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1
 KATA PENGANTAR
 Food safety / Keamanan pangan, masalah dan dampak
 penyimpangan mutu, serta kekuatan, kelemahan, peluang dan ancaman
 dalam pengembangan sistem mutu industri pangan merupakan tanggung
 jawab bersama antara pemerintah, industri dan konsumen, yang saat ini
 sudah harus memulai mengantisipasinya dengan implementasi sistem mutu
 pangan. Karena di era pasar bebas ini. Industri pangan Indonesia mau tidak
 mau sudah harus mampu bersaing dengan derasnya arus masuk produk
 industri pangan negara lain yang telah mapan dalam sistem mutunya.
 Dengan Kajian system Traceability “System Of Food Safety Hasil
 Perikanan” untuk kepentingan Eksport, ini diharapkan menjadi tumpuan
 awal bagaimana produk-produk perikanan Indonesia mampu untuk bersaing
 dan dapat memenuhi standart ekport ke masing-masing negara tujuan yang
 ada.
 Kami mengucapkan terimakasih kepada seluruh pihak yang terlibat
 baik secara langsung maupun tidak dalam penyusunan kajian ini. Dan
 tentunya laporan ini masih sangat jauh dari kesempurnaan yang masih
 membutuhkan banyak kritik dan saran guna penyempurnaan selanjutnya.
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 BAB I
 PENDAHULUAN
 1.5 LATAR BELAKANG
 Selama dua dekade Globalisasi industri/bisnis pangan
 berkembang secara dramatis dengan segala sistem dan pendukungnya
 selama dua dekade, hal ini disebabkan oleh adanya sumber bahan
 baku yang berskala internasional, kemajuan teknologi pengolahan
 makanan, dan perkembangan komunikasi elektronik sangat cepat.
 Pada saat yang sama, konsumen menginginkan adanya keamanan
 pangan (food safety) dan industri makanan sangat perhatian mengenai
 rantai suplai yang panjang dan secara signifikan memberikan peluang
 cukup besar yang dapat menghilangkan atau menurunkan mutu
 makanan.
 Sebagai konsekuensi, pemerintah dan para pimpinan industri
 makanan tentunya sangat perhatian mengenai jaminan mutu dan
 keamanan pangan, mengeksplorasi dengan maksud untuk memberikan
 lebih banyak informasi mengenai sumber bahan baku, proses
 pengolahan, dan distribusi produk makanan dalam rantai suplai dan
 akhirnya sampai ke konsumen. Belakangan ini, undang-undang
 pangan yang ada di berbagai negara telah menempatkan tanggung
 jawab untuk menjamin mutu dan keamanan produk kepada para
 produsen, pengolah, dan peretail. Bahkan tanpa legislasipun, para
 usaha manufaktur makanan telah senantiasa menjaga tingkat
 kemampuan telusur (traceability) di industri makanan – setiap

Page 11
                        

11
 perusahaan mampu mengidentifikasi para unit pemasok (supplier unit)
 dan pelanggan (customers). Namun, penerapan wajib kemampuan
 telusur (mandatory traceability) untuk pengendalian keamanan pangan
 dipisahkan tersendiri sebagai suatu area dimana transparansi dan
 pengawasan lebih ketat diperlukan. Perhatian masyarakat Global
 mengenai kepastian dan keamanan pangan direspon dengan
 pengembangan standard internasional yang baru, petunjuk –
 petunjuk industri, dan legislasi.
 Dua blok importir utama hasil perikanan yang mempersyaratkan
 aturan traceability pada industri makanan adalah Uni Eropa dan
 Amerika Serikat. Di Uni Eropa, EU directive 178/2002 berlaku pada 1
 Januari 2005 dan mempersyaratkan mandatory traceability untuk
 seluruh produk makanan dan pakan yang diedarkan dalam Negara
 anggota Uni Eropa. Di Amerika Serikat, the Public Health Security and
 Bioterrorism Preparedness and Response Act of 2002 berlaku efektif
 pada 12 Desember 2003 dan mempersyaratkan registrasi seluruh
 fasilitas domestik makanan, dan memberitahu lebih dulu impor
 makanan masuk ke Amerika Serikat. Organisasi lainnya seperti Codex
 Alimentarius dan International Standardization Organization (ISO)
 berperan penting dalam pengembangan standard – standard
 internasional, dan petunjuk industri untuk food traceability.
 Dengan mengetahui asal usul di rantai suplai hasil perikanan,
 maka harapan pelanggan dan konsumen terhadap jaminan keamanan
 pangan akan menjadi semakin jelas. Bahkan pada februari 2010 Uni
 Eropa (UE) telah mewajibkan semua industri makanan dan perikanan
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 untuk menerapkannya. Peraturan tersebut diberlakukan baik untuk
 produk makanan lokal maupun impor.
 Bukan hanya UE, Jepang pun sedang mempertimbangkan untuk
 menerapkan sistem itu secara wajib. Demikian pula Amerika Serikat
 (AS), walaupun tidak akan memberlakukannya secara wajib, tetapi
 Bioterrorism Act jelas menguraikan pentingnya penerapan sistem itu
 dalam industri makanan, baik produksi lokal maupun impor.
