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KATA PENGANTAR

Patut kiranya penyusun mengawali dengan menyebut nama
Allah, Tuhan yang Maha Pengasih lagi Maha Penyayang. Seraya
mengucapkan puji syukur kehadirat Allah SWT atas rahmat dan karunia-
Nya sehingga buku SANITASI AGRO INDUSTRI ini dapat disusun dan
diselesaikan dengan baik.

Buku ini dapat bermanfaat bagi mereka yang berkecimpung di
bidang sanitasi industri pangan/makanan, baik sebagai praktisi maupun
peneliti. Agar mempermudah dalam mempelajari buku ini, maka disusun
pokok bahasan yang dimulai dengan pengertian dan ruang lingkup
kajian sanitasi agro industri ditinjau dari aspek keilmuan dan praktis;
peraturan perundang-undangan yang terkait sanitasi agro industri;
persyaratan hygiene sanitasi tempat, lokasi dan bangunan agro industri;
prinsip, teknik dan prosedur pembersihan tempat dan bangunan agro
industri; bahan dan alat sanitizer makanan/ produk makanan; bahan
pencemar makanan dan penyakit bawaan makanan; prinsip hygiene
sanitasi industri makanan - agro industri makanan; pencucian dan
penyimpanan peralatan pengolahan produk pertanian/ agro industri;
prinsip dan pengolahan makanan agro industri (Good Manufacturing
Practice); dan Penjaminan mutu produksi agro industri.

Penyusun menyadari masih banyak kekurangan dari buku ini,

oleh karena itu kritik, tegur dan saran dari pembaca, sejawat yang dapat

.
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memperbaiki dan menyempurnakan isi buku ini, sehingga buku ini lebih
memberikan manfaat bagi yang memerlukan.

Akhirnya, hanya ungkapan rasa terima kasih yang bisa penyusun
sampaikan kepada semua pihak yang telah memberikan konstibusi baik
moral maupun material sehingga buku ini bisa diselesaikan. Besar
harapan kami bahwa buku ini bermanfaat dan memberikan kemudahan
kepada semuanya. Semoga Allah SWT senantiasa melindungi dan
meridhoi upaya kita untuk menjadikan kehidupan yang lebih sehat dan

sejahtera.

Surabaya, 2016

Penyusun
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BABI
PENGERTIAN DAN RUANG LINGKUP KAJIAN
SANITASI AGRO INDUSTRI
(Ditinjau dari Aspek Keilmuan dan Aspek Praktis)

A. Pendahuluan

Agro industri adalah kegiatan yang memanfaatkan hasil
pertanian sebagai bahan baku, merancang dan menyediakan
peralatan serta jasa untuk kegiatan tersebut. Agro Industri adalah
industri pertanian yang lebih menekankan pada aspek pengolahan
hasil pertanian, termasuk di dalamnya adalah; perikanan,
peternakan dengan segala pengembangan produknya. Kegiatan
pengolahan hasil pertanian ini merupakan satu diantara kegiatan
yang bertujuan untuk meningkatkan nilai tambah, memperpanjang
masa simpan dan distribusi, serta memperluas jangkauan
pemasaran. Pada saat ini, agro industri atau industi pengolahan
pangan dari hasil pertanian, perikanan dan peternakan lebih banyak
dilakukan oleh industri rumah tangga dengan skala kecil dan
menengah baik di perkotaan maupun di perdesaan. (Direktorat
Pengolahan Hasil pertanian, 2009).

Berkaitan dengan hal tersebut, untuk menghasilkan pangan
atau bahan makanan yang berkualitas dan meminimalkan
pencemaran lingkungan, maka industri pangan perlu menerapkan
prinsip pengolahan pangan yang baik dan pengelolaan lingkungan.
Pengolahan pangan yang baik atau dikenal dengan Good
Manufacturing Practices/GMP adalah bentuk implementasi untuk
menghasilkan produk pangan yang berkualitas berdasarkan aspek
produksi. Sedangkan berdasarkan prinsip pengelolaan lingkungan
penerapannya dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan hygiene pada
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setiap aspek produksi, dari bahan baku sampai dengan menjadi
produk jadi.

Bahan pangan dan makanan merupakan kebutuhan pokok
manusia yang dibutuhkan setiap saat dan memerlukan pengelolaan
yang baik dan benar mulai dari bahan baku pangan sampai menjadi
produk pangan/makanan sehingga memberikan manfaat bagi tubuh
dan kesehatan kita. Menurut WHO, sebagaimana dikutip oleh
direktorat pengolahan hasil pertanian (2009) menyebutkan bahwa
yang dimaksud dengan food/makanan adalah sebagai berikut; “food
include all substances, whether in a natural state or in a manufactured
or prepared form, which are part of human diet” artinya batasan
makanan yang dimaksud di atas tidak termasuk air, obat-obatan dan

substansi-substansi yang diperlukan untuk tujuan pengobatan.

INDUSTRI INDUSTRI INDUSTRI INDUSTRI
OLAHAN OLAHAN OLAHAN OLAHAN
HASIL HASIL HASIL HASIL
PRODUK PRODUK PRODUK PRODUK
PERTANIAN PERKEBUNAN TERNAK HUTAN

INDUSTRI

INDUSTRI PENDUKUNG :
INDUSTRI BIBIT
INDUSTRI PAKAN
INDUSTRI PUPUK
INDUSTRI OBAT
INDUSTRI MESIN PRODUKSI
PERTANIAN

Gambar 1. Bidang Agro Industri
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Bahan pangan dan makanan makanan yang dikonsumsi
hendaknya memenuhi Kriteria bahwa makanan tersebut layak untuk
dimakan dan tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi yang
mengkonsumsinya seperti terjadi sakit maupun menyebakan
keracunan.

Secara umum kriteria bahan pangan dan makanan yang
dikonsumsi adalah sebagai berikut:

1. Berada dalam derajat kematangan yang dikehendaki

2. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan
penanganan selanjutnya.

3. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki,
sebagai akibat dari pengaruh enzim, aktifitas mikroba, hewan
pengerat, serangga, parasit dan kerusakan-kerusakan karena
tekanan, pemasakan dan pengeringan.

4. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan
penyakit yang dihantarkan oleh makanan (food borne illness).

Berdasarkan uraian diatas, maka sanitasi agro industri
sangat diperlukan dalam proses produksi makanan sehingga
makanan yang diproduksi terjamin kualitas, kebersihan dan
keamanannya.

B. Pengertian Sanitasi Agro Industri

1. Definisi sanitasi menurut ahli/pakar:

a. WHO (1965); “Sanitation is the control of all those factors in
man's physical environment which exercise or may exercise a
deleterious effect on his physical development, health survival”.

b. Secara singkat dapat disarikan bahwa sanitasi adalah
tindakan pencegahan penyakit dengan memutus atau
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mengendalikan faktor lingkungan yang menjadi mata rantai
penularan penyakit.

Dr. Azrul Anwar (1995); sanitasi adalah cara pengawasan
masyarakat yang menitik beratkan kepada pengawasan
terhadap berbagai faktor lingkungan yang mungkin
mempengaruhi derajat kesehatan masyarakat.

Sihite (2008); sanitasi adalah cara pengawasan terhadap
faktor lingkungan yang mempunyai pengaruh terhadap
kesehatan dan lingkungan.

2. Agro industri menurut ahli/pakar, sebagaimana dinyatakan di

bawabh ini:

d.

Soeharjo (1991); agro industri adalah pengolahan hasil
pertanian dan karena itu agro industri merupakan bagian
dari 6 (enam) sub sistem agribisnis yang disepakati selama
ini, yaitu; sub sistem penyediaan sarana produksi dan
peralatan, usaha tani, pengolahan hasil agro industri,
pemasaran, sarana dan pembinaannya.

Manalili dan Sajise (1996); agro industri adalah fase
pertumbuhan setelah pembangunan pertanian, tetapi
sebelum pembangunan tersebut memulai ke tahapan
pembangunan industri. Pengertian dari pengertian tersebut
bahwa pembangunan pertanian diikuti oleh pembangunan
agro industri kemudian pembangunan industri.

Sarigih (2000); agro industri digolongkan menjadi 4 (empat)
yaitu; agro industri pengolahan hasil pertanian (termasuk di
dalamnya adalah perikanan dan peternakan), agro industri
yang memproduksi peralatan dan mesin pertanian, agro
industri input pertanian dan agro industri jasa sektor
pertanian.
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d. Austin (1981); agro industri adalah perusahaan yang
memproses bahan nabati atau hewani.

Berdasarkan definisi/pengertian para ahli/pakar diatas,
dapat disampaikan bahwa batasan agro industri adalah suatu
kegiatan yang mengolah hasil pertanian dan segala sesuatu yang
berhubungan dengan kegiatan pertanian (perikanan dan
perternakan) baik dari proses pengolahan, distribusi sampai dengan
pemasarannya.

Sanitasi agro industri berdasarkan pengertian-pengertian
diatas adalah kegiatan sanitasi yang meliputi kegiatan-kegiatan
secara aseptik dalam persiapan, pengolahan dan pengkemasan
produk pangan; pembersihan dan sanitasi pabrik serta lingkungan
pabrik (tempat produksi) dan kesehatan pekerja.

Kegiatan sanitasi yang berhubungan dengan produk pangan
meliputi; pengawasan mutu bahan mentah, penyimpanan bahan
mentah, penyediaan air bersih, pencegahan kontaminasi pada semua
tahap pengolahan dari berbagai sumber kontaminasi, serta
pengemasan dan penggudangan produk akhir.

Agro industri merupakan bagian dari kompleks industri
pertanian sejak produksi bahan pertanian primer, industri
pengolahan atau transformasi sampai penggunaannya. oleh
konsumen. Agro industri merupakan kegiatan yang saling
berhubungan (interlasi) produksi, pengolahan, pengangkutan,
penyimpanan, pendanaan, pemasarandan distribusi produk
pertanian. Dari pandangan para pakar sosial ekonomi, agro industri
(pengolahan hasil pertanian) merupakan bagian dari lima
subsistem agribisnis yang disepakati, yaitu subsistem penyediaan
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sarana produksi dan peralatan. usaha tani, pengolahan hasil,
pemasaran, sarana dan pembinaan.

Agro industri dengan demikian mencakup Industri
Pengolahan Hasil Pertanian (IPHP), Industri Peralatan Dan Mesin
Pertanian (IPMP) dan Industri Jasa Sektor Pertanian (IJSP).

C. Ruang Lingkup Kajian Sanitasi Agro Industri Ditinjau Dari
Aspek Keilmuan
Ruang lingkup kajian sanitasi agro industri ditinjau dari
aspek keilmuan, secara lebih jelas adalah sebagai berikut:
1. Ilmu Sanitasi (sanitation/sanitary science)

Secara luas ilmu sanitasi adalah penerapan dari prinsip-
prinsip tersebut yang akan membantu dalam memperbaiki,
mempertahankan atau mengembalikan kesehatan yang baik
pada manusia. Untuk mempraktekkan ilmu ini, maka seseorang
harus mengubah segala sesuatu dalam lingkungan yang dapat
secara langsung atau tidak langsung membahayakan terhadap
kehidupan manusia. Dalam arti luas, juga mencakup kesehatan
masyarakat (taman, gedung-gedung umum, sekolah, restoran
dan lingkungan lainnya). Sanitasi akan membantu melestarikan
hubungan ekologik yang seimbang. (Rizky Puji, 2013)

Sanitasi pangan merupakan hal terpenting dari semua
ilmu sanitasi karena sedemikian banyak lingkungan kita yang
baik secara langsung maupun tidak langsung berhubungan
dengan suplai makanan manusia. Hal ini sudah disadari sejak
awal sejarah kehidupan manusia dimana usaha-usaha
pengawetan makanan telah dilakukan seperti penggaraman,
pengasinan, dan lain-lain. (Rizky Puji, 2013)
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2. Ilmu Agro industri

Agro industri pertama kali diungkapkan oleh Austin
(1981); yaitu perusahaan yang memproses bahan nabati (yang
berasal dari tanaman) atau hewani (yang dihasilkan oleh
hewan). Proses yang digunakan mencakup pengubahan dan
pengawetan melalui perlakuan fisik atau kimiawi, penyimpanan,
pengemasan dan distribusi.

Agro  industri adalah  suatu industri yang
mentransformasikan hasil pertanian (dalam arti luas) menjadi
produk industri dalam rangka meningkatkan nilai tambahnya,
dengan demikian merupakan suatu sistem terintegrasi yang
melibatkan sumberdaya hasil pertanian, manusia, ilmu dan
teknologi, uang, dan informasi.

Agro industri berasal dari dua kata agricultural dan
industry yang berarti suatu industri yang menggunakan hasil
pertanian sebagai bahan baku utamanya atau suatu industri
yang menghasilkan suatu produk yang digunakan sebagai
sarana atau input dalam usaha pertanian. Agro industri dapat
dijabarkan sebagai kegiatan industri yang memanfaatkan hasil
pertanian sebagai bahan baku, merancang dan menyediakan
peralatan serta jasa untuk kegiatan tersebut. Dengan demikian
agro industri meliputi industri pengolahan hasil pertanian,
industri yang memproduksi peralatan dan mesin pertanian,
industri input pertanian (pupuk, pestisida, herbisida dan lain-
lain) dan industri jasa sektor pertanian. (Usman Hamid, 2001)

3. Ilmu Teknologi Pangan

Teknologi pangan adalah aplikasi dari ilmu pangan
untuk sortasi, pengawetan, pemrosesan, pengemasan, distribusi,
hingga penggunaan bahan pangan yang aman dan bernutrisi.
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Dalam teknologi pangan, dipelajari sifat fisis, mikrobiologis dan
kimia dari bahan pangan dan proses yang mengolah bahan
pangan tersebut. Spesialisasinya beragam, diantaranya
pemrosesan, pengawetan, pengemasan, penyimpanan dan
sebagainya. (Ina Liem, 2013)
[Imu Biologi

Biologi adalah ilmu pengetahuan alam yang
mempelajari tetang kehidupan di dunia dari segala aspek, baik
itu tentang makhluk hidup, lingkungan, maupun interaksi antara
makhluk hidup dengan lingkungannya. Oleh karena itu, tidak
jarang ditemukan berbagai hal luar biasa yang disebut keajaiban
saat mempelajari ilmu ini. Pembelajaran dari ilmu biologi yang
diterapkan di dunia saat ini merupakan hasil penilitian dari para
ilmuan, dan hasil ini dapat dibuktikan serta tidak melenceng
dari faktanya. Saat ini perkembangan biologi yang didukung
oleh kemajuan teknologi telah melahirkan banyak cabang ilmu
pengetahuan lainnya. (Abdul Hadi, 2014)
Farmasi Industri

Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi telah
mewarnai pengembangan obat-obatan terutama dalam bidang
formulasi, teknologi produksi, dan teknik pengawasan mutu
obat yang telah melibatkan aplikasi peralatan dan metode yang
semakin canggih dan kompleks. Hal ini juga telah diikuti dengan
perkembangan regulasi dalam bidang kefarmasian, khususnya
regulasi dalam bidang industri. Proses globalisasi dalam
berbagai dimensi kehidupan, juga berdampak terhadap
terjadinya globalisasi dalam bidang farmasi melalui harmonisasi
pada tingkat regional dan global. (Abdul Hadi, 2014)
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Menghadapi tantangan ini, dibutuhkan tenaga-tenaga
farmasis profesional yang memiliki bekal kemampuan untuk
mengatasi berbagai masalah yang dihadapi industri farmasi.
Kemampuan yang dituntut dari seorang farmasis oleh industri
farmasi dewasa ini hanya dapat dipenuhi melalui pemberian
dasar keilmuan kefarmasian yang kokoh, yang difokuskan pada
aspek-aspek yang berhubungan dengan aspek produksi dan
pengawasan mutu obat. (Ina Liem, 2013)

D. Rangkuman

Ruang lingkup kajian sanitasi agro industri ditinjau dari
aspek praktis berkaitan dengan penerapan upaya pengendalian dan
pengawasan faktor lingkungan fisik manusia, untuk menjaga serta
meningkatkan derajat kesehatan manusia dalam penerapan,
pelaksanaan dan peralatan pada industri yang mengolah hasil-hasil
pertanian.

Dengan demikian ruang lingkup sanitasi agro industri
ditinjau dari aspek praktis meliputi:

1. Persiapan, pengolahan dan pengkemasan produk makanan.

2. Pembersihan dan sanitasi pabrik serta ingkungan pabrik dan
kesehatan pekerja.

3. Pengawasan mutu bahan mentah dan penyimpanan bahan
mentah.

4. Perlengkapan suplai air yang baik, pencegahan kontaminasi
makanan pada semua tahap selama pengolahan dari peralatan
personalia.

5. Pengkemasan dan penggudangan produk akhir.
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Dengan demikian agro industri mencakup Industri
Pengolahan Hasil Pertanian (IPHP), Industri Peralatan Dan Mesin
Pertanian (IPMP) dan Industri Jasa Sektor Pertanian (IJSP).
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BAB I

REGULASI DALAM SANITASI AGRO INDUSTRI

A. Pendahuluan

Di era globalisasi ini semakin meningkatnya teknologi dan
ekonomi, salah satunya adalah dibidang agro industri. Agro industri
adalah kegiatan yang memanfaatkan hasil pertanian sebagai bahan
baku merancang dan menyediakan peralatan serta jasa untuk
kegiatan tersebut. Produk agro industri ini merupakan produk akhir
yang siap dikonsumsi atau sebagai produk bahan baku industri
lainnya. untuk menjaga keamanan produk tersebut perlu
diterapkannya sanitasi hygiene agro industri.

Sanitasi adalah perilaku disengaja dalam pembudayaan
hidup bersih dengan maksud mencegah manusia bersentuhan
langsung dengan kotoran dan bahan buangan berbahaya lainnya
dengan harapan usaha ini akan menjaga dan meningkatkan
kesehatan manusia. Hygiene adalah semua kondisi dan tindakan
yang diperlukan untuk menjamin keamanan dan kelayakan makanan
pada semua tahap dalam rantai makanan. Dengan demikian sanitasi
agro industri adalah perilaku manusia untuk menjamin produk hasil
pertanian aman dan layak di konsumsi. Dalam hal ini pemerintah
turut serta dalam mengatur sanitasi agro industri dalam bidang
makanan. Hal ini digunakan untuk menjaga keamanan kualitas
produk mulai dari bahan baku hingga ke tangan konsumen.

Keamanan makanan merupakan kebutuhan masyarakat
karena makanan yang aman akan melindungi dan mencegah
terjadinya penyakit dan gangguan Kkesehatan lainnya. ukuran
keamanan makanan akan berbeda satu orang dengan orang yang

o0
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lain sesuai dengan kebudayaan dan kondisi masing-masing. Untuk
itu perlu ada peraturan yang menetapkan norma dan standar yang
harus dipatuhi bersama.

B. Peraturan Undang-Undang di Indonesia yang Berkaitan Dengan
Sanitasi Agro Industri
Peraturan atau perundang-undangan di buat guna untuk
menghindari terjadinya penyalahgunaan kekuasaan, persamaan
derajat di seluruh lapisan masyarakat, serta menjadi keamanan dan
kenyamanan di Negara Indonesia. Indonesia merupakan negara yang
memiliki kekayaan alam yang berlimpah dan memerlukan
pengelolaan yang cermat serta profesional. Sumber alam di
Indonesia antara lain yaitu  hasil pertanian, perikanan dan
perkebunan yang merupakan modal besar untuk mengembangkan
negara ini menjadi negara yang memiliki kekuatan untuk
berkompentensi di perdagangan global. Sehingga sangatlah tepat
jika dilakukan pengembangan agro industri modern dan profesional
di Indonesia.

Agro industri adalah suatu kegiatan yang mengelola bahan
yang dihasilkan dari usaha pertanian dalam arti luas baik dari
pertanian tanaman, pangan maupun non pangan, peternakan dan
perikanan. Untuk itu guna untuk menjaga dan mengembangkan agro
industri ini diperlukannya peraturan agar tercipta kemanan,
kesejahteraan dan kenyamanan baik bagi produsen, konsumen dan
pendistribusiannya.

Perundang-undangan dan peraturan yang berlaku di
Indonesia yang berkaitan dengan masalah hygiene dan sanitasi
adalah sebagai berikut :
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1. Aspek Hukum dalam Penyelenggaraan Praktik Hygiene Sanitasi

Makanan

a.

Undang-undang Republik Indonesia Nomor 36 Tahun 2009
tentang Kesehatan.

UNDANG-UNDANG NOMOR 36 TAHUN 2009
TENTANG KESEHATAN
BAB II
ASAS DAN TUJUAN

Pasal 2
Pembangunan kesehatan diselenggarakan dengan
berasaskan perikemanusiaan, keseimbangan, manfaat,
pelindungan, penghormatan terhadap hak dan kewajiban,
keadilan, gender dan non diskriminatif dan norma-norma
agama.

Pasal 3
Pembangunan kesehatan bertujuan untuk meningkatkan
kesadaran, kemauan, dan kemampuan hidup sehat bagi
setiap orang agar terwujud derajat kesehatan masyarakat
yang setinggi-tingginya, sebagai investasi bagi pembangunan
sumber daya manusia yang produktif secara sosial dan
ekonomis.

BAB III
HAK DAN KEWAJIBAN
Pasal 5
(1) Setiap orang mempunyai hak yang sama dalam
memperoleh akses atas sumber daya di bidang
kesehatan.
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(2) Setiap orang mempunyai hak dalam memperoleh
pelayanan kesehatan yang aman, bermutu, dan
terjangkau.

(3) Setiap orang berhak secara mandiri dan bertanggung
jawab menentukan sendiri pelayanan kesehatan yang
diperlukan bagi dirinya.

Pasal 9

(1) Setiap orang berkewajiban ikut mewujudkan,
mempertahankan, dan meningkatkan derajat kesehatan
masyarakat yang setinggi-tingginya.

(2) Kewajiban sebagaimana dimaksud pada ayat (1),
pelaksanaannya meliputi upaya kesehatan perseorangan,
upaya kesehatan masyarakat dan pembangunan
berwawasan kesehatan.

BABV
SUMBER DAYA DI BIDANG KESEHATAN
Pasal 42

(1) Teknologi dan produk teknologi kesehatan diadakan,
diteliti, diedarkan, dikembangkan, dan dimanfaatkan bagi
kesehatan masyarakat.

(2) Teknologi kesehatan sebagaimana dimaksud pada ayat
(1) mencakup segala metode dan alat yang digunakan
untuk mencegah terjadinya penyakit, mendeteksi adanya
penyakit, meringankan penderitaan akibat penyakit,
menyembuhkan, = memperkecil komplikasi, dan
memulihkan kesehatan setelah sakit.

(3) Ketentuan mengenai teknologi dan produk teknologi
kesehatan sebagaimana dimaksud pada ayat (1) harus
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memenuhi standar yang ditetapkan dalam peraturan
perundang-undangan.

BAB VI
UPAYA KESEHATAN
Pasal 48

(1) Penyelenggaraan  upaya  kesehatan sebagaimana

dimaksud dalam Pasal 47 dilaksanakan melalui kegiatan:

(a) Pelayanan kesehatan;

(b) Pelayanan kesehatan tradisional;

(c) Peningkatan kesehatan dan pencegahan penyakit;

(d) Penyembuhan penyakit dan pemulihan kesehatan;

(e) Kesehatan reproduksi;

(f) Keluarga berencana;

(g) Kesehatan sekolah;

(h) Kesehatan olahraga;

(i) Pelayanan kesehatan pada bencana;

(j) Pelayanan darah;

(k) Kesehatan gigi dan mulut;

() Penanggulangan gangguan penglihatan dan gangguan
pendengaran;

(m)Kesehatan matra;

(n) Pengamanan dan penggunaan sediaan farmasi dan
alat kesehatan;

(o) Pengamanan makanan dan minuman;

(p) Pengamanan zat adiktif; dan/atau

(q) Bedah mayat.

o |
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(2) Penyelenggaraan  upaya  kesehatan sebagaimana
dimaksud pada ayat 1 didukung oleh sumber daya
kesehatan.

Pasal 109

(1) Setiap orang dan/atau badan hukum yang memproduksi,
mengolah, serta mendistribusikan.

(2) Makanan dan minuman yang diperlakukan sebagai
makanan dan minuman hasil teknologi

(3) Rekayasa genetik yang diedarkan harus menjamin agar
aman bagi manusia, hewan yang dimakan manusia, dan
lingkungan.

b. Undang-undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 2012
tentang Pangan

UNDANG-UNDANG NOMOR 18 TAHUN 2012
TENTANG PANGAN
BAB I
ASAS, TUJUAN, DAN LINGKUP PENGATURAN
Pasal 2
Penyelenggaraan Pangan dilakukan dengan brdasarkan asas:
(1) Kedaulatan;
(2) Kemandirian;
(3) Ketahanan;
(4) Keamanan;
(5) Manfaat;
(6) Pemerataan;
(7) Berkelanjutan; dan
(8) Keadilan.
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Pasal 4

Penyelenggaraan pangan bertujuan untuk:

(1) Meningkatkan kemampuan memproduksi pangan secara
mandiri;

(2) Menyediakan pangan yang beraneka ragam dan
memenuhi persyaratan keamanan, mutu, dan Gizi bagi
konsumsi mayarakat;

(3) Mewujudkan tingkat kecukupan pangan, terutama
pangan pokok dengan harga yang wajar dan terjangkau
sesuai dengan kebutuhan mayarakat;

(4) Mempermudah atau meningkatkan akses pangan bagi
masyarakat, terutama masyarakat rawan pangan dan
gizi;

(5) Meningkatkan nilai tambah dan daya saing komoditas
pangan di pasar dalam negeri dan luar negeri;

(6) Meningkatkan pengetahuan dan kesadaran masyarakat
tentang Pangan yang aman, bermutu, dan bergizi bagi
konsumen masyarakat;

(7) Meningkatkan kesejahteraan bagi petani, nelayan,
pembudi daya ikan, dan pelaku usaha pangan; dan

(8) Melindungi dan mengembangkan kekayaan sumber daya
pangan nasional.

Pasal 5

Lingkup pengaturan penyelenggaraan pangan meliputi:

(1) Perencanaan pangan;

(2) Ketersediaan pangan;

(3) Keterjangkauan pangan;

(4) Konsumsi pangan dan gizi;

(5) Keamanan pangan;
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(6) Label dan iklan pangan;

(7) Pengawasan;

(8) Sistem informasi rangan;

(9) Penelitian dan pengembangan rangan;
(10) Kelembagaan rangan;

(11) Peran serta masyarakat; dan

(12) Penyidikan.

BAB III
PERENCANAAN
Pasal 11
Rencana Pangan nasional sekurang-kurangnya memuat:
(1) Kebutuhan konsumsi pangan dan status gizi
masyarakat;
(2) Produksi pangan;
(3) Cadangan pangan terutama pangan pokok;
(4) Ekspor pangan;
(5) Impor pangan;
(6) Penganekaragaman pangan;
(7) Distribusi, perdagangan, dan pemasaran pangan,
terutama pangan pokok;
(8) Stabilisasi pasokan dan harga pangan pokok;
(9) Keamanan pangan;
(10) Penelitian dan pengembangan pangan;
(11) Kebutuhan dan diseminasi ilmu pengetahuan dan
teknologi di bidang pangan;
(12) Kelembagaan pangan; dan
(13) Tingkat pendapatan petani, nelayan, pembudi daya ikan,

=2

dan pelaku usaha pangan.
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BAB IV
KETERSEDIAAN PANGAN

Pasal 12
Pemerintah dan pemerintah daerah bertanggung jawab atas
ketersediaan pangan di daerah dan pengembangan produksi
pangan lokal di daerah.

Pasal 13
Pemerintah berkewajiban mengelola stabilisasi pasokan dan
harga pangan pokok, mengelola cadangan pangan pokok
pemerintah, dan distribusi pangan pokok untuk mewujudkan
kecukupan pangan pokok yang aman dan bergizi bagi
masyarakat.

Pasal 18
Pemerintah dan pemerintah daerah dalam memenuhi
kebutuhan pangan berkewajiban:
(1) Mengatur, mengembangkan, dan mengalokasikan lahan

pertanian dan sumber daya air;
(2) Memberikan penyuluhan dan pendampingan;
(3) Menghilangkan berbagai kebijakan yang berdampak
pada penurunan daya saing; dan

(4) Melakukan pengalokasian anggaran.

Pasal 19
Pemerintah dan pemerintah daerah  berkewajiban
mengembangkan dan menyebarluaskan ilmu pengetahuan
dan teknologi untuk peningkatan produksi pangan.

Pasal 20
Pemerintah dan pemerintah daerah memfasilitasi
penggunaan dan pengembangan sarana dan prasarana dalam
upaya meningkatkan produksi Pangan.
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Pasal 21
Pemerintah dan pemerintah daerah mengembangkan
kelembagaan pangan masyarakat untuk meningkatkan
produksi pangan.
Pasal 22
Ancaman produksi pangan merupakan kejadian yang dapat
menimbulkan kegagalan produksi pangan yang disebabkan
oleh:
(1) Perubahan iklim;
(2) Serangan organisme pengganggu tumbuhan serta wabah
penyakit hewan dan ikan;
(3) Bencana alam;
(4) Bencana sosial;
(5) Pencemaran lingkungan;
(6) Degradasi sumber daya lahan dan air;
(7) Kompetisi pemanfaatan sumber daya produksi pangan;
(8) Alih fungsi penggunaan lahan; dan
(9) Disinsentif ekonomi.
Pasal 24
Cadangan pangan nasional sebagaimana dimaksud dalam
pasal 23 dilakukan untuk mengantisipasi:
(1) Kekurangan ketersediaan pangan;
(2) Kelebihan ketersediaan pangan;
(3) Gejolak harga pangan; dan/atau
(4) Keadaan darurat.
Pasal 34
(1) Ekspor pangan dapat dilakukan dengan memperhatikan
kebutuhan konsumsi pangan di dalam negeri dan
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(2) Ekspor pangan pokok hanya dapat dilakukan setelah
terpenuhinya kebutuhan konsumsi pangan pokok dan
cadangan pangan nasional.

Pasal 36

(1) Impor pangan hanya dapat dilakukan apabila produksi
pangan dalam negeri tidak mencukupi dan/atau tidak
dapat diproduksi di dalam negeri.

(2) Impor pangan pokok hanya dapat dilakukan apabila
produksi pangan dalam negeri dan cadangan pangan
nasional tidak mencukupi.

(3) Kecukupan produksi pangan pokok dalam negeri dan
cadangan pangan pemerintah ditetapkan oleh menteri
atau lembaga pemerintah yang mempunyai tugas
melaksanakan tugas pemerintahan di bidang pangan.

Pasal 78

Pemerintah menetapkan persyaratan dan prinsip penelitian,

pengembangan, dan pemanfaatan metode rekayasa genetik

pangan dalam kegiatan atau proses produksi pangan, serta
menetapkan persyaratan bagi pengujian pangan yang
dihasilkan dari rekayasa genetik pangan.
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c. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia No.28 Tahun 2004
tentang Keamanan, Mutu dan Gizi Pangan

PERATURAN PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
NOMOR 28 TAHUN 2004 TENTANG KEAMANAN,
MUTU DAN GIZI PANGAN
BAB I

KEAMANAN PANGAN
Bagian Pertama
Sanitasi
Pasal 2

(1) Setiap orang yang bertanggung jawab dalam
penyelenggaraan Kkegiatan pada rantai pangan yang
meliputi proses produksi, penyimpanan, pengangkutan,
dan peredaran pangan wajib memenuhi persyaratan
sanitasi sesuai ketentuan peraturan perundang-
undangan yang berlaku.

(2) Persyaratan sanitasi sebagaimana dimaksud pada ayat
(1) diatur lebih lanjut oleh menteri yang bertanggung
jawab di bidang kesehatan yang meliputi antara lain :

(a) Sarana dan/atau prasarana.
(b) Penyelenggaraan kegiatan.
(c) Orang perseorangan.

Pasal 3

Pemenuhan persyaratan sanitasi di seluruh kegiatan rantai

pangan dilakukan dengan cara menerapkan pedoman cara

yang baik yang meliputi :

(1) Carabudidaya yang baik.

(2) Cara produksi pangan segar yang baik.
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(3)
(4)
(5)
(6)

(1)

(2)

(1)

Cara produksi pangan olahan yang baik.

Cara distribusi pangan yang baik.

Cara ritel pangan yang baik.

Cara produksi pangan siap saji yang baik.

Pasal 4

Pedoman cara budidaya yang baik sebagaimana

dimaksud dalam pasal 3 huruf a adalah cara budidaya

yang memperhatikan aspek keamanan pangan, antara
lain dengan cara:

(a) Mencegah penggunaan lahan dimana lingkungannya
mempunyai potensi mengancam keamanan pangan.

(b) Mengendalikan cemaran biologis, hama dan penyakit
hewan dan tanaman yang mengancam keamanan
pangan.

(c) Menekan seminimal mungkin, residu kimia yang
terdapat dalam bahan pangan sebagai akibat dari
penggunaan pupuk, obat pengendali hama dan
penyakit, bahan pemacu pertumbuhan dan obat
hewan yang tidak tepat guna.

Pedoman cara budidaya yang baik sebagaimana

dimaksud pada ayat (1) ditetapkan oleh menteri yang

bertanggung jawab di bidang pertanian, perikanan atau
kehutanan sesuai dengan bidang tugas dan kewenangan
masing-masing.

Pasal 5

Pedoman cara produksi pangan segar yang baik

sebagaimana dimaksud dalam pasal 3 huruf b adalah cara

penanganan yang memperhatikan  aspek-aspek
keamanan pangan, antara lain dengan cara :
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(a) Mencegah tercemarnya pangan segar oleh cemaran
biologis, kimia dan benda lain yang mengganggu,
merugikan dan membahayakan kesehatan dari
udara, tanah, air, pakan, pupuk, pestisida, obat hewan
atau bahan lain yang digunakan dalam produksi
pangan segar

(b) Mengendalikan kesehatan hewan dan tanaman agar
tidak mengancam keamanan pangan atau tidak
berpengaruh negatif terhadap pangan segar.

(2) Pedoman cara produksi pangan segar yang baik
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) ditetapkan oleh
menteri yang bertanggung jawab di bidang pertanian
atau perikanan sesuai dengan bidang tugas dan
kewenangan masing-masing.

Pasal 6

(1) Pedoman cara produksi pangan olahan yang baik
sebagaimana dimaksud dalam pasal 3 huruf c adalah cara
produksi yang memperhatikan aspek keamanan pangan,
antara lain dengan cara :

(a) Mencegah tercemarnya pangan olahan oleh cemaran
biologis, kimia dan benda lain yang dapat
mengganggu, merugikan dan membahayakan
kesehatan.

(b) Mematikan atau mencegah hidupnya jasad renik
patogen, serta mengurangi jumlah jasad renik lainnya

(c) Mengendalikan proses, antara lain pemilihan bahan
baku, penggunaan bahan tambahan pangan,
pengolahan, pengemasan, penyimpanan atau

o
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(2)

(3)

(1)

(2)

(1)

Pedoman cara produksi pangan olahan yang baik
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) ditetapkan oleh
Menteri yang bertanggung jawab di bidang perindustrian
atau perikanan sesuai dengan bidang tugas dan
kewenangan masing-masing.
Pedoman cara produksi pangan olahan yang baik
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) untuk pangan
olahan tertentu ditetapkan olehKepala Badan.
Pasal 7
Pedoman cara distribusi pangan yang baik sebagaimana
dimaksud dalam pasal 3 huruf d adalah cara distribusi
yang memperhatikan aspek keamanan pangan, antara
lain dengan cara :
(a) Melakukan cara bongkar muat pangan yang tidak
menyebabkan kerusakan pada pangan
(b) Mengendalikan kondisi lingkungan, distribusi dan
penyimpanan pangan khususnya yang berkaitan
dengan suhu, kelembaban, dan tekanan udara
(c) Mengendalikan sistem pencatatan yang menjamin
penelusuran kembali pangan yang didistribusikan.
Pedoman cara distribusi pangan yang baik sebagaimana
dimaksud pada ayat (1) ditetapkan oleh menteri yang
bertanggung jawab di bidang perindustrian, pertanian
atau perikanan sesuai dengan bidang tugas dan
kewenangan masing-masing.
Pasal 8
Pedoman cara ritel pangan yang baik sebagaimana
dimaksud dalam pasal 3 huruf e adalah cara ritel yang
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memperhatikan aspek keamanan pangan, antara lain

dengan cara:

(a) Mengatur cara penempatan pangan dalam lemari
gerai dan rak penyimpanan agar tidak terjadi
pencemaran silang.

(b) Mengendalikan stok penerimaan dan penjualan.

(c) Mengatur rotasi stok pangan sesuai dengan masa
kedaluwarsanya.

(d) Mengendalikan kondisi lingkungan penyimpanan
pangan khususnya yang berkaitan dengan suhu,
kelembaban, dan tekanan udara.

(2) Pedoman cara ritel pangan yang baik sebagaimana
dimaksud pada ayat (1) ditetapkan oleh kepala badan
sesuai dengan peraturan perundang-undangan yang
berlaku.

Pasal 9

(1) Pedoman cara produksi pangan siap saji yang baik
sebagaimana dimaksud dalam pasal 3 huruf f adalah cara
produksi yang memperhatikan aspek keamanan pangan,
antara lain dengan cara :

(a) Mencegah tercemarnya pangan siap saji oleh
cemaran biologis, kimia dan benda lain yang
mengganggu, merugikan dan membahayakan
kesehatan;

(b) Mematikan atau mencegah hidupnya jasad renik
patogen, serta mengurangi jumlah jasad renik
lainnya; dan

(c) Mengendalikan proses antara lain pemilihan bahan
baku, penggunaan bahan tambahan pangan,
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pengolahan, pengemasan, penyimpanan dan
pengangkutan serta cara penyajian.

(2) Pedoman cara produksi pangan siap saji yang baik

(1)

(2)

sebagaimana dimaksud pada ayat (1) ditetapkan oleh
menteri yang bertanggung jawab di bidang kesehatan.
Pasal 10

Menteri yang bertanggung jawab di bidang pertanian,
perikanan, kehutanan, perindustrian, kesehatan atau
kepala badan sesuai dengan bidang tugas dan
kewenangan masing-masing dapat menetapkan pedoman
cara yang baik sebagaimana dimaksud dalam pasal 3
untuk diterapkan secara wajib.

Bagian Ketiga
Pangan Produk Rekayasa Genetika
Pasal 14

Setiap orang yang memproduksi pangan atau
menggunakan bahan baku, bahan tambahan pangan,
dan/atau bahan bantu lain dalam kegiatan atau proses
produksi pangan yang dihasilkan dari proses rekayasa
genetika wajib terlebih dahulu memeriksakan keamanan
pangan tersebut sebelum diedarkan.
Pemeriksaan keamanan pangan produk rekayasa
genetika sebagaimana dimaksud pada ayat (1) meliputi :
(a) Informasi genetika, antara lain deskripsi umum

pangan produk rekayasa genetika dan deskripsi

inang serta penggunaanya sebagai pangan
(b) Deskripsi organisme donor.
(c) Deskripsi modifikasi genetika.
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(d) Karakterisasi modifikasi genetika.

