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Lampiran 1 Checklist Penilaian Kesesuaian Penerapan CPPOB

FORM PEMERIKSAAN CPPOB SARANA PRODUKSI PANGAN
A. DATA UMUM

1 | Nama Sarana Produksi

Nama Pemilik /Penanggung Jawah

]

Alamat Kantor Pusat

Email

No telepon

Alamat Pabrik

Email
No telepon
3 | NIB

NPWP

Skala Usaha
Shift 1 :

Jumlah Karyawan Shift 2 :
Shift 3 :

Jenis Pangan yang di Produksi

No lzin Edar * MD / PIRT

4 | Tahun sarana produksi berdiri

Tanggal mulai operasi

o

Kapasitas produksi (per hari)

Produksi rata-rata (per hari)

Dalam Negeri:

Distribusi dan pemasaran )
Luar Negeri:

Keterangan : *) Coret yang tidak perlu.



B. DATA KHUSUS
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1

Apakah sarana produksi sudah
menerapkan sistem manajermen

mutu danfatau keamanan pangarn?
Linghker jowaban pada huruf gang seswal

a. Ya (Bersertifikat/Tidak Bersertifikat)*
b. Tidal

d. Jeniz sertifikat
Masa berlaku sertifikat
Lembaga penerhbit

Bl e

Jenis sertifikat
Masa berlaku sertifikat
Lembaga penerhbit

SRR

Jenis sertifikat
e. Masa berlaku sertifikat
f. Lembaga penerbit

pPEPRIrFE R EPR

Apakah sarana produksi telah
memiliki dokumen mutu (manual

dan fatau prosedur)?
Linghkari jauseban pada humf wang sesteal

b. Tidak

o
-
™

Apakah dilakukan tinjauan
terhadap implementasi dan audit
internal sistem manajemen mutu
dan/atau keamanan pangan secara
berkala?

Lingkari fawaban pada huf yang seswal

a. Ya b. Tidak

Prozes pengolahan utama yang
dilakukan

Apakah ada bagian proses produksi
yang disubkontraklan ke sarana
produksi lain?

Lingheri jowaban pada huedf yarg sesual

a. Ya b. Tidak

Jika Ya, sebutkan:
a. Nama Sarana Produksi:

b. Alamat:

Keterangan : *] Coret yang tidak perlu.
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C. CHECHLIST PENILAIAN PENERAPAN CPPOB

Pemeriksaan Sarana

Penilaian

HNo.

Aspek yang dinilai

MmN |ma | kT |OK

Bobot

Heterangan

a. Homitmen Penanggung Jawab /Pemilik Sarana Produksi

Pembentukan dan
pemeliharaan budaya
keamanan pangan di sarana
provdluksi pangan olahan

Minor apabila belum
secara konsisten
memhentuk dan
memelifana budaya
keamanan pangan

Major apabila penanggqung
Jawsahy pemilik tidak
memiliki komitmen

b. Lingkungan Sarana Produksi [area Inar atan eksternal)

Lingkungan sarana produkai
bersih dan terpelihara (tidak
terdapat akumulasi debu, bebas
ilalang, bebas sampah, bebas
dari barang-barang tidak
terpakai) [*)

Tidak terdapat kontaminasi
ailang dari lingkungan [misal:
Tempat sampah terbuka,
terdapat tempat pemeliharaan
hewan, genangan air)

c. Honstruksi dan Layout Bangunan
perpipaan)

{dinding, lantai,

Dinding hersih, tidak berjamur,
tidak berlumut danfatau tidak
retak (*)

on

Lantai bersih, tidak retak,
dan/atau tidak ada genangan

Langit-langit dan/atan atap
beraih, tidak retak dan/atau
catnya tidak mengelupas [*)

Pintu ruangan produksai
aehaiknya membuka ke arah
luar dan dapat menutup secara
acmpurna atan menggunakan
tirai ketika pintu terbuka (%)

Jendela terbuka yang
berhubungan dengan
lingkungan luar dilengkapi
dengan kasa pencegah serangga
atau hama dan jendela mudah
dibersihkan [*)

Desain perpipaan mencegah
kontaminasi silang

10

Terdapat program pemeliharaan
bangunan yang dilakukan
aocara konsisten

d. Area Pengolahan

11

Tata letak area pengolahan
mencegah kemungkinan
kontaminasi silang

12

Kondisi bersih dan terawat

13

Luas area pengolahan
memberikan ruang gerak
karyawan yang cukup (*]
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Pemeriksaan Sarana Penilaian — o e
No. Aspek yang dinilai M.J | ET | DK ¢
Desain area
antara penyimpanan
aementara untuk tranafer
14 | bahan baku/bahan kemas serta
produk akhir mencegah
masuknya benda asing atan
hama
e. Air, Es, Gas dan Energl |(Listrik, Bahan Balkar)
Minor hila dilakufan
penguiion namun tidok
Sumber air (termasuk es dan Eg:;rbﬂﬂ pengujian air
uap) memenuhi persyaratan Ig'r.li'tq diqu.m:h-:rt. sebagai
15 | = tidak ada risiko tercemar X baoian dari pmdl:l.ﬁ.' iy
» pengujian air secara berkala, i:umi;zrbuk dengan produk
minimal 1 tahun sekali R : .
tidak memenuhi syarat
dan/ atau jika sumber air
tercemar
Pengpunaan udara bertekanan
16 dan gas [(CO2/N2/gas lainnya) ¥
aesual persyaratan dan
terpelihara dengan baik
Terdapat cadangan sumber
energi atau pasokan listrik
tersedia pada saat dibutuhkan
bagi industri yang memerlukan
17 | pasokan energi secara
berkesinambungan, misal
terkait cold chain atau proses
khusus lainnya (jika
diperlukan)
f. Ventilasi dan Kualitas Udara
Teraedia ventilasi (pengendalian Minor apabila ditemukan
udara) di area pengolahan dan di area lain
18 | penyimpanan untuk mencegah X Major apabila ditemukan
kondensasi, debu, dan ban area pengoalahan darn
berlebihan PETLYIT NI an
19 Ventilasi yvang terbuka x
dilengkapi dengan kasa
30 Sirkulasi wdara di area risiko X
tinggi terkendali
E. Penerangan
Penerangan teraedia di seluruh
g1 | ares kerja, sesuai dan cukup
untuk melakukan pekerjaan
dan pemberaihan
h. Penanganan Limbah dan Drainase
Minor untuk imbah pang
tidak berpotensi secara
langsung
5o | Limbah/sampah ditangani X Major untuk limbah yang
dengan baik berpotensi
mengoniaminasi Secana
largsung terhadap produk
di area pengolahan
Drainase dan sarana
23 pengolahan limbah dirancang
“ | dan dipelihara dengan baik (*)