 Diharapkan dengan traceability dapat digunakan untuk melacak
 (menelusuri) asal-usul (history), aplikasi atau lokasi suatu produk
 melalui rekaman identifikasi. Konsep penelusuran berbagai macam
 produk mulai dari bahan baku (asal barang) sampai ke tangan
 konsumen, sebenarnya telah dilakukan banyak industri selama
 beberapa dekade. Namun introduksi sistem ketelusuran ke dalam
 sistem distribusi dan keamanan pangan relatif baru.
 Ketelusuran dalam industri makanan dapat diartikan sebagai
 kemampuan untuk melacak dan mengikuti jejak pakan, makanan, dan
 ternak atau ikan yang dimanfaatkan untuk makanan pada seluruh
 matarantai produksi, pengolahan, serta distribusi. Prinsip dasar sistem
 ini adalah melacak produk pada seluruh rantai distribusi, memberikan
 informasi tentang product ingredients, dan memahami serta
 mengomunikasikan dampak dari cara produksi dan distribusi terhadap
 mutu dan keamanan pangan.
 Sejak Januari 2005, UE menerapkan sistem ketelusuran
 terhadap produk perikanan impor bagi semua negara anggota.
 Peraturan itu mencakup: registrasi semua bisnis/industri makanan oleh

Page 13
                        

13
 pihak berwenang (competent authority) dan pemberian approval
 number; penerapan record keeping secara wajib terhadap pemasok
 bahan makanan dan bahan baku; dan kewajiban bagi semua produsen
 untuk membuat prosedur penarikan dari pasar terhadap produk-produk
 yang membahayakan kesehatan konsumen.
 Peraturan tersebut diberlakukan untuk produk makanan lokal
 maupun impor. Hal ini sesuai EU Regulation 104/2000, semua produk
 perikanan yang diperdagangkan di negara-negara UE harus diberi label
 nama komersial dari spesies, metode produksi, dan area penangkapan
 atau budidaya. Tentu saja, sistem ketelusuran ini menjadi hambatan
 nontarif bagi negara berkembang termasuk Indonesia.
 Bukan hanya itu, baru-baru ini UE juga mengembangkan
 Tracefish (Traceability of Fish Products), secara elektronik. Juga
 dibentuk EC Joint Research Center, yaitu untuk mengembangkan
 database tentang genetics for identification of fish origin (membedakan
 secara genetik stok-stok ikan komersial penting). Alat ini dapat melacak
 asal usul ikan yang dijual di pasar dari saat ditangkap.
 Keamanan pangan memegang peranan penting dalam menjaga
 kepercayaan konsumen serta menjamin terus tumbuh dan
 berkembangnya pasar produk perikanan dan akuakultur dalam era
 globalisasi. Menurut UE, sistem ketelusuran akan membantu mengatasi
 merosotnya kepercayaan konsumen terhadap mutu makanan, serta
 kelestarian sumberdaya dan lingkungan. Meski demikian, negara
 berkembang khawatir pemberlakuan sistem ini secara wajib akan
 menjadi hambatan nontarif terhadap ekspor produk perikanan.
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 Walaupun belum wajib di AS, tapi US Bio-terrorism and
 Response Act 2002 mengandung beberapa konsep dasar sistem
 ketelusuran. Peraturan itu menyebutkan, semua industri pengolahan
 makanan yang memasok makanan ke AS, baik domestik maupun
 impor, harus terdaftar. Dan wajib mencatat identitas pemasok serta
 penerima produk-produk makanan.
 Amerika juga menerapkan COOL atau country of origin labeling
 secara wajib. Sehingga mewajibkan semua pemasok makanan ke AS
 untuk mencantumkan secara jelas asal usul dari semua produk
 perikanan. Di samping COOL, Bio-terrorism Act secara jelas
 memasukkan prinsip dasar ketelusuran, termasuk pendaftaran semua
 industri makanan oleh Pemerintah AS.
 Mengingat sebagian besar negara maju mulai menerapkan
 labeling dan traceability secara wajib, negara berkembang pun dituntut
 untuk menerapkan peraturan sejenis agar dapat mengekspor produk
 perikanan ke negara-negara maju. Dalam perdagangan produk
 perikanan internasional, ketelusuran semakin mendesak setelah
 terjadinya pencemaran kloramfenikol pada udang. Di samping itu juga
 meningkatnya kasus keracunan scombroid, ciguarera, kekerangan, dan
 kontaminasi logam berat. Ditambah lagi meningkatnya tekanan
 terhadap produksi makanan yang berkelanjutan seiring semakin
 menurunnya populasi ikan.
 Tampaknya sistem ketelusuran relatif sederhana. Padahal
 proses pelaksanaannya sangat kompleks dan butuh biaya cukup
 mahal, sehingga akan menjadi beban tambahan bagi industri makanan.
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 Karena itu, penerapan sistem ini memerlukan dukungan yang kuat dari
 semua lini dan pemangku kepentingan yang bergerak dalam industri
 makanan.
