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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) dan
Standard Sanitation Operating Procedure (SSOP) pada proses pembekuan cumi-cumi (Loligo sp.) di
PT. Berkah Mutiara Selatan, Cilacap. Metode yang digunakan meliputi observasi langsung, wawancara
dan peninjauan dokumen terkait GMP dan SSOP. Rancangan penelitian ini dengan mengacuan pada
Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan RI Nomor 17/PERMEN KP/2019 mengenai cara pedoman
produksi yang baik (GMP) dan prosedur higiene yang baik (SSOP). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa alur proses pembekuan cumi-cumi di PT. Berkah Mutiara Selatan meliputi 12 alur proses yang
meliputi: Penerimaan bahan baku, penimbangan I, penampungan, sortasi, penimbangan II, pencucian,
penataan dalam longpan, pembekuan, glazing, pengemasan dan pelabelan, penyimpanan, stuffing/
pengangkutan. Penerapan GMP dan SSOP di PT. Berkah Mutiara Selatan dilaksanakan dengan baik,
tetapi masih perlu ditingkatkan kembali dari segi pelatihan bagi karyawan tentang penitingnya higiene
pribadi dan penambahan papan informasi prosedur SSOP disetiap area dan perbaikan IPAL serta
perbaikan jalan menuju pabrik. Kesimpulannya, PT. Berkah Mutiara Selatan telah menerapkan GMP
dan SSOP dengan cukup baik meskipun masih diperlukan beberapa perbaikan teknis dan peningkatan
kesadaran karyawan untuk memastikan standar mutu dan keamanan produk cumi-cumi beku tetap terjaga.

Kata kunci: Pembekuan Cumi-Cumi; GMP; SSOP

ABSTRACT
This study aims to evaluate the implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) and Standard
Sanitation Operating Procedure (SSOP) in the squid (Loligo sp.) freezing process at PT. Berkah Mutiara
Selatan, Cilacap. The methods used include direct observation, interviews and review of documents related to
GMP and SSOP. The design of this study refers to the Regulation of the Minister of Marine Affairs and Fisheries
of the Republic of Indonesia Number 17/PERMEN KP /2019 concerning good production guidelines (GMP)
and good hygiene procedures (SSOP). The results of the study showed that the squid freezing process flow at
PT. Berkah Mutiara Selatan includes 12 process flows including: Receiving raw materials, weighing I, storing,
sorting, weighing I, washing I and I, arranging in longpans, freezing, glazing, packaging and labeling,
storage, stuffing / transportation. The implementation of GMP and SSOP at PT. Berkah Mutiara Selatan is
quite good, but still needs to be improved in terms of employee training on the importance of personal hygiene
and the addition of SSOP procedure information boards in each area and repair of wastewater treatment
plant and refair of the road to the factory. In conclusion, PT. Berkah Mutiara Selatan has implemented
GMP and SSOP quite well although some technical improvements and increased employee awareness
are still needed to ensure that the quality and safety standards of frozen squid products are maintained.
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Pendahuluan

Cumi-cumi merupakan salah satu produk
pangan yang mempunyai sifat perishable food
(mudah rusak) yang memerlukan pengolahan
serta pengawasan jaminan mutu pada setiap
prosesnya (Nuryani, 2016). Oleh karena itu
dibutuhkan penanganan yang baik dengan cara
menerapkan GMP dan SSOP yang merupakan
pedoman pengolahan yang baik untuk
menjaga kualitas pada produk cumi-cumi beku
tersebut. Suatu industri pasti menginginkan
hasil pangan yang baik dan aman dari
segi mutu maupun kualitas, dalam proses
pelaksanaan suatu produksi juga memerlukan
sanitasi untuk meningkatkan kualitas pada
produk, serta menjamin sistem keamanan
produksi pangan, oleh karena itu GMP dan
SSOP merupakan pedoman dan program
wajib bagi suatu industri pangan. Berdasarkan
pernyataan diatas maka diperlukan adanya
evaluasi terhadap sistem jaminan mutu yang
terdapat pada industri perikanan, dalam hal
ini adalah pembekuan cumi-cumi (Loligo
sp) di PT. Berkah Mutiara Selatan Cilacap.
Hal ini dilakukan untuk mengetahui tingkat
kesesuaian penerapan GMP dan SSOP yang
diperiksa berdasarkan Peraturan Menteri
Kelautan dan Perikanan RI Nomor 17/
PERMEN KP/2019 serta memberikan
rekomendasi  perbaikan yang sistematis

Metode

Metode Perolehan Data

Metode  perolehan data  yang
dilakukan adalah secara langsung dengan

menggunakan metode sebagai  berikut:
Primer
Observasi

Observasi merupakan
pengumpulan data melalui pengamatan
dilapangan dan pelaksanaan
dilakukan  langsung  ditempat  praktik
Wawancara
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Wawancara merupakan proses tanya
jawab dengan narasumber secara langsung
mengenai permasalahan yang sedang diteliti

Dokumentasi

Dokumentasi merupakan salah
satu kegiatan pengambilan gambar. Hal
tersebut dilakukan sebagai salah satu bukti
melaksanakankegiatan praktik secaralangsung
dan memperkuat teori yang akan dibahas

Praktik Langsung

Prkatik langsung atau disebut juga
partisipasi  langsung  merupakan salah
satu  pengambilan data dengan cara
mempraktikan secara langsung di lapangan

Sekunder

Metode perolehan data secara sekunder
merupakan data yang mendukung data primer
yang diperoleh dari sumber aslinya yang
berupa jajak pendapat dari individu atau
kelompok (orang) maupun hasil observasi dari
suatu obyek, kejadian atau hasil pengujian
(benda) serta kajian pustaka lainnya. Data
sekunder pada penelitian ini seperti: buku,
jurnal, artikel, website, laporan, data profil
perusahaan, data produksi seperti jumlah bahan
baku serta kapasitas output produk, dan layout
fasilitas produksi pada perusahaan tersebut.

Metode Pengolahan Data

Pengolahan data  dalam  praktik
ini dilakukan dengan bertujuan untuk
mengevaluasi penerapan Good Manufacturing
Practices (GMP) dan Standard sanitation

Operating  Procedure (SSOP) pada
pembekuan cumi-cumi beku. Langkah-
langkah ~ pengolahan  data  meliputi:
1. Penerapan Good Manufacturing Practices

(GMP) dan Standard Sanitation Operating
Procedure (SSOP) diperiksa berdasarkan
Peraturan Menteri Kelautan dan Peri-
kanan RI Nomor 17/PERMEN KP/2019.
2. Data yang didapatkan dilapangan diband-
ingkandenganstandarregulasiyangberlaku
3. Data  dianalisis secara  deskrip-
tif dalam tabel dan berbentuk naratif
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4. Evaluasi Penerapan Good Manufactur-
ing Practices (GMP) dan Standard San-
itation Operating Procedure (SSOP)
disajikan dengan persentase dan nilai
dengan bentuk tabel yang ada di ba-
gian lampiran dan penjelasanya ter-
dapat pada bagian hasil dan pembahasan
Setiap  kriteria akan diberi nilai
atau poin yang  dijelaskan  se-
bagai berikut (Prakasa et al, 2015)
a. Skor | : Jika organisasi atau perusahaan
tidak melakukan aktivitas tersebut.
Skor 2 : Jika organisasi atau peru-
sahaan memahami aktivitas terse-
but adalah suatu hal baik untuk
dilakukan tetapi tidak atau belum
melakukannya atau ada persyaratan
aktivitas yang belum dipenuhi.
c. Skor 3 : Jika organisasi atau peru-
sahaan melakukan aktivitas tersebut
terkadang saja (belum konsisten).
Skor 4 : Jika organisasi atau perusahaan
melakukan aktivitas tersebut tetapi be-
lum sempurna atau belum maksimal.
Skor 5 : Jika organisasi atau pe-
rusahaan melakukan akti-
vitas  tersebut  dengan  baik.

dilakukan

b.

Tahap yang selanjutnya
perhitungan persentase kesenjangan
secara  keseluruhan  (secara  dokumen
dan penerapan). Nilai persentase yang
didapat kemudian akan diinterpretasikan
sebagai berikut (Prakasa et al, 2015):

a. 75%-100%, artinya aktivitas sistem
keamanan pangan dijalankan serta di-
dokumentasikan dengan baik. Seluruh
persyaratan  dipenuhi, aktivitas do-
kumentasi konsisten dan terkendali
50% - 74%, artinya aktivitas sistem kea-
manan pangan dijalankan namun be-
lum terdapat mekanisme yang jelas
dan sistematis. Aktivitas pencatatan ti-
dak konsisten dan perusahaan atau or-
ganisasi masih harus diperbaiki guna
memenuhi persyaratan yang dipenuhi
1% - 49%, artinya tidak ada dokumen-
tasi maupun aktivitas sistem keamanan
pangan. Perusahaan sangat butuh per-
baikan karena berbeda jauh dari pers-
yaratan standar yang harus dipenuhi.

Perhitungan persentase penerapan dari
penjumlahan bobot adalah sebagai berikut
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(Hana, 2019):

Skor Tiap Patameter
% Penerapan = L P x 100%
Y. Skor Maksimal

> Skor Maksimal = Jumlah Parameter x Skor Maksimal

Metode Analisis Data

Analisis data  merupakan tahap
penyusunan data secara sistematis dari
data yang diperoleh dengan metode
kuantitatif ~ dan  kualitatif ~ (Sugiyono,
2012). Berikut analisis data dari kedua

metode tersebut adalah sebagai berikut:
I. Metode Kuantitatif Teknik peneli-
tian kuantitatif dapat diartikan sebagai
metode penelitian populasi atau sampel.
Umumnya teknik pengambilan sam-
pel dilakukan dengan cara acak, anal-
isa data yang bersifat kuantitatif atau
statistik bertujuan untuk menguji hipote-
sis yang ditetapkan (Sugiyono, 2012).
Metode kualitatif Metode kualitat-
if merupakan cara yang digunakan
untuk menjawab masalah penelitian
yang berkaitan dengan data berupa
narasi dari aktivitas, wawancara, pen-
gamatan, penggalian dokumen. Metode
ini  menggunakan analisis  deskrip-
tif dan komparatif (Semiawan, 2010).

Hasil dan Bahasan

Proses Pembekuan Cumi-cumi (Loligo sp)
Beku

1. Penerimaan Bahan baku

Bahan baku cumi-cumi (Loligo sp)
yang digunakan oleh PT. Berkah Mutiara
Selatan diperoleh langsung dari supplier yang
berasal dari daerah sekitar cilacap dengan
menggunakan sarana trasportasi dan bahan
baku berada didalam styrofoam box tertutup
yang sudah ditambahkan es pada bagian atas
dan bawahnya dengan tetap menerapkan rantai
dingin sehingga bahan baku yang diterima
dalam keadaan segar dengan kenampakan
mata yang jernih dan sedikit menonjol,
kulitnya mengkilap, berwarna putih, krem
atau sedikit pink, tidak berbau busuk atau
amis menyengat dan tekstur daging kenyal
dan kencang pada saat ditekan. Suhu pada saat
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penerimaan bahan baku kisaran bibawah 5°C

2. Penimbangan 1

Penimbangan 1 dilakukan setelah
proses penerimaan bahan baku, cumi-cumi
di masukkan kedalam keranjang kemudian
ditimbang dan di tally, tujuannya untuk
mengetahui banyaknya bahan baku yang
datang dari supplier dan mengetahui berat
keseluruhan bahan baku yang datang.

3. Penampungan
Cumi-cumi yang sudah ditimbang
selanjutnya  ditampung terlebih  dahulu

didalam keranjang kemudian ditambahkan
dengan es, tujuanya untuk meminimalisir
banyaknya air dan tinta yang keluar
pada saat proses pengolahan dan untuk
mengetahui berat asli produk tanpa adanya
air dan tinta. Proses penampungan ini
dilakukan  tergantung permintaan  dari
buyer, ada juga yang langsung diproses.

4

sortasi

Sortasi yang dilakukan di PT.
Berkah Mutiara Selatan bertujuan untuk
memisahkan sesuai dengan size dan
gradenya. Terdapat 5 size dan 2 grade yang
ditetapkan di PT. Berkah Mutiara Selatan.
Size dan grade dapat dilihat pada dibawah ini.

5. Penimbangan 11

Proses penimbangan II  dilakukan
dengan menggunakan timbangan digital
berkapasitas 100 kg dan cumi-cumi ditimbang
sesuai dengan ukuran dan mutunya yang telah

Tabel. 1 Ukuran

Table. 1 Size
Size Ukuran
1 10-15 cm
2 15-20cm
3 20-25 cm
4 25-30 cm
5 30-up
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Tabel. 2 Nilai
Table. 2 Grade

Grade Kode Kenampakan
1 SQT (AAA) Daging berwarna
putih spesifik jenis,
elastis, bau segar
spesifik jenis

2 SQT (AA) Daging berwarna pink
atau kemerahan, agak

elastis, bau segar

melalui proses sortasi. Cumi—cumi diletakkan
didalam kranjang plastik kemudian ditimbang
seberat 4,5 kg dan dihitung jumlahnya.

0. Pencucian
Pencucian I, cumi-cumi diletakan
didalam  keranjang  plastik  kemudian

dicelupkan dan digoyanggoyangkan hingga
bersih didalam bak fiber yang telah diisi
air dan es, air untuk pencucian I digunakan
maksimal 10 kali pencucian. Pencucian II,
cumi-cumi dimasukkan kedalam baskom
yang telah diisi air dan es kemudian
dibersihkan satu persatu, air untuk Pencucian
II digunakan maksimal 1 kali pencucian

7. Penataan Dalam Longpan

Cumi-cumi yang telah dibersihkan
kemudian ditata dan disusun satu persatu
didalam longpan dengan dilapisi plastik
jenis Poliethilene (PE) agar cumi-cumi tidak
menempel dan terjadi kerusakan pada produk
pada saat proses pembekuan. Pada tahap ini
cumi-cumi ditata dan disusun berdasarkan size
dan gradenya, pada saat penyusunan posisi
cumi-cumi disusun dengan bagian mantel
menghadap keatas dan tentakel diletakkan
rapih disamping ini memudahkan proses
pembekuan dan menjaga bentuk cumicumi
tetap utuh serta pastikan untuk tidak menumpuk
tujuannya agar sirkulasi udara dan pendinginan
merata dan menjaga kualitas produk.

8.

Pembekuan
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Pembekuan yang dilakukan di PT.
Berkah Mutiara Selatan menggunakan Air
Blast Freezer (ABF). Proses pembekuan
dilakukan selama 16 jam dengan suhu
-40°C tergantung kapasitas isi yang akan
dibekukan dan monitoring dilakukan secara
berkala untuk mengecek suhu ABF tersebut.

9. Glazing

Setelah proses pembekuan, cumi-cumi
beku kemudian di celupkan kedalam air
dingin selama 5-10 detik dengan suhu -2°C,
tujuanya untuk menghilangkan kristal es pada
produk dan memberi lapisan es tipis untuk
melindungi produk dari dehidrasi, kerusakan
dan menjaga kesegaran produk sebelum
dikemas dan disimpan dalam cold storage

10.

Pengemasan dan Pelabelan

Proses pengemasan cumi-cumi beku
yang dilakukan di PT. Berkah Mutiara Selatan
menggunakan plastik polyethylene (PE)
sebagai kemasan primer dengan ukuran 0,3
x 3,5 x 78 mm untuk lembar penyusunan
dalam longpan, ukuran 0,4 x 45 x 95 mm
untuk kemasan dalam mc dan luar mc, dan
untuk kemasan skunder menggunakan master
carton dengan ukuran 30 x 40 x 15 cm yang
dilapisi dengan plastik polyethylene (PE).
Pelabelan dilakukan dengan mencantumkan
nama produk, spesifik ukuran, berat
produk, size, nama perusahaan dan alamat,
nomor perndaftaran, no registrasi, daerah
penangkapan, area kapal penagkap ikan,
nama kapal, penyimpanan dingin, negara asal
produk, tanggal produksi, tanggal kadaluarsa,
nomor lot, negara tujuan, saran penyimpanan.

11. Penyimpanan

Penyimpanan cumi-cumi beku di
PT. Berkah Mutiara Selatan disimpan
didalam Cold Storage dengan suhu -20°C.
Produk disusun diatas palet berdasarkan

size. grade dan waktu produksi agar
memudahkan pada saat pengangkutan
12. Stuffing/Pengangkutan
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Pengangkutan  dilakukan  dengan
mengeluarkan  produk  cumi-cumi  beku
dari dalam cold storage ke dalam truk

container  berpendingin  untuk  dikirim
ke mnegara tujuan. Proses pengangkutan
dilakukan  dengan cara menggunakan

bantuan hand pallet dengan mengeluarkan
produk yang terlebih dahulu diproses (FIFO)

Evaluasi Penerapan Good Manufacturing
Practices (GMP)

PT. Berkah Mutiara Selatan dalam
melakukan proses produksi telah menerapkan
Good Manufacturing Practice (GMP).
Penerapan GMP yang telah dilaksanakan
perlu dilakukan evaluasi untuk mengetahui
kesesuaian dan penyimpangan yang terjadi.
Evaluasi kesesuaian GMP dilakukan dengan
didampingi oleh 2 orang responden yang
memiliki jabatan sebagai QC dengan mengacu
pada Peraturan Menteri Kelautan dan
Perikanan RI Nomor 17/PERMEN KP/2019.

Persyaratan Lokasi dan Bangunan

Berikut merupakan hasil evaluasi
Penerapan Good Manufacturing Practices
(GMP) dengan mengacu pada Peraturan
Menteri Kelautan dan Perikanan RI Nomor 17/
PERMEN KP/2019 dapat dilihat pada tabel 5.

1. Lokasi

Hasil evaluasi GMP pada aspek
Lokasi mendapatkan nilai 85,7% yang
berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik. Seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas
dokumentasi konsisten dan terkendali, tetapi
perlu adanya perbaikan dan peningkatan lebih
lanjut untuk mencapai kesesuaian yang lebih

tinggi. Berikut merupakan hasil evaluasinya:
a. PT. Berkah Mutiara Selatan bera-
da dilingkungan atau daerah yang ti-
dak tercemar dan mejamin tersedi-
anya ikan dikarenakan perusahaan
berdekanatan dengan TPI dan laut
PT. Berkah Mutiara Selatan dibanguan
dilingkungan yang jauh dari pemukiman
padat pendudukdan kawasan industri,
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tetapi di area luar unit pengolahan ter-
dapat tempat produksi keong yang dapat
menimbulkan asap hasil pemasakannya
c. PT. Berkah Mutiara Selatan dibangun
diarea khusus untuk melakukan proses
produksi sehingga terpisah dari dari ru-
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yang bebas dari pencemaran seperti
jauh dari pemukiman padat penduduk
dan tempat pembuangan sampah wa-
laupun lokasi perusahaan berdekat-
an dengan pesawahan tetapi pesawa-
han tersebut terhalang oleh dinding

mah tinggal atau kegiatan rumah tangga f.  PT. Berkah Mutiara Selatan melarang
d. Lokasi sekitar perusahaan terdakang ter- seluruh karyawan baik bagian produk-
dapat sampah sisahasil proses produksi si maupun staf untuk membawa he-
seperti plastik dan mc yang belum diam- wan peliharaan kearea unit pengolahan
bil oleh pihak ketiga, terkadang terdapat g. Sarana dan prasarana di unit pengolah-
rumput liar dikarenakan kurangnya pen- an dirawat dan dibersihkan oleh petu-
anganan kebersihan rumput tersebut, gas sanitasi dan staf mekanik, untuk
apabila musim hujan sering terjadi ban- area proses produksi dibersihkan oleh
yaknya genangan air dikarenakan jalan petugas sanitasi disetiap harinya dise-
atau area depan unit pengolahan belum belum dan setelah proses produksi
ditembok, dipasang semen, batu atau pav-
ing block dan tidak adaanya saluran air
e. Lokasi perusahaan berada didaerah 1. Lokasi
Tabel. 3 Persyaratan Lokasi dan Bangunan
Table. 3 Location and Building Requirements
No - Aspek GMP Skor Keterangan
112(3]4|5
1 Lokasi Skor Tiap Patameter

a.

b.

C.

UPI harus dibangun di lokasi yang tidak tercemar dan menjamin tersedianya ikan yang
bermutu baik

UPI tidak diperbolehkan dibangun di lingkungan pemukiman, kawasan industn atau
kegiatan lain yang dapat mencemari hasil perikanan yang diolah

UPI harus terpisah dari rumah tinggallkegiatan rumah tangga atau berlokasi yang
diperuntukan untuk kegiatan usaha perikanan/industri

Lokasi sekitar area UPI harus saniter, higienis, dan tidak menjadi sumber kontaminan

% Penerapan = X 100%

Skor Maksimal
v Skor tiap parameter= b+4+5+3+3+5+5= 30

y Skor maksimal= 7x5=35

30
(bersih dan sampah, semak-semak, tanaman dan rumput liar, genangan air yang bisa v % Penerapan= 35 X 100% = 85,7%
menarik binatang pengganggu/dipelihara dan dijaga untuk mencegah serangga, tikus
dan binatang pengganggu lainnya)
e Bebas dar pencemaran (seperti persawahan, rawa, pembuangan sampah, daerah
kering dan berdebu, daerah kotor, daerah berpenduduk padat, industri yang bisa
mengakibatkan pencemaran) v
f  Tidak boleh ada binatang peliharaan (kucing, anjing, burung, dan lain lain)
g.  Bangunan UPI harus dirawat, dibersihkan, dan dipelihara secara saniter. Ruangan
yang digunakan unfuk semua proses penanganan dan pengolahan ikan harus v
memadai dan memenuhi persyaratan y
Hasil evaluasi GMP pada aspek b. PT. Berkah Mutiara Selatan dibanguan
Lokasi mendapatkan nilai 85,7% yang dilingkungan yang jauh dari pemukiman
berarti aktivitas sistem keamanan pangan padat pendudukdan kawasan industri,
diialank ria didok tasikan d tetapi di area luar unit pengolahan ter-
lJalankan —scrta - didokumentasikan - dengan dapat tempat produksi keong yang dapat
baik. Seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas menimbulkan asap hasil pemasakannya
dokumentasi konsisten dan terkendali, tetapi c. PT. Berkah Mutiara Selatan dibangun
perlu adanya perbaikan dan peningkatan lebih diarea khusus untuk melakukan proses
lanjut untuk mencapai kesesuaian yang lebih produksi sehingga terpisah dari dari ru-
tineei. Berikut Kan hasil luasinva: mah tinggal atau kegiatan rumah tangga
nggl. Bertkut nerupakan hasil cvaiuasinya. d. Lokasi sekitar perusahaan terdakang ter-

a. PT. Berkah Mutiara Selatan bera-
da dilingkungan atau daerah yang ti-
dak tercemar dan mejamin tersedi-
anya ikan dikarenakan perusahaan
berdekanatan dengan TPI dan laut
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dapat sampah sisahasil proses produksi
seperti plastik dan mc yang belum diam-
bil oleh pihak ketiga, terkadang terdapat
rumput liar dikarenakan kurangnya pen-
anganan kebersihan rumput tersebut,
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2 Bangunan

a. Lantai "
Permukaan lantai halus, tanpa retak, mudah dibersihkan dan didesinfeksi, terbuat
dari bahan yang kedap air, tahan garam, asam, basa, dan bahan kimia lainnya
sera fidak mudah pecah; konstruksi lantsi mencegah adanya genangan air; dan
lantai harus mempunyai kemirngan yang cukup, sera dirancang umiuk
memudahkan pembuangan air

b Dinding
Permukaan dinding kedap air, tidak mudah mengelupas, halus, rata, tanpa retak, "
tidek bercelah, tidak beramur, mudah dibersihkan dan didesinfzksi; pertemuan
antar dinding dan dinding dengan lantai tidak membentuk sudut mati sshingga

B AT P AR LA § LR AL LAl A bt

Skovr Tiap Patameter

% F’enerapan = Skor Maksimal

* 100%

Skor tiap parameter= 5+4+5+5+5+5+45+1= 35

Skor maksimal= §x5=40

% F’enerapanzg = 100% = B7.5%

mudah dibersihkan; dan berwarna terang.

c.  Atap dan langitlangit
Didesain untuk mencegsh akumulasi kotoran, kondensasi, dan pertumbuhan
jamur; tidak ada pengelupasan cat, bebas dari bocor, retak dan celah; permukaan v
halus, dan mwdah dibersihkan; langit-langit atau dibersihkan; dan berwarna
terang.

d.  Pintu
Terbuat dari bahan yang halus, kedao air, mudah dibersihkan, dan didesinfeksi,
didesain membuka keluar atsu kesamping, dapat ditutup dengan baik, sena v
zelalu tertutup; pintu diber tirai plastik dan dilengkapi dengan alat pencegah
serangos; tidak boleh ada celah dibawah pintw; pinte bahan baku dan pintu
produk akhir harus dipisah agar tidak terjadi kontaminasi silang antara bahan
baku dengan produk akhir di pintu penerimaan. Apabila pintu bersamaan, maka
tidak hisa dipastikan bahwa proses penerimaan bahan baku tidak bersamazan
dengan pemuatan produk akhir dan pintu masuk ke ruang pengolahan dilengkapi
dengan bak cuci kaki yang memadai dan didesinfeksi. Untuk UPI yang menurut
jenis olahannya tidak s=suai menggunakan bak cuci kaki, dapat diganti dengan
alas kaki yang khusus digunakan di ruang pengclahan.

2. Jendela dan ventilasi
Didesain wntuk mencegah akumulasi kotoranfdebu; dilengkapi dengan kasa
pencegah masuknya serangga dan binatang pengganggu lainnya; dan mudah
dibersihkan, wentilasi mencukupi untuk sirkulasi udara agar udara mengalir
dengan baik dari area bersih ke area kotor; dapat meminimalizin menghilangkan
debu, wap, asap, panas yang mengganggu kesehatan dan  dapat v
mengkontaminasi produk; mencegah kondensasi dan mampu mencegah
masuknya kontaminan ks dalam ruang proses; dan mudsh dirgwat dan
dibersinkan.

f Pencahayaan
Penerangan memadai dan lampu di seluruh ruang proses dilengkapi dengan
pelindung yang aman; dan lampu harus tersedia secara memadai di semua area
di UPL

a. Saluran Pembuangan
Saluran pembuangan dikontruksi untuk mencegsh kontaminasi dan memadai
untuk mengalirkan kotoran (limbah cair); saluran pembuangan diber penutup
untuk mencegah binatang penggangu masuk; disedizkan tempat sampah v
tertutup dengan sistem injak wntuk sampah padat dan s=lalu dibersihkan dan
disanitasi sehingga tidak menjadi sumber kontaminasi terhadap UP1 dan
lingkungan; dan sampah di dalam langsung dibuang dan tidak dibiarkan lama di
ruang proses di UPI karena bisa menarik binatang penggangou dan menimbulkan
bau.

h. Intalasi Pembuangan Air Limbah (IPAL)
Fasilitas IPAL yang dimiliki UPI harus memadai dan dapat mencegah tejadinya |
pencemaran terhadap lingkungan. Khusus untuk UPI skala mikro kecil tersedia
IPAL dengan treatment pengolahan air limbah yang sederhana mizalnya dengan
siztem filterizasi air imbah yang sederhana dibust sendiri.

apabila musim hujan sering terjadi ban-
yaknya genangan air dikarenakan jalan
atau area depan unit pengolahan belum
ditembok, dipasang semen, batu atau pav-
ing block dan tidak adaanya saluran air
Lokasi perusahaan berada didaerah
yang bebas dari pencemaran seperti
jauh dari pemukiman padat penduduk
dan tempat pembuangan sampah wa-
laupun lokasi perusahaan berdekat-
an dengan pesawahan tetapi pesawa-
han tersebut terhalang oleh dinding
PT. Berkah Mutiara Selatan melarang
seluruh karyawan baik bagian produk-
si maupun staf untuk membawa he-
wan peliharaan kearea unit pengolahan
Sarana dan prasarana di unit pengolah-
an dirawat dan dibersihkan oleh petu-
gas sanitasi dan staf mekanik, untuk
area proses produksi dibersihkan oleh
petugas sanitasi disetiap harinya dise-
belum dan setelah proses produksi

2. B a n g u n a n
Hasil evaluasi GMP pada aspek Bangunan

mendapatkan nilai 87,5% yang berar-
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ti aktivitas sistem keamanan pangan di-
jalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, ak-
tivitas dokumentasi konsisten dan ter-
kendali tetapi perlu adanya perbaikan
dan peningkatan lebih lanjut untuk
mencapai kesesuaian yang lebih tinggi.
Berikut merupakan hasil evaluasinya:
Lantai yang ada di PT. Berkah Muti-
ara Selatan sudah sesuai dengan pera-
turan yang ada, akan tetapi pertemuan
antara lantai dan dinding yang mem-
betuk sudu melengkung hanya di area
proses saja ruangan lainnya tidak
Dinding yang ada diperusahaan sudah
sesuai dengan peraturan akan tetapi un-
tuk pertemuan antara dinding dengan
dinding dan dinding dengan langit lan-
git yang berbentuk melengkung hanya
diarea proses saja ruangan lainnya tidak
Atap dan langit-langit yang ada dipe-
rusahaan sudah sesuai dengan peratur-
an seperti terbuat dari bahan yang tahan
lama, halus, mudah dibersihkan, tidak
mudah terkelupas dan berwarna terang
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Pintu yang ada diperusahaan telah sesuai
dengan peraturan seperti terbuat dari bah-
an yang tahan lama, kuat dan tidak mudah
pecah, pintu memiliki permukaan yang
halus dan mudah untuk dibersihkan, seti-
ap pintu dilengkapi dengan curtain dan in-
sect killer pintu yang mengarah langsung
keluar membuka keluar sehingga tidak
masuk debu kotoran lainnya dari luar

E-ISSN: 3089-3739

inggauntuksirkulasiudaradidalamruangan
proses menggunakan air conditioner (AC)
Sumber penerangan disetiap ruang cukup
terang menggunakan lampu LED dengan
tingkat pencahayaan 700 lux dan setiap
lampu ditutup dengan akrilik trasparan
sehingga dapat melindungi lampu hal ini
sudah sesuai dengan peraturan yang ada
IPAL yang ada di perusahaan masih ter-

e. Tidak terdapat jendela yang mengarah golong kurang sesuai dikarenakan air hasil
langsungkeluar diarea proses produksi seh- dari proses produksi dibuang langsung ke-
Tabel. 4 Persyaratan Operasional
Table. 3 Operaional Requirements
No Aspek GMP Skor Keterangan
112 3 14 |5
1 SE'EkSI Bahan baku % Pﬂnerapan . Skor Tiap Patameter
a.  Sumber bahan baku berasal dari perairan yang tidak tercemar atau dibuktikan v 100% SRR AR
dengan hasil pengujian 0
b.  Tidak berasal dari jenis ikan yang dilarang Y | skor tiap parameter= 5+545+5+5+5+5=
c.  Bebas dar bahaya biologi, kimia dan fisik Y| 35
d.  Memenuhi persyaratan mutu sesuai peruntukanya dengan mengutamakan v
penggunaaan bahan baku yang berasal dari produksi perikanan dalam negeri Skor maksimal= 7x5=35
yang baik dari ikan hasil tangkapan maupun pembudidaya ikan yang terjamin 2
ketertelusurannya % Penerapan= = X 100% = 100%
e Pengangkutan bahan baku menggunakan alat angkut yang memenuhi v
persyaratan
f.  Dilengkapi dengan catatan atau informasi yang terkait dengan penelusuran dan
monitoring
g Dilakukan dengan cepat, saniter, terlindung dan mencegah kontaminasi silang
2 Penanganan dan Pengolahan % Penerapan = Sxor [.ep Patemetor
a.  Padapenanganan dan pengolahan periu memperhatikan waktu, kecepatan dan v 1009% Skor Maksimal
suhu yang digunakan °
b. Mengg:unakan teknologi vang sesual dengan prnsip penanganan dan Skor tiap parameter— 4+5+5+5— 19
pengolaan
¢.  Memperhatikan jenis produk dan peruntukannya serta sesuai dengan ¥ | Skor maksimal= 4x5=20
spesifikasi produk yang dipersyaratkan
d. Menggunakan bangunan yang memiliki fasilitas sesuai dengan persyaratan v | o Penerapan= g % 100% = 95%
3 Penanganan dan Penggunaan Bahan Tambahan, Bahan Penolong dan Bahan % Penerapan = o [1aP Patamezor
Kimia v o Skor Maksimal
a.  Menggunakan bahan tambahan dan bahan kimia yang telah diizinkan v | 100%
b. Bahan penclong sesuai dengan persyaratan dan prosedur Y| skor tiap parameter= 5+5+5+5= 20
c.  Bahantambahan, bahan penolong dan bahan kimia yang tidak membahayakan
dan merugikan pada kesehatan manusia memenuhi standar ¥" | Skor maksimal= 4x5=20
d.  Bahan penolong berasal dari sumber yang tidak tercemar 20
% Penerapan— Pkl 100% = 100%
4 Pengemasan % Pe.nerapa_n Skor Tiap Patameter
5 s - 2Eor Tap Taramerer
a.  Pengemasan pada produk dilakukan pada tempat yang higienis untuk 100% Skor Maksimal
menghindari terjadinya kontaminasi pada produk hasil periknan °
b.  bahan kemasan yang digunakan dapat melindungi dan mempertahankan mutu Skor tiap parameter= 5+5= 10
dan pengaruh luar dan tidak menjadi sumber kontaminasi pada produk
Skor maksimal= 2x5=10
% Penerapan= 1+ x 100% = 100%
5 Penyimpanan % Pencrapan — Skor Tiap Patameter
a.  Suhu dan kondisi penyimpanan dipertahankan sesuai dengan karakteristik v 100% Skor Maksimal
produk perikanan. o
b. Bahan dan hasil produksi disimpan di tempat terpisah, penyimpanan bahan v Skor tiap parameter— 5+5+5— 15
baku tidak disatukan dengan produk akhir supaya fidak terjadinya
kontaminasi, tempat penyimpanan dalam keadaan bersih dan terhindar dari Skor maksimal= 3x5=15
hama
c. Penyimpanan bahan baku harus dilengkapi dengan tanda atau kode Y | % Penerapan= E = 100% = 100%
penyimpanan bahan baku, dan penyimpanan preduk akhir harus dilengkapi
dengan label yang dipersyaratkan, prinsip penyimpanan atau tata letak
memungkinkan first in first out (FIFO) yaitu produk yang pertama disimpan
menjadi produk yang pertama keluar, tujuannya untuk mengatur  siklus
penyimpanan.
6 Distribusi 9% Penerapan — Sior Tiap Patameter
a Selama distribusi harus sesuai dengan jenis produk akhir dan dilakukan v 100% Skor Maksimal
monitoring suhu secara berkala o
b Kondisi penyimpanan produk mampu mempertahankan mutu dan keamanan v Skor tiap parameter= 5+5+5+5+3+5=
produk 28
c. Dapat melindungi hasil perikanan dari risiko penurunan mutu dan keamanan ~
hasil perikanan Skor maksimal= 6x<5=30
d Sarana distribusi harus mempunyai fasilitas penyimpanan yang sesuai v
karakteristik produk % Penerapan= 22 X 100% — 93%
e Pengangkutan tidak boleh bercampur dengan produk lain yang dapat v 20
mengontaminasi kecuali produk dikemas
f Sarana pengangkutan harus bersih dan dapat melindungi produk baik fisik v
maupun mutu sampai ke tempat tujuan
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areakolamkhususlimbah cairtanpaadanya
filtrasi ataupun treatment terlebih dahulu.

Persyaratan Operasional

Berikut merupakan hasil evaluasi
Penerapan Good Manufacturing Practices
(GMP) dengan mengacu pada Peraturan
Menteri Kelautan dan Perikanan RI Nomor 17/
PERMEN KP/2019 dapat dilihat pada tabel 6.

1. Seleksi Bahan Baku

Hasil evaluasi GMP pada aspek Seleksi
bahan baku mendapatkan nilai 100% yang
berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas
dokumentasi konsisten dan terkendali. Berikut

merupakan hasil evaluasi penerapan GMP:
a. Sumber bahan baku yang diguakan
di PT. Berkah Mutiara Selatan ber-
asal dari perairan yang tidak terce-
mar dibuktikan dengan hasil pengujian
Bahan baku yang digunakan
oleh perusahaan tidak beras-
al dari jenis ikan yang dilarang
Bahan baku yang akan dipros-
es dicek terlebih dahulu kesegaran-
nya oleh QC, apabila terdapat bah-
an baku yang tidak sesuai maka akan
dirijject atau dikembalikan ke supplyer
Bahan baku berasal dari daerah sekitaran
cilacap dan berasal dari hasil tangkap
Bahan baku diangkut menggunakan
pickup atau truk yang ditutup den-
gan terpal, bahan baku disimpan dida-
lam styrofoam box tertutup yang tel-
ah ditambahkan dengan es didalamnya
Setiap bahan baku yang masuk
dilakukan pencatatan tujuannya un-
tuk mengetahui asal supplier dan
banyaknya bahan baku yang masuk
Bahan baku di proses secara ce-
pat, saniter dan hati-hati dan di-
awasi oleh QC disetiap prosesnya

Penanganan dan Pengolahan

Hasil evaluasi GMP pada aspek
Penanganan dan Pengolahan mendapatkan
nilai 95% yang berarti aktivitas sistem
keamanan  pangan  dijalankan  serta
didokumentasikan dengan baik, seluruh
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persyaratan dipenuhi, aktivitas dokumentasi
konsisten dan terkendali, tetapi perlu adanya
perbaikan dan peningkatan lebih lanjut untuk
mencapai kesesuaian yang lebih tinggi. Berikut

merupakan hasil evaluasi penerapan GMP:
a. Penanganan dan pengolahan di PT. Ber-
kah Mutiara Selatan sangat memper-
hatikan waktu kecepatan proses dan
suhu bahan baku pada saat proses pro-
duksi setiap peroses produksi dilaku-
kan pengecekan oleh QC, metode pen-
anganan dan pengolahan dilakukan
dengan sistem First In First Out (FIFO)
PT.BerkahMuiaraSelatanpadaprosespem-
bekuan cumi-cumi menggunakan teknolo-
gi suhu rendah yaitu pembekuan contohn-
ya menggunakan mesin Air Blast Freezer,
Contact Plate Freezer dan untuk penyim-
panannya menggunakan Cold Storage.
Peralatan yang digunakan untuk pros-
es pengolahan tergolong sudah sesuai
dengan peraturan yang ada contohnya
seperti terbuat dari stainless steel den-
gan permukaan yang halus, tahan air,
tahan karat serta mudah untuk dibersi-
hkan dan peralatan yang digunakan se-
suai dengan produk yang diproduksi
PT. Berkah Mutiara Selatan memili-
ki bangunan dan fasilitas yang me-
madai untuk melaksanakan proses
produksi, tetapi jalan untuk meuju peru-
sahaan kuran memadai dan tidak sesuai

3. Penanganan dan Penggunaan Bahan
Tambahan, Bahan Penolong dan Bahan Kimia

Hasil evaluasi GMP pada aspek
Penanganan dan  Penggunaan  Bahan
Tambahan, Bahan Penolong dan Bahan
Kimia mendapatkan nilai 100% yang
berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas
dokumentasi konsisten dan terkendali. Berikut
merupakan hasil evaluasi penerapan GMP:
a. PT. Berkah Mutiara Selatan pada pro-
duk tidak menggunakan bahan tamba-
han dan bahan kimia, bahan kimia yang
ada hanya digunakan untuk keperluan
sanitasi seperti untuk memebersihkan
laintai, peralatan dan pencucian kaki
Bahan penolong yang digunakan diperu-
sahaan menggunakan air dan es, air yang
digunakan berasal dari sumur bor yang
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telah melalui tahapan filtrasi dan penguji-
an laboratorium dengan keadaan air tidak
bau, tidak berwarna dan tidak berasa, un-
tuk es yang digunakan berasal dari perusa-
haan khusus pembuatan es yaitu PT. Yusan
Bahan baku yang diproduksi di perusa-
haan tidak menggunakan bahan tamba-
han dan bahan kimia, untuk bahan peno-
long yaitu air dan es yang telah aman dan
telah memalui pengujian laboratorium
bahan penolong yang digunakan diperusa-
haantidakberasaldarisumberyangtercemar

4. Pengemasan

Hasil evaluasi GMP pada aspek
Pengemasan mendapatkan nilai 100% yang
berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas
dokumentasi konsisten dan terkendali. Berikut

merupakan hasil evaluasi penerapan GMP:
a. Pengemasan produk yang ada di PT.
Berkah Mutiara Selatan dilakukan diar-
ea packing dengan kedaan yang higie-
nis. kemasan tersebut meliputi penge-
masan primer, skunder dan tresier
Bahan kemasan yang digunakan di PT. Ber-
kah Mutiara Selatan dapat melindungi pro-
duk dari kontaminasi dari luar dikarenakan
pengemasan yang digunakan tertutup .

5. Penyimpanan

Hasil evaluasi GMP pada aspek
Penyimpanan mendapatkan nilai 100% yang
berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas
dokumentasi konsisten dan terkendali. Berikut

merupakan hasil evaluasi penerapan GMP:
a. Penyimpanan untuk produk jadi yang ada
di PT. Berkah Mutiara Selatan disimpan
didalam Cold Storage dengan suhu -20°C
Penyimpanan bahan baku dan pro-
duk jadi yang ada di perusa-
haan  ditempatkan secara terpisah
Bahan baku disimpan diatas pallet den-
gan diberi keterangan seperti nama
supplier dan waktu kedatangan, untuk
penyimpanan produk akhir disimpan
didalam cold storage dengan keadaan
produk diatas pallet sesuai dengan size,
grade dan waktu produksi dan menggu-
nakan sistem First In First Out (FIFO)
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6. Distribusi

Hasil evaluasi GMP pada aspek
Distribusi mendapatkan nilai 93% yang berarti
aktivitas sistem keamanan pangan dijalankan
serta didokumentasikan dengan baik, seluruh
persyaratan dipenuhi, aktivitas dokumentasi
konsisten dan terkendali, tetapi perlu adanya
perbaikan dan peningkatan lebih lanjut untuk
mencapai kesesuaian yang lebih tinggi. Berikut

merupakan hasil evaluasi penerapan GMP:
a. Pada saat proses distribusi di PT. Berkah
Mutiara Selatan dilakuakan secara cepat
dan hati-hati dan daiawasi serta dilakukan
monitoring suhu oleh QC secara berkala
Kondisi tempat penyimpanan pro-
duk pada saat proses distribusi di-
tempatkan  didalam  container  ber-
pendingin  dalam  keadaan  bersih
c. Sarana distribusi yang ada di PT.
Berkah  Mutiara  Selatan  menggu-
nakan  truk  container  berpendin-
gin dengan keadaan tempat penyim-
panan yang bersih dengan suhu -18°C
Proses distribusi di PT. Berkah Muti-
ara Selatan pernah dilakukan pencam-
puran dengan produk lain tidak hanya
cumi utuh beku saja dalam satu contain-
er hal ini tidak sesuai dengan pertau-
ran yang ada dikarenakan dalam satu
container harusnya hanya satu produk
saja tidak dicampur dengan produk lain.

Evaluasi Penerapan Standard Sanitation
Operating Procedure (SSOP)

Pada proses pembekuan cumi-cumi, PT.
Berkah Mutiara Selatan telah menerapkan
Standard Sanitation Operating Procedure
(SSOP). Untuk mengetahui kesesuaian
SSOP yang telah dilaksanakan maka perlu
adanya evaluasi untuk mengetahui kesesuaian
dan penyimpangan yang terjadi. Evaluasi
penerapan SSOP yang dilakukan dengan
didampingi oleh 2 orang responden yang
memiliki jabatan sebagai QC dengan mengacu
pada Peraturan Menteri Kelautan dan
Perikanan RI Nomor 17/PERMEN KP/2019.
Berikut merupakan hasil evaluasi Penerapan
Standard Sanitation Operating Procedure
(SSOP) dengan mengacu pada Peraturan
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Menteri Kelautan dan Perikanan RI Nomor 17/
PERMEN KP/2019 dapat dilihat pada tabel 7

Tabel. 4 SSOP
Table. 3 SSOP

No Aspek SSOP Skor Keterangan

112 |3 14 15
1 Kemanan Air dan Es 9, Penerapan _ Skor Tiap Patameter
a.  Airyang digunakan tidak berbau, tidak berwarna, dan tidak berasa, v 1009% Shor Makamet
b.  Air berasal dari sumber yang tidak berbahaya, v ¢
. Saluran pipaair dirancang agar tidak terjadikontaminasi silang dengan air kotor, v | Skor tiap parameter= 5+5+5+5+545+5= 35
d.  Apabila menggunakan air laut harus sesuai persyaratan,
e.  Esyang digunakan terbuat dan air yang memenuhi persyaratan air minum v | Skor maksimal= 7x5=35
f. Es yang digunakan harus ditangani dan disimpan di tempat yang bersih agar v
terhindar dan kontaminasi v % Penerapan= % % 100% = 100%
9. Dilakukan monitoring kualitas air dan es secara periodik atau sesuai kebutuhan v
2 Kondisi kebersihan permukaan yang kontak langsung dengan bahan pangan % Penerapan = ~~or Tiap Patameter
a.  Peralatan yang digunakan terbuat dari bahan yang tshan karat, mudah v 100% Skor Maksimal
dibersihkan, tidak menyebabkan kontaminasi dan dipisahkan antara pemakaian e
untuk Bahan Baku dan produk, serta didesain sehingga air dapat mengalir Skor tiap parameter= 5+2+5= 12
dengan baik,
b, Peralatan dan perlengkapan diberi tanda untuk setiap area kerja yang berbeda v Skor maksimal= 3x5=15
yang berpotensi menimbulkan kontaminasi silang "
¢ Monitoring kondisi dan kebersihnan permukaan yang kontak dengan bahan vl Penerapan= FTRe 100% = 80%
pangan secara periodik dan/atau sesuai kebutuhan
3 Pencegahan kontaminasi silang % Penerapan = ~~or Tiap Patameter
a. Pencegahan kontaminasi silang dengan ketentuan konstruksi UPI didesain v 100% Skor Maksimal
sehingga mampu mencegah masuknya sumber kontaminasibinatang e
pengganggu, dan akumulasi kotoran ) ) Skor tiap parameter= 5+5+5= 15
b. Tata letak dan alur proses UPI didesain untuk mencegah kontaminasi dan v
menjamin kelancaran proses Skor maksimal= 3x5=15
c.  Tersedia ruangan unit proses yang memadai v s
% Penerapan= X 100% = 100%
4 Menjaga fasilitas pencuci tangan, sanitasi dan toilet 9% Penerapan = 2o [1ap Patameter
a. Fasilitas pencuci tangan tersedia dalam jumlah yang memadai dan tidak L . Skor Maksimal
dioperasionalkan dengan tangan, air harus mengalir, dilengkapi dengan fasilitas 100%
sanitasi, ditempatkan di dekat pintu masuk dan di tempat yang diperlukan serta Skor tiap parameter= 5+5= 10
selalu dijaga dalam kondisi yang bersih dan saniter.
b.  Toilet tersedia dalam jumlah yang memadai, berfungsi yang baik, tidak ¥ | Skor maksimal= 2x5=10
berhubungan langsung dengan ruangan penanganan dan pengolahan
dilengkapi dengan fasilitas sanitasi dan selalu dijaga dalam kondisi bersih dan % Penerapan= % »* 100% = 100%
saniter
5 Proteksi dari bahan-bahan kontaminan 9% Penerapan = 2227 [iap Paramerer
a.  Bahan kimia, pembersih dan disinfektan harus sesuai dengan persyaratan dan 1009 Sker Maksimal
digunakan sesuai dengan petunjuk dan persyaratan. "
b B_ar]an klml._a, pembersih dan dlsmfek‘tz_an diberi label dengan Jel_as j Skor tiap parameter= 5+5+5+3= 18
C. Disimpan di ruangan khusus dan terpisah dengan ruang penyimpanan produk
alahan, Skor maksimal= 4x5=20
d Terdapat petugas khusus yang ditunjuk dan bertanggung jawab dalam L
penanganan bahan kimia % Penerapan= % * 100% = 90%
[ Pelabelan, penyimpanan dan penggunaan bahan kimia yang berbahaya % Penerapan = Skor Tiap Parameter
a.  Bahan kimia berbahaya diberi label yang jelas dan disimpan secara terpisah v 1009 Sker Maksimal
dan aman ) “
b Penggunaan bahan kimia dengan metode dan prosedur yang dipersyaratkan v Skor tiap parameter= 5+5= 10
Skor maksimal= 2x5=10
% Penerapan= % * 100% = 100%
7 Pengawasan kondisi kesehatan dan kebersihan karyawan % Penerapan = —2or L1ar Patamerer
a. Karyawan yang kontak langsung dengan produk tidak sedang sakit atau v 1009 Skor Maksimal
berpotensi menularkan penyakit o
b.  kondisi kesehatan karyawan di monitor secara perodik v S T T I, 0
C Tidak melakukan kegiatan makan dan minum di ruang proses v Skor liap parameter= 5+4+3+3+4+2+2= 23
d. Karyawan yang melakukan pekerjaan harus menjaga kebersihan sebelum, v Skor maksimal= 7x5=35
selama dan setelah bekerja
e Karyawan harus menggunakan alat perlengkapan kerja antara lain berupa v %Penerapan=§ x 100% = 65%
pakaian kerja, celemek atau apron, tutup kepala, masker, sepatu, dan sarung =
tangan
f Ruang ganfi yang digunakan karyawan untuk ganti pakaian kerja tersedia v
dalam jumlah yang memadai serta selalu dalam kondisi bersih dan
a. Loker yang digunakan unfuk menyimpan pakaian dan pakaian ganti karyawan
serta peralatan pribadi karyawan, tersedia dalam jumlah yang memadai
8 Pengendalian binatang pengganggu % Penerapan = 2xor [1ap Patamerer
a Tersedia fasilitas pengendalian serangga, tikus, hewan peliharaan dan binatang 1000 Skor Maksimal
lainnya yang berfungsi dengan efektif %
b.  Tersedia prosedur pengendalian v Skor tiap parameter= 5+5+5= 15
[ Prosedur pengendalian dilakukan secara berkala v
Skor maksimal= 3x5=15
% Penerapan= % » 100% = 100%
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1. Keamanan Air dan Es

Hasil evaluasi SSOP pada aspek
Keamanan Air dan Es mendapatkan nilai 100%
yang berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas

dokumentasi konsisten dan terkendali, seperti:
a Air yang digunakan untuk pros-
es produksi di PT. Berkah Muti-
ara Selatan memiliki ciri tidak ber-
bau, tidak berasa dan tidak berwarna
Air Air yang digunakan berasal dari
sumur bor yang telah melalui taha-
pan filtrasi dan telah melalui tahapan
pengujian di laboratorium untuk men-
jamin keamanan air yang digunakan
¢ Saluran pipa air yang ada di PT. Ber-
kah Mutiara Selatan di rancang se-
hingga tidak menyatu dengan sal-
urai air kotor atau air pembuangan
PT. Berkah Mutiara Selatan tidak meng-
gunakan air yang berasal dari air laut
e Esyang digunakan pada proses pengolah-

an merupakan es balok dan es curah yang

dibeli dari PT. Yusan (perusahaan khusus

pembuatan es) dengan menggunakan air

sumur yang sudah teruji standar air minum
f Es yang digunakan disimpan da-

lam fiber yang bersih dan tertutup

g Monitoring kualitas air dan es dilakukan
setiap 6 bulan sekali dan apabila terjadi
kekeliruan pada air dan es yang digunakan

2. Kondisi kebersihan permukaan yang

kontak langsung dengan bahan pangan

Hasil evaluasi SSOP pada aspek
Kondisi dan  Kebersihan =~ Permukaan
Yang Kontak Langsung Dengan Bahan
Pangan mendapatkan nilai 80% yang
berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas
dokumentasi konsisten dan terkendali, akan
tetapi masih perlu adanya perbaikan dan
peningkatan lebih lanjut untuk mencapai
kesesuaian yang lebih tinggi. Berikut

merupakan hasil evaluasi penerapan SSOP.
a Peralatan yang digunakan di PT. Berkah
Mutiara Selatan terbuat dari bahan stain-
less stell dan plastik yang permukaanya
halus, tahan air, tahan karat dan mudah
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untuk dibersihkan, peralatan untuk bahan
baku dan produk jadi ditempatkan terpisah
Peralatan dan  perlengkapan yang
ada tidak diberi tanda untuk dise-
tiap area kerja sehingga dapat ber-
potensi  menyebabkan  kontaminasi
¢ Monitoring kondisi dan  kebersi-

han peralatan dilakukan setiap hari

oleh QC dan dibersihkan setiap hari

oleh petugas sanitasi disetiap se-

beum dan setelah proses produksi.
3. pencegahan kontaminasi silang

Hasil evaluasi SSOP pada aspek
Pencegahan Kontaminasi Silang

mendapatkan nilai  100% yang berarti
aktivitas sistem keamanan pangan dijalankan
serta  didokumentasikan  dengan  baik,
seluruh  persyaratan dipenuhi, aktivitas

dokumentasi konsisten dan terkendali, seperti:
a  Kontruksi UPI di PT. Berkah Mutiara Se-
latan didesain sehingga mampu mence-
gah masuknya sumber kontaminasi dan
akumulasi kotoran contohnya seperti
toilet terpisah dari area proses produksi
Memiliki  desain  tata letak dan
alur proses yang tidak menyebab-
kan arus bolak balik sehingga dapat
mencegah terjadinya kontaminasi
c PT. Berkah Mutiara Selatan memiliki
fasilitas yang memadai untuk melakukan
proses produksi contonya seperti memili-
ki area proses produksi yang dilengkapi
dengan peralatan yang memadai seper-
ti memiliki 2 Air Blast Freezer , 1 Con-
tact Plate Freezer dan 2 Cold Storage.

4. menjaga fasilitas pencuci tangan,
sanitasi dan toilet

Hasil evaluasi SSOP pada aspek
Menjaga Fasilitas Pencuci Tangan, Sanitasi
dan Toilet mendapatkan nilai 100% yang
berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas
dokumentasi konsisten dan terkendali, seperti:
a. Terdapat 2 sarana pencuci tangan yang

dilengkapi dengan sabun dan handray-
er dioperasikan dengan cara diinjak dan
ditempatkan di dekat pintu masuk, ter-
dapat 3 tempat pencuci kaki, dibersih-
kan setiap hari disebelum dan sesudah
proses produksi oleh petugas sanitasi



Evaluasi Penerapan Good Manufacturing Practices ..(Pangesikaet al)

Terdapat 3 toilet yang dilengkapi dengan
sabun, tissue dan alat pembersihnya, loka-
si toilet berada diluar ruang proses produk-
si sehingga tidak berhubungan langsung
dengan area proses produksi, toilet antara
karyawan pria, wanita dan tamu dipisah

5.

nan

proteksi dari bahan-bahan kontami-

Hasil evaluasi SSOP pada aspek
Proteksi Dari Bahan-Bahan Kontaminan
mendapatkan nilai 90% yang berarti aktivitas
sistem keamanan pangan dijalankan serta
didokumentasikan dengan baik, seluruh
persyaratan dipenuhi, aktivitas dokumentasi
konsistendanterkendali,akantetapimasihperlu
adanya perbaikan dan peningkatan lebih lanjut
untuk mencapai kesesuaian yang lebih tinggi.
Berikut merupakan hasil evaluasi penerapan
SSOP diantaranya adalah sebagai berikut:
a Bahan kimia hanya digunakan untuk
keperluan sanitasi yaitu klorin cont-
onya seperti untuk membersihkan alat
100 ppm dan bak pencuci kaki 300 ppm
Bahan kimia disimpan diberi label
nama yang jelas dan cara penggunaanya
Bahan kimia disimpan diruangan khu-
sus penyimpanan bahan kimia dan
ruangan  tersebut tidak  berhubun-
gan langsung dengan area proses
Tidak terdapat petugas khusus da-
lam  penaganan bahan kimia ha-
nya dilakukan oleh QC, akan
tetapi ruangan tersebut tidak diperbole-
hkan dimasuki oleh sembarangan orang

6. Pelabelan, penyimpanan dan penggu-
naan bahan kimia yang berbahaya

HasilevaluasiSSOPpadaaspekPelabelan,
Penyimpanan dan Penggunaan Bahan Kimia
Yang Berbahaya mendapatkan nilai 100%
yang berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas

dokumentasi konsisten dan terkendali, seperti:
a Bahan kimia yang ada di PT. Berk-
ah Mutiara Selatan disimpan diruan-
gan khusus tempat penyimpanan bah-
an kimia, bahan kimia disimpan dalam
wadah tertutup dan diberi label serta
cara penggunaan yang jelas, ruang ba-
han kimia terpisah dari area proses
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b Penggunaan bahan kimia di PT. Berkah
Mutiara Selatan hanya untuk keperlu-
an sanitasi tidak untuk proses produksi,
penggunaan bahan kimia diatur sesuai
dengan prosedur dan aturan yang berlaku

7. Pengawasan kondisi kesehatan dan
kebersihan karyawan

Hasil evaluasi SSOP pada aspek
Pengawasan  Kondisi  Kesehatan  dan
Kebersihan Karyawan mendapatkan nilai
65% yang berarti aktivitas aktivitas sistem
keamanan pangan dijalankan namun belum
terdapat mekanisme yang jelas dan sistematis,
aktivitas pencatatan tidak konsisten dan
perusahaan atau organisasi masih harus
diperbaiki guna memenuhi persyaratan yang
dipenuhi. Pada aspek ini sangat perlu adanya
perbaikan dan peningkatan lebih lanjut untuk
mencapai kesesuaian yang lebih tinggi.
Berikut merupakan hasil evaluasi penerapan

SSOP, diantaranya adalah sebagai berikut:
a PT. Berkah Mutiara Selatan ti-
dak memberi 1zin masuk karyawan
yang sedang sakit atau sakit den-
gan berpotensi menularkan penyakit
Pengecekan kesehatan karyawan
dilakukan 6 bulan sekali
Masih terdapat beberapa oknum karyawan
yang kedapatan melakukan kegiatan sep-
erti makan dan minum di area produksi
Karyawan yang akan masuk area proses
produksi diwajibkan mencuci tangan dan
kaki, akan tetapi masih terdapat oknum
karyawanyangtidakmelakukanhaltersebut
PT. Berkah Mutiara Selatan mewajib-
kan seluruh karyawannya memakai APD
lengkap pada saat melakukan proses pro-
duksi, APD tersebut meliputi appron,
sepatu boots, sarungtangan dan penutup
kepala, akan tetapi masih terdapat be-
berapa karyawan yang tidak memakai
APD lengkap pada saat proses produksi
Ruang ganti karyawan yang ada di pe-
rusahaan tergolong masih kurang sesuai
dikarenakan ruangan tersebut masih men-
yatu dengan area pencuci tangan dan kaki
Loker yang ada di perusahaan tergolong
kurang memadai jumlahnya sehingga ti-
dak semua karyawan mendaptkan loker.

Pengendalian binatang pengganggu
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Hasil evaluasi SSOP pada aspek
Pengawasan  Kondisi ~ Kesehatan  dan
Kebersihan Karyawanmendapatkannilai 100%
yang berarti aktivitas sistem keamanan pangan
dijalankan serta didokumentasikan dengan
baik, seluruh persyaratan dipenuhi, aktivitas

dokumentasi konsisten dan terkendali, seperti:
a PT. Berkah Mutiara Selatan setiap pin-
tu masuk yang berhubungan dengan
area luar ruang produksi dilengkapi
dengan curtain dan insect killer, pe-
masangan alat perangkap lalat dan ti-
kus disimpan diarea yang diindikasi
adanya binatang penganggu tersebut
Prosedur pengendalian hama yang ada
di perusahaan diantaranya adalah me-
masang insect killer dan curtain disetiap
pintu masuk dan memasang perangkap
tikus dan lalat di area yang diindikasi
terdapat binatang pengganggu tersebut
Pembersihan ~ untuk  alat  perang-
kap dilakukan setiap seminggu seka-
li akan tetapi tergantung keadaan

Kesimpulan

Berdasarkan hasil
telah  dilaksanakan  dan  pembahasan

diatas dapat disimpulkan bahwa:
1. Alur proses pembekuan cumi-cumi d PT.
Berkah Mutiara Selatan meliputi 12 alur
proses yang meliputi: Penerimaan bah-
an baku, penimbangan I, penampungan,
sortasi, penimbangan II, pencucian I dan
II, penataan dalam longpan, pembekuan,
glazing, pengemasan dan pelabelan,
penyimpanan, stuffing/pengangkutan
Evaluasi Penerapan Good Manufactur-
ing Prctice (GMP) di PT. Berkah Mutiara
Selatan terhadap Permen KP nomor 17
tahun 2019 mendapatkan nilai yang ber-
variasi disetiap aspeknya dengan aktivitas
sistem keamanan pangan dijalankan serta
didokumentasikan dengan baik. Seluruh
persyaratan dipenuhi, aktivitas dokumen-
tasi konsisten dan terkendali, tetapi masih
perlu adanya perbaikan dan peningkatan
lebih lanjut untuk mencapai kesesuaian
yang lebih tinggi, seperti jalan menuju
harus segera diperbaiki, fasilitas IPAL
segara diperbaiki dan peningkatan pen-
gawasan terhadap karyawan akan pent-
ingnya sanitasi dan higine pada produk.
Evaluasi Penerapan Standard Sanitation

penelitian  yang
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Operating Procedure (SSOP) di PT. Ber-
kah Mutiara Selatan terhadap Permen
Kp nomor 17 tahun 2019 mendapatkan
rata-rata nilai yang bervariasi disetiap as-
peknya dengan aktivitas sistem keamanan
pangan dijalankan serta didokumenta-
sikan dengan baik. Seluruh persyaratan
dipenuhi, aktivitas dokumentasi konsisten
dan terkendali, tetapi masih perlu adanya
perbaikan dan peningkatan lebih lanjut un-
tuk mencapai kesesuaian yang lebih tinggi
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