1. Peralatan
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instrumen (*)

Pemeriksaan Sarana Penilajan Bobot Kot
o erAngan
No. Aspek yang dinilai M.J | ET | OK
Rancang bangun, konstruksi,
74 dan penempatan peralatan
tidak menghambat efektivitas
ganitasi
25 | Peralatan dalam kondisi beraih X
Terdapat program pemeliharaan
26 | peralatan yang dilabukan
secara konaisten
Minor uniuk alat ukur
yang bersifat wmum
- - Major bila digunakan
Terdapat program kalibrasi, ; imi
27 | verifilcasi alat ukur dan X uniuk peni ngan BTP

dan/atan instrumen yang
digunakan untuk
pemantmuan tahapan
kritis

J. Program Sanitasi (Pembersihan dan Disinfelsi)

28

Terdapat program; prosedur
sanitasi yang terlaksana secara
lconsisten

X

29

Sarana pembersihan / pencucian
peralatan dalam keadaan beraih
sebelum dan setelah dipunakan

30

Proses pembersihan/ pencucian
tidak mencemari atau
mengontaminasi produk yang
aedang ditangani atau diclah

31

Memastikan bahwa peralatan
yvang sudah disanitaai dalam
kondisi bersih dan berjalan
secara efektif [*)

k. Pengelolaan Barang dan Jasa yang Dibeli

32

Pengendalian pembelian bahan,
jasa dan aktivitas
subkontraktor yang memiliki
dampak terhadap keamanan

pangan [*)

1. Bahan Baku, Bahan Tambahan Pangan, Bahan Penolong, Hemasan dan Produk Akhir

Spesifikasi bahan baku, bahan
tambahan pangan, bahan

Major apabila
mengupunakan bahan
haku yang weajib SNT tidak
sesuni dengan standar

mutu produk akhir

33 | penolong, kemasan dan produk X X o ’
akhir sesuai dengan peraturan Kriti= apabila
dan persyaratan menggunakan bahan
- yang tidak sesual dengan
peraiirn
Minor apabila terdapaat
Terd d " inkonsistensi
e implemetast prgra
34 | mutu bahan baku, bahan X dom cofalon pengaugsan
keamanan dan muiu
tambahan pangan, bahan . o
Major apabila tidak ada
penolong dan kemasan
PrOGRET IS an
keamaonan dan mutu
Minor apabila terdapat
Terdapat program dan catatan inkonsistensi
35 | pengawasan keamanan dan X implementasi program

dan catatan pengqauasan
keamanan dan mufu
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Pemeriksaan Sarana Penilaian
Bobot Heterangan
No. Aspek yang dinilai MJ | ET | OK
Major apabila fidak ada
DTONFIEIT. PETLOLLATS
keamanarn dan mutu
Bahan baku, bahan tambahan Minor apabiln inkonsisten
pangan, bahan penolong, Major apabila bahan tidak
36 kemasan dan produk akhir ¥ sesual dengan peraiiran
vang digunakan sesual dengan dan persyaraten dan
peraturan dan persyaratan tidak ditangani dengan
ditangani dengan baik baik
Produk pangan yang diproduksi
37 | aesuai dengan deskripai produk X
vang ditetapkan
Terdapat dokumen deskripsi
proses produksi yang dapat
28 mengidentifikasilkan sumber X
kontaminasi dan tahapan
penting untuk dilakukan
pemantauan.
Mapor jika berkaitan
dengan pemarntauan
Terdapat prosedur hukan pada tahapan
39 pengendalian proscs (in-process ¥ « kritis
control) yang dilzksanakan Krifis jika berkaifan
aecara konsisten dengan pemantauan pada
tahapan kritis
Terdapat personcl kompeten
40 | vang bertanggung jawab untuk X
memantau tahap-tahap kritis
Minor jika tidak konsisten
dialam melakukan
Terdapat catatan monitoring pencatatan terhadap
a1 pengendalian proses dan % tahap-tahap kritis
catatan tindakan koreksi Major jika tidak
terhadap ketidaksesuaian melakukan pencatatan
terhadap tahap-tahap
kritis
Muajor jika tidak konsisten
Terdapat prosedur evaluasi ::F;].:;ﬂ;?kﬂ?l prosadur
42 | pelepasan produk akhir [release X x Kritis jika tidak dilakukan
produc (‘) evaluasi pelepasan
produk akhir
Major jika inkonsistensi
Terdapat program untuk Eﬂi?;;ﬁgégéfmm
a3 m.cnccgsh._mcn_qcm:t]a]ik.s.n. dan ¥ X mengandung allergen
mendeteksi kontaminasi silang Kritis jika program tidak
dan glergen dilaksanakan dan produk
mengandung alengen
n. Penanganan Produk Tidak Sesuai
Terdapat prns-r_:dur penanganan ::?;;:g;i’ﬁ:f:;dﬂp
]:Emduk. yang t:de.lk scEual, pelaksanaan prosedur
tl_ndakan keoreko yang dan pencatatan produk
44 | dilakukan dan pencatatan. X tirlak sesuni
Pengendalian proses rework o )
dilakukan sesuai dengan iﬁ;ﬁiﬁ;sﬁiﬁ:ﬁfim"
prosedur yang ditetapkan. prosedur

0. Laboratorium Pengujian Internal
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atau serangga masuk ke dalam
pabrik

Pemeriksaan Sarana Penilaian
Bobot Keterangan
No Aspelk yang dinilai MJ | KT | OK
Terdapat laboratorium
pengujlan untuk mdustn yang
dipersyaratkan /sesuail
45 | ketentuan untulk Produlk X
AMDEK, Formula Bay, Formula
Lanjutan dan Formula
Pertumbuhan
p. Pengendalian Hama
Minor jika inkonsistensi
Terdapat program pengendalian prosedur pengendalion
hama (binatang pehharaan dan Major jika tidak terdapat
46 | har, pengerat, serangga, X X program pengendalian
burung, dan lainnya) yvang Kritis jika ditemukan
efeltif indikasi adanya investasi
hama
Terdapat fasilitas atau usaha
47 lain untuk mencegah binatang %