 Jadi, dalam jangka panjang, tidak ada pilihan lain bagi pelaku
 bisnis untuk menerapkan sistem ketelusuran sebagai prasyarat
 mendapatkan akses pasar. Perusahaan yang secara terakreditasi telah
 menerapkan sistem tersebut akan memperoleh banyak keuntungan,
 antara lain mendapatkan premi yang lebih baik dari perusahaan
 asuransi.
 1.6 LANDASAN HUKUM
 1. Codex Alimentarius Commission, Guidelines for Generic Official
 Certificates Formats and the Production and Issuance of
 Certificates 38 – 2001.
 2. Council and European Parliament Regulation (EC) No 178/2002 :
 Article 18, 19, 20 merupakan lembaran kunci legislasi Food
 Traceability di Uni Eropa
 3. PERMENKP RI Nomor : Per. 01/Men/2007 tentang Pengendalian
 Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan. Pada BAB
 III menerangkan Prisip-prinsip Pengendalian Pasal 3, huruf c.
 Menerapkan prinsip ketertelusuran bagi pelaku usaha.
 4. KEPMENKP RI No.: 01/2007 tentang Persyaratan Jaminan Mutu
 dan Keamanan Hasil Perikanan di Tahap Produksi, Pengolahan
 dan Distribusi.
 BAB VIII, Pasal 13 Ketertelusuran
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 Ketertelusuran hasil perikanan pada seluruh tahap produksi,
 pengolahan dan distribusi harus dikembangkan.
 Pelaku usaha hasil perikanan harus mampu mengidentifikasi
 personil dan pelaku usaha yang mengirim pasokan ikan untuk
 tujuan pengolahan, serta membangun system dan prosedur yang
 memungkinkan otoritas kompeten dapat mendapatkan informasi
 bila diperlukan
 Pelaku usaha pengolahan harus memberikan label atau informasi
 yang mengidentifikasi ketertelusurannya sesuai dengan
 persyaratan jenis produk tertentu.
 5. Peraturan Direktur Jendral Pengolahan dan Pemasaran Hasil
 Perikanan Nomor : PER.001/DJ-P2HP/2007 tentang Pedoman
 Penerapan Sistem jaminan Mutu Hasil Perikanan. Pasal 10
 lampiran XVI mengenai daftar Penilaian Kemampuan Telusur
 1.7 MAKSUD DAN TUJUAN
 Tujuan penyusunan ”Kajian Sistem Traceability System Of
 Food Safety Hasil Perikanan Untuk kepentingan Ekspor ” adalah
 sebagai berikut :
 1. Sebagai Pedoman bagi Unit Pemasok (Supplier Unit), Unit
 Pengumpul (collecting unit), atau Mini Plant agar dapat dapat
 mengetahui dan menerapkan kemampuan telusur asal bahan
 baku hasil perikanan sebelum masuk ke Unit Pengolahan Ikan
 (UPI). Sehingga keamanan bahan pangan dapat
 dipertahankan.
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 2. Sebagai pedoman bagi Unit Pengolahan Ikan untuk melakukan
 audit external terhadap unit pemasok (supplier) dan unit
 pengumpul (collecting unit/mini plant) dalam rangka Approval
 Supplier Program.
 3. Sebagai Pedoman bagi otoritas kompeten daerah dalam
 melakukan pembinaan dan pengendalian mutu di unit pemasok
 (Supplier) dan unit Pengumpul (Collecting unit/Mini Plant)
 dalam rangka penerapan Sertifikasi Kelayakan Dasar bagi unit
 supplier.
 1.8 FUNGSI DAN SASARAN
 System keamanan pangan tidak bias dipisahkan denga
 penerapan system traceability, ini merupakan satuan dua sisi mata
 uang yang terintegrasi dan saling melengkapi. Keberadaan yang satu
 menentukan yang lain, saling melengkapi dan memperkuat.
 Traceability sangat dibutuhkan bagi produsen (untuk
 tindakan koreksi, data historis, perbaikan secara kontinue), auditor, dan
 pelanggan (customer). Maka diharapkan sebuah Blue-Print model
 system yang akan dihasilkan dapat dimanfaatkan dan diaplikasikan
 oleh semua pelaku usaha perikanan dengan mudah serta dapat
 digunakan sebagai official system bagi pemerintah, dalam hal ini
 competent authority hasil perikanan Indonesia khususnya pemerintah
 Jawa Timur karena sangat cocok digunakan untuk :
 Dukungan keamanan pangan dan / atau sasaran mutu
 Memenuhi spesifikasi pelanggan
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 Tentukan sejarah atau asal produk
 Memfasilitasi penarikan dan / atau penarikan kembali produk
 Mengidentifikasi organisasi yang bertanggung jawab dalam rantai
 pasokan pakan dan makanan
 Memudahkan verifikasi informasi khusus tentang produk
 Menyampaikan informasi kepada stakeholder yang relevan dan
 konsumen
 Mengendalikan insiden keamanan pangan (food safety incidents):
 Produk dapat di tarik kembali (recall) dengan mudah jika sumber
 material yang berbahaya dapat diidentifikasi dan produk
 bermasalah dapat diisolasi dari rantai supplai
 Memudahkan identifikasi program monitoring residu pada titik kunci
 dalam mata rantai suplai hasil perikanan.