(e) Informasi  keamanan  pangan, antara lain
kesepadanan substansial, perubahan nilai gizi,
alergenitas dan toksisitas.

(3) Pemeriksaan keamanan pangan produk rekayasa
genetika sebagaimana dimaksud pada ayat (1)
dilaksanakan oleh komisi yang menangani keamanan
pangan produk rekayasa genetika.

(4) Persyaratan dan tata cara pemeriksaan keamanan
pangan produk rekayasa genetika sebagaimana
dimaksud pada ayat (3) ditetapkan oleh komisi yang
menangani keamanan pangan produk rekayasa genetika.

(5) Kepala badan menetapkan bahan baku, bahan tambahan
pangan, dan/atau bahan bantu lain hasil proses rekayasa
genetika yang dinyatakan aman sebagai pangan dengan
memperhatikan  rekomendasi dari komisi yang
menangani keamanan pangan produk rekayasa genetika.

BAB III
MUTU DAN GIZI PANGAN
Bagian Pertama
Mutu Pangan
Pasal 29
Kepala badan yang bertanggung jawab di bidang
standarisasi nasional menetapkan standar mutu pangan
yang dinyatakan sebagai Standar Nasional Indonesia
sesuai dengan peraturan perundang-undangan yang
berlaku.
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(1)

(2)

(3)

(4)

Pasal 30
Standar Nasional Indonesia sebagaimana dimaksud
dalam pasal 29 dapat diberlakukan secara wajib dengan
mempertimbangkan keselamatan, keamanan, kesehatan
masyarakat atau pelestarian lingkungan hidup dan/atau
pertimbangan ekonomis harus memenuhi standar mutu
tertentu.
Pemberlakuan Standar Nasional Indonesia secara wajib
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) dilakukan oleh
menteri yang bertanggung jawab di  bidang
perindustrian, pertanian, perikanan, atau kepala Badan
sesuai dengan bidang tugas dan kewenangan masing-
masing berkoordinasi dengan Kepala badan yang
bertanggung jawab di bidang standarisasi nasional.
Hal-hal yang berkaitan dengan penerapan dan penilaian
kesesuaian terhadap Standar Nasional Indonesia yang
diberlakukan secara wajib sebagaimana dimaksud pada
ayat (2) dilaksanakan sesuai dengan ketentuan peraturan
perundang-undangan yang berlaku.
Setiap orang yang memproduksi atau mengedarkan jenis
pangan sebagaimana dimaksud pada ayat (1) wajib
memenuhi Standar Nasional Indonesia sesuai dengan
peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Pasal 31
Menteri yang bertanggung jawab di bidang pertanian,
perikanan, atau kepala badan sesuai bidang tugas dan
kewenangan  masing-masing dapat  menetapkan
ketentuan mutu pangan di luar Standar Nasional
Indonesia sebagaimana dimaksud dalam pasal 29 bagi
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pangan yang mempunyai tingkat risiko keamanan
pangan yang tinggi.

Pembahasan

Jadi dapat disimpulkan bahwa Peraturan Pemerintah
Republik Indonesia Nomor 28 Tahun 2004 tentang
Keamanan, Mutu Dan Gizi Pangan berisi mengenai setiap
orang yang bertanggung jawab dalam penyelenggaraan
kegiatan pada rantai pangan yang meliputi proses
produksi, penyimpanan, pengangkutan, dan peredaran
pangan wajib memenuhi persyaratan sanitasi sesuai
ketentuan peraturan perundang-undangan yang berlaku.
Pemenuhan persyaratan sanitasi di seluruh kegiatan
rantai pangan dilakukan dengan cara menerapkan
pedoman cara yang baik. Pada peraturan ini juga
membahas tentang kepala badan yang bertanggung
jawab di bidang standardisasi nasional menetapkan
standar mutu pangan yang dinyatakan sebagai Standar
Nasional Indonesia sesuai dengan peraturan perundang-
undangan yang berlaku. Kepala badan tersebut dilakukan
oleh menteri yang bertanggung jawab di bidang
perindustrian, pertanian, perikanan, atau Kepala Badan
sesuai dengan bidang tugas dan kewenangan masing-
masing berkoordinasi dengan Kepala badan yang
bertanggung jawab di bidang standardisasi nasional.

.
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d. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 329
Tahun 1976 tentang Produksi dan Peredaran Makanan

PERATURAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK
INDONESIA NOMOR 329 TAHUN 1976 TENTANG
PRODUKSI dan PEREDARAN MAKANAN
BAB II
SYARAT-SYARAT UMUM
Pasal 2
Makanan yang diproduksi dan diedarkan di wilayah
Indonesia harus memenuhi syarat-syarat keselamatan,
kesehatan, standar mutu atau persyaratan yang ditetapkan
oleh menteri untuk tiap jenis makanan.

Pasal 3

(1) Untuk memproduksi makanan harus memenuhi
ketentuan yang ditetapkan oleh menteri.

(2) Untuk memproduksi jenis makanan tertentu yang
ditetapkan oleh menteri harus mendapatkan izin dari
menteri.

Pasal 4

Makanan tertentu yang ditetapkan oleh menteri sebelum

diproduksi, diimpor dan atau diedarkan harus didaftarkan

pada Departemen Kesehatan Republik Indonesia.
Pasal 5

(1) Makanan yang diimpor harus mendapat persetujuan
lebih dahulu dari menteri.

(2) Persetujuan yang dimaksud dalam ayat (1) diberikan
apabila makanan tersebut :
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(2) Memenuhi standar mutu atau persyaratan yang
ditetapkan oleh menteri.

(b) Di negara asalnya tidak dilarang peredarannya.

(c) Tidak berbahaya atau mengganggu kesehatan
manusia.

(d) Bebas dari penyakit atau hama yang dapat menular
pada manusia, hewan atau tumbuh-tumbuhan.

BAB III
PRODUKSI
Pasal 6
Lokasi unit produksi makanan harus dipilih, sehingga dapat
dicegah pencemaran terhadap produk.

BANGUNAN
Pasal 7

(1) Bangunan yang digunakan untuk memproduksi
makanan harus dibuat berdasarkan perencanaan yang
memenuhi persyaratan teknik dan hygiene yang
ditetapkan oleh menteri sesuai dengan jenis produksi
makanan yang dibuat.

(2) Bangunan yang dimaksud dalam ayat (1) harus
mempunyai fasilitas sanitasi serta terpelihara.

ALAT PRODUKSI
Pasal 8
Alat yang digunakan untuk memproduksi makanan harus
dibuat dari bahan yang tidak melepaskan unsur yang dapat

a

mengganggu kesehatan.
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Pasal 9
Alat yang dimaksud dalam pasal 8 harus dibuat berdasarkan
perencanaan yang memenuhi persyaratan teknik dan
hygiene yang ditetapkan oleh menteri.

BAHAN
Pasal 10
(1) Bahan baku, bahan tambahan dan bahan penolong yang
digunakan untuk memproduksi makanan harus
memenuhi standar mutu atau persyaratan yang
ditetapkan oleh menteri.
(2) Jenis bahan tambahan dan bahan penolong yang
diizinkan untuk memproduksi makanan ditetapkan oleh
menteri.

PROSES PENGOLAHAN

Pasal 11
Proses produksi makanan yang menggunakan bahan
radioaktif diatur sesuai dengan ketentuan Peraturan
Pemerintah Nomor 12 tahun 1975 tentang lzin Pemakaian
Zat Radioaktif dan atau Sumber Radiasi lainnya.

Pasal 12
Proses  pengolahan harus dilakukan  berdasarkan
perencanaan yang memenuhi persyaratan teknik dan
hygiene, sehingga produk akhir memenuhi syarat-syarat
keselamatan dan kesehatan.

=
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WADAH
Pasal 13

(1) Wadah makanan harus dapat melindungi dan
mempertahankan mutu isinya.

(2) Wadah harus dibuat dari bahan yang tidak melepaskan

zat yang dapat mengganggu kesehatan.

PRODUK AKHIR
Pasal 14
Terhadap produk akhir jenis makanan tertentu yang
ditetapkan oleh menteri harus dilakukan pengujian sebelum
diedarkan.

PENYIMPANAN
Pasal 15
Menteri menetapkan peraturan tentang persyaratan teknik
dan hygiene penyimpanan makanan.

PENGANGKUTAN DAN PEREDARAN
Pasal 20
Menteri menetapkan peraturan tentang persyaratan teknik
dan hygiene pengangkutan dan peredaran makanan.

Pembahasan:
Jadi dapat disimpulkan bahwa peraturan Menteri Kesehatan
Republik Indonesia Nomor 329 Tahun 1976 tentang
Produksi dan Peredaran Makanan berisi mengenai makanan
yang diproduksi dan diedarkan di wilayah Indonesia harus
memenuhi syarat-syarat keselamatan, kesehatan, standar

=
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mutu atau persyaratan yang ditetapkan oleh Menteri untuk
tiap jenis makanan. Itu juga berlaku untuk makanan import
juga harus diatur menurut ketentuan yang telah diatur oleh
menteri. Semua makanan baik sebelum diproduksi maupun
makanan jadi dan makanan import juga harus didaftarkan
pada Departemen Kesehatan Republik Indonesia. Sehingga
menghasilkan makanan atau pangan yang mendapatkan
produk akhir dengan mutu baik yang memenuhi persyaratan
kesehatan dan keselamatan bagi konsumen dan tidak ada
dampak yang ditimbulkan dari mengonsumsi makanan atau
pangan tersebut.

Peraturan  Menteri  Kesehatan  Republik  Indonesia
No.722/Menkes/Per/1X/88 tentang Bahan Tambahan
Makanan

PERATURAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK
INDONESIA NOMOR: 722 /MENKES/PER/1X/88 TENTANG
BAHAN TAMBAHAN MAKANAN
BAB II
BAHAN TAMBAHAN MAKANAN YANG DIIZINKAN
Pasal 2
(1) Bahan tambahan makanan yang diizinkan dalam
makanan dengan batas maksimum penggunaanya
ditetapkan seperti tercantum dalam lampiran [ yang

tidak terpisahkan dari peraturan ini.

Bahan tambahan makanan yang diizinkan digunakan
pada makanan terdiri dari golongan :

(a) Antioksidan (antioxidant);

]
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(b) Antikempal (anticaking agent);

(c) Pengatur keasaman (acidity regulator);

(d) Pemanis buatan (artificial sweetener);

(e) Pemutih dan pematang tepung (flour treatment
agent);

(f) Pengemulsi, pemantap, pengental (emulsifier,
stabilizer, thickener); pengawet (preservative);

(g) Pengeras (firming agent);

(h) Pewarna (colour);

(i) Penyedap rasa dan aroma, penguat rasa (flavour,
flavour erhaucer);

(i) Sekuestran (sequestrant).

(2) Bahan tambahan makanan selain yang disebut pada ayat
(1) hanya boleh digunakan sebagai bahan tambahan
makanan setelah mendapat persetujuan lebih dahulu
dari Direktur Jenderal Pengawasan Obat Dan Makanan
berdasarkan penilaian seperti yang dimaksud pada

pasal 5.
BAB III
BAHAN TAMBAHAN YANG DILARANG
Pasal 3

(1) Bahan tambahan yang dilarang digunakan sebagai
bahan tambahan makanan ditetapkan seperti tercantum
dalam lampiran II yang tidak terpisahkan dari peraturan
ini.

(2) Selain yang disebut pada ayat (1), khusus untuk bahan
pewarna yang dilarang digunakan sebagai bahan
tambahan makanan, ditetapkan dengan Peraturan

)
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Menteri Kesehatan Republik Indonesia tentang zat
warna tertentu yang dinyatakan sebagai bahan

berbahaya.
BAB IV
PRODUKSI, IMPOR DAN PEREDARAN
Pasal 5

Bahan tambahan makanan selain yang disebut pada

lampiran I apabila digunakan sebagai bahan tambahan

makanan, hanya boleh diproduksi, diimpor dan diedarkan
setelah melalui proses penilaian oleh Direktorat Jenderal

Pengawasan Obat dan Makanan.

Pasal 13

(1) Pada wadah bahan tambahan makanan harus
dicantumkan label.

(2) Label bahan tambahan makanan harus memenuhi
ketentuan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia tentang label dan periklanan makanan.

(3) Selain yang dimaksud pada ayat (2) pasal ini, pada label
bahan tambahan makanan harus dicantumkan pula:

(a) Tulisan : "bahan tambahan makanan" atau "food
additive".

(b) Nama bahan tambahan makanan, khusus untuk
pewarna dicantumkan pula nomor indeksnya;

(c) Nama golongan bahan tambahan makanan;

(d) Nomor pendaftaran produsen;

(e) Nomor pendaftaran produk, untuk bahan tambahan
makanan yang harus didaftarkan.

£
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Pembahasan :
Peraturan ini membahas tentang bahan tambahan makanan
yang diizinkan dan yang tidak diizinkan. Tata cara produksi
import dan peredaran makanan, sanksi bagi pihak yang
melanggar.

f. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 382/
Menkes/Per/VI1/1989 tentang Pendaftaran Makanan

PERATURAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK
INDONESIA NOMOR 382/MENKES/PER/VI/ 1989
TENTANG PENDAFTARAN MAKANAN
BABII
PENDAFTARAN
Pasal 2
(1) Produsen atau importir wajib mendaftarkan makanan

yang diproduksi atau diimpor.

(2) Produsen atau importir wajib menjamin keamanan
mutu serta kebenaran label makanan yang
didaftarkannya.

Pasal 3

(1) Makanan yang wajib didaftarkan adalah makanan
terolah baik produksi dalam negeri maupun yang
berasal dari impor yang diedarkan dalam kemasan
eceran dan berlabel.

(2) Makanan terolah produksi dalam negeri sebagaimana
dimaksud dalam ayat (1) adalah makanan yang diproses
oleh perusahaan.

¥
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(3) Makanan terolah yang berasal dari impor harus
memenuhi syarat kesehatan serta ketentuan lainnya
yang berlaku.

Pasal 4

(1) Industri rumah tangga yang sudah mengikuti
penyuluhan wajib mendaftarkan makanan hasil
produksinya, yang meliputi :

(a) Susu dan hasil olahnya;

(b) Makanan bayi;

(c) Makanan kalengan steril komersial;
(d) Minuman keras.

(2) Industri rumah tangga yang belum mengikuti
penyuluhan wajib mendaftarkan semua makanan hasil
produksinya.

Pasal 5

Makanan yang dibebaskan dari wajib daftar adalah :

(1) Makanan terolah yang daya tahannya tidak lebih dari
tujuh hari pada suhu kamar;

(2) Makanan terolah yang diproduksi oleh industri rumah
tangga yang sudah mengikuti penyuluhan;

(3) Makanan terolah berasal dari impor yang merupakan
sumbangan kepada Pemerintah Indonesia atau lembaga
sosial;

(4) Makanan terolah berasal dari impor yang dalam jumlah
kecil untuk keperluan tertentu.

£y
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BAB III
PERSETUJUAN PENDAFTARAN

Pasal 12
Persetujuan pendaftaran makanan diberikan oleh Menteri
Kesehatan Republik Indonesia dalam hal ini Direktur
Jenderal atau pejabat yang ditunjuk.

Pasal 13
Berdasarkan hasil penilaian direktur jenderal atau pejabat
yang ditunjuk menetapkan:
(1) persetujuan pendaftaran; atau
(2) persetujuan dengan syarat; atau
(3) penolakan pendaftaran.

Pasal 17
Setiap 4 (empat) tahun setelah mendapatkan nomor
pendaftaran pemohon wajib mengirimkan laporan_kepada
direktur jenderal atau pejabat yang ditunjuk dengan
menggunakan contoh formulir M4.

Pembahasan:
Peraturan ini berisi tentang syarat-syarat pendaftaran
makanan, persetujuan, penolakan atau pencabutan
pedaftaran, sanksi pihak importir atau pengusaha yang
melanggar peraturan pendaftaran.

.
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g. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor :

180 /Menkes/Per/IV/85 Tentang Makanan Daluwarsa

PERATURAN MENTERI KESEHATAN
REPUBLIK INDONESIA
NOMOR : 180 /MENKES/PER/IV/85
TENTANG MAKANAN DALUWARSA
Pasal 2 ayat 1
Pada label dari makanan tertentu yang diproduksi, diimpor
dan diedarkan harus dicantumkan tanggal kadaluarsa secara
jelas.
Pasal 3
Makanan yang rusak, baik sebelum maupun sesudah tanggal
kadaluarsa dinyatakan sebagai bahan berbahaya.
Pasal 4
Dilarang mengimpor dan mengedarkan makanan daluwarsa.

Pembahasan :
Dari peraturan di atas bahwa setiap makanan yang telah
diproduksi harus dicantumkan tanggal kadaluarsa terlebih
dahulu karena makanan yang sudah kadaluarsa jika
diedarkan atau di impor akan membahayakan kesehatan
manusia maka dari itu jika ada yang mengimpor barang yang
sudah kadaluwarsa akan dikenakan sanksi atau kurungan

penjara.

o |



|Sanitasi Agro Industri |

h. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor :
701/Menkes/Per/Viii/2009 Tentang Pangan Iradiasi

PERATURAN MENTERI KESEHATAN
REPUBLIK INDONESIA
NOMOR: 701 /MENKES/PER/VIII/2009
TENTANG PANGAN IRADIASI
Pasal 2

Setiap pangan iradiasi yang beredar di wilayah Indonesia

harus memenuhi persyaratan keamanan, mutu dan gizi

pangan.

Pasal 3 ayat 2
Pangan yang telah dilakukan iradiasi, dilarang dilakukan
iradiasi ulang, kecuali untuk tujuan tertentu.

Pasal 3 ayat 3

Pangan yang diradiasi ulang untuk tujuan tertentu

sebagaimana dimaksud pada ayat 2 dapat berupa pangan :

(1) Yang telah diradiasi dengan dosis rendah sampai dengan
1 kg, yang diiradiasi lagi untuk tujuan teknologi lain.

(2) Yang mengandung bahan yang telah diiradiasi kurang
dari 5%.

(3) Dengan dosis radiasi maksimum yang dibutuhkan untuk
memperoleh efek yang diinginkan, diberikan secara
berulang lebih dari satu kali untu memenuhi tujuan
teknis tertentu.

Pasal 4
Sumber radiasi yang digunakan dalam proses iradiasi pangan
untuk jenis pangan sebagaimana dimaksud dalam pasal 3

)

ayat 1 meliputi :
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(1)
(2)

(3)

Iradiator gamma dengan zat radioaktif 6° Co atau 137 Cs.
Mesin pembangkit sinar X dengan energi sama dengan
atau dibawah 5 MeV.
Mesin berkas electron dengan energi sama dengan atau
dibawah 10 MeV.

Pasal 6 ayat 1

Iradiasi pangan hanya dapat dilakukan pada fasilitas iradiasi

yang telah memiliki izin pemanfaat tenaga nuklir dari
BAPETEN.

Pasal 8 ayat 2

Catatan sebagaimana dimaksud pada ayat 1 sekurang-

kurangnya harus memuat keterangan tentang :

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)
(7)
(8)
(9)
(10)
(11)
(12)

Jenis dan jumlah pangan iradiasi.
Nomor batch pangan iradiasi.
Tujuan iradiasi.
Jenis kemasan yang digunakan, jika pangan dikemas.
Tanggal pelaksanaan iradiasi.
Sumber radiasi dan dosis radiasi yang digunakan.
Dosis maksimum yang diserap.
Penyimpangan yang terjadi selama iradiasi.
Nama dan alamat produsen pangan yang diiradiasi.
Nama dan alamat fasilitas iradiasi.
Nomor izin pemanfaatan dari BAPETEN.
Nomor kode internasional fasilitas iradiasi, untuk
pangan impor.

Pasal 11 ayat 2

Label sebagaimana dimaksud pada ayat 1 selain harus

memenuhi ketentuan pelabelan sebagaimana diatur dalam

peraturan perundang-undangan juga harus memuat :

|
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(1) Tulisan “PANGAN IRADIASI".
(2) Tujuan iradiasi.
(3) Tulisan “TIDAK BOLEH DIIRADISI ULANG “apabila tidak
boleh diiradiasi ulang.

(4) Nama dan alamat penyelenggara iradiasi, apabila
iradiasi tidak dilakukan sendiri oleh pihak yang
memproduksi pangan.

(5) Tanggal iradiasi dalam bulan dan tahun.

(6) Nama negara tempat iradiasi dilakukan.

(7) Logo khusus pangan iradiasi dan tulisan “RADURA”.

Pembahasan:

Dari pembahasan peraturan di atas iradiasi adalah metode
penyinaran terhadap pangan baik dengan zat radioaktif
maupun  akselerator untuk  mencegah terjadinya
pembusukan dan kerusakan, membebaskan pangan dari
jasad jenik pathogen serta mencegah pertumbuhan tunas
maka dari itu Setiap pangan iradiasi yang beredar di wilayah
Indonesia harus memenuhi persyaratan keamanan, mutu
dan gizi pangan. Pangan yang telah dilakukan iradiasi
dilarang untuk iradiasi ulang kecuali untuk tujuan tertentu.

a)
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Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 69 Tahun
1999 Tentang Label Dan Iklan Pangan

PERATURAN PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
NOMOR 69 TAHUN 1999
TENTANG LABEL DAN IKLAN PANGAN

Pasal 2 ayat 1
Setiap orang yang memproduksi atau menghasilkan pangan
yang dikemas ke dalam wilayah Indonesia untuk
diperdagangkan wajib mencantumkan label pada, di dalam
dan atau di kemasan pangan.

Pasal 7
Pada label dilarang dicantumkan pernyataan atau
keterangan dalam bentuk apapun bahwa pangan yang
bersangkutan dapat berfungsi sebagai obat.
Pasal 10

Setiap orang yang memproduksi atau memasukkan pangan
yang dikemas ke dalam wilayah Indonesia untuk
diperdagangkan dan menyatakan bahwa pangan tersebut
halal bagi umat Islam, bertanggung jawab atas kebenaran
pernyataan tersebut dan wajib mencantumkan keterangan
atau tulisan halal pada label.

Pasal 18 ayat 1
Dalam hal produk pangan telah memenuhi persyaratan
tentang nama produk pangan yang ditetapkan dalam Standar
Nasional Indonesia, produk pangan yang bersangkutan dapat
menggunakan nama jenis produk pangan yang telah
ditetapkan.

o ]
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Pasal 21
Pencantuman pernyataan pada Label bahwa pangan telah
ditambah, diperkaya atau difortifikasi dengan vitamin,
mineral, atau zat penambah gizi lain tidak dilarang,
sepanjang hal tersbut benar dilakukan pada saat pengolahan
pangan tersebut, dan tidak menyesatkan.

Pasal 28
Dilarang memperdagangkan pangan yang sudah melampaui
tanggal, bulan dan tahun kedaluwarsa sebagaimana
dicantumkan pada label.

Pasal 30
Dalam rangka peredaran pangan, bagi pangan olahan yang
wajib didaftarkan sesuai ketentuan peraturan perundang-
undangan yang berlaku, baik produksi dalam negeri maupun
yang dimasukkan ke dalam wilayah Indonesia, pada label
pangan olahan yang bersangkutan harus dicantumkan nomor
pendaftaran pangan.

Pasal 32 ayat 3

Jika pelabelan kandungan gizi digunakan pada suatu pangan,
maka Label untuk pangan tersebut wajib memuat hal-hal
berikut:
(1) ukuran takaran saji;
(2) jumlah sajian per kemasan;
(3) kandungan energi per takaran saji;
(4) kandungan protein per sajian (dalam gram);
(5) kandungan karbohidrat per sajian (dalam gram);
(6) kandungan lemak per sajian (dalam gram);
(7) persentase dari angka kecukupan gizi yang dianjurkan.

|




[ Sanitasi Agro Industri |

Pasal 41
Pada label untuk pangan yang terbuat dari bahan setengah
jadi atau bahan jadi, dilarang dimuat keterangan atau
pernyataan bahwa pangan tersebut dibuat dari bahan yang
segar.

Pembahasan :

Dari pembahasan peraturan di atas bahwa label dan iklan
pangan merupakan sarana dalam kegiatan perdagangan
pangan yang memiliki arti penting, sehingga perlu diatur dan
dikendalikan agar informasi mengenai pangan yang
disampaikan kepada masyarakat adalah benar dan tidak
menyesatkan dari label dan iklan pangan tersebut agar
masyarakat memperoleh informasi yang benar dan tidak
menyesatkan mengenai pangan yang akan dikonsumsi

o |
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j.  Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No0.942
Tahun 2003 tentang Pedoman Persyaratan Hygiene Sanitasi
Makanan Jajanan

KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN
REPUBLIK INDONESIA
NO. 942 TAHUN 2003 TENTANG PEDOMAN
PERSYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN
BAB II
PENJAMAH MAKANAN
Pasal 2
Penjamah makanan jajanan dalam melakukan kegiatan
pelayanan penanganan makanan jajanan harus memenuhi
persyaratan antara lain :
(1) Tidak menderita penyakit mudah menular misal : batuk,
pilek, influenza, diare, penyakit perut sejenisnya;
(2) Menutup luka (pada luka terbuka/ bisul atau luka
lainnya);
(3) Menjaga kebersihan tangan,rambut, kuku, dan pakaian;
(4) Memakai celemek, dan tutup kepala;
(5) Mencuci tangan setiap kali hendak menangani makanan.
(6) Menjamah makanan harus memakai alat/ perlengkapan,
atau dengan alas tangan;
(7) Tidak sambil merokok, menggaruk anggota badan
(telinga, hidung, mulut atau bagian lainnya);
(8) Tidak batuk atau bersin di hadapan makanan jajanan
yang disajikan dan atau tanpa menutup mulut atau
hidung.

xa
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(1)

(2)

(3)

(1)

(2)

BAB III
PERALATAN
Pasal 3
Peralatan yang digunakan untuk mengolah dan
menyajikan makanan jajanan harus sesuai dengan
peruntukannya dan memenuhi persyaratan hygiene
sanitasi.
Untuk menjaga peralatan sebagaimana dimaksud pada
ayat (1) :
a. Peralatan yang sudah dipakai dicuci dengan air
bersih dan dengan sabun;
b. Lalu dikeringkan dengan alat pengering/lap yang
bersih;
c. Kemudian peralatan yang sudah bersih tersebut
disimpan di tempat yang bebas pencemaran.

Dilarang menggunakan kembali peralatan yang
dirancang hanya untuk sekali pakai.
BAB IV
AIR, BAHAN MAKANAN, BAHAN TAMBAHAN DAN
PENYAJIAN
Pasal 4

Air yang digunakan dalam penanganan makanan jajanan
harus air yang memenuhi standar dan persyaratan
hygiene sanitasi yang berlaku bagi air bersih atau air
minum.

Air bersih yang digunakan untuk membuat minuman
harus dimasak sampai mendidih.

|
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Pasal 5

(1) Semua bahan yang diolah menjadi makanan jajanan
harus dalam keadaan baik mutunya, segar dan tidak
busuk.

(2) Semua bahan olahan dalam kemasan yang diolah
menjadi makanan jajanan harus bahan olahan yang
terdaftar di departemen kesehatan, tidak kadaluwarsa,
tidak cacat atau tidak rusak.

Pasal 6

Penggunaan bahan tambahan makanan dan bahan penolong

yang digunakan dalam mengolah makanan jajanan harus

sesuai dengan ketentuan perundang - undangan yang
berlaku.
Pasal 7

(1) Bahan makanan, serta bahan tambahan makanan dan
bahan/penolong makanan jajanan siap saji harus
disimpan secara terpisah.

(2) Bahan makanan yang cepat rusak atau cepat membusuk
harus disimpan dalam wadah terpisah.

Pasal 8
Makanan jajanan yang disajikan harus dengan tempat/alat
perlengkapan yang bersih, dan aman bagi kesehatan.

Pasal 9

(1) Makanan jajanan yang dijajakan harus dalam keadaan
terbungkus dan atau tertutup.

(2) Pembungkus yang digunakan dan atau tutup makanan
jajanan harus dalam keadaan bersih dan tidak

mencemari makanan.
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(3) Pembungkus sebagaimana dimaksud pada ayat (2)
dilarang ditiup.
Pasal 10
(1) Makanan jajanan yang diangkut, harus dalam keadaan
tertutup atau terbungkus dan dalam wadah yang bersih.
(2) Makanan jajanan yang diangkut harus dalam wadah
yang terpisah dengan bahan mentah sehinggga
terlindung dari pencemaran.
Pasal 11
Makanan jajan an yang siap disajikan dan telah lebih dari 6
(enam) jam apabila masih dalam keadaan baik, harus diolah
kembali sebelum disajikan.

BABV
SARANA PENJAJA
Pasal 12
(1) Makanan jajanan yang dijajakan dengan sarana penjaja
konstruksinya harus dibuat sedemikian rupa sehingga
dapat melindungi makanan dari pencemaran.
(2) Konstruksi sarana penjaja sebagaimana dimaksud pada
ayat (1) harus memenuhi persyaratan yaitu antara lain :
(a) Mudah dibersihkan;
(b) Tersedia tempat untuk:
1. Air bersih;
Penyimpanan bahan makanan;
Penyimpanan makanan jadi/siap disajikan;
Penyimpanan peralatan;
Tempat cuci (alat, tangan, bahan makanan);

o kW

Tempat sampah.
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(3) Pada waktu menjajakan makanan persyaratan
sebagaimana dimaksud pada ayat (2) harus dipenuhi,
dan harus terlindungi dari debu, dan pencemaran .

BAB VI
SENTRA PEDAGANG
Pasal 13

(1) Untuk meningkatkan mutu dan hygiene sanitasi
makanan jajanan, dapat ditetapkan lokasi tertentu
sebagai sentra pedagang makanan jajanan.

(2) Sentra pedagang makanan jajanan sebagaimana
dimaksud pada ayat (1) lokasinya harus cukup jauh dari
sumber pencemaran atau dapat menimbulkan
pencemaran makanan jajanan seperti pembuangan
sampah terbuka, tempat pengolahan limbah, rumah
potong hewan, jalan yang ramai dengan arus kecepatan
tinggi.

(3) Sentra pedagang makanan jajanan harus dilengkapi
dengan fasilitas sanitasi meliputi :

(a) Air bersih;

(b) Tempat penampungan sampah;

(c) Saluran pembuangan air limbabh;

(d) Jamban dan peturasan;

(e) Fasilitas pengendalian lalat dan tikus;

(4) Penentuan lokasi sentra pedagang makanan jajanan
ditetapkan oleh pemerintah daerah kabupaten/kota.
Pasal 14
(1) Sentra pedagang makanan jajanan dapat
diselengggarakan oleh pemerintah atau masyarakat.
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(2)

(3)

(1)

(2)

(3)

Sentra pedagang makanan jajanan sebagaimana
dimaksud pada ayat (1) harus mempunyai pengelola
sentra sebagai penanggung jawab.

Pengelola sentra pedagang makanan jajanan

berkewajiban :

a. Mendaftarkan kelompok pedagang yang melakukan
kegiatan di sentra tersebut pada dinas kesehatan
kabupaten/kota.

b. Memelihara fasilitas sanitasi dan kebersihan umum.

c. Melaporkan adanya keracunan atau akibat keracunan
secepatnya dan atau selambat-lambatnya dalam 24
(duapuluh empat) jam setelah menerima atau
mengetahui kejadian tersebut kepada
puskesmas/dinas kesehatan kabupaten/kota.

BAB VII
PEMBINAAN DAN PENGAWASAN

Pasal 15
Pembinaan dan pengawasan makanan jajanan dilakukan
oleh dinas kesehatan kabupaten/kota.
Untuk melakukan pembinaan dan pengawasan
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) dilakukan
pendataan terhadap sentra pedagang makanan jajanan
dan sarana penjaja sebagaimana tercantum dalam
lampiran I keputusan ini.
Terhadap sentra penjaja makanan jajanan maupun
penjaja makanan jajanan dapat diberikan tanda telah
terdaftar atau stiker telah didaftar.
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Pasal 16

(1) Penjamah makanan berkewajiban memiliki
pengetahuan tentang hygiene sanitasi makanan dan gizi
serta menjaga kesehatan.

(2) Pengetahuan mengenai hygiene sanitasi makanan dan
gizi serta menjaga kesehatan sebagaimana dimaksud
pada ayat (1) diperoleh melalui kursus hygiene sanitasi
makanan.

(3) Pedoman penyelenggaraan kursus hygiene sanitasi
makanan sebagaimana dimaksud pada ayat (2)
tercantum dalam lampiran II keputusan ini.

Pasal 17

Dalam melaksanakan pembinaan dan pengawasan dinas

kesehatan kabupaten/ Kota mengikut sertakan instansi

terkait, pihak pengusaha, organisasi, profesi, asosiasi,
paguyuban dan atau lembaga swadaya masyarakat.
Pasal 18

Dinas  kesehatan  kabupaten/kota  secara  berkala

menyampaikan laporan pelaksanaan pembinaan dan

pengawasan kepada pemerintah daerah kabupaten/kota
secara berjenjang.
Pasal 19

Ketentuan pembinaan dan pengawasan makanan jajanan

ditetapkan lebih lanjut oleh pemerintah daerah

kabupaten/kota.

Pembahasan
Dari Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
Nomer 942 tahun 2003 yaitu peraturan ini tentang hygiene
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sanitasi makanan jajanan yang berisi persyaratan penjama
makanan, peralatan yang digunakan, air yang digunakan,
semua bahan yang di olah, penggunaan bahan pangan, cara
penyajian, cara pembungkusan jajanan, alat ankut jajanan,
sarana penjaja, sentra pedagang, pembinaan dan

pengawasan makanan jajanan.

Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.
715/Menkes/Sk/V/2003 Tentang Persyaratan Hygiene
Sanitasi Jasaboga

KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN
REPUBLIK INDONESIA
NOMOR 715/MENKES/SK/V/2003
TENTANG PERSYARATAN HYGIENE SANITASI JASABOGA

BAB III
PENYELENGGARAAN
Pasal 3

(1) Setiap jasaboga harus memiliki izin wusaha dari
pemerintah daerah kabupaten/kota sesuai peraturan
perundang- undangan yang berlaku.

(2) Untuk memiliki izin usaha sebagaimana dimaksud pada
ayat (1) jasaboga harus mamiliki sertifikat hygiene
sanitasi yang dikeluarkan oleh dinas kesehatan
kabupaten/kota.

Pasal 4
(1) Setiap usaha jasaboga harus mempekerjakan seorang

penanggung jawab yang mempunyai pengetahuan
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hygiene sanitasi makanan dan memiliki sertifikat
hygiene sanitasi makanan.

(2) Sertifikat hygiene sanitasi makanan sebagaimana
dimaksud pada ayat (1) diperoleh dari institusi
penyelenggara kursus sesuai dengan perundang-
undangan yang berlaku.

Pasal 5

(1) Tenaga penjamah makanan yang bekerja pada usaha
jasaboga harus berbadan sehat dan tidak menderita
penyakit menular.

(2) Penjamah makanan sebagaimana dimaksud pada ayat
(Dharus melakukan pemeriksaan kesehatannya secara
berkala minimal 2(dua) kali dalam satu tahun.

(3) Penjamah makanan wajib memiliki sertifikat kursus
penjamah makanan.

(4) Sertifikat kursus penjamah makanan sebagaimana
dimaksud pada ayat (3) diperoleh dari institusi
penyelenggara kursus sesuai dengan perundang-
undangan yang berlaku.

Pasal 6

Pengusaha dan/atau penanggung jawab jasaboga wajib

menyelenggarakan jasaboga yang memenuhi syarat hygiene

sanitasi sebagaimana ditetapkan dalam keputusan ini.
Pasal 7

Penanggung jawab jasaboga yang menerima laporan atau

mengetahui adanya kejadian keracunan atau kematian yang

diduga berasal dari makanan yang diproduksinya wajib
melaporkan kepada dinas kesehatan kabupaten/kota
setempat guna dilakukan langkah langkah penanggulangan.
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BAB IV
PERSYARATAN HYGIENE SANITASI
Pasal 8

Lokasi dan bangunan jasaboga harus sesuai dengan

ketentuan persyaratan sebagimana ditetapkan dalam

keputusan ini.
Pasal 9

(1) Pengelolaan makanan yang dilakukan oleh jasaboga
harus memenuhi persyaratan hygiene sanitasi
pengolahan, penyimpanan dan pengangkutan.

(2) Setiap pengelolaan makanan yang dilakukan oleh
jasaboga harus memenuhi persyaratan teknis
pengolahan makanan.

(3) Peralatan yang digunakan untuk pengolahan dan
penyajian makanan harus tidak menimbulkan gangguan
terhadap Kkesehatan secara langsung atau tidak
langsung.

(4) Penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi harus
memenuhi persyaratan hygiene sanitasi penyimpanan
makanan.

(5) Pengangkutan makanan harus memenuhi persyaratan
teknis hygiene sanitasi pengangkutan makanan

BABV
PEMBINAAN DAN PENGAWASAN
Pasal 10
(1) Pembinaan teknis penyelenggaraan jasaboga dilakukan
oleh dinas kesehatan kabupaten/kota.
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(2) Dalam rangka pembinan, dinas kesehatan
kabupaten/kota dapat mengikut sertakan asosiasi
jasaboga, organisasi profesi dan instansi terkait lainnya.

Pasal 11

(1) Pengawasan pelaksanaan Keputusan ini dilakukan oleh
kepala dinas kesehatan kabupaten/kota.

(2) Kepala kantor kesehatan pelabuhan secara fungsional
melaksanakan pengawasan jasaboga yang berlokasi
didalam wilayah pelabuhan.

Pasal 12

(1) Dalam hal kejadian luar biasa (wabah) dan/atau
kejadian keracunan makanan pemerintah mengambil
langkah - langkah penanggulangan seperlunya.

(2) Langkah penanggulangan sebagaimana dimaksud pada
ayat(1) dilaksanakan melalui pengambilan sampel dan
spesimen yang diperlukan, kegiatan investigasi dan
kegiatan surveilan lainnya.

(3) Pemeriksaan sampel dan spesimen jasaboga dilakukan
di laboratorium.

(4) Ketentuan pemeriksaan sampel dan spesimen
sebagaimana dimaksud pada ayat (3) dilaksanakan
sesuai ketentuan perundang-undangan yang berlaku.

BAB VI

SANKSI

Pasal 13
(1) Kepala dinas kesehatan kabupaten/kota dapat
mengambil tindakan administrative terhadap jasaboga

s
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(2) Sanksi administratif sebagaimana dimaksud pada ayat
(1) dapat berupa teguran lisan, teguran tertulis, sampai
dengan pencabutan sertifikat hygiene sanitasi jasaboga.

Pembahasan

Dari Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
Nomer 715 tahun 2003 yaitu peraturan ini membahas ijin
usaha jasaboga yang hygiene, memperkerjakan seorang yang
empunyai pengetahuan hygiene sanitasi makan, penjama
makanan, laporan jika terdapat kasus yang berhubungan
dengan jasboga, lokasi dan bangunan jasaboga, proses
pengolahannya, peralatan makana, penyimpanan makanan,
pengangkutan, pembinaan jasaboga, pengawasan jasaboga,
proses jika terjadi KLB, pemberian saksi kepada jasaboga
bila melanggar.

C. Rangkuman
Agro industri merupakan suatu kegiatan yang mengelola
bahan yang dihasilkan dari pertanian, perikanan, peternakan. Dalam
pengembangan agro industri di Indonesia pemerintah membuat
aturan yang mendasar guna sebagai pedoman dalam
pengelolaannya. Adapun peraturan yang terkait dalam bidang agro
industri adalah :
1. Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 36 Tahun 2009
Tentang Kesehatan.
2. Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 18 Tahun 2012
Tentang Pangan.
3. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 28 Tahun
2004 Tentang Keamanan, Mutu Dan Gizi Pangan.
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4. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 329
Tahun 1976 Tetang Produksi Dan Peredaran Pangan.

5. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomer
722 /MENKES/PER/IX/88 Tentang Bahan Tambahan Pangan.

6. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
382/MENKES/PER/VI/ 1989 Tentang Pendaftaran Makanan.

7. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor : 180
/MENKES/PER/IV/85 Tentang Makanan Daluwarsa.

8. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor : 701
/MENKES/PER/VIII/2009 Tentang Pangan Iradiasi.

9. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 69 Tahun
1999 Tentang Label Dan Iklan Pangan.

10. Peraturan Menteri Pertanian Republik Indonesia Nomor
35/Permentan/0t.140/7/ 2008 Tentang Persyaratan Dan
Penerapan Cara Pengolahan Hasil Pertanian Asal Tumbuhan
Yang Baik (Good Manufacturing Practices)

11. Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor
75/M-IND/PER/7/2010 tentang Pedoman Cara Produksi Pangan
Olahan yang Baik.

12. Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
942 /MENKES/SK/VII/2003 Tentang Pedoman Persyaratan
Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan.

13. Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
715/MENKES/SK/V /2003 Tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi
Jasaboga.

Dengan adanya peraturan-peraturan ini diharapkan dapat
menjaga kemanan dan kualias pangan yang dihasilkan di bidang
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BAB III
PERSYARATAN HYGIENE SANITASI AGRO INDUSTRI
Lokasi Dan Bangunan

A. Pendahuluan

Agro industri merupakan salah satu kebijakan pembangunan
yang dapat membangkitkan sektor ekonomi nasional dan
merangsang pertumbuhan ekonomi. Kebijakan pengembangan agro
industri antara lain kebijakan investasi, teknologi dan lokasi agro
industri perlu mendapat pertimbangan utama (Yusdja dan Igbal,
2002). Pengembangan sub sektor agro industri dipandang sebagai
transmisi yang tepat untuk menjembatani proses transformasi
ekonomi di Indonesia dari sektor pertanian ke sektor industri.

Agro industri pengolahan hasil pertanian merupakan bagian
dari agro industri, yang mengolah bahan baku yang bersumber dari
tanaman, binatang dan ikan. Pengolahan yang dimaksud meliputi
pengolahan berupa proses transformasi dan pengawetan melalui
perubahan fisik atau kimiawi, penyimpanan, pengepakan, dan
distribusi. Pengolahan dapat berupa pengolahan sederhana seperti
pembersihan, pemilihan (grading), pengepakan atau dapat pula
berupa pengolahan yang lebih canggih, seperti penggilingan
(milling), penepungan (powdering), ekstraksi dan penyulingan
(extraction), penggorengan (roasting), pemintalan (spinning),
pengalengan (canning) dan proses pabrikasi lainnya. Dengan
perkataan lain, pengolahan adalah suatu operasi atau rentetan
operasi terhadap suatu bahan mentah untuk dirubah bentuknya dan
atau komposisinya. Dari definisi tersebut terlihat bahwa pelaku agro
industri pengolahan hasil pertanian berada diantara petani yang
memproduksi dengan konsumen atau pengguna hasil agro industri.
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Dengan demikian dari uraian diatas menunjukan bahwa Agro
industri pengolahan hasil pertanian, mempunyai ciri-ciri sebagai
berikut:
1. Dapat meningkatkan nilai tambabh,
2. Menghasilkan produk yang dapat dipasarkan atau digunakan
atau dimakan,
3. Meningkatkan daya saing, dan
Menambah pendapatan dan keuntungan bagi produsen.

Sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang
menitikberatkan kegiatannya kepada wusaha-usaha kesehatan
lingkungan hidup manusia. Sanitasi industri merupakan suatu
proses untuk membuat bersih lingkungan industri sehingga
memenuhi persyaratan hygiene sanitasi.

B. Lokasi dan Bangunan

1. Lokasi
Banyak faktor yang dipergunakan sebagai bahan
pertimbangan untuk menentukan dimanakah seharusnya lokasi
suatu perusahaan yang setepat-tepatnya. Banyak faktornya, akan
tetapi yang dipertimbangkan hanyalah faktor-faktor yang ada
hubungannya dengan jenis usaha dari perusahaan (Soehardi
Sigit, 1987). Faktor-faktor yang dipergunakan sebagai dasar
pertimbangan pada umumnya adalah:
a. Pasar
Pasar tidak boleh diabaikan sama sekali. Semua perusahaan
yang usahanya dengan cara menjual barang dan atau jasa,
maka faktor pasar dan faktor pembeli harus diperhitungkan
terlebih dahulu. Masalah pasar harus terlebih dahulu diteliti:
jauh dekatnya dengan perusahaan, kuantitas dan kualitas
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barang yang diperlukan oleh pasar tersebut, dan kekuatan
daya beli masyarkat akan jenis barang yang diproduksi. Jauh
dekatnya dengan pasar juga akan berpengaruh terhadap
kecepatan pengiriman barang, bagi barang-barang yang
lekas rusak perihal kecepatan dan lamanya penyerahan perlu
dipertimbangkan.

Bahan baku

Perusahaan manufaktur mentransformasi material, tenaga
kerja dan jasa-jasa lainnya menjadi barang baru. Di dalam
menentukan lokasi lokasi perusahaan sumber (asal) bahan
baku yang diperlukan sebagai input harus dipertimbangkan.
Ini erat sekali dengan masalah biaya produksi. Material yang
murah harganya, tetapi jauh letaknya dari lokasi perusahaan
akan mengakibatkan baiya angkutan yang relatif tinggi, dan
selanjutnya akan mengakibatkan biaya produksi yang relatif
mahal. Dilihat dari segi materialnya, lokasi perusahaan
haruslah di tempat yang biaya materialnya adalah relatif
paling murah.

Tenaga kerja

Perihal tenaga kerja harus diperhitungkan benar-benar
terutama bagi perusahaan yang padat Kkarya, atau
perusahaan yang biaya barang produknya sebagian besar
tergantung atau terdiri atas biaya tenaga kerja. Pasar tenaga
kerja pun harus diketahui, apakah pasar tenaga kerja di
tangan pengusaha (perusahaan) ataukah di tangan pekerja.
Jika pasarnya di tangan pengusaha (perusahaan), yang
berarti bahwa tenaga kerja itu memerlukan pekerjaan dan
penghasilan, maka ada kemungkinan tenaga kerja itu dapat
ditarik ke lokasi yang relatif tenaga kerja tidak lebih
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dominan. Jadi kemungkinan dapat ditarik ke tempat
perusahaan, bersamaan dengan yang disebut aglomerasi
dan/atau urbanisasi.

d. Transportasi
Letak perusahaan ditentukan juga oleh faktor transportasi,
yang menghubungkan lokasi dengan pasar, lokasi dengan
bahan baku, lokasi dengan tenaga kerja. Faktor transportasi
harus diperhitungkan dalam arti diusahakan bahwa biaya
transportasi penjualan (ke konsumen) adalah yang relatif
paling murah, biaya pengangkutan bahan baku dari
sumbernya adalah relatif yang termurah, demikian juga
biaya transportasi tenaga kerja pulang-balik ke tempat
tinggal tenaga kerja adalah yang paling murah.

e. Pelayanan teknis dan produktif
Sumber-sumber teknis dan produktif ialah faktor-faktor yang
dapat memberikan pelayanan untuk keperluan-keperluan
teknis dan juga faktor-faktor yang dapat memberikan jasa
produktif. Pelayanan untuk keperluan pemeliharaan,
perbaikan (reparasi). Sumber-sumber tenaga, yaitu listrik,
air keadaan iklim juga termasuk fasilitas komunikasi seperti
telepon, telegram, dinas pos, perbankan juga perlu
dipertimbangkan.

f. Inducement setempat
Inducement setempat adalah dorongan lokal yang
mendukung perusahaan, misalnya pemberian keringanan
pajak, sewa tanah sangat murah, mendapat perlindungan
penjagaan keamanan dan sebagainya. Inducement setempat
perlu dipertimbangkan terutama didalam membandingkan
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g. Sifat-sifat khusus perusahaan

Tiap-tiap perusahaan mempunyai sifat-sifat khusus, ini juga
harus diperhitungkan. Perusahaan yang membuat barang
yang mudah meledak (eksplosif) tidak dapat ditempatkan di
sembarang tempat, apalagi di daerah atau di tengah-tengah
tempat tinggal penduduk. Demikian juga perusahaan yang
mengakibatkan bau yang tidak enak (berbau busuk) dan
polutan yang berbahaya.

Kemungkinan-kemungkinan lain

Hal-hal lain yang perlu dipertimbangkan misalnya
kemungkinan untuk perluasan, apakah lokasinya memenuhi
syarat-syarat. Juga hal lain seperti kemungkinan timbul
bahaya dari kekuatan alam atau dari kekuatan sosial. Bahaya
alam misalnya dilanda banjir, lahar, tanah longsor, gempa
bumi dan kebakaran. Bahaya sosial, misalnya pencurian,
tantangan dari masyarakat, dan pengrusakan-pengrusakan.
Oleh karena itu hal-hal yang mungkin seperti itu, sebelumnya
harus benar-benar diramalkan. Tidak jarang terjadi suatu
perusahaan yang letaknya sudah paling optimal, harus
meninggalkan tempat karena adanya hal-hal yang semula di
luar dugaannya.

Sedangkan menurut (R. Soemita A. K., 1978), untuk

mengamati karakteristik penentuan lokasi industri, perlu
diketahui pertimbangan utama yang mendasarinya. Terdapat 5
pertimbangan utama yang dapat dikenali, yaitu:

Pertimbangan ekonomis, terutama menyangkut masalah
biaya untuk memperoleh keuntungan maksimal dengan

pengeluaran minimal;
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b. Lokasi historis, seperti tanah adat, tanah warisan, tanah
kosong yang telah lama dimiliki sebelum perusahaan berdiri,
kegiatan usaha masyarakat yang lakukan secara turun-
temurun;

c. Lokasi yang ditunjuk atau ditentukan pemerintah, karena
alasan politis, strategis, keamanan maupun kepentingan
perencanaan;

d. Lokasi yang ditentukan secara spekulasi atau tanpa
memperhitungkan faktor penting yang mempengaruhi suatu
lokasi industri;

e. Jenis industri yang “footlose”, yaitu dapat berlokasi di
sembarang tempat. Industri ini tidak bergantung pada faktor
lokasi.

Pada dasarnya penentuan lokasi industri mendasarkan
pada teori “Tempatkanlah pada titik geografis yang paling
banyak memberikan kesempatan kepada perusahaan di dalam
usaha mencapai tujuannya” (Soehardi Sigit, 1987). Ini diartikan
di tempat yang dapat memberikan kesempatan seluas-luasnya
bagi perusahaan untuk melakukan usahanya, dengan
mempertimbangkan kemungkinan profit yang tinggi, karena
pada tempat yang ditentukan itu penjualan diperhitungkan
menghasilkan yang lebih baik, biaya yang paling rendah,
hubungan dengan langganan adalah yang paling baik, hubungan
dengan karyawan adalah yang paling baik pula, dan ini semua
dapat berjalan dalam jangka waktu yang panjang.
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Syarat lokasi bangunan atau tempat proses pengolahan

dilakukan harus memenuhi:

a. Bebas pencemaran

iy

2)
3)
4)

Bukan di daearah pembuangan sampah/kotoran -cair
maupun padat;

Tidak tercemar oleh debu;

Jauh dari tempat penumpukan barang-barang bekas;
Lain-lain tempat yang sudah tercemar.

b. Padatempat yang layak (baik)

1y
2)

3)
4)

5)

Tidak di tengah sawah/rawa;

Tidak di tengah pemukiman penduduk yang padat/
kumubh;

Tidak di daerah yang drainasenya buruk;

Tidak berdekatan dengan aktivitas lain yang
memungkinkan terjadinya interaksi yang buruk,
misalnya dekat pompa bensin;

Tidak jauh dari bahan baku produk.

c. Tersedia sarana dan prasarana penunjang yang memadai

misalnya jalan, akses pasar, sistem drainase dan lainnya.

2. Bangunan (Prosessing Unit)

a. Umum

iy

Gedung, harus memenuhi persyaratan:

a) Teknis : luas, cukup kuat, sehat dan nyaman;

b) Higienis : mudah dibersihkan, mudah disanitasi/
didesinfektasi, mudah dipelihara, serta
tidak  terbuat dari bahan yang
beracun/dapat melepas racun.
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2) Kondisi sekeliling bangunan:

a. Bersih, tertata rapih, bebas hama/hewan berbahaya;

b. Sampah dan limbah (padat) ditempatkan pada
tempat khusus bertutup;

c. Rumput, perdu dan gulma dipotong rapih dan tidak
menjadi tempat bersarangnya hama;

d. Peralatan disimpan dengan baik;
Jalan, taman dan tempat parkir bersih, rapih dan
bebas dari potensi pencemaran/kontaminan dan
berpenerangan cukup.

3) Drainase dan talang : lancar, bebas genangan, dilengkapi
pencegahan hama dan kontaminan.

4) Sistem operasi dan penanganan sampah/limbah padat
dan limbabh cair: harus terpisah dan menghindari peluang
terjadinya pencemaran/kontamin terhadap produk yang
dihasilkan maupun terhdap peralatan dan bahan baku
yang digunakan.

b. Tata Ruang
Ruang pokok tempat pengolahan (pabrik) dan ruang
pelengkap harus terpisah dengan persyaratan sebagai
berikut:
1) Luas: memadai, sesuai dengan :
a) kapasitas, jenis dan ukuran alat;
b) sistem produksi dan jumlah karyawan (space
minimal 2 X 2 m per orang);
c) lorong dan ruang gerak pekerja cukup leluasa,
sehingga bisa dicegah terjadinya kontaminasi/

xa

pencemaran.
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2) Panataan ruangan (lay out) harus baik untuk mencegah
terjadinya kesimpang siuran dalam menjalankan proses
produksi.

3) Mampu melindungi produk yang diolah/disimpan dari
cemaran.

4) Efektif dan efisien dari segi waktu dan biaya.

5) Penerapan yang memadai dan sehat.

c. Lantai
1) Harus rapat/kedap air.
2) Keras dan padat.
3) Tahan air, garam, asam dan basa serta bahan kimia
lainnya.
4) Permukaan:
a) Rata dan mudah mengalirkan air pencucian/
pembuangan;
b) Halus dan tidak licin;
c) Mudah dibersihkan;
d) Menjamin bebas hama tikus, semut, kecoa, dan
lainnya;
e) Pertemuan lantai dan dinding tidak boleh bersudut
mati (harus lengkung dan kedap air)

d. Dinding
1) Minimal 20 cm diatas dan dibawah permukaan lantai
serta harus kedap air.
2) Bagian dalam harus:
a) Halus, rata, berwarna terang;
b) Tidak mudah terkelupas;
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c) Tahan lama;

d) Mudah dibersihkan dan disanitasi;

e) Dua meter di atas lantai harus kedap air;

f) Tahan air, garam, basa, asam dan bahan kimia
lainnya.

e. Atap dan langit-langit

1) Atap:
a) Tahan lama, tahan air, tidak retak dan tidak bocor.
b) Terbuat dari bahan yang tidak mudah melepaskan
bagian-bagiannya
c) Minimum 3 m di atas lantai.
2) Langit-langit :
a) Tidak berlubang maupun retak-retak.
b) Tahan lama dan mudah dibersihkan.
¢) Minimum 2,5 m di atas lantai dan disesuaikan dengan
peralatan yang ada didalamnya, agar tidak kelihatan
penuh sesak.
d) Permukaan langit-langit bagian dalam ruangan:
(1) Halus, rata, berwarna terang, tidak mudah
mengelupas;
(2) Bebas peluang tetesan kondensat/bocor.
f. Pintu
1) Dari bahan yang keras dan tahan lama.
2) Permukaan halus, licin, rata, warna terang, mudah
dibersihkan/didesinfeksi.
3) Membuka ke arah luar.
4) Mudah dibuka dan dapat ditutup dengan baik.
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g.

Jendela

iy
2)

3)
4)
5)

Dari bahan yang kuat, keras, tahan lama.

Permukaan halus, rata, terang, mudah dibersihkan/
didesinfeksi.

Luas harus sesuai dengan besar bangunan.

Minimal 1 m dari permukaan lantai.

Harus mencegah akumulasi debu, dilengkapi kasa
pencegah serangga, tikus dan lain-lain yang mudah
dibersihkan.

Penerangan ruang kerja

1y

2)
3)

4)

Cukup mendapat cahaya, terang sesuai dengan
keperluan.

Sesuai dengan persyaratan kesehatan.

Lampu harus dilengkapi screen, sehingga aman bila jatuh
dan bebas serangga.

Lampu yang dipasang di atas area prosessing tidak boleh
merubah warna.

Ventilasi

iy
2)

3)
4)

Cukup nyaman dan menjamin peredaran udara dengan
baik.

Dapat menghilangkan kondensat uap, asap, bau (odor),
debu dan panas.

Udara yang mengalir tidak mencermin produk.
Lubang-lubang ventilasi harus dapat:

a) Mencegah masuknya serangga/pests;

b) Mencegah menumpuknya debu/kotoran;

c) Mudah dibersihkan.
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C. Rangkuman

Dari definisi diatas dapat disimpulkan bahwa agro industri
dapat dijabarkan sebagai kegiatan industri yang memanfaatkan hasil
pertanian sebagai bahan baku, merancang, dan menyediakan
peralatan serta jasa untuk kegiatan tersebut, dengan demikian agro
industri meliputi industri pengolahan hasil pertanian, industri yang
memproduksi peralatan dan mesin pertanian, industri input
pertanian dan industri jasa sektor pertanian.

Banyak faktor yang dipergunakan sebagai bahan
pertimbangan untuk menentukan dimanakah seharusnya lokasi
suatu perusahaan secara tepat. Tetapi yang dipertimbangkan
hanyalah faktor-faktor yang ada hubungannya dengan jenis usaha
dari perusahaan. 5 (lima) pertimbangan utama untuk mengamati
karakteristik penentuan lokasi industri yaitu pertimbangan
ekonomis, lokasi historis, lokasi yang ditunjuk atau ditentukan
pemerintah, lokasi yang ditentukan secara spekulasi, dan jenis
industri yang “footlose”.

Lokasi dimana bangunan atau tempat proses pengolahan
dilakukan harus memenuhi syarat yaitu bebas pencemaran, pada
tempat yang layak, tersedia sarana dan prasarana penunjang yang
memadai.
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BAB1V
PRINSIP, TEKNIK, PROSEDUR PEMBERSIHAN TEMPAT
DAN BANGUNAN AGRO INDUSTRI

A. Pendahuluan

Pengolahan hasil pertanian merupakan salah satu kegiatan
untuk meningkatkan nilai tambah, memperpanjang masa simpan
dan edar, serta memperluas jangkauan pemasaran. Saat ini
pengolahan pangan banyak dilakukan oleh industri rumah tangga
dengan skala kecil dan menengah baik di perkotaan maupun di
perdesaan. Untuk menghasilkan pangan yang berkualitas dan
meminimalkan pencemaran lingkungan, industri pangan perlu
menerapkan prinsip pengolahan pangan yang baik dan pengelolaan
lingkungan.

Pengolahan pangan yang baik atau dikenal dengan Good
Manufacturing  Practices/GMP  adalah implementasi untuk
menghasilkan produk pangan yang berkualitas berdasarkan aspek
produksi. Sedangkan berdasarkan prinsip pengelolaan lingkungan
penerapannya dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan higiene pada
setiap aspek produksi, dari bahan baku sampai menjadi produk.
Penerapan sanitasi dan hygiene agro industry ini meliputi prinsip,
teknik, dan prosedur pembersihan tempat dan bangunannya.

Pangan adalah kebutuhan kebutuhan pokok manusia yang
dibutuhkan setiap saat dan memerlukan pengelolaan yang baik dan
benar agar bermanfaat bagi tubuh. Menurut WHO, yang dimaksud
makanan adalah : “Food include all substances, whether in a natural
state or in a manufactured or prepared form, which are part of human
diet.” Batasan makanan tersebut tidak termasuk air, obat-obatan dan
substansi-substansi yang diperlukan untuk tujuan pengobatan.
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Makanan yang dikonsumsi hendaknya memenuhi kriteria
bahwa makanan tersebut layak untuk dimakan dan tidak
menimbulkan penyakit, diantaranya :

1. Berada dalam derajat kematangan yang dikehendaki.

2. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan
penanganan selanjutnya.

3. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki,
sebagai akibat dari pengaruh enzym, aktifitas mikroba, hewan
pengerat, serangga, parasit dan kerusakan-kerusakan karena
tekanan, pemasakan dan pengeringan.

4. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan
penyakit yang dihantarkan oleh makanan (food borne illness).

B. Prinsip Pembersihan Tempat dan Bangunan Agro Industri

Ruang produksi berperan penting dalam menentukan
berhasil tidaknya produksi. Ruang produksi yang bersih dan
dipelihara dengan baik merupakan tempat yang higienis dan
menyenangkan sebagai tempat kerja.

Dalam ruang produksi harus ada pemisahan fisik antara
ruang bersih dan ruangan kotor, lokasi tidak dekat dengan
pemukiman padat, tidak di tengah sawah, tidak di daerah banjir/
tergenang. Hal utama yang perlu diperhatikan dalam merencanakan
ruang produksi yang baik, adalah konstruksi bangunan yang anti
tikus (rodentproof). Tikus merupakan pembawa (carrier) mikrobia
patogen, serta merusak bahan makanan selama penyimpanan.
Lubang-lubang yang ada di dalam dapur yang dapat menjadi pintu
keluar masuk tikus harus ditutup dengan kawat kasa. Agar prinsip
ini berjalan maka ada beberapa faktor yang mempengaruhinya :
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Sarana pembersih yang terdiri alat dan bahan yang digunakan
untuk proses pembersihan pada tempat dan bangunan agro
industri.
a. Alat yang digunakan yaitu :

1)  Lap lembab untuk membersihkan permukaan benda.

2)  Sapu dari rumput, ijuk atau plastik untuk menyapu

lantai.
3) Kain pel.
4)  Dust pan.

5)  Ember untuk menampung air/obat pembersih.

6)  Wringer (alat pemeras).

7)  Floor mop untuk mendorong debu di permukaan lantai.

8)  Floor squeezer untuk menekan dan menarik genangan
air.

9)  Wiper untuk membersihkan kaca.

10) Sikat tangan dan sikat lantai untuk menyikat dinding
dan lantai kamar mandi.

11) Sikat rami untuk membersihkan langit-langit.

12) Toilet bowl stick brush untuk membersihkan dan
menyikat cekungan jamban.

13) Scouring pad (alat penggosok dari spon).

b. Bahan sebagai pembersih tempat dan bangunan agro

industri sebagai berikut :

1)  Sabun cair (liquid soap)

2)  Liquid Hand Soap

3)  Sabun bubuk (deterjen)

4)  Glass cleaner

5) Gogetter

6)  Forward
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7)  Wax strip
8) Complete
9)  Glow metal polish
10) Shine up
11) Spot and stain remover
2. Jenis obyek yang dibersihkan, diantaranya :
Dinding
Lantai
Karpet
Langit-langit
Ventilasi
Toilet
Lobi
Koridor

S@E me oo o p

—

Dapur
j.  Tempat sampah
3. Menggunakan teknik dan prosedur yang benar
Pemilihan suatu teknik pembersihan pada tempat dan bangunan
dengan memperhatikan hal- hal berikut:
a. Bersifat apakah kotoran itu, organik atau anorganik.
b. Permukaan benda yang terkontaminasi kotoran tersebut.
c. Luas atau banyaknya kotoran yang membebani.
d. Frekuensi terjadinya kotoran itu.
e. Lingkungan yang dekat dengan kotoran yang hendak
dibersihkan.
4. Waktu dan frekuensi pembersihan
a. Pembersihan harian yaitu pembersihan rutin yang dilakukan
setiap hari, pada lantai, koridor, dan lobi.

o



[ Sanitasi Agro Industri |

b. Pembersihan mingguan yaitu pembersihan yang dilakukan
satu minggu sekali.

c. Pembersihan periodik yaitu pembersihan pada jadwal
tertentu dengan masa pengulangan yang sama secara rutin
antara lain pembersihan kaca, cermin, langit-langit, karpet
yang tidak rutin digunakan.

C. Teknik Pembersihan Tempat dan Bangunan Agro Industri
Penyelenggaraan tempat dan bangunan merupakan proses

kegiatan perencanaan, pelaksanaan, dan pemanfaatan bangunan.

Metode pembersihan dan sanitasi akan dapat dilaksanakan secara

baik dan cepat serta dengan hasil yang sesuai harapan jika

bidang/ruang relatif kecil atau sederhana.

Teknik Pembersihan Tempat dan Bangunan meliputi :

1. Brooming
Menyapu untuk mengumpulkan sampah dari sisa-sisa makanan
dan sampah kering yang berserakan di lantai.

2. Scraping (membuang sisa kotoran)
Mengerik kotoran yang menempel di lantai dan menyumbat
saluran. pemisahan kotoran sebelum dibersihkan, agar proses
pembersihan lebih mudah, kotoran kasar tidak menyumbat
saluran pembuangan limbah dari tempat pembersihan.

3. Swabing
Menggosok lantai dengan kain basah untuk melarutkan kotoran
yang melekat di lantai, dinding dan meja kerja. untuk bahan yang
mengandung lemak dan minyak maka bisa digunakan air panas
atau solvent (pelarut, pembersih).
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4,

Washing

Mencuci tempat dengan cara menggosok dan melarutkan sisa
kotoran dengan zat pencuci, seperti detergen cair atau bubuk,
yang mudah larut dalam air sehingga sedikit kemungkinan
membekas pada alat yang dicuci. Pada tahap ini dapat digunakan
sabut, tapas, atau zat penghilang bau yang dipergunakan, seperti
abu gosok, arang, atau air jeruk nipis. Penggunaan sabun biasa
sebaiknya harus dihindari, karena sabun biasa tidak dapat
melarutkan kotoran. Akibatnya, pembersihan kotoran tidak
sempurna dan kemungkinan bau. Sabun biasa agak sulit larut
dalam air dan bila menempel diperalatan akan menimbulkan
bekas (noda) bila tempat sudah kering.

Sanitazing

Membunuh bakteri dan hama/kuman yang ada di lantai dengan
cara melarutkan bahan kimia desinfektan seperti karbol, lysol,
creolin, kaporit dll. Cara desinfeksi yang umum dilakukan adalah
dengan perendaman air panas selama 2 menit, dengan larutan
chlor aktif (50 ppm), dengan udara panas (oven), dengan sinar
ultraviolet.

D. Prosedur Pembersihan Tempat dan Bangunan Agro Industri

(Mengadopsi dari Peraturan Mentri Pekerjaan Umum No. 24 Tahun

2008 - Pedoman Pemeliharaan dan Perawatan Bangunan Gedung)

1.

Tata cara dan metode pemeliharaan dan perawatan bangunan

gedung meliputi :

a. Prosedur dan metode pemeliharaan dan perawatan
bangunan gedung.

b. Program kerja pemeliharaan dan perawatan bangunan
gedung.
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2.

c. Perlengkapan dan peralatan untuk pekerjaan pemeliharaan
dan perawatan bangunan gedung.
d. Standar dan kinerja pemeliharaan dan perawatan bangunan
gedung.
Lingkup Pemeliharaan Bangunan Agro industri
Pekerjaan permeliharaan meliputi jenis pembersihan,
perapihan, pemeriksaan, pengujian, perbaikan dan/atau
penggantian bahan atau perlengkapan bangunan gedung, dan
kegiatan sejenis lainnya berdasarkan pedoman pengoperasian
dan pemeliharaan bangunan gedung.
a. Arsitektural

1) Memelihara secara baik dan teratur jalan keluar sebagai
sarana penyelamat (egress) bagi pemilik dan pengguna
bangunan.

2) Memelihara secara baik dan teratur unsur-unsur tampak
luar bangunan sehingga tetap rapih dan bersih.

3) Memelihara secara baik dan teratur unsur-unsur dalam
ruang serta perlengkapannya.

4) Menyediakan sistem dan sarana pemeliharaan yang
memadai dan berfungsi secara baik, berupa
perlengkapan / peralatan tetap dan /atau alat bantu
kerja (tools).

5) Melakukan cara pemeliharaan ornamen arsitektural dan
dekorasi yang benar oleh petugas yang mempunyai
keahlian dan /atau kompetensi di bidangnya.

b. Struktural

1) Memelihara secara baik dan teratur unsur-unsur

struktur bangunan gedung dari pengaruh Kkorosi, cuaca,
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kelembaban, dan pembebanan di luar batas kemampuan
struktur, serta pencemaran lainnya.

2) Memelihara secara baik dan teratur unsur-unsur
pelindung struktur.

3) Melakukan pemeriksaan berkala sebagai bagian dari
perawatan preventif (preventive maintenance).

4) Mencegah dilakukan perubahan dan/atau penambahan
fungsi kegiatan yang menyebabkan meningkatnya beban
yang berkerja pada bangunan gedung, di luar batas
beban yang direncanakan.

5) Melakukan cara pemeliharaan dan perbaikan struktur
yang benar oleh petugas yang mempunyai keahlian
dan/atau kompetensi di bidangnya.

6) Memelihara bangunan agar difungsikan sesuai dengan
penggunaan yang direncanakan.

c. Mekanikal (tata udara, sanitasi, plambing dan transportasi)

1) Memelihara dan melakukan pemeriksaan berkala sistem
tata udara, agar mutu udara dalam ruangan tetap
memenuhi persyaratan teknis dan kesehatan yang
disyaratkan meliputi pemeliharaan peralatan utama dan
saluran udara.

2) Memelihara dan melakukan pemeriksaan berkala sistem
distribusi air yang meliputi penyediaan air bersih, sistem
instalasi air kotor, sistem hidran, sprinkler dan septik
tank serta unit pengolah limbah.

3) Memelihara dan melakukan pemeriksaan berkala sistem
transportasi dalam gedung, baik berupa lif, eskalator,
travelator, tangga, dan peralatan transportasi vertikal

=
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d.

Elektrikal (catu daya, tata cahaya, telepon, komunikasi dan
alarm)

1) Melakukan pemeriksaan periodik dan memelihara pada
perlengkapan pembangkit daya listrik cadangan.

2) Melakukan pemeriksaan periodik dan memelihara pada
perlengkapan penangkal petir.

3) Melakukan pemeriksaan periodik dan memelihara sistem
instalasi listrik, baik untuk pasokan daya listrik maupun
untuk penerangan ruangan.

4) Melakukan pemeriksaan periodik dan memelihara
jaringan instalasi tata suara dan komunikasi (telepon)
serta data.

5) Melakukan pemeriksaan periodik dan memelihara
jaringan sistem tanda bahaya dan alarm.

Tata ruang luar

1) Memelihara secara baik dan teratur kondisi dan
permukaan tanah dan/atau halaman luar bangunan
gedung.

2) Memelihara secara baik dan teratur unsur-unsur
pertamanan di luar dan di dalam bangunan gedung,
seperti vegetasi (landscape), bidang perkerasan
(hardscape), perlengkapan ruang luar (landscape
furniture), saluran pembuangan, pagar dan pintu
gerbang, lampu penerangan luar, serta pos/gardu jaga.

3) Menjaga kebersihan di luar bangunan gedung,
pekarangan dan lingkungannya.

4) Melakukan cara pemeliharaan taman yang benar oleh
petugas yang mempunyai keahlian dan/atau kompetensi
di bidangnya.
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f.

Tata graha (house keeping)

Meliputi seluruh kegiatan housekeeping yang membahas hal-

hal terkait dengan sistem pemeliharaan dan perawatan

bangunan gedung, di antaranya mengenai cleaning service,

landscape, pest control, general cleaning mulai dari persiapan

pekerjaan, proses operasional sampai kepada hasil kerja

akhir.

1) Pemeliharaan Kebersihan (Cleaning Service).
Program kerja pemeliharaan kerja gedung meliputi
program Kerja harian, mingguan, bulanan dan tahunan
yang bertujuan untuk memelihara kebersihan gedung
yang meliputi kebersihan ‘Public Ared’, ‘Office Area’ dan
‘Toilet Area’ serta kelengkapannya.

2) Pemeliharaan dan Perawatan Hygiene Service.
Program Kkerja ‘hygiene service meliputi program
pemeliharaan dan perawatan untuk pengharum ruangan
dan anti septik yang memberikan kesan bersih, harum,
sehat meliputi ruang kantor, lobby, lif, ruang rapat
maupun toilet yang disesuaikan dengan fungsi dan
keadaan ruangan.

3) Pemeliharaan Pest Control.
Program kerja pelaksanaan pemeliharaan dan perawatan
‘Pest Control’ bisa dilakukan setiap tiga bulan atau enam
bulan dengan pola kerja bersifat umum, berdasarkan
volume gedung secara keseluruhan dengan tujuan untuk
menghilangkan hama tikus, serangga dan dengan cara
penggunaan pestisida, penyemprotan, pengasapan
(fogging) atau fumigasi, baik ‘indoor’ maupun ‘outdoor’
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4)

untuk memberikan kenyamanan kepada pengguna
gedung.

Program General Cleaning.

Program pemeliharaan kebersihan yang dilakukan secara
umum untuk sebuah gedung dilakukan untuk tetap
menjaga keindahan, kenyamanan maupun performance
gedung yang dikerjakan pada hari hari tertentu atau
pada hari libur yang bertujuan untuk mengangkat atau
mengupas kotoran pada suatu objek tertentu, misalnya
lantai, kaca bagian dalam, dinding, toilet dan
perlengkapan kantor.

3. Lingkup Perawatan Bangunan Agro Industri

Pekerjaan perawatan meliputi perbaikan dan/atau

penggantian bagian bangunan, komponen, bahan bangunan,

dan/ atau prasarana dan sarana berdasarkan dokumen rencana

teknis perawatan bangunan gedung, dengan mempertimbangkan

dokumen pelaksanaan konstruksi.
Rehabilitasi
Memperbaiki bangunan yang telah rusak sebagian dengan

d.

maksud menggunakan sesuai dengan fungsi tertentu yang

tetap, baik arsitektur maupun struktur bangunan gedung

tetap dipertahankan seperti semula, sedang utilitas dapat
berubah.
Renovasi

Memperbaiki bangunan yang telah rusak berat sebagian

dengan maksud menggunakan sesuai fungsi tertentu yang

dapat tetap atau berubah, baik arsitektur, struktur maupun

utilitas bangunannya.
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C.

Restorasi

Memperbaiki bangunan yang telah rusak berat sebagian

dengan maksud menggunakan untuk fungsi tertentu yang

dapat tetap atau berubah dengan tetap mempertahankan
arsitektur bangunannya sedangkan struktur dan utilitas
bangunannya dapat berubah.

Tingkat kerusakan

1) Perbaikan dan/atau penggantian dalam kegiatan
perawatan bangunan gedung dengan tingkat kerusakan
sedang dan berat dilakukan setelah dokumen rencana
teknis perawatan bangunan gedung disetujui oleh
pemerintah daerah.

2) Kerusakan bangunan adalah tidak berfungsinya
bangunan atau komponen bangunan akibat penyusutan/
berakhirnya umur bangunan, atau akibat ulah manusia
atau perilaku alam seperti beban fungsi yang berlebih,
kebakaran, gempa bumi, atau sebab lain yang sejenis.

3) Intensitas kerusakan bangunan dapat digolongkan atas
tiga tingkat kerusakan, yaitu :

a) Kerusakan ringan

(1) Kerusakan ringan adalah kerusakan terutama
pada komponen nonstruktural, seperti penutup
atap, langit-langit, penutup lantai, dan dinding
pengisi.

(2) Perawatan untuk tingkat kerusakan ringan,
biayanya maksimum adalah sebesar 35% dari
harga satuan tertinggi pembangunan bangunan
gedung baru yang berlaku, untuk tipe/kelas dan
lokasi yang sama.
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b)

d)

Kerusakan sedang

(1) Kerusakan sedang adalah kerusakan pada
sebagian komponen non-struktural, dan atau
komponen struktural seperti struktur atap, lantai,
dan lain-lain.

(2) Perawatan untuk tingkat kerusakan sedang,
biayanya maksimum adalah sebesar 45% dari
harga satuan tertinggi pembangunan bangunan
gedung baru yang berlaku, untuk tipe/kelas dan
lokasi yang sama.

Kerusakan berat

(1) Kerusakan berat adalah kerusakan pada sebagian
besar komponen bangunan, baik struktural
maupun non-struktural yang apabila setelah
diperbaiki masih dapat berfungsi dengan baik
sebagaimana mestinya.

(2) Biayanya maksimum adalah sebesar 65% dari
harga satuan tertinggi pembangunan bangunan
gedung baru yang berlaku, untuk tipe /kelas dan
lokasi yang sama.

Perawatan Khusus

Untuk perawatan yang memerlukan penanganan

khusus atau dalam usaha meningkatkan wujud

bangunan, seperti kegiatan renovasi atau restorasi

(misal yang berkaitan dengan perawatan bangunan

gedung bersejarah), besarnya biaya perawatan

dihitung sesuai dengan Kkebutuhan nyata dan
dikonsultasikan terlebih dahulu kepada instansi
teknis setempat.
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(1) Penentuan tingkat kerusakan dan perawatan
khusus setelah berkonsultasi dengan Instansi
Teknis setempat.

(2) Persetujuan rencana teknis perawatan bangunan
gedung tertentu dan yang memiliki kompleksitas
teknis tinggi dilakukan setelah mendapat
pertimbangan tim ahli bangunan gedung.

(3) Pekerjaan perawatan ditentukan berdasarkan
bagian mana yang mengalami perubahan atau
perbaikan.

E. Rangkuman
Pengolahan hasil pertanian merupakan salah satu kegiatan

untuk meningkatkan nilai tambah, memperpanjang masa simpan
dan edar, serta memperluas jangkauan pemasaran. Untuk
menghasilkan pangan yang berkualitas dan meminimalkan
pencemaran lingkungan, industri pangan perlu menerapkan prinsip
pengolahan pangan yang baik dan pengelolaan lingkungan. Dalam
meminimalkan pencemaran lingkungan perlu adanya prinsip, teknik,
dan prosedur pembersihan tempat dan bangunannya.
1. Prinsip pembersihan tempat dan bangunan dapat berjalan

sipengaruhi beberapa faktor, diantaranya :

a. Sarana pembersih

b. Jenis obyek yang dibersihkan

c. Menggunakan teknik dan prosedur yang benar

d. Waktu dan frekuensi pembersihan
2. Teknik pembersihan tempat dan bangunan meliputi :

a. Brooming

b. Scraping
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c. Swabbing
d. Washing
e. Sanitizing
3. Tata cara dan metode pemeliharaan dan perawatan bangunan
gedung meliputi :
a. Prosedur dan metode pemeliharaan dan perawatan

bangunan gedung.

Program kerja pemeliharaan dan perawatan bangunan
gedung.

Perlengkapan dan peralatan untuk pekerjaan pemeliharaan
dan perawatan bangunan gedung.

Standar dan kinerja pemeliharaan dan perawatan bangunan
gedung.
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BABYV
ALAT DAN BAHAN SANITIZER MAKANAN
ATAU PRODUK MAKANAN

A. Pendahuluan

Sanitasi merupakan usaha yang dilakukan untuk mengurangi
jumlah mikroba dengan memperhatikan kebersihan peralatan yang
digunakan. Sanitasi merupakan bagian penting dalam pengolahan
makanan yang harus dilaksanakan denga baik. Sanitasi dapat
didefinisikan sebagai usaha pencegahan penyakit dengan cara
menghilangkan atau mengatur faktor-faktor lingkungan yang
berkaitan dengan rantai perpindahan penyakit tersebut. Adanya
kegiatan sanitasi tersebut dimaksudkan untuk menjaga kesehatan
karena berkurangnya jumlah mikroba yang berhubungan langsung
dengan produk. Penerapan sanitasi bisa dilakukan pada kehidupan
sehari-hari, pada industri pangan, dan lain sebagainya.

Salah satu sumber penularan penyakit dan penyebab
terjadinya keracunan makanan adalah makanan dan minuman yang
tidak memenuhi syarat hygiene. Keadaan hygiene makanan dan
minuman antara lain dipengaruhi oleh hygiene alat masak dan alat
makan yang dipergunakan dalam proses penyediaan makanan dan
minuman. Alat masak dan alat makan ini perlu dilakukan
pemeriksaan laboratorium. Pemeriksaan mikrobiologi usap alat
makan meliputi pemeriksaan angka kuman.

Sanitasi alat makan dimaksudkan untuk membunuh sel
mikroba vegetatif yang tertinggal pada permukaan alat. Agar proses
sanitasi efisien maka permukaan yang akan disanitasi sebaiknya
dibersihkan dulu dengan sebaik-baiknya. Pencucian dan tindakan
pembersihan pada peralatan makan sangat penting dalam rangkaian
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pengolahan makanan. Menjaga kebersihan peralatan makan telah
membantu mencegah terjadinya pencemaran atau kontaminasi
terhadap peralatan dilakukan dengan pembersihan peralatan yang
benar.

Peralatan merupakan objek yang berhubungan langsung
dengan produk yang diolah. Untuk menghasilkan produk dengan
kualitas yang bagus dan sehat, suatu industri harus menerapkan
sanitasi pada alat yang digunakan. Peralatan yang digunakan harus
rutin dibersihkan agar kebersihannya tetap terjaga. Peralatan yang
digunakan dalam pengolahan makanan harus sesuai dengan standar
yang telah ditetapkan. Pengetahuan mengenai sanitasi yang baik
kadang merupakan salah satu persoalan yang ada pada industri
menengah. Padahal, kehigienisan suatu produk merupakan hal yang
sangat diutamakan untuk produk pangan agar terhindar dari
kontaminan atau cemaran yang akan membahayakan konsumen.

B. Peralatan Pengolahan Makanan

Dalam mengolah makanan dibutuhkan beberapa peralatan
pengolahan makanan. Peralatan ini harus dijaga kebersihannya agar
tidak menimbulkan kontaminasi bagi makanan. Salah satu sumber
penularan penyakit dan penyebab terjadinya keracunan adalah
makanan dan minuman yang tidak memenuhi syarat hygiene.
Keadaan hygiene makanan dan minuman dipengaruhi oleh hygiene
alat masak dan alat makan yang digunakan dalam proses
pengolahannya. Sanitasi alat makan dan masak ini dimaksudkan
untuk membunuh sel mikroba vegetative yang tertinggal pada
permukaan alat. Pembersihan alat makan dan masak ini dapat
dilakukan secara mekanis dan manual.
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Peralatan = pengolahan  makanan harus memenuhi
persyaratan kesehatan sebagai berikut (Depkes RI, 2011) :

1. Peralatan yang kontak langsung dengan makanan tidak boleh
mengeluarkan zat beracun yang melebihi ambang batas
sehingga membahayakan kesehatan seperti timah (Pb), arsen
(As), tembaga (Cu), seng (Zn), cadmium (Cd), dan antimon (Sb).

2. Peralatan pengolahan makanan tidak boleh rusak, retak, dan
tidak menimbulkan pencemaran terhadap makanan.

3. Permukaan peralatan yang kontak langsung dengan makanan
harus conus atau tidak ada sudut mati, rata, halus, dan mudah
dibersihkan.

4. Peralatan pengolahan makanan harus dalam keadaan bersih
sebelum digunakan.

5. Peralatan yang kontak langsung dengan makanan yang siap
disajikan tidak boleh mengandung E.coli.

6. Cara pencucian peralatan harus memenuhi ketentuan yaitu
pencucian peralatan harus menggunakan sabun / detergent,
serta dibebas hamakan sedikitnya dengan larutan kaporit
50 ppm, dan air panas 800 C.

7. Peralatan yang sudah didesinfeksi harus ditiriskan pada rak-rak
anti karat sampai kering sendiri dengan bantuan sinar matahari
atau mesin pengering dan tidak boleh dilap dengan kain.

C. Sanitizer Makanan atau Produk Makanan
Tujuan utama penggunaan sanitizer (desinfektan) adalah
untuk mereduksi jumlah mikroba patogen dan perusak di dalam
pengolahan pangan dan pada fasilitas dan perlengkapan persiapan
makanan. Pengawasan terhadap mikroorganisme ini penting untuk
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menjamin suatu produk yang aman dan utuh dengan masa simpan

yang cukup. Pemakaian bahan sanitizer akan efektif tergantung dari :

1.

Jenis dan konsentrasi

Peningkatan konsentrasi sanitaizer akan meningkatkan
kecepatan destruksi bakteri. Larutan sanitaiser harus diperiksa
secara rutin dan diganti bila menjadi terlalu lemah dan biasanya
disediakan “test kits” oleh perusahaan. Untuk beberapa
sanitaiser warna dan bau dari larutan dapat merupakan indikasi
kekuatan.

Lama kontak

Populasi mikroba dan populasi sel mempunyai kepekaan yang
bervariasi terhadap sanitaiser, yang disebabkan oleh umur sel,
pembentukan spora, faktor-faktor fisiologis lain yang
menentukan waktu yang dibutuhkan untuk sanitaiser agar
efektif. Waktu kontak minimum 2 menit untuk proses desinfeksi,
kemudian dibiarkan selama 1 menit sebelum digunakan kembali
untuk mengolah makanan.

Suhu

Laju pertumbuhan mikroflora dan laju kematian disebabkan oleh
bahan kimia akan meningkat dengan naiknya suhu. Akan tetapi
suhu yang lebih tinggi, umumnya akan menurunkan tegangan
permukaan, meningkatkan pH, menurunkan viskositas, dan
menimbulkan  perubahan-perubahan lain yang dapat
memperkuat daya bakterisidalnya. Pada umumnya kecepatan
sanitasi akan sangat melebihi laju pertumbuhan bakteri,
sehingga efek terakhir dari peningkatan suhu adalah untuk
meningkatkan kecepatan destruksi bakteri. Suhu optimum
praktis untuk sanitasi adalah 70 - 100°F (21,1 - 37,8°C).
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Kenaikan suhu 18°C umumnya akan mengubah efektifitas dua
kali lipat.

4. pH
pH merupakan faktor kunci dalam efisiensi sanitizer. Perubahan
pH yang kecil saja sudah dapat mengubah aktifitas antimikroba
dari sanitizer. Pada umumnya makin tinggi pH, sanitizer makin
kurang efektif.

Sanitizer untuk proses desinfeksi peralatan pengolahan
makanan juga mempunyai beberapa sifat. Idealnya sifat-sifat
sanitizer antara lain :

1. Sifat-sifat destruksi mikroba. Sanitizer yang efektif harus :
a. Mempunyai aktifitas yang seragam, spektrum luas terhadap
sel-sel vegetative dari bakteri, kapang, dan khamir.
b. Menghasilkan kematian yang cepat.
2. Ketahanan terhadap lingkungan. Harus efektif dengan adanya :
a. Bahan organik (beban cemaran).
b. Residu deterjen dan sabun.
c. Kesadahan air dan pH.
Sifat-sifat membersihkan yang baik.
Tidak beracun dan tidak menyebabkan iritasi.
Larut dalam air dengan berbagai perbandingan.
Bau dapat diterima atau tidak berbau.
Stabil dalam larutan pekat atau encer.
Mudah digunakan.

© © N Ul W

. Banyak tersedia.
10. Murah.
11. Mudah diukur dalam larutan yang telah digunakan.
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D. Bahan Sanitizer Makanan

Proses pembersihan dilakukan untuk menghilangkan sisa-

sisa makanan dan sebagian besar populasi mikroorganisme melalui

kerja fisik dari pencucian dan pembilasan. Faktor yang sangat

berpengaruh dalam keberhasilan proses pembersihan adalah sifat

permukaan yang kontak dengan sisa makanan. Faktor lainnya adalah

jenis sisa makanan yang harus dibersihkan. Jika sisa makanan

banyak mengandung lemak maka harus dibersihkan dengan bantuan

air panas dan sabun atau dengan menggunakan bahan pelarut lemak,

misalnya alkohol 70%. Jika banyak mengandung protein maka harus

melalui proses peptidasi menggunakan bahan pengoksidasi seperti

klorin.

1. Beberapa faktor dalam memilih bahan pembersih :

a.
b.

™o oa o

Jenis dan jumlah cemaran yang akan dibersihkan.

Sifat bahan permukaan yang akan dibersihkan, misalnya;
aluminium, baja tahan karat, karet, plastik, atau kayu.

Sifat fisik senyawa bahan pembersih (cair atau padat).
Metode pembersih yang tersedia.

Mutu air yang tersedia.

Biaya.

2. Bahan sanitizer juga harus memiliki beberapa persyaratan,

antara lain :

@™ e Aan T oW

Ekonomis.

Tidak beracun.

Tidak korosif.

Tidak menggumpal dan tidak berdebu.
Mudah diukur.

Stabil selama penyimpanan.

Mudah larut dengan sempurna.
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Beberapa bahan sanitizer yang dapat digunakan antara lain :

1. Uap
Penggunaan uap untuk tujuan sanitasi dapat diterapkan dengan
menggunakan uap mengalir pada suhu 170°F (76,7°C) selama 15
menit atau 200°F (93.3°C) selama 5 menit. Sanitasi dengan uap
tidak efektif dan mahal. Penggunaan uap pada permukaan yang
terkontaminasi berat dapat menyebabkan terbentuknya
gumpalan yang keras dari sisa bahan organik dan menghambat
penetrasi panas yang dapat mematikan mikroba.

2. Air Panas
Peredaman alat-alat kecil (pisau, bagian-bagian kecil, perangkat
makan, dan wadah-wadah kecil) dalam air yang dipanaskan
hingga 80°C atau lebih tinggi merupakan cara lain untuk
sterilisasi panas. Efek yang mematikan oleh panas ini diduga
disebabkan karena denaturasi beberapa molekul protein di
dalam sel. Semakin tinggi suhu air panas, waktu kontak yang
diperlukan semakin pendek. Kelebihannya adalah dapat
diterapkan pada semua jenis permukaan peralatan yang
bersentuhan dengan makanan, air mudah didapat, dan tidak
beracun. Sedangkan kelemahannya adalah tidak dapat
mematikan spora bakteri yang tahan terhadap panas.
Suhu air yang digunakan akan menentukan waktu kontak
sterilisasi. Misalnya suhu 859C selama 15 menit, atau suhu 80°C
selama 20 menit. Begitupun seterusnya. Volume air dan
kecepatan alirannya akan mempengaruhi waktu yang
dibutuhkan oleh setiap komponen untuk mencapai suhu yang
diinginkan. Bila kesadahan air melebihi 60 mg/], akan timbul
karat pada permukaan yang disanitasi. Metode air panas ini
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banyak digunakan untuk sanitasi heat excharger plate pada
pabrik pengolahan susu.
Sanitasi Radiasi
Radiasi sinar pada panjang gelombang 2500 A dari sinar
ultraviolet dan sinar gamma dapat digunakan untuk mematikan
mikroorganisme. Sinar ultra violet telah digunakan dalam
bentuk lampu uap merkuri bertekanan rendah untuk
menghancurkan mikroorganisme di rumah sakit, di rumah dan
untuk aplikasi lain yang serupa. Kelemahannya adalah kurang
efektif karena kisaran mematikan mikroorganisme sangat
pendek. Radiasi sinar hanya dapat mematikan mokroorganisme
yang terkena langsung dengan waktu kontak selama 2 menit.
Biasanya metode ini digunakan dalam pengemasan makanan.
Sanitizer Kimia
Pada umumnya, makin pekat suatu sanitizer, kerjanya makin
efektif dan makin cepat. Untuk memilih sanitizer yang paling
sesuai untuk suatu aplikasi yang spesifik, maka perlu dimengerti
sifat-sifat dari suatu sanitizer kimia. Sanitizer kimia tidak
mampu berpenetrasi, maka mikroorganisme yang terdapat
dalam retakan-retakan, celah-celah, lubang-lubang, dan dalam
cemaran mineral tidak dapat dihancurkan seluruhannya.
Beberapa sanitizer kimia antara lain :
a. Senyawa klorin
Bahan ini cocok digunakan pada unit pengolahan dan
pengangkutan makanan. Dapat diperoleh dalam bentuk
larutan hipoklorit yang mengandung 100.00 - 120.000 mg
klorin/liter atau dicampur dengan detergen dalam bentuk
kristal yang telah diklorinasi. Disinfektan ini bekerja cepat
terhadap sejumlah mikroorganisme dan harganya relatif
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murah. Sangat cocok sebagai disinfektan umum di tempat
usaha makanan. Desinfektan ini harus digunakan pada
konsentrasi 100-250 mg klorin/liter. Golongan disinfektan
ini bersifat korosif terhadap bahan logam dan sebagai
pemutih. Oleh karena itu, pembilasan perlu segera dilakukan
setelah cukup waktu kontak.

Bahan desinfektan klorin dapat mematikan bakteri gram
positif, gram negatif, dan spora bakteri. Kelemahannya
adalah dapat menyebabkan korosi pada pH yang rendabh,
meskipun sebenarnya pH rendah dibutuhkan untuk aktivitas
optimum. Konsentrasi yang diperlukan adalah 50-100 ppm
dengan waktu kontak 1 menit dan suhu minimum 240°C.
Senyawa-senyawa khlorin yang berfungsi sebagai sanitizer
antara lain khlorin cair, hipokhlorit, khloramin anorganik,
khloramin organik, dan khlorin dioksida. Klorin cair (Clz)
atau natrium hipoklorit (NaOCl) dalam air akan terhidrolisis
membentuk asam hipoklorit (HOCI) yang merupakan klorin
yang paling aktif.

b. Hipoklorit

Hipoklorit adalah senyawa khlorin yang paling aktif, dan juga
paling banyak digunakan. Sanitaiser ini efektif dalam
menginaktifkan sel-sel mikroba dalam suspensi air dan
membutuhkan waktu kontak kira-kira 1,5-100 detik. Spora-
spora bakteri lebih tahan dari pada sel-sel vegetatif tehadap
hipoklorit. Waktu yang dibutuhkan untuk mereduksi
populasi sel sebanyak 90%, menurut Odlaug (1981), dapat
berkisar kira-kira 7 detik hingga lebih dari 20 menit. Spora-
spora Clostridium kurang tahan terhadap aplikasi sanitizer
ini. Hipoklorit juga dapat ditambahkan pada larutan senyawa
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pembersih untuk memberikan suatu kombinasi pembersih-
sanitizer. Senyawa-senyawa pelepas khlorin organik, seperti
natrium dikloroisosianurat dan diklorodimetil hidantoin,
dapat diformulasikan dengan senyawa-senyawa pembersih
(deterjen).

Gas Klorin

Residu khlorin di antara konsentrasi 1 dan 5 ppm cocok
untuk sistem khlorinasi pabrik yang kontinyu seperti
“sprays” dan “belts” (ban berjalan) dan elevator. Konsentrasi
yang lebih tinggi (10-20 ppm) mungkin dibutuhkan untuk
akhir desinfeksi atau untuk air pendingin kaleng.

Trisodium Phosphat Terklorinasi (CTSP)

Senyawa ini relatif mahal dan penggunaannya sering
dicampur dalam formula bubuk. Senyawa-senyawa penghasil
bromin misalnya natriumbromida dapat ditambahkan untuk
menambah aktifitas bakterisidal.

Kloramin

Kloramin anorganik adalah senyawa yang dibentuk dari
reaksi Worin dengan amonia nitrogen, sedangkan kloramin
organik dibentuk melalui reaksi asam hipoklorit dengan
amin, amida, imina atau imida. Spora-spora bakteri dan sel-
sel vegetatif lebih tahan terhadap kloramin daripada
hipoklorit. Kloramin melepaskan khlorin lebih lambat,
sehingga efek mematikannya lambat bila dibandingkan
hipoklorit. Senyawa- senyawa kloramin lain mempunyai
efektivitas yang sama atau lebih efektif dibandingkan
hipoklorit dalam menginaktifkan mikroorganisme. Natrium
dikloroisosiamerat lebih aktif daripad natrium hipoklorit
terhadap E. coli.
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f. Klorin dioksida (Cl0z)
Senyawa ini tidak seefektif klorin pada pH 6,5, tetapi pada pH

8.5 ClO; adalah yang paling efektif. Bila senyawa-senyawa
khlorin digunakan dalam larutan atau pada permukaan
dimana khlorin dapat bereaksi dengan sel, maka sanitizer ini
bersifat bakterisidal dan sporisidal. Sel-sel vegetatif lebih
mudah dihancurkan daripada spora-spora Clostridium. Spora
Bacillus lebih mudah dimatikan. Efek mematikan dari
kebanyakan senyawa khlorin akan meningkat dengan
naiknya available Kklorin bebas, turunnya pH, dan naiknya

suhu.
Tabel 1. Kelebihan Dan Kelemahan
Senyawa Klorin
Kelebihan Kelemahan
1. Senyawanya berkerja cepat 1. Kurang stabil dan
dan akan lolos uji chambers akan cepat hilang
pada konsentrasi 50 ppm oleh panas atau
dalam 30 detik. kontaminasi bahan
2. Senyawa klorin mematikan organik.
semua jenis sel-sel vegetatif. 2. Korosif
3. Biayarendah 3. Waktu kontak
4. Tidak diperlukan pembilasan dengan peralatan
peralatan sangat terbatas.

g. Kloramin
Khloramin seperti khloramin T dan khloramin B sangat lebih
stabil daripada hipoklorit dengan adanya bahan organik,
kurang iritatif dan toksik tetapi harganya mahal sehingga
penggunaannya terbatas. Di samping itu, senyawa ini
mempunyai sifat bakterisidal yang lemah dengan kadar
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klorin 25-30%, kecuali pada pH tinggi. Khloramin
melepaskan khlorin perlahan-lahan dan sering digunakan
bila peralatan dan perlengkapan dapat direndam untuk
waktu yang lama karena senyawa ini mempunyai sifat
korosif yang lemah, tetapi pembilasan digabung dengan
deterjen alkali untuk membentuk deterjen-sterilizer.
Turunan Asam Isosianurik

Asam dikloroisosianurik dan trikloroisosianurik mempunyai
tingkat khlorin bebas yang sangat tinggi tetapi karena
kelarutan yang rendah dari asam dalam air, maka garam-
garam Na-nya lebih umum digunakan untuk desinfeksi.
Sanitizer ini tersedia dalam bentuk bubuk dan mempunyai
kadar Kkhlorin bebas yang agak rendah (misalnya Na
dikloroisosianurat, 60%). Senyawa-senyawa ini seperti
halnya khloramin, relatif mahal, stabil bila disimpan di
bawah kondisi kering, noniritatif dan melepaskan khlorin
secara lambat. Tidak seperti khlorin, senyawa-senyawa ini
mempertahankan aktivitasnya melalui kisaran pH 6-10.
Diklorodimetilhidantoin

Diklorodimetilhidantoin mempunyai sifat-sifat yang serupa
dengan senyawa-senyawa pelepas khlorin organik tetapi
senyawa ini mempunyai aktifitas terbesar dalam kondisi
asam.

Senyawa Amonium Kuartener

Semua senyawa ini mempunyai sifat sebagai detergen yang
baik, tidak berwarna, relatif tidak korosif terhadap logam,
tidak beracun tetapi berasa pahit. Larutan ini cenderung
melekat pada permukaan. Oleh karena itu, diperlukan
pembilasan setelah disinfeksi dengan zat ini. Harus
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digunakan pada konsentrasi 200-1200 mg/l. Konsentrasi
yang lebih tinggi diperlukan apabila air yang digunakan
berkesadahan tinggi. Senyawa ini tidak dapat digabungkan
dengan sabun atau detergen anionik.

Senyawa-senyawa amonium kuartener merupakan bakterida
yang sangat aktif terhadap bakteri gram positif, tetapi kurang
efektif terhadap bakteri gram negatif. Senyawa ammonium
kuartener antara lain alkildimetilbenzil amonium klorida dan
alkildimetiletil benzilamonium klorida. Kedua senyawa ini
efektif dalam air dengan kesadahan berkisar antara 500-

1000 ppm.
Tabel 2. Kelebihan Dan Kelemahan
Senyawa Ammonium Kuartener

Kelebihan Kelemahan

1. Stabil terhadap 1. Efektifitas terbatas (tidak
reaksi dengan bahan efektif untuk bakteri gram
organik negatif kecuali Salmonella

2. Tidak korosif dan E. coli)

3. Stabil terhadap 2. Tidak dapat bekerja
panas bersama detergen sintetik

4. Tidak menyebabkan tipe anionic
iritasi kulit 3. Pembentukan film pada

5. Efektif pada pH peralatan penanganan dan
tinggi pengolah pangan

k. Yodofor

Senyawa yodofor utama yang sering digunakan adalah
larutan yodofor, alkohol-yodium, dan yodium cair. Senyawa
iodin banyak digunakan untuk pencelupan tangan pada

pekerja penanganan pangan dan desinfeksi peralatan.
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Yodofor bersifat stabil, memiliki umur simpan yang panjang,
aktif untuk hamper semua bakteri tetapi tidak efektif untuk
mematikan spora. Pengaplikasian yodofor adalah dengan
konsentrasi 12-25 ppm dengan waktu kontak 1 menit atau
lebih, dan dengan suhu 24-49°C.

Table 3. Kelebihan Dan Kelemahan Yodofor

Kelebihan Kelemahan
1. Tidak dipengaruhi 1. Aktivitasnya lambat pada
kesadahan air pH 7 atau lebih tinggi
2. Tidak korosif 2. Pewarnaan coklat pada
3. Tidak menyebabkan permukaan kontak
iritasi pada kulit 3. Biaya relatif mahal

Surfaktan yang Bersifat Amfoter

Disinfektan ini mengandung bahan aktif yang bersifat
sebagai detergen dan bakterisida. Bersifat racun lemah,
relatif non-korosif, tidak berasa dan berbau, serta akan
menjadi tidak aktif bila ada zat organik. Senyawa-senyawa
ini aktif sebagai bakterisidal bila berada dalam keadaan
kationik. Pada umumnya senyawa-senyawa ini lebih mahal
daripada desinfektan lain dan tidak merupakan bakterisidal
yang kuat. Desinfektan ini cenderung membentuk busa dan
karena mahal serta aktivitasnya terbatas, sehingga
desinfektan ini tidak banyak digunakan dalam industri
pangan.

. Senyawa-Senyawa Fenolik

Senyawa-senyawa fenolik mempunyai daya bakterisidal yang
kuat dan banyak digunakan sebagai desinfektan umum.
Fenolik tidak digunakan dalam pekerjaan desinfektan pada
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pabrik makanan karena baunya yang keras dan karena
kemungkinan dapat menimbulkan cita rasa yang
menyimpang pada makanan.

Deterjen Sterilizer

Deterjen sterilizer secara populer dikenal sebagai deterjen-
sanitizer, pada dasarnya merupakan kombinasi bahan-bahan
yang dapat bergabung dan saling membantu, mengandung
deterjen dan desinfektan, sehingga pembersihan dan
desinfektan dapat dilakukan sekaligus dalam satu Kkali
operasi. Suatu deterjen sterilizer harus efektif terhadap
berbagai ragam cemaran. Pada umumnya deterjen sterilizer
agak lebih mahal dan kurang efektif daripada masing-masing
bahan secara terpisah tetapi bahan ini dapat digunakan bila
pencemaran ringan dan dimana pembersihan pada suhu
rendah diinginkan.

Tabel 4. Kombinasi Deterjen Sterilizer Yang Umum Digunakan

Deterjen Desinfektan

Alkali anorganik ¢ Dipoklorit organic

e Senyawa-senyawa pelepas
klorin

e QACs

Asam anorganik e Surfaktan non ionic
e Yodofor

Surfaktan anionik e Senyawa-senyawa organik

pelepas klorin
QACs
e Yodofor

Surfaktan non ionik
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E. Alat Sanitizer Makanan

Dalam melakukan proses sanitasi makanan, dibutuhkan

beberapa peralatan. Antara lain :

© Nk W

Penggosok (sikat, scrap, lap)

Kacamata pengaman

Sarung tangan

Sapu

Penyedot vakum

Tangki perendaman

Pompa untuk penyernprot tipe “kipas angin” atau tipe “Waff

Alat Penyemprot (Sprayer)

a.

Tinggi tekanan-rendah volume

Tinggi tekanan-tinggi volume

b.
c. Rendah tekanan danrendah volume
d.

Penyemprotnya antara lain: “’hydraulic putar (rotary), Mixed
fan or ball”

. Pistol pembusaan (foam guns)

Penyemprot tipe pistol (Gun Sprayer)

F. Rangkuman

1. Sanitasi yang buruk dapat disebabkan 3 faktor yakni ; faktor

fisik, faktor kimia dan faktor mikrobiologi.

Untukmenghindari kerusakan makanan yang disebabkan oleh
faktor fisik, maka perlu diperhatikan susunan dan konstruksi
dapur serta tempat penyimpanan makanan.

Sanitasi makanan yang buruk disebabkan oleh faktor kimia
karena adanya zat-zat kimia yang digunakan untuk
mempertahankan kesegaran bahan makanan, obat-obat
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5.

penyemprot hama, penggunaan wadah bekas obat-obat
pertanian untuk kemasan makanan, dan lain-lain.

Sanitasi yang buruk disebabkan oleh faktor mikrobiologi karena
adanya kontaminasi oleh bakteri, virus, jamur dan parasit.
Akibat buruknya sanitasi dapat timbul gangguan kesehatan pada
orang yang mengkonsumsi makanan tersebut.

Sanitizer adalah zat idmia yang dapat mengurangi jumlah
mikroorganisme yang tumbuh dan sporanya sampai tingkat
aman untuk manusia. Sanitizer harus digunakan dalam keadaan
dingin, sebab jika panas, maka zat aktifnya bisa rusak sehingga
menjadi tidak akfif.

103



[ Sanitasi Agro Industri |

BAB VI
BAHAN PENCEMAR MAKANAN DAN PENYAKIT
BAWAAN MAKANAN

A. Pendahuluan

Makanan diperlukan untuk kehidupan karena makanan
merupakan salah satu kebutuhan pokok bagi kehidupan manusia.
Makanan berfungsi untuk memelihara proses tubuh dalam
pertumbuhan atau perkembangan serta mengganti jaringan tubuh
yang rusak, memperoleh energi untuk melakukan aktivitas sehari-
hari, mengatur metabolisme dan berbagai keseimbangan air,
mineral, dan cairan tubuh yang lain, juga berperan di dalam
mekanisme pertahanan tubuh terhadap berbagai penyakit.

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang
dibutuhkan setiap saat dan dimanapun ia berada serta memerlukan
pengelolaan yang baik dan benar agar bermanfaat bagi tubuh. Tanpa
adanya makanan dan minuman, manusia tidak dapat melangsungkan
hidupnya. Adapun pengertian makanan menurut WHO (World
Health Organization) yaitu semua substansi yang diperlukan tubuh,
kecuali air dan obat-obatan dan substansi-substansi yang
dipergunakan untuk pengobatan.

Makanan yang dikonsumsi hendaknya memenuhi kriteria
bahwa makanan tersebut layak untuk dimakan dan tidak
menimbulkan penyakit, diantaranya:

1. Berada dalam derajat kematangan yang dikehendaki

2. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan
penanganan selanjutnya.

3. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki,
sebagai akibat dari pengaruh enzim, aktifitas mikroba, hewan

104



|Sanitasi Agro Industri |

pengerat, serangga, parasit dan kerusakan-kerusakan karena
tekanan, pemasakan dan pengeringan.

4. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan
penyakit yang dihantarkan oleh makanan (food borne illness).

Sampai saat ini telah banyak upaya-upaya yang dilakukan
untuk meningkatkan sanitasi dan hygiene makanan, khusunya
melalui upaya peningkatan kualitas kesehata tempat pengolahan
makanan. Usaha-usaha tersebut tidak mudah untuk dilaksanakan,
karena pada hakekatnya makanan yang dikonsumsi oleh manusia
mencakup jumlah dan jenis yang sangat banyak dan dihasilkan oleh
tempat pengolahan makanan yang jumlahnya semakin meningkat.
Apabila kita perhatikan masih banyak kesehatan dan keamanan
pangan yang diatasi. Masalah tersebut merupakan masalah yang
semakin komplek dan merupakan tantangan yang harus dihadapi di
masa mendatang, karena di satu pihak masyarakat akan semakin
peka terhadap tuntutan untuk memperoleh makanan dengan
kualitas yang baik. Keracunan makanan di Indonesia yang biasa
dilaporkan adalah kejadian yang menyerang penduduk dalam cukup
banyak, sedangkan sebagian besar keracunan makanan yang terjadi
mungkin tidak atau belum dilaporkan.

Keamanan pangan merupakan karakteristik yang sangat
penting dalam kehidupan, baik oleh produsen pangan maupun oleh
konsumen. Bagi produsen harus tanggap bahwa kesadaran
konsumen semakin tinggi sehingga menuntut perhatian yang lebih
besar para aspek ini. Kebersihan suatu produk pangan untuk
menembus dunia internasional sangat ditentukan oleh faktor ini
pula. Di lain pihak sebagai konsumen sebaiknya mengetahui
bagaimana cara menentukan dan mengkonsumsi makanan yang
aman. Bahan-bahan atau organisme yang mungkin terdapat di dalam
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makanan dan dapat menimbulkan keracunan atau penyakit menular
terdiri dari bahan kimia beracun (misalnya beberapa bahan
tambahan makanan, obat-obatan, logam dan pestisida).

Kontaminasi makanan mempunyai peranan yang sangat
besar dalam kejadian penyakit-penyakit bawaan makanan atau
keracunan makanan. Sumber penyakit yang mungkin mencemari
makanan dapat terjadi selama proses produksi yang dimulai dari
pemeliharaan, pemanenan atau penyembelihan, pembersihan atau
pencucian, persiapan makanan atau pengolahan, penyajian serta
penyimpanan. Selain hal tersebut sekarang juga masih terdapat
penggunaan bahan-bahan kimia dalam produksi makanan, sehingga
dengan sendirinya risiko kontaminasi oleh bahan-bahan kimia juga
tidak sedikit.

Sedangkan sumber-sumber kontaminasi yang potensial
antara lain: penjamah makanan, peralatan pengolahan dan peralatan
makan, serta adanya kontaminasi silang. Diperkirakan sekitar 80%
penyakit bawaan makanan atau keracunan makanan disebabkan
adanya kontaminasi mikroba.

Dengan demikian pada setiap tahapan proses ini dapat
terjadi kontaminasi atau pencemaran terhadap bahan atau makanan
itu sendiri. Bahan cemaran terhadap makanan dapat berupa:

1. Fisik: batu, kerikil, rambut, dan lain-lain.
2. Kimia: pestisida, insektisida, bahan pengawet, dan lain-lain.
3. Biologi: bakteri, virus, jamur, parasit.

Pencemaran dapat mengakibatkan terjadinya gangguan
kesehatan yang disebut dengan penyakit bawaan penyakit atau
foodborne illness atau yang paling sering dikenal sebagai ‘keracunan
makanan’. Penyebab cemaran yang paling sering menyebabkan
masalah kesehatan adalah pencemaran oleh bakteri.
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Bakteri merupakan suatu mikroba kecil yang tidak dapat
dilihat dengan mata telanjang, namun hanya bisa dilihat dengan
mikroskop. Bakteri dapat mengakibatkan penyakit infeksi yang
bersifat akut (mendadak) ataupun kronis (menahun). Bakteri dapat
hidup bila:

1. Ada sumber makanan, khususnya protein.

2. Ada suhu yang sesuai; rentang suhu yang sesuai adalah 4-60°C
atau yang dikenal dengan nama ‘Zona Bahaya'.

3. Ada sumber air; kelembaban dan kandungan air yang tinggi.

Ketiga hal di atas ditambah dengan waktu yang sesuai akan
membuat kuman bakteri akan berkembang biak dengan cepat.
Bakteri akan berkembang biak satu menjadi sejuta hanya dalam
waktu 3-4 jam pada suhu zona bahaya ini. Makanan yang terpapar
pada suhu zona bahaya lebih dari 4 jam sudah tidak layak konsumsi.
Makanan disarankan sudah harus dikonsumsi sejak 2 jam setelah
makanan matang. Beberapa bakteri dapat mengeluarkan toksin atau
racun yang menimbulkan penyakit. Toksin dapat bertahan lama
meskipun bakterinya sudah mati. Beberapa toksin bahkan dapat
bertahan pada suhu tinggi, sehingga sulit dihancurkan. Beberapa
bakteri yang sering menyebabkan pencemaran di antaranya:
Salmonella; sering ditemukan di produk telur atau unggas,
Clostridium; sering ditemukan pada makanan kaleng, kotoran tanah,
Staphylococcus; ditemukan pada infeksi kulit, THT, dan nanah
termasuk jerawat, Entamoeba coli; ditemukan pada kotoran
manusia.

Selain penyakit bawaan makanan yang bersifat infeksi, dapat
pula terjadi penyakit bawaan makanan yang bersifat:

1. Alergi; tubuh menolak zat kandungan yang ada di dalam makanan
(paling sering terjadi akibat protein tertentu).
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2. Intoksikasi; masuknya racun/toksin ke dalam tubuh baik karena

adanya toksin biologi (dari kuman) maupun toksin kimiawi (dari

bahan kimia atau proses kimia).

B. Waktu Terjadinya Pencemaran Makanan

Waktu terjadinya pencemaran pada makanan secara garis

besar dibagi pada tahap-tahap:

1. Sebelum pengolahan makanan

a. Tahap pra panen dan pemanenan

1y

2)

3)

Pada waktu pra panen terdapatnya kontaminan makanan
yang bersifat bakeriologis disebabkan karena
tercemarnya areal pertanian oleh tinja, parasit,
tercemarnya perairan untuk perikanan oleh tinja serta
pengelolaan kandang ternak yang tidak baik atau tidak
bersih.

Sedangkan terdapatnya kontaminan makanan yang
bersifat khemis seperti bahan kimia dan pestisida karena
tercemarnya perairan perikanan oleh bahan kimia
seperti logam beratakibat limbah pabrik, penggunaan
antibiotik dan hormon pada usaha peternakan,
penggunaan bahan pestisida, insectisida pada
pemberantasan hama tanaman yang tidak memenuhi
persyaratan kesehatan.

Pada tahap pra panen hampir tidak ditemukan
kontaminan yang bersifat fisik.

Demikian pula pada waktu panen terdapatnya
kontaminan yang bersifat bakteriologis disebabkan
karena kesehatan pengelola peternakan dan pemanen
yang kurang baik seperti terdapatnya luka, penyakit

108



|Sanitasi Agro Industri |

kulit, tidak memkai pakaian Kkerja terutama pada
pemerahan susu, dan pemanenan hasil pertanian.
Penggunaan peralatan panen yang tidak bersih dan tidak
memenuhi syarat kesehatan berakibat terdapatnya
kontaminan makanan yang bersifat khemis dan
bakteriologis.
b. Tahap penyimpaan hasil panen
Tahapan penyimpanan hasil panen atau bahan mentah
makanan terdapat kontaminan yang bersifat bakteriologis,
terutama pada bahan susu, telur, karena tidak disimpan pada
tempat khusus dan suhu tertentu.
Sedangkan pencemaran akibat pestisida terjadi akibat
pengendalian hama gudang seperti serangga dan tikus.
Pencemaran fisik juga dapat terjadi oleh adanya hama
tempat penyimpanan (gudang) melalui gangguan tikus dan
serangga serta binatang pengganggu lainnya
2. Tahap pengolahan, penyimpanan dan pengangkutan makanan
Pada tahap ini kontaminasi bakteriologis dapat terjadi akibat
pencemaran dari penjamah makanan yang menderita penyakit
kulit, perut, dan perilaku yang tidak hygienis penjamah
makanan, pemasakan yang tidak sesuai suhu serta gangguan
serangga dan binatang pengganggu lainnya.
Sedangkan pencemaran yang bersifat khemis terjadi akibat
penggunaan alat masak yang bersifat asam atau mudah berkarat
dan proses pencucian bahan dengan menggunakan pestisida
yang tidak memenuhi syarat kesehatan, pencemaran binatang
dan serangga, pencucian dan pengeringan peralatan yang tidak
bersih.
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Pencemaran secara biologis terjadi pada saat penyimpanan

makanan jadi, hal ini disebabkan oleh suhu penyimpanan yang

kurang tepat dan dapat tercemar oleh binatang dan serangga.

Pada

tahapan pengangkutan

olahan makanan

terdapat

pencemaran fisik, bakteriologis dan khemis yang disebabkan

oleh alat atau kendaraan pengangkut olahan makanan yang tidak

memenubhi syarat.

Tabel 5. Contoh Kontaminasi Pada Produk Perikanan

No Tahapan

Jenis Produk

Jenis Pencemaran

1 Pra Panen

2 Panen

3  Penyimpanan

4 Pengolahan,
Pengawetan,
Pengemasan

5 Penyimpanan,
distribusi
pemasaran

C. Ikanlaut
D. Ikan air tawar
Ikan laut

[kan budidaya
pantai

a. Ikanlaut

b. Ikan air tawar

a. lkanlaut
b. Ikan budidaya
pantai

Logam berat,
pestisida, bakteri
Zat kimia untuk
mematikan ikan
Bakteri

Bakteri, zat kimia,
bahan soda

Debu, serangga,
kotoran lain,
bakteri, pestisida

C. Bahan Pencemar Makanan

Makanan adalah kebutuhan pokok manusia yang diperlukan

setiap saat dan memerlukan pengolahan yang baik dan bener agar

bermanfaat bagi tubuh, karena makanan sangat diperlukan untuk
tubuh. Menurut Departemen Kesehatan RI (2000:3) Makanan adalah
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semua bahan dalam bentuk olahan yang dimakan manusia kecuali
air dan obat-obatan.

Bahan pencemar makanan adalah bahan-bahan asing yang
keberadaannya tidak diinginkan dalam makanan, kecuali yang
secara alami terdapat pada bahan makanan dalam jumlah sedikit
tetapi bukan golongan bakteri.

Rantai proses pengolahan makanan dimulai dari sumber
bahan mentah (pencemaran primer) hingga penyajian makanan
(pencemaran sekunder). Dengan demikian pada setiap tahapan
proses ini dapat terjadi kontaminasi atau pencemaran terhadap
bahan atau makanan itu sendiri. Bahan cemaran terhadap makanan
dapat berupa:

1. Fisik

Pada makanan, bahaya tersebut dapat terjadi melalui
berbagai cara yakni dari pangan itu sendiri, pekerja, peralatan,
proses pengolahan dan pembersihan serta dari konsumen.
Makanan dapat dikatakan tidak aman atau terkontaminasi oleh
cemaran fisika apabila terdapat kotoran yang kasat mata.
Contohnya; pecahan gelas, pecahan lampu, pecahan logam, paku,
potongan kawat, Kkerikil, stapler, rambut, bulu binatang,
karet dan benda asing lainnya.

Makanan yang dibungkus plastik atau daun dengan
menggunakan stapler beresiko bahaya fisik, karena stapler yang
terlepas dapat masuk ke dalam makanan tanpa diketahui.
Cemaran fisika tersebut akan merusak kualitas dan mutu dari
makanan tersebut, dan tentu juga dapat membahayakan manusia
jika termakan dan masuk ke dalam alat-alat pencernaan.
Meskipun bahaya fisik tidak selalu menyebabkan terjadinya
penyakit atau gangguan Kkesehatan, tetapi bahaya ini dapat
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menjadi pembawa atau carier bakteri-bakteri patogen dan

tentunya dapat mengganggu nilai estetika makanan yang akan

dikonsumsi.
2. Kimia

Kontaminasi karena bahan kimia sering terjadi karena
kelalaian atau kecelakaan, seperti meletakkan pestisida dengan
bahan makanan, kelalaian dalam pencucian sayuran atau buah-
buahan sehingga sayur atau buah-buahan tersebut masih
mengandung sisa pestisida dan kelalaian memasukkan bahan
kimia yang seharusnya dipakai untuk kemasan dimasukkan ke
dalam makanan. Bahan kimia yang terdapat dalam bahan
makanan dengan kadar yang berlebih akan bersifat toksik bagi
manusia.

Beberapa zat yang sering menimbulkan keracunan
manusia adalah:

a. Zing, terdapat pada perlatan dapur akan mengalami reduksi
bila kontak dengan bahan makan yang bersifat asam.

b. Insektisida, keracunan ini terjadi karena mengkonsumsi
makanan yang masih mengandung residu pestisida, seperti
pada sayuran dan buah-buahan.

c. Cadmium, keracunan ini bisa terjadi karena Cd yang terdapat
pada peralatan dapur dengan kontak dengan makanan yang
bersifat asam.

d. Antimonium, berasal dari peralatan dapur yang dilapisi
dengan email kelabu murahan.

e. Penggunaan zat aditif bahan makanan biasanya digunakan
secara sengaja zat tambahan tadi dapat menyebabkan
makanan lebih sedap, tampak lebih menarik, bau dan rasa
lebih sedap, dan makanan lebih tahan lama (awet), tetapi
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karena makanan tersebut dapat berbahaya bagi manusia
maka disebut zat pencemar. WHO mensyaratkan zat
tambahan itu seharusnya memenuhi kriteria sebagai berikut:
1) Aman digunakan,
2) Jumlahnya sekedar memenuhi kriteri pengaruh yang
diharapkan,
3) Tidak boleh digunakan untuk menipu pemakai dan
jumlah yang dipakai haruslah minimal.
3. Biologi
Makanan yang disukai manusia pada umumnya disukai
oleh mikroorganisme, seperti virus, bakteri dan jamur yang
menyerang bahan makanan yang mentah seperti pada sayuran,
buah-buahan, susu, daging, dan banyak makanan yang sudah
dimasak seperti nasi. Makanan yang telah dihinggapi
mikroorganisme itu mengalami penguraian sehingga dapat
mengurangi nilai gizi dan kelezatannya bahkan makan yang telah
mengalami penguraian dapat menyebabkan sakit bahkan
kematian. Bakteri yang tumbuh di dalam makanan mengubah
makanan tersebut menjadi zat organik yang berkurang
energinya. Populasi mikroba pada berbagai jenis bahan pangan
umumnya sangat spesifik, tergantung dari jenis bahan
pangannya, kondisi lingkungan dan cara penyimpanannya.
Faktor-faktor =~ yang mempengaruhi pertumbuhan
mikroba dalam pangan dapat bersifat fisik, kimia atau biologis
yang meliputi:
a. Faktor intrinsik, merupakan sifat fisik, kimia dan struktur
yang dimiliki oleh bahan pangan tersebut, seperti kandungan
nutrisi, pH, senyawa mikroba.
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b. Faktor ekstrinsik, yaitu kondisi lingkungan pada penanganan
dan penyimpanan bahan pangan seperti suhu, kelembaban,
susunan gas di atmosfer.

c. Faktor implisit, merupakan sifat-sifat yang dimiliki oleh
mikroba itu sendiri.

d. Faktor pengolahan, karena perubahan mikroba awal sebagai
akibat pengolahan bahan pangan, misalnya pemanasan,
pendingan, radiasi dan penambahan bahan pengawet.

Sedangkan mikroorganisme yang merusak bahan
makanan dan makanan serta penyakit yang dapat ditimbulkan
adalah sebagai berikut:

a. Bakteri
1) Staphylococcus aureus

Makanan yang berasal dari hewan ternak berisiko tinggi
terhadap cemaran mikroba pembusuk atau patogen yang
berbahaya bagi kesehatan manusia. Dengan karakteristik
yang khas, produk ternak merupakan media yang disukai
mikroba sebagai tempat tumbuh dan berkembang. Setelah
dipotong, mikroba mulai merusak jaringan sehingga
bahan pangan hewani cepat mengalami kerusakan bila
tidak mendapat penanganan yang baik. Mikroba pada
produk ternak terutama berasal dari saluran pencernaan.
Beberapa jenis penyakit yang ditimbulkan oleh makanan
yang berasal dari hewan ternak adalah penyakit antraks,
salmonelosis, brucellosis, tuberkulosis, klostridiosis, dan
penyakit akibat cemaran Staphylococcus aureus.
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2) Campylobacter jejuni
Seperti daging hewani lainnya, daging unggas cocok
sebagai media perkembangan mikroba, karena unggas
cenderung berada di lingkungan yang kotor. Selain hidup
dalam kondisi kotor, cemaran daging unggas di Indonesia
juga dapat disebabkan oleh rendahnya tingkat
pengetahuan peternak, kebersihan kandang, serta sanitasi
air dan pakan. Sanitasi kandang yang kurang baik dapat
menyebabkan timbulnya cemaran mikroba patogen yang
tidak diinginkan.
Karkas ayam mentah paling sering dikaitkan dengan
cemaran Salmonella dan Campylobacter yang dapat
menginfeksi manusia. Campylobacter jejuni merupakan
salah satu bakteri patogen yang mencemari ayam maupun
karkasnya. Cemaran bakteri ini pada ayam tidak
menyebabkan penyakit, tetapi mengakibatkan penyakit
yang dikenal dengan nama campylobacteriosis pada
manusia. Penyakit tersebut ditandai dengan diare yang
hebat disertai demam, kurang nafsu makan, muntah, dan
leukositosis.

3) Salmonella
Telur merupakan produk unggas yang selalu dihubungkan
dengan cemaran Salmonella yang berasal dari kotoran
ayam dalam kloaka atau dalam kandang. Secara alami,
cangkang telur merupakan pencegah yang baik terhadap
cemaran mikroba. Cemaran bakteri dapat terjadi pada
kondisi suhu dan kelembapan yang tinggi.
Cemaran pada telur bebek lebih banyak dibanding pada
telur ayam. Apabila penanganan telur tidak dilakukan
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dengan baik, misalnya kotoran unggas masih menempel
pada cangkang telur, maka kemungkinan Salmonella
dapat mencemari telur, terutama saat telur dipecah.
Cemaran mikroba tersebut dapat dikurangi dengan cara
mencuci dan mengemas telur sebelum dipasarkan.
Salmonelosis merupakan penyakit yang diakibatkan oleh
cemaran Salmonella dan dapat menyebabkan rematik,
meningitis, abses limpa, pankreatitis, septikemia, dan
osteomielitis.

4) Escherichia  coli, Brucella sp, Bacillus cereus,

Campylobacter sp.

Beberapa bakteri patogen yang umum mencemari susu
adalah Brucella sp., Bacillus cereus, Campylobacter sp.,
Staphylococcus aureus, dan Salmonella sp. Bakteri
Escherichia coli dalam air susu maupun produk olahannya
dapat menyebabkan diare pada manusia bila dikonsumsi.
Susu merupakan bahan pangan yang berasal dari sekresi
kelenjar pada hewan mamalia seperti sapi, kambing,
kerbau, dan kuda. Susu mengandung protein, lemak,
laktosa, mineral, vitamin, dan sejumlah enzim. Susu yang
berasal dari sapi sehat dapat tercemar mikroba non
patogen yang khas segera setelah diperah. Pencemaran
dapat berasal dari sapi, peralatan pemerahan, ruang
penyimpanan yang kurang bersih, debu, udara, lalat dan
penanganan oleh manusia.

Kandungan mikroba yang tinggi menyebabkan susu cepat
rusak. Pertumbuhan mikroba dalam susu dapat
menurunkan mutu dan keamanan pangan susu, yang
ditandai oleh perubahan rasa, aroma, warna, konsistensi,
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dan penampakan. Susu segar perlu mendapat penanganan
dengan benar, antara lain pemanasan dengan suhu dan
waktu tertentu (pasteurisasi) untuk membunuh mikroba
yang ada.

5) Shigella sp, Vibrio cholera, Listeria monocytogenes,
Clostridium sp
Buah dan sayur dapat tercemar oleh bakteri patogen yang
berasal dari air yang tercemar limbah, tanah, atau kotoran
hewan yang digunakan sebagai pupuk. Tingkat cemaran
akan meningkat pada bagian tanaman yang ada di dalam
tanah atau dekat dengan tanah. Air irigasi yang tercemar
Shigella sp., Salmonella sp., Escherichia coli, dan Vibrio
cholerae dapat mencemari buah dan sayur. Selain itu,
bakteri Bacillus sp., Clostridium sp., dan Listeria
monocytogenes dapat mencemari buah dan sayur melalui
tanah.
Tingkat cemaran mikroba tergantung dari lamanya waktu
sejak sayuran dipanen hingga dipasarkan karena
memungkinkan mikroba tumbuh dan berkembang.
Penanganan dan pemasakan yang baik dan benar dapat
mematikan bakteri patogen tersebut, kecuali bakteri
pembentuk spora yang dapat menghasilkan zat
karsinogen. Listeria monocytogenes dapat menyebabkan
penyakit ringan seperti flu hingga penyakit berat seperti
meningitis dan meningoensefalitis. Sementara patogen
bawaan dari makanan seperti Clostridium botulinum
sangat berkaitan dengan penyakit ekstraintestinal akut,
yang dapat menyebabkan sindrom neuroparalisis dan
sering kali berakibat fatal.
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6) Proteus morganii, Klebsiella pneumoniae, Hafnia alvei,

Vibrio vulnificus, Vibrio parahaemolyticus

Seperti produk hewani lainnya, ikan merupakan sumber
pangan yang mudah rusak. Dengan kandungan air dan
protein tinggi, ikan merupakan tempat sangat cocok
sebagai media untuk pertumbuhan mikroba baik patogen
maupun nonpatogen. Kerusakan ikan terjadi segera
setelah ikan keluar dari air, namun aktivitas mikroba yang
akan merusak daging ikan baru terjadi setelah ikan
melewati fase rigor mortis.

Kerusakan ikan ditandai dengan adanya lendir di
permukaan ikan, insang memudar (tidak merah), mata
tidak bening, berbau busuk, dan sisik mudah terkelupas.
Ikan dari perairan pantai sering kali tercemar oleh
bakteri Vibrio parahaemolyticus yang dapat menular pada
saat transportasi maupun pemasaran. Bakteri sering
mengkontaminasi produk  perikanan umumnya
merupakan bakteri Vibrio vulnificus dan V. Cholerae.
Menurut Badan Pengawasan Obat dan Makanan, cemaran
bakteri Vibrio sp. dalam produk pangan harus negatif,
artinya tidak boleh ada. Bakteri patogen lainnya yaitu
Proteus morganii, Klebsiella pneumoniae, dan Hafnia alvei.
Tiga spesies bakteri tersebut sering mencemari ikan laut
dari famili Scombroidei yang banyak terdapat di perairan
Indonesia.

Kasus keracunan histamin pada mulanya lebih dikenal
sebagai keracunan scombroid karena melibatkan ikan
dari famili Scombroidei, yaitu tuna, bonito, tongkol,
mackerel, dan seerfish. Jenis ikan tersebut mengandung
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histidin bebas dalam jumlah besar pada dagingnya, yang
pada kondisi tertentu dapat diubah menjadi histamin
karena adanya aktivitas enzim histidine dekarboksilase
dari bakteri yang mencemari ikan tersebut. Gejala
keracunan histamin dimulai beberapa menit sampai
beberapa jam setelah ikan dikonsumsi.
b. Kapang
1) Aspergillus flavus dan A. Parasiticus

Kapang merupakan jenis mikroba yang menyerang
tanaman pangan, terutama serealia dan kacang-kacangan.
Serangan kapang dapat terjadi saat tanaman masih di
ladang (cemaran prapanen), maupun selama penanganan
pascapanen. Kapang yang umum mencemari serealia dan
kacang-kacangan adalah Aspergillus flavus dan A.
Parasiticus yang sangat berbahaya bagi kesehatan
manusia karena menghasilkan racun aflatoksin.

Kedua jenis kapang ini dapat menghasilkan
aflatoksin yang merupakan secondary metabolic products
dan bersifat toksik bagi manusia. Aflatoksin merupakan
molekul kecil yang tidak suka terhadap air, tahan
terhadap perlakuan fisik, kimia maupun biologis dan
tahan terhadap suhu tinggi. Aflatoksin yang umum
dijumpai adalah aflatoksin B1, B2, G1, G2, M1, dan M2.
Dari enam jenis aflatoksin tersebut, yang paling
berbahaya bagi kesehatan manusia adalah aflatoksin B1.
Selain aflatoksin, fumonisin juga merupakan salah satu
mikotoksin yang dihasilkan oleh kapang dari spesies

fusarium moniliforme.
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2) Aspergillus ochraceus
Secara alami A. ochraceus terdapat pada tanaman yang
mati atau busuk, juga pada biji-bijian, kacang-kacangan
dan buah-buahan. Menghasilkan toksin yang sangat
berbahaya yaitu Okratoksin. Okratoksin, terutama
Okratoksin A (OA) diketahui sebagai penyebab keracunan
ginjal pada manusia maupun hewan, dan juga diduga
bersifat karsinogenik.
Selain pada produk tanaman, ternyata OA dapat
ditemukan pada berbagai produk ternak seperti daging
babi dan daging ayam. Hal ini karena OA bersifat larut
dalam lemak sehingga dapat tertimbun di bagian daging
yang berlemak. Manusia dapat terekspose OA melalui
produk ternak yang dikonsumsi.

3) Penicillium viridicatum
Pviridicatum menghasilkan racun Ocratoksin A. Yang
tumbuh pada suhu antara 0-31°C dengan suhu optimal
pada 20°C dan pH optimum 6-7. Selain dihasilkan oleh
kapang A.ochraceus, OA  juga dapat dihasilkan
oleh Penicillium  viridicatum (Kuiper-Goodman, 1996)
yang terdapat pada biji-bijian di daerah beriklim sedang
(temperate), seperti pada gandum di eropa bagian utara.
Saat ini diketahui sedikitnya 3 macam Okratoksin, yaitu
Okratoksin A (OA), Okratoksin B (OB), dan Okratoksin C
(OC). OA adalah yang paling toksik dan paling banyak
ditemukan di alam.

4) Fusarium graminearum, F.tricinctum, dan F. moniliforme
Zearalenon adalah toksin estrogenik yang dihasilkan oleh

kapang Fusarium graminearum, F. tricinctum,dan F.
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5)

moniliforme. Kapang ini tumbuh pada suhu optimum 20-
250C dan kelembaban 40-60%. Zearalenon pertama kali
diisolasi pada tahun 1962. Mikotoksin ini cukup stabil
dan tahan terhadap suhu tinggi.

Hingga saat ini paling sedikit terdapat 6 macam turunan
zearalenon, diantara nya a-zearalenol yang memiliki
aktivitas estrogenik 3 kali lipat daripada senyawa

induknya. Senyawa turunan lainnya adalah
6,8-dihidroksizearalenon, 8-hidroksizearalenon,
3-hidroksizearalenon, 7-dehidrozearalenon, dan

5- formilzearalenon. Komoditas yang banyak tercemar
zearalenon adalah jagung, gandum, kacang kedelai, beras
dan serelia lainnya.

Trichoderma, Myrothecium, Trichothecium dan
Stachybotrys

Toksin Trikotesena dihasilkan oleh kapang Trichoderma,
Myrothecium, Trichothecium dan Stachybotrys. Mikotoksin
golongan ini dicirikan dengan adanya inti terpen pada
senyawa tersebut. Toksin yang dihasilkan oleh kapang-
kapang tersebut diantaranya adalah toksin T-2 yang
merupakan jenis trikotesena paling toksik. Toksin ini
menyebabkan iritasi kulit dan juga diketahui bersifat
teratogenik. Selain toksin T-2, trikotesena lainnya seperti
deoksinivalenol, nivalenol dapat menyebabkan emesis
dan muntah-muntah (Ueno et al, 1972 dalam Sinha,
1993).
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6) F. proliferatum, Fnygamai, F. anthophilum, F. Diamini

dan F. Napiforme

Kapang-kapang tersebut dapat menghasilkan racun
Fumonisin. Fumonisin termasuk kelompok toksin
fusarium yang dihasilkan oleh kapang Fusarium sp.,
terutama F. moniliforme dan F. proliferatum. Mikotoksin
ini relatif baru diketahui dan pertama kali diisolasi dari F.
moniliforme pada tahun 1988 (Gelderblom, et al,
1988). Selain F. Moniliforme dan F. proliferatum, terdapat
pula kapang lain yang juga mampu memproduksi
fumonisin, yaitu F. nygamai, F. anthophilum, F. diaminidan
F. napiforme.

F. moniliforme tumbuh pada suhu optimal antara 22,5-
27,50C dengan suhu maksimum 32-37°C. Kapang
Fusarium ini tumbuh dan tersebar diberbagai negara
didunia, terutama negara beriklim tropis dan sub
tropis. Komoditas pertanian yang sering dicemari kapang
ini adalah jagung, gandum, sorgum dan berbagai produk
pertanian lainnya.

Hingga saat ini telah diketahui 11 jenis senyawa
Fumonisin, yaitu Fumonisin Bi (FB1), FB2, FBzdan FBy,
FAi1, FA; FCi, FC; FPi, FPydan FPs;. Diantara jenis
fumonisin tersebut, FB1 mempunyai toksisitas yang dan
dikenal juga dengan nama Makrofusin. FBidan
FB, banyak mencemari jagung dalam jumlah cukup besar,
dan FB; juga ditemukan pada beras yang terinfeksi oleh F.
proliferatum.

Keberadaan kapang penghasil fumonisin dan kontaminasi
fumonisin pada komoditi pertanian, terutama jagung di
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C.

Indonesia telah dilaporkan oleh Miller et al. (1993),
Trisiwi (1996), Ali et al., 1998 dan Maryam (2000).
Keberadaannya perlu diwaspadai mengingat mikotoksin
ini banyak ditemukan bersama-sama dengan aflatoksin
sehingga dapat meningkatkan toksisitas kedua
mikotoksin tersebut (Maryam, 2000).
Parasit
Liver fluke dan Fasciola hepatic, cacing diketahui terdapat
pada hasil-hasil peternakan, misalnya Fasciola hepatica yang
ditemukan pada daging atau hati sapi. Adanya cemaran
cacing tersebut akan mengakibatkan infeksi pada manusia
jika mengkonsumsi daging atau hati sapi yang tidak dimasak
dengan baik. Liver fluke dan Fasciola hepatica akan
berpindah dari tanah ke selada air akibat penggunaan
kotoran kambing atau domba yang tercemar sebagai pupuk
kandang. Buah dan sayur dapat tercemar oleh mikroba
patogen yang berasal dari air yang tercemar limbah, tanah,
atau kotoran hewan yang digunakan sebagai pupuk, dan
pada akhirnya dikonsumsi oleh manusia.
Virus
Hepatitis A, adanya virus tersebut di dalam makanan
mungkin disebabkan oleh pencemaran terhadap air yang
digunakan dalam penanganan bahan pangan, penggunaan
peralatan dan wadah yang tidak higienis, cara penanganan
yang tidak aseptis, pekerja yang terinfeksi karena kurangnya
fasilitas toilet dan pencuci tangan, kurangnya praktek
kebersihan, dan penyakit yang diderita, penggunaan
kemasan yang tidak steril atau tercemar oleh kotoran dari
binatang pengerat, burung, dan serangga.
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D. Penyakit Bawaan Makanan

Penyakit bawaan makanan (food borne diseases) adalah
penyakit yang dihantarkan melalui pangan atau sering disebut
penyakit akibat pangan, disebabkan oleh konsumsi makanan atau
minuman yang telah terkontaminasi. Sebagai tambahan, zat kimia
beracun maupun zat-zat dasar lain yang mengandung bahaya, jika
terkandung di dalam makanan yang kita konsumsi pun dapat
menyebabkan penyakit. Penyakit ini sangat erat kaitannya dengan
kehidupan manusia. Dalam kehidupannya manusia membutuhkan
makanan untuk hidup. Jika tidak memperhatikan kebersihan
lingkungan, maka makanan dapat merugikan bagi manusia. Makanan
yang berasal baik dari hewan atau tumbuhan dapat berperan
sebagai media pembawa mikroorganisme penyebab penyakit pada
manusia.

Mikroorganisme yang menimbulkan penyakit ini dapat
berasal dari makanan asal hewan yang terinfeksi penyakit tersebut
atau tanaman yang terkontaminasi. Makanan yang terkontaminasi
selama processing atau pengolahan dapat berperan sebagai media
penularan juga. Penularan food borne diseases oleh makanan dapat
bersifat infeksi. Artinya suatu penyakit yang disebabkan oleh adanya
mikroorganisme yang hidup, biasanya berkembang biak pada
tempat terjadinya peradangan. Pada kasus food borne diseases,
mikroorganisme masuk bersama makanan yang kemudian dicerna
dan diserap oleh tubuh manusia. Kasus food borne diseases dapat
terjadi dari tingkat yang tidak parah sampai tingkat kematian.

Kebanyakan dari penyakit ini adalah infeksi yang disebabkan
oleh berbagai macam bakteri, virus dan parasit yang dapat dibawa
oleh makanan. Jenis lain dari penyakit bawaan makanan adalah
keracunan yang disebabkan oleh racun berbahaya maupun zat kimia
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yang telah mencemari makanan, misalnya racun pada jamur.
Penyakit akibat bawaan makanan tidak memiliki suatu gejala
khusus, melainkan masingmasing memiliki gejala yang berbeda-
beda. Walaupun demikian, mikroba ataupun racun tersebut
kesemuanya memasuki tubuh manusia melalui saluran pencernaan
(gastrointestinal tract) dan seringkali menyebabkan sebuah gejala
disana. Jadi, rasa mual (nausea), muntah, nyeri kontraksi perut dan
diare dapat dikatakan sebagai gejala umum yang tampak pada
banyak penyakit yang dibawa oleh makanan.

Faktor-faktor yang menyebabkan terjadinya kasus penyakit
bawaan makanan antara lain: industrialisasi, urbanisasi, perubahan
populasi dan gaya hidup, pariwisata dan proses pengolahan,
pencemaran lingkungan dan kurangnya pengetahuan pada
konsumen makanan dan konsumen tentang pengendalian
penggunaan makanan.

Penyakit bawaan pangan akibat mengkonsumsi pangan dan
air yang terkontaminasi oleh sel bakteri patogen yang hidup atau
bahan pangan yang mengandung toksin. Sebagaimana yang telah
disampaikan terdahulu berdasarkan model sakitnya, penyakit
bawaan pangan (Microbial foodborne diseases = FBD) dapat
dikelompokkan menjadi tiga, yaitu:

1. Intoksikasi (Foodborne bacterial intoxication)

Intoksikasi adalah penyakit keracunan makanan terjadi
akibat mengkonsumsi makanan yang mengandung toksin bakteri
maupun jamur. (St. aureus, Cl.botulinum, B.cereus, dan A.flavus).

2. Infeksi (Foodborne infection)

Infeksi adalah penyakit keracunan makanan terjadi akibat

mengkonsumsi makanan maupun minuman yang

mengandung/terkontaminasi bakteri  patogen, tumbuh dan
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menetap pada host hingga menimbulkan sakit ----- >>
enteropatogen. (Salmonella, Listeria).
3. Toksikoinfeksi (Foodborne toxicoinfections)

Toksikoinfeksi adalah penyakit keracunan makanan terjadi
akibat mengkonsumsi sejumlah besar sel hidup dari bakteri
patogen yang mengkontaminasi makanan maupun minuman.
Bakteri tersebut mengalami sporulasi atau mati dan
menghasilkan toksin di dalam host sehingga menimbulkan gejala.
(Clostridium perfringens : gastroentritis).

Organisme Penyebab Penyakit meliputi:

1. Bakteri
Berdasarkan klasifikasi di atas, ada dua intoksikasi pangan utama
yang disebabkan bakteri yaitu:
a. Botulisme, disebabkan oleh toksin yang dihasilkan oleh

Clostridium botulinum.

b. Intoksikasi stapilokoki, disebabkan oleh toksin yang dihasilkan
oleh Staphylococcus aureus.

Gejala-gejala yang ditimbulkan oleh intoksikasi terlihat setelah

3-12 jam setelah memakan bahan makanan. Infeksi pangan

dapat dikelompokkan menjadi dua kelompok yaitu:

1) Infeksi dimana makanan tidak menunjang pertumbuhan
patogen  tersebut, misalnya, patogen penyebab
tuberkolosis (Mycobacterium bovis dan M. tubercolosis),
brucellosis (Brucela aortus, b. melitensis), dipteri
(Corynebacterium diptheriae), disentri oleh
Campylobacter, demam tifus, kolera, hepatitis, dan lain-

lain;
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2) Infeksi dimana makanan berfungsi sebagai medium kultur
untuk pertumbuhan patogen hingga mencapai jumah yang
memadai untuk menimbulkan infeksi bagi pengkomsumsi
makanan tersebut; infeksi ini mencakup Salmonela spp,
Listeria, V. parahaemolyticus, dan Escherichia coli
enteropatogenik.

2. Kapang

Selain oleh bakteri, kapang juga dapat menimbulkan penyakit

yang dibedakan atas dua golongan, yaitu:

a. Infeksi oleh fungi yang disebut mikosis.

b. Keracunan yang disebabkan oleh tertelannya metabolik
beracun dari fungi atau mikotoksikosis. Mikotoksikosis
biasanya tersebar melalui makanan, sedangkan mikosis tidak
melalui makanan tetapi melalui kulit atau lapisan epidermis,
rambut dan kuku akibat sentuhan, pakaian, atau terbawa
angin. Senyawa beracun yang dihasilkan fungi disebut
mikotoksin. Toksin ini dapat menimbulkan gejala sakit yang
kadang-kadang fatal. Beberapa diantaranya bersifat
karsinogen. Beberapa mikotoksin bersifat halusinogenik,
misalnya asam lisergat.

3. Virus

Virus adalah ultramikroskopik dan dapat lolos filter 0,22
um. Virus berkembang biak hanya pada inang yang sesuai dan
tidak dapat tumbuh di luar inang. Beberapa virus dapat
menyebabkan ganggun pencernaan dan ciri-cirinya hampir sama
dengan yang ditimbulkan oleh bakteri. Sebagian virus juga dapat
menginfeksi tanpa adanya simpton sampai virus tersebut
menyerang jaringan sel yang lain, misalnya jaringan saraf, melalui
aliran darah. Transmisi virus yang dapat menyebabkan gangguan
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pencernaan dapat melalui aerosol atau kontak langsung degan
orang yang terinfeksi. Enterovirus diketahui menyebar melalui
rute fekal-oral, sedangkan virus polio (dapat menyebabkan
gangguan pencernaan, demam dan kelumpuhan) menyebar
melalui rute fekal-oral, sedangkan virus hepatitis B tersebar
melalui kontak langsung dan transfusi darah. Rotavirus
merupakan virus yang secara sporadis dapat menyebabkan diare
akut, demam dan sering kali muntah-muntah. Virus ini telah
dilaporkan dapat menyebar melalui air.
4. Rickettsiae

Rickettsiae adalah bakteri yang berukuran kecil dan tidak
pernah berhasil dikultivasi pada medium sintetik. Rickettsia
berbeda dengan virus karena mikroorganisme ini mempunyai
DNA dan RNA mempunyai beberapa struktur yang dimiliki
bakteri. Coxiella burnetii, penyebab demam Q, ditimbulkan oleh
mikroorganisme ini adalah sakit kepala dan demam.
Penularannya melalui susu dari sapi yang terinfeksi. C. burnetii
telah dilaporkan relatif tahan panas dan dapat membentuk spora,
sehingga kemungkinan bisa terdapat pada susu pasteurisasi jika
susu tersebut berasal dari sapi yang terinfeksi.

5. Prion

Prion menyebabkan penyakit degeneratif pada sistem
syaraf pusat pada hewan dan manusia. Penyakit scrapie pada
kambing merupakan penyakit yang ditimbulkan oleh prion.
Penyakit yang sama juga telah ditemukan pada sapi, bovine
spongiform encephalopathy (BSE) yang dikenal sebagai penyakit
sapi gila. Prion tersebar melalui pakan dan penularan terhadap
manusia kini mendapat perhatian yang serius. Prion sangat
resisten terhadap panas, lebih tahan daripada spora bakteri dan
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merupakan bentuk protein yang abnormal dari inang.
Pencegahan penularan melalui pencegahan pemberian pakan dari
bahan-bahan yang terinfeksi dan pencegahan komsumsi daging
dan bagian-bagian hewan yang terinfeksi.

6. Protozoa dan parasit Giardia, Cryptosporidium, Balantidium,
Entamoeba dan protozoa lainnya serta parasit seperti cacing pita,
dapat menginfeksi melalui air dan makanan. Beberapa spesies
dapat bertahan pada lingkungan untuk beberapa minggu dan
dapat klorinasi. Gejala-gejala yang ditimbulkan dapat sama
dengan gejala gangguan perut yang ditimbulkan oleh bakteri dan
penularannya melalui rute fekal-oral.

E. Pertumbuhan Mikroorganisme pada Makanan
Terdapat 4 fase pertumbuhan mikroorganisme ketika
ditumbuhkan pada kultur curah (batch culture), yaitu fase adaptasi
(lag phase), fase perbanyakkan (exponential phase), fase statis
(stationer phase), dan fase kematian (death phase) (Purwoko, 2007).
1. Fase Adapatasi (Lag phase)

Fase  adaptasi merupakan fase  penyesuaian
mikroorganisme pada suatu lingkungan baru. Pada fase adaptasi
tidak dijumpai pertambahan jumlah sel. Akan tetapi terjadi
pertambahan volume sel karena pada fase statis biasanya sel
melakukan pengecilan ukuran sel. Akan tetapi, fase adaptasi
dapat dihindari (langsung ke fase perbanyakan), jika sel di media
lama dalam kondisi fase perbanyakan dan dipindahkan ke media
baru yang sama komposisinya dengan media lama (Purwoko,
2007). Sel mengalami perubahan dalam komposisi kimiawi,
bertambah ukuran dan substansi interaselulernya (Perlazar,
2005). Ketika sel dalam fase statis dipindahkan ke media baru, sel
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akan melakukan proses adaptasi. Proses adaptasi meliputi
sintesis enzim baru yang sesuai dengan medianya dan pemulihan
terhadap metabolit yang bersifat toksik (misalnya asam, alkohol,
dan basa) (Purwoko, 2007).

2. Fase Perbanyakan (Log atau eksponensial)

Fase log (fase eksponensial), merupakan fase dimana
mikroorganisme tumbuh dan membelah pada kecepatan
maksimum, tergantung pada genetika mikroorganisme, sifat
media dan kondisi pertumbuhan. Sel baru terbentuk dengan laju
konstan dan massa yang bertambah secara eksponensial maka
fase itu disebut juga fase eksponensial. Pada fase ini pembiakan
bakteri berlangsung paling cepat. Jika kita ingin mengadakan
piaraan yang cepat tumbuh, maka bakteri dalam fase ini baik
sekali untuk dijadikan inokolum (Dwidjuseputro, 1998). Pada
fase perbanyakan jumlah sel meningkat pada batas tertentu
(tidak terdapat pertumbuhan bersih jumlah sel), sehingga
memasuki fase statis. Pada fase perbanyakan sel melakukan
konsumsi nutrien dan proses fisiologis lainnya. Pada fase itu
produk senyawa yang diinginkan oleh manusia terbentuk.
Senyawa tersebut adalah etanol, asam laktat dan asam organik
lainnya (Purwoko, 2007).

3. Fase statis/konstan

Fase stasioner, merupakan fase dimana pertumbuhan
mikroorganisme berhenti dan terjadi keseimbangan antara
jumlah sel yang membelah dengan jumlah sel yang mati. Pada
fase ini terjadi penumpukan produk beracun dan atau kehabisan
nutrien. Beberapa sel mati sedangkan yang lain tumbuh dan
membelah. Jumlah sel hidup menjadi tetap (Pelczar, 2005). Fase
ini menunjukan jumlah bakteri yang berkembangbiak sama
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dengan jumlah bakteri yang mati, sehingga kurva menunjukan
garis yang hampir horizontal (Dwidjoseputro, 1998). Alasan
bakteri tidak melakukan pembelahan sel pada fase statis
bermacam-macam. Beberapa alasan tersebut adalah:

a. Nutrien habis

b. Akumulasi metabolit toksik (misalnya alkohol, asam, dan basa)
c. Penurunan kadar oksigen

d. Penurunan nilai aw (ketersediaan air)

Bentuk kasus kedua dijumpai pada fase fermentasi
alkohol dan asam laktat, untuk kasus ketiga dijumpai pada
bakteri aerob dan untuk kasus keempat dijumpai pada
fungi/jamur (Purwoko, 2007). Pada fase statis biasanya sel
melakukan adaptasi terhadap kondisi yang kurang
menguntungkan. Adaptasi ini dapat menghasilkan senyawa yang
diinginkan manusia misalnya antibiotika dan antioksidan
(Purwoko, 2007).

4. Fase Kematian

Fase kematian, merupakan fase dimana jumlah sel yang
mati meningkat. Faktor penyebabnya adalah ketidaktersediaan
nutrisi dan akumulasi produk buangan yang toksik. Pada fase ini
sel menjadi mati lebih cepat dari pada terbentuknya sel-sel baru,
laju kematian mengalami percepatan menjadi eksponensial
bergantung pada spesiesnya, semua sel mati dalam waktu
beberapa hari atau beberapa bulan (Pelczar, 2005). Penyebab
utama kematian adalah autolisis sel dan penurunan energi
seluler. Beberapa bakteri hanya mampu bertahan beberapa jam
selama fase statis dan akhirnya masuk ke dalam fase kematian,
sementara itu beberapa bakteri hanya mampu bertahan sampai
harian dan mingguan pada fase statis dan akhirnya masuk ke fase
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F.

kematian. Beberapa bakteri bahkan mampu bertahan sampai
puluhan tahun sebelum mati, yaitu dengan mengubah sel menjadi
spora (Purwoko, 2007).

Pengendalian Mikroorganisme Penyebab Penyakit
Mikroorganisme dapat dikendalikan dengan beberapa cara,
dapat dengan diminimalisir, dihambat dan dibunuh dengan sarana
atau proses fisika atau bahan Kkimia. Beberapa cara untuk
mengendalikan jumlah populasi mikroorganisme:
1. Cleaning (kebersihan) dan Sanitasi
Cleaning dan Sanitasi sangat penting di dalam
mengurangi jumlah populasi mikroorganisme pada suatu
ruang/tempat. Prinsip cleaning dan sanitasi adalah menciptakan
lingkungan yang tidak dapat menyediakan sumber nutrisi bagi
pertumbuhan mikroba sekaligus membunuh sebagian besar
populasi mikroba.
2. Desinfeksi
Desinfeksi adalah proses pengaplikasian bahan kimia
(desinfektan) terhadap peralatan, lantai, dinding atau lainnya
untuk  membunuh sel vegetatif mikrobial. Desinfeksi
diaplikasikan pada benda dan hanya berguna untuk membunuh
sel vegetatif saja, tidak mampu membunuh spora.
3. Antiseptis
Antiseptis merupakan aplikasi senyawa kimia yang
bersifat antiseptis terhadap tubuh untuk melawan infeksi atau
mencegah  pertumbuhan mikroorganisme dengan cara
menghancurkan atau menghambat aktivitas mikroba.

132



|Sanitasi Agro Industri |

4. Sterilisasi/suci hama
Proses menghancurkan semua jenis kehidupan
mikroorganisme sehingga menjadi steril. Sterilisasi sering kali
dilakukan dengan pengaplikasian udara panas. Ada dua metode
yang sering digunakan, yaitu:

a. Metode panas kering, biasanya digunakan untuk mensterilisasi
alat-alat laboratorium. Suhu efektifnya adalah 160°C selama 2
jam. Alat yang digunakan pada umumnya adalah oven.

b. Metode panas lembab dengan uap jenuh bertekanan, sangat
efektif untuk sterilisasi karena menyediakan suhu jauh di atas
titik didih, proses cepat, daya tembus kuat dan kelembaban
sangat tinggi sehingga mempermudah koagulasi protein sel-sel
mikroba yang menyebabkan sel hancur. Suhu efektifnya adalah
121°C pada tekanan 5 kg/cm? dengan waktu standar 15 menit.
Alat yang digunakan yaitu pressure cooker, autoklaf (auto
clave) dan retort.

5. Pengendalian Mikroba dengan Suhu Panas lainnya

a. Tyndalisasi: Pemanasan yang dilakukan biasanya pada
makanan dan minuman kaleng. Tyndalisasi dapat membunuh
sel vegetatif sekaligus spora mikroba tanpa merusak zat-zat
yang terkandung di dalam makanan dan minuman yang
diproses. Suhu pemanasan adalah 65°C selama 30 menit dalam
waktu tiga hari berturut-turut.

b. Pasteurisasi: Proses pembunuhan mikroba patogen dengan
suhu terkendali berdasarkan waktu kematian termal bagi tipe
patogen yang paling resisten untuk dibasmi. Dalam proses
pasteurisasi yang terbunuh hanyalah bakteri patogen dan
bakteri penyebab kebusukan namun tidak pada bakteri
lainnya. Pasteurisasi biasanya dilaku-kan untuk susu, rum,
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anggur dan makanan asam lainnya. Suhu pemanasan adalah
65°C selama 30 menit.

c. Boiling: Pemanasan dengan cara merebus bahan yang akan
disterilkan pada suhu 100°C selama 10-15 menit. Boiling
dapat membunuh sel vegetatif bakteri yang patogen maupun
non patogen. Namun spora dan beberapa virus masih dapat
hidup. Biasanya dilakukan pada alat-alat kedokteran gigi, alat
suntik, pipet, dan lain-lain.

d. Red heating: Pemanasan langsung di atas api bunsen
burner (pembakar spiritus) sampai berpijar merah. Biasanya
digunakan untuk mensterilkan alat yang sederhana seperti
jarum ose.

e. Flaming: Pembakaran langsung alat-alat laboratorium diatas
pembakar bunsen dengan alkohol atau spiritus tanpa
terjadinya pemijaran

6. Pengendalian Mikroba dengan Radiasi,

Bakteri terutama bentuk sel vegetatifnya dapat terbunuh dengan

penyinaran sinar ultraviolet (UV) dan sinar-sinar ionisasi.

a. Sinar UV, bakteri yang berada di udara atau yang berada di
lapisan permukaan suatu benda yang terpapar sinar UV akan
mati.

b. Sinar lonisasi, sterilisasi dengan sinar ionisasi memerlukan
biaya yang besar dan biasanya hanya digunakan pada industri
farmasi maupun industri kedokteran. Macam-macam sinar
ionisasi yaitu:

1) Sinar X, daya penetrasi baik namun perlu energi besar.
2) Sinar alfa, memiliki sifat bakterisidal tetapi tidak memiliki
daya penetrasi.
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3) Sinar beta, daya penetrasinya sedikit lebih besar daripada
sinar X.
4) Sinar gamma, kekuatan radiasinya besar dan efektif untuk
sterilisasi bahan makanan
7. Pengendalian Mikroba dengan Filtrasi
Ada dua macam filter yang dapat digunakan untuk
pengendalian mikroba, yaitu:

a. Filter udara, berefisiensi tinggi untuk menyaring udara
berisikan partikel (High Efficiency Particulate Air Filter atau
HEPA) memungkinkan dialirkannya udara bersih ke dalam
ruang tertutup dengan sistem aliran udara laminar (Laminar
Air Flow)

b. Filter bakteriologis, biasanya digunakan untuk mensterilkan
bahan-bahan yg tidak tahan terhadap pemanasan, misalnya
larutan gula, serum, antibiotika, antitoksin, dan lain-lain.

Teknik filtrasi prinsipnya menggunakan penyaringan,
dimana yang tersaring hanyalah bakteri saja. Di antara jenis filter
bakteri yang umum digunakan adalah Berkefeld (dari fosil
diatomae), Chamberland (dari porselen), Seitz (dari asbes) dan
seluosa.

8. Pengendalian Mikroba dengan Bahan Kimia

Agen kimia yang baik adalah yang memiliki kemampuan
membunuh mikroba secara cepat dengan dosis yang rendah
tanpa merusak bahan atau alat yang didesinfeksi. Pada
prinsipnya, cara kerja agen kimia ini digolongkan menjadi :

a. Agen kimia yang merusak membran sel mikroba
1) Golongan  Surfactants (Surface  Active  Agents),

yaitu golongan anionik, kationik dan nonionik
2) Golongan fenol.
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b. Agen kimia yg merusak enzim mikroba

1) Golongan logam berat seperti arsen, perak, merkuri, dan
lain-lain.

2) Golongan oksidator seperti golongan halogen, hidrogen
peroksida dan formaldehid.

c. Agen kimia yang mendenaturasi protein

Agen kimiawi yang menyebabkan terjadinya koagulasi dan

presipitasi protoplasma, seperti alkohol, gliserol dan bahan-

bahan asam dan alkalis. Ada beberapa faktor yang
mempengaruhi efektivitas agen kimia di dalam mengendalikan
mikroba, yaitu :

1) Konsentrasi agen kimia yang digunakan. Semakin tinggi
konsentrasinya maka efektivitasnya semakin meningkat.

2) Waktu kontak. Semakin lama bahan tersebut kontak
dengan bahan yang disterilkan maka hasilnya akan semakin
baik.

3) Sifat dan jenis mikroba. Mikroba yang berkapsul dan
berspora resisten dibandingkan yang tidak berkapsul dan
berspora.

4) Adanya bahan organik. Adanya bahan-bahan organik dapat
menurunkan efektivitas agen kimia.

5) pH atau derajat keasaman. Efektivitas bahan kimia
dapat berubah seiring dengan perubahan pH.

Rangkuman

Sanitasi agro industri berkaitan dengan kegiatan-kegiatan
secara aseptik dalam persiapan, pengolahan dan pengemasan
makanan; pembersihan dan sanitasi pabrik serta lingkungan pabrik
dan Kkesehatan pekerja. Tahap persiapan, pengolahan, dan
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pengemasan makanan dapat memungkinkan terjadinya kontaminasi
atau pencemaran terhadap bahan atau makanan itu sendiri. Bahan
pencemar makanan ada tiga, yaitu cemaran fisik, cemaran kimia,
cemaran biologi. Cemaran fisik seperti pecahan gelas, potongan
kawat, kerikil, stapler, rambut, bulu binatang, karetdan lain-lain.
Cemaran kimia misalnya Zinc, insektisida, Cadmium, Antimonium,
zat aditif atau bahan tambahan makanan dan lain-lain. Cemaran
biologi meliputi bakteri (Staphylococcus aureus, Salmonellg,
Escherichia coli, Vibrio cholera, dll), virus (Hepatitis A), parasit
(Fasciola hepatica, Liver fluke) dan kapang (Aspergillus flavus,
Penicillium viridicatum, Fusarium graminearum, dll).

Penyakit bawaan makanan (food borne diseases) adalah
penyakit yang dihantarkan melalui pangan atau sering disebut
penyakit akibat pangan, disebabkan oleh konsumsi makanan atau
minuman yang telah terkontaminasi oleh sel bakteri patogen yang
hidup atau bahan pangan yang mengandung. Penyakit bawaan
makanan dikelompokkan menjadi tiga. Pertama, Intoksikasi
(keracunan makanan akibat makanan yang mengandung toksin),
misalnya penyakit Botulisme yang disebabkan oleh toksin bakteri
Clostridium botulinum. Kedua, Infeksi (keracunan makanan akibat
makanan maupun minuman terkontaminasi bakteri patogen yang
menetap pada host hingga menimbulkan sakit), misalnya
Salmonelosis yang disebabkan oleh bakteri Salmonella spp. Ketiga,
Toksikoinfeksi (keracunan makanan akibat mengkonsumsi sejumlah
besar sel dari bakteri patogen yang mengkontaminasi makanan
maupun minuman).

Pertumbuhan mikroorganisme pada makanan dibagi menjadi
4 fase yakni fase adaptasi (lag phase), fase perbanyakan (log aau
eksponensial phase), fase statis atau konstan, fase kematian. Adapun
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cara pengendalian yang dapat dilakukan untuk mencegah
pertumbuhan mikroorganisme penyebab penyakit diantaranya
dengan cara cleaning, desinfeksi, antiseptis, sterilisasi hama, radiasi,
filtrasi, menggunakan bahan kimia dan dengan suhu panas lainnya
(tyndalisasi, pasteurisasi, boiling, red heating, dan flaming).
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BAB VII
PRINSIP HYGIENE SANITASI INDUSTRI MAKANAN /
AGRO INDUSTRI MAKANAN

A. Pendahuluan

Pengolahan hasil pertanian merupakan salah satu kegiatan
untuk meningkatkan nilai tambah, memperpanjang masa simpan
dan edar, serta memperluas jangkauan pemasaran. Saat ini
pengolahan pangan banyak dilakukan oleh industri rumah tangga
dengan skala kecil dan menengan baik di perkotaan maupun di
perdesaan. Untuk menghasilkan pangan yang berkualitas dan
meminimalkan pencemaran lingkungan, industri pangan perlu
menerapkan prinsip pengolahan pangan yang baik dan pengelolaan
lingkungan.

Pengolahan pangan yang baik atau dikenal dengan Good
Manufacturing  Practices/GMP  adalah implementasi untuk
menghasilkan produk pangan yang berkualitas berdasarkan aspek
produksi. Sedangkan berdasarkan prinsip pengelolaan lingkungan
penerapannya dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan higiene pada
setiap aspek produksi, dari bahan baku sampai menjadi produk.

Pangan adalah kebutuhan pokok manusia yang dibutuhkan
setiap saat dan memerlukan pengelolaan yang baik dan benar agar
bermanfaat bagi tubuh. Menurut WHO, yang dimaksud makanan
adalah: “Food include all substances, whether in a natural state or in a
manufactured or prepared form, which are part of human
diet.”Batasan makanan tersebut tidak termasuk air, obat-obatan dan
substansi-substansi yang diperlukan untuk tujuan pengobatan.
Makanan yang dikonsumsi hendaknya memenuhi kriteria bahwa
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B.

makanan tersebut layak untuk dimakan dan tidak menimbulkan

penyakit, diantaranya :

1. Berada dalam derajat kematangan yang dikehendaki.

2. Bebas dari pencemaran di setiap tahap produksi dan
penanganan selanjutnya.

3. Bebas dari perubahan fisik, kimia yang tidak dikehendaki,
sebagai akibat dari pengaruh enzym, aktifitas mikroba, hewan
pengerat, serangga, parasit dan kerusakan-kerusakan karena
tekanan, pemasakan dan pengeringan.

4. Bebas dari mikroorganisme dan parasit yang menimbulkan
penyakit yang dihantarkan oleh makanan (food borne illness).

Berdasarkan uraian di atas, diperlukan pedoman umum
sanitasi dan higiene agro industri bagi pelaku industri pengolahan
pangan dalam menghasilkan produk dan menjaga kondisi
lingkungan industrinya yang sesuai dengan/memenuhi kaidah
sanitasi, higiene dan lingkungan.

Pengertian Hygiene Sanitasi Makanan , Tujuan dan Prinsip

1. Pengertian Hygiene
Menurut Depkes RI (2004) Hygiene adalah upaya kesehatan
dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan individuy,
misalnya mencuci tangan untuk kebersihan tangan, mencuci
piring untuk melindungi kebersihan piring, membuang bagian
makanan yang rusak untuk melindungi keutuhan makanan
secara keselurahan. Sedangkan Depkes RI (1994) lebih kepada
upaya penyehatan diri.

2. Pengertian Sanitasi Makanan
Sanitasi makanan adalah salah satu usaha pencegahan yang
menitik beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk
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membebebaskan makanan dan minuman dari segala bahaya

yang dapat mengganggu kesehatan, mulai dari sebelum

makanan diproduksi, Selama dalam proses pengolahan,
penyimpanan, pengangkutan sampai pada saat dimana
makanan dan minuman tersebut siap untuk dikonsumsikan

kepada masyarakat atau konsumen (Prabu, 2008).

3. Tujuan Hygiene dan Sanitasi Makanan

Menurut prabu (2008) sanitasi makanan bertujuan untuk

menjamin keamanan dan kemurnian makanan, mencegah

penjualan makanan yang akan merugikan pembeli, mengurangi
kerusakan/pemborosan makanan. Hygiene dan sanitasi
makanan bertujuan untuk mengendalikan faktor makanan,
tempat dan perlengkapannya yang dapat atau mungkin dapat
menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan lainnya.

4. Prinsip dalam Hygiene dan Sanitasi Makanan

Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan adalah upaya praktis dan

penyehatan makanan. Menurut Depkes RI (1994) prinsip-

prinsip Hygiene sanitasi makanan meliputi :

a. Pemilihan bahan baku makanan : Perlindungan terhadap
bahan baku dari bahaya-bahaya bahan kimia atau
pertumbuhan mikroorganisme patogen dan pembentukan
toksin selama transportasi dan penyimpanan bahan baku
mutlak diperhatikan. Bahan-bahan yang dimakan dalam
keadaan mentah harus diangkut dan disimpan terpisah dari
bahan baku lain dan bahan-bahan yang bukan bahan
pangan. Bahan pangan harus dikirim sedemikian rupa
sehingga mencegah pertumbuhan mikroorganisme patogen
atau pembentukan toksin dengan mengatur lamanya waktu
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pengiriman, suhu dan aktifitas air (water aktivity=Aw)
bahan baku.

b. Penyimpanan bahan makanan : Kerusakan bahan makan
dapat terjadi karena tercemar bakteri, karena alam dan
perlakuan manusia, adanya enzim dalam makanan yang
diperlukan dalam proses pematangan seperti pada buah-
buahan dan kerusakan mekanis seperti gesekan, tekanan,
benturan dan lain-lain. Untuk mencegah terjadinya
kerusakan dapat dikendalikan dengan pencegahan
pencemaran bakteri. Sifat dan karakteristik bakteri seperti
sifat hidupnya, daya tahan panas, faktor lingkungan hidup,
kebutuhan oksigen dan berdasarkan pertumbuhannya.
Terdapat empat cara penyimpanan makanan sesuai dengan
suhu yang dipersyaratkan, yaitu penyimpanan sejuk
(cooling), penyimpanan dingin (chilling), penyimpanan
dingin sekali (freezing), penyimpanan beku (frozen).

Cc. Pengolahan makanan: Pengolahan makanan adalah
proses pengubahan bentuk dari bahan mentah menjadi
makanan yang siap santap. Pengolahan makanan yang baik
adalah yang mengikuti kaidah dan  prinsip-
prinsip hygiene dan sanitasi.

d. Pengangkutan makanan: Pengangkutan makanan yang
sehat akan sangat berperan dalam mencegah terjadinya
pencemaran makanan. Pencemaran pada makanan masak
lebih tinggi risikonya daripada pencemaran bahan
makanan. Oleh karena itu titik berat pengendalian yang
perlu diperhatikan adalah pada makanan masak.

e. Penyimpanan makanan: Bakteri akan tumbuh dan
berkembang dalam makanan yang berada dalam suasana
yang cocok untuk hidupnya sehingga jumlahnya menjadi
banyak. Suasana yang cocok untuk pertumbuhan bakteri di
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antaranya suasana makanan banyak protein dan banyak air
(moisture), pH normal (6,8-7,5), suhu optimum (10°-60°C).
Bahaya terbesar dalam makanan masak adalah adanya
mikroorganisme  patogen dalam makanan akibat
terkontaminasinya makanan sewaktu proses pengolahan
makanan maupun Kkontaminasi silang melalui wadah
maupun penjamah. makanan, kemudian dibiarkan dingin
pada suhu ruangan. Kondisi optimum mikroorganisme
patogen dalam makanan siap saji ini akan mengakibatkan
mikroorganisme berlipat ganda dalam jangka waktu antara
1-2 jam.

Faktor risiko kejadian foodborne diseases yaitu pada proses
pembersihan alat makan kontak dengan makanan. Faktor
risiko juga dapat disebabkan oleh temperatur dan waktu
penyimpanan tidak baik, rendahnya personal hygiene, dan
alat makan yang tercemar.

f. Penyajian makanan: Makanan yang disajikan adalah
makanan yang siap santap/laik santap. Laik santap dapat
dinyatakan bilamana telah dilakukan uji organoleptik dan
uji biologis. Dalam prinsip penyajian makanan wadah untuk
setiap jenis makanan ditempatkan dalam wadah terpisah,
dan diusahakan tertutup. Tujuannya agar makanan tidak
terkontaminasi silang, bila satu makanan tercemar yang
lain dapat diselamatkan, serta memperpanjang masa saji
makanan sesuai dengan tingkat kerawanan pangan.

C. Sanitasi (Ruang Produksi)/Ruang Pengolahan Makanan
Ruang Produksi/ruang pengolahan makanan/dapur juga
berperan penting dalam menentukan berhasil tidaknya upaya
sanitasi makanan secara keseluruhan. Dapur yang bersih dan
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dipelihara dengan baik akan merupakan tempat yang higienis
sekaligus menyenangkan sebagai tempat kerja. Dalam ruang
pengolahan makanan harus ada pemisahan fisik antara ruang bersih
dan ruangan kotor, lokasi tidak dekat dengan pemukiman padat,
tidak di tengah sawah, tidak di daerah banjir/tergenang. Hal utama
yang perlu diperhatikan dalam merencanakan dapur yang baik,
adalah konstruksi bangunan yang anti tikus (rodentproof).
1. Konstruksi Ruang Produksi

Kontruksi bangunan ruang produksi/dapur meliputi dinding,

lantai, langit-langit, ventilasi, dan pencahayaan.

a. Dinding

1) Min. 20 cm diatas dan dibawah permukaan lantai

2) Tahan lama, kedap air, bagian dalam halus, rata, tidak
berlubang, berwarna terang, tidak mudah terkelupas,
mudah dibersihkan, apabila digunakan pelapis dinding,
bahannya harus tidak beracun (nontonic).

b. Lantai

1) Harus kedap air, keras dan padat, tahan air, garam, asam
dan basa serta bahan kimia lainnya.

2) Permukaan lantai rata dan mudah mengalirkan air
pencucian atau pembuangan, lantai juga dapat dibuat
miring kearah area pembuangan air, untuk mencegah
adanya genangan air dalam dapur halus, tidak licin dan
mudah dibersihkan, pertemuaan lantai dan dinding
tidak boleh bersudut mati (harus lengkung), kedap air.
Pemakaian karpet sebagai penutup lantai harus dari
bahan yang mudah dibersihkan. Karpet tidak boleh
digunakan pada area preparasi makanan, ruang
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penyimpanan, dan area pencucian peralatan Kkarena
akan terekspos air atau minyak (Cichy, 1984).

c. Langit-Langit

1)
2)

3)

Tahan lama dan mudah dibersihkan.

Min. 2,5 m diatas lantai dan disesuaikan dengan
peralatan.

Langit-langit tidak bebas dari kemungkinan catnya
rontok /jatuh atau dalam keadaan kotor dan tidak
terawat, tidak rata, retak atau berlubang.

d. Ventilasi

1)

2)

Sirkulasi udara di ruang proses produksi baik (tidak
pengap), lubang-lubang harus mencegah masuknya
serangga, hama, dan mencegah menumpuknya debu
atau kotoran, mudah dibersihkan.

Dapat menghilangkan kondesat uap asap, bau, debu dan
panas, mudah dibersihkan dengan demikian, dapur
memerlukan alat penghisap (exhaust fan), atau paling
tidak dilengkapi dengan cerobong dengan sungkup asap
(Anonim, 1996).

e. Pencahayaan

Pencahayaan yang memadai sangat penting untuk menjamin

bahwa semua peralatan yang digunakan di dapur dan ruang

penyajian dalam keadaan bersih. Selain itu pencahayaan

yang memadai juga sangat penting untuk menjamin

keberhasilan pekerjaan preparasi, pengolahan, penyajian,

dan penyimpanan makanan.

1)

Lampu yang dipasang di atas area prosesing tidak boleh
merubah warna.
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2) Cukup mendapat cahaya, terang sesuai dengan
keperluan dan persyaratan kesehatan. Lampu dilengkapi
dengan screen sehingga aman bila jatuh dan bebas
serangga.

2. Tata Letak Dapur

Tata letak peralatan dapur yang baik pada dasarnya harus

memenuhi 2 tuntutan yaitu :

a. memungkinkan dilakukannya pekerjaan pengolahan
makanan secara runtut dan efisien.

b. terhindarnya kontaminasi silang produk makanan dari
bahan mentah, peralatan kotor, dan limbah pengolahan.
Penataan alat pengolah dan fasilitas penunjang mengikuti
urutan pekerjaan yang harus dilalui, dari bahan mentah
sampai makanan siap disajikan, yaitu mulai preparasi,
pengolahan atau pemasakan, dan penyajian.

Kontaminasi silang produk makanan dari bahan mentah

dapat dihindari apabila jalur yang ditempuh produk makan

terpisah dari jalur bahan mentah. Penanganan peralatan
kotor harus menggunakan fasilitas penampungan air yang
berbeda dengan yang akan digunakan untuk pengolahan.

Fasilitas penyimpanan utnuk makanan masak dipisahkan

dari makanan mentah. Letak kontainer limbah atau sampah

dijauhkan dari produk makanan, dan dalam keadaan
tertutup rapat.

D. Sanitasi Sarana/Peralatan
Peralatan dalam industri pangan merupakan alat yang
bersentuhan langsung dengan bahan, untuk menghindari terjadinya
kontaminasi maka peralatan yang digunakan untuk mengolah dan
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menyajikan makanan harus sesuai dengan peruntukannya dan
memenuhi persyaratan hygiene sanitasi. Peralatan harus segera
dibersihkan dan disanitasi/didesifeksi untuk mencegah kontaminasi
silang pada makanan, baik pada tahap persiapan, pengolahan,
penyimpanan sementara. Peralatan pengolahan seperti alat
pemotong, papan pemotong (talenan), bak-bak pencucian/
penampungan, alat pengaduk, alat penyaring, alat memasak
merupakan sumber kontaminan potensial bagi pangan.

Frekuensi pencucian dari alat tersebut tergantung pada jenis
alat yang digunakan. Peralatan harus dicuci, dibilas, dan disanitasi
segera setelah digunakan. Permukaan peralatan yang secara
langsung kontak dengan makanan, seperti pemanggang atau oven
(oven listrik, gas, kompor, maupun microwave), dibersihkan paling
sedikit satu kali sehari. Prosedur pembersihannya adalah sebagai
berikut :

1. Pre Rinse/ tahap awal
Menghilangkan tanah & sisa makanan dengan cara dibilas atau
disemprot dengan air mengalir.

2. Pencucian
Pencucian dilakukan dalam bak pertama yang berisi larutan
deterjen hangat. Suhu yang digunakan berkisar anatar 43 - 49°C
(Gislen, 1983). Pada tahap ini diperlukan alat bantu sikat atau
spon untuk membersihkan semua kotoran sisa makanan atau
lemak.

3. Pembilasan
Tujuan menghilangkan sisa kotoran setelah proses pembersihan.
Pembilasan dilakukan dalam bak kedua dengan menggunakan
air hangat.
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4. Sanitasi atau Desinfeksi

Menghilangkan bakteri sanitasi atau desinteksi peralatan setelah

pembilasan dapat dilakukan dengan beberapa metode.

a. Metode pertama adalah meletakkan alat pada suatu
keranjang, kemudian merendamnya dalam bak ketiga yang
berisi air panas bersuhu 77°C, selama paling sedikit 30
detik.

b. Cara lainnya adalah dengan menggunakan bahan sanitaiser
seperti klorin dengan dosis 50 ppm dalam air bersuhu
kamar (24°C) selama paling sedikit 1 menit. Bahan
sanitaiser lain yang dapat digunakan adalah larutan iodin
dengan konsentrasi 12,5 ppm dalam air bersuhu 24°C,
selama 1 menit atau lebih. Disarankan untuki sering
mengganti air atau cairan pada ketiga bak yang digunakan.
Disamping itu suhu air juga harus dicek dengan
thermometer yang akurat untuk menjamin -efektivitas
proses pencuciannya.

5. Drying/Penirisan dan Pengeringan

Tujuan supaya tidak ada genangan air yg menjadi tempat

pertumbuhan mikroorganisme. Pengeringan bisa dilakukan

evaporator/menggunakan lap bersih. Peralatan yang sudah
disanitasi juga tidak boleh dipegang sebelum siap digunakan.

Tahap ini mendahului tahap-tahap lainnya, dengan tujuan

melunakkan cemaran, sehingga mudah dilepaskan dari

pelaratan. Beberapa sanitizer yang dapat digunakan antara lain :

a. Sanitizer panas : menggunakan panas kering, uap panas, air
panas.

b. Sinar ultra violet pada ruangan.
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c. Bahan Kimia/desinfektan: pada sanitasi pekerja &
peralatan.

E. Higiene Personel

Karyawan atau personel yang langsung menangani

pengolahan pangan dapat mencemari bahan pangan atau pangan

tersebut, baik berupa cemaran fisik, kimia maupun biologis. Oleh

karena itu, kebersihan karyawan dan higiene karyawan merupakan

salah satu hal yang penting yang harus diperhatikan oleh industri

pangan agar produk panganya bermutu dan aman untuk dikonsumsi.

1.
2.

Pekerja harus mengenakan pakaian yang bersih dan sopan.
Pekerja yang berada di kitchen sebaiknya tidak mengenakan jam
tangan, kalung, anting, cincin, dan benda kecil lainya yang mudah
putus atau hilang.

Pekerja sebaiknya memakai baju dengan ukuran yang pas.
Kancing bajunya terpasang dengan baik sehingga tidak mudah
putus, terjatuh, dan tercampur dalam bahan pangan yang sedang
diolah.

Jumlah baju seragam yang disediakan sebaiknya cukup. Baju
seragam hanya dipakai pada saat bekerja.

Pekerja harus selalu menggunakan penutup rambut. Hal ini
bertujuan untuk melindungi kemungkinan jatuhnya rambut atau
ketombe ke alat pengolahan makanan ataupun ke adonan
makanan. Selain itu, pemakaian topi dan penutup rambut juga
dapat membantu menyerap keringat yang ada di dahi sehingga
jatuhnya keringat ke makanan dapat dihindari.

Pekerja harus memelihara kebersihan kuku tangan dan kaki,
dengan cara dipotong pendek, rapi dan bersih.
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F. Sarana & prasarana
Sarana dan prasarana pendukung yang dibutuhkan untuk
menciptakan kondisi saniter dan hygiene di lokasi usaha.
1. Sarana air bersih Fasilitas pencucian

Sumber air cukup dan bersih (memenuhi standar air minum)

pipa dan system pemipaan saluran air harus aman

danhigienistempat persediaan air harus mampu menampung
persediaan yang memadai dan bebas dari pencemaran semua
kran terbuat dari stainless steell atau bahan yang tidak mudah

korosif .

2. Fasilitas pencucian bahan baku

a. Fasilitas pencucian bahan baku harus dilengkapi dengan
sistem pemasukan dan pengeluaran/pembuangan air yang
baik dan lancar.

b. Fasilitas pencucian peralatan harus dilengkapi dengan air
panas berdaya semprot yang memadai (tekanan 15 psi = 1,2
kg/sm?2).

3. Toilet

a. Lokasi Toilet
Tempat tertutup, dekat ruang pengolahan.

b. Kelengkapan di toilet
Tempat cuci tangan (1 buah untuk 10 org), ada sabun dan
handuk yang diganti secara reguler, saluran pembuangan
tertutup, menggunakan air mengalir.

c. Tempat sampah
Tertutup, dibersihkan/dibuang setiap hari.

d. Kondisi
Dibersihkan setiap hari.
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4. Suplai Air Bersih
Air merupakan unsur yang paling penting untuk proses

pengolahan makanan yang baik. Secara garis besar terdapat tiga
kriteria utama mutu air yang harus diperhatikan, yaitu: pertama
kriteria fisik, kedua kriteria kimia, dan terakhir Kkriteria
mikrobiologi. Kriteria fisik meliputi bau, warna, rasa, adanya
endapan, adanya kekeruhan yang dapat diamati secara
organoleptic, yaitu dengan cara melihat dan mencicipi.
a. Lokasi
Jarak terdekat sumber air dengan tempat pembuangan
limbah cair /septic tank kurang dari 8 meter.
b. Pemeliharaan dilakukan pemeriksaan kualitas air bersih di
laboratorium minimal sekali dalam setahun.
5. Tempat Sampah Sementara
Harus disediakan tempat sampah yang tertutup, dengan
kapasitas/jumlah memadai dan ditempatkan ditempat yang
mudah dijangkau dan dibersihkan setiap hari. Ada pemisahan
sampah organik dan non organic.
6. Sanitasi Alat dan Ruang Kerja
Dilakukan setiap sebelum dan sesudah proses produksi atau pagi
dan sore hari. Pembersihan pabrik/ruang kerja dilakukan
dengan menghilangkan sisa-sisa bahan dan kotoran guna
menjamin kebersihan dan keamanan produk. Pembersihan
dapat dilakukan secara fisik seperti penyikatan, penyemprotan
dengan air panas dan dingin, pengisapan vacum, atau secara
kimia yaitu dengan deterjen atau pembersih khusus, ataupun
gabungan secara fisik dan kimia. Sanitasi (pembersihan dari
kuman) dapat dilakukan antara lain dengan menggunakan
larutan khlorin (100-250 mg/l) atau iodium (20-25 mg/l).
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G.

Program pembersihan dan disinfektan harus dilakukan terhadap
semua bagian pabrik dan peralatan.
7. Penanganan limbah

Limbah bahan pangan dikumpulkan dalam wadah khusus yang
memiliki tutup. Limbah harus segera dibuang. Apabila akan
dibuang, tidak boleh menarik perhatian serangga maupun
binatang lainnya. Tutuplah wadah limbah dengan benar agar
tidak tumpah dan baunya tidak mencemari ruang kerja atau
menyebabkan kontaminasi. Untuk mencegah terjadinya
pencemaran lingkungan, pembuangan limbah bahan pangan
harus selalu dimonitor oleh seorang operator atau karyawan
yang khusus ditugaskan.

Delapan Kunci Kondisi yang Ditetapkan FDA Berkaitan Dengan
Pengolahan Makanan.

8 (delapan) kunci kondisi yang ditetapkan FDA yang
berkaitan langsung dengan proses pengolahan, bila belum sesuai
standar perlu mendapatkan perbaikan antara lain :

1. Keamanan Air
Setiap kegiatan pengolahan, air memegang peranan yang
sangat penting. Air diperlukan untuk proses pencucian alat dan
bahan, pengolahan dan sebagai bahan baku.
a. Pencegahan

1) Sumber air (PAM, sumur bor, sungai) harus memenuhi

syarat air minum ( potable water ).

2) Tidak ada hubungan silang antara air bersih dan air

kotor.
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b. Pemantauan

C.

1. Pemeriksaan fisik air sebelum produksi (pre operasi/pre
op).

2. Pemeriksaan laboratorium (kimia dan mikrobiologi)
setiap 3 bulan, atau 6 bulan, atau

3. Pengawasan pipa

Tindakan koreksi

1) Mutu keamanan air tidak sesuai: proses dihentikan,
menahan/ recall produksi yang diproduksi selama
kegagalan; proses dilanjutkan jika mutu keamanan air
dapat dijamin.

2) Koneksi silang air bersih dan kotor: proses dihentikan,
menahan/recall produksi yang diproduksi selama
kegagalan; perbaikan.

Rekaman

1) Rekaman bukti pembayaran (PAM).

2) Rekaman analisis laboratorium air .

3) Rekaman inspeksi saluran pipa.

2. Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan

Peralatan, sarung tangan, baju luar dan personil produksi

merupakan bagian yang selalu kontak dengan bahan/makanan.

Oleh karena itu kondisi dan kebersihan permukaan-permukaan

yang kontak dengan makanan harus selalu bersih.

d.

Pencegahan

iy

2)

Kebersihan dan sanitasi permukaan yang kontak dengan
makanan harus dijaga.
Jenis dan konsentrasi sanitaiser harus disesuaikan.
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b.

C.

Pemantauan

1) Pemeriksaan kebersihan dan perlengkapan peralatan
setiap hari sebelum operasi/proses.

2) Pengujian konsentrasi sanitaiser (klorin).

Tindakan Koreksi

1) Perbaikan konsentrasi sanitaiser.

2) Ganti peralatan.

3) Pelatihan operator.

Rekaman

Rekaman harian inspeksi sanitasi

3. Pencegahan Kontaminasi Silang

Benda-benda sekitar yang tidak saniter, bahan kemasan,

peralatan, sarung tangan, baju luar, bahan baku, bahan setengah

jadi, produk dan semua permukaan yang kontak langsung

dengan makanan merupakan sumber kontaminasi silang.

a.

Pencegahan

1) Pemisahan bahan baku dengan bahan yang telah diolah.

2) Higiene pekerja dan tamu

3) Hygiene dan sanitasi proses (bekerja)

Pemantauan

1) Pengujian suhu ruang, suhu produk setiap 2 jam, 4 jam,
dll.

2) Pengawasan kebersihan pakaian dan alat setiap hari
selama proses.

Tindakan Koreksi

1) Hentikan proses sampai sanitasi sesuai.

2) Tindakan preventif agar kejadian tidak terulang.

Rekaman

1) Rekaman inspeksi sanitasi harian dan periodik.
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2) Pelatihan.

4. Higiene karyawan/pegawai

Personil produksi harus melakukan pencucian dan sanitasi

tangan, dan fasilitas toilet.

a.

Pencegahan

1) Kondisi fasilitas cuci tangan.

2) Kondisi fasilitas sanitasi tangan.

3) Kondisi fasilitas toilet.

Pemantauan

1) Pemeriksaan kebersihan dan perlengkapan fasilitas cuci
tangan setiap hari.

2) Pemeriksaan kebersihan dan kondisi toilet setiap hari.

Tindakan Koreksi

1) Perbaikan fasilitas cuci tangan.

2) Ganti sanitaiser (jenis atau konsentrasi).

3) Perbaikan toilet yang rusak.

Rekaman

1) Kondisi dan lokasi fasilitas cuci tangan dan toilet.

2) Kondisi dan ketersediaan tempat sanitasi tangan.

3) Konsentrasi sanitaiser tangan.

4) Tindakan koresi yang dilaksanakan.

5. Pencemaran ( adulteration )

Dalam kegiatan produksi sering terjadi pencemaran yang

dapat berasal dari bahan kemasan, permukaan yang kontak

dengan makanan, bahan pelumas, bahan bakar, pestisida,

senyawa pembersih, sanitizer, kondensat, serta pencemar

kimiawi, fisik dan biologis. Oleh karena itu perlu dilakukan

pencegahan.
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a. Pencegahan
1) Pemisahan ruang kotor dan bersih (termasuk alat dan
pegawai).
2) Ruang proses bersuhu maks. 150 C.
3) Boks untuk produk diberi alas boks yang tertutup dan
warna berbeda.
b. Pemantauan
1) Pemantauan bahan-bahan yang berpotensi toksi, air yang
tidak saniter, dll setiap hari sebelum produksi dll.
2) Pemeriksaan suhu ruang .
c. Tindakan koreksi
1) Hilangkan sumber kontaminasi, kontaminan.
2) Perbaiki suhu ruang.
3) Hindari genangan air
4) Pelatihan
d. Rekaman
1) Rekaman inspeksi sanitasi harian.
2) Rekaman inspeksi sanitasi periodik.
Senyawa Kimia
Untuk menghindari penyalanggunaan penggunaan bahan kimia,
perlu dilakukan pelabelan, penyimpanan dan penggunaan
senyawa kimia yang tepat
a. Pencegahan
Pelabelan, penyimpanan dan penggunaan yang benar bahan
kimia toksik.
b. Pemantauan
Pengawasan kebersihan dan perlengkapan ruang proses
sebelum produksi setiap hari.
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C.

Tindakan Koreksi

1) Perbaiki label.

2) Ganti wadah yang rusak.
3) Pelatihan.

Rekaman

Rekaman kebersihan dan perlengkapan ruang proses.

7. Kesehatan Karyawan

Pengawasan kondisi kesehatan karyawan yang dapat

menyebabkan kontaminasi mikrobiologis terhadap makanan,

bahan kemasan dan permukaan yang kontak dengan makanan;

a.

Pencegahan

Karyawan yang bekerja sehat, tidak menderita luka, diare,

demam, muntah, penyakit kuning, radang tenggorokan, bisul,

dll

Pemantauan

Pemeriksaan kesehatan setiap 6 buan, setiap tahun.

Tindakan Koreksi

1) Karyawan sakit dipulangkan atau dipindahkan pada
pekerjaan yang tidak kontak dengan makanan
(administrasi).

2) Luka ditutup dengan plester kedap air

Rekaman

Rekaman pengawasan harian sebelm masuk ruang proses

8. Pest control

Lokasi industri harus bebas dari hama/serangga.

d.

Pencegahan
1) Menjaga kebersihan (sampah) dan fasilitas pengawasan.
2) Pemasangan insect killer, pemasangan tirai plastik, dll.
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b. Pemantauan
Inspeksi visual terhadap keberadaan insekta dan rodensia
setiap hari sebelum produksi.

c. Tindakan Koreksi
1) Observasi setelah tindakan pengendalian (pestisida, dll.).
2) Tambahkan “lampu” anti insekta.
3) Perbaiki bangunan/fasilitas yang rusak.

d. Rekaman
Rekaman kontrol sanitasi harian Rekaman kontrol sanitasi
periodik.

Catatan harus disimpan:

1. Minimal 1 tahun untuk produk dingin ( refrigerated products ).

2. Minimal 2 tahun untuk produk beku, olahan atau tahan lama
(frozen, preserved or shelf stable products ).

Peningkatan Sumber Daya Manusia Personel produksi merupakan

pemegang peran penting dalam suatu industri, oleh karena itu perlu

adanya perhatian yang lebih. Para personil perlu diperhatian
kesehatannya dengan cara:

1. Dilakukan pemeriksaan kesehatan berkala sekurang-kurangnya
6 bulan sekali.

2. Dilakukan penggantian terhadap sarana setiap bulan sekali
(sarung tangan, penutup kepala, alas kaki di ruang produksi),
sedangkan masker diganti setiap hari.

3. Pelatihan peningkatan pengetahuan sanitasi dan hygiene.

Sumber :Konsep Pedoman Sanitasi dan Hygiene Agro Industri
Perdesaan (Direktorat Pengolahan Hasil Pertanian Ditjen
Pengolahan dan Pemasaran Hasil Pertanian, Departemen
Pertanian Jakarta, Agustus 2009)
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H. Rangkuman

Dari hasil pembahasan yang telah disampaikan dapat
disimpulkan bahwa faktor yang paling penting dan sangat
mempengaruhi adalah hygiene personal karyawan, karena dari
situlah kontaminasi sangat rawan terjadi. Personel yang langsung
menangani pengolahan pangan harus bersih dan terhindar dari
penyakit agar tidak mempengaruhi produk pangan.Selain itu ruang
produksi makanan juga memiliki peran dalam menentukan berhasil
tidaknya upaya sanitasi makanan secara keseluruhan. Dalam ruang
pengolahan makanan harus ada pemisahan ruang bersih dan
ruangan kotor, dalam merencanakan dapur yang baik adalah
konstruksi bangunan yang anti tikus. Peralatan dalam industri
pangan merupakan alat yang bersentuhan langsung dengan bahan,
untuk menghindari terjadinya kontaminasi maka peralatan yang
digunakan untuk mengolah dan menyajikan makanan harus
memenuhi persyaratan hygiene sanitasi. Sarana dan prasarana
pendukung yang dibutuhkan untuk menciptakan kondisi saniter dan
higen di lokasi usaha.
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BAB VIII
PENCUCIAN DAN PENYIMPANAN PERALATAN
PENGOLAH PRODUK PERTANIAN ARGO INDUSTRI

A. Pendahuluan

Indonesia merupakan negara kepulauan tropis. Iklim yang
tropis membuat indonesia menjadi tanah yang subur karena optimal
untuk pertumbuhan beberapa jenis tanaman budidaya. Selain itu
indonesia juga memiliki kekayaan laut, laut di Indonesia memiliki
banyak spesies karang dan penghuni lainnya.

Pemanfaatan hasil tani dan laut sudah lama dilakukan oleh
rakyat indonesia. Dari dulu banyak rakyat indonesia yang bekerja
sebagai di pertanian dan nelayan. Bahkan pada era Presiden
Soeharto Indonesia berhasil memaksimalkan potensi pertaniannya
sehingga berswasembada pangan.

Pertanian dan perikanan termasuk kedalam agro industri.
Dalam perjalanannnya banyak inovasi yang diciptakan manusia
untuk memaksimalkan produk agro industri. Selain itu agro industri
saat ini sudah berkembang pesat tidak hanya dalam pertanian dan
perikanan di lapangan namun juga ke proses pengolahannya
sehingga kita sering jumpai produk siap makan atau produk instan
agro industri.

Karena berhubungan dengan makanan, produk agro industri
harus dijaga kualitasnya. Hal ini dilakukan untuk meminimalisasi
kejadian keracunan yang mungkin timbul. Serta untuk pabrik adalah
untuk menjaga kualitas dan mutu. GMP (Good Manufacturing
Product) adalah salah satu panduan yang menjamin pengolahan
makanan agar aman dari semenjak bahan hingga produk jadi.
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Dalam pengolahan makanan salah satu yang penting namun
biasanya diabaikan terutama pada industri kecil adalah pencucian
dan penyimpanan peralatan pengolahan produk agro industri. Hal
ini sangat krusial mengingat alat akan bersentuhan langsung dengan
makanan maka perlu diperhatikan syarat-syarat pentingnya. Pada
makalah ini akan dibahas mengenai proses tersebut serta syarat-
syarat pentingnya.

B. Sanitasi Peralatan Produk Pertanian / Agro industri

Peralatan dalam industri pangan merupakan alat yang
bersentuhan langsung dengan bahan, untuk menghindari terjadinya
kontaminasi maka peralatan yang digunakan untuk mengolah dan
menyajikan makanan harus sesuai dengan peruntukannya dan
memenuhi persyaratan hygiene sanitasi.

Peralatan harus segera dibersihkan dan disanitasi/
didesifeksi untuk mencegah kontaminasi silang pada makanan, baik
pada tahap persiapan, pengolahan, penyimpanan sementara.
Peralatan pengolahan seperti alat pemotong, papan pemotong
(talenan), bak-bak pencucian/penampungan, alat pengaduk, alat
penyaring, alat memasak merupakan sumber kontaminan potensial
bagi pangan.

Frekuensi pencucian dari alat tersebut tergantung pada jenis
alat yang digunakan. Peralatan harus dicuci, dibilas, dan disanitasi
segera setelah digunakan. Permukaan peralatan yang secara
langsung kontak dengan makanan, seperti pemanggang atau oven
(oven listrik, gas, kompor, maupun microwave), dibersihkan paling
sedikit satu kali sehari. Peralatan bantu yang tidak secara langsung
bersentuhan dengan makanan harus dibersihkan sesuai kebutuhan
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untuk mencegah terjadinya akumulasi debu, serpihan bahan atau
produk makanan, serta kotoran lain.

Kadang-kadang untuk membantu proses pembersihan
peralatan diperlukan bantuan kain lap/serbet. Serbet dan kain yang
digunakan harus bersih, kering, dan tidak digunakan untuk
keperluan lain. Serbet atau spon yang digunakan untuk melap
peralatan yang secara langsung bersentuhan dengan pangan, harus
bersih dan sering dicuci serta disanitasi dengan bahan sanitaiser
yang sesuai. Serbet atau spon tersebut tidak boleh digunakan
untuk keperluan lainnya. Kain basah atau spon yang digunakan
untuk membersihkan permukaan benda-benda yang tidak kontak
langsung dengan makanan, seperti meja kerja, meja saji, rak-rak
penyimpan, harus selalu bersih dan segera dibilas setelah digunakan.
Kain basah atau spon tersebut harus diletakkan/direndam dalam
larutan bahan sanitaiser apabila tidak sedang digunakan.

Pencucian dan sanitasi peralatan dapat dilakukan secara
manual maupun secara mekanis dengan menggunakan mesin.
Pencucian manual diperlukan pada peralatan besar seperti oven,
pemanggang, panci perebus. Pencucian manual juga diterapkan pada
panci, pan, kom adonan, serta pisau.

C. Proses Pencucian

Prosedur pembersihannya adalah sebagai berikut :

1. Pre Rinse / tahap awal:
Tujuannya yaitu menghilangkan tanah & sisa makanan dengan
cara dibilas atau disemprot dengan air mengalir.

2. Pencucian
Pencucian dilakukan dalam bak pertama yang berisi larutan
deterjen hangat. Suhu yang digunakan berkisar anatar 43 - 49°C
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(Gislen, 1983). Pada tahap ini diperlukan alat bantu sikat atau
spon untuk membersihkan semua kotoran sisa makanan atau
lemak. Hal yang penting untuk diperhatikan pada tahap ini adalah
dosis penggunaan deterjen, untuk mencegah pemborosan dan
terdapatnya residu deterjen pada peralatan akibat penggunaan
deterjen yang berlebihan.

3. Pembilasan
Tujuan menghilangkan sisa kotoran setelah proses pembersihan.
Pembilasan dilakukan dalam bak kedua dengan menggunakan air
hangat. Pembilasan dimaksudkan untuk menghilangkan sisa
detejen dan kotoran. Air bilasan harus sering diganti. Akan lebih
baik jika digunakan air mengalir.

4. Sanitasi atau Desinfeksi
Tujuan untuk menghlangkan bakteri sanitasi atau desinteksi
peralatan setelah pembilasan dapat dilakukan dengan beberapa
metode.
Metode pertama adalah meletakkan alat pada suatu
keranjang, = kemudian merendamnya dalam bak ketiga yang
berisi air panas bersuhu 77°C, selama paling sedikit 30 detik.
Metode kedua adalah dengan menggunakan bahan sanitaiser
seperti klorin dengan dosis 50 ppm dalam air bersuhu kamar
(24°C) selama paling sedikit 1 menit. Bahan sanitaiser lain yang
dapat digunakan adalah larutan iodin dengan konsentrasi 12,5
ppm dalam air bersuhu 24°C, selama 1 menit atau lebih.
Disarankan untuki sering mengganti air atau cairan pada ketiga
bak yang digunakan. Disamping itu suhu air juga harus dicek
dengan thermometer yang akurat untuk menjamin efektivitas
proses pencuciannya.
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5. Drying / Penirisan dan Pengeringan
Tujuan supaya tidak ada genangan air yg menjadi tempat
pertumbuhan mikroorganisme. Pengeringan bisa dilakukan
evaporator/menggunakan lap bersih. Peralatan yang sudah
disanitasi juga tidak boleh dipegang sebelum siap digunakan.
Apabila cemaran yang terdapat pada peralatan terlalu berat,
misalnya kerak gosong pada ketel, wajan, atau pan, atau jenis
cemaran dari lemak atau gemuk, maka diperlukan tahap lain,
yaitu perendaman. Tahap ini mendahului tahap-tahap lainnya,
dengan tujuan melunkkan cemaran, sehingga mudah dilepaskan
dari pelaratan.

6. Beberapa sanitizer yang dapat digunakan antara lain :
a. Sanitizer panas : menggunakan panas kering, uap panas, air

panas.

b. Sinar Ultra Violet : utk ruangan
c. Bahan Kimia / desinfektan: utk sanitasi pekerja & peralatan
Pemakaian sanitizer akan efektif tergantung pada :
a. Jenis & konsentrasi
b. Lama kontak
c. Suhu
d. pH
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Tabel 6. Jenis Desinfektan
yang Sering Digunakan Pada Makanan:

Sanitizer Daya Kerja Dosis Kelemahan
Bekerja cepat
da mikro- Korosif
Klorin pada mikro 100-250mg /1t _
organisme Pemutih
tertentu &
Bekerja cepat dan
aktifitas luas
terhadap )
lodospor i i 25-250mg/lIt Korosif
mikroorganisme
terutama pada
kondisi asam
Det Konsentrasi
etergen yan
. g yane lebih tinggi
Senyawa baik, tidak ]
. . untuk air
Amonium berwarna, tidak 200-1200mg/1t
o dengan
kuartener korosif, tidak
) kesadahan
beracun, pahit L
tinggi
Sifat sebagai .
mengkontami
Asam & detergen, )
nasi
aktifitas 200-300mg/1t
. makanan,
basa kuat antimikroba o
o perlu dibilas
tinggi

(sumber : Pengantar Sanitasi Makanan)
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D. Faktor Yang Mempengaruhi Pemilihan Sanitizer

Hidrogen peroksida (H:02) dan ozon (03) juga dapat
digunakan sebagai disinfektan, tetapi karena beberapa kelemahan
dalam sifat-sifatnya, maka keduanya jarang digunakan secara umum.
H,0, khusus digunakan untuk sterilisasi wadah pengemasan plastik,
dan ozon Kkhusus digunakan dalam pengawetan air mineral.
Komponen fenol merupakan disinfektan yang kuat, tetapi tidak
digunakan untuk sanitasi dalam industri pangan karena baunya yang
keras dapat mempengaruhi flavor makanan yang diolah.

Pemilihan jenis sanitizer yang digunakan dalam industri
pangan dipengaruhi oleh beberapa faktor (Susiwi 2009):
1. Kelompok/jenis mikroba yang menjadi target,
2. Kondisi/sifat air yang digunakan,
3. Obyek/bahan yang akan disanitasi,
4. Sifat-sifat lain seperti stabilitas, harga dan sebagainya.

E. Rangkuman

Alat yang digunakan dalam industri pangan secara langsung
harus memenuhi persyaratan hygiene sanitasi agar menghindari
terjadinya kontaminasi maka peralatan yang digunakan untuk
mengolah dan menyajikan makanan harus sesuai dengan
peruntukannya. Peralatan disanitasi/didesifeksi untuk mencegah
kontaminasi silang pada makanan, baik pada tahap persiapan,
pengolahan, penyimpanan sementara. Peralatan pengolahan seperti
alat pemotong, papan pemotong (talenan), bak-bak pencucian/
penampungan, alat pengaduk, alat penyaring, alat memasak
merupakan sumber kontaminan potensial bagi pangan.
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Maka dari itu dalam pencucian dan penyimpanan peralatan
pengolah produk pertanian argoindustri harus dilakukan sebagai
berikut :

1. Pre Rinse/ tahap awal:
Pencucian

Pembilasan

Sanitasi atau Desinfeksi

g1 W

Drying/Penirisan dan Pengeringan
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BAB IX
PRINSIP DAN PENGOLAHAN MAKANAN AGRO INDUSTRI

A. Pendahuluan

Pengolahan hasil pertanian merupakan salah satu kegiatan
untuk meningkatkan nilai tambah, memperpanjang masa simpan
dan edar, serta memperluas jangkauan pemasaran. Saat ini
pengolahan pangan banyak dilakukan oleh industri rumah tangga
dengan skala kecil dan menengah baik di perkotaan maupun di
pedesaan.

Untuk menghasilkan pangan yang Dberkualitas dan
meminimalkan pencemaran lingkungan, industri pangan perlu
menerapkan prinsip pengolahan pangan yang baik dan pengelolaan
lingkungan. Pengolahan pangan yang baik atau dikenal dengan Good
Manufacturing  Practices/GMP  adalah  implementasi  untuk
menghasilkan produk pangan yang berkualitas berdasarkan aspek

produksi.

/. Haces
Gambar 2. ; \
Hubungan Antara y- z

Keamanan Pangan

GMP dan SSOP merupakan program prasyarat dr HACCP.
Sedangkan SSOP merupakan komponen dari GMP
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Sedangkan berdasarkan prinsip pengelolaan lingkungan
penerapannya dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan higiene pada
setiap aspek produksi, dari bahan baku sampai menjadi produk.

B. Good Manufacturing Practices (GMP)

GMP merupakan suatu pedoman atau prosedur yang
menjelaskan bagaimana memproduksi makanan agar aman,
bermutu dan layak dikonsumsi. Bisa dikatakan GMP ini merupakan
tata cara untuk mengontrol kualitas produksi makanan yang
dihasilkan yang dipakai dari suatu perusahaan. Sebuah perusahaan
yang memproduksi makanan/produk olahan umumnya harus
memenuhi standar Good Manufacturing Practices (GMP) ini jika ingin
produknya semakin berkembang dan dipercaya oleh masyarakat
maupun distributor. GMP meliputi cara produksi makanan yang
baik, pedoman yang menjelaskan bagaimana memproduksi makanan
agar aman, bermutu dan layak dikonsumsi, berisi penjelasan
mengenai persyaratan minimum yang harus dipenuhi pada seluruh
mata rantai makanan, mulai bahan baku sampai produk akhir,
umumnya menguraikan tentang kondisi yang bagaimana dan
prosedur yang mana yang akan dipakai perusahaan.

Tersedianya cara memproduksi makanan yang baik
melalui GMP atau CMPB di industri pangan yang meliputi tahap
perencanaan, pelaksanaan, perbaikan, dan pemeliharaan maka
perusahaan dapat memberikan jaminan produk pangan yang
bermutu dan aman dikonsumsi dan dapat meningkatkan
kepercayaan konsumen dan unit usaha tersebut akan berkembang
semakin pesat. GMP memiliki beberapa manfaat, antara lain :
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Meningkatkan kepercayaan pelanggan.
Meningkatkan image dan kompetensi perusahaan atau
organisasi.

3. Meningkatkan kesempatan perusahaan atau organisasi untuk
memasuki pasar global melalui produk atau kemasan yang
bebas bahan beracun (kimia, fisika, dan biologi).

4. Meningkatkan wawasan dan pengetahuan terhadap produk.

5. Berpartisipasi dalam program keamanan pangan.

6. Menjadi pendukung dari penerapan sistem manajemen mutu.

Penerapan GMP dapat mengacu berbagai referensi,
namun sejauh ini tidak ada standar internasional yang bersifat
official seperti halnya standar ISO. Oleh karena itu berbagai negara
dapat mengembangkan standar GMP tersendiri, seperti di Indonesia
terdapat berbagai standar GMP yang di terbitkan oleh BPOM (Badan

Pengawasan Obat dan Makanan) sesuai dengan jenis produk yang di

hasilkan. Sebagai contoh beberapa standar GMP tersebut:

1. Standar GMP untuk industria obat-obatan di sebut dengan CPOB
( Cara Pembuatan Obat yang Baik).

2. Standar GMP untuk industri makanan di sebut dengan CPMB
(Cara Pembuatan Makanan yang Baik).

3. Standar GMP untuk industri kosmetik di sebut dengan CPKB
(Cara Pembuatan Kosmetik yang Baik).

4. Standar GMP untuk industri obat tradisional di sebut dengan
CPOTB (Cara Pembuatan Obat Tradisional yang Baik).

C. Prinsip Dasar Good Manufacturing Practices (GMP)
Prinsip dasar GMP adalah mutu dan keamanan produk
tidak dapat dihasilkan hanya dengan pengujian (inspection/ testing),
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namun harus menjadi satu kesatuan dari proses produksi. Ruang

lingkup GMP adalah:

1. Lingkungan dan Lokasi
Lingkungan sarana pengolahan harus terawat baik, bersih, dan
bebas sampah, memiliki sistem pembuangan dan penanganan
limbah yang cukup baik, serta memiliki sistem saluran
pembuangan air yang lancar. Lokasi, terletak di bagian pinggir
kota, tidak padat penduduk, dan lebih rendah dari pemukiman.
Bebas banjir, polusi asap, debu, bau, dan kontaminan lain, serta
bebas dari sarang hama, seperti hewan pengerat dan serangga.
Tidak berada dekat industri logam dan kimia, serta pembuangan
sampah atau limbah.

2. Bangunan dan Fasilitas Unit Usaha
Desain bangunan, konstruksi, dan tata ruang harus sesuai dengan
alur proses. Bangunan cukup luas dan dapat dilakukan
pembersihan secara intensif. Adanya pemisahan antara ruang
bersih dan ruang kotor, serta lantai dan dinding dari bahan kedap
air, kuat, dan mudah dibersihkan. Fasilitas unit usaha, meliputi
penerangan cukup yang sesuai spesifikasi proses, ventilasi
memungkinkan udara mengalir dari ruang bersih ke ruang kotor,
adanya sarana pencucian tangan dan kaki yang dilengkapi sabun
dan pengering atau desinfektan. Gudang mudah dibersihkan,
terjaga dari hama, pengaturan suhu dan kelembaban sesuai, serta
penyimpanan sistem FIFO yang dilengkapi catatan.

3. Peralatan Pengolahan
Alat yang kontak langsung dengan produk harus terbuat dari
bahan yang tidak toksik, tidak mudah korosif, mudah dibersihkan
dan mudah didesinfeksi sehingga mudah dilakukan perawatan.
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Letak penempatannya disusun sesuai dengan alur proses,
dilengkapi dengan petunjuk penggunaan dan program sanitasi.

4. Fasilitas dan Kegiatan Sanitasi
Program sanitasi meliputi sarana penyediaan air, sarana
pembuangan air dan limbah, sarana pembersihan/ penyucian,
sarana toilet/ jamban, serta sarana hygiene karyawan.

5. Sistem Pengendalian Hama
Meliputi pengawasan atas barang/bahan yang masuk,
penerapan/praktik hygienis yang baik, menutup lubang dan
saluran yang memungkinkan menjadi tempat masuknya hama,
memasang kawat kasa pada jendela dan ventilasi, serta mencegah
hewan peliharaan berkeliaran di lokasi unit usaha.

6. Hygiene Karyawan
Meliputi persyaratan dan pemeriksaan rutin kesehatan karyawan,
persyaratan kebersihan karyawan yang meliputi menjaga
kebersihan  badan, mengenakan pakaian kerja  dan
perlengkapannya, menutup luka, selalu mencuci tangan dengan
sabun, serta melatih kebiasaan karyawan.

7. Pengendalian Proses
Meliputi pengendalian preproduksi (persyaratan bahan baku,
komposisi bahan, cara pengolahan bahan baku, persyaratan
distribusi/ transportasi, penyiapan produk sebelum dikonsumsi),
pengendalian proses produksi, serta pengendalian pascaproduksi
(jenis dan jumlah bahan yang digunakan produksi, bagan alir
proses pengolahan, keterangan produk, penyimpanan produk,
jenis kemasan, jenis produk pangan yang dihasilkan).

8. Manajemen Pengawasan
Pengawasan terhadap jalannya proses produksi dan perbaikan
bila terjadi penyimpangan yang dapat menurunkan mutu dan
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keamanan produk. Pengawasan rutin dilakukan untuk
meningkatkan efektivitas dan efisiensi proses produksi.

9. Pencatatan dan Dokumentasi
Berisi catatan tentang proses pengolahan, termasuk tanggal
produksi dan kadaluarsa, serta distribusi dan penarikan produk
karena kadaluarsa. Dokumen yang baik akan meningkatkan
jaminan mutu dan keamanan produk.

D. Persyaratan Good Manufacturing Practices (GMP)

GMP mempersyaratkan agar dilakukan pembersihan dan
sanitasi dengan frekuensi yang memadai terhadap seluruh
permukaan mesin pengolah pangan baik yang berkontak langsung
dengan makanan maupun yang tidak. Mikroba membutuhkan air
untuk pertumbuhannya. Oleh karena itu persyaratan GMP
mengharuskan setiap permukaan yang bersinggungan dengan
makanan dan berada dalam kondisi basah harus dikeringkan dan
disanitasi. Peraturan GMP juga mempersyaratkan penggunaan zat
kimia yang cukup dalam dosis yang dianggap aman.

Persyaratan GMP sendiri sebenarnya merupakan regulasi
atau peraturan sistem mutu (Quality System Regulation) yang
diumumkan secara resmi dalam Peraturan Pemerintah Federral
Amerika Serikat No. 520 (Section 520 of Food, Drug and Cosmetics
(FD&C) Act). Peraturan sistm mutu ini termuat dalam Title 21 Part
820 of the Code of Federal Regulation), (21CFR820),tahun 1970 dan
telah direvisi tahun 1980. Persyaratan tersebut merupakan standart
yang diterapkan dalam industry makanan dan kemasan untuk
mengimplementasi keefektifan dari sistem manajemen

Penerapan GMP atau CPMB akan dapat membantu jajaran

manajemen untuk membangun suatu sistem jaminan mutu yang
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baik. Jaminan mutu sendiri tidak hanya berkaitan dengan masalah
pemeriksaan (inspection) dan pengendalian (control) namun juga
menetapkan standar mutu produk yang sudah harus dilaksanakan
sejak tahap perancagan produk (product design) sampai produk
tersebut didistribusikan kepada konsumen.

E. Langkah - Langkah Produksi dalam Good Manufacturing

Practices (GMP)

Prosedur untuk melaksanakan higiene dan sanitasi harus
disesuaikan dengan jenis dan tipe mesin/alat pengolah makanan.
Standar yang digunakan adalah :

1. “Pre rinse” atau langkah awal, yaitu : menghilangkan tanah dan
sisa makanan dengan mengerok, membilas dengan air,
menyedot kotoran dan sebagainya.

2. Pembersihan : menghilangkan tanah dengan cara mekanis atau
mencuci dengan lebih efektif.

3. Pembilasan: membilas tanah dengan pembersih seperti
sabun/deterjen dari permukaan

4. Pengecekan visual: memastikan dengan indera mata bahwa
permukaan alat bersih

5. Penggunaan disinfektan : untuk membunuh mikroba.

6. Pembersihan akhir : bila diperlukan untuk membilas cairan
disinfektan yang padat

7. “Drain dry” atau pembilasan kering : disinfektan atau final rinse
dikeringkan dari alat-alat tanpa diseka/dilap. Cegah jangan
sampai terjadi genangan air karena genangan air merupakan
tempat yang baik bagi pertumbuhan mikroba.
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F. Rangkuman

GMP merupakan suatu pedoman atau prosedur yang
menjelaskan bagaimana memproduksi makanan agar aman,
bermutu dan layak dikonsumsi. Sebuah perusahaan yang
memproduksi makanan/produk olahan umumnya harus memenuhi
standar Good Manufacturing Practices (GMP) ini jika ingin
produknya semakin berkembang dan dipercaya oleh masyarakat
maupun distributor. GMP memiliki beberapa manfaat, antara lain :

1. Meningkatkan kepercayaan pelanggan.

2. Meningkatkan image dan kompetensi perusahaan atau
organisasi.

3. Meningkatkan kesempatan perusahaan atau organisasi untuk
memasuki pasar global melalui produk atau kemasan yang
bebas bahan beracun (kimia, fisika, dan biologi).

4. Meningkatkan wawasan dan pengetahuan terhadap produk.

5. Berpartisipasi dalam program keamanan pangan.

6. Menjadi pendukung dari penerapan sistem manajemen mutu.

Prinsip dasar GMP adalah mutu dan keamanan produk tidak
dapat dihasilkan hanya dengan pengujian (inspection/ testing),
namun harus menjadi satu kesatuan dari proses produksi.

Ruang lingkup GMP adalah:

Lingkungan dan lokasi

Bangunan dan fasilitas unit usaha
Peralatan pengolahan

Fasilitas dan kegiatan sanitasi
System pengendalian hama
Hygiene karyawan

Pengendalian proses

© N oUW

Manajemen pengawasan

175



[ Sanitasi Agro Industri |

9. Pencacatan dan dokumentasi

GMP mempersyaratkan agar dilakukan pembersihan dan
sanitasi dengan frekuensi yang memadai terhadap seluruh
permukaan mesin pengolah pangan baik yang berkontak langsung
dengan makanan maupun yang tidak. Langkah - langkah produksi
dalam GMP antara lain :
Pre rinse atau langkah awal
Pembersihan
Pembilasan
Pengecekan visual
Penggunaan disinfektan
Pembersihan akhir

NS ks wN e

Drain dry atau pembilasan kering
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BAB X
PENJAMINAN MUTU PRODUKSI AGRO INDUSTRI

A. Pendahuluan

Agro industri adalah kegiatan yang memanfaatkan hasil
pertanian sebagai bahan baku, merancang dan menyediakan
peralatan serta jasa untuk kegiatan tersebut (Soekartawi, 2001).
Secara eksplisit agro industri adalah perusahaan yang memproses
bahan nabati (berasal dari tanaman) atau hewani (dihasilkan oleh
hewan). Proses yang digunakan mencakup pengubahan dan
pengawetan melalui perlakuan fisik atau kimiawi, penyimpanan,
pengemasan dan distribusi. Produk agro industri ini dapat
merupakan produk akhir yang siap dikonsumsi ataupun sebagai
produk bahan baku industri lainnya.

Mengingat sertifikasi/registrasi agro industri tidak hanya
didasarkan pada penilaian produk akhir saja, melainkan dimulai dari
proses produksi sampai distribusi yang terdokumentasi, diperlukan
pendampingan oleh pihak terkait baik pusat, daerah maupun
instansi lainnya. Petunjuk Teknis ini merupakan acuan pelaksanaan
penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan pangan bagi pihak
terkait baik pusat, daerah maupun instansi lainnya. Kiranya
petunjuk teknis ini dapat dilaksanakan dengan baik oleh semua
pihak terkait.

Dalam wupaya mewujudkan sistem jaminan mutu di
Indonesia, Pemerintah telah mengeluarkan kebijakan standardisasi
melalui Peraturan Pemerintah No.102 tahun 2000 tentang
“Standardisasi Nasional” yang selanjutnya PP dimaksud dijabarkan
di sektor pertanian melalui keputusan-keputusan Menteri Pertanian
No0.170 tahun 2006 tentang Pelaksanaan Standardisasi Nasional di
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sektor pertanian. Dalam Kkeputusan ini juga memuat tentang
kebijakan sistem jaminan mutu di sektor pertanian.

Penerapan jaminan mutu merupakan langkah penting bagi
pelaku usaha untuk mendapatkan pengakuan formal terkait dengan
jaminan mutu yang diwujudkan dalam bentuk sertifikat. Sertifikat
tersebut merupakan alat bukti penerapan sistem manajemen mutu
dan menjadi jaminan terhadap dapat diterimanya suatu produk
pertanian baik dipasar domestik, regional maupun internasional.

Tingkat pemahaman terhadap sistem jaminan mutu dan
keamanan hasil dari proses produksi untuk menghasilkan produk
yang aman dan bermutu saat ini masih sangat rendah, sehingga
sangat diperlukan pendampingan dari pihak terkait baik dari
pemerintah maupun swasta dalam penerapan sistem jaminan mutu
dan keamanan produksi.

Sebagai salah satu upaya untuk meningkatkan kemampuan
sumberdaya manusia pertanian, khususnya dibidang penerapan
sistem jaminan mutu dan keamanan pangan, dipandang perlu
diselenggarakan kegiatan bimbingan teknis bagi penyuluh,
pendamping melalui kegiatan Fasilitasi Penerapan Sistem Jaminan
Mutu dan Keamanan Pangan.

Untuk itu kegiatan jaminan mutu produk produksi harus
dapat terlaksana dengan baik oleh seluruh pengusaha khususnya
agro industri yang sebagian besar menghasilkan produk pangan.
Oleh karena itu dibutuhkan petunjuk teknik penyelenggaraan
kegiatan dalam menjamin produksi agro industr , baik yang bersasal
dari petugas pusat, daerah ataupun instansi yang terkait.
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B. Konsep Penjaminan Mutu

Beragam definisi mutu telah dikemukakan sebagai karakter
dari suatu produk atau jasa. Secara sederhana, suatu produk atau
jasa yang bermutu didefinisikan sebagai produk atau jasa yang
sesuai dengan yang diinginkan oleh konsumen. Mutu didefinisikan
sebagai kesesuaian dengan kebutuhan konsumen yang meliputi
ketersediaan, pengiriman, ketahanan produk dan efektivitas biaya.
Berdasarkan pengertian mutu yang ditetapkan oleh BSN (1991),
mutu adalah keseluruhan ciri dan karakteristik produk atau jasa
yang kemampuannya dapat memuaskan kebutuhan, baik yang
dinyatakan secara tegas maupun tersamar. Istilah kebutuhan
diartikan sebagai spesifikasi yang tercantum dalam kontrak maupun
kriteria-kriteria yang harus didefinisikan terlebih dahulu.

Secara garis besar, mutu adalah keseluruhan ciri atau
karakteristik produk atau jasa yang dalam tujuannya untuk
memenuhi kebutuhan dan harapan pelanggan. Mutu produk atau
jasa akan dapat diwujudkan bila orientasi seluruh kegiatan
perusahaan berorientasi pada kepuasan pelanggan (customer
satisfaction). Terdapat dua perspektif mutu, yaitu perspektif mutu
produsen dan perspektif mutu konsumen. Apabila kedua perspektif
tersebut disatukan maka akan tercapai kesesuaian antara dua sisi
perspektif yang dikenal sebagai kesesuaian bagi penggunaan
konsumen (fitness for consumer use).

Untuk mencapai produk yang sesuai bagi penggunaan
konsumen, terdapat berbagai faktor yang berpengaruh dan harus
diperhatikan sebagai berikut :

1. Pengendalian mutu dalam proses produksi.
Terdapat keterkaitan antara mutu produk dengan proses
produksi. Suatu produk dibuat melalui pengolahan dari bahan
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baku menjadi bahan setengah jadi dan akhirnya menjadi barang
jadi berdasarkan mutu yang diciptakan.

2. Ruang lingkup standar mutu terpadu
Pengendalian mutu merupakan kegiatan terpadu mulai dari
pengendalian berdasarkan standar mutu bahan, standar mutu
proses produksi, barang setengah jadi, barang jadi hingga
standar pengiriman produk akhir ke konsumen agar barang
tersebut sesuai degan spesifikasi mutu yang direncanakan.

3. Pengendalian mutu dan dukungan manajemen
Pihak manajemen perusahaan maupun tenaga kerja harus saling
menunjang pelaksanaan kegiatan pengendalian mutu produk
sejak awal kegiatan produksi, yaitu pemilihan bahan baku,
proses produksi, hingga produk didistribusikan hingga
konsumen. Partisipasi manajemen dan seluruh tenaga kerja akan
mempengaruhi keberhasilan kendali mutu atas produk yang
diproduksi.

4. Multi tujuan pengendalian mutu
Tujuan utama pengendalian mutu adalah untuk mengetahui
sejauh mana proses dan hasil produksi yang dibuat sesuai
dengan standar yang ditetapkan oleh perusahaan. Secara umum
tujuan pengawasan mutu adalah :

a. Produk akhir memiliki spesifikasi sesuai dengan standar
mutu yang telah ditetapkan.

b. Agar biaya disain produk, biaya inspeksi dan biaya proses
produksi dapat berjalan secara efisien.

5. Faktor teknis yang mempengaruhi pengendalian mutu
Penggunaan teknologi dalam memproduksi barang berpengaruh
terhadap produk yang dihasilkan apakah sesuai dengan standar
yang diinginkan atau tidak.

180



|Sanitasi Agro Industri |

6.

Pengendalian mutu dan bahan sisa

Manfaat dan tujuan lain dalam mengawasi proses produksi
adalah dapat mengurangi bahan sisa. Bahan sisa yang terbuang
harus diupayakan seminimal mungkin. Dalam hal ini aspek
efisiensi penggunaan bahan baku sangat ditekankan. Jumlah
bahan sisa yang sedikit berarti penggunaan bahan baku yang
efisien.

Organisasi dan unit pengendalian mutu

Unit pengendalian mutu berfungsi mengendalikan mutu dan
bertanggung jawab terhadap kesesuaian mutu produk yang
dihasilkan.

C. Konsep Perbaikan Mutu

Suatu produk atau jasa yang diterima pelanggan diperoleh

melalui suatu proses kerja atau proses bisnis. Kinerja proses kerja

atau proses bisnis tersebut mempengaruhi tingkat kepuasan

pelanggan terhadap produk dan jasa yang diperolehnya. Agar selalu

mampu memenuhi kepuasan pelanggan terhadap produk dan jasa,

perbaikan kinerja proses kerja dan proses bisnis perlu dilakukan

setiap saat. Suatu model perbaikan proses yang terdiri dari enam
langkah berikut :

1.

Identifikasi masalah

Menetapkan sistem mana yang terlibat, agar usaha-usaha
perbaikan dapat terfokus pada proses bukan output.

Identifikasi proses

Identifikasi aktifitas yang mengkonversi input menjadi output
melalui langkah yang terorganisasi.
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3. Mengukur performansi
Mengukur bagaimana baik atau jeleknya suatu sistem sedang
berjalan atau beroperasi.

4. Memahami mengapa suatu masalah dalam kontek proses terjadi
Memahami masalah diperlukan agar langkah-langkah perbaikan
efektif dan efisien.

5. Mengembangkan dan menguji ide-ide
Mengembangkan ide-ide perbaikan proses yang ditujukan
kepada akar penyebab masalah utama. Agar ide-ide yang dipilih
untuk perbaikan bersifat efektif, maka ide tersebut perlu diuji
terlebih dahulu.

6. Implementasi solusi dan evaluasi.

Perencanaan dan implementasi perbaikan yang diidentifikasi
dan diuji pada langkah sebelumnya. Hasil implementasi
perbaikan diukur dan dievaluasi efekifitasnya sebagai umpan
balik dalam perbaikan proses selanjutnya.

D. Pengendalian Mutu

Pengendalian mutu adalah suatu aktivitas keteknikan dan
manajemen sehingga ciri-ciri kualitas (mutu) dapat diukur dan
dibandingkan dengan spesifikasinya. Kemudian dapat diambil
tindakan perbaikan yang sesuai apabila terdapat perbedaan atau
penyimpangan antara penampilan yang sebenarnya dengan yang
standar. Kegiatan pengendalian mutu merupakan bidang pekerjaan
yang sangat luas dan kompleks karena semua variabel yang
memengaruhi mutu harus diperhatikan. Secara garis besarnya,
pengendalian mutu dapat diklasifikasikan yaitu pengendalian mutu
bahan baku, pengendalian dalam proses pengolahan (work in
process), dan pengendalian mutu produk akhir.
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Tujuan utama pengendalian mutu adalah menjaga kepuasan
pelanggan. Keuntungan dari pengendalian mutu adalah
meningkatkan kulitas desain produk, meningkatkan aliran produksi,
meningkatkan moral dan kesadaran tenaga kerja mengenai kualitas,
meningkatkan pelayanan produk, dan memperluas pangsa pasar.

Ada empat langkah dalam upaya pengendalian mutu, yaitu
menetapkan standar, menilai kesesuaian, mengambil tindakan dan
merencanakan perbaikan. Hal ini dihubungkan dengan tujuh prinsip
rencana HACCP yang dikembangkan oleh NACMCF (National
Advisory Comitte on Microbilogical Criteria for Foods) maka akan
terlihat korelasi sebagai berikut :

1. Menetapkan standar
merupakan aktivitas untuk menetapkan suatu standar
yang akan menjadi pedoman, seperti standar mutu prestasi
kerja, standar mutu keamanan, standar mutu biaya dll. Dalam
tujuh prinsip HACCP ini mencakup analisis bahaya, identifikasi
titik pengendalian kritis (CCP), dan menetapkan batas kritis.
2. Menilai kesesuaian
merupakan aktivitas untuk membandingkan kesesuaian
dengan produk yang dibuat atau jasa yang ditawarkan terhadap
standar yang telah dibuat. Langkah kedua ini biasanya disebut
melakukan pemantauan (monitoring procedure).
3. Bertindak bila perlu
merupakan aktivitas untuk mengoreksi masalah dan
penyebabnya melalui faktor-faktor yang mencakup pemasaran,
perancangan rekayasa, produksi dan pemeliharaan yang
memengaruhi kepuasan pelanggan. Langkah ini temasuk dalam
tahapan kelima yaitu melakukan tindakan korektif (corective
prosedure).
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E.

4. Merencanakan perbaikan
Merupakan suatu upaya untuk memperbaiki standar-
standar biaya, prestasi, keamanan, dan keteladanan. Langkah ini
mencakup tahapan dokumentasi catatan (record keeping) dan
tahapan verifikasi ulang.

Penjaminan Mutu Produksi pada Agro industri

Dalam menghasilkan produk yang berkualitas perlu adanya
penjaminan mutu, karena hal ini dalat mmeningkatkan nilai jual di
pasar dan mendapatkan standarisasi nasional maupun internasional.
Untuk melakukan penjamninan mutu produksi pada agro industri
perlu dilakukan 3 tahapan yaitu :

1. Penanganan yang baik

Dalam menghasilkan produk yang berkualitas,
perusahaan harus melakukan pemilihan dan penanganan yang
baik terhadap bahan-bahan yang akan digunakan dalam proses
produksi.

Sebagai contoh adalah penaganan dalam agro industri
ikan yaitu Untuk memperoleh ikan dengan mutu yang sesuai
dengan ketentuan industri pengolahan ikan, maka penanganan
ikan yang baik sepanjang aktivitas rantai pasokan ikan untuk
industri pengolahan perlu dilakukan dengan optimal.
Penanganan ikan yang baik dapat mengurangi potensi kerusakan
dan kehilangan mutu ikan sepanjang rantai pasokan. Menurut
Menai (2007), penanganan ikan segar yang baik meliputi
penanganan ikan segar di atas kapal, dan penanganan ikan di
pangkalan pendaratan ikan atau tempat pelelangan ikan.
Penanganan ikan segar harus berpedoman kepada prinsip-
prinsip penanganan ikan segar yang baik dan benar, yaitu ikan
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harus selalu berada dalam rantai dingin (0-5°C), pekerja bekerja
dengan cermat, cepat, tepat waktu dan higienis.
2. Prosedur Standart Penerapan Sanitasi

Prosedur standar penerapan sanitasi atau SOP
merupakan langkah terdokumentasi yang secara spesifik
mendesKkripsikan prosedur sanitasi tertentu untuk menjamin
terpenuhinya kebersihan di suatu tempat pengolahan pangan
(Stutsman, 2007). Prosedur kebersihan tersebut harus cukup
detil untuk menjamin bahwa pencemaran produk tidak akan
terjadi.

Dokumentasi dan peninjauan penerapan SSOP
diperlukan dalam rencana HACCP secara periodik. SSOP secara
umum harus meliputi :

a. Keamanan air

b. Kondisi dan kebersihan permukaan yang kontak dengan

pangan

c. Pencegahan kontaminasi silang
Menjaga tempat cuci tangan, sanitasi, dan fasilitas toilet
Proteksi pangan dan bahan baku dari pencemaran dan
kerusakan
Pelabelan yang sesuai
Pengendalian kondisi kesehatan pekerja

aa

h. Proteksi dari gangguan hewan

Kebersihan dan terjaganya kondisi sanitasi merupakan
hal yang vital dalam penyediaan pangan yang utuh dan aman
bagi konsumen. Oleh karena itu, kebersihan dan sanitasi pada
bangunan, peralatan, perlengkapan dan permukaan yang
berhubungan langsung dengan pangan sangat penting untuk
dijaga agar dapat tercegah dari kontaminasi bahaya pangan.
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3. Analisis Bahaya dan Titik Kendali Kritis
a. Dari GMP ke HACCP

Pada awalnya, penjaminan keamanan pada sektor pengolahan
pangan bergantung pada penerapan Good Manufacturing
Practices (GMPs) atau Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan
yang Baik. Dalam Peraturan Pemerintah RI No. 28 Tahun
2004 tentang Keamanan, Mutu dan Gizi Pangan disebutkan
bahwa GMP adalah cara produksi yang memperhatikan aspek
keamanan pangan, antar lain dengan cara: (a) mencegah
tercemarnya pangan olahan oleh cemaran biologis, kimia dan
benda lain yang dapat mengganggu, merugikan dan
membahayakan kesehatan; (b) mematikan atau mencegah
hidupnya jasad renik patogen, serta mengurangi jumlah jasad
renik lainnya; dan (c) mengendalikan proses, antara lain
pemilihan bahan baku, penggunaan bahan tambahan pangan,
pengolahan, pengemasan, penyimpanan atau pengangkutan.
Kebanyakan negara-negara di dunia, menggunakan GMP’s
keamanan pangan untuk melakukan inspeksi terhadap
seluruh proses pengolahan, pengemasan, penanganan dan
penyimpanan pangan. Di beberapa negara praktek-praktek
GMP’s ini dicakup dalam suatu Standard Operating
Procedures (SOPs). Sebagai contoh regulasi pangan di USA
dalam penjaminan keamanan pangan mengembangan
Sanitation Standard Operating Procedures /SSOPs (Allj,
2004).

Sejalan dengan meningkatnya kesadaran konsumen akan
keamanan pangan, dan dipersyaratkannya standard-standard
keamanan yang lebih tinggi, serta sistem penyediaan pangan
yang semakin mengglobal, sistem pangan pun berkembang
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secara keseluruhan (Opara, 2000; Wong et al., 2000). Sistem
penjaminan mutu pangan pun ikut berkembang, dan GMP’s
yang secara tradisional digunakan sebagai metoda
penjaminan mutu dinilai sudah tidak cukup memadai lagi
dalam rangka memenuhi harapan dan standard yang
dipersyaratkan. Dengan diterapkannya HACCP sebagai sistem
penjaminan keamanan pangan, GMP’s tidak serta merta
ditinggalkan, melainkan menjadi bagian dari prasyarat untuk
HACCP (HACCP-Prerequisite) bersama-sama dengan program
lainnya.

Program Prasyarat untuk HACCP adalah: (1) Perancangan
tempat dan fasilitas, (2) Higiene perseorangan dan
perilakunya, (3) Pembersihan dan sanitasi, (4) Pengendalian
hama, (5) Peralatan, (6) Transportasi, penerimaan,
penyimpangan dan pengapalan, (7) Ketertelusuran dan
penarikan produk, (8) Pengendalian bahan kimia. Program-
program yang menjadi prasyarat tersebut sudah harus
terlebih dahulu tersedia sebelum rencana HACCP dapat
dilaksanakan atau diimplikasikan.

Program prasyarat pertama adalah menyangkut sarana
bangunan serta fasilitas penunjangnya. Termasuk di
dalamnya adalah bangunan induk dan fasilitas, dan ini
mencakup lokasi, lapangan, eksterior dan interior bangunan,
akses ke bangunan pabrik, serta fasilitas baik untuk pekerija,
pembersihan dan sanitasi, penyimpanan, pengumpulan
limbah, dan penyediaan air/uap/es.

Prasyarat kedua menyangkut personil yakni meliputi
program pelatihan tentang higiene kepada personil/staf,
kondisi kesehatan dan penyakit, serta program yang
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berhubungan dengan kecelakaan. Hal ini juga meliputi hal-hal
yang berkaitan dengan pengunjung dan personil yang bukan
staf perusahaan. Masih berhubungan dengan yang kedua,
prasyarat ketiga menyangkut kebersihan dan sanitasi, yang
meliputi program sanitasi dan kebersihan dan peralatan dan
bahan kimia yang digunakan, diikuti penjadwalan program
pembersihan, pengendalian efektifitas serta sistem pelaporan
dan pendokumentasiannya.

Program pengawasan hama, sebagai prasyarat keempat,
meliputi penetapan personil, bahan kimia yang digunakan,
pemantauan keefektifan, serta sistem pelaporan dan
pendokumentasiannya. Sementara itu, prasyarat kelima
menyangkut peralatan yang digunakan untuk proses utama,
yakni meliputi penetapan peralatan yang akan dipakai untuk
pengolahan, penanganan, penyimpanan hingga peralatan
untuk  pemantauan. Sedangkan prasyarat keenam
menyangkut sistem transportasi meliputi transportasi pada
proses penerimaan, ketika penanganan dan penyimpanan
hingga pendistribusian dan pengapalan.

Prasyarat ketujuh adalah program yang berkaitan dengan
produk, baik program identifikasi ketidaksesuaian,
ketertelusuran (traceability), dan prosedur penarikan produk
yang tidak sesuai (recall). Program prasyarat yang terakhir
adalah penggunaan bahan kimia dan pengawasannya. Dengan
telah tersedianya semua program prasyarat, barulah sistem
HACCP dapat mulai direncanakan dan diimplementasikan. Ke
tujuh prasyarat ini disebut sebagai fundasi bangunan rencana
HACCP (Ropkins and Beck, 2000; Mortimer et al.., 2004)
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HACCP merupakan suatu prosedur untuk melakukan

identifikasi, penilaian dan pengontrolan terhadap bahaya

yang terdapat pada bahan pangan maupun terhadap resiko

tidak langsung yang berasal dari bahan pangan dimaksud

(Hulebak and Schlosser, 2002; Mortimer et al.., 2004), yang

didesain sebagai usaha pencegahan resiko dan sekaligus

sebagai alternatif terhadap penjaminan keamanan pangan

yang berfokus pada pengujian produk akhir pangan (Ropkins

dan Beck, 2000).

Dalam menyusun suatu rencana HACCP dibutuhkan 5 (lima)

persyaratan dasar, yang mengharuskan memberi penekanan

terhadap tindakan pencegahan dalam rangka menghindari

terjadinya masalah keamanan pangan melalui 7 (tujuh)

prinsip utama, yakni seperti yang disarikan pada Tabel-1

(USDA, 1999; Mortimer et al, 2004). Kesemuanya itu

dinyatakan dalam 12 tahap pelaksanaan sistem HACCP, yang

dikenal sebagai “Codex Alimentarius Logic Sequence”.

Lima persyaratan dasar dan tujuh prinsip utama pada HACCP

Persyaratan dasar:

1) Pembentukan tim HACCP.

2) Pendiskripsian produk pangan, metoda produksinya
serta metoda distribusinya.

3) Penjelasan tentang penggunaannya, serta cara-cara
penyajian yang berhubungan.

4) Mengembangkan diagram alir yang menggambarkan
proses.

5) Melakukan verifikasi diagram alir.
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Prinsip utama:

1) Melaksanakan nalisa potensi bahaya (hazard).

2) Menentukan titik-titik kendali kritis (critical control
points).

3) Menetapkan batas-batas kritis.

4) Menetapkan prosedur pemantauan.

5) Menetapkan tindakan perbaikan.

6) Menetapkan prosedur verifikasi.

7) Menetapkan prosedur pendokumentasian dan
penyimpanan dokumen laporan.

Sumber: USDA, 1999; European Commitee for Standardisation,
2003; Mortimer et al.., 200

Langkah-1: Pembentukan tim HACCP

Sebagai langkah pertama dalam penyusunan rencana HACCP
adalah pembentukan tim HACCP, yang biasanya adalah
berupa suatu kelompok kerja yang dibentuk dari pekerja yang
diberikan = tanggungjawab  oleh  manajemen  untuk
mengembangkan dan mengimplementasikan sistem-HACCP
pada perusahaan yang menghasilkan suatu produk, termasuk
produk pangan. Tim inilah yang sekaligus akan melakukan
langkah-langkah kedua hingga keduabelas. Tim ini biasanya
terdiri dari empat hingga delapan orang, atau ditentukan
sesuai keadaan dan kebutuhan, yang memiliki kemampuan
dengan latar belakang pengawasan mutu, penjaminan mutu,
pengolahan pangan, mikrobiologi pangan, GMP, dan
penanganan dan pemeliharaan peralatan.
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Langkah-2: Pendiskripsian produk

Tim HACCP pertama sekali bekerja untuk mendeskripsikan
produk, metoda produksi dan metoda distribusinya secara
jelas. Deskripsi ini menyangkut: nama produk, komposisi
produk, kemasan produk, masa simpan, label, petunjuk
khusus dalam distribusi, tujuan penggunaan produk, sistem
penjualan produk hingga sampai ke konsumen.

Langkah-3: Identifikasi tujuan penggunaan atau
peruntukan produk

Setelah produk diidentifikasi dengan jelas, identifikasi
lanjutan adalah tentang peruntukan atau penggunaan produk,
dan bagaimana/sebagai apa produk digunakan. Dengan
demikian harus diidentifikasi ‘siapa’ dan ‘dimana’ produk
biasanya digunakan, sebagai contoh apakah produk konsumsi
rumahtangga, atau digunakan untuk layanan
hotel/restaurant, atau digunakan oleh industri pangan lain.
Lebih spesifik harus juga diidentifikasi segment penggunanya,
misalnya khusus untuk bayi, untuk penderita penyakit
khusus. Hal ini berhubungan dengan langkah analisa potensi
bahaya pada langkah-6.

Langkah-4: Menyusun diagram alir

Tahap berikutnya merupakan suatu rekonstruksi diagram alir
proses hingga produk pangan dihasilkan. Dalam diagram alir
ini harus digambarkan dengan jelas setiap tahap proses mulai
dari penerimaan bahan baku hingga produk dihasilkan.
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Langkah-5: Melakukan verifikasi diagram alir

Diagram alir proses selanjutnya diverifikasi langsung ke
lokasi atau lapang, untuk melihat secara aktual dan detail
seluruh proses yang ada yang dikerjakan dalam rangka
menghasilkan pangan. Berbagai hal yang detail yang muncul
dan ditemukan ketika proses verifikasi dilakukan, yang
mungkin terluput saat penyusunan diagram alir, harus
ditambahkan untuk melengkapi diagram alir proses.

Langkah-6: Menyusun dan menganalisa potensi bahaya
(Prinsip-1)

Langkah ini merupakan penerapan prinsip-1 dalam
penegakan sistem HACCP. Pada tahap ini dilakukan analisis
semua potensi bahaya (hazard), baik yang bersifat biologis,
fisik, maupun kimia, yang berkaitan dengan produk. Analisis
dilakukan dalam 2 tahap yakni: (1) identifikasi potensi
bahaya dan (2) evaluasi potensi bahaya (Alli, 2004). Dalam
tahap identifikasi semua bahaya yang potensial yang
berkaitan dengan produk harus diidentifikasi, dan dilakukan
meliputi semua bahan baku, ingridient, kemasan yang kontak
dengan produk selama proses. Jika semua potensi bahaya
tidak teridentifikasi, maka pencegahan, penghilangan maupun
pengurangan bahaya yang dimaksud ke tingkat yang dapat
diterima, sebagai hal yang sangat esensial dalam rangka
menghasilkan suatu produk yang aman, tidak dapat dilakukan
dengan baik. Selanjutnya, dalam tahap kedua dilakukan
evaluasi untuk semua potensi bahaya yang didaftarkan pada
tahap pertama, untuk melihat apakah potensi bahaya tersebut
signifikan untuk dimasukkan dalam rencana HACCP. Hal ini
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ditentukan berdasarkan evaluasi tingkat kemungkinan
kejadiannya, dan tingkat bahaya yang mungkin
disebabkannya.

Langkah-7: Menentukan titik-titik kendali kritis
(Prinsip-2)

Titik-titik kendali kritis (Critical Control Points/CCPs) adalah
titik, tahapan atau prosedur dimana tindakan pengontrolan
dapat dilakukan agar bahaya terhadap keamanan pangan
dapat dicegah, dihilangkan ataupun dikurangi ke tingkat yang
dapat diterima. Semua potensi bahaya yang teridentifikasi
dan dievaluasi secara nyata dapat menyebabkan resiko yang
tidak dapat diterima, yang didapat dari hasil analisis bahaya
haruslah dipertimbangkan. Semua yang termasuk CCP
haruslah diidentifikasi dan dikembangkan secara hati-hati
serta didokumentasikan.

Langkah-8:Penetapan batas-batas (ambang) Kritis untuk
masing-masing CCP (Prinsip-3)

Yang dimaksud dengan ambang kritis adalah kriteria-kriteria
yang harus dipenuhi untuk setiap tindakan pencegahan yang
berkaitan dengan setiap CCP untuk memastikan bahwa semua
potensi bahaya berada dalam kontrol. Ambang batas Kkritis
biasanya berupa nilai maksimum dari suatu parameter yang
harus tidak dilampaui atau nilai minimum yang harus dicapai.
Apabila nilai ambang ini tidak dituruti, maka semua produk
yang melewati suatu CCP tertentu tidak dapat diterima.
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Langkah-9: Menetapkan prosedur pemantauan untuk
masing-masing CCP (Prinsip-4)

Pemantauan/pemantauan meliputi tindakan pengamatan dan
pengukuran-pengukuran yang dilakukan untuk menilai
apakah semua CCP berada di bawah kontrol. Team HACCP
harus membuat prosedur-prosedur pemantauan untuk
memastikan bahwa semua ambang kritis yang telah
ditetapkan dituruti. Beberapa hal yang menjadi perhatian:
metoda pengamatan maupun pengukuran harus dapat
dipercaya, penggunaan metoda sampling yang tepat,
frekwensi pemantauan yang memadai, personel yang
melakukan pemantauan harus yang terlatih dengan baik,
serta peralatan yang digunakan harus terkalibrasi dan
bekerja dengan baik.

Langkah-10: Menetapkan tindakan perbaikan (Prinsip-5)
Sistem HACCP dirancang untuk mengidentifikasi bahaya
kesehatan yang potensial terjadi, dan menegakkan strategi-
strategi yang tepat untuk mencegahnya. Meskipun sudah
dilakukan sedemikian baik, sering juga tidak dapat
berlangsung secara ideal sehingga terbuka kemungkinan
penyimpangan, serta tidak terpenuhinya batas ambang yang
sudah ditetapkan. Dengan sistem pemantauan yang tepat hal
ini akan terungkap. Dalam hal mengantisipasi terjadinya
penyimpangan, maka dalam rencana HACCP harus tersedia
rencana-rencana tindakan perbaikan yang meliputi
penetapan adanya ketidaksesuaian atau tidak terpenuhinya
nilai ambang, identifikasi dan perbaikan atas penyebab
penyimpangan agar proses atau CCP kembali di bawah
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kendali. Produk yang dihasilkan dari CCP yang tidak menuruti
ambang batas dikelompokkan sebagai produk yang tidak
memenuhi persyaratan dan ditengarai memiliki potensi yang
membahayakan konsumen. Sebagai tambahan dalam rencana
HACCP juga harus ditetapkan personil yang akan melakukan
tindakan perbaikan untuk setiap penyimpangan yang terjadi,
serta detail prosedur yang harus diikutinya sebelum
melakukan tindakan dimaksud.

Jika penyimpangan ditemukan setelah produk telah
keluar dari gudang atau sedang dalam perjalanan ke
pelanggan, atau sudah diserahkan kepada pelanggan, maka
program kemampuan telusur dan penarikan produk
(traceability and recall), seperti yang telah dipersyaratkan
dalam prerequisite program harus dijalankan

Rencana HACCP yang telah disusun dan semua
informasi-informasi yang berkaitan harus sudah ada di
tempat saat proses sesungguhnya dimulai. Sebagai contoh
yakni catatan informasi mengenai bahan baku yang masuk,
proses pengolahan, pengemasan, penyimpanan, pengantaran,
dan batas ambang serta tindakan perbaikan. Laporan dan
informasi yang timbul selama proses penerapan HACCP
dilakukan haruslah dijaga dan selalu siap untuk dikaji ulang.

Langkah-11: Menyusun prosedur verifikasi (Prinsip-6)
Tindakan verifikasi adalah tindakan pengujian apakah
rencana HACCP yang dibuat telah sesuai dengan kondisi
lapang, ataukah masih dibutuhkan modifikasi terhadap
rencana sebelum kemudian dilakukan validasi. Beberapa hal
yang perlu berkaitan dengan verifikasi antara lain:
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1) Verifikasi awal diikuti validasi, baik secara ilmiah maupun
secara teknis bahwa ambang batas yang ditetapkan cukup
dan dapat mengendalikan bahaya yang mungkin terjadi
(validasi proses).

2) Jaminan bahwa rencana HACCP berfungsi dengan baik,
melalui kajian berkala dari rencana, verifikasi, kajian
terhadap laporan dan informasi, pengujian atas keputusan
yang dianggap telah dianggap tepat ketika terjadi
penyimpangan dapat mengembalikan proses kembali di
bawah kendali.

3) Pendokumentasian kajian secara berkala dalam rangka
menjamin akurasi dari rencana HACCP, termasuk tinjauan
lapang serta verifikasi dari diagram alir proses, CCP,
ambang kritis, prosedur pemantauan, tindakan perbaikan,
dan pelaporan.

4) Verifikasi dilakukan secara berkala dan terjadwal, untuk
melihat bahwa rencana berfungsi dengan baik sepanjang
proses validasi, dan ditambah pengujian atas produk akhir
yang menunjukkan kesesuaian dengan peraturan serta
sesuai dengan persyaratan pada standar-standar yang
ditetapkan (Hulebak dan Schlosser, 2002; Alli, 2004)

Langkah-12: Menetapkan prosedur pendokumentasian
dan penyimpanan dokumen laporan (Prinsip-7)

Dalam prinsip ketujuh ini dinyatakan bahwa semua laporan
atau dokumen yang dibutuhkan untuk rencana HACCP dan
keseluruhan sistem HACCP yang dianggap penting, yang
berasal dari setiap langkah yang dilakukan, harus
didokumentasikan dan disimpan. Sistem pendokumentasian
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dan penyimpanan juga disusun dalam rencana HACCP.
Dokumen dimaksud bukan hanya perlu ketika HACCP
diimplementasikan, tetapi juga untuk proses verifikasi dan
proses pengkajian ulang rencana HACCP yang telah
diimplementasikan.

b. Penerapan HACCP

Pada awalnya HACCP dikembangkan pada tahun 1960-an
untuk keperluan NASA yakni untuk membangun sistem
penjaminan keamanan pangan para astronot NASA. Industri
pangan kemudian tertarik dengan sistem ini, sehingga pada
tahun 1980-an sampai pada tahun-tahun terakhir ini HACCP
dimasukkan dalam peraturan, khususnya diterapkan untuk
makanan impor yang memasuki USA dan Uni Eropa. Metode
HACCP sangat direkomendasikan oleh kerjasama gabungan
FAO/WHO, Komisi Codex Alimentarius dan ICMSF
(International Commission for Microbial Specifications for
Foods), yang menganggap bahwa metode HACCP adalah
metode yang sesuai untuk dikembangkan dan diterapkan demi
menjamin keamanan pangan.

HACCP sebagai sistem penjaminan keamanan pangan tidaklah
mudah untuk diterapkan dalam industri pangan. Setiap
perusahaan pangan yang ingin menerapkannya harus
membangun rencana HACCP sendiri sesuai dengan kondisi dan
situasi masing-masing. Selain oleh karena masalah teknis juga
disebabkan setiap negara atau kelompok negara, misalnya
negara-negara Uni Eropa, telah memiliki sistem penjaminan
mutu masing-masing. Oleh karena itu dalam perkembangannya
banyak negara yang mengadopsi prinsip-prinsip HACCP dan
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diintegrasikan dengan sistem penjaminan mutu dan keamanan
yang sudah ada sebelumnya. Sebagai contoh yang terjadi di Uni
Eropa. Ketika beberapa negara anggota Uni Eropa secara
sendiri-sendiri mulai mengembangkan sistem HACCP atau
sistem serupa-HACCP, hal ini telah menimbulkan persoalan
hukum dalam perdagangan bahan pangan. Oleh karena itu
Komisi Pangan EU mengembangkan suatu sistem yang
menggunakan pendekatan sistematik terhadap HACCP. Inilah
yang kemudian diadopsi di seluruh negara anggota. Data yang
disarikan oleh Unnevehr dan Jensen (1999) dan Ropkins and
Beck (2000) menunjukkan bahwa negara-negara yang
tergabung dalam Uni Eropa, melalui European Union Directive
93/43 telah mewajibkan semua industri pangan menerapkan
HACCP sejak 1995.

Sementara USA menerapkan HACCP secara bertahap dan
sektoral, yakni pada industri pangan hasil laut tahun 1994,
industri terkait daging serta telur 1996, dan industri olahan jus
buah segar pada tahun 1998. FDA dan USDA mengeluarkan
peraturan dimana produk-produk tersebut harus diolah
dengan sistem yang menerapkan metode HACCP.

Australia sudah menunjukkan ketertarikan dengan sistem
HACCP pada awal tahun 80-an, dan menunjukkan kemajuan
yang pesat dalam hal pengadopsian dan pengimplementasian
di banding di banyak negara. Pada awalnya, Australia
mengembangkan prosedur HACCP untuk industri pangan yang
berorientasi ekspor, dan ketika itu industri susu dan produk-
produknya sebagai industri ekspor pangan Australia mendapat
perhatian utama. Sehingga pada tahun 1984, mayoritas industri
susu dan olahannya melakukan pengendalian proses sesuai
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prosedur yang telah berorientasi pada prinsip HACCP
(Unnevehr dan Jensen,1999; Ropkins dan Beck, 2000).
Ternyata Australia tidak konsisten dalam
mengimplementasikan antara sistem yang diberlakukan untuk
produk ekspor dengan produk untuk pasar lokal, dan
ditemukan berbagai sistem yang berbeda meskipun
dikembangkan berdasarkan prosedur HACCP. Oleh sebab itu
Australia bersama dengan New Zealand telah mengatur
penerapan HACCP untuk industri pangan, dimulai lewat adopsi
prinsip-prinsip HACCP sesuai prinsip yang terdapat pada Codex
Alimentarius Commission (CAC), sejak tahun 1996 (Unnevehr
dan Jensen,1999; Ropkins dan Beck, 2000).

Khusus di negara Kanada, terdapat empat lembaga yang
berkaitan dengan peraturan pangan, yang secara aktif juga ikut
serta dalam pengembangan peraturan tentang HACCP. Kanada
kemudian mengadopsi metode HACCP sesuai yang
direkomendasikan Codex ke dalam 2 peraturan yakni program
pengelolaan mutu (QMP; Quality Management Programme)
yang merupakan program yang diwajibkan untuk perusahaan
pengolahan ikan, yang ke dua pada program peningkatan
keamanan pangan (FSEP; Food Safety Enhancement Program)
yang bersifat sukarela untuk industri daging, unggas, susu,
industri pengolahan buah dan sayur, industri kulit telur dan
pengolahan telur.

Secara umum kebanyakan negara-negara ASEAN masih
melakukan sistem pengawasan mutu yang berbasiskan
pemeriksaan produk akhir, dan pendekatan atas keamanan
pangan juga belumlah bersifat preventif. Penerapan sistem
penjaminan keamanan pangan berbasiskan sistem HACCP
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masih sangat minim pada kebanyakan industri pangan di
ASEAN (Othman, 2007).

Di Indonesia, HACCP mengalami perkembangan pesat sejak
tahun 1990, dimana sistem ini kemudian diadopsi dalam sistem
standardisasi Indonesia pada tahun 1998 menjadi SNI 01-
4852-1998, yang diadopsi dari CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)-
Recomended International Code of Practice-General Principles of
Food Hygiene. Secara teknis, Badan Standardisasi Nasional
(BSN) di Indonesia memberikan otoritas kepada badan atau
lembaga tertentu untuk menerbitkan sertifikat HACCP. Dalam
prakteknya penerapan HACCP masih bersifat sukarela atau
karena kebutuhan sendiri, dan tidak ada keharusan yang
mengikat dari pemerintah bagi industri untuk mengadopsi
HACCP sebagai sistem penjaminan mutu.

F. Pelaksanaan Kegiatan

1.

Mekanisme Pelaksanaan
a. Pusat

1) Melakukan koordinasi dan pengawalan pelaksanaan
kegiatan yang dilakukan oleh Provinsi dan Kabupaten
antara lain:

a) Sosialisasi sistem jaminan mutu dan keamanan
pangan;

b) Pendampingan penyusunan dokumen sistem mutu;

c) Penyiapan sertifikasi/registrasi sistem mutu dan
keamanan pangan.

2) Melaksanakan pengawalan penerapan sistem jaminan
mutu dan keamanan pangan terhadap poktan/
gapoktan/pelaku usaha pertanian peserta Bimbingan
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Teknis Penerapan Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan
Pangan.

b. Provinsi/Kabupaten/Kota

1) Bertanggung jawab terhadap pelaksanaan Bimbingan
Teknis Penerapan Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan
Pangan;

2) Melakukan identifikasi calon pelaku penerap sistem
jaminan mutu dan keamanan pangan yang
pelaksanaanya dikoordinasikan dengan dinas
Kabupaten atau kota;

3) Fasilitator sistem jaminan mutu dan keamanan pangan
dinas Provinsi/Kabupaten/Kota lingkup pertanian
melakukan pendampingan pelaksanaan penerapan
sistem jaminan mutu dan keamanan pangan (sistem
kendali internal);

4) Dinas Provinsi lingkup pertanian bertanggung jawab
dalam pengajuan sertifikasi/registrasi Produk Segar
Asal Tumbuhan (PSAT)/registrasi Produk Dalam (PD)
kepada OKKP-D.

c. Otoritas Kompeten Keamanan Pangan Daerah (OKKPD)
Otoritas Kompeten Keamanan Pangan Daerah (OKKPD)
sebagai lembaga pengawas mutu dan keamanan pangan
melakukan penilaian registrasi Produk Segar Asal
Tumbuhan (PSAT) atau registrasi Produk Dalam (PD)
terhadap pelaku usaha pertanian/poktan/gapoktan yang
sudah menerapkan sistem jaminan mutu dan keamanan

pangan.
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2.

Lokasi dan Jadwal Lokasi pembinaan penerapan sistem jaminan

mutu dan keamanan pangan tertera pada tabel dibawabh ini.

Tabel 7. Lokasi Pembinaan Penerapan Sistem Jaminan

Jaminan Mutu dan Keamanan Pangan TA 2016.

NNDNNNNRRRRRRRR&R}; R} Z
UEWNROO®RNOUTAEWN R, OPYRTRUTE WD g

Provinsi

Aceh

Sumut

Sumbar

Riau

Jambi

Sumsel

Bengkulu

Lampung

Jabar

Jateng

DIY

Jatim

Kalbar

Kalteng

Sulteng

Sulsel

Sultra

Bali

NTB

NTT

Maluku Utara

Banten

Gorontalo

Papua Barat

Sulbar
Jumlah

Jumlah kelompok
2
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202



|Sanitasi Agro Industri |

Keterangan:

a.

Provinsi yang hanya menerima kegiatan dekonsentrasi,
bimbingan teknis sistem jaminan mutu dan kemanan
pangan untuk poktan/gapoktan ditetapkan oleh dinas
provinsi

Provinsi yang menerima kegiatan dekonsentrasi dan tugas
pembantuan, bimbingan teknis penerapan sistem jaminan
mutu dan keamanan pangan diutamakan untuk CP/CL
kegiatan tugas pembantuan.

Provinsi dapat menetapkan  prioritas = komoditi
berdasarkan potensi produksi diwilayahnya.

Pelaksanaan Bimbingan Teknis Penerapan Sistem Jaminan
Mutu dan Keamanan Pangan TA 2016 sebaiknya
dilaksanakan paling lambat pada Tri wulan ke-dua.
Pengajuan registrasi Produk Segar Asal Tumbuhan/
Register Produk Dalam (PD) ke OKKP-D dapat dilakukan di
tri wulan ke-tiga.

3. Pembinaan dan Penerapan Sistem Jaminan Mutu dan

Keamanan Pangan

Tahapan pembinaan penerapan sistem jaminan mutu dan

keamanan pangan dapat dilihat pada gambar berikut.
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I Apresiasi dan sosialisas l

¥

Pembentukan Tim
Keamanan Pangan

¥

Penyusunan Dokumen
Sistem Mutu

BimbinganT eknis —_—

| Sosialisasi di Poktan ]

Penerapan I
Dokumen Sistem i tihen )
| B iotraestdrenl i i i1 1
Uji laboratorium — I
I
Verifikasi I
s B EEIEES S5 = I
{ Tindakan perbaikan USE ]

Permohonan Sertifikasi/Registrasi ke OKKP-D 1

Gambar 3. Alur Proses Pembinaan
Penerapan Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Pangan

4. Identifikasi

Dinas pertanian provinsi melakukan identifikasi calon pelaku

usaha yang akan dibina baik secara langsung atau melalui

usulan dinas lingkup pertanian kabupaten/kota agar siap

disertifikasi atau registrasi.

Kriteria pelaku usaha, poktan atau gapoktan yang akan dibina

dan siap untuk sertifikasi atau registrasi meliputi:

a. Poktan atau Gapoktan atau pelaku usaha olahan primer
hasil tanaman pangan.

b. Penerima kegiatan tugas pembantuan pasca panen atau
peralatan pengolahan dari ditjen tanaman pangan.
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c. Mengikuti tahapan pembinaan dan sertifikasi atau

registrasi sistem jaminan mutu dan keamanan pangan.

d. Memiliki komitmen untuk menerapkan sistem jaminan

mutu secara konsisten.

e. Memiliki komitmen terhadap sertifikasi/registrasi yang
akan dilakukan oleh institusi terkait (OKKPD).
5. Apresiasi dan Sosialisasi

a. Peserta

1)

2)

3)

4)

Anggota atau pengurus yang berasal dari poktan atau
gapoktan, penyuluh, pembina kabupaten atau kota dan
pembina provinsi.

Memiliki komitmen untuk menerapkan sistem
jaminan mutu dan keamanan pangan yang baik.
Jumlah poktan atau gapoktan minimal 2 (dua)
kelompok dan setiap poktan atau gapoktan diwakili
oleh minimal 3 (tiga) orang yang menangani teknis
pengolahan primer hasil tanaman pangan.

Poktan atau gapoktan harus didampingi oleh penyuluh
dan petugas pembina dinas lingkup pertanian di
kabupaten atau kota tersebut dan mengikuti kegiatan
hingga selesai.

b. Narasumber

1)
2)

Pusat/daerah, perguruan tinggi, litbang dan lain-lain.
Memiliki kompentensi yang memadai dibidangnya
(pendidikan formal, pelatihan, pengalaman
pendampingan).

Kegiatan apresiasi dilakukan dalam rangka pengenalan sistem

jaminan mutu dan keamanan pangan produk pertanian yang
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baik serta untuk membangun komitmen bagi poktan atau
gapoktan yang akan dibina terhadap penerapan sistem jaminan
mutu dan keamanan pangan.

c. Materi Apresiasi

Tabel 8. Materi Apresiasi/Sosialisasi Sistem Jaminan Mutu
dan Keamanan Pangan

No. Materi JPL Narasumber
1. Kebijakan mutu dan 2 Daerah
keamanan pangan daerah

2. Pendaftaran PSAT 1 OKKP-D
3. Standart dan regulasi 2 Pusat
total 5

6. Bimbingan Teknis Penyusunan Dokumentasi Sistem Mutu

(Doksistu)

a. Pelaksanaan Kegiatan
Dokumen sistem mutu yang disusun adalah Panduan
penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan pangan
untuk poktan/gapoktan yang terdiri dari:
1) Panduan Mutu (manual)
2) Prosedur
3) Instruksi Kerja
4) Formulir Pendukung.
Penyusunan dokumen sistem mutu dilakukan oleh tim
(anggota poktan/gapoktan dan penyuluh) keamanan
pangan, dipandu oleh narasumber dari pusat dan daerah.
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Keterlibatan aktif narasumber daerah sangat diharapkan,
dalam melakukan pendampingan penerapan sistem
jaminan mutu dan keamanan pangan di pelaku hingga
tahap pengajuan sertifikasi/registrasi kepada OKKP-D

b. Peserta

1) Telah mengikuti kegiatan apresiasi dan sosialisasi
sistem jaminan mutu dan keamanan pangan atau yang
sudah mengikuti kegiatan Sosialisasi SNI.

2) Memiliki komitmen dalam penerapan sistem jaminan
mutu dan keamanan pangan yang baik.

3) Poktan/gapoktan harus didampingi oleh penyuluh dan
petugas pembina dinas lingkup pertanian di
kabupaten/kota tersebut dan mengikuti kegiatan
hingga selesai.

Dokumen sistem mutu yang disusun adalah Panduan

penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan pangan

untuk poktan/gapoktan yang terdiri dari:

1) Panduan Mutu (manual)

2) Prosedur

3) Instruksi Kerja

4) Formulir Pendukung.

Penyusunan dokumen sistem mutu dilakukan oleh tim

(anggota poktan/gapoktan dan penyuluh) keamanan

pangan, dipandu oleh narasumber dari pusat dan daerah.

Keterlibatan aktif narasumber daerah sangat diharapkan,

dalam melakukan pendampingan penerapan sistem

jaminan mutu dan keamanan pangan di pelaku hingga
tahap pengajuan sertifikasi/registrasi kepada OKKP-D.

207



[ Sanitasi Agro Industri |

c. Narasumber

1) Pusat/Daerah/Perguruan Tinggi, Litbang dan lain-lain

2) Memiliki kompentensi yang memadai di bidangnya

(pendidikan

pendampingan).

formal,

pelatihan, pengalaman

d. Waktu Pelaksanaan Bimbingan teknis penerapan sistem

jaminan mutu dan keamanan pangan dilaksanakan pada tri

wulan ke-1 dan 2.

No.

total

Tabel 9. Materi Bimtek Sistem Jaminan Mutu

dan Keamanan Pangan

Materi
Prinsip-prinsip
keamanan pangan
SSOP dan SOP
Dokumen Sistem
Mutu

Dokumentasi Sistem
Mutu

Rencana Tindak
Lanjut

JPL
2

16

Narasumber
Pusat atau Daerah

Pusat atau Daerah
Pusat atau Daerah

Pusat atau Daerah

Daerah

Sosialisasi Dokumentasi Sistem Mutu (Doksistu)

Dokumen sistem mutu yang telah disusun dengan pengesahan

ketua poktan atau gapoktan disosialisasikan kepada seluruh

anggota poktan atau gapoktan oleh tim Keamanan Pangan

poktan atau gapoktan. Tim dibantu oleh pendamping agar
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10.

panduan penerapan sistem jaminan mutu dapat dipahami dan

dijadikan acuan penerapan sistem mutu dan keamanan pangan.

Penerapan Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Pangan

a. Dokumen sistem mutu yang telah disusun harus diterapkan
oleh poktan atau gapoktan dan diterapkan dalam
operasionalisasi kegiatan secara konsisten. Penerapan
tersebut dapat dibuktikan dengan membuat catatan/
rekaman dengan masa simpan tertentu.

b. Peran penyuluh atau pendamping dan Tim keamanan
pangan sangat diperlukan.

c. Validasi penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan
pangan dilakukan melalui pengujian keamanan pangan
terhadap sampel produk yang dihasilkan poktan atau
gapoktan.

d. Fasilitator pusat melakukan verifikasi penerapan sistem
jaminan mutu dan keamanan pangan kepada poktan atau
gapoktan untuk memastikan bahwa sistem jaminan mutu
dan keamanan pangan telah diterapkan.

Tindakan Perbaikan

Ketidaksesuaian selama verifikasi penerapan sistem jaminan

mutu dan keamanan pangan yang harus dilakukan tindakan

perbaikan sampai dinyatakan sesuai dengan standar yang
berlaku dalam kurun waktu yang ditetapkan oleh verifikator.

Verifikasi

Verifikasi  dilakukan untuk memastikan keberhasilan

penerapan sistem manajemen mutu dan keamanan pangan,

melalui audit internal oleh tim auditor internal sehingga
diperoleh bukti bahwa penerapan sistem telah berjalan efektif.

Verifikasi penerapan system jaminan mutu juga dapat
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dilakukan oleh Fasilitator dari Provinsi atau Pusat untuk
melihat efektivitas penerapan sistem jaminan mutu pada
poktan/gapoktan yang telah dibina. Verifikasi penerapan
sistem jaminan mutu dan keamanan pangan harus dibuktikan
dengan pengujian parameter keamanan pangan yang dilakukan
oleh laboratorium terakreditasi.

11. Permohonan Sertifikasi atau Registrasi
Poktan atau Gapoktan yang telah menyelesaikan tindakan
perbaikan dapat mengajukan permohonan sertifikasi atau
registrasi kepada OKKP-D secara langsung atau melalui dinas
provinsi lingkup pertanian penerima dana dekonsentrasi.
Mekanisme sertifikasi/registrasi produk segar asal tumbuhan
dapat dilihat pada gambar berikut.

OKKP-P / OKKP-D ]
|5 — E t
L5 | e EEEr=
b |
KOMISI '
TEKNIS | [ TIM AUDITOR
| : .
i i e = AUDIT <ECUKuUSAanN
e y I -l |[y|_r |”,:_r7 ANG
2 3 J - AMBLING /

|
‘ PELAKU UsSAHA |
|

Gambar 4. Alur Proses Sertifikasi/Registrasi Sistem
Jaminan Mutu dan Keamanan Pangan

Keterangan:
a. Pelaku usaha mengajukan permohonan sertifikasi/
registrasi kepada Otoritas Kompeten Keamanan Pangan -
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Pusat (OKKPD) atau kepada Otoritas Kompeten Keamanan
Pangan Daerah (OKKP-D)

b. OKKP-P / OKKP-D menunjuk tim auditor

c. Tim Auditor melakukan audit kecukupan, audit lapang dan
sampling kepada pemohon sertifikasi/registrasi

d. Tim Auditor menyampaikan hasil auditnya kepada OKKP-P/
OKKP-D

e. OKKP-P/ OKKP-D menyampaikan hasil audit kepada komisi
teknis untuk dibahas dan memberikan rekomendasi

f. Komisi teknis menyampaikan rekomendasi kepada
OKKPP/OKKP-D

g. OKKP-P/ OKKP-D menyampaikan hasil penilaian, apakah
pemohon mendapatkan sertifikasi/registrasi atau tidak

h. Bila sertifikasi/registrasi telah disetujui, OKKP-P/OKKP-D
melakukan surveilen secara periodik.

G. Rangkuman

Agro industri adalah kegiatan yang memanfaatkan hasil
pertanian sebagai bahan baku, merancang dan menyediakan
peralatan serta jasa untuk kegiatan tersebut. Secara eksplisit agro
industri adalah perusahaan yang memproses bahan nabati (yang
berasal dari tanaman) atau hewani (yang dihasilkan oleh hewan).
Proses yang digunakan mencakup pengubahan dan pengawetan
melalui perlakuan fisik atau kimiawi, penyimpanan, pengemasan dan
distribusi. Produk agro industri ini dapat merupakan produk akhir
yang siap dikonsumsi ataupun sebagai produk bahan bakuindustri
lainnya.

Dalam proses produksi penjaminan mutu perlu dilakukan
agar produk yang dihasilkan bisa berkualitas dan bermutu sehingga
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meningkatkan penjualan. Adapun cara untuk peningkatan
penjaminan mutu produksi agro industri adalah dengan melakukan
penanganan yang baik, menerapkan prosedur standart penerapan
sanitasi dan melakukan analisis bahaya dan titik kendali kritis pada
setiap proses produksi. Dengan begitu diharapkan produk yang
dihasilkan bisa bermutu.
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