q. Fasilitas Karyawan dan Kebersihan Personel

Fasilitas pencucian tangan
tersedia di dekat area
pengolahan dan/atau tempat

Minor jika tidak terdopat
peringatan

Major jika tidak tersedia

personel, tetmasuk penyakit
infeksi berbahaya

48 | yang mudah dijangkau dengan X . .
jumlah yang memadail serta ;;?jgﬁ,gj:;n;iiuﬁf:fﬁap
terdapat peringatan dan mnc:;an atan herd dn;ér,f
petunjuk cara mencuct tangan. - .
Terdapat fasilitas karvawan
vang bersih dan terawat seperti
44 tempat ganti pakaian kerja dan
tempat penyimpanan barang
pribadi, kantin dan tempat
ibadah [jika diperlukan)
Mi ik umiah fodet
Tersedia toilet dengan jumlah n'.d";ilcume;fcrf?ctn e
yang culaip, mudah dyanglons, Major bila sarana cuct
dan/atau tidak terbuka )
langsung ke area pengolahan fangan tidak ‘englap
S50 . X | X don/ atau toilet mengarah
serta sarana mencuct tangan I seting ks cirent
dan perlengkapannya, yakm n leﬂ.;tﬂ.l't
sabun dan alat pengening [tisu, ‘;E g biler ticak ad
lap tangan atau hand dryer) () THis e e
perlengkapannya
P\:l‘&!}ﬂfl berpakaian kﬂ.-'la . Minor apabila personel
bersih dan lengkap meliputi: .
. tidak kontak langsung
sarung tangan (jika diperiukan|; -
= dengan produk
5l | tutup rambut termasuk jenggot, X Maiar anabila personel
kums dan jambang; masker; lm?:rta.i-:f suf‘ denaarn
dan sepatu khusus (jika ik = g g
diperhulkan) pr
Minor apahila personel
Perilalku personel tidalk ::ﬂ.k;fn:’:;::rtgsung
o2 | menyebabkan kontaminasi x M::}gr a;fabi.!a personel
la I
srang kontak langsung dengan
produk
Mi hila terd, it
Terdapat program dan catatan wnar c.:pa ' t.-'l ereapa
, inkonsistenst
= pemeriksaan keachatan
53 X implementas: program

dion catatan pemenksaan
kesehatan
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Pemeriksaan Sarana Penilaian
Bobot Keterangan

No. Aspek yang dinilai MN | MJ | ET | OK
Muajor apabila tidak ada
program pemenksaan
kesehatan

r. Pelatihan Personel
Minor apabila terdapat
niconsisfens

54 Terdapat program dan catatan % % implementas: program

- pelatihan personel [*) dan caftatan
Major apabila tidok ada
program pelatthan

s. Pengemasan

Proses pengemasan dilakukan
55 | dengan baik, terhindar dan x

kontaminasi silang

t. Pengendalian Bahan Kimia Non Pangan

Bahan kimia yang
peruntukannya bukan untuk
pangan yang berisiko kontak

Major apabila bahan
kmia non pangan
berpotenst mencemari

o dengan produk bersifat aman * * i;}f::iaﬂr:nﬁbll-ﬂ bahan kimia
untuk pangan dan tidak RO, EXEGTL ety
mencemari produk : B

prodik
Terdapat pemisahan dan

5 penandaan bahan kamia non %
pangan (termasuk
penyimpaAnannya)

u. Sistem Ketertelusuran dan Penarikan
Terdspat rpcmhi:nan Major apabila tidak dibern
adentitas/pengicodean pada wlentifas/ pengkodean

o8 | bahan balku, bahan antara, X A Minor apabila .tprdu_:m:
bahan kemas dan produk akhir ;?!.FEDHEL‘E[F‘:'I*—'-I -
untuk ketertelusuran B o
Terdapat sistem ketertelusuran
dan penankan produk yang

59 | efektif termasuk melakukan X
simulasi ketertelusuran dan
penarikan produk (*)

¥. Penyimpanan Bahan Baku, Bahan Tambahan Pangan, Bahan Penolong, Kemasan dan
Produk Akhir

B SAarana penylmpanan terjaga %
kebersihannya
Tempat penyimpanan dalam

61 | kondizsi baik, teratur dan x
terpelihara

B Terdapat penandaan status %

~ | yvang jelas
B3 Bahan dirotasi berdasarkan ¥
sistem FIFOQ/FEFO
Minor bila imkonsisten
dalam pemantauan
kondist ingkungan yarng
Kondizi lingkungan dipersyaraticon
64 | penyimpanan sesual X x Major bila kondist

persyaratan

ngkungan tidaok sesuwat
dengan persyaratan

dan/ atau tidak dilakukan
pemantauan

w. Pemuatan Produk ke Kendaraan
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Pemeriksaan Sarana Penilaian
Bobot Keterangan

HNo. Aspek yang dinilai MN | MJ | KT | OK

Kondisi kendaraan dan/atau
65 | tempat pemuatan produk x

hbersih

Kondisi kendaraan dan/atau Major untuk produk pang

. | tempat pemuatan memberikan memeriukan cold chain

66 : X X )

perlindungan terhadap Minor untuk produk

kerusakan produk [*) lairreyn

= Informasi Produk

Minor untuk pelanggaran
kelengkapan label dan
KLTirm wmLrm

Major untuk pelanggaran
Klaim, ING

Hritis untuk pelanggaran
label teriomit informiesi
yang menyebabkan
kezalohan Konsuomsi
dan,/ atau kesalahan oora
penyimpanan dan/ atau
tidak mencariumban
mursa kedaluwarsa/ baik
digurakan sebelum

dan,/ atau komposisi tidak
sesual dengan yang
disetujul pada saat
pendaftaran [jika ada)
dan ditemukan produk
tanpa izin edar (TIE}

67 | Label memenuhi ketentuan X x X

v. Tanggap Darurat Keamanan Pangan
Terdapat prosedur tanggap

68 | darurat keamanan pangan yang x
memadai

1 Penyederhanaan persyaratan untuk usaha mikre kel dapat dilihat pada Pedoman Pemeriksaan
Serana Produfsi Pangan Olahan

Heterangan:

MM = Ketidaksesuaian Minor
M.J = Ketidaksesuaian Major
KT = Ketidaksesuaian Kritis
OK = Sesuai

D. HASIL DAN PENILAIAN

1. Ketidaksesuaian
al Ketidaksesuaian Minor (baobot 1)
b) Ketidaksesuaian Mayor (hobat 2)
c] Ketidaksesuaian Eritis

2. Jumlah Bobot

1) A (Sangat Baik)

3. Tingkat (Rating) Sarana Produksi Pangan Olahan | 2) B (Baik)

3) C (Kurang)

4] D [(Sangat Kurang)

Keterangan:

Ketidaksesuaian ~ Minor:  penyimpangan  terhadap  persyaratan  yang
mengindikasikan bahwa ketika tidak dipatuhi berpotensi memberikan dampak
terhadap keamanan produk yang cenderung minim
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Ketidaksesuaian Major: penyimpangan terhadap persyaratan “seharusnya” yang
mengindikasikan bahwa ketika tidak dipatuhi berpotensi mempengaruhi keamanan
produk pangan

Ketidaksesuaian Kritis: penyimpangan terhadap persyaratan ‘“harus” yang
mengindikasikan bahwa ketika tidak dipatuhi berpotensi akan memberikan dampak
pada keamanan produk pangan UMKM secara langsung.