 Meningkatkan efisiensi pabrik : meminimalkan kerugian pada waktu
 me-recall produk karena hanya dilakukan pada produk yang
 rmasalah saja
 Verifikasi asal produk
 Chain of Custody : pemenuhan alur informasi dan koleksi data dari
 hilir ke hulu
 Sasaran dari kegiatan ini adalah :
 1. Pembudidaya ikan
 2. Nelayan
 3. Pengumpul ikan/suppliers
 4. Pedagang ikan
 5. Pengolah ikan
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 6. Pemasar hasil perikanan
 7. Asosiasi perikanan
 8. Pemerintah dan
 9. Lembaga Sertifikasi.
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 BAB II
 MUTU DAN KEAMANAN HASIL PERIKANAN
 2.1. Mutu Dan Keamanan Pangan Di Pasaran Bebas
 Dalam krisis moneter seperti ini, pengembangan agroindustri
 yang mempunyai peluang dan berpotensi adalah agroindustri yang
 memanfaatkan bahan baku utama produk hasil pertanian dalam negeri,
 mengandung komponen bahan impor sekecil mungkin, dan produk
 yang dihasilkannya mempunyai mutu yang bersaing di pasaran
 internasional. Agroindustri yang dibangun dengan kandungan impor
 yang cukup tinggi ternyata merupakan industri yang rapuh karena
 sangat tergantung dari kuat atau lemahnya nilai rupiah terhadap nilai
 dolar, sehingga ketika dolar menguat industri tidak sanggup membeli
 bahan baku impor tersebut.
 Keamanan pangan, masalah dan dampak penyimpangan mutu,
 seta kekuatan, kelemahan, peluang, dan ancaman dalam
 pengembangan sistem mutu industri pangan merupakan tanggung
 jawab bersama antara pemerintah, industri dan konsumen, yang saat
 inui sudah memulai mengantisipasinya dengan implementasi sistem
 mutu pangan. Karena di era pasar bebas ini industri pangan Indonesia
 mau tidak mau sudah harus mampu bersaing dengan derasnya arus
 masuk produk industri pangan negara lain yang telah mapan dalam
 sistem mutunya dan memuncaknya barang dipasaran sehingga
 kurangnya pengawasan dapat menjadikan bahaya terhadap konsumen.
 Salah satu sasaran pengembangan di bidang pangan adalah
 terjamin pangan yang dicirikan oleh terbebasnya masyarakat dari jenis
 pangan yang berbahaya bagi kesehatan.
 Hal ini secara jelas menunjukan upaya untuk melindungi
 masyarakat dari pangan yang tidak memenuhi standar dan persyaratan
 kesehatan. Sasaran program keamanan pangan adalah: (1)
 Menghindarkan masyarakat dari jenis pangan yang berbahaya bagi
 kesehatan, yang tercermin dari meningkatnya pengetahuan dan
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 kesadaran produsen terhadap mutu dan keamanan pangan; (2)
 Memantapkan kelembagaan pangan, yang antara lain dicerminkan oleh
 adanya peraturan perundang-undangan yang mengatur keamanan
 pangan; dan (3) Meningkatkan jumlah industri pangan yang memenuhi
 ketentuan peraturan perundang-undangan.
 Dengan diberlakukannya UU No. 7 tentang pangan tahun 1996
 sebuah langkah maju telah dicapai pemerintah untuk memberi
 perlindungan kepada konsumen dan produsen akan pangan yang
 sehat, aman, dan halal.
 Gambaran keadaan keamanan pangan selama tiga tahun
 terakhir secara umum adalah: (1) Masih ditemukan beredarnya produk
 pangan yang tidak memenuhi persyaratan; (2) Masih banyak dijumpai
 kasus keracunan makanan; (3) Masih rendah nya tanggung jawab dan
 kesadaran produsen serta distributor tentang keamanan pangan.
 Pada masa sekarang karena banyaknya persaingan pasar yang
 memproduksi bahan pangan menjadikan para produsen kurang
 memperhatikan mutu dan kualitas barang yang telah diproduksikan dan
 dipasarkan. Begitu juga sama halnya dengan para konsumen yang
 tidak terlalu perduli dengan mutu serta kualitas karena para konsumen
 hanya memperhatikan harga yang murah sehingga banyak para
 konsumen yang tidak memperoleh manfaat dari bahan pangan tersebut
 secara maksimal.
 Pada permasalahan mutu pangan dipasaran bebas terdapat 4
 masalah utama mutu dan keamanan pangan Nasional yang
 berpengaruh terhadap perdagangan pangan baik domestik maupun
 Global: (Fardiaz, 1996).
 Pertama, Produk pangan yang tidak memenuhi persyaratan
 mutu keamanan pangan yaitu: (1) Penggunaan bahan tambahan
 pangan yang dilarang atau melebihi batas produk pangan, (2)
 Ditemukan cemaran kimia berbahaya ( Pestisida, Logam berat, Obat-
 obatan pertanian ) pada berbagai produk pangan, (3) Cemaran mikroba
 yang tinggi dan cemaran mikroba patogen pada berbagai produk
 pangan, (4) Pelabelan dan periklanan produk pangan yang tidak
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 memenuhi syarat, (5) Masih beredarnya produk pangan kadaluarsa
 termasuk produk impor, (6) Pemalsuan produk pangan, (7) Cara
 peredaran dan distribusi produk pangan yang tidak memenuhi syarat,
 (8) Mutu dan keamanan produk pangan belum dapat bersaing dipasar
 Internasional.
 Kedua, Masih banyak terjadi kasus keracunan makanan yang
 sebagian besar belum dapat dilaporkan dan belum di Identifikasi oleh
 penyebabnya. Ketiga, Masih rendahnya pengetahuan, keterampilan,
 dan tanggung jawab produsen pangan tentang mutu dan keamanan
 pangan. Ke empat, Rendahnya kepedulian konsumen tentang mutu
 dan keamanan pangan yang disebabkan pengetahuan yang terbatas
 dan kemampuan daya beli yang rendah, sehingga mereka masih
 membeli produk pangan dengan tingkat yang rendah.
 Dengan bervariasi kasus yang terjadi pada mutu dan keamanan
 pangan di Indonesia maka Pemerintahan telah membuat kebijakan
 Nasional tentang mutu dan keamanan pangan telah disusun yang
 terlibat dalam pembinaan dan pengawasan mutu dan keamanan
 pangan. Kebijakan mutu dan keamanan pangan Nasional tersebut
 adalah sebagai berikut ( Kantor Menteri Negara pangan, 1997 ):
 1. meningkatkan mutu dan keamanan pangan melalui penelitian dan
 pengembangan, pengembangan peraturan perundang-undangan
 serta kelembagaan.
 2. meningkatkan mutu gizi pangan dalam upaya meningkatkan status
 gizi masyarakat.
 3. memberikan jaminan bahwa pangan sebagai bahan baku industri
 maupun konsumsi, bebas dari konstaminasi bahan kimia, biologi dan
 toksin, serta tidak bertentangan dengan keyakinan yang dianut oleh
 masyarakat.
 4. menerapkan secara terpadu system jaminan mutu dan keamanan
 pangan sejak pra produksi, selama proses produksi sampai
 konsumen baik dalam pembinaan maupun pengawasan melalui
 program system Mutu dan Keamanan Pangan Nasional.
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 5. meningkatkan pengawasan melekat/mandiri (self regulatory control)
 pada produsen, konsumen, pengolah, pedagang, serta Pembina dan
 pengawas mutu dalam melaksanakan Jaminan Mutu dan Keamanan
 Pangan.
 6. melarang memperdagangkan (ekspor dan impor) pangan yang
 melanggar ketentuan secara Internasional telah disepakati bersama.
 7. melaksanakan sertifikasi dan menerbitkan sertifikat mutu produk
 pangan yang memenuhi persyaratan Standar Nasional Indonesia
 (SNI) bagi produsen, eksportir dan eksportir produsen yang telah
 mampu menerapkan sistem manajemen mutu dan keamanan pangan.
 8. menjaga standar mutu yang tinggi dalam setiap aspek kinerja
 pembinaan danh pengawasan mutu dan keamanan pangan.
 9. melaksanakan pemasyarakatan program mutu dan keamanan
 Pangan Nasional.
 10. pengembangan sumber daya manusia pembinaan dan pengawasan
 mutu pangan melalui pendidikan dan latihan.
 Hasil diskusi Implementasi Sistem Mutu Dan Keamanan Pangan
 dari berbagai Instansi terkait tentang impleentasi tentang Implementasi
 Sistem Mutu dan Keamanan Pangan Nasional telah menyepakati
 berbagai kegiatan/sub program yang perlu dilakukan untuk menjamin
 mutu dan keamanan pangan secara nasional yang dibedakan atas
 program utama dan penunjang (Kantor Menteri Negara Urusan Pangan,
 1997), sebagai berikut:
 Program utama: (1) Pengembangan sumberdaya manusia pembinaan
 dan pengawasan mutu dan keamanan pangan; (2) Pengembangan
 sarana dan prasarana pembinaan dan pengawasan mutu dan keamanan
 pangan; (3) Pengembangan mutu dan gizi pangan, standarisasi mutu dan
 keamanan pangan; (4) Pengembangan sistem keamanan dan
 pengawasan mutu dan keamanan pangan; (5) Penyelenggaraan
 pelayanan pembinaan dan pengawasan mutu dan keamanan pangan; (6)
 Pemasyarakatan sistem mutu dan keamanan pangan; (7) Penelitian dan
 pengembangan mutu dan keamanan pangan; (8) Pengembangan
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 harmonisasi internasional sistem pembinaan dan sistem pengawasan
 mutu dan keamanan pangan; (9) Pengembangan sistem analisis resiko;
 dan (10) Pengembangan sistem jaringan informasi pembinaan mutu
 pangan.
 Program Penunjang: (1) Kegiatan pengembangan pengendalian
 lingkungan; (2) Pengembangan penyuluhan mutu dan keamanan
 pangan; (3) Pengembangan peraturan perundang-undangan mutu dan
 keamanan pangan; dan (4) Pengembangan kelembagaan dan kemitraan
 dalam bisnis pangan.
 2.2. KEAMANAN PANGAN PRODUK HASIL PERIKANAN
 Sejalan dengan semakin meningkatnya kesejahteraan dan
 kualitas hidup masyarakat, tuntutan konsumen terhadap ketersediaan
 bahan pangan termasuk produk hasil perikanan yang bermutu dan
 memenuhi jaminan keamanan pangan (food safety) semakin
 meningkat.
 Dengan munculnya issue "Food Safety" dan issue global lainnya
 seperti issue lingkungan dan berkembangnya issue "New Direction",
 telah mendorong Negara-negara importir seperti Uni Eropa, Amerika
 dan Kanada untuk memberlakukan sistem pengawasan mutu hasil
 Perikanan berdasarkan konsepsi Hazard Analysis Critical Control Point
 (HACCP), yang dalam pelaksanaannya lebih dikenal dengan Program
 Manajemen Mutu Terpadu (PMMT).
 Program Manajemen Mutu Terpadu (PMMT) pada prinsipnya
 merupakan suatu sistem manajemen mutu dalam seluruh rangkaian
 proses penanganan dan pengolahan hasil perikanan, mulai prapanen
 dan pasca panen, hingga siap didistribusikan. Dalam penerapannya
 melibatkan seluruh masyarakat perikanan baik langsung maupun tidak
 langsung.
 Indonesia sebagai negara produsen hasil perikanan, dituntut
 menyediakan produk hasil perikanan yang sesuai preferensi dan
 ekspektasi konsumen dunia.
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 Untuk merespon kondisi tersebut, Departemen Kelautan dan
 Perikanan Republik Indonesia, menerbitkan KEPMEN No.
 01/MEN/2007 yang mengatur tentang Persyaratan Jaminan Mutu dan
 Keamanan Hasil Perikanan pada Proses Produksi, Pengolahan dan
 Distribusi; dan ditindak lanjuti dengan PERMEN No. 01/MEN/2007
 tentang Pengendalian Sisten jaminan Mutu dan Keamanan Hasil
 Perikanan.
 Langkah konkrit yang dilakukan pemerintah tersebut,
 dimaksudkan sebagai upaya untuk optimalisasi pemanfaatan
 sumberdaya perikanan dalam penanganan hasil perikanan untuk
 menghasilkan produk yang dapat dipasarkan baik di dalam negeri
 maupun tujuan ekspor, yang pada akhirnya akan menjaga kestabilan
 dan meningkatkan produksi dan sekaligus pemasaran hasil perikanan
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 a. Ikan Sebagai Bahan Pangan
 Ikan merupakan salah satu sumber zat gizi penting bagi proses
 kelangsungan hidup manusia. Sebagai bahan pangan, daging ikan
 mengandung zat gizi yang sangat berguna bagi manusia berupa protein,
 lemak, sedikit karbohidrat, vitamin dan garam-garam mineral.
 Ikan dan hasil perikanan lainnya memiliki bentuk dan rasa yang
 spesifik, serta memberikan daya tarik yang khas, sehingga banyak
 disukai. Sifat segar hasil perikanan umumnya lebih banyak disukai dari
 pada sifat sesudah mengalami perlakuan pengolahan, karena rasa, cita
 rasa, sifat fisik dan kimiawinya belum banyak berubah. Oleh karenanya
 penanganan ikan pasca panen dengan metode pendinginan dan atau
 pembekuan, merupakan salah satu cara untuk mempertahankan tingkat
 kesegaran ikan.
 b. Kandungan Gizi Ikan
 Komponen protein merupakan komponen terbesar setelah air.
 Karena jumlahnya yang cukup banyak, maka ikan merupakan sumber
 protein hewani yang sangat potensial dan hampir semuanya dibutuhkan
 oleh manusia.
 Kandungan protein ikan terdiri dari asam amino esensial dan asam
 amino non-esensial. Asam amino esensial adalah asam amino yang
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 diperlukan oleh tubuh dan harus diberikan dari luar, karena tubuh
 manusia tidak dapat membuat (mensintesa), sedangkan asam amino
 non-esensial dapat dibentuk di dalam tubuh manusia.
 Protein ikan bersifat tidak stabil dan dapat berubah (denaturasi)
 dengan berubahnya kondisi lingkungan. Protein yang terkandung dalam
 tubuh ikan akan mengalami denaturasi apabila dilakukan pengurangan
 kandungan air, baik selama pengeringan maupun pembekuan.
 Apabila larutan protein yang terkandung dalam tubuh ikan
 diasamkan hingga pH 4,5 - 5, maka akan terjadi pengendapan (salting
 out). Sebaliknya apabila dipanaskan seperti dalan pemasakan atau
 penggorengan, protein ikan akan menggumpal (koagulasi).
 Kandungan lemak pada beberapa jenis ikan tergolong tinggi,
 sehingga ikan sering disebut-sebut merupakan sumber lemak yang baik.
 Beberapa jenis ikan dengan daging merah (seperti pada ikan tongkol,
 ikan kembung dan ikan hiu), memiliki kandungan lemak lebih tinggi
 dibanding jenis-jenis ikan dengan daging putih (seperti pada kepiting,
 udang, kerang dan cumi-cumi, ikan). Namun kandungan protein daging
 merah ikan lebih rendah dibandingkan daging putih ikan.
 Lemak ikan banyak mengandung asam lemak tidak jenuh, seperti
 asam linoleat, linolenat, dan arachidonat. Ketiga jenis asam lemak tidak
 jenuh tersebut merupakan asam lemak esensial. Omega 3 yang diyakini
 dapat mencegah terjadinya penyakit jantung koroner, pada dasarnya
 berasal dari sintesis asam lemak linoleat dan linolenat.
 Ikan juga merupakan sumber zat gizi mineral dan vitamin. Jumlah
 mineral pada daging ikan hanya sedikit. Selain itu, daging ikan juga
 dipandang sebagai sumber kalsium, besi, tembaga dan yodium.
 Vitamin yang terdapat pada daging ikan terbagi menjadi 2
 golongan, yaitu vitamin yang larut dalam air, seperti vitamin B kompleks;
 dan vitamin yang larut dalam lemak, seperti vitamin A, D dan E. Vitamin A
 dan D banyak ditemukan pada spesies-spesies ikan berlemak, terutama
 dalam hati.
 Daging ikan memiliki nilai biologis tinggi, meskipun tiap jenis ikan
 angka biologiknya berbeda, tetapi pada umumnya diatas 0,90.
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 Dibandingkan dengan nilai gizi daging hewan darat (misalnya daging
 sapi), kedudukan daging ikan memiliki nilai gizi yang jauh lebih tinggi.
 Sedangkan dibandingkan dengan telur, kedudukan daging ikan sebagai
 bahan pangan tidak jauh berbeda.
 c. Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan Budidaya
 Dalam era perdagangan bebas, produk perikanan budidaya
 Indonesia menghadapi berbagai tantangan untuk meningkatkan daya
 saing, baik dalam mutu produk maupun efisiensi dalam produksi.
 Tantangan terbesar bagi produk pangan termasuk produk perikanan
 budidaya di Indonesia yang paling utama adalah keamanan pangan (food
 safety). Meningkatnya kesadaran masyarakat dunia akan kesehatan dan
 keamanan pangan, menuntut seluruh pihak terkait dengan perikanan
 budidaya di Indonesia mengutamakan kualitas, baik untuk produk ekspor
 maupun konsumsi masyarakat.
 Peningkatan mutu produk perikanan lebih diarahkan untuk
 memberikan jaminan keamanan pangan mulai bahan baku hingga produk
 akhir hasil yang bebas dari bahan cemaran sesuai persyaratan pasar.
 Kementerian Kelautan dan Perikanan membentuk Otoritas Kompeten
 yang mempunyai kewenangan untuk mengendalikan penerapan Sistem
 Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan dengan Direktorat
 Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil Perikanan (P2HP), Direktorat
 Jenderal Perikanan Budidaya dan Direktorat Jenderal Perikanan Tangkap
 sebagai instansi penanggung jawab pengendalian penerapan Sistem
 Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil di masyarakat.
 Sebagai dasar dalam pengendalian penerapan Sistem Jaminan
 Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan telah disusun rangkaian peraturan
 sebagai berikut:
 1. Undang Undang No. 45/2009 tentang Perubahan Atas Undang-
 Undang No. 31/2004 tentang Perikanan
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 2. PerMenKP No. PER.01/MEN/2007 tentang Pengendalian Sistem
 Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan
 3. PerMen KP No. PER.02/MEN/2007 tentang Monitoring Residu Obat,
 Bahan Kimia, Bahan Biologi dan Kontaminan Pada Pembudidayaan
 Ikan
 4. KepMen KP No.KEP.01/MEN/2007 tentang Persyaratan Jaminan
 Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan Pada Proses Produksi,
 Pengolahan dan Distribusi
 5. KepMen KP No. KEP.02/MEN/2007 tentang CBIB
 6. Kep Dirjen PB No. 116/DPB/HK.150. D4/I/2007 ttg Pedoman
 Pelaksanaan Monitoring Residu Obat, Bahan Kimia, Biologi & atau
 Kontaminan pada Pembudidayaan Ikan;
 7. Kep Dirjen PB No. 44/DJ-PB/2008 ttg : Petunjuk Teknis Sertifikasi
 CBIB
 8. PerMenKP No. PER.02/MEN/2010 tentang Pengadaan & Peredaran
 Pakan
 Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan
 menekankan pada upaya pencegahan yang harus diperhatikan dan
 dilakukan sejak pra produksi sampai dengan pendistribusian untuk
 mendapatkan hasil perikanan yang bermutu dan aman bagi kesehatan
 manusia.
 Peningkatan mutu produk perikanan budidaya lebih diarahkan
 untuk memberikan jaminan keamanan pangan mulai bahan baku hingga
 produk akhir hasil budidaya yang bebas dari bahan cemaran sesuai
 persyaratan pasar. Kegiatan Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil
 Perikanan yang dilaksanakan Direktorat Jenderal Perikanan Budidaya
 mencakup:
 1. Sertifikasi Cara Budidaya Ikan yang Baik (CBIB) bagi usaha
 pembudidayaan ikan
 2. Sertifikasi Cara Pembenihan Ikan yang Baik (CPIB) bagi usaha
 pembenihan ikan
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 3. Pendaftaran Pakan bagi pakan ikan baik produksi dalam negeri
 maupun impor
 4. Pendaftaran Obat Ikan bagi obat ikan baik produksi dalam negeri
 maupun impor
 5. Monitoring Residu di tingkat pembudidaya ikan terhadap penggunaan
 obat ikan, bahan kimia, bahan biologi dan kontaminan
 d. Jaminan Keamanan Hasil Perikanan Sebagai Pintu Masuk Pasar
 Internasional
 Perikanan merupakan salah satu dari sedikit produk alam
 Indonesia yang mempunyai BOT (balance of trade) positif. Pada tahun
 2006, Indonesia mengekspor produk perikanan senilai USD 1,96 milyar
 dan menduduki peringkat ke 12 sebagai negara pengekspor terbesar di
 dunia. Pada tahun yang sama, Indonesia mengimpor produk perikanan
 senilai hampir USD 140 juta, sebagian besar adalah tepung ikan untuk
 keperluan pakan ternak dan ikan/udang. Tahun lalu (2007), volume dan
 nilai ekspor produk perikanan Indonesia mencapai 854.328 ton senilai
 USD 2,26 milyar. Tentunya tidak berlebihan bila seharusnya perikanan
 menjadi andalan di masa mendatang, terutama bila mengingat bahwa
 negara ini lebih dari 2/3 wilayahnya adalah laut, memiliki lebih dari 17 ribu
 pulau, dan 81 ribu km panjang pantai.
 Secara tradisional, Amerika Serikat merupakan pasar terbesar
 produk perikanan Indonesia, diikuti oleh Jepang dan Uni Eropa (Gambar
 1). Ekspor Indonesia didominasi oleh udang dan tuna, yang merupakan
 primadona perikanan (Gambar 2), itupun mayoritas dalam bentuk beku
 atau segar (dingin). Ketergantungan kepada dua komoditas ini pada
 saatnya dapat menjadi kendala ekspor manakala Indonesia tidak segera
 mulai mencari komoditas alternatif.
 1. Tantangan global
 Di dalam menapaki pasar mancanegara, beberapa tantangan
 menghadang produk perikanan Indonesia. Tantangan itu dapat berupa
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 isu lingkungan, kelestarian sumberdaya ikan, kesejahteraan hewan,
 sertifikasi, isu keamanan pangan, isu perdagangan dan lainnya. Secara
 ringkas contoh beberapa tantangan itu ditampilkan dalam Tabel 1.
 Isu strategis dan tantangan global tersebut banyak yang telah
 diterjemahkan menjadi regulasi di negara importir dan dapat menjadi
 hambatan terselubung bagi masuknya produk Indonesia ke negara
 tersebut. Cepat atau lambat, Indonesia harus segera menyikapinya, baik
 secara teknikal berupa pembenahan ke dalam untuk pemenuhan
 persyaratan maupun melalui jalur diplomasi (WTO, Codex/SPS, dan lain-
 lain).
 2. Persyaratan ketat
 Salah satu tantangan berat dan tidak bisa ditawar adalah aspek
 keamanan pangan. Pihak Uni Eropa, misalnya, semakin peduli dengan
 hal ini semenjak kasus sapi gila beberapa waktu yang lalu. Cina, yang
 keamanan pangan di dalam negerinya masih menghadapi persoalan,
 termasuk kasus melamin dalam susu dan berbagai produknya, bahkan
 sempat melakukan embargo terhadap produk perikanan dari Indonesia
 dengan alasan keamanan pangan.
 Pada tahun 2006 setelah melalui berbagai inspeksi, Uni Eropa
 menerbitkan Council Decision (CD) 2006/236 yang isinya mewajibkan
 semua produk perikanan Indonesia yang masuk Uni Eropa diuji
 kandungan logam berat dan histamin (untuk spesies tertentu). Adanya
 CD ini menyebabkan setiap kontainer produk perikanan Indonesia diuji di
 pintu masuk dan biaya pengujian per kontainer mencapai 1000-1300
 Euro.
 Tindakan ini bermula dari tingginya kasus penolakan produk
 Indonesia pada tahun-tahun (2004-2006) sebelumnya. Uni Eropa
 menerapkan RASFF, atau Rapid Alert System for Food and Feed, suatu
 sistem pengecekan dan pemberitahuan secara cepat antar negara
 anggota dan/atau negara eksportir tentang adanya produk (pangan dan
 pakan) impor yang dicegah masuk atau dikembalikan ke negara asal.
 Tabel 2 menunjukkan, walaupun jumