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KATA SAMBUTAN

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

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

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

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

Jakarta, 28 November 2022

-
Deputi Bidang Pengawasan Pangan Olahan
Dra. Rita Endang, Apt., M.Kes.



KATA PENGANTAR

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

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

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

Jakarta, 28 November 2022

i

Direktur Registrasi Pangan Olahan
Ema Setyawati, S.Si, Apt, ME.
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1.1 Latar Belakang

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

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

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

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

Sebagai upaya untuk memberikan kemudahan bagi pelaku usaha terutama UMKM dalam
memahami persyaratan dan prosedur registrasi pangan olahan, maka Direktorat
Registrasi Pangan Olahan melakukan terobosan melalui penyusunan Handbook
Registrasi Pangan Olahan. Handbook disusun per komoditi berdasarkan jenis pangan
olahan terbanyak yang didaftarkan oleh UMKM sepanjang tahun 2019 sampai dengan
tahun 2021. Pada handbook ini dipaparkan tentang tata cara registrasi pangan olahan
komoditi Biskuit, Kukis, Wafer dan Krekers.

1.2. Tujuan dan Sasaran

Tujuan handbook ini adalah:
1. Sebagai pedoman registrasi pangan olahan biskuit, kukis, wafer dan krekers melalui
aplikasi Ereg RBA.



2. Untuk memberikan kemudahan bagi pelaku usaha, khususnya UMKM dalam
memahami dan memenuhi persyaratan dan prosedur registrasi pangan olahan sesuai
dengan peraturan dan kebijakan terbaru.

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

Sasaran handbook ini adalah:

1. Pelaku usaha produsen biskuit, kukis, wafer, dan krekers dengan skala usaha mikro,
kecil, dan menengah.

2. Fasilitator di Balai dan/atau Loka POM yang melakukan pendampingan kepada pelaku
usaha produsen biskuit, kukis, wafer, dan krekers dalam melakukan registrasi.

1.3 Ruang Lingkup

Ruang lingkup handbook ini meliputi penjelasan mengenai alur registrasi pangan olahan
dengan aplikasi Ereg RBA, definisi, serta persyaratan keamanan dan mutu, dokumen
yang dibutuhkan, serta kriteria label pangan olahan biskuit, kukis, wafer, dan krekers.
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10.

11.

12.

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

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

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

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

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

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

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

Kategori Pangan adalah pengelompokan pangan berdasarkan jenis pangan yang
bersangkutan.

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

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

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

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



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

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

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

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

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

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

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

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

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

3.1.1. Perizinan Berusaha via OSS

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

Klasifikasi Risiko dan dokumen Perizinan Berusaha pada OSS terdiri dari:

1. Rendah: Nomor Induk Berusaha (NIB)

2. Menengah Rendah: NIB dan Sertifikat Standar

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

Tabel 1. KBLI untuk Komoditi Biskuit, Kukis, Wafer dan Krekers

Nama Kode

1 10710 Industri Produk Roti Dan Kue

Contoh dokumen NIB, Sertifikat Standar, Sertifikat Standar dengan status Telah
Terverifikasi, dan 1zin dengan status Telah Memenuhi Persyaratan dapat dilihat pada Bab
V Kelengkapan Data.

3.1.2. 1zin Penerapan Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik (CPPOB)

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

Pengajuan
permohonan
penerbitan Proses
Izin T

Pendaftaran
akun e-
sertifikasi

Pengajuan
Pembuatan PB-UMKU

Akun OSS melalui 0SS

Penerapan
CPPCB

Gambar 1. Tahap Pengajuan Izin Penerapan CPPOB

Pada saat pengajuan izin penerapan CPPOB, agar memastikan memilih jenis pangan
yang sesuai dengan KBLI dan kategori pangan yang akan didaftarkan. Berikut KBLI dan
jenis pangan (CPPOB) yang harus dipilih untuk kategori produk biskuit, kukis, wafer dan
krekers.


https://oss.go.id/
https://oss.go.id/

Tabel 2. Jenis Pangan Izin Penerapan CPPOB Produk Biskuit, Kukis, Wafer dan Krekers

KBLI Jenis Pangan (CPPOB) Produk
10710 Produk bakeri (roti, biskuit krekers, wafer dan | Biskuit
sejenisnya)
10710 Produk bakeri (roti, biskuit krekers, wafer dan | Kukis
sejenisnya)
10710 Produk bakeri (roti, biskuit krekers, wafer dan | Wafer
sejenisnya)
10710 Produk bakeri (roti, biskuit krekers, wafer dan | Krekers Tawar (Tidak
sejenisnya) Termasuk Krekers Manis)
10710 Makanan ringan — berbahan dasar kentang, | Krekers Rasa
umbi, serealia, tepung atau pati (dari umbi dan
kacang)

3.1.3. Alur Registrasi Akun Perusahaan

0000,

Buka Web @ Input Data @ Upload Tunggu r- Dapats |
Aolikasi areg- Perusahaan Dokumen EV"“"‘ oleh I User Id & l
rba.pom.go.id & Pabrik Pendukung Petugas Passwovd_J

IJ '

Gambar 2. Alur Registrasi Akun Perusahaan Berbasis Risiko

Tahapan registrasi akun perusahaan berbasis risiko yang telah terkoneksi dengan sistem
OsSss:

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

Pilih menu Registrasi Akun > Baru

Input NIB

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

e Username OSS

e Nomor Pokok Wajib Pajak (NPWP)

e Nama Perusahaan

e Alamat Perusahaan

Input data Perusahaan, Pabrik, dan KBLI.

Unggah dokumen persyaratan registrasi akun perusahaan. Untuk produsen, dokumen
persyaratan berupa:

e Foto kartu NPWP

e NIB/NIB + Sertifikat Standar / NIB + Izin

e |zin Penerapan CPPOB

w N

o o



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

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

Password melalui email.

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

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

3.2. Registrasi Produk
3.2.1. Alur Registrasi Produk

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

kedua dari registrasi pangan olahan yaitu registrasi produk.

Registrasl Pangan Olahan
+  Risiko Menengah Rendah
MR}
- \J
% Registrasi Pangan Olahan
I Risika Menengah Tinggi
(M)
Pandaftar
Buka Web
Aplitcas| Registrasi Pangan Olahan
ereg-rba.pom.go.Jd —+  Rislko Tinggi {T)

-

VALIDASI
(Surat Perintah Bayar)
Pra Verlfikasi ( VAUDAS!
(Priar Verfication)
Ponerbitan $PB {Surat Persetujuan
Porintah Bayar)
EVALUASI SLA 30 HK /
Pensebitan 578 : g 15 HK
[Surat Perintah Bayar) bl Vel vatdas Rarict
Tambahan Data/ Tolak/ Persetujuan Respan)

Gambar 3. Registrasi Pangan Olahan Berbasis Risiko

3.2.2. Penentuan Tingkat Risiko Registrasi Produk Biskuit, Kukis, Wafer dan Krekers

Penentuan tingkat risiko produk pada saat registrasi dilakukan secara otomatis oleh

sistem e-registration versi RBA berdasarkan pada Alur Penentuan Tingkat Risiko

(Gambar 4). Tingkat risiko ditentukan dengan mempertimbangkan target konsumen,

pencantuman klaim, proses produksi tertentu, penggolongan pangan sebagai

pangan olahan organik dan pangan produk rekayasa genetik, penggunaan bahan

baku tertentu, dan penggunaan Bahan Tambahan Pangan.

Penentuan Tingkat Risiko, maka produk biskuit, kukis, wafer dan krekers dapat masuk

ke dalam kategori risiko menengah rendah atau tinggi.
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https://registrasipangan.pom.go.id/rumahRPO/simulasi_akun_perusahaan/step1

( Pendaftaran Pangan \
l 7

Pangan Olahan

!

Apakah berupa

Yes
Pangan Olahan

A 4

Bahan Tambahan Pangan

(lgl.'r:?(?ér

Peruntukan atau
PKGK?

Apakah
Pangan Olahan
mencantumkan

Yes

Pangan Olahan

Klaim pada label?

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

- Pastoeyrisasi
- Sterilisasi/UHT/LACF

Yes

- Teknologi Baru Lainnya
Proses Pembekuan/Penyimpanan Beku
- Tanpa Proses P?rgdqsakun Lebih Lanjut
- Iradiasi

Apakah Pangan Olahan
merupakan kelompok:

- Pangan Olahan Organik Yeos

- Pangan Produk Rekayasa Genetik (GMO)
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Apakah
Pangan Olahan
termasuk
minuman
beralkohol?

Yes

Apakah
Pangan Olahan
termasuk
pangan wajib SNI?

Menengah Tinggi
(sertifikat Persetujuan
Pangan Olahan)

Apakah Pangan Olahan Yes

menggunakan Bahan Baku yang Memiliki
Batas Maksimum Penggunaan

Apakah menggunakan BTP Yes

yang memiliki ADI atau
diatur Batas Maksimumnya
termasuk perisa?

Apakah
Pangan Olahan
menggunakan
BTP?

Menengah Rendah
(sertifikat Pemenuhan
Komitmen Pangan

Olahan)

Gambar 4. Alur Penentuan Tingkat Risiko

Pada saat pemilihan kategori pangan, agar memastikan sesuai dengan KBLI yang tertera
pada NIB dan juga sesuai dengan jenis pangan yang tertera pada izin penerapan CPPOB.
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KBLI
Importir

A

KBLI
Produsen

Jenis Pangan
(CPPOB)

Nama Kategori
Pangan

Kategori
Pangan

46339

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Biskuit

46339

46339

46339

46339

10710

10710

10710

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Biskuit Non Terigu

Biskuit Marie

Biskuit Marie Salut

Biskuit Lapis/Biskuit
Sandwich

070201000006

070201000007

070201000008

070201000009

070201000010

46339

46339

46339

10710

10710

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit

Biskuit Colek

Biskuit Bar Sereal Isi

Pai

070201000011

070201000026

070201000021

46339

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Pai Isi

070201000022

46339

46339

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Kukis

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Kukis Lunak (Soft Cookies)

070201000012

070201000013

46339

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Kukis Gula

070201000014

46339

46339

10710

10710

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit

krekers, wafer dan
sejenisnya)

Kukis Oatmeal

Nastar

070201000015

070201000016

13



KBLI
Importir

A

46339

KBLI
Produsen

10710

Jenis Pangan
(CPPOB)

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Nama Kategori
Pangan

Kastengel

Kategori
Pangan

070201000017

46339

10710

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Egg Roll

070201000025

46339

46339

10710

10710

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Wafer

Wafer Roll/Wafer Stick

070201000018

070201000019

46339

10710

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Wafer Salut

070201000020

46339

10710

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Cone untuk Es Krim

070202000011

46332

46332

46332

46332

46332

46332

46332

10710

10710

10710

10710

10710

10710

10710

Makanan ringan — berbahan
dasar kentang, umbi,
serealia, tepung atau pati
(dari umbi dan kacang)

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Produk bakeri (roti, biskuit
krekers, wafer dan
sejenisnya)

Makanan ringan - berbahan
dasar kentang, umbi,
serealia, tepung atau pati
(dari umbi dan kacang)

Makanan ringan - berbahan
dasar kentang, umbi,
serealia, tepung atau pati
(dari umbi dan kacang)

Malkist

Water Biscuit

Krekers

Krekers Krim

Krekers Soda

Krekers Rasa

Krekers Sandwich

150100000034

070102000003

070102000001

070102000002

070102000004

150100000032

150100000033

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

Biskuit, Kukis, Wafer, dan Krekers pada Sistem e-registration
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Persyaratan teknis untuk registrasi produk berdasarkan tingkat risikonya dapat dilihat pada

tabel berikut ini.

Tabel 3. Persyaratan Teknis! untuk Registrasi Pangan Olahan Risiko Menengah Rendah

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

(*) tidak berlaku untuk komposisi tunggal, untuk MR hanya input komposisi pada sistem
(**) untuk produk yang mencantumkan tabel Informasi Nilai Gizi (ING) pada label
(***) berlaku untuk produk yang mencantumkan tanda SNI pada label (SNI sukarela)

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

https://registrasipangan.pom.go.id/rumahRPO/simulasi_produk_pangan_olahan

! Contoh dokumen teknis dapat dilihat pada Bab V
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3.2.3. Output Registrasi Produk Biskuit, Kukis, Wafer, dan Krekers Berdasarkan
Tingkat Risiko
Output yang akan diperoleh pendaftar setelah mendaftarkan produknya berdasarkan
tingkat risikonya yaitu:

1. Sertifikat Pemenuhan Komitmen untuk Risiko Menengah Rendah.

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

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

Pameiviah Nepulilh  Ingunese meoeriihe wozne Bedusehs Untuk  Menuniang Seguales
mipasen Sedtitial Pemanuhen Komitreeh Bargen Olahan hepacs Pelaty Ussha b

i Usahe PT 3UMI ALAM DAMA

Nae
hetyes Berusata (NIB) 12080007 11508

Nattany e Pamn - tupang NoO 41

Ves N eurahe whore
Saintan. Peoyingl OX
Koue Dos 12858(
4 Datus Peraramar Mods Penanarnan Mg
5 Kode Wastthnsy Bety Lapsngan  Usahs 10130 « Ingh ) " # ok Daging dan Degrg
ndonuse (MEi Unggas
K Lukasi Usaha Jhlan Ry PYo! n wun Narwt
Foge =
Tolh e erun Dersyaatan
SIANIAr perraruman ko fimen pangen cinhan
Lampiran Parizinen Desnsata Uniuk MAsnunjeny B A JENg merupekan Bagan Hdek

sepiaabhan dart dokumen Il Palakl Vsasn ¢ POAIAN UREBATYA BASUA dargan Faleniuen

POTUNGang Anaanpan yang bertahy
DRwrotuan tanggel 21 Dessmbe: 2021
o Mepain Bedan Pungawss ObDat dan Makaian
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Gambar 6. Contoh Sertifikat Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN BERUSAHA
SERTIFIKAT PEMENUHAN KOMITMEN PANGAN OLAHAN
LAMPIRAN
PRBUMKU : 1208000711 50900350246

1 Nina Jenis Pangun Biskuit MR UJI COBA 21122021
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i n Nama Produsen PT ABC
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[ Dikeluarkon Tangznl Desember
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Gambar 7. Contoh Lampiran Sertifikat Pemenuhan Komitmen Pangan Olahan

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

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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2. lzin Edar Pangan Olahan untuk Risiko Tinggi.

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGI
IZIN EDAR PANGAN OLAHAN
PB-UMKU: 120800071150900350250
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Gambar 9. Contoh Izin Edar Pangan Olahan

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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Gambar 10. Contoh Izin Edar Pangan Olahan (Lanjutan)

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



PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA
PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN BERUSAHA
IZIN EDAR PANGAN OLAHAN
LAMPIRAN
PBUMKLU : 12080007 1150900350250
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b Alamaet Produsen Jalan Sunter Jaya No [2A, Kecamm?

Kota Jakartn Utago, DK
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Gambar 11. Contoh Lampiran Izin Edar Pangan Olahan

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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Gambar 12. Contoh Lampiran Label yang Disetujui

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis pangan
dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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Handbook Registrasi Pangan Olahan Biskuit, Kukis, Wafer, & Krekers

B/ABHIV
BISKUII KUKIS;

WAEER DANIKREKERS




4.1. Definisi

Berdasarkan Peraturan Badan POM No.34 Tahun 2019 tentang Kategori Pangan;

kategori pangan untuk Biskuit, Kukis, Wafer Dan Krekers masuk ke dalam Kategori

pangan 07.0 (Produk Bakeri) dan 15.0 (Makanan Ringan Siap Santap).

a. Biskuit, Kukis, dan Wafer, termasuk pada 07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau
Custard, VIa)

b. Krekers, terdiri atas dua jenis yaitu

- Krekers Tawar, termasuk pada: 07.1.2 Krekers, Tidak Temasuk Krekers Manis

- Krekers Rasa, termasuk pada: 15.1 Makanan Ringan Berbahan Dasar Kentang, Umbi,
Serealia, Tepung atau Pati (dari Umbi dan Kacang)- Krekers Rasa

Tabel 4. Definisi Biskuit, Kukis, Wafer dan Krekers

No | Jenis Produk Definisi
1 Biskuit
a Biskuit Biskuit adalah produk bakeri kering yang dibuat dengan cara

memanggang adonan yang terbuat dari tepung terigu
dengan atau tanpa substitusinya, minyak / lemak, dengan
atau tanpa penambahan bahan pangan lain.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.

b Biskuit Non Terigu Biskuit non terigu adalah produk bakeri kering yang dibuat
dengan cara memanggang adonan yang terbuat dari non
terigu, minyak/lemak, dengan atau tanpa penambahan
bahan pangan lain. Nama jenis untuk produk ini, misalnya
biskuit beras, biskuit jagung, dan lain-lain.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%

c Biskuit Marie Biskuit marie adalah sejenis biskuit manis dengan
penambahan perisa khas marie, dibuat dari tepung terigu, air
atau susu, dan dapat ditambahkan bahan pangan lain.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.

d Biskuit Marie Salut Biskuit marie salut adalah biskuit marie yang diberi salutan
coklat atau bahan pangan lain di bagian luarnya.

e Biskuit Lapis/Biskuit Biskuit lapis/ biskuit sandwich adalah biskuit yang terdiri dari
Sandwich 2 lapis atau lebih dan diantara lapisan diberi isi. Jika
produknya disalut, nama jenisnya adalah biskuit lapis salut.
Contoh dari produk ini biskuit lapis salut cokelat.

f Biskuit Colek Biskuit colek adalah biskuit yang dilengkapi dengan krim
cokelat atau krim lainnya yang dikonsumsi dengan cara
dicolek.
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No

Jenis Produk

Definisi

Pai

Pai adalah jenis biskuit berserpih (flaky) yang dibuat dari
adonan dilapis dengan lemak padat atau emulsi lemak,
sehinga mengembang selama pemanggangan & bila
dipatahkan penampangnya tampak berlapis - lapis. Yang
termasuk pai adalah puff.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.

Pai Isi

Pai isi adalah jenis pai yang diisi dengan selai, cokelat atau
bahan pangan lain.

Karakteristik dasar : Kadar air lebih dari 5%

Biskuit Bar Sereal Isi

Biskuit bar sereal isi adalah sejenis biskuit manis berbentuk
bar yang diisi dengan hasil olahan buah, cokelat, kacang
atau lainnya.

Kukis

Kukis

Kukis adalah jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak,
renyah dan bila dipatahkan penampangnya tampak
bertekstur kurang padat.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.

Kukis Lunak (Soft
Cookies)

Kukis lunak (Soft Cookies) adalah jenis kukis yang bertekstur
lunak. Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 14,5%

Kukis Gula

Kukis gula adalah jenis biskuit manis yang terbuat dari
adonan lunak, renyah dan bila dipatahkan penampang
potongannya bertekstur kurang padat serta pada permukaan
terdapat taburan gula.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%

Kukis Oatmeal

Kukis oatmeal adalah jenis kukis dengan salah satu bahan
utamanya adalah oat.

Karakteristik dasar :
Kadar air tidak lebih dari 5%.

Nastar

Nastar adalah jenis kukis yang berbentuk bulat atau bentuk
lainnya dan diisi dengan selai nanas atau bahan pangan lain.

Karakteristik dasar : Kadar air berkisar lebih dari 5% dan

tidak lebih dari 10%.

Kastengel

Kastengel adalah jenis kukis yang dibuat dengan
penambahan keju, baik dalam adonannya atau ditaburkan.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 10%.
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No | Jenis Produk Definisi

g Egg Roll Egg roll adalah jenis kukis gulung dengan kadar telur tidak
kurang dari 35%.

3 Wafer

a Wafer Wafer adalah jenis biskuit yang dibuat dari adonan cair,
berpori-pori  kasar, renyah, dan bila dipatahkan
penampangnya tampak berongga.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.

b Wafer Roll/ Wafer Stick | Wafer roll/wafer stick adalah sejenis biskuit manis yang
dibuat dari adonan cair, berbentuk roll dengan atau tanpa isi,
dan renyah.

Cc Wafer Salut Wafer salut adalah sejenis wafer yang diberi salutan cokelat
atau bahan pangan lain di bagian luarnya.

d Cone untuk Es Krim Cone untuk es krim adalah sejenis wafer yang berbentuk
corong digunakan sebagai wadah es krim.

4 Krekers

a Krekers Tawar (Tidak

Termasuk Krekers
Manis)

a.l Krekers Krekers adalah jenis biskuit yang dalam pembuatannya
memerlukan proses fermentasi atau tidak, serta melalui
proses laminasi sehingga menghasilkan bentuk pipih dan
bila dipatahkan penampangnya tampak berlapis-lapis.
Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.

a.2 Krekers Krim Krekers krim adalah jenis krekers fermentasi yang pada
proses laminasinya menggunakan cracker dust di antara
lapisan - lapisannya.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.

a.3 Water Biscuit Water biscuit adalah jenis krekers non-fermentasi yang pada
proses laminasinya tidak menggunakan cracker dust, lemak
atau pengisi apapun di antara lapisan - lapisannya.

a.4 Krekers Soda Krekers soda adalah produk bakeri tipis, renyah dan tidak

manis yang adonannya terbuat dari tepung terigu dan air
yang dibuat dengan bahan pengembang selain ragi (kamir)
yaitu senyawa pengembang kimia seperti baking powder
atau baking soda, dan melalui proses laminasi berlapis-lapis
lalu dipanggang sehingga ada rongga di dalamnya.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%.
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b Krekers Rasa

b.1 Krekers Rasa Krekers rasa adalah jenis krekers dari terigu dan/atau non
terigu yang dalam pembuatannya memerlukan proses
fermentasi atau tidak, serta melalui proses laminasi sehingga
menghasilkan  bentuk pipih dan bila dipatahkan
penampangnya tampak berlapis-lapis, diberi bahan sebagai
sumber rasa misalnya gula, keju, abon, cokelat. Nama jenis
untuk kategori ini disesuaikan dengan bahan sumber
rasanya, misalnya krekers abon, krekers cokelat, krekers
manis, krekers gurih.

Karakteristik dasar : Kadar air tidak lebih dari 5%

b.2 Krekers Sandwich Krekers sandwich adalah jenis krekers dari terigu dan/atau
non terigu dengan menggunakan krim filling (rasa keju, rasa
coklat, rasa buah, dan lain-lain) sedikitnya terdiri dari 2 (dua)
keping krekers.

b.3 Malkist Malkist adalah jenis krekers dari terigu dan/atau non terigu
fermentasi yang pada proses laminasinya menggunakan
cracker dust di antara lapisan - lapisannya yang
permukaannya disalut atau ditaburi gula.

Karakteristik dasar: Kadar air tidak lebih dari 5%

Untuk memberikan gambaran lebih jelas terkait jenis - jenis produk biskuit, kukis, wafer, dan
krekers tersebut, contoh produk dapat dilihat pada Gambar 13.

Biskuit Biskuit Marie Biskuit Lapis

Biskuit Marie Salut Biskuit Bar Sereal Isi Biskuit Colek
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Pai

Pai Isi

Biskuit Non Terigu (Biskuit
Jagung, Biskuit Beras)

Kukis

Nastar

Egg Roll
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Kukis Gula

Kukis Oatmeal

Kastengel

Wafer

Wafer Roll/Wafer Stick

~
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Cone untuk Es Krim

Krekers Tawar

Krekers Krim

Krekers Water Biscuit
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Krekres Rasa

Krekres Sandwich

Malkist

Gambar 13. Contoh Produk Biskuit, Kukis, Wafer Dan Krekers

4.2. Komposisi

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

Tabel 5. Perhitungan Komposisi

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

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

a. jumlah setiap bahan baku dan BTP dalam satu kali produksi.




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

< 1 ml air atau susu cair = 1 gram air atau susu cair,

< L air atau susu cair =1 kg air atau susu cair

c. jumlahkan total seluruh bahan (pada bagian akhir kolom B).
3. Kolom C diisi dengan hasil pembagian jumlah masing-masing bahan baku pada kolom
B dengan Jumlah total bahan B.

Contoh:

Pada kolom B, tepung terigu yang digunakan adalah 600g, sedangkan total kolom B
adalah 1000 g. maka nilai tepung terigu yang diinput pada kolom c: 600g/1000g = 0.6

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

Contoh:

Pada kolom C hasil pembagian untuk tepung terigu adalah 0.6, maka persentase

tepung terigu (D) adalah 0.6 x 100% = 60%

Tabel 6. Contoh Komposisi Biskuit Rasa Cokelat

A

B

C

D

Nama Bahan

Jumlah Bahan

Jumlah Bahan
dibagi Jumlah
total bahan B

Persentase kandungan
bahan = (C x100%)

Tepung Terigu 600 g 0.6 60 %
Gula Halus 180 g 0.18 18 %
Minyak Nabati 150 ml 0.15 15 %
Kakao Bubuk 509 0.05 5%
Susu Skim Bubuk 15¢ 0.015 1.5%
Garam 3g 0.003 0.3%
Natrium Hidrogen Karbonat 13g 0.0013 0.13%
Perisa Artifisial 0.7¢9 0.0007 0.07%
Total 1000 g 100%
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4 3. Karakteristik Dasar
4.3.1. Persyaratan

Berdasarkan Peraturan BPOM No. 34 Tahun 2019 tentang Kategori Pangan, persyaratan
karakterisitik dasar biskuit, kukis, krekers dan wafer adalah kadar air yang diperoleh dari
hasil uji laboratorium. Nilai kadar air yang dipersyaratkan untuk produk-produk tersebut
dapat dilihat pada tabel 3. Untuk produk egg roll karakteristik dasar yang dipersyaratkan
adalah kadar telur yang dihitung dari jumlah telur yang digunakan pada komposisi (resep).

Contoh perhitungan karakteristik dasar dan penentuan kategori pangan yang tepat dapat
dilihat pada contoh soal berikut (Tabel 7).

4.3.2. Contoh Perhitungan Pemenuhan Persyaratan Karakteristik Dasar

1. Pak Jaya akan memproduksi egg roll dengan komposisi pada Tabel 7. Apakah produk
Pak Jaya memenuhi karakteristik dasar egg roll?

Tabel 7. Komposisi Egg Roll

No Nama Bahan Jumlah Bahan/2000 Perhitungan Persentase Persentase
g adonan Bahan Pada Komposisi
1 | Telur 760 g 760g/2000g * 100% 38%
2 | Tepung Terigu 400 g 400g/2000g * 100% 20%
3 | Gula 3609 360g/2000g * 100% 18%
4 | Lemak Nabati 2809 280g/2000g * 100% 14%
5 | Susu Bubuk 180 g 180g/2000g * 100% 9%
6 | Garam 1049 10g/2000g * 100% 0.5%
7 | Perisa Sintetik 1049 10g/2000g * 100% 0.5%
Total 2000 100%
Jawaban :
Diketahui :

- persyaratan kadar telur pada produk egg roll: tidak kurang dari 35%
- kadar telur berdasarkan komposisi: 38%

Jadi :
Produk tersebut memenuhi persyaratan karakteristik dasar egg roll.

2. UD. Usaha Bersama akan memproduksi dua macam kukis yaitu Kukis Isi Stroberi
dan Kukis Rasa Mentega. Berdasarkan hasil analisa laboratorium, kadar air untuk
kedua kukis tersebut sebagai berikut :

- Kukis Isi Stroberi: kadar air 13%

- Kukis Rasa Mentega: kadar air 4%
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Apa kategori pangan dan nama jenis yang sesuai untuk kedua produk tersebut?

Jawaban:
Diketahui :
- persyaratan kadar air kukis lunak : maksimal 14,5%
- persyaratan kadar air kukis : maksimal 5%
- kadar air Kukis Isi Stroberi : 13 %
- kadar air Kukis Rasa Mentega : 4%

Jadi:
e Kategori pangan yang sesuai untuk Kukis Isi Stroberi adalah Kukis Lunak
(Soft Cookies). Nama Jenis yang sesuai : Kukis Lunak Isi Stroberi.
e Kategori pangan yang sesuai untuk Kukis Rasa Mentega adalah Kukis. Nama
Jenis yang sesuai : Kukis Rasa Mentega.

4.4, Cemaran

Cemaran adalah bahan yang tidak sengaja ada dan/atau tidak dikehendaki dalam
pangan yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia.
Pengujian cemaran menggunakan sampel produk biskuit, kukis, wafer dan krekers yang
akan didaftarkan di laboratorium yang terkareditasi. Parameter yang diujikan pada
penjelasan berikut.

4.4.1. Cemaran Logam Berat

Cemaran logam berat untuk biskuit, kukis, wafer dan krekers diatur berdasarkan
Peraturan Badan POM No. Nomor 9 Tahun 2022 Tentang Persyaratan Cemaran Logam
Berat Dalam Pangan Olahan. Cemaran logam berat meliputi parameter adalah arsen
(As), timbal (Pb), merkuri (Hg), kadmium (Cd) dan timah (Sn). Persyaratan Cemaran
Logam Berat merupakan pemenuhan persyaratan cemaran pangan sebagai bagian dari
persyaratan sanitasi.

Cemaran logam berat produk biskuit, kukis, krekers tawar (krekers, krekers krim, water
biscuit, dan krekers soda) dan wafer untuk Produk Bakeri (KP 07.0) sebagai berikut:

Batas Maksimal (mg/kg)
No. Jenis Pangan Olahan

As* Pb Hg cd

T
19. |Produk Baken 0,50 0,50 0,05 0

Keterangan :
*Jika tidak dinyatakan lain, dinyatakan sebagai Arsen total

Gambar 14. Cemaran Logam Berat Arsen, Timbal, Merkuri, Dan Kadmium

Untuk Produk Bakeri (KP.07.0)

Sedangkan produk krekers yang masuk kategori 15.0 Makanan Ringan Siap Santap
berupa krekers rasa, krekers sandwich, malkist dan krekers beras, cemaran logam
beratnya sebagai berikut:
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Batas Maksimal (mg/kg)

No. Jenis Pangan Olahan
As* Pb Hg cd
43. | Makanan Ringan Siap Santap 0,25 0,25 0,03 0,05

Gambar 15. Cemaran Logam Berat Arsen, Timbal, Merkuri, Dan Kadmium
Untuk Makanan Ringan Siap Santap (KP 15.0)

No. = Batas Maksimal
Jenis Pangan Olahan
(mg/ke)

1 Formula Bayi, Formula Lanjutan, Formula Pertumbuhan, dan Pangan QOlahan untuk Keperluan Medis 10%
Khusus untuk Bay: dan Anak

2. | Makanan untuk Bay dan Anak dalam Masa Pertumbuhan 40

3 Minuman dalam Kemasan Kaleng 1004
Pangan Olahan Lain vang Dikemas dalam Kaleng

Pangan Olahkan Lain vang Tidak Dikemas dalam Kaleng

Gambar 16. Cemaran logam berat Timah (Sn) untuk Produk Bakeri dan Makanan Ringan
Siap Santap

4.4.2. Cemaran Mikroba

Persyaratan cemaran mikroba mengacu pada Peraturan Badan POM No 13 Tahun 2019
tentang Batas Maksimal Cemaran Mikroba dalam Pangan Olahan. Cemaran mikroba
diatur berdasarkan kategori pangannya.

4.4.2.1. Biskuit, Kukis, dan Wafer (KP 7.2.1)

Cemaran mikroba untuk produk biskuit pada kategori 07.2.1 meliputi: Angka Lempeng
Total (ALT), Enterobacteriaceae, Salmonella (koloni/25 @), Staphylococcus aureus
(koloni/g) dan Kapang khamir (koloni/g), dengan jumlah sampel 5 pada setiap lot/batch.

o Jenis Pangan Jenis Iﬁkrobt‘l.l
Kategori Pangan Olahan Parameter Uji n e m
Mikroba
Produk Baken 3
[atimewn (Manis | s 2
Awin, Gunh) I S | 0 mematil/25 &
| + > R, .
| Staphylococcus awreus | 5 | 2 10< kolem/g 10+ kolom/g | SNI ISO 6883-1
Kapang dan khasmur 5 | 25x104 koloni/g| 107 kolomi/g | SNI SO 21527-1

LUntuk keperluan registrasi, pendaftar menyerahkan hasil analisa cemaran mikroba patogen
(Staphylococcus aureus (koloni/g) dan Salmonella (koloni/25 g)

Gambar 17. Cemaran Mikroba Produk Biskuit, Kukis, dan Wafer!

Keterangan :

M : Batas mikroba yang dapat diterima yang menunjukan bahwa proses
pengolahan pangan telah memenuhi cara produksi pangan olahan yang baik
M : Batas maksimal mikroba

34



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

olahan

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

Untuk cemaran patogen, berdasarkan Gambar 10, cara membacanya adalah
sebagai berikut :

- Staphylococcus aureus (koloni/g)
Dari 5 sampel (n) produk yang diambil dan diuji, hanya 2 sampel (c) yang boleh
mengandung jumlah mikroba Staphylococcus aureus antara > 102 koloni/ g (m)

sampai dengan 10* koloni/g (M), sedangkan 3 sampel lainnya harus memiliki

jumlah mikroba < 102 koloni/g (m).

- Salmonella (koloni/25 g)
Dari 5 sampel (n) produk yang diambil dan diuji, semua sampel harus negatif.

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

4.4.2.2. Krekers Tawar (KP 7.1.2)

Cemaran mikroba produk krekers produk krekers tawar (krekers, krekers krim, water
biscuit, dan krekers soda) pada kategori 07.1.2 dapat dilihat pada Gambar 11 berikut
ini:

g Jenis Mikroba/
Katogori Pangan - ().h?l:::“ Parameter Uji i | = " Ietod;: 3

0= Koloma /g 10% koloni /g

10 koloru/g 10< koloni/g

Staphylococous aurews | 5 1 110~ kolomi/g x10=

kolor /g

lUntuk keperluan registrasi, pendaftar menyerahkan hasil analisa cemaran mikroba patogen
(Staphylococcus aureus (koloni/g) dan Salmonella (koloni/25 g)

Gambar 18. Cemaran Mikroba Produk Krekers Tawar?!

4.4.2.3. Krekers Rasa (KP 15.1)

Cemaran mikroba untuk produk krekers rasa (krekers rasa, krekers sandwich, malkist
dan krekers beras) pada kategori 15.1, namun cemaran mikroba keduanya sama.
meliputi: Angka Lempeng Total (ALT), Enterobacteriaceae, Salmonella (koloni/25
g), dan Staphylococcus aureus (koloni/g), dengan jumlah sampel 5 dari 1 lot/batch
seperti Gambar 12 di bawah ini.

Jenis Pang Jenis Mikroba/ ‘
Kategori Pangan 3 o'mm, - Parameter Uji nlec m » A:::l:‘;'
Mikroba
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Makanan
Rangan -
Berbahan
Dasar Kentang
Umbi, Sersal
Tepung atau

A

dan Kacang)

Tanpa tsan

| ALT

Enterobactenaceas

2} 10° koloni/g

2 l'J koloru/g

107 kolon:/g

10< koloru/ g

1SO 4833-1

IS0 21528-2

| Salmonelia

4 cttt—
Staphylococcus moeus

mlonl ] vl

0| negatd /25 g

11107 kolom/g_|

A
NA

7x102 koloni/ g

IS0 6579

SNI ISO 6888-1 |

Pat (dan Umbs

Dengan wsian/ filling

ALT

}
Enterobact=niaceas

o

2 coloru /g

Sx10* Jolond, g

| 102 koloru/ g

1SO 4833-1

ISO 21528-2

Salmaonella

0 | negauf/25 g

NA

150 6579

| Staphylococcus

aureus

102 koloni/g

o
| 2x104 koloni/g

SNI 1SC 68588.- ]

tUntuk keperluan registrasi, pendaftar menyerahkan hasil
(Staphylococcus aureus (koloni/g) dan Salmonella (koloni/25 g)

analisa cemaran mikroba patogen

Gambar 19. Cemaran Mikroba Produk Krekers Rasa?

4.5. Bahan Tambahan Pangan (BTP)
4.5.1. Jenis BTP dan Batas Maksimum Penggunaan

Jenis BTP dan batas maksimum penggunaannya diatur dalam Peraturan Badan POM
No. 11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan dan Peraturan Badan POM No 13
Tahun 2020 tentang Bahan Tambahan Perisa. Pelaku usaha disarankan menggunakan

BTP yang telah memiliki nomor perizinan berusaha (PB-UMKU) dari Badan POM.

Cara mengakses 2 (dua) peraturan di atas adalah:

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

2. Setelah masuk pada halaman seperti di bawah ini, ketik keyword atau judul peraturan
pada bagian yang ditunjuk panah, misalnya: Bahan Tambahan Pangan.

Selamat Datang diWebsite

Jaringan Dokumentasi dan Informasi Hukum

Q 1,328

Badan Pengawas Obat dan Makanan RI

KEYWORD/JUDUL PERATURAN

<

Gambar 20. Tampilan Website Jaringan Dokumentasi dan Informasi Hukum (JDIH)

Badan POM

3. Akan muncul beberapa peraturan dengan judul Bahan Tambahan Pangan. Klik
peraturan tentang Bahan Tambahan Pangan dan Bahan Tambahan Pangan Perisa.
Peraturan juga dapat diunduh secara free.

36


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

4. Pengecekan jenis BTP dan batas maksimum penggunaannya juga dapat
menggunakan aplikasi Ayo Cek BTP dari Direktorat Standardisasi Pangan Olahan
atau klik tautan https://standarpangan.pom.go.id/cekbtp/web/relasi-baru.

Jenis dan golongan BTP yang lazim digunakan pada biskuit, kukis, krekers dan wafer
dapat dilihat pada Tabel 8 berikut.

Tabel 8. BTP yang Lazim Digunakan Pada Produk Biskuit, Kukis, Wafer dan Krekers

No | Golongan BTP | Jenis BTP (contoh) Batas maksimum (mg/kg)
1 Pengembang Natrium hidrogen 07.0 Produk Bakeri: CPPB
karbonat (Baking 15.0 Makanan Ringan Siap Santap : CPPB
soda)
Amonium hydrogen 07.0 Produk Bakeri: CPPB
karbonat 15.0 Makanan Ringan Siap Santap : CPPB
Baking Powder Untuk pengembang natrium hidrogen karbonat
(terdiri dari campuran | batas maksimum pada:
pengembang natrium | 07.0 Produk Bakeri: CPPB
hidrogen karbonat, 15.0 Makanan Ringan Siap Santap: CPPB
penstabil fosfat dan Untuk penstabil fosfat (sebagai total fosfor)
lain-lain) batas maksimum:
07.0 Produk Bakeri: 8000 ppm
15.0 Makanan Ringan Siap Santap: 2200 ppm
sebagai total fosfor (P)
Catatan: untuk memastikan tidak melebihi batas
maksimum, penggunaan sebaiknya menyesuaikan
takaran penggunaan pada kemasan baking powder
2 Pengemulsi Mono dan digliserida | 07.0 Produk Bakeri: CPPB
asam lemak 15.0 Makanan Ringan Siap Santap : CPPB
Lesitin (kedelai) 07.0 Produk Bakeri: CPPB
15.0 Makanan Ringan Siap Santap : CPPB
3 Penstabil Dinatrium difosfat 07.0 Produk Bakeri: 8000 ppm
15.0 Makanan Ringan Siap Santap : 2200 ppm
sebagai total fosfor (P)
Kalsium karbonat 07.0 Produk Bakeri: CPPB
15.0 Makanan Ringan Siap Santap : CPPB
4a Pewarna Karamel IV amonia 07.1 Roti dan Produk Bakeri Tawar dan
Alami sulfit proses Premiks: 1200 ppm
07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau
Custard,Vla) : CPPB
15.0 Makanan Ringan Siap Santap : CPPB
Beta-karoten 07.0 Produk Bakeri: 1000 ppm
(sayuran) Cl. No. 15.1 Makanan Ringan - Berbahan Dasar
75130 Kentang, Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari
Umbi dan Kacang): 400 ppm
No | Golongan BTP | Jenis BTP (contoh) Batas maksimum (mg/kg)
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Tartrazin Cl. No.
19140

4b Pewarna
Sintetik

07.1.2 Krekers, Tidak Termasuk Krekers Manis:
70 ppm

07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau
Custard,VIa) : 70 ppm

Coklat HT CI. No.
20285

07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau
Custard,VIa) : 30 ppm

15.1 Makanan Ringan — Berbahan Dasar
Kentang, Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari
Umbi dan Kacang) : 30 ppm

Karmoisin CI. No.
14720

07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau
Custard,VIa) : 70 ppm

5 Pengawet Natrium metabisulfit

07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau
Custard,VIa) : 50 ppm dihitung sebagai residu
SO2

15.1 Makanan Ringan — Berbahan Dasar
Kentang, Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari
Umbi dan Kacang) untuk krekers rasa : 50 ppm
dihitung sebagai residu SOz

Kalsium propionate

07.0 Produk Bakeri : 2000 ppm dihitung sebagai
asam propionate

Kalium sorbat

07.0 Produk Bakeri: 1000 ppm dihitung sebagai
asam sorbat

15.1 Makanan Ringan — Berbahan Dasar
Kentang, Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari
Umbi dan Kacang) untuk krekers rasa : 500 ppm
dihitung sebagai asam sorbat

Mononatrium L-
glutamat

6 Penguat rasa

07.0 Produk Bakeri: CPPB
15.0 Makanan Ringan Siap Santap : CPPB

7 Perisa Perisa alami, identik

alami dan artifisial

Jika terkandung BTP carry over yang memiliki
batas penggunaan maksimum, maka perlu
dilakukan perhitungan

4.5.2. Cara Perhitungan BTP

Penggunaan BTP yang tepat sesuai takaran atau batas maksimal penggunaan akan
memberikan manfaat teknologi terhadap mutu pangan. Sebaliknya, akan membahayakan

Kesehatan masyarakat.

Penakaran BTP sebaiknya menggunakan timbangan analitik sehingga takaran tepat.
Namun, jika tidak memungkinkan atau belum memiliki timbangan analitik dapat dilakukan
dengan sendok takar. Penakaran menggunakan sendok takar hanya berlaku untuk jenis
BTP pengawet dan pewarna yang berbentuk bubuk. Di bawah ini adalah gambar
timbangan analitik dan sendok takar. Satu sendok takar peres untuk pengawet dan

pewarna masing-masing adalah 1,25 g.
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Timbangan analitik Sendok takar Sendok takar peres

Gambar 21. Timbangan Analitik Dan Sendok Peres

4.5.2.1. Cara Perhitungan BTP Tunggal Pada Komposisi

1. Golongan BTP : Pengembang
Jenis BTP : Amonium Hidrogen Karbonat
Batas maksimum : CPPB

Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) adalah konsentrasi BTP secukupnya yang
digunakan dalam pangan olahan untuk menghasilkan efek teknologi yang diinginkan.

Amonium hidrogen karbonat (Ammonium hydrogen carbonate)

INS : 503(ii)
ADI : not specified
Sinonim : Ammonium bicarbonate

b. Golongan: Pengembang

Nomor Batas
Kategori Nama Kategori Pangan Maksimal
Pangan (mg/kg)
07.0 Produk Bakeri CPPB
15.0 Makanan Ringan Siap Santap CPPB

Gambar 22. BTP dengan Batas Maksimal Penggunaan CPPB

2. Golongan BTP : Pengawet
Jenis BTP . Natrium Metabisulfit
Batas maksimum : 50 mg/kg

Natrium metabisulfit (Sodium metabisulphite)

INS 1223
ADI : 0-0,7 mg/ kg berat badan
Sinonim 1 Sodium disulfite; disodium pentaoxodisulfate; disodium pyrosulfite

Golongan: Pengawet

Batas
e Mg kg
Kategori Nama Kategori Pangan dihit
Pangan “mm
residu SOz
| 07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau Custard, Via) 50
15.1 Makanan Ringan — Berbahan Dasar Kentang, 50
Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari Umbi dan
Kacang)

Gambar 23. BTP dengan Batas Maksimal Penggunaan Tertentu
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Jika digunakan pengawet Natrium metabisulfit 0,006% pada produk krekers rasa, maka
perhitungan pemenuhan persyaratan pengawet Natrium metabisulfit pada krekers rasa
adalah dengan mengubah satuan komposisi BTP dari % menjadi mg/kg dengan pengali
10 000.

Kadar Natrium metabisulfit = 0.006 x 10 000 mg/kg = 60 mg/kg

Berat Molekul Natrium metabisulfit = 190.11

Berat Molekul Belerang Dioksida (SO;) = 64.066

Kadar belerang dioksida (SO;) = (64.066/190.11) x 60 mg/kg = 20.22 mg/kg

Batas maksimum penggunaan natrium metabisulfit sebagai belerang dioksida (SO5)
adalah 50 mg/kg, maka penggunaan Natrium metabisulfit pada komposisi Krekers Rasa
Memenuhi Syarat (MS).

3. Golongan BTP : Pengawet
Jenis BTP : Kalium sorbat
Batas maksimum : 1000 mg/kg atau 1000 ppm (sebagai asam sorbat)
Total adonan :5kg

Contoh perhitungan penggunaan BTP pengawet:

a. Total Adonan: 5 Kg

b. Maksimal penggunaan BTP Pengawet: 1000 ppm (1000 mg/kg)
c. 1 sendok takar: 1.25 g = 1250 mg

d. Jadijumlah maksimum pengawet kalium sorbat yang digunakan pada adonan
adalah (1000/1250) x 5 Kg = 4 sendok takar peres (rata/tidak munjung).

4.5.2.2. Cara Perhitungan BTP Campuran Pada Komposisi

Penggunaan lebih dari satu jenis BTP pada suatu formulasi dengan golongan yang
sama, harus memperhatikan prinsip rasio 1 (satu). Penggunaan BTP disebut memenubhi
syarat jika nilai rasio kurang dari atau sama dengan satu (< 1). Perhitungan prinsip

rasio 1 (satu) dapat dilihat pada contoh di bawah ini.

Contoh:

Jika produk kukis menggunakan pewarna Tartrazin Cl. No. 19140 0.003% dan Coklat HT
Cl No. 20285 0.0015%, apakah pewarna yang digunakan memenuhi syarat?

Langkah-langkah perhitungan penggunaan BTP pewarna sebagai berikut:

1. Ubah satuan BTP pada komposisi dari satuan % ke satuan mg/kg
Kadar Tartrazin Cl. No. 19140 pada komposisi 0.003%, maka 0.003 x 10.000 mg/kg =
30 mg/kg. Kadar Coklat HT CI. No. 20285 pada komposisi 0.0015%, maka 0.0015 x
10.000 mg/kg = 15 mg/kg.

2. Cek batas maksimum penggunaan pada peraturan.
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Berdasarkan peraturan batas maksimum penggunaan Tartrazin Cl. No. 19140 dan

Coklat HT CI. No. 20285 19140 pada produk Keik, Kukis dan Pai masing-masing 70
mg/kg dan 30 mg/kg

Tartrazin CI. No. 19140 (Tartrazine)
INS 1 102
ADI : 0-10 mg/ kg berat badan
Sinonim : C.I food yellow 4; F.D and C yellow no. 5; EEC serial no, E102
Golongan: Pewarna (Sintetis)
Nomor Batas
Kategori Nama Kategori Pangan Maksimal
Pangan (me/ kel
07.1.2 Krekers, Tidak Termasuk Krekers Manis 70
07.1.4 Produk Serupa Roti Termasuk Roti Untuk Isi 50
(Stuffing) dan Tepung Roti, Tepung Panir
07.1.5 Roti dan Bun Kukus (Steamed Bun) 50
07.1.6 Premiks Untuk Roti Tawar Dan  Produk 100
Bakeri Tawar
I 07.2.1 Keale, Kukis dan Pa  (Is1 Buah atau 70 I
oo Ve
07.2.2 Produk Bakeri Istimewa Lainnya (Misalnya 70
Donat, Roll Manis, Scones, Dan Muflin)

Gambar 24. Batas Maksimal Penggunaan Tartrazin pada Kukis

Coklat HT CI. No. 20285 (Brown HT)

INS : 155
ADI : 0 - 1,5 mg/kg berat badan
Sinonim : Chocolate brown HT; C.1. food broun 3

Golongan: Pewarna (Sintetis)

Nomor Batas
Kategori Nama Kategori Pangan Maksimal
Pangan (mg/kg)
07.1.6 Premiks Untuk Roti Tawar Dan Produk Bakeri 50
Towar
07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau Custard, Via) 30
15.1 Makanan Ringan - Berbahan Dasar Kentang, S0
Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari Umbi dan
Kacang)

Gambar 25. Batas Maksimal Penggunaan Coklat HT pada Kukis

3. Hitung rasio 1 pewarna

Tabel 9. Perhitungan Rasio 1

BTP Pewarna Kadar pada | Batas Perhitungan Kesimpulan
komposisi | maksimum Rasio
(mglkg) [ (mg/kg)
Tartrazin Cl. No. 30 70 Perhitungan rasio
19140 kurang dari satu
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Coklat HT CI.
20285

No. 15

30

(30/70) + (15/30) | berarti memenuhi

syarat (MS)
=0.93

Rasio<1

4.5.3. BTP yang wajib dianalisa

BTP yang wajib dianalisa yaitu:

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

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

Coklat HT CI. No. 20285 (Brown HT)

INS :+ 155
| ADI : 0 - 1,5 mg/keg berat badan |
Sinonim : Chocolate brown HT; C.1. food broun 3

Golongan: Pewarna (Sintetis)

Nomor Batas
Kategori Nama Kategori Pangan Maksimal
Pangan (mg/kg)
07.1.6 Premiks Untuk Roti Tawar Dan Produk Bakeri 50
Tawar
07.2.1 Keik, Kukis dan Pai (Isi Buah atau Custard, Via) 30
15.1 Makanan Ringan - Berbahan Dasar Kentang, 30
Umbi, Serealia, Tepung atau Pati (dari Umbi dan
Kacang)

Gambar 26. Nilai ADI pada BTP

Secara lebih jelas, ketentuan BTP yang harus dianalisa dijelaskan pada tabel 10
sebagaimana di bawabh ini.

Tabel 10. Ketentuan Hasil Analisa BTP

BTP ADI Batas Hasil Analisa
Maksimal BTP
A Diatur Diatur dengan Wajib
nilai numerik
B Diatur CPPB -
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C Tidak diatur Diatur dengan | Tidak perlu melampirkan hasil
nilai numerik analisa, tetapi jumlah BTP yang
ditambahkan pada komposisi
tidak melebihi batas maksimum.
D Tidak diatur CPPB -

4.6. Informasi Nilai Gizi (ING)

Untuk produk biskuit, kukis, krekers dan wafer, pencantuman ING sesuai Peraturan Badan
Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 Tahun 2021 Tentang Informasi Nilai Gizi pada Label
Pangan Olahan dan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 16 Tahun 2020
Tentang Pencantuman Informasi Nilai Gizi untuk Pangan Olahan yang Diproduksi Oleh Usaha
Mikro dan Usaha Kecil adalah sebagai berikut:

1.

4.

@ 0oocC

Secara umum produk biskuit, kukis, krekers, dan wafer wajib mencantumkan ING pada
label.

Pencantuman ING dibuktikan dengan hasil analisis Zat Gizi dari laboratorium pemerintah
atau laboratorium lain yang telah terakreditasi.

Produk yang diproduksi usaha mikro dan usaha kecil dapat menggunakan Nilai
Kandungan Gizi Pangan Olahan sebagaimana diatur pada PerBPOM Nomor 16 Tahun
2020 tentang Pencantuman Informasi Nilai Gizi untuk Pangan Olahan yang diproduksi
oleh usaha mikro dan usaha kecil serta Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan
Makanan Republik Indonesia Nomor Hk.02.02.1.2.12.21.494 Tahun 2021 Tentang
Penambahan Jenis, Deskripsi, Nilai Kandungan Gizi, Dan Takaran Saji Pangan Olahan
Yang Diproduksi Oleh Usaha Mikro Dan Usaha Kecil Yang Wajib Mencantumkan
Informasi Nilai Gizi dimana yang sudah diatur adalah nastar nanas. Nilai kandungan zat
gizi nastar nanas berdasarkan peraturan tersebut dapat dilihat pada gambar di bawah ini.

No. | Jenis Pangan Olahan |
| Energi | Lemak
Total Total
(kckal) (&)

Nilai Kandungan Gizi (per 100 g)
Lemak Protein (g) | Karbohidrat
Jenuh (g) (&)

Gula ig]i [ Garam
(natrium)

(mg)

488 44 26,20 16,03 5,68 57,48 30,65

[ 94 Nastar Nanas | 247,00
|

Gambar 27. Nilai Kandungan Gizi Nastar Nanas

Untuk produk biskuit, kukis, krekers, dan wafer yang diproduksi oleh usaha mikro dan
usaha kecil yang belum ditetapkan nilai kandungan gizinya, tidak wajib mencantumkan ING
pada label. Namun bila tetap akan mencantumkan, maka harus melampirkan hasil
pengujian zat gizi dari laboratorium pemerintah atau swasta terakreditasi.

Zat gizi yang wajib dicantumkan pada Tabel ING terdiri atas:

a. Energi total

Lemak total

Lemak jenuh

Protein

Karbohidrat total

Gula

Garam (natrium)
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4.6.1. Format Tabel ING

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

INFORMASI NILAI GIZI

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

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

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

)

W38 opog o 3B HER R e
WWWWWWWWWC‘%WWWWW
o
L)

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

Asam amino B <. Mg

Asam amino C ... mg

Isoflavon ... mg

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

Gambar 28. Format Vertikal Tabel ING
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JUMLAH PER SAJIAN %AKG* | JUMLAH PERSAJIAN "AKG*
RMASI
INFO Lemak total e g «.% | Karbohidrat total ... g %o
NILAI GIZI Lemak jenuh & % | Gula v &
) Protein g  ..% | Garam (Natrium) .o Mg -.%
Takaran saji ...g atau Vitamin dan Mineral
ml |...URT) s ‘ o
oA ; Vitamin A w0 Kalsium
Sajian per Kemasan | ; : ;
Energi total ... kil \'mumn l.30 . Besi
Energi dari lemak ... Vitamun C 19
Ickal Vitamin D %

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

Gambar 29. Format Tabular (Format Horizontal) Tabel ING

INFORMASI NILAI GIZI Takaran saji : ...g atau ml (...URT), ... Sajian
per Kemasan JUMLAH PER SAJIAN : Energi total ...kkal, Energi dari
lemalk ....kkal, Lemak total ...g (...% AKG), Lemak jenuh ...g ( ...%
AKG), Protein ...g (...% AKG), Karbohidrat total ...g ( ...% AKG), Gula
...g, Garam (Natrium) ...mg (...% AKG), Vitamin A (...% AKG), Vitamin
C (...% AKQG), Vitamin D (...% AKG), Kalsium (...% AKG), Besi (...% AKG).
Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2150 kkal, Kebutuhan energi

anda mungkin lebih tinggi atau lebih rendah.

Gambar 30. Format Linier (Format Horizontal) Tabel ING

Untuk pangan olahan dengan ukuran kemasan kurang dari satu takaran saji, harus
mencantumkan tabel ING per kemasan.

INFORMASI NILAI GIZI

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

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

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

Gambar 31. Format Vertikal Tabel ING Per Kemasan
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INFORMASI NILAI GIZI

Energi total ... kkal, Lemak total ... g (... % AKG), Lemak jenuh ... g ( ...% AKG ),
... g (...% AKG), Karbohidrat total ... g (... % AKG), Gula
(Natrium) ... mg (...% AKG), Vitamin A (... % AKG), Vitamin C (... % AKG), Vitamin D
(... % AKG), Kalsium ... mg (... % AKG), Besi (... % AKG). Persen AKG berdasarkan

JUMLAH PER KEMASAN (... g atau ... ml) :

Protein ... g, Garam

kebutuhan energi 2150 kkal. Kebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau lebih

rendah.

Gambar 32. Format Linier Tabel ING Per Kemasan

4.6.2. Keterangan Pada Tabel ING
4.6.2.1. Takaran Saji

Takaran Saji adalah jumlah pangan olahan yang wajar dikonsumsi dalam satu kali makan.
Takaran saji untuk produk biskuit, kukis, wafer dan krekers dapat dilihat pada Gambar 33 di
bawah ini. Untuk produk Nastar, pengaturan takaran sajinya selain diatur pada Peraturan
BPOM No 26 tahun 21, juga diatur Selain itu, untuk produk yang sudah diatur kandungan
gizinya, maka takaran saji juga diatur dengan Keputusan Kepala Badan POM Rl Nomor

HK.02.02.1.2.12.21.494 Tahun 2021 (Gambar 34).

{Is: Buah atau

Custard, Via)

Keilkk Mentega (Butter Caics)
Keik Keju (Cheese Cake)
Keik Pound (Found Cake

alciue Quailre Queauls)

BErowrics

Biskuir

Biskuir Non Terigua

Biskuit Marie

Biskuit Marie Salart
Bislkuir Lapis/Biskuar
Sandwich

Biskut Colek

Kukis

Kulkis Lunalk (Soft Cookies)

Kukis Gula

— —
No : RUTE Nama Jenis Takaran saji
Pangan
07.1.2 Krekers, Tidak Termasnk semua nama jenis
Temasuk Krekers daloan kategori ini 15-30¢g
Manis
07.1.3 Produk Bakeri Tawar | Termasuk semun nama jenis
10 -100 g
Lainnya (Misalnva dalam kategori ini
Bagel, Pita, Muffin Khusus untuk Bagel
15-30g
Ingeris)
107.2.1 Keils, Kukis dan Pai Keils (Cake)

a9 100 &

15—-50g
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Kukis Oatmeal

Nastar

Kastengel
Wafer

| Wafer Rollj Wafer Stick
Wafer Salut

Pai
Pai Isi
! 25-50¢g
Bolu Kukus
Bika Ambon
' Egg Roll 15-30¢g
Biskuit Bar Sereal Isi 20-50¢g
15.1 Makanan Ringan — Termasuk semua nama jenis Sid
15- ¢«
Berbahan Dasar dalam kategori ini 8
Kentang, Umbi, Khusus untuk Makanan
Serealia, Tepung Ringan Ekstrudat
) . ) 10-20g
atau Pati (dari Umbi
dan Kacang)

Gambar 33. Takaran Saji Biskuit, Kukis, Wafer dan Krekers
(Peraturan Badan POM No 26 Tahun 2021)

No. Jenis Pangan Olahan Takaran Saji

94. Nastar Nanas 15-50¢g

Gambar 34. Takaran Saji Nastar Nanas
(Keputusan Kepala Badan POM RI Nomor HK.02.02.1.2.12.21.494 Tahun 2021)

4.6.2.2. Jumlah sajian per kemasan

Jumlah sajian per kemasan menunjukkan jumlah takaran saji yang terdapat dalam satu
kemasan pangan. Jumlah sajian per kemasan = Berat Bersih atau Isi Bersih / Takaran Saji.
Ketentuan tentang pembulatan ukuran jumlah sajian per kemasan dilakukan ke kelipatan 0.5
terdekat (tanpa desimal).
a. Contoh1:

Berat bersih produk nastar nanas sebesar 500 g dengan takaran saji 50 g, maka

perhitungan jumlah sajian per kemasan produk adalah :

500 g/50g =10

Pencantuman jumlah sajian per kemasan pada tabel ING : ”10 sajian per kemasan”
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b. Contoh 2:
Berat bersih produk biskuit sebesar 600 g dengan takaran saji 30 g, maka perhitungan
jumlah sajian per kemasan produk adalah:
500 g/30 g = 16.67 (dibulatkan menjadi 16.5)
Pencantuman jumlah sajian per kemasan pada tabel ING: "16.5 sajian perkemasan”

4.6.2.3. Jumlah kandungan zat gizi per sajian

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

Takaran saji (g)
100 g

x Nilai zat gizi produk sesuai hasil analisa

Akan tetapi, pada sistem e-registration sudah tersedia perhitungan nilai gizi per sajian beserta
pembulatannya. Pendaftar cukup menginput nilai gizi berdasarkan hasil Analisa zat gizi dan
hasil perhitungan sistem dapat langsung dicantumkan pada Tabel ING.

4.6.2.4. Persentase AKG

Persentase AKG merupakan persentase kontribusi zat gizi dalam satu sajian produk
dibandingkan dengan jumlah kebutuhan zat gizi tersebut dalam sehari. Persentase AKG
dihitung berdasarkan Acuan Label Gizi (ALG). Acuan Label Gizi adalah acuan untuk
pencantuman keterangan tentang kandungan gizi pada Label.

Ringkasnya, persentase AKG merupakan perbandingan antara jumlah kandungan zat gizi per
sajian dengan angka kecukupan zat gizi per hari. Prinsip perhitungan persen AKG adalah
sebagai berikut:

. Kandungan gizi per takaran saji
Persentase AKG per takaran saji = - s x 100%
ALG zat gizi (+#)

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

4.6.3. Contoh Perhitungan dan Pencantuman ING

Sebagai contoh terdapat produk nastar nanas yang diproduksi pelaku usaha mikro kecil.
Diketahui berat bersih adalah 500g dan takaran saji 50g. Hasil analisa zat gizi diambil dari
nilai kandungan zat gizi nastar nanas diinput berdasarkan keputusan Badan POM (lihat pada
Gambar 27). Cara perhitungan nilai gizi seperti dijelaskan pada tabel 11.
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Tabel 11. Cara Perhitungan ING Produk Nastar Nanas

Zat Gizi Hasil Analisa | Acuan Perhitungan
(berdasarkan | Label Gizi Per Sajian (50 | % AKG Energi
keputusan (Sesuai g) Total Per
Badan POM) PerBPOM Sajian
No 9 Tahun (509)
2016)
Lemak Total 26.29 67 g | 26.2 x 50 /100 | 13.10/67 x 100% | Energi
= 1310 g|= 1955 % | Total =
(dibulatkan 13 | (dibulatkan 20 %) | Energi dari
g) lemak  +
Lemak Jenuh 16.03 g 20 g | 16.03x50/100 | 8.02/20 x 100% = | Energi dari
= 8.02 g | 40.08 % | Protein +
(dibulatkan 8 | (dibulatkan 40 %) | Energi dari
g) karbohidrat
Protein 5.68¢g 60 g | 5.68 x 50 /100 | 2.84/60 x 100% =
= 284 g|473 % | (13.10x9)
(dibulatkan 3 | (dibulatkan 5 %) | + (2.84 x
Q) 4) + (28.74
Karbohidrat 57.48¢g 3259 | 57.48x50/100 | 28.74/325 x | x4)=
Total = 2874 g |100% = 8.84 % | 244.22
(dibulatkan 29 | (dibulatkan 9 %) | kkal
Q) (dibulatkan
Gula 30.65g - [ 30.65x50/100 | - 240 kkal)
= 1533 g
(dibulatkan 15
9)
Garam 247 mg 1500 mg | 247 x50/100 = | 123.50/1500  x
(Natrium) 123.50 mg | 100% = 8.23 %
(dibulatkan (dibulatkan 8 9%6)
125 mq)

Pada saat registrasi produk, nilai zat gizi dapat dihitung secara otomatis dengan terlebih
dahulu menginput hasil analisa pada kolom yang disediakan. Tampilan hasil perhitungan
nilai zat gizi pada sistem e-registration dapat dilihat pada gambar di bawabh.

[t oy t”ﬂ: -y

]": nformansi “’1

| -EESGUIIaes Wyl el Y
Takaran Saji %0 Gram

HASTL

ANALISA

JUMLAH PER
SAJIAN

JUMLAH PER SAJIAN
PEMBULATAN

% AKG PER
SAJTIAN

% AKG PER SAJIAN

ZAT G1ZY PEMBULATAN

Gambar 35. Contoh Tampilan Hasil Perhitungan Sistem Nilai Gizi Nastar Nanas
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Dari hasil perhitungan tersebut, nilai yang dicantumkan pada tabel ING berupa “Jumlah Per
Sajian” dan “%AKG Per Sajian” setelah pembulatan.

INFORMASI NILAI GIZI

Takaran Saji : 50g ( 2 buah)
10 Sajian Per Kemasan

JUMLAH PER SAJIAN
Energi Total 240 kkal

%AKG*
Lemak Total 13g 20%
Lemak Jenuh 8¢ 40%
Protein 3g 5%
Karbohidrat Total 29¢g 9%
Gula 15¢
Garam (Natrium) 125 mg 8%

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

Gambar 36. Contoh Tabel ING Produk Nastar Nanas

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

Aplikasi Cetak ING Mandiri dapat diakses pada link berikut ini:
https://tabel-gizi.pom.go.id/
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Handbook Registrasi Pangan Olahan Biskuit, Kukis, Wafer, & Krekers

BABV

KELENGKAPAN DATA




5.1. Kelengkapan Data Registrasi Akun
5.1.1. Perizinan Berusaha

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

Rendah : Nomor Induk Berusaha (NIB)

Menengah Rendah : NIB dan Sertifikat Standar

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

L
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Contoh dokumen Perizinan Berusaha via OSS sebagai berikut:

1. NIB

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
NOMOR INDUK BERUSAHA: 1234567890

Berdgasarkan Undang-Undang Nomor 11 Tahun 2020 tentang Cipla Kesja, Pemerntah Republik indonesia menerbitkan Nomor Induk
Berusaha (NIB) kepada

Nama Pelaku Usaha UD. MARI MAJU
2 Alamat Kantor JI. Gatot Subrato No. 8A, Garuntang, Kec  Telukbetung Selatan
Kota Bardar Lampung, Prov. Lampung
Kode Pos: 35228
030000000300
marimauidyahoo.com
3. Statys Penanarman Modal PMDN
4. Kode Klaslkas Baku Lapangan Usaha Indonesia Lihat Lampiran
(KBLI)
5 Skala Usaha Usaha Kecil

NIB ini berlaku di seluruh wilayah Reputlik Indonesa selama menjaankan kogiatan usaha dan berlaki sebagm Angka Pengenal
Impor (AP-U), hak akses Kepabeanan, pendaftaran kepesernasn jaminan sosal kesahatan dan [ammnan sosial kelenagakensan,
serla bukll pemenuhan laporan pertama Walb Lapor Kelenagakerjaan di Parusahsan (WLKF).

Pelaku Usaha dengsn NIB lersebul d alas dapal melsksanskan kegistan berusaha sebagamana ledarmpic dengan letap
mamperhatican ketenluan peraturan perundang-undang an

NIB ni marupakan penzinan tunggal yang berlaku sebagai

1 Sontifikat Halal (SH ). dan

2 Parsetujuan penggunaan tanda Standar Nasonal indonesia (SN|) bardasarkan pemyataan mandn Pelaky Usaha dan setelah
memperokeh pembmnaan den'alau pendampingan darl Pemenntah Pusat dan Pemanntah Daeran

sesual dengan ketenluan persturan perundang-undangan.

Ditertitkan & Jakarta, tanggal: 1 Januard 2022
Menter! Investasi/
Kepala Badan Koordinas!i Penanaman Modal,

sarmoy

L]
Diandatangani secara eeklronik

Dicetsk tanggal! 1 Januan 2022

Cownman i bt an sstem OS5 bavrszadvan dsta dnt Palashy Csata. ferampan dalam sisteer O5S yang megad lnggung fmeab

Folaku Lsaha Balat
oty A Srpnc) e v L ok armen 10 abmy dshiikan et ke SbageeTorne ey Sertifihal
Ok nman i Sadah a¥aranmges socars el sk mengauraknn sl stavdond yang oot ofnh G5 BESH Elektronik
Dt leaghap Pevizinan Barusana dapat dpovosent medals alsve OS5 mengguook oo hak shses

Gambar 37. Contoh Dokumen NIB

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

AN
PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
SERTIFIKAT STANDAR : 1234567890

Bardasarkan Undang-Undang Nomor 11 Tahun 2020 tentmng Clpta Keda, Pemedintah Repubdk indonesin menarbitken Sortifike
Standir, kepada Pelasu Usatia beribid ini

1. Nama Paloku Ussha UD MARI MAJY

2. Nomor Induk Berusaha (NIB) 1234867890

3. Alarmanl Kanbor JI. Gatet Bubroto No. OA. Garuntang. Kec Telukbetung Selatan
Kota Bandar Lampung. Prov. Lampung
Kode Pos: 35220

4, Situs Penanamen Modal PMON

5, No. Telepon

6, Kodo Kasilikasi Baku Lapangan Usaha indonesin 10740 « Industn Makorond, Mie D an Produk Sejonisnya

(KBLI)

7. Lokesi Unoha JI Gedot Subroto No. 5A, Garuntang, Kec Telukbetung Selatan
Kota Bandar Lampung. Prov. Lampung
Kode Pos 34228

Larmpiran Sorlitkat Standr il momust dafter porsyarstsn dan'alsu kowajiban sesusl dongan kode KBLI Pelaku Usahs dan
merupskan bagian fidek lerpisahkan diel dokumen Sertfiked Standar yang dmaksud Palsku Usahn dengan Sedfiket Stander
lorsobut of man wapy menyslankan kegudan usahionya sesus dengan Ketonlumn por sbu e Ponundung un dangsn

Diterbitkan tangoat 1 Janvan 2022

a0 Wallkota Bandor Lampung
Kopala OPMP TSP Kota Bandar Lampung

-

W ———

Ditandatangani secara elektronik

Dicotak tangond 1 Januar 2022

b DoAumss v Vo ivA 00 satovn OB DacomsarA in dete (et Pevahu aah frshnpon st sateen OB pang manedy fangoiy iseed Mody g
L g L e e L U
1 Db Mngian Pevidinany B st (ansd Anarodah mehsda auteos OSY rmrigourida i1 Aak a6 ses

Gambar 38. Contoh Dokumen Sertifikat Standar

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

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
SERTIFIKAT STANDAR : 1234567890

Berdasarkan Undang-Undang Nomor 11 Tahun 2020 tenmang Cipta Kena, Pemenntah Republk ndonesia menehdkan Senifikat
Standar, kepada Pelaku Usaha berikut int

1. Nama Pelaku Usaha 1 UD. MARI MAJU

2 Nomor Induk Barusaha (NIB) 11234587890

3. Alamat Kanlor I . Gatot Subrcta No. 84, Garunsang, Kac. Teluk Betung Selatan
Kota Bandar Lampung. Provinsi Lampung
Xoda Pos. 35228

4. Stakus Penanaman Modal : PMDN

5 No. Telepon : 080000000300

6 Koge Klasfikas: Baku Lapangan Usaha Indonesa 110510 - Industn Pengolahan Susu Segar dan Krim

(KBLI)

7. Lokasi Usanha 1 JI. Gatet Subroto No, 8A, Garuntang, Kec, Tekuk Bgtung Selatan
Kota Sander Lampung. Provinsi Lampung
Kode Pos. 35228

8 Status : Telah tarverifikas|

Lamprsn Sertfiksl Standar ni memua dally persyardtan dan/atau kewsgban sesus dengan kode KBL Pelskuy Ussha dan

merupakan bagian tidek terpesahkan dan dokumen Senifikat Standar yang dimaksud, Pelaku Usaha dengan Sertifikal Standar
tersebul d das wajib menjalankan Kegistan usahanys sesua dengan xetentuan peraturan perundang-undangan,

Duterbitkan tanggal: 6 Januan 2022

a.n Wallkota Bandar Lampung
Kepala DPMPTSP Kota Bandar Lampung

Framen

Ay
Ditandatangani secara elektronik

Droetsk tanggal: 6 Januan 2022

Orowoaviint ire SMOANSN Asfart 0SS Dartsiorn 0a o) Pulsdsr Lisang, Mrsooned dalem sstem QSS pang menpaoh Snguung swed Pol Usata
2 Cutam b fenad) kekakunn gl Gokaman oF 2800 dNaRukan perbalan sabagowmang mesinn
T Dera fenghas Paviginem Beovdals Aaned dpaniint son'shs sisterm OSS mevgourskan Auk ok ses

Gambar 39. Contoh Dokumen Sertifikat Standar Telah Terverifikasi

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

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
IZIN : 1234567890

Berdasarkan Undang-Undang Nomor 11 Tahun 2020 tertang Cipla Kerja, Pemerintah Republik Indonesa menerbitkan zin kepada
Palaku Usaha berkut ini

1. Nama Pelaku Usaha UD MARI MAY

2. Nomor Induk Berysaha (NIB) 11234567890

3, Alamal Kantor ' JI. Gatot Subroto. No. 5A. Garuntang, Kec. TelukDetung Selatan
Kota Bandar Lampung. Prov. Lampung
Kode Pas: 35228

4. Status Penanaman Modal {PMON
5. No. Telepon : 080200000000
6. Kot Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia 10437 - Indusin Minyak Goreng Kelapa Sawit
(KBLI)
7. Lokas: Usaha JI, Gatot Subroto, No. 84, Garuntang, Kec, Telukbatung Sedatan
Kota Bandar Lampung. Prov. Lampung
Kode Pos: 35228

8, Status Tetah memenuhi persyaratan

Lampiran Zin irm memuat daltar persyaratan dan/slau kewalban sesus dengan kode KBLI Pelaku Useha dan merupskan bagian
lidok tlerpisabikan dan dokumen in yang drmaksud. Pdaky Usaba dengan [2in lersebid d alas wajib menjdlankon kegistan
usahanya sesua dengan ketentuan paraturan parundang-undangan

Diterbitkan tanggal: 1 Januan 2022

a.n. Wallkota Bandar Lampung
Kepala DPMPTSP Kota Bandar Lampung

R

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 1 Januan 2022

1. Dokumen i ortih an Lsiom OSS Devcusaovkon 260 0o Pofoky Usahe, fersdrpan datam sston GSS, yang menady Aangoung jesad Pobiy Usahae
2 Dolaw dad ot kadedvann (58 dokumen v vt cAlabistny partiak i sedusgumnn mssdin ya
3 Date lengiag Fevizings Banaahv aepar Aperoieh melais safon OS5 mevgounaean hak skses

Gambar 40. Contoh Dokumen Izin

Disclaimer: Dokumen dan isinya merupakan contoh, kesesuaian isi (KBLI, jenis
pangan dan lain-lain) agar tetap mengacu pada peraturan yang berlaku.
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Hal yang perlu diperhatikan dari dokumen Perizinan Berusaha via OSS sebagai salah satu
syarat registrasi akun adalah:

1. Nama pelaku usaha / Nama perusahaan — Sesuai dengan nama perusahaan yang akan
didaftarkan pada e-registration

2. Alamat kantor — Sesuai dengan alamat kantor yang akan didaftarkan pada e-
registration

3. Alamat pabrik — Sesuai dengan alamat pabrik yang akan didaftarkan pada e-
registration

4. KBLI industri pangan — Sesuai dengan produk pangan olahan yang akan didaftarkan

5. Skala usaha — Sesuai dengan nilai investasi perusahaan

Status Sertifikat Standar Menengah Tinggi: Telah Terverifikasi

Status lzin: Telah Memenuhi Persyaratan

Informasi lebih lanjut terkait Perizinan Berusaha via OSS dapat menghubungi:
Kementerian Investasi / Badan Koordinasi Penanaman Modal (BKPM)

JI. Jenderal Gatot Subroto No. 44, Jakarta 12190

Telepon: 169

WhatsApp: 0811-6774-642 (chat only)

Email: kontak@0ss.go.id

Konsultasi virtual (Khusus untuk pemilik Hak Akses OSS Berbasis Risiko):
https://antrian.bkpm.go.id/registrasi/

e Media Sosial:

Instagram: 0ss.go.id

Facebook: OSS Indonesia

YouTube: OSS Indonesia

Twitter: @OSS _id

Keterangan: Waktu operasional Senin — Jumat pukul 08.00 — 16.00 WIB (kecuali Virtual
sampai 15.00 WIB)

5.1.2. 1zin Penerapan CPPOB

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

Il Parcorohon Negora No. 23 lokorta Pusat 10560 Indanesa
Telp (02 1| 4244691, 4207221, 426333D, 4744755 4221701, 4244059, Fou 4245139

BADAN POM Emad - haiabpomil pem ga i | Webtite | www grom g i

BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN REPUBLIK INDONESIA

Sesuar dengan Poraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan R1 Nomar 10 mhun 2021 wntang Standar Kegiatn
Usaha dan Produk Padda Peayclengguman Ponzinan Berusaha Berbasis Risiko Schior Obat dan Makanan dan
Nomor 22 Tahun 2021 estang Tata Camn Pencdbitan Lz Pepermpan Cam Produksi Pangan Olahan yang Haik
desigan o dibenkan,

IZIN PENERAPAN
Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik

Nomor 1234567391234
Noama Sarana Produksl L2 Man Maju

Alamas JL Gatot Subroto No. SA. Garuntang., Kee. Telukbetung Selatan, Kot
Bandar Lampung, Lompung 35228, Indonesia

Jenis Pangan Pangan Olahan Daging, Tkan, Unggas dan produk bewani beku lainnys
Berlaku sampas dengun 01 November 2026

tzin Penerapan CPPOR anik UMK yang Memproduksi Pangan Risiko Sedang digonakan scbagal buku

penyampalan penilalan pelaba wsaha dalam bal pencrupan CPPOB di surana produksl UMK 0 wilayah Negara

Indoncsia yang melakukan produkda Pangan Risiko Sedang, dengan ketentuan

1 Pelaku usaha wajib mengajukan permohonan pemerikssan sarana produksi dalam jangka wakiu
12 (dua Belus) bulan dan wnggal terbit [zin Penesapan CPPOR dengan Penilaian Mandin ind
Jikn diternukan pelanggaran techadap keamanan pangan berdasarkan pengawasan produk vang
beredar (post market), maka Pemeniksan Sarana Prodokst dapat dilakukan sewaktu-waktu
Apabila setelah melewati jangka waktu 12 (dua belas) bulan pelaku usaha tidak mengsjukan
pormuhonan pemenksaan sarans produkst, maka akan dikenakan senksi sesom dengan ketentuan
perundang-undangin

zin Pencrapon ini dapas dibmalkan, apabika terjadi porabahan yang mengakibotkan tidak terpenuhinya persyoratn

Penerapan Carn Produksl Pangan Olahan yang Bark dan peraune perundangen di bndang pangan

Jakarta, 02 November 2021
AN KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN
KEPALA UPT
L ]

T RO
Kepala Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan di Bandar Lampong
NP

Gambar 41. Contoh Dokumen Izin Penerapan CPPOB versi e-Sertifikasi

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

PEMERINTAN REFUBLIK INDONESIA

FERZINAN DERUSAMA UNTUK MENUNJANG KEGLATAN USAHA

PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN USAHA T s ALAAN i S

1ZI% PENERAPAN CARA PRODUKS| PANGAN OLAHAN YANG BAIK PBUMKU: 12345678981 2345876901
PR-UMKU: 12345678901 2345670901

[ ORI —

e e

Gambar 42. Contoh Dokumen Izin Penerapan CPPOB versi PB-UMKU

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

Hal yang perlu diperhatikan dari dokumen Izin Penerapan CPPOB sebagai salah satu syarat
registrasi akun adalah:
 Nama sarana produksi : sesuai dengan nama perusahaan yang akan didaftarkan pada
e-registration
 Alamat : sesuai dengan alamat sarana produksi yang akan didaftarkan
 Jenis pangan : sesuai dengan jenis pangan yang akan didaftarkan
/ Tanggal terbit : sesuai dengan tanggal yang tercantum pada Izin Penerapan CPPOB

5.2. Kelengkapan Data Registrasi Produk
5.2.1. Komposisi

Komposisi merupakan daftar bahan yang digunakan dalam proses produksi yang meliputi
bahan baku dan Bahan Tambahan Pangan (BTP). Komposisi mencantumkan nama bahan,
persentase bahan dan diurutkan dari jumlah yang terbesar. Berikut contoh dokumen
komposisi produk nastar.
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CV ERPIYO BAKERY AROMA

Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560-Indonesia

Komposisi
Nastar "ERPIYO"

No Bahan Jumlah (g) Jumlah (%)
1 Tepung Terigu 350 35.00
2 Selal Nanas 250 25.00
3 Mentega 135 13.50
4 Margarin 125 12.50
5 Gula Halus 50 5.00
6 Kuning Telur 30 3.00
7 Pati Jagung 30 3.00
8 Susu Bubuk 25 2.50
9 Perisa Mentega 5 0.50

Total 1000 100

Gambar 43. Contoh Dokumen Komposisi Produk Nastar

5.2.2. Spesifikasi Bahan Baku Tertentu dan Bahan Tambahan Pangan (BTP)

Spesifikasi berupa penjelasan tentang bahan yang digunakan pada komposisi biskuit, kukis,
krekers, dan wafer.

5.2.2.1. Spesifikasi Bahan Baku

Bahan baku yang harus melampirkan spesifikasi antara lain:

a. Bahan yang dapat berasal dari hewan atau tanaman yang menjelaskan asal bahan
(hewani atau nabati). Contoh: lemak babi, minyak nabati.

PT SAWITARI JELITANIAN
. Jalan Lintas Sumatera Rlau No 112
Riau 28454-Indonesia

Minyak nabati (Palm Oil)

Komposisi : Minyak kelapa Sawit dan Vitamin A

Tanpa penambahan antioksidan

Simpan ditempat sejuk dan kering, jauhkan dari sinar
matahari langsung.

Gambar 44. Contoh Spesifikasi Bahan Baku yang berasal
dari hewan atau tanaman

60



b. Bahan yang terdiri dari beberapa bahan penyusun, harus mencantumkan semua bahan
penyusunnya. Jika mengandung BTP yang memiliki batasan penggunaan harus
mencantumkan kadarnya. Contoh: mentega, margarin, selai nanas, cokelat compound,

dil.

o> M,

PT MASMAS GANTENG

Jalan Ketampanan 100
Surabaya 60216-Indonesia

Komposisi

(20ppm)

Minyak nabati (80%),
Pengemulsi Nabati,
Pewarna alami Beta-karoten (sayuran) CI. No. 75130

Terdaftar di Badan POM :
No Registrasi : BPOM RI MD222211113333

MARGARIN

Air, Garam,
Antioksidan BHA (80 ppm),

Gambar 45. Contoh Spesifikasi Bahan Baku dengan Penyusunnya

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

Jika bahan baku berupa pangan

segar yang dibeli di pasar, dapat menggunakan

keterangan yang menjelaskan bahan dibeli dari pasar. Contoh : kentang, dll.

PT JAGJAG INDONESIA

\; Jalan Perkebunan No 351
Sukabimi 48187 -tadcsncel

JAGIAG

Komposisi

Warna : Putih
Bentuk : bubuk

Tepung Jagung (Corn Flour)

100 % Tepung Jagung

Kadar Air : maks 13 %
Kehalusan © 80 Mesh

GMO : Non GMO

Gambar 46. Contoh Spesifikasi Bahan dengan Keterangan Rekayasa Genetik/ GMO
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CV ERPIYO BAKERY AROMA

Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560-Indonesia

Surat Keterangan
Spesifikasi Kentang

Dengan ini kami menerangkan bahwa kentang yang
kami pakal dibell darl pasar tradisional dalam keadaan
balk dan segar

Demikian Surat Keterangan Dibuat sebagaimana
maestinya.

Hormat Kami,

Pimpinan CV Erplyo Bakeri Aroma

éyn'(!}{) XC“’m( 1,4,

Erpiyo Saputra, STP

Gambar 47. Contoh Spesifikasi Kentang Yang Beli Di Pasar

d. Madu yang menjelaskan kandungan kloramfenikol (bebas kloramfenikol)

MS2
Jalan Manis Madu No 168, Sumbawa 84311-Indonesia

Spesifikasi Madu MSJ

Madu MSJ terbuat dari madu hutan asli.
100% Alami.
Produk madu kami bebas kloramfenikol.

Pimpinan UD MADU SUMBAWA JAYA

Simanis Jelita, S.T

Gambar 48. Contoh Spesifikasi Madu
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e. Kacang yang menjelaskan kandungan aflatoksin

PT INI KACANG KITA
Jalan Pasar Kacang Raya No 001, Ciamis 46211-Indonesia

Spesifikasi Kacang Tanah

Komposisi : 100% Kacang Tanah

Bentuk : Utuh (minimal 90%)

Cemaran Aflatoksin B1 : maksimal 5 ppb
Cemaran Aflatoksin Total : maksimal 10 ppb
Asal : petani Ciamis

Gambar 49. Contoh Spesifikasi Kacang

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

MANTAB'S

Gambar 50. Contoh Spesifikasi Bahan Baku Mentega yang telah Mempunyai NIE
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Gambar 51. Contoh Spesifikasi Bahan Baku Margarin yang telah Mempunyai NIE

5.2.2.2. Spesifikasi Bahan Tambahan Pangan (BTP)

Spesifikasi Bahan Tambahan Pangan yang harus dilampirkan, antara lain:
a. BTP yang dapat berasal dari hewan atau tanaman yang menjelaskan asal bahan (hewani
atau nabati). Contoh: pengemulsi lesitin kedelai atau pengemulsi nabati, pengental gelatin

sapi.
PT SOYANARA SOYANARA
Jalan Kedelal No 350, Bekasi 18880-Indonesia -

Deskripsi : Pengemulsi Lesitin diproduksi dari kedelai
Non GMO dan melalui standar ketat dan aman
digunakan untuk berbagai produk makanan.

Simpan ditempat sejuk dan kering.

Gambar 52. Contoh Spesifikasi BTP yang Menjelaskan Asal Bahan
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b. Perisa yang menjelaskan kelompok (Artifisial/ldentik Alami/Alami)

PT FLAVORIARIA CERIA
Jalan Aroma No 11, Bandung 40211 -Indonesia

Butter Flavour (Perisa Mentega)

Ingredients : Natural Identical Ingredients, Synthetic
Ingredients, Triacetin, Butter Flavour Ingredients

Status : Synthetic Flavouring / Perisa Sintetik

Bentuk : Pasta
Takaran Penggunaan : Maksimal 0.5% per Kg Adonan
Keik dan Kukis

Gambar 53. Contoh Spesifikasi BTP Perisa yang Menjelaskan Kelompok Perisanya

c. Perisa asap yang menjelaskan kandungan benzopiren

\\l,‘_ PT RASA RASA GEMBIRA
/ll\\ Jalan Aroma No 11, Bandung 40211 -Indonesia

Perisa Asap (Smoke Flavour)

Status : Alami

Bentuk : Cair

Warna : Bening

Benzopiren : maksimal 0.03 mcg/kg (ppb)
Cemaran Logam Berat : sesuai standar
Cemaran Mikrobiologi : sesuai standar

Gambar 54. Contoh Spesifikasi BTP Perisa Asap
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d. BTP campuran yang menjelaskan jenis BTP dan kadarnya

PT KOLORPUL
Lol Mol 0 Jalan Pelangi No 150, Bantul 55787-Indonesia

Bahan Tambahan Pangan
Campuran Perisa Mentega dan
Pewarna Kuning

Komposisi / Ingredients : Perisa Sintetik Mentega,
Triasetin, Pewarna Kuning FCF CI, No, 15985 (10%)

Warna : Kuning

Bentuk : Pasta

Takaran Penggunaan ;: Maksimal 0.01% per Kg Adonan
Keik dan Kukis

Cemaran Logam Berat :
Arsen : <0.0001 ppm
Timbal : <0.0002ppm
Kadmium : <0.00005 ppm
Merkuri : <0.00007 ppm
Timah : < 0.01 ppm

Gambar 55. Contoh Spesifikasi BTP Campuran

e. Fosfat yang menjelaskan nama/jenis dan/atau INS (International Numbering System)

m PT POSPAT BERJAYA
Jalan Aroma No 11, Bandung 40211 -Indonesia

Dinatrium Difosfat

Dinatrium difosfat (Disodium diphosphate)

INS : 450(1)

Sinonim : Acid sodium pyrophosphate; disodium dihydrogen
diphosphate; disodium dihydregen pyrophosphate; disodium
phyrophosphate

Bentuk : Bubuk seperti kristal
Warna : Putih

Penyimpanan : Suhu Kamar
Masa Simpan : 24 Bulan

Gambar 56. Contoh Spesifikasi BTP Yang Menjelaskan INS
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f. Pewarna Karamel, Beta Karoten, dan Klorofil yang menjelaskan INS atau Color Index (ClI
Number)

PT KOLORPUL
Jalan Pelangi No 150, Bantul 55787-Indonesia

Bahan Tambahan Pangan Pewarna
Beta Karoten

Kompesisi / Ingredients :

Beta-karoten (sayuran) Cl. No. 75130 [Beta-carotenes
(vegetable)]

INS : 160a(ii)

Sinonim : Natural B-carotene, carotenes-natural; Cl Food
Orange 5, mixed carotenes

Warna : Kuning Oranye

Bentuk : Bubuk

Kemurnian : 99%

Takaran Penggunaan : Maksimal 1000mg per Kg Adonan
Biskuit, Kukis, Wafer, dan Bakeri Lainnya

Gambar 57. Contoh Spesifikasi BTP yang Menjelaskan INS
(International Numbering System)

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

Momponial  Peowarne Alaas Rets
avoten (zayuran) Cl. Na. 751320

Bahan Tambahan Pangan M.‘:«wswo p’:,?:,'.:: G
Adcnan Aakery (Kedk, Kokis, Diskiat)

Izl Bersih 1009

DIFCA VMG 43441110

Kodde Soduhsl - BTLOYO92027

o -
-
PR ANNA FANE A
Opwommni Obon
BT KOLORPLL

il 5577 -
Santul 5570 7-Indoresin PT KOLORSUL
ot et e bmete— [0 S— Dantul 3A7A7T indome s

Gambar 58. Contoh Spesifikasi BTP yang mempunyai NIE

67



5.2.3. Hasil Analisa Produk Akhir
Hasil analisa produk akhir harus memenuhi kriteria sebagai berikut:

a. Hasil analisa produk akhir adalah dokumen hasil analisa produk dari laboratorium swasta
yang terakreditasi Komite Akreditasi Nasional (KAN) atau laboratorium pemerintah.

Contoh laboratorium terakreditasi: PT Saraswanti Indo Gene Tech, TUV Nord Indonesia ,
Biochem, Sucofindo, Qualis

Contoh laboratorium pemerintah: Balai Besar Industri Agro, laboratorium Universitas
Negeri, dan laboratorium pemerintah daerah.

b. Hasil analisa harus mencantumkan dengan jelas:

nama pangan yang didaftarkan
nama dan alamat produsen harus sesuai dengan pabrik tempat produksi
parameter uji, hasil uji, dan satuannya sesuai dengan persyaratan

tanggal penerbitan

c. Hasil analisa yang diunggah harus asli dan masa berlaku sesuai dengan yang tercantum
pada dokumen hasil analisa atau paling lama 1 (satu) tahun sejak tanggal penerbitan.

d. Hasil analisa meliputi:

Cemaran logam berat
Cemaran kimia lain
Cemaran mikroba

Bahan tambahan pangan secara kuantitatif, untuk pangan yang menggunakan BTP
yang memiliki persyaratan Batas Maksimum numerik/ADI.

Parameter mutu kategori pangan (misal kadar air untuk produk nastar)

Kandungan zat gizi sesuai tabel ING pada label
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LABORATORIUM SUPER TELITI

JI Penguji No 7, Jakarta Pusat 10560 - Indonesia

v

A
Heanrte Akreditas: Nasional

HASIL ANALISA

Nama Sampel : Nastar

Perusahaan : CV ERPIYO BAKERY AROMA
Alamat : Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560 - Indonesia
NO PARAMETER SATUAN HASIL METODE
Tidak SNI 01-2896-1998 Butir
1 Arsen (As ol atal ;
(As) ppm Terdeteksi 5
; mag/kg atau AOAC 999.11 17th ed.
2 Kadmium (Cd) Db <0.0005 2000
4 mg/kg atau SNI 01-2896-1998 Butir
3 Merkuri (Hg) oo 0.0004 6
2 mg/kg atau MU-03_20 (AAS-GF)
4 Timah (Sn) hem 0.00001 Butir 7.8.3
: Tidak SNI 01-2896-1998 Butir
5 Timbal (P mg/kg atau .
imbat (8 ppm Terdeteksi b
Keterangan :
LOD As : 0.000005 mg/kg
LOD Pb : 0.000001 mg/kg
Hal 1 dari 3

Gambar 59. Contoh Dokumen Hasil Analisa Produk Akhir (halamanl)
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LABORATORIUM SUPER TELITI  XKAN

JI Penguji No 7, Jakarta Pusat 10560 - Indonesia

| HASIL ANALISA

Perusahaan : CV ERPIYO BAKERY AROMA

Alamat : Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560 - Indonesia

NO PARAMETER SATUAN HASIL METODE
1 Salmonella sp. per25q Negalif 1SO 65719: ?23(;(:2 + Cor.
2 Salmonella sp. per25g Negatif 1SO 65719: 2 f)(())?;z + cor.
3 Salmonella sp. per 25 g Negatif 1SO 65719: :23(())32 + Cor.
4 Salmonella sp. per25g Negatif 1SO 6519: 2 :(2)(())(‘)42 + Cor.
5 Salmonella sp. per25g Negatif 1SO 6519: :;)?)32 + cor
6 Staphylococcus aureus Kolonilg <10 BAzﬁzi‘:gégglpf:;;"e'
7 Staphylococcus aureus Kolonil/g <10 BA:ﬂzizsrigglpfat?m
8 Staphylococcus aureus Kolonil/g <10 BATZS(:.grzgzlp::Z';ler
9 Staphylococcus aureus Kolonilg <10 BAzﬂza(zgrzgzlpi:zg;ter
10 Staphylococcus aureus Koloni/g <10 BArzizsrzgglpf;:;"e’

Hal 2 dari 3

Gambar 60. Contoh Dokumen Hasil Analisa Produk Akhir (halaman2)
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LABORATORIUM SUPER TELITI

JI Penguji No 7, Jakarta Pusat 10560 - Indonesia

VY KAN

Komite Akreditasi Nasionsl

HASIL ANALISA

Nama Sampel : Nastar

Perusahaan : CV ERPIYO BAKERY AROMA
Alamat : Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560 - Indonesia
NO PARAMETER SATUAN HASIL METODE
. 0/100g atau SNI 01-2891-1992 point
1 Kadar Air % 8.5 6.1 (Gravimetric)
g/100g atau SNI 01-2891-1992 point
2 Lemak Total % 26.20 8.2 (Soxhlet)
3 Lemak Jenuh gllO(;?o = 16.03 Gas Chromatographic
. 0/100g atau SNI 01-2891-1992 point
4 Protein &% 5.68 7.1 {Kjetdahl)
? /100g atau .
5 Karbohidrat Total | ° qg 57.48 By Difference
0/100g atau SNI 01-2892-1992 point
6 Gula Total s 30.65 4.1 (Luff schoorl)
. AOAC 98s.35 (18th Ed.,
7 Natrium mg/100g 247.00 2005) (AAS
Jakarta, 4 Maret 2022
Penanggung Jawab
Teliti Senantiasa, ST
Hal 3 dari 3

Gambar 61. Contoh Dokumen Hasil Analisa Produk Akhir (halaman3)
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5.2.4. Proses Produksi

Proses produksi diuraikan dalam bentuk narasi atau diagram alir proses produksi secara
lengkap, sejak penerimaan bahan baku menjadi produk akhir. Contoh dokumen proses
produksi dapat dilihat sebagai berikut:

CV ERPIYO BAKERY AROMA

Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560-Indonesia

Proses Produksi
Nastar "ERPIYO"

Bahan Baku (Tepung terigu, Mentega, Margarin, Gula Halus,
Kuning Telur, Susu bubuk, Perisa Mentega, Pati Jagung)

Pencampuran Bahan
(Pembuatan adonan)

Selai Nanas ==fpp Pencetakan Adonan

Pemanggangan
(150 derajat Celcius 50 menit)

Pendinginan sampai suhu ruang

Pengemasan

Nastar

Gambar 62. Contoh Diagram Alir Proses Produksi Nastar
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5.2.5. Keterangan Kode Produksi

a.

Kode Produksi merupakan kode yang dapat memberikan penjelasan mengenai
riwayat suatu produksi pangan olahan yang diproses pada kondisi dan waktu yang
sama.

Kode produksi dapat dicantumkan dalam bentuk nomor bets.

Kode produksi dapat disertai dengan atau berupa tanggal produksi yang merupakan
tanggal, bulan dan tahun dimana pangan olahan tersebut diproduksi.

CV ERPIYO BAKERY AROMA

Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560-Indonesia

Penjelasan Kode Produksi
Nastar "ERPIYO"

Contoh Kode Produksi :

Arti Kode Produksi :
NAS : Nastar

01 : Tanggal Produksi
04 : Bulan Produksi
2022 : Tahun Produksi

Gambar 63. Contoh Dokumen Penjelasan Kode Produksi

5.2.6. Keterangan Kedaluwarsa

a.

Keterangan kedaluwarsa atau penjelasan masa simpan merupakan batas akhir
suatu pangan olahan dijamin mutunya sepanjang penyimpanannya mengikuti
petunjuk yang diberikan produsen. Penentuan masa simpan dapat dilakukan melalui
uji laboratorium atau uji coba mandiri oleh produsen.

Keterangan kedaluwarsa untuk pangan olahan yang daya simpannya sampai
dengan 3 (tiga) bulan dinyatakan dalam tanggal, bulan dan tahun.

Keterangan kedaluwarsa untuk pangan olahan yang daya simpannya lebih dari 3
(tiga) bulan dinyatakan dalam: tanggal, bulan dan tahun; atau bulan dan tahun
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CV ERPIYO BAKERY AROMA

Jalan Kemenangan No 23, Jakarta 10560-Indonesia

Penjelasan Masa Simpan
Nastar "ERPIYO"

Masa simpan produk nastar "ERPIYQ" adalah 3 bulan.

Gambar 64. Contoh Dokumen Penjelasan Masa Kedaluwarsa
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Handbook Registrasi Pangan Olahan Biskuit, Kukis, Wafer, & Krekers

BAB Vi

LFABEL RPANGAN OLAHAN




6.1. Ketentuan Umum

Sesuai dengan Peraturan Badan Pengawas Obat Dan Makanan Nomor 31 Tahun 2018
Tentang Label Pangan Olahan Tentang Perubahan Atas Peraturan Badan Pengawas Obat
dan Makanan Nomor 31 Tahun 2018 tentang Label Pangan Olahan, setiap Orang yang
memproduksi Pangan Olahan di dalam negeri untuk diperdagangkan dalam kemasan eceran
wajib mencantumkan Label.

Dalam peraturan tersebut juga disampaikan ketentuan-ketentuan umum label pangan yang
harus dipenuhi, yaitu:

1.

w

Label wajib dicantumkan pada bagian kemasan pangan yang mudah dilihat dan dibaca
(contoh: diletakkan di bagian atas atau samping kemasan, tidak pada bagian dasar
kemasan).

Keterangan pada Label harus ditulis dan dicetak dalam bahasa Indonesia. Keterangan
dapat dicantumkan dalam bahasa asing dan/atau bahasa daerah sepanjang keterangan
tersebut telah terlebih dahulu dicantumkan dalam bahasa Indonesia.

Label wajib tidak mudah lepas dari Kemasan Pangan, tidak mudah luntur, dan/atau rusak.
Setiap Label wajib memuat keterangan, yang berbentuk tulisan, gambar, kombinasi
keduanya, atau bentuk lain mengenai Pangan Olahan, dengan benar dan tidak
menyesatkan.

Keterangan pada label yang berbentuk tulisan wajib dicantumkan secara teratur, jelas,
mudah dibaca, dan proporsional dengan luas permukaan label.

Label yang dicantumkan di dalam dan/atau pada kemasan pangan wajib sesuai
peraturan perundangan yang berlaku.

6.2. Bagian-Bagian Label Pangan Olahan

Label pangan olahan dibagi menjadi dua bagian, yaitu:

1.

Bagian yang paling mudah dilihat dan dibaca, yaitu bagian satu sisi pandang kemasan
produk yang terlihat ketika produk dipajang (di-display) atau bagian utama label yang
memuat keterangan yang sangat penting diketahui oleh konsumen. Pernyataan atau
keterangan yang harus ada atau tercetak pada bagian yang paling mudah dilihat dan
dibaca adalah:

- Nama produk;

- Berat bersih;

- Nama dan alamat pihak yang memproduksi;

- Halal bagi yang dipersyaratkan;

- Keterangan kedaluwarsa;

- Nomor izin edar.

Bagian lain label. Pernyataan atau keterangan yang dapat dicantumkan pada bagian lain
adalah:

- Daftar bahan yang digunakan;

- Kode produksi;

- Tabel ING bagi yang dipersyaratkan;

- Keterangan 2 (dua) Dimensi (2D Barcode) BPOM,;

- Peringatan, bagi yang dipersyaratkan;

- Cara Penyajian, jika ada;

- Cara penyimpanan.
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6.3. Penjelasan Informasi Pada Label Pangan Olahan
6.3.1. Nama Produk

Nama produk terdiri atas:

1. Nama jenis pangan olahan

Nama jenis Pangan Olahan merupakan pernyataan atau keterangan identitas
mengenai Pangan Olahan.

Menunjukkan karakteristik spesifik dari Pangan Olahan sesuai dengan Kategori
Pangan.

Dalam hal Pangan Olahan telah diatur dalam SNI yang diberlakukan wajib,
penggunaan nama jenis Pangan Olahan harus sesuai dengan SNI.

2. Nama dagang (merek)

Nama dagang adalah tanda berupa gambar, nama, kata, huruf-huruf, angka-angka,

susunan warna, atau kombinasi dari unsur-unsur tersebut yang memiliki daya

pembeda dan digunakan dalam kegiatan peredaran pangan.

Nama dagang tidak dapat digunakan apabila nama dagang memuat unsur sebagai

berikut:

a. bertentangan dengan ketentuan peraturan perundang-undangan, moralitas
agama, budaya, kesusilaan, dan/atau ketertiban umum;

b. tidak memiliki daya pembeda;

telah menjadi milik umum;

d. menggunakan nama jenis atau nama umum/generik terkait Pangan Olahan yang
bersangkutan;

e. menggunakan kata sifat yang secara langsung atau tidak langsung dapat
memengaruhi penafsiran terhadap Pangan Olahan;

f.  menggunakan kata yang terkait aspek keamanan pangan, gizi, dan/atau
kesehatan; dan/atau

g. menggunakan nama dagang yang telah mempunyai sertifikat merek untuk
Pangan Olahan sejenis atas hama orang dan/atau badan usaha lain.

Nama dagang yang telah memiliki sertifikat merek dari menteri yang

menyelenggarakan urusan pemerintahan di bidang hukum dapat digunakan

sepanjang tidak bertentangan dengan aspek keamanan pangan, gizi, dan kesehatan.

o

6.3.2. Berat Bersih

Merupakan informasi mengenai jumlah pangan olahan yang terdapat di dalam kemasan
dicantumkan dalam satuan metrik gram (g) atau kilogram (kg). Selain berat bersih dapat
dicantumkan jumlah butir atau biji dan berat per butir atau per biji. Contoh:

Berat bersih: 500 g
Berat bersih: 500 g (isi 25 butir)
Berat bersih: 500 g (25 butir @ 20 g)

6.3.3. Nama dan Alamat Pihak yang Memproduksi

1.

Pencantuman alamat paling sedikit meliputi nama kota, kode pos, dan Indonesia.
Contoh:

Diproduksi oleh: PT. Maju Jaya, Jakarta 11111, Indonesia
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Dalam hal pangan olahan diproduksi secara kontrak, pihak pemberi kontrak dan pihak
penerima kontrak wajib mencantumkan nama dan alamatnya. Contoh:
- Diproduksi oleh: PT. Maju Jaya, Jakarta 11111 - Indonesia

untuk PT. Bintang Maju, Jakarta 22222 - Indonesia;

atau

Dikemas oleh: PT. Maju Jaya, Jakarta 11111 - Indonesia
untuk PT. Bintang Maju, Jakarta 22222 - Indonesia

6.3.4. Keterangan Kedaluwarsa

1.

Keterangan kedaluwarsa merupakan batas akhir suatu Pangan dijamin mutunya,
sepanjang penyimpanannya mengikuti petunjuk yang diberikan produsen.

Jika masa simpan kurang dari atau sama dengan 3 (tiga) bulan, keterangan kedaluwarsa
yang dicantumkan meliputi tanggal, bulan dan tahun.

Jika masa simpan lebih dari 3 (tiga) bulan, keterangan kedaluwarsa yang dicantumkan
meliputi:

a. tanggal, bulan dan tahun; atau

b. bulan dan tahun.

Keterangan kedaluwarsa didahului tulisan “Baik digunakan sebelum”.
Contoh:

Baik digunakan sebelum: lihat

Baik digunakan sebelum 07-12-2021 bagian belakang kemasan.

Jika tanggal kedaluwarsa sangat dipengaruhi oleh cara penyimpanan, maka cara
penyimpanan harus berdekatan dengan keterangan kedaluwarsa. Contoh:

a. Baik digunakan sebelum : 7 April 2023. Simpan pada suhu -18C
b. Baik digunakan sebelum dan cara penyimpanan lihat di bagian belakang kemasan.

6.3.5. Nomor Izin Edar (NIE)

Pencantuman NIE pangan olahan untuk produk dalam negeri diawali dengan tulisan “BPOM
RI MD” yang diikuti dengan 15 digit angka sesuai dengan Persetujuan Izin Edar.

[ BPOMRIMD .................... J
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6.3.6. Keterangan Halal Bagi yang Dipersyaratkan

Keterangan halal dicantumkan pada bagian utama label dengan data dukung sertifikat halal
dari BPJPH.

Format Label Halal

=

Kotak Persegi
Panjang -
Logo Halal HALAL
Indonesia INDONESIA

TDXXNOCARX XXXKXXXXXI
"

HALAL ' '
INDONESIA Nomeor Sertifikat
OOOOOOOOOOOOOEEEY. —d Hd'a’

*warna utama Label Halal Indonesia adalah Ungu

o »__}l_,'_gpgl Srekun&er"

we, Label Uta ma

Label dengan warna HITAM atau PUTIH dapat digunakan
apabila:
e Kondisi background produk mengaburkan kejelasan

label; atau
e Keterbatasan teknik produksi/sablon dengan warna
terbatas

HALAL HALAL

INDONESIA

Gambar 65. Kriteria Pencantuman Halal

6.3.7. Daftar Bahan yang Digunakan/Komposisi

Pencantuman daftar bahan pada label harus memperhatikan:

1. Pencantuman daftar bahan yang digunakan harus didahului dengan tulisan: “daftar bahan”;
“bahan yang digunakan”; “bahan-bahan”; atau “komposisi”

2. Nama bahan merupakan nama lazim yang lengkap dan tidak berupa singkatan; dan
disusun secara berurutan dimulai dari bahan yang digunakan paling banyak.
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3. Bahan penolong tidak wajib dicantumkan pada daftar bahan/komposisi label.
4. Persentase kandungan bahan wajib dicantumkan dengan ketentuan sebagai berikut:

a. Bahan baku yang memberikan identitas pada pangan olahan. Contoh untuk untuk

produk egg roll wajib mencantumkan persentase telur, untuk produk nastar wajib
mencantumkan presentase nanas atau selai nanas.

b. Bahan baku disebut dalam nama jenis pangan. Contoh Nastar Keju, maka diwajibkan
juga untuk mencantumkan persentase kandungan keju.

c. Mencantumkan tulisan “Dari ... (nama bahan)” pada label pangan olahan, jika

kandungan bahan tersebut minimal 50%. Contoh pada label tercantum tulisan “Dibuat
dari tepung gandum utuh”, sehingga pada komposisi dicantumkan persentase tepung
gandum utuh.

d. Mencantumkan tulisan “Dengan ... (nama bahan)” pada label pangan olahan, jika bahan

tersebut merupakan salah satu bahan baku yang digunakan. Contoh pada label
tercantum tulisan “Dibuat dengan keju”, sehingga pada komposisi dicantumkan
persentase keju.

e. Mencantumkan gambar bahan baku. Contoh Contoh pada label produk Wafer Rasa
Stroberi yang mencantumkan gambar stroberi, maka harus mencantumkan persentase
stroberi bubuk yang digunakan.

Keterangan tentang asal bahan pangan tertentu yang bersumber dari hewan atau tanaman

harus dicantumkan pada komposisi berupa nama bahan diikuti dengan asal bahan. Jika

bahan berasal dari hewan harus disertai dengan pencantuman jenis hewan, contoh: lemak
nabati, lemak sapi.

6.3.8. Keterangan tentang Alergen

1.

Keterangan tentang alergen wajib dicantumkan pada label yang mengandung alergen.

Bahan alergen dalam komposisi dicantumkan dengan tulisan yang dicetak tebal dan

mencantumkan tulisan informasi alergen berupa “Mengandung alergen, lihat daftar bahan

yang dicetak tebal” atau mencantumkan informasi “mengandung alergen: (diikuti dengan

nama alergen yang dicetak tebal)”, dicantumkan berdekatan dengan komposisi.

Pangan olahan yang diproduksi menggunakan sarana produksi yang sama dengan

pangan olahan yang mengandung alergen wajib mencantumkan informasi tentang

kandungan alergen. Tulisan yang dicantumkan berdekatan dengan daftar bahan dapat

berupa:

a. “Diproduksi menggunakan peralatan yang juga memproses ...” diikuti dengan nama
alergen;

b. “Mungkin mengandung ...” diikuti dengan nama alergen; atau

c. “Dapat mengandung ...” diikuti dengan nama alergen.

Alergen dapat berupa:

a. serealia mengandung gluten, yaitu gandum, rye, barley, oats, spelt atau strain hibrida;

b. telur;

c. ikan, krustase (udang, lobster, kepiting, tiram), moluska (kerang, bekicot, atau siput
laut);

d. kacang tanah (peanut), kedelai;

e. susu (termasuk laktosa);

f. kacang pohon (tree nuts) termasuk kacang kenari, almond, hazelnut, walnut, kacang
pecan, kacang Brazil, kacang pistachio, kacang Macadamia atau kacang Queensland,;
kacang mede; dan
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g. sulfit dengan kandungan paling sedikit 10 mg/kg (sepuluh miligram per kilogram)
dihitung sebagai SO2 (dapat berupa belerang dioksida, natrium bisulfit, natrium
metabisulfit, kalium sulfit, kalsium bisulfit, dan kalium bisulfit) untuk produk siap
konsumsi.

Komposisi : Tepung Terigu, Selai Nanas (25%), Mentega
(mengandung susu), Margarin (mengandung antioksidan BHA
dan pewarna alami Beta-karoten (sayuran) Cl. No. 75130), Gula

Halus, Kuning Telur, Pati Jagung, Susu Bubuk
Mengandung alergen, lihat daftar bahan yang dicetak tebal.

Gambar 66. Contoh Penulisan Alergen

4. Informasi alergen tidak perlu dicantumkan jika pangan olahan tersebut mengandung
Alergen yang telah mengalami proses pemurnian lebih lanjut (highly refined food), seperti
maltodekstrin; gelatin, minyak ikan; lemak kedelai dan lesitin; RRR alpha tocopheraol;
alpha tocopherol; gama tocopherol; alpha tocotrienol; 5,7,8-trimethyltocol; dan campuran
tocopherol; protein terhidrolisa sempurna.

6.3.9. Pencantuman Informasi tanpa BTP

Pada label dapat dicantumkan keterangan tanpa BTP untuk jenis BTP berikut:

Pemanis buatan (pencantuman pada label “tanpa pemanis buatan”);
Pengawet (pencantuman pada label “tanpa pengawet”);

Pewarna sintetik (pencantuman pada label “tanpa pewarna sintetik”);
Antioksidan (pencantuman pada label “tanpa antioksidan”); dan/atau
Penguat rasa (pencantuman pada label “tanpa penguat rasa”).

abrwnE

Keterangan tanpa BTP dicantumkan setelah komposisi yang digunakan.

Komposisi : Tepung Terigu, Selai Nanas (25%), Mentega
(mengandung susu), Margarin (mengandung antioksidan BHA
dan pewarna alami Beta-karoten (sayuran) Cl. No. 75130), Gula

Halus, Kuning Telur, Pati Jagung, Susu Bubuk
Mengandung alergen, lihat daftar bahan yang dicetak tebal.
Tanpa Pemanis Buatan.

Gambar 67. Contoh Penulisan Keterangan Tanpa BTP

6.3.10. Kode Produksi

1. Tanggal dan kode produksi paling sedikit memuat informasi mengenai riwayat produksi
Pangan pada kondisi dan waktu tertentu.

2. Tanggal dan kode produksi dapat berupa nomor bets (batch) dan/atau waktu produksi.

3. Tanggal dan kode produksi dapat dicantumkan terpisah dari keterangan pada Label dan
harus disertai dengan petunjuk tempat pencantuman kode produksi.
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4. Keterangan tempat pencantuman kode produksi dapat berupa: “Kode Produksi, lihat
bagian belakang kemasan”.

6.3.11. Keterangan tentang Saran Penyajian

1. Dalam hal pangan olahan mencantumkan saran penyajian dalam bentuk gambar wajib
mencantumkan tulisan “saran penyajian” yang berdekatan dengan gambar tersebut, dan
dapat disertakan gambar bahan pangan lainnya.

Gambar pangan yang menggambarkan saran penyajian diperbolehkan selama fungsinya
lazim dalam penyajian (misalnya sebagai garnish)

Saran Penyajian

Gambar 68. Contoh Penulisan “Saran Penyajian” Pada Label

6.3.12. Peringatan

1. Jika produk mengandung bahan berasal dari babi wajib mencantumkan tanda khusus
berupa tulisan:

MENGANDUNG BABl &

51

Gambar 69. Peringatan Produk Mengandung Babi

2. Jika pada proses pembuatan produk bersinggungan dan/atau menggunakan fasilitas
bersama dengan bahan bersumber babi, pada label harus dicantumkan keterangan
berupa tulisan:

Pada proses pembuatannya bersinggungan

dan/atau menggunakan fasilitas bersama
dengan bahan bersumber babi

Gambar 70. Peringatan Produk Bersinggungan dan/atau menggunakan fasilitas Bersama
dengan bahan bersumber babi
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Jika produk mengandung pemanis buatan, wajib mencantumkan peringatan berupa
tulisan: “Mengandung pemanis buatan, disarankan tidak dikonsumsi oleh anak di bawah
5 (lima) tahun, ibu hamil, dan ibu menyusui.”

Jika produk menggunakan pemanis buatan aspartam, wajib mencantumkan peringatan
berupa tulisan: “Mengandung fenilalanin, tidak cocok untuk penderita fenilketonurik.”

Jika produk mengandung pemanis poliol, wajib mencantumkan peringatan berupa tulisan:
“Konsumsi berlebihan mempunyai efek laksatif.”

Jika produk mengandung alcohol, wajib mencantumkan kadar alkohol dalam bentuk
presentase “mengandung alkohol £...% (v/v)”. Kecuali produk yang ditambahkan alkohol
atau mengandung alkohol ikutan (carry over) namun tidak terdeteksi pada produk akhir
atau telah memiliki sertifikat halal.

6.3.13. Keterangan 2 (dua) Dimensi (2D Barcode) BPOM

Pada label pangan olahan, wajib dicantumkan 2D barcode yang akan diperoleh pendaftar
setelah izin edar terbit. Saat pengajuan registrasi, pada rancangan label pencantuman
berupa kotak persegi sebagai penanda, dan jika pada label terdapat 2D barcode selain
BPOM, maka kotak persegi 2D barcode BPOM wajib mencantumkan “BPOM RI” dibagian
atas/bawah kotak.

6.3.14. Ketentuan Pencantuman Tulisan, Logo dan/atau Gambar

1.

Pencantuman tulisan dan gambar terkait sponsor berlaku sesuai batas waktu yang telah
ditetapkan dalam persetujuan pendaftaran atau persetujuan perubahan data.

Tulisan, logo dan/atau gambar yang terkait dengan kelestarian lingkungan (contoh
ekolabel) dapat dicantumkan pada label disertai data dukung.

Pada label pangan olahan dapat mencantumkan logo dan tulisan lainnya jika disertai data
dukung yang benar dan masih berlaku, seperti logo dan tulisan Nomor Kontrol Veteriner
(NKV), HACCP, Top Brand Awards, dan logo lainnya yang diizinkan terkait pangan
olahan.

Untuk 1SO 22000 dicantumkan sebagai: Perusahaan ... telah tersertifikasi ISO 22000,
dengan disertai data dukung sertifikat ISO 22000.
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6.4. Contoh Rancangan Label Produk Nastar

Bagian Utama Label (depan)

Nama Dagang

v

Nama Jenis

=, NASTAR

Berat Bersih/ BPOM RI MD _ =
IsiBersih < Berat Bersih:500g | £

Diproduksi Oleh : ' &

i s /cvmmosm—:nvmom
Alamat Jakarta 10560-Indonesia
Produsen Baik Digunakan Sebelum

Gambar 71. Contoh Rancangan Label Produk Nastar (Bagian Depan)
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Bagian Lainnya (belakang)

-

Komposisi «—— Komposisi : Tepung Terigu, Selal Nanas (25%), Mentega
(mengandung susu), Margarin (mengandung antioksidan BHA
dan pewama alami Beta-karoten (sayuran) CL No. 75130), Gula
Tabel ING Halus, Kuning Telur, Pati Jagung, Susu Bubuk
Mengandung alergen, lihat daftar bahan yang dicetak tebal.
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Gambar 72. Contoh Rancangan Label Produk Nastar (Bagian Belakang)
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

DAFTAR PUSTAKA

Peraturan Pemerintah No. 7 Tahun 2021 Tentang Kemudahan, Perlindungan, dan
Pemberdayaan Koperasi dan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 27 Tahun 2017 tentang
Pendaftaran Pangan Olahan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 1 Tahun 2018 tentang
Pengawasan Pangan Olahan untuk Keperluan Gizi Khusus.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 8 Tahun 2018 tentang Batas
Maksimum Cemaran Kimia dalam Pangan Olahan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 31 Tahun 2018 tentang Label
Pangan Olahan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 11 Tahun 2019 tentang Bahan
Tambahan Pangan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 13 Tahun 2019 tentang Batas
Maksimal Cemaran Mikroba dalam Pangan Olahan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 34 Tahun 2019 tentang
Kategori Pangan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 13 Tahun 2020 tentang Bahan
Tambahan Pangan Perisa.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 16 Tahun 2020 Tentang
Pencantuman Informasi Nilai Gizi Untuk Pangan Olahan Yang Diproduksi Oleh Usaha
Mikro dan Usaha Kecil.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 11 Tahun 2021 Tentang
Perubahan Atas Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 13 Tahun
2020 tentang Bahan Tambahan Pangan Perisa.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 20 Tahun 2021 Tentang
Perubahan Atas Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 31 Tahun
2018 tentang Label Pangan Olahan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 Tahun 2021 Tentang
Informasi Nilai Gizi pada Label Pangan Olahan.

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 29 Tahun 2021 tentang
Persyaratan Bahan Tambahan Pangan Campuran.

Peraturan Badan Pengawas Obat Dan Makanan Nomor 9 Tahun 2022 tentang
Persyaratan Cemaran Logam Berat dalam Pangan Olahan.

Keputusan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor
Hk.02.01.1.2.04.21.187 Tahun 2021 Tentang Perubahan Bahan Tambahan Pangan
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17.

18.

19.

20.

yang Diizinkan Sebagai Ajudan Perisa, Perubahan Senyawa Perisa yang Diizinkan
Digunakan Dalam Bahan Tambahan Pangan Perisa, dan Perubahan Sumber Bahan
Baku Aromatik Alami dan/atau Sumber Preparat Perisa.

Keputusan Kepala Badan POM RI Nomor HK.02.02.1.2.12.21.494 Tahun 2021
tentang Penambahan Jenis, Deskripsi, Nilai Kandungan Gizi, dan Takaran Saji
Pangan Olahan yang Diproduksi oleh Usaha Mikro dan Usaha Kecil yang Wajib
Mencantumkan Informasi Nilai Gizi.

Pedoman Penerapan Peraturan Badan POM Tentang Cemaran Mikroba Dalam
Pangan Olahan (2019).

Pedoman Implementasi Pelabelan Pangan Olahan - Pencantuman Jumlah Bahan
Baku dan Informasi Alergen (2019).

Pedoman Label Pangan Olahan (2022).
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Deputi Bidang Pengawasan Pangan Olahan
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