Jumlahkan bobot skoring yang diperoleh dan tetapkan rating dengan ketentuan
sebagai berikut:

Rating Jumlah Bobot (score)
A (Sangat Baik) 0-12
B (Baik) 13-22
C (Kurang) 23 -56
D (Sangat Kurang) >56 atau jika ada temuan kritis
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LLampiran 2 Format Surat Pemenuhan Standar Penerapan CPPOB

SURAT PEMENUHAN STANDAR PENERAPAN CPPOB

KOP SURAT CV. SATU DUA TIGA EMPAT
Alamat: Jalan Pabrik Utara Selatan Nomor 567, Jakarta

Saya, selaku pemilik/penanggung jawab, yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama perusahaan :

NIB

Alamat perusahaan
Nama pemilik/penanggung jawab

NIK

Alamat pemilik/penanggung jawab
dengan ini menyatakan bahwa CV. Satu Dua Tiga Empat akan:

1.

Memproduksi pangan olahan yang memenuhi standar dan/atau tidak
menyebabkan terjadinya masalah keamanan dan/atau tidak menyebabkan
keracunan pangan.

Memenuhi standar penerapan CPPOB dengan terlampir bukti pemenuhan
standar CPPOB (self-assessment) dengan hasil minimal B.

Mempersiapkan fasilitas produksi dalam rangka pemeriksaan sarana produksi
yang dilakukan oleh Badan POM dalam rangka pengawasan post market dan
audit verifikasi sarana produksi.

Jika dalam pelaksanaannya tidak sesuai dengan pernyataan di atas, maka kami
bersedia Izin Penerapan CPPOB dengan Pemenuhan Standar ini dicabut dan
dikenakan sanksi tidak dapat berproduksi sampai dipenuhinya persyaratan
dimaksud.

Demikian, pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan tanpa paksaan dari
pihak manapun.

Tempat, tanggal

(tanda tangan dan materai Rp 10.000,-
Nama pemilik/penanggung jawab
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Lampiran 3 Formulir Penilaian Mandiri

CARA PENGISIAN FORMULIR PENILAIAN MANDIRI
SARANA PRODUKSI PANGAN

1.  Formulir diisi oleh Produsen yang diberi tugas untuk melakukan penilaian mandiri

terkait Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik (CPPOB) pada sarana produksi

pangan olahan.

Lembar Data Umum dan Data Khusus diisi dengan jelas.

Pada Form Checklist Penilaian Mandiri Sarana Produksi Pangan:

a.

apabila pernyataan pada kolom “aspek yang dinilai” belum diterapkan maka
beri tanda “V? (tick) pada kolom skoring 0;

apabila pernyataan pada kolom “aspek yang dinilai” belum diterapkan
secara konsisten maka beri tanda “\? (tick) pada kolom skoring 1;

apabila pernyataan pada kolom “aspek yang dinilai” sudah diterapkan
secara konsisten maka beri tanda “\’* (tick) pada kolom skoring 2;

apabila pernyataan pada kolom “aspek yang dinilai” tidak berlaku di
perusahaan maka beri tanda “\’ (tick) pada kolom TB (tidak berlaku);

pada kolom “keterangan” wajib diisi dengan deskripsi implementasi dari
pernyataan pada kolom “aspek yang dinilai”;

pada kolom “bukti penerapan” wajib diisi dengan data dukung berupa foto

atau dokumen dari pernyataan pada kolom “aspek yang dinilai”;
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FORM PENILAIAN MANDIRI CPPOB SARANA PRODUKSI PANGAN
A. DATA UMUM

1 | Nama Sarana Produlsi

Nama Pemilik / Penanggung Jawab

Alamat Kantor Pusat

Email

No telepon

Alamat Pabrik

Email

No telepon

3 | NIE

NFWP

Skala Usaha

Shift 1 :
Jumlah Karyawan Shift 2 :
Shift 3 :

Jenis Pangan vang di Produkesi

No Izin Edar * MD / PIRT

4 | Tahun sarana produksi berdiri

Tanggal mulai operasi

5 | Kapasitas produlksi (per hari)

Produksi rata-rata (per hari)

Dalam Negeri:

Distribusi dan pemasaran .
Luar Negeri:

Eeterangan : *) Coret yang tidak perlu.



B. DATA KHUSUS
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Apakah sarana produksi sudah
menerapkan sistem manajemen

mutu dan/fatau keamanan pangan?
Lingkearn jowaban pada humf yang sesuol

a. Ya (Bersertifikat/Tidak Bersertifikat)®
b. Tidak

a. Jenis sertifikat
Masa berlaku sertifikat
c. Lembaga penerbit

a. Jenis sertifikat
Masa berlaku sertifikat
c. Lembaga penerbit

o

a. Jenis sertifikat
b. Masa berlaku sertifikat
c. Lembaga penerbit

S

o

2 | Apakah sarana produlksi telah
memiliki dokumen mutu [manual
dan/atau prosedur)?

Lingkari jawaban pada hurf yang sesuai

a Ya b. Tidak

Apalkah dilakukan tinjauan
terhadap implementasi dan audit
internal sistem manajemen muta
dan/atau keamanan pangan secara
berkala?

Lingkari jawaban pada hurf yang sesuai

a. Ya b. Tidak

3 Proses pengolahan utama vang
dilakulkan

Apakah ada bagian proses produksi
vang disubkontraklan ke sarana
produksi lain?

Linghar jawabarn padae hurf gang sesual

a. Ya b. Tidak

Jika Ya, sebutkan:
a. Nama Sarana Produksi:
b. Alamat:

Keterangan : *) Coret yang tidak perlu.



88

C. CHECEKLIST PENILAIAN MANDIRI PENERAPAN CPPOBE

Pemeriksaan Sarana Bhoring Bulkti Verifikasi
Eeterangan Peiungas
No. | Aspek yang Dinilai 1] | 1 | 2 | TB Fenerapan BPOM

2. Komitmen Penanggung Jawab/Pemilik Sarana Produksi

Pembentukan dan
pemeliharaan budaya
keamanan pangan di
sarans produksi
pangan olahan

Melampirkan
dokumentasl foto wisi-
mist, folo sosialisasd
kedamanan poangan din
kegiatan lain wang
terkait pembentukan
darn pemelitharaan
bredaye keamanan

PeEngan

b. Lingkungan Sarana Produksi |area luar atan eksternal)

Lingkungan sarana
produksi bersih dan
terpelihara (tidak
terdapat akumulasi
debu, bebas ilalang,
g bebas sampah, bebas
dari barang-barang
tidak terpakai)

Melamyririan foto
lingRLergion (rea Serana
produksi tampak luar

Tidak terdapat
kontaminasi silang
dari ingkungan
[misal: Tempat
sampah terbuka,
terdapat tempat

3 pemeliharaan hewan,
ECnAangan air)

Melamyvirkan foto
linghuergan sekitar
sanana termasuk tempat
sampah di arec lear

c. Konstroksi dan Layout Bangunan [dinding, lantai, langit-langit, pintu, jendela, dan
perpipaan)

Dinding bersih, tidak
berjamur, tidak
berlumut dan fatau
a tidalk retak

Melampirkan foto
dinding di area
produksi

Lantai bersih, tidak
retak, dan/atan tidak
ada genangan

Melamypirkan foto lantad
area produks]

Langit-langit

P dan fatan atap bersih,




Pemeriksaan Sarana Skoring Bukti Verifikasi

Heterangan Petugas
No.| AspekyangDimilai (O | 1|2 | TB Penerapan EPOM

tidak retak dan/atan
catnya tidak
mengelupas

Melampirfoan fots longit-
largit area prodeks

Pintu ruangan
produksi sehaiknya
membukea ke arah
luar dan dapat
menutup secara

7 | sempurna atau
menggunakan tirai
ketika pintu terbuka

Melampirkan fate piate
arec prodiukst

Jendela terbuka yang
berhubungan dengan
lingkungan luar
dilenghkapi dengan
kasa pencegah

8 serangga atau hama
dan jendela mudah
dibersihkan

Melampirfcan fots
Jjendela area produks

Desain perpipaan
mencegah
kontaminasi silang

Melampirfcan fots
instalast perpipaan di
area produkst

Terdapat program
pemeliharaan
bangunan yang
dilabukan secara
10 | konsisten

Melampirkan form
pengecekan berkala dan
foto kondisd Bangunen

d. Area Pengolahan

Tata letak area
pengolahan
mencegah
kemungkinan

11 | kontaminasi silang

Melampirfan dokurmen
[t frata betak) don
foto area pengolahan

Kondisl bersih dan
terawat

12 | Melampirkan form
pengecekan kebersihon
dan foto area
pengolahen

Luas area pengolahan

13 memberikan ruang
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Pemeriksaan Sarana

MNo. | Aspek yang Dinilai

Keterangan

Bulti
Penerapan

Verifikasi

Petugas
BPFOM

gerak karyawan yang
cukup

Melampirkan foto area
pengolahan pada seat
kanjarean bekerja

14

Desain area
antara / penyimpanan
sementara untuk
transfer bahan
baku/bahan kemas
serta produk akhir
mencegah masuknya
benda asing atau
hama

Melampirkan dokumen
layout dan foto area
anfara P
dan untuk trensfer
bahan bake/ bahan
kemas

©. Air, Es, Gas dan Energi [Listrik, Bahan Bakar]

Sumber air [termasuk

es dan uap)

memenuhi

persyaratan

® tidak ada risiko
tercemar

" pongujian air
aecara berkala,
minimal 1 tahun
aekali

Melampirkan dokumen
hasd wi untuk sumber
air Yoy terthar fufi
kontaminan) dari
labwratorivim
terakreditas

16

Penggunaan udara
bertekanan dan gas
[COz/ Nz gas lainmya)
SCEUAl persyaratan
dan terpelihara
dengan baik

Melampirkan spesifikasi
gres yeng digunakan den
Jform pemelharaan
peralatan wdara
bertekanan dan gas

17

Terdapat cadangan
sumber cnergl atau
pasokan listrik
tersedia pada saat
dibutuhkan bagi
industri yang
memeriukan pasokan
energl SeCAra
berkesinambungan,
misal terkait cold
chain atay proses
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Pemeriksaan Sarana

Skoring

Ho. Aspek yang Dinilai

TEB

Heterangan

Bulti
Penerapan

Verifikasi
Petugas
BPOM

khusus lainnya (jika
diperiukan)

Melarmpirian prosedur
penangarnan met stk
pada saal proses

produ kst

Melampirkoan keterargeon
terkoit ketersediaomn
sumber energl cadangan

f. Ventilasi dan Kualitas Udara

18

Tersedia ventilasi
[pengendalian udara)
di area pengolahan
dan penyimpanan
untuk mencegah
kondensasi, debu,
dan bau

berlebihan

Melampdrian foto
ventilas di aren

Produist

19

Ventilasi yang
terbuka dilengkapi
dengan kasa

Melampirkan foto
ventibast df aren
produ kst

Sirkulasi udara di
area risiko tinggi
terkendali

Melarmpirian dakurmen
persyaralan ruangan oG
arer Fisiko Hrgogl dorn
Sform pengendaliannga

E. Penerangan

21

Penerangan tersedia
di acluruh area kerja,
sesuai dan cukup
untuk melakukan
pekerjaan dan
pembersihan

Melampirkan foto
RS TG W
terdapal di area
produ st

h. Penanganan Limbah dan

Drainase

Limbah/sampah
ditangani dengan
baik

Melampirkan form
[RERUCLFLMIFL (R
limbah,/ sampah

Drainase dan sarana
pengolahan limbah
dirancang dan




)

Pemeriksaan Sarana

No. | Aspek yang Dinilai

Heterangan

Bukti
Penerapan

Verifikasi

Patugas
BPOM

dipelihara dengan
baik

Melamprirkon foto
clraincse dan Sarard
pengolahan imbah serta
form pemelihanan

Peralatan

24

Rancang bangun,
konatruksi, dan
penempatan
peralatan tidak
menghambat
efektivitas sanitasi

Melamprirkon foto
FeIFbevRre BeircRin,
keonstruksd, dar
peenempxaton peralaten

25

Peralatan dalam
kondisi bersih

Melamprirkon foto
peralatan yang
dirpiriakan unitk proses
prrocu sl

26

Terdapat program
pemeliharaan
peralatan yang
dilakukan secara
konsisten

Melampirkon prosedur
preemeitharann peralaian

Terdapat program
kalibrasi, verifilkkasi
alat ukur dan
inatrumen

Melampirkeon penjelnsar
LErLiarg program
kalibras], verdfikos oot
tekeer el ERSTrLmen

j. Program Sanitasi (Pembersihan dan Disinfelksi)

28

Terdapat

program, prosedur
sanitasi yang
terlaksana secara
konaisten

Melampirkon prosedur
sonitast dan form
program sanitasd berkala

29

Sarana pemberaihan
pencucian peralatan
dalam keadaan bersih
sebelum dan setelah
dipunakan
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Pemeriksaan Sarana

No. | Aspek yang Dinilai

Heterangan

Bulti
Penerapan

Verifikasi

Petugas
BPOM

Melampirkarn foto sararo
pembersthan perncuctan
peralatan

30

Proses pembersihan
pencucian tidak
mencemari atau
mengontaminasi
produk yang sedang
ditangani atan diolah

Melampirkar instruhs
kerja pencbersihany

JMETCUCTR

31

Memastikan bahwa
peralatan yang sudah
dizanitaszi dalam
kondizsi bersih dan
berjalan secara efektif

Melampirkarn prosedur
sanitos din foto
peralatan yong telah
dizartilast

Jasa yang Dibeli

32

Pengendalian
pembelian bahan,
jasa dan aktivitas
subkontraktor yang
memiliki dampak
terhadap keamanan
pangan

Melampirkarn dekimen
pembelian dan eoaluesd
kesesucaian behan ong
dibedi

L. Bahan Bakun, Bahan Tambahan Pangan, Bahan Penolong, Hemasan dan Produk Akhir

33

Spesifikasi bahan
baku, bahan
tamhbahan pangan,
bahan penolong,
kemasan dan produk
akhir sesuai dengan
peraturan dan
PerEyaAratan

Melampirkare dekeemen
spesifikasi bahan baku,
baheen teambalan
pangan, bahan
penslorng, kemasan dren
produk cakohir

34

Terdapat program
dan catatan
PENEAWASATL
keamanan dan mutu
bahan baku, bahan
tambahan pangan,
bahan penolong dan
kemasan

Melampirkan prosedur
i fenrmm ey (LS
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Pemeriksaan Sarana Shoring Bukti Verifikasi
Heterangan Petugas
No.| Aspek yangDinilai |0 |1 |2 | TB Penerapan | oot

keeareerran don medy
bavhvan baku, bahon
tee Befiam pecragean,

bahan penolong dan
kEmasan

Terdapat program
dan catatan
pengawasan
keamanan dan mutu
15 | preduk akhir

Melarmpirken progrom
i form PerguLrLsan
Kescarrbcrrieen dlin FRectl
produk akhir

Bahan baku, bahan
tambahan pangan,
bahan penolong,
kemasan dan produk
akhir yang digunakan
sesuAal dengan
peraturan dan

1 | pereyaratan ditangani
dengan baik

Melampirkon moalriks
bahan baku, bahan
tee Befiam pecragean,
bahan perolong,
kemasan dan prodik
kedulr yeeneg diquaakon

m.Pengendalian Proses dan pencegahan kontaminasi silang

Produk pangan yang
diproduksi sesuai
dengan deskripsi
produk yang

37 | ditetapkan

Melampirken dokumen
gary mergeleskon
deskripsl produk yang
clibresilheen

Terdapat dokumen
deskripai proaes
produksi yvang dapat
mengidentifikasilean
sumber kontaminasi
dan tahapan penting
ag | untuk dilakukan
pemantauan

Melampirkon dokumern
lur proses produkst
pengendalion proses
clan poternsl suniber
Kwntrrireosd

Terdapat prosedur
pengendalian proses
[im-process control)
yvang dilaksanakan
secara konsisten

39
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Pemeriksaan Sarana

Skoring

No.

Aspek yvang Dinilai

Keterangan

Bukti
Penerapan

Verifikasi

Petugas
BPOM

Melampirioan progedur
pengendalian proses
pada tahapan kritis

40

Terdapat personel
kompeten yang
bertanppung jawab
untuk memantau
tahap-tahap kritis

Melampirioan dokumen
yary merfelnskan
kompetensi personel
yeryg bertanggung jawsh
untuk memanteau tehop-
tahap kritis

41

Terdapat catatan
monitoring
pengendalian proses
dan catatan tindakan
koreksi terhadap
ketidaksesuaian

Melampirkan form
maoritoring pengendalian
proses dan form
tindakan koreksi
terhadap
ketidaksesuwaian

42

Terdapat prosedur
evaluasi pelepasan
produk akhir (release
product]

Melampirkan form
ewalunsi terhadap
parameter pelepasan
produk akhir frelease
product]

43

Terdapat program
untulk mencegah,
mengendalikan dan
mendeteksi
kontaminasi silang
dan alergen

Melampirioan dolouwmen
yarg merfelnskan
program pencegahan,
pengendalian, dan
pendeteksi kontaminasi
gilang dan alergen

n. Penanganan Produk Tidak Sesuai
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Pemeriksaan Sarana

Skoring

No.

Aspek yang Dinilai

Bulkti
Penerapan

Verifikasi
Petugas
BFOM

44

Terdapat prosedur
penanganan produk
vang tidak sesuai,
tindakan koreksl
vang dilakukan dan
pencatatan.
Pengendalian proscs
rewwork dilakukan
acsual dengan
prosedur yang
ditetapkan

Melampirkan prosedur
peranganan produk
yang tidak sesual,
tindakan koreksi yarng
dilakukan den form
terkiit

0. Laboratorinm Pengujian

45

Terdapat
laboratorium
pengujian uniuk
industri yang
dipersyaratkan
scsEual ketentuan
untuk Produk AMDEK,
Formula Bayi,
Formula Lanjutan
dan Formula
Pertumbuhan

Melampirkean foto
Inboratorium perngujian
untuk indusirl yang
dipersyarnitkan

p. Pengendalian Hama

46

Terdapat program
pengendalian hama
|binatang peliharaan
dan liar, pengerat,
scTangga, burung,
dan lainnya) yang
efektif

Melampirkan prosedur
pergendalian hama

47

Terdapat fasilitas
atau usaha lain
untuk mencegah
binatang atau
serangga masuk ke
dalam pabrik

Melampirkan fato
fasilitas atau upaga
untuk pencegafan
binafang atau serangga
masuk ke area produksi

g. Fasilitas Karyawan dan Kebersihan Personel
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Pemeriksaan Sarana

No. | Aspek yang Dinilai

TEB

Heterangan

Penerapan

Verifikasi
Petugas

48

Fagilitas pencucian
tangan tersedia di
dekat area
pengolahan danfataw
tempat yang mudah
dijangkau dengan
Jjumlah yvang memadal
serta terdapat
peringatan dan
petunjuk cara
mencuct tangan

Melampirkan foto
fasilitas pencucian
teergan den petunjuk
CEF eReue] angn

49

Terdapat fasilitas
karyawan yang bersih
dan terawat seperti
tempat ganti pakaian
kerja dan tempat
penyimpanan barang
pribadi, kantin dan
tempat ibadah [jika
diperlukan)

Melampirkan foto
fasilitas kargpaisarne
seperti tempat garntl
pakeion kerja dan
BT PP LT N FECER
barang pribadi, kentin
deen tempet ibadah

Teraedia toilet dengan
jumlah yvang cukup,
mudah dijanglkau,
dan/atau tidak
terbuka

langsung ke area
pengolahan aserta
EAFANA Mencuct
tangan dan
perlengkapannya,
yakmni

zabun dan alat
pengering (tisu, lap
tangan atau hand
dryery

Melampirkan informasi
Jumlah dan foto toilet
yang fersedin

5l

Personel berpakaian
kerja bersih dan
lengkap meliputi:
sarung tangan (jika
diperlukan); tutup
rambut termasuk
jenggot, kumis dan
jambang; masker;
dan sepatu khusus
[itka diperlulkan)
Melampirkan proseder
deen fste pakeden pekeria
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Pemeriksaan Sarana

Shkoring

Aspek yang Dinilai

TB

Keterangan

Bulkti
Penerapan

Verifikasi
Petugas
BPOM

Perilaku personel
tidak menyebablkan
kontaminasi silang

Melampirkan foto
peringatan larangean,
atan informasi terkomt
higiene personel

Terdapat program
dan catatan
pemeriksaan
kesehatan personel,
termasuk penyalkit

infeksi berbahava

Melampirkan dokumen
pemantatan kesehatan
personel

r. Pelatihan Personel

Terdapat program
dan catatan pelatihan
personel

Melampirkan dokumen
bukti pelatihan personel,
seperti sertifikat
keikutsertaan dan
pencatatan et

pelatihan bagi
karyaluan)

5. Pengemasan

]

Proses pengemasan
dilakukan dengan

baik, terhindar dan
kontaminasi silang

Melampirkan prosedur
PrOSES Pengeiasan

t. Pengendalian Bahan Kimia Non Pangan

56

Bahan kimia yang
peruntukannya
bukan untuk pangan
yvang berisiko kontak
dengan produk
bersifat aman untuk
pangan dan tidak
mencemar produk

Melampirkan list bahan
kimia non pangan yang
digunakan, spesifikasi
serta Kegunmarnmija

Terdapat pemisahan
dan penandaan
bahan kimia non
pangan (termasuk
PENVIMpPANANIYE)

Melampirkan foto
penyimpanan bahan
kimia non pangan

u. Sistem Hetertelusuran dan Penarikan
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Pemeriksaan Sarana

Skoring

No. | Aspek vang Dinilai

TB

Keterangan

Bukti
Penerapan

Verifikasi
Petugas
BPOM

Terdapat pembernan
identitas
pengkodean pada
bahan baku, bahan
antara, bahan kemas
sg | dan produk akhir

untuk ketertelusuran

Melampirkan prosedur
pembenan kode
produksi dan
penjelasannya

Terdapat sistem
ketertelusuran dan
penarikan produk
yvang efektif termasuk
melakukan simulasi
ketertelusuran dan
59 | penarikan produk

Melampirkan prosedur
ketertelusuran, form
pemasaran produk dan
form penyedia bahan
baku, BTF, bahan
penoslong dan kemasan

v. Penyimpanan Bahan Baku, Bahan Tambahan Pangan, Bahan Penolong, Kemasan dan
Produlk Akhir

Sarana penyimpanan
terjaga kebersihannya
6
Melampirkan fofo sarana
penyimpanan / gudang

Tempat penyimpanan
dalam kondisi bails,
teratur dan

61 | terpelihara

Melampirkan foto
kondisi sarana
penyimpanan gudang

Terdapat penandaan
status yang jelas

62 | Melampirkan foto
penandaan uniuk
muasing-masing tahapan
Proses

Bahan dirotasi
berdasarkan sistem
FIFO/FEFO

63
Melampirkan prosedur
penyimpann

(FIFQy FEFQ)

Kondisi ingkungan
peEnvimpanan sesuai
persyaratan

G4
Melampirkan foto
kondisi Hngkungan
penyimpanan

w. Pemuatan Produk ke Kendaraan
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Pemeriksaan Sarana

Skoring

Aspek yang Dinilai

TB

Keterangan

Bukti
Penerapan

Verifikasi
Petugas
BPFOM

Kondisi kendaraan
dan/atau tempat
pemuatan produlk
bersih

Melampirkan foto
pemuuatan produk ke
dalam kendaraaen

66

Kondisi kendaraan
dan/atau tempat
pemuatan
memberikan
perlindungan
terhadap kerusakan
produk

Melampirkan prosedur
pendistribusion produk
dan foto tempat
pemuaian

x. Informasi Produk

67

Label memenuhi
ketentuan

Melampirkan
rancangan label produk

y. Tanggap Darurat Keamanan

68

Terdapat Prosedur
tangegap darurat
keamanan pangan
yang memadal

Melampirkan prosedur
tanggap darrat
keamanan peIngan

. HASIL PENILAIAN

Jumlah Skor

Tingkat (Rating) Sarana Produlks: Pangan
Olahan

1) A (Sangat Baik)

2) B (Baik)

3) C [Kurang)

4] D (Sangat Kurang)

Tempat, tanggal

Nama pemilik /penanggung jawab
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Jumlahkan bobot skoring yang diperoleh dan tetapkan rating dengan ketentuan
sebagai berikut:

Rating Jumlah Skor
A (Sangat Baik) 121 - 136
B (Baik) 109 - 120
C (Kurang) 68 — 168
D (Sangat Kurang) <68
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Lampiran 4 Sertifikat NIB UMKM Dapur Umak

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
nomMor INDUK BERUSAHA: I

Bardasarkan Undang-Undang Momar & Tahun 2023 tentang Penetapan Peraturan Pemerintah Pengganti Uindang-Undang Momor 2
Tahun 2022 tentang Cipta Kera Menjadi Undang-Undang, Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Momor Induk Berusaha
(MIB ) kepada:

1. Nama Pelaku Usaha : FITRIA SRI HANDAYANI

2. Alamat - I . r=han Kedung Jaya, Kec.
Tanah Sareal, Kiota Bogor, Provinsi Jawa Barat

3. Momaor Telepon Seluler 3

Email K

4. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia : Lihat Lampiran
(KELI)

5. Skala Usaha : Usaha Mikro

MIB ini berlaku di selursh wilayah Republik Indonesia sslama menjalankan kegisian usaha dan beraku sebagai hak akses
kepabeanan, pendaftaran kepesertaan jaminan sosial kesehatan dan jaminan sosial ketemagakeraan, serta bukti pemenuhan
laporan pertama Wajib Lapor Ketenagakerjaan di Perusahaan (WLKP).

Palaky Usaha dengan MIB tersebut di atas dapat melaksanakan kegiatan berusaha sebagaimana terlampir dengan tetap
memparhatikan ketentuan peraturan perendang-undangan.

MIB ini merupakan perizinan tunggal yang berlaku sebagai sertifikasi jaminan produk halal berdasarkan pemyataan mandin pelaku
usaha dan setelsh memperoleh pembinaan daniataw pendampingan Proses Produk Halal (PPH) dar Pemerintah Pusat dan
Pameriniah Daerah sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan.

Diterbitkan di Jakarta, tanggal: 11 April 2023

Menteri Investasi/
Kepala Badan Koordinasi Penanaman Modal,

Ditandatangani secara elaktronik

Dicetak tanggal: & Februan 2024

1. Dokoman i dilerbian ssiem 058 bardasankan dafa dar Pefaky Usaha, fersimpan dalam sisem OS5, yang monjaof fanggung jewat -

Palaky Usaha Balai
2 Drafarm hal terad fekelvean i dokomen in akan diakukan perbaéan sebhagaimana mesiimyer. I | | Sertifikasi
1  Dokoman ini teiah ditandatangant sacara alekromk menggunakan saifikar siektronik yang diterhitkan alsh BSrE-B55M b | Elekironik

4 Dwda lengkap Penninan Berusaha dapaf diperoieh malakd sislem 058 monggunakan hak akses.




PEMERINTAH REPUELIK INDONESIA

LAMPIRAN

PERIZINAM BEERUSAHA BERBASIS RISIKO

nomor INDUK BERUSAHA: I

Lampiran berikut ini memuat daftar bidang usaha untuk:
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No Kode KBLI Judul KELI Lokasi Usaha Q'EEI — F'E'm'";"tai“sm“h; e
110799 Industri . Rendah MIB Terbit -
Produk DesalKelurahan Kedung Jaya, Kec.
Makanan [Tanah Sareal, Kota Bogor, Provinsi
Lainmya Jawa Barat
Hode Pos: 16164
Usaha Mikro barjalan sejak: Agustus)
2021
1. Dengan ketentuan bahwa MIB tersabut hanya bardaku untuk Kode dan Judul KBLI yang tercantum dalam lampiran ini.
2. Pelaku Usaha wajib memenuhi persyaratan danfatau kewsjiban sesuai Morma, Standar, Prosedur, dan Hritera (WSPK)

Kementerian/Lembaga (K/L).
Pengawasan pemenuhan persyaratan dan/atau kewajiban Pelaku Usaha dilakukan oleh Kementerian/Lembaga/Pemerintah
Dasrah terkait.

. Lampiram ini merupakan bagian tidak terpisahkan dari dokumen MIB terssbut.
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Lampiran 5 Sertifikat CPPOB UMKM Dapur Umak

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

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

Pemaerintah Republik Indonesia menerbitkan Perizinan Berusaha Untuk Menunjang Kegiatan Usaha (PB-UMEU). yang
menupakan lzin Penerapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik kepada Pelaku Usaha berikul ini:

1. Mama Palaku Usaha : FITRIA SRI HANDAY AMI

2. Nomor Induk Berusaha (NIB) :

3. Alamat Kanlor 3 ‘Kelurahan Kedung Jaya, Kec.
Tanah Sareal, Kota Bogor, Provinsi Jawa Barat
Kode Pos:

4. Stalus Penanaman Modal : Pananaman Modal Dalam Negeri (PMDN)

5. Kode Klasifikasi Baku Lapangan Usaha: 10799 - Industri Produk Makanan Lainnya

Indonesia (KBLI)

6. Lokasi Usaha :

Jaya, Kec. Tanah Sareal, Kota Bogor, Provinsi Jawa Baral
Kode Pos: 16164

Telah memenuhi persyaratan:

Lampiran Perizinan Berusaha Untuk Menunjang Kegialan Usaha ini memual data leknis yang merupakan bagian lidak
lerpisahkan dari dokumen ini. Pelaku Usaha tersebul di alas wajib menjalankan kegialan usahanya sesuai dengan ketentuan
parundang-undangan yang berdaku.

Diterbitkan tanggal: 03 Januar 2024

a.n. Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan
Menteri Investasi/
Kepala Badan Hoordinasi Penanaman Modal,
S5

Ditandatangani secara elektronik

Dicetak tanggal: 03 Januar 2024

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

Jjawab Pelaku Usaha. ' Bala_i ) )
2. Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dilakukan perbaikan sebagaimana mesti y Sertifikasi

ya.
3. Dokumen ini telah ditandatangani secara elektronik menggunakan sertifikat elektronik yang diterbitkan oleh BSrE-BSSN. A Elektronik
4. Data lengkap Perizinan Berusaha dapat diperoleh melalui sistem OSS menggunakan hak akses.
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PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA UNTUK MENUNJANG KEGIATAN USAHA
IZIN PENERAPAN CARA PRODUKSI PANGAN OLAHAN YANG BAIK
LAMPIRAN
PBUMKU: I

1. Nomor - I

2. Kepada : FITRIA SRI HANDAYANI

3. Skala Usaha : Usaha Mikro Kecil (UMK

4. Alamat :
Kecamatan Tanah Sareal, Kota Bogor, Provinsi Jawa Barat, 16164,
Indonesia

5. Jenis Pangan : Pangan kategori 6 risiko sedang lainnya - Baso Aci

6. Risiko Produk : Pangan Risiko Sedang

7. Berlaku sampai dengan : 02 Januari 2029

Izin Penerapan ini dapat dibatalkan, apabila terjadi perubahan yang mengakibatkan tidak terpenuhinya persyaratan Cara
Produksi Pangan Olahan yang Baik dan peraturan perundangan di bidang pangan.

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

Jjawab Pelaku Usaha. ' Balai
‘Dalam hal terjadi kekeliruan isi dokumen ini akan dilakukan perbaikan sebagaimana mestinya. y Sertifikasi
Dokumen ini telah ditandatangani secara elektronik menggunakan sertifikat elektronik yang diterbitkan oleh BSrE-BSSN. h Elektronik

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