB
Pengental Kalsium alginat 5000
Pengemulsi Natrium karboksimetil selulosa CPPB
Penstabil Natrium tripolifosfat 2200 sebagai total
fosfor (P)
Pengatur keasaman Asam sitrat 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 untuk kategori pangan 09.2.1 Pempek lkan Beku.

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
1,25g.

Timbangan analitik Sendok takar peres
Gambar 18. Timbangan Analitik Dan Sendok Peres
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4.5.2.1. Cara Perhitungan BTP Tunggal Pada Komposisi

Contoh:
1. Golongan BTP : Penguat rasa
Jenis BTP : Mononatrium glutamat

Batas maksimum : CPPB

Mononatrinm L-glutamat (Monosodizom L-glutamate)

IS > 621
ADI : not specificd
Sinordmm 1 Sodium glutamate; MSG, monosodiunt L-ghitamate monohydrate;

glutarmic acid monoesodium salft monohydrate

Golongan: Penguat Rasa

Nomor EBatas
Hategori Nama Hategori Pangan Maksimal
Pangan g/ lkg)

06.5 Malkanan Pencuci Mulut Berbasis Serealia dan CPFB
Pati (Mizalnya Puding Nasi, Puding Tapioloa)

06.6 Tepung Bumbu (Misalnya Untuls Melapisi CPFPB
Permultaan Ikan atau Daging Ayam)

067 Eue Beras CFFEB

06.8 Produlc-Produls Kedelad CPPB

o700 Produl: Balceri CPPEB

a8.2 Produlk Olahan Dwaging, Daging Ungsas dan CFFB

Daging Hewan Buruan dalam Bentulk Utah
atau Potongan

o83 Produlk-Produlr Olahan Daging, Daging Unggas CPFPB
dan Daging Hewan Buruan yang Dihaluslkan
OB 4 Selongsons Sosis CPEB
[o7=0=] car darn =] ¢ Penkanan Lainnya lermas = = = T
Moluslka, Krustase dan Ekinodermata yang
Telah Mengalami Pengolahan

Gambar 19. Contoh BTP dengan batas maksimal CPPB

2. Golongan BTP Pengawet
Jenis BTP: Kalium sorbat
Batas maksimum: 1000 mg/kg atau 1000 ppm sebagai asam sorbat

Jika digunakan pengawet Kalium Sorbat 0,04% pada produk Pempek lkan, maka
perhitungan pemenuhan persyaratan pengawet Kalium sorbat pada Pempek |Ikan adalah
dengan mengubah satuan komposisi BTP dari % menjadi mg/kg dengan pengali 10 000.
Kadar Kalium sorbat = 0.04 x 10 000 mg/kg = 400 mg/kg

Kadar asam sorbat:

O'Q1 WEAQGEH NaE T OMO. . o aQ
——— 000 QVON VEA Q@EEE an € i=QL Q
WQI O QO @ VEA WO Q d fﬁb

ppd O f e o e
WT T FQQ wap Y TQQ
p L&TC s

Batas maksimum penggunaan Kalium sorbat 1000 mg/kg sebagai asam sorbat, maka
penggunaan Kalium sorbat pada komposisi Pempek Ikan Memenuhi Syarat (MS)

Contoh perhitungan penggunaan BTP pengawet kalium sorbat dengan sendok takar:

1. Total adonan: 5kg

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

3. 1 sendok takar: 1.25 = 1250mg pengawet
4

jadi jumlah maksimal pengawet kalium sorbat yang digunakan pada adonan adalah:
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(1000/1250) X 5kg = 4
Maka maksimal pengawet yang dapat digunakan adalah 4 sendok takar peres
(rata/tidak munjung).

Kalium sorbat (Potassium sorbate)

INS 1202
ADI : 0-25 mg/kg berat badan
Sinonim : Potassium sorbate; Potassium salt of trans; Trans-2,4-hexadiencic

acid

Golongan: Pengawet

Batas
Nomor Maksimal
i ; (mg/kg)
Kategori Nama Kategori Pangan dihitung
Laneas sebagai
asam sorbat
09.2.1 Ikan, Filet Ikan dan Produk Perikanan Meliputi 1000

Moluska, Krustase dan Ekinodermata yang
Dibelkukan

09.2.2 Ikan, Filet Ikan dan Hasil Perikanan Termasuk 1000
Moluska, Krustase dan Ekinodermata Berlapis
Tepung vang Dibekukan

09.2.3 Hancuran (Minced) dan Sari (Cream) Ikan 1000
Termasuk Moluska, Krustase dan Ekinodermata
vang Dibekukan

09.2.4.1 Ikan dan Produk Perikanan Kukus atau Rebus 1000

09.2.4.2 Moluska, Krustase dan Ekinodermata Rebus atau 1000
Kukus

09.2.5 Ikan dan Produk Perikanan Termasuk Moluska, 1000
Krustase dan Ekinodermata vang Diasap,
Dikeringkan, Difermentasi dengan atau Tanpa
Garam

09.3 Ikan dan Produk Perikanan Termasuk Moluska, 1000

Gambar 20. 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 Natrium Sorbat (0,04%) dan Kalium Sorbat
(0,04%) pada produk pempek ikan.

Langkah-langkah perhitungan:

a.

Mengubah satuan BTP dari satuan % ke satuan mg/kg

Kadar natrium sorbat pada komposisi adalah 0.04%, maka
Natrium sorbat pada komposisi 0,04 x 10 000 mg/kg = 400 mg/kg
Berat Molekul Natrium sorbat = 134.11

Berat Molekul Asam Sorbat = 112.13

Kadar asam sorbat = (112.13/134.11) x 400 mg/kg = 334.44 mg/kg

Kadar kalium sorbat pada komposisi adalah 0.04%, maka

Kalium Sorbat pada komposisi 0,04 x 10 000 mg/kg = 400 mg/kg
Berat Molekul Kalium sorbat = 150.22

Berat Molekul Asam Sorbat =112.13

Kadar asam sorbat = (112.13/150.22) x 400 mg/kg = 298.57 mg/kg
Menghitung rasio BTP pengawet
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Tabel 7. Contoh Perhitungan Rasio BTP

BTP Kadar Batas Perhitungan Kesimpulan
Pengawet asam maksimum Rasio
sorbat sebagai total
pada asam sorbat
komposisi (mg/kg)
(mg/kg)
Natrium 334.44 1000 (334.44/1000) | Perhitungan
sorbat +(298.57/1000) | rasio kurang
= 0,63 dari satu
Kalium 298.57 1000 rasi o berarti
sorbat memenuhi
syarat

Penggunaan campuran 2 BTP dengan golongan yang sama akan memenuhi syarat jika
perhitunganrasio:k ur ang dar i atau sama dengan satu

4.5.3. BTP Yang Wajib Dianalisa

BTP yanag 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 dinilai dari komposisi.

Kalinm sorbat (Potasstium sorbate)

INS - 202
I ADI . 0-25 myg/ ke berat badan |
— — o - .
Sinomm . Potassm sorbate; Potasswm salt of trans; Trans-Z2,4-hexadienoic

actd

Golongan: Pengawet

Gambar 21. Contoh Nilai ADI pada BTP

Tabel 8. Ketentuan Hasil analisa BTP

(O 1) .

BTP ADI Batas Hasil Analisa
Maksimal BTP
A Diatur Diatur dengan Wajib
nilai numerik
B Diatur CPPB -
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4.6.

C Tidak diatur Diatur dengan Tidak melampirkan hasil analisa
nilai numerik
D Tidak diatur CPPB -

Informasi Nilai Gizi (ING)

Untuk Pempek lkan, pencantuman ING sesuai Peraturan Badan Pengawas Obat dan
Makanan Nomor 26 Tahun 2021 Tentang Informasi Nilai Gizi pada Label Pangan Olahan dan
Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 16 Tahun 2020 Tentang
Pencantuman Informasi Nilai Gizi untuk Pangan Olahan yang Diproduksi Oleh Usaha Mikro

dan

1.

2.

Usaha Kecil adalah sebagai berikut:
Secara umum produk Pempek Ikan 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 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 Pempek Campur, Pempek Telur,
Pempek Lenjer. Nilai kandungan zat gizi Pempek Campur, Pempek Telur, Pempek Lenjer
berdasarkan peraturan tersebut dapat dilihat pada gambar di bawah ini.

Jenis Pangan Olahan Nilai Kandungan Gizi (per 100 g)

Energi
Total
(kkal)

Lemalk
Total

(2)

Lemak
Jenuh (g)

Protein (g)

Karbohidrat
(2

Gula (g)

Garam
(natrium)

(mg)

98.

Pempek Campur

165,12

2,72

1,54

6,63

28,53

6,33

517,89

99.

Pempek Telur

156,75

2,99

1,34

6,67

25,79

4,40

473,66

100.

Pempek Lenjer

177,81

5.25

1,82

7,56

25,08

4,12

499,77

Gambar 22. Nilai Kandungan Gizi Pempek Campur, Telur dan Lenjer Sesuai
Peraturan

Untuk produk Pempek Ikan 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.

Zat gizi yang wajib dicantumkan pada Tabel ING terdiri atas:
a. Energi total

b. Lemak total

c. Lemak jenuh

d. Protein
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e. Karbohidrat total
f. Gula
g. Garam (natrium)

4.6.1. Contoh Format Tabel ING

Pencantuman Tabel ING dapat menggunakan salah satu format dari tiga format di bawah ini:

a. Format Umum

INFORMASI NILAI GIZI

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

Energi total ... kkal
Energi dari lemak ... kkal
Energi dari lemak jenuh ... kkal

Lemak total
Lemak trans
Lemak tidak jenuh tunggal
Lemak tidak jenuh ganda
Lemak jenuh
Kolesterol O < ¥
Protein
Karbohidrat total
Serat pangan
Serat pangan larut
Serat pangan tidak larut
Karbohidrat tersedia
Gula
Gula alkohol
Garam (natrium) S T

QR ot G e

R R (o (9 (9 (o R 0]

Vitamin A %
Vitamin C v %
Vitamin lain e %
Kalium %
Kalsium e %
Zat Besi %
Mineral lain %
Asam amino A ...Mmg

Asam amino B ... Mmg

Asam amino C ... mg

Isoflavon ... Mg

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

Gambar 23. Format Umum Tabel ING

b. Format Tabular

JUMLAH PER SAJIAN %AKG* | JUMLAH PERSAJIAN %AKG*
INFORMASI - - -

Lemak total e g ... % Karbohidrat total e g —..%
NILAI GIZI Lemak jenuh e g ...% Gula e g

Protein e g ...% Garam (Natrium) ... mg %

Takaran saji ...g atau
ml (...URT)

Vitamin dan Mineral

Sejisn perKeinas Vitamin A ... % Kalsium Y%

. Sajiz Kemasan | ] . : -

Energi total ... kkal Vitamin B6 -0 Besi %
. . 72 ~ ) o

Energi dari lemak ..... Vitamin C 2550

Kkkal Vitamin D ...%

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

Gambar 24. Format Tabular Tabel ING
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c. Format Linier

INFORMASI NILAI GIZI Takaran saji : ...g atau ml (...URT), ... Sajian
per Kemasan JUMLAH PER SAJIAN : Energi total ...kkal, Energi dari
lemak ....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).
Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal. Kebutuhan energi

anda mungkin lebih tinggi atau lebih rendah.

Gambar 25. Format Linier Tabel ING

Untuk Pangan Olahan dengan ukuran kemasan kurang dari satu Takaran Saji, harus
mencantumkan tabel ING per kemasan.

INFORMASI NILAI GIZI

JUMLAH PER KEMASAN (... g atau ... ml)
Energi total ... kkal

% AKG*
Lemak Total . g . %
Lemak Jenuh " g e %
Protein . g e %
Karbohidrat Total . g w %
Gula . g
Garam (natrium) . mg e %

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

Gambar 26. Format Kurang dari Satu Takaran Saji

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 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, takaran saji untuk produk
Pempek diatur antara 100 g i 200 g.
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No. ‘ Jenis Pangan Olahan Takaran Saji
98. Pempek Campur 100 -200 g
99. Pempek Telur 100 -200 g
100. Pempek Lenjer 100-200 g

Gambar 27. Takaran Saji Baku Produk Pempek Sesuai Peraturan

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.

Contoh: :

Berat bersih produk pempek ikan sebesar 450 g dengan takaran saji 100 g, maka perhitungan

jumlah sajian per kemasan produk adalah:

450 g/100g =4.5

Pencantuman jumlah sajian per kemasan pada tabel INGadalaho 4. 5 saji an per kenmn

4.6.2.3. Jumlah Kandungan Zat Gizi Per Sajian

Jumlah kandungan zat gizi per sajian dinyatakan dalam gram (g) atau miligram(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, persentase AKG dicantumkan
pada tabel ING dengan cara melihat perhitungan pada sistem e-registration.

4.6.3. Contoh Perhitungan dan Pencantuman ING

Diketahui berat bersih pempek 500 g dengan takaran saji 150 g. Perhitungan zat gizi dapat
dilihat pada tabel di bawah.
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Tabel 9. Contoh Perhitungan ING

Zat Gizi kandungan zat gizi | Acuan Label Cara Perhitungan
berdasarkan Gizi  (sesuai
Keputusan  Kepala | PerBPOM No
BPOM Nomor | 9tahun 2016) | jumiah persajian % AKG Energi total
Hk.02.02.1.2.12.21.4
94 Tahun 2021
2,72 X 150/100 4,08 X 100/67 (4,08 X 9) + (9,94 X
=4,08¢g =6,09 4) + (428 X 4) =
Lemak Total 2,729 679 (dibulatkan 4 g) (dibulatkan 6 | 247,68 (dibulatkan
%) 250 kkal)
1,54 X 150/100 2,31 X 100/20
=231g =11,55
Lemak Jenuh 1549 209 (dibulatkan 2,5 g) | (dibulatkan 12
%)
6,63 X 150/100 9,94 X 100/60
. =994¢g =16,57
Protein 6,639 60 g (dibulatkan 10 g) | (dibulatkan 17
%)
28,53 X 150/100 | 42,8 X 100/325
Karbohidrat =428g =13,17
Total 28,53¢ 325¢g (dibulatkan 43 g) | (dibulatkan 13
%)
6,33 X 150/100
=09,495¢
Gula 6,33 . ’
g (dibulatkan 10 g)
517,89 X 776,8 X
150/100 100/1500
(,\?ai:ﬁ‘rn) 517,89 mg 1500 mg = 776,89 51,79
(dibulatkan 780 (dibulatkan 52
9) %)

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

Informasi Nilai Gizi (9)

Takaran Saji 150 Gram

ZAT GIZI
Energi Total (kkal/100 g)

Energi dari Lemak (kkal/100 g)

HASIL ANALISA
165.12 247.68

36.72

JUMLAH PER SAJIAN

250,00

JUMLAH PER SAJIAN PEMBULATAN

%o AKG PER SAJIAN

12.00

%% AKG PER SAJIAN PEMBULATAN

Protein ) 9.95 10.00 6.58 17.00
Gula Total (%) 6. 9.50 10.00
Gambar 28. Contoh Tampilan Hasil Perhitungan Sistem E-registration Nilai Gizi Produk

Pempek
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Darihasi | perhitungan tersebut, nil ai yang dicant
Sajiano dan A%WAKG Per Sajiand setelah pembul at an

INFORMASI NILAI GIZI
Takaran saji 150 g
3.5 Sajian Per Kemasan
JUMLAH PER SAJIAN

Energi Total 250 kkal
%AKG*

Lemak Total 4¢ 6%
Lemak Jenuh 259 12%
Protein 10 g 17%
Karbohidrat Total 43¢ 13%
Gula 109

Garam (Natrium) 780 mg 52%

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

Gambar 29. Contoh Tabel ING Produk Pempek Campur
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:
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BAB V

KELENGKARPAN DATA
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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 Ill, 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 pemyataan 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,
ARSI

D
Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 1 Januari 2022

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

Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dilakukan perbaikan sebagaimana mestinya.

Dokumen ini telah ditandatangani secara elektronik menggunakan sertifikat elektronik yang diterbitkan oleh BSrE-BSSN.

Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 30. 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 Usahaberi® " i:

. Nama Pelaku Usaha : UD MARI MAJU

. Nomor Induk Berusaha (NIB) : 1234567830

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

Kode Pos: 35228

:PMDN

. Status Penanaman Modal
. No. Telepon :
. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia 110740 - Industri Makaroni, Mie Dan Produk Sejenisnya
(KBLI)
. 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

muerzmnm

[ORSE R

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 1 Januari 2022

Dokumen ini diterbitkan sistem OSS berdasarkan data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha.
Dalam hal terjadi kekell isi ini akan dil perbaif b inya.
Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 31. 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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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 :

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

merzmam

SRERTEH

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 1 Januari 2022

1. Dokumen ini diterbit sistem OSS data dari Pelaku Usaha, tersimpan dalam sistem OSS, yang menjadi tanggung jawab Pelaku Usaha.
2. Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dil P i bagair tinya.
3. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.

Gambar 32. 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

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
1ZIN : 1234567890

Berdasarkan Undang-Un Jot Tahun 2020 tentang Cipta Kerja, Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Izin kepada
Pelaku Usaha berikut ini:

1. Nama Pelaku Usaha 1 UD MARI MAJU

2. Nomor Induk Berusaha (NIB) 11234567890

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 : 080000000000
6. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia 110437 - Industri Minyak Goreng Kelapa Sawit
(KBLI)
7. Lokasi Usaha :JI. Gatot Subroto, No. 5A, Garuntang, Kec. Telukbetung Selatan
Kota Bandar Lampung, Prov. Lampung
Kode Pos: 35228

8. Status : Telah memenuhi persyaratan

Lampiran Izin ini memuat daftar persyaratan dan/atau kewajiban sesuai dengan kode KBLI Pelaku Usaha dan merupakan bagian
tidak terpisahkan dari dokumen Izin yang dimaksud. Pelaku Usaha dengan Izin 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

M nm

et

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 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 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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Hal yang perlu diperhatikan dari dokumen Perizinan Berusaha via OSS sebagai salah satu
syarat registrasi akun adalah:

1. Nama pelaku usaha / Nama perusahaan Y Sesuai
didaftarkan pada e-registration

2. Al amat kantor Y Sesuali dengan al aregsttatok ant or
3 Al amat pabrik Y Ses uagakad @daftakan pagld earegisttatiop a b r i k
4. KBLI industri pangan Y Sesuai dengan produk
5 Skala usaha Y Sesuai dengan nil ai i nvest asi

Status Sertifikat Standar Menengah Tinggi: Telah Terverifikasi
Status Izin: Telah Memenuhi Persyaratan
Informasi lebih lanjut terkait Perizinan Berusaha via OSS dapat menghubungi:
Kementerian Investasi / Badan Koordinasi Penanaman Modal (BKPM)
JI. Jenderal Gatot Subroto No. 44, Jakarta 12190
Telepon: 169
WhatsApp: 0811-6774-642 (chat only)
Email: kontak@oss.go.id
Konsultasi virtual (Khusus untuk pemilik Hak Akses OSS Berbasis Risiko):
https://antrian.bkpm.go.id/reqistrasi/
Media Sosial:
Instagram: 0ss.go.id
Facebook: OSS Indonesia
YouTube: OSS Indonesia
Twitter: @OSS id
Keterangan: Waktu operasional Senin i Jumat pukul 08.00 i 16.00 WIB (kecuali Virtual
sampai 15.00 WIB)

5.1.2. I1zin Penerapan CPPOB

Izin Penerapan CPPOB adalah dokumen sah yang merupakan bukti bahwa sarana Produksi
Pangan Olahan telah memenuhi dan menerapkan standar CPPOB dalam kegiatan Produksi
Pangan Olahan.
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BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN

JI. Percetokan Negara No. 23 Jakarta Pusat 10560 Indonesia
Telp. (021) 4244691, 4209221, 4263333, 4244755, 4241781, 4244819, Fax : 4245139

Email : halobpom@pom.go.id ; Website : www.pom.go.id

BADAN POM

BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN REPUBLIK INDONESIA

Sesuai dengan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan RI Nomor 10 tahun 2021 tentang Standar Kegiatan
Usaha dan Produk Pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Scktor Obat dan Makanan dan
Nomor 22 Tahun 2021 tentang Tata Cara Penerbitan 1zin Pencrapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik,

dengan ini diberikan:

IZIN PENERAPAN
Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik

Nomor 1 1234567891234

Nama Sarana Produksi : UD Mari Maju

Alamat - JI. Gatot Subroto No. SA, Garuntang, Kec. Telukbetung Selatan, Kota
Bandar Lampung, Lampung 35228, Indonesia

Jenis Pangan . Pangan Olahan Daging, Tkan, Unggas dan produk hewani beku lainnya
Berlaku sampai dengan : 01 November 2026

Izin Pencrapan CPPOB untuk UMK yang Memproduksi Pangan Risiko Scdang digunakan scbagai bukti
penyampaian penilaian pelaku usaha dalam hal penerapan CPPOB di sarana produksi UMK di wilayah Negara
Indonesia yang melakukan produksi Pangan Risiko Scdang, dengan ketentuan:
1 Pelaku usaha wajib mengajukan permohonan pemeriksaan sarana produksi dalam jangka waktu
12 (dua belas) bulan dari tanggal terbit [zin Penerapan CPPOB dengan Penilaian Mandiri ini.
Jika ditemukan pelanggaran terhadap keamanan pangan berdasarkan pengawasan produk yang
beredar (post market), maka Pemeriksaan Sarana Produksi dapat dilakukan sewaktu-waktu.
Apabila setelah melewati jangka waktu 12 (dua belas) bulan pelaku usaha tidak mengajukan
permohonan pemeriksaan sarana produksi, maka akan dikenakan sanksi sesuai dengan ketentuan

perundang-undangan.

Izin Pencrapan ini dapat dibatalkan, apabila terjadi perubahan yang mengakibatkan tidak terpenuhinya persyaratan

Penerapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik dan peraturan perundangan di bidang pangan.

Jakarta, 02 November 2021
AN. KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
KEPALA UPT
O vt o)

BT
Kepala Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Bandar Lampung
NIP

Gambar 34. Contoh Dokumen Izin Penerapan CPPOB versi e-sertifikasi

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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ry

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN USAHA
IZIN PENERAPAN CARA PRODUKSI PANGAN OLAHAN YANG BAIK
LAMPIRAN
PBUMKU:123456789012345678901

PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN USAHA
IZIN PENERAPAN CARA PRODUKSI PANGAN OLAHAN YANG BAIK
PB-UMKU: 123456789012345678901

Pemerintah Repubi Indonesia menerbitkan Perizinan Berusaha Untuk Menunjang Keglatan Usaha (PB-UMKU). yang
apan Cara Produksi Pangan Otahan yang Baik kepada Pelaku Usaha berikutini

20 P dibatalkan, apsbils tere: 'an yang mengskibstken tidsk terpenuhinys persyaratsn Cara

iz dapat e
Produksi Pangan Olahan yang Baik dan peraturan perundangan di bidang pang

data teknis yang merupakan baglan tidak
egiatan usahanya sesuai dengan ketentuan

Diterditkan tanggal: 1 Januari 2022
a.n. Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan

Menteri Investas/
Kepala Badan Koordinasi Penanaman Modal,
e

]
Ditandatangani secara elektronik

Gambar 35. Contoh Dokumen Izin Penerapan CPPOB versi PB-UMKU

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

Hal yang perlu diperhatikan dari dokumen Izin Penerapan CPPOB sebagai salah satu syarat
registrasi akun adalah:

1. Nama sarana produksi Y Sesuai dengan nama perusahaan yang akan didaftarkan pada
e-registration

2. Alamat Y sesuai dengan alamat sarana produksi yang akan didaftarkan

3. Jenis pangan Y Sesuai dengan jenis pangan yang akan didaftarkan

4. Tanggal terbit Y Sesuai dengan tanggal yang tercantum pada Izin Penerapan CPPOB

5.2. Kelengkapan Data Registrasi Produk

5.2.1. Komposisi

Komposisi merupakan daftar bahan yang digunakan dalam proses produksi pempek ikan
meliputi bahan baku dan dapat ditambahkan Bahan Tambahan Pangan (BTP). Komposisi
mencantumkan nama bahan, persentase bahan dan diurutkan dari jumlah yang terbesar.
Berikut contoh dokumen komposisi produk pempek.
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UD PEMPEK ERPIYO

/ JALAN RAJAWALI NO 6 PALEMBANG

Komposisi Pempek lkan dan Cuko

Komposisi Pempek lkan (90%)

Nama Bahan Jumlah (%)
Tapioka 40%
lkan 30%
Air 10%
Bumbu 12.6%
Telur 7.4%
Total 100%

Komposisi Cuko (10%)

Nama Bahan Jumlah (%)
Air 60%
Gula Merah 30%
Cabai Rawit 5%
Bawang Putih 2%
Garam 1%
Gula 1%
Cuka Makan 1%
Total 100%

Gambar 36.a. Contoh Dokumen Komposisi Pempek Ikan dan Cuko
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UD PEMPEK ERPIYO

/ JALAN RAJAWALI NO 6 PALEMBANG

Komposisi Gabungan Pempek lkan dan Cuko

No Nama Bahan Jenis Bahan Persentase
1 Tapioka Bahan Baku 36%
2 lkan Bahan Baku 27%
3 Air Bahan Baku 15%
4 Bumbu Bahan Baku 11,34%
5 Telur Bahan Baku 6,66%
6 Gula Merah Bahan Baku 3%

7 Cabai Rawit Bahan Baku 0,5%
8 Bawang Putih Bahan Baku 0,2%
9 Garam Bahan Baku 0,1%

10 Gula Bahan Baku 0,1%

1 Cuka Makan Bahan Baku 0,1%
Jumlah 100%

Gambar 36.b. Contoh Dokumen Komposisi Gabungan Produk Pempek lkan dengan Cuko

5.2.2. Spesifikasi Bahan Baku Tertentu dan BTP

Spesifikasi berupa penjelasan tentang bahan yang digunakan pada komposisi pempek ikan.

5.2.2.1. Spesifikasi Bahan Baku

Bahan baku yang harus melampirkan spesifikasi antara lain:
a. Bahan yang dapat berasal dari hewan atau tanaman yang menjelaskan asal bahan
(hewani atau nabati). Contoh: lemak babi, minyak nabati.

49



Handbook Registrasi Pangan Olahan Pempek Ikan

»;’i\' PT Sawitsari Indah e

tsariindah.go.id

SPESIFIKASI MINYAK GORENG SAWIT

BAHAN PENYUSUN : MINYAK KELAPA SAWIT, VITAMIN A, ANTIOKSIDAN BHA (100 ppm)

Gambar 37. Contoh Spesifikasi Bahan Baku Yang Berasal Dari Hewan Atau Tanaman

b. Bahan yang terdiri dari beberapa bahan penyusun, harus mencantumkan semua
bahan penyusunnya. Jika mengandung BTP yang memiliki batasan penggunaan
harus mencantumkan kadarnya. Contoh: bumbu, keju, sosis.

Jalan Lingkar Selatan, Palembang

PT BUMBU DAPUR IBU

SPESIFIKASI BUMBU RASA IKAN

Bahan penyusun : Maltodekstrin, Kaldu lkan (20%), Garam, Gula.

Gambar 38. Contoh Spesifikasi Bahan Baku dengan Penyusunnya

c. Bahan yang mengandung kentang, kedelai, tomat, jagung, tebu (kecuali pati, minyak,
lesitin, sirup) harus menjelaskan keterangan tentang rekayasa genetik/GMO. Contoh:

protein kedelai, tomat.

Jika bahan baku berupa pangan segar yang dibeli di pasar, dapat menggunakan
keterangan yang menjelaskan bahan dibeli dari pasar.
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.~’:§§> PT LEZATI INDONESIA

e

U Jalan Lingkar Utara, Palembang

Spesifikasi Produk

Nama : Bumbu Rasa Udang

Gula 30%

Penguat rasa Mononatrium Glutamat | 25%

Saus Kedelai Bubuk 20%
Garam 10%
Udang Bubuk 10%
Perisa Identik alami Udang 5%

GMO (Genetically Modified Organism) : Non GMO
Umur simpan :12 Bulan
Petunjuk Penyimpanan : Suhu 10° - 30°C di tempat kering

Gambar 39. Contoh Spesifikasi Bahan dengan Keterangan tentang Rekayasa Genetik/ GMO

UD PEMPEK ERPIYO

/ JALAN RAJAWALI NO 6 PALEMBANG

Surat Keterangan
Spesifikasi Kentang

Dengan ini kami menerangkan bahwa kentang yang
kami pakai dibeli dari pasar tradisional dalam keadaan
baik dan segar.

Demikian Surat Keterangan Dibuat sebagaimana
mestinya.

Hormat Kami

Manager UD Pempek Erpiyo

Erpi Yosita

Gambar 40. Contoh Spesifikasi Kentang yang Beli di Pasar

d. Jika memakai produk yang telah memiliki Nomor Izin Edar (NIE), spesifikasi bahan
baku dapat berupa foto produk yang memperlihatkan NIE dan bagian komposisinya.
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Gambar 41. Contoh Spesifikasi Bahan Baku yang telah Mempunyai NIE

5.2.2.2. Spesifikasi Bahan Tambahan Pangan (BTP)
BTP yang harus melampirkan spesifikasi antara lain:

a. BTP yang dapat berasal dari hewan atau tanaman yang menjelaskan asal bahan (hewani

® oo o

atau nabati). Contoh: pengemulsi lesitin kedelai atau pengemulsi nabati, pengental gelatin
sapi

Perisa yang menjelaskan kelompok (Artifisial/ldentik Alami/Alami)

BTP campuran yang menjelaskan jenis BTP dan kadarnya

Fosfat yang menjelaskan nama/jenis dan/atau INS (International Numbering System)
Pewarna Karamel, Beta Karoten, dan Klorofil yang menjelaskan INS atau Color Index (ClI
Number)

Jika memakai BTP yang telah memiliki Nomor Izin Edar (NIE), spesifikasi dapat berupa
foto produk yang memperlihatkan NIE dan bagian komposisinya.

Contoh spesifikasi BTP:
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CV. BERKAH SELALU
BOGOR — INDONESIA

Masa simpan produk. - 18 bulan

Petunjuk penyimpanan.: simpan di tempat kering tefutup (16-32 °C)

Gambar 42. Contoh Spesifikasi BTP yang Menjelaskan Asal Bahan

PT PANGAN NUSANTARA
Jakarta - Indonesia

SPESIFIKASI BAHAN TAMBAHAN PANGAN

Nama produk : Perisa Identik Alami Bawang Putih

Parameter Spesifikasi
Penampakan Putih
Bentuk Bubuk halus
Kadar air <0.5%
Pb <0.01 ppm
As <(.01 ppm
Penyimpanan Kering, Suhu Kamar
Masa simpan 24 Bulan

Gambar 43. Contoh Spesifikasi BTP Perisa yang Menjelaskan Kelompok Perisanya
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PT PANGAN NUSANTARA
Jakarta - Indonesia

SPESIFIKASI BAHAN TAMBAHAN PANGAN

Nama produk : Penguat Rasa

Komposisi : Mononatrium Glutamat (INS 621), Dinatrium Inosinat (INS 631), Dinatrium
Guanilat (INS 627)

Parameter Spesifikasi
Penampakan Putih
Bentuk Bubuk halus
Bau Normal
Kadar air Maksimal 0.1%
Pb Maksimal 0.1 ppm
Hg Maksimal 0.05 ppm
Cd Maksimal 0.1 ppm
As Maksimal 0.1 ppm
Penyimpanan Kering, Suhu Kamar
Masa simpan 24 Bulan

Gambar 44. Contoh Spesifikasi BTP Campuran

Gambar 45. Contoh Spesifikasi BTP yang Menjelaskan INS
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