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PRAKATA

Dengan memanjatkan puji dan syukur kehadirat Tuhan Yang Maha
Esa, sehingga atas anugerahNya buku pedoman mutu keamanan pangan
pada unit pengolahan ikan dapat disusun. Salah satu tujuan dari
penyusunan buku ini adalah untuk memberikan acuan kepada usaha
pengolahan ikan, utamanya unit pengolahan ikan skala mikro dan kecil,
dalam upaya penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan produk
perikanan.

Buku pedoman ini memberikan informasi tentang sistem jaminan
mutu yang dimulai dari penerimaan bahan baku sampai distribusinya
dengan menerapkan prinsip-prinsip GMP, SSOP dan HACCP. Melalui buku
pedoman ini, diharapkan produk perikanan yang dihasilkan oleh unit
pengolahan ikan bermutu dan aman dikonsumsi baik oleh konsumen dalam
negeri maupun luar negeri.

Kami menyadari bahwa dalam penyusunan buku ini masih perlu
penyempurnaan. Untuk itu, masukan dan saran bagi penyempurnaan
pedoman ini sangat diperlukan. Kami berharap buku ini dapat bermanfaat

demi kemajuan perikanan Indonesia.

Malang,

Tim Penyusun
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BAB I
PENDAHULUAN

Good manufacturing practices (GMP) atau istilah ini dikenal
dengan cara produksi makanan yang baik merupakan suatu pedoman
cara memproduksi makanan dengan tujuan agar produsen memenuhi
persyaratan-persyaratan yang telah ditentukan untuk menghasilkan
produk makanan bermutu dan aman sesuai dengan tuntutan
pelanggan.

Peraturan mengenai GMP dalam bentuk aturan praktik yang
higienis (codes of hygienic practices) dikembangkan oleh organisasi
internasional seperti Food Hygiene Committee of The Food and Agricuture
Organization, World Health Organization (WHO) dan Codex Alimentarius
Commission. Standar GMP di Indonesia diperkenalkan sejak tahun
1978 oleh Departemen Kesehatan RI melalui Surat Keputusan Menteri
Kesehatan RI Nomor 23/MEN.KES/SK/I/1978 tertanggal 24 Januari

1978 sebagai Pedoman Cara Produksi yang baik untuk makanan.
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Istilah GMP dalam sistem manajemen keamanan pangan atau
dikenal dengan ISO 22000 berkembang menjadi PRP — Prerequisite
Program, hal ini lebih memenuhi perkembangan tuntutan para
konsumen di negara maju. Kebutuhan tersebut terdeteksi pada saat
memilih Pre requisite Program (PRP) untuk pengembangan Sistem
Keamanan Pangan. Untuk itu British Standards Institution (BSI);
bekerjasama dengan Confederation of the Food and Drink Industries of the
European Union (CIIA); didukung perusahaan multinasional Danone,
Kraft Foods, Nestle dan Unilever mengembangkan standard Publicly
Awvailable Specification (PAS) 220:2008. Kemudian dikembangkan lagi
ISO / TS 22002-1:2009 sebagai pengganti PAS 220:2008 yang
menetapkan persyaratan untuk mendirikan, menerapkan dan
memelihara Prerequisite programmes (PRP) yang tujuannya adalah
untuk membantu dalam mengendalikan keselamatan bahaya
makanan.

Program prasyarat good manufacturing practices (GMP), yang
dikembangkan dengan tujuan untuk menjaga keamanan pangan dari
resiko melalui pemeriksaan sistematis pada setiap langkap
pemrosesan makanan, dari bahan mentah sampai konsumen akhir. 8
(delapan) persyaratan GMP tersebut mencakup: lingkungan dan
lokasi, bangunan dan fasilitas unit usaha, fasilitas dan kegiatan
sanitasi, sistem pengendalian hama, kebersihan karyawan,
pengendalian proses, manajemen pengawasan dan dokumentasi.

Selanjutnya dalam sistem manajemen keamanan pangan istilah
GMP lebih dikenalkan dengan nama PRP - prerequisite programs, dan
berkembang persyaratannya lebih detail untuk keamanan pangan
yaitu ada 15 (lima belas) persyaratan, yaitu: konstruksi dan layout
bangunan, tata letak bangunan dan ruang kerja. utility (udara, air,
energi), pembuangan limbah, kesesuaian peralatan, pembersihan dan
pemeliharaan, pengelolaan barang yang dibeli, pengukuran

pencegahan kontaminasi silang, pembersihan dan sanitasi,
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pengendalian hama, kebersihan personil dan fasilitas karyawan,

proses ulang, prosedur penarikan produk, pergudangan, informasi

produk/kepedulian konsumen dan ketahanan pangan.

Standard sanitation operating procedure (SSOP) adalah suatu
prosedur standar operasi sanitasi yang harus dipenuhi oleh produsen
untuk mencegah terjadinya kontaminasi terhadap produk olahan ikan
yang dihasilkan. Kontaminasi dapat didefinisikan sebagai
pencemaran yang disebabkan oleh unsur dari luar, baik berupa benda
asing maupun mahluk asing. Mahluk hidup yang sering
menyebabkan pencemaran adalah mikroba, protozoa, cacing,
serangga, dan tikus. Kontaminasi bahan pangan dapat terjadi sebelum
bahan pangan dipanen atau ditangkap. Setelah bahan pangan
dipanen atau ditangkap, proses kontaminasi dapat berlangsung
disetiap tahapan penanganan, pengolahan hingga produk olahan ikan
dikonsumsi oleh konsumen.

Hazard analysis critical control points (HACCP) merupakan
sebuah sistem manajemen keamanan pangan dikembangkan oleh
beberapa kawasan di dunia dengan rujukan pada prinsip yang
dikembangkan oleh Codex Alimentarius Commission-World Health
Organization. Interpretasi dan keluasan standar yang dikembangkan
dunia, disesuaikan dengan kemajuan masing-masing negara. Codex
Alimentarius Commission menjabarkan sistem hazard analysis critical
control points (HACCP) sebagai berikut:

1) Suatu sistem yang memiliki landasan ilmiah, dan yang secara
sistematis mengidentifikasi potensi-potensi bahaya tertentu serta
cara-cara pengendaliannya untuk menjamin keamanan pangan.

2) Sebuah alat untuk memperkirakan potensi bahaya dan
menentukan sistem pengendalian yang berfokus pada
pencegahan terjadinya bahaya dan bukannya sistem yang semata-

mata bergantung pada pengujian produk akhir.
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3) Sebuah konsep yang dapat diterapkan pada seluruh rantai
makanan dari produksi primer hingga konsumsi akhir, dimana
penerapannya dipandu oleh bukti-bukti ilmiah tentang resiko
terhadap kesehatan manusia. Penerapan sistem HACCP sesuai
dengan penerapan sistem manajemen kualitas seperti seri ISO
9000 dan merupakan sistem pilihan diantara sistem-sistem

pengelolaan keamanan pangan

Tujuan penyusunan pedoman good manufacturing practices
(GMP) dan berkembang menjadi PRP (pre-requisite programs), standard
sanitation operating procedure (SSOP) dan hazard analysis critical control
points (HACCP) adalah sebagai acuan bagi unit pengolahan ikan
besar, menengah, kecil dan mikro (UMKM) dalam penerapan sistem

manajemen mutu dan keamanan pangan.

4 | Pedoman Sistem Manajemen Keamanan Pangan Berdasarkan ISO 22000 : 2018



BABII
PEDOMAN PENERAPAN GMP/PRP

2.1. Pengendalian Dokumen

Prosedur pengendalian dokumen menjadi program prasyarat
keamanan pangan, dengan tujuan untuk: (1) menyetujui dokumen
sebelum diedarkan; (2) memastikan perubahan dokumen dan status
revisi terakhir dokumen teridentifikasi; (3) memastikan dokumen
tetap terbaca dan mudah diidentifikasi; (4) mencegah penggunaan
yang tidak sengaja terhadap dokumen kadaluarsa dan memberikan

identifikasi yang memadai jika ingin disimpan.

2.2. Kesiapan dan Tanggap Darurat

Kesiapan dan tanggap darurat merupakan program prasyarat
dalam keamanan pangan. Situasi darurat dapat terjadi dalam 2
keadaan yaitu kondisi internal dan eksternal. Kejadian internal antara
lain: ditemukannya pemalsuan bahan baku, kemasan yang dapat
menyebabkan penarikan produk; kecelakaan kendaraan yang
melibatkan kendaraan unit pengolahan ikan dan menyebabkan luka

pada karyawan; ledakan dan kebakaran; tumpahan atau kebocoran
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yang menyebabkan kerusakan lingkungan dan bahaya kesehatan;
kerusakan yang parah terhadap fasilitas, termasuk vandalisme;
demonstrasi buruh; dan masalah kesehatan/keamanan karyawan di
unit pengolahan ikan. Sementara untuk kejadian atau keadaan
eksternal antara lain: komplain yang berhubungan dengan penyakit
atau luka yang melibatkan produk atau kode yang sama;
pemalsuan/pencampuran; dan bencana alam.

Tahapan cara mengelola situasi darurat antara lain: tim yang
mengelola situasi darurat harus ditetapkan; harus ada koordinator
tim; ketika ada informasi kemungkinan terjadinya situasi darurat
maka tim harus diinformasikan secepatnya, (penerapannya adalah
unit pengolahan ikan membuat rencana tanggap darurat dan jalur
evakuasi kebakaran dan penempatan alat pemadam api ringan-
APAR).

2.3. Pelatihan dan Kesadaran

Unit pengolahan ikan menentukan dan menetapkan
kompetensi karyawan yang menunjukkan kinerja keamanan pangan
dan kualitas produk. Unit pengolahan ikan menyediakan pelatihan
untuk memenuhi kebutuhan kompetensi, dan meningkatkan
kepedulian karyawan terhadap keamanan pangan. Unit pengolahan
ikan mengevaluasi keefektifan langkah yang telah diambil.

Pelatihan wuntuk semua karyawan, terutama produksi,
maintenance dan gudang harus mencakup kesadaran terhadap ISO
22000:2018, termasuk HACCP dan GMP/PRP harus diikuti oleh
semua karyawan. Waktu pelaksanaan pelatihan diupayakan tidak
mengganggu jadwal kerja karyawan dan operasional produksi unit
pengolahan ikan. Pelatihan dapat dilakukan oleh pihak internal
maupun eksternal organisasi yang ditunjuk oleh unit pengolahan
ikan. Pelatihan ulang atau penyegaran materi bisa dilakukan secara

berkala, contohnya: setahun sekali, enam bulan sekali, atau jika terjadi
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penyimpangan terhadap prosedur atau instruksi yang telah
ditetapkan (penerapannya adalah unit pengolahan ikan membuat

SOP pelatihan dan SOP kompetensi — Jobs description).

2.4. Kebersihan Karyawan dan Area Proses
A. Kebersihan karyawan

Setiap karyawan disemua unit kerja harus melakukan sanitasi
dan kebersihan diri. Semua karyawan dilengkapi dengan
perlengkapan yang sesuai dengan standar sanitasi dan safety sesuai
dengan kepentingan jenis pekerjaan, mulai dari seragam, masker,
topi, sarung tangan, sepatu, sehingga dapat membedakan dan

memudahkan untuk memonitor karyawan masuk disetiap area

kerjanya. Disamping itu kotak obat wajib berada disetiap area kerja.

Gambar 1. Kebersihan karyawan
(Sumber Foto : Dokumen Pribadi)

Karyawan yang akan memasuki area kerja harus melalui
proses kebersihan dan sanitasi misalkan: mencuci tangan, mengganti
sepatu, memakai topi, jas lab atau pakaian area proses. Aturan
berlaku terutama untuk bagian produksi dan quality control dimana
setiap akan memasuki area proses tersebut, diwajibkan mencuci

tangan dan mengganti pakaian khusus dan alas kaki serta alat
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penunjang lainnya yang telah disiapkan oleh unit kerja masing-
masing. Hal ini juga berlaku bagi karyawan divisi lain termasuk
tamu. Selain itu kondisi kesehatan dalam keadaan tidak sakit.
B. Pelaksanaan kebersihan
a) Luar area produksi

Kebersihan diluar area produksi yang bertanggung jawab
adalah petugas kebersihan umum dalam kendali departemen HRD
(human resources development), dengan kegiatan sebagai berikut: (1)
mempunyai jadwal kerja yang jelas bagi setiap petugas dan area yang
dibersihkannya; (2) pengawas sub-kontraktor wajib melaporkan
kegiatan dan hasil para petugas tersebut setiap harinya; (3) memakai
seragam dan alat keselamatan kerja sesuai dengan area masing-
masing.
b) Dalam area produksi

Area produksi terdiri dari beberapa area yang bertanggung
jawab adalah kepala unit-unit di setiap bagian. Setiap penanggung
jawab area mengkoordinir pelaksanaan kebersihan di area kerjanya,
dan memastikan semua area selalu dalam keadaan bersih sebelum
dan sesudah bekerja (penerapannya adalah unit pengolahan ikan
membuat SOP perawatan dan perbaikan bangunan dan lingkungan

proses produksi serta SOP standar cuci tangan).

2.5. Penyakit dan Pemeriksaan Kesehatan

Unit pengolahan ikan:

a) Menetapkan prosedur dan instruksi kerja yang mengontrol
kesehatan karyawan dan riwayat penyakit yang pernah diderita
yang dapat menjadi perantara kontaminasi mikroba melalui
makanan.

b) Memastikan prosedur dan instruksi pemeriksaan kesehatan untuk
karyawan baru dan lama sesuai dengan persyaratan keamanan

pangan.
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c) Menetapkan, mendokumentasikan dan mengkomunikasikan
prosedur dan instruksi pemeriksaan kesehatan kepada semua
karyawan

Penyakit yang dapat menular di antara karyawan melalui
kontak selama di tempat kerja, namun tidak terjadi kontaminasi
penyebaran melalui makanan antara lain: ISPA (infeksi saluran
pernafasan akut), influenza, meningitis, tuberculosa, viral Exanthems.
Sementara penyakit yang berpengaruh terhadap kesehatan manusia,
tetapi penyebarannya tidak melalui makanan maupun kontak selama
di tempat kerja adalah AIDS, gonorrhea, hepatitis B, herpes simplex,
syphilis.

Unit pengolahan ikan menunjuk instansi yang berkompeten
untuk bekerjasama dalam pemeriksaan kesehatan karyawan.
Pemeriksaan kesehatan dilakukan di lokasi unit pengolahan ikan, hal
ini dilakukan agar pelaksanaan pemeriksaan kesehatan tidak
mengganggu jadwal kerja karyawan dan proses produksi.
Pemeriksaan kesehatan mencakup pengecekan secara umum kondisi
kesehatan karyawan seperti tes darah, rontgen thorax, tes urine,
pengukuran tekanan darah, serta tes lain yang dibutuhkan.
Pemeriksaan kesehatan dilakukan untuk semua karyawan unit
pengolahan ikan setiap setahun sekali atau disesuaikan dengan
kebutuhan dari unit pengolahan ikan, khususnya bagian produksi,
gudang, maintenance dan quality control sebagai pihak yang
berinteraksi langsung dengan produk akhir (penerapannya unit
pengolahan ikan membuat SOP rekrutmen dan seleksi calon

karyawan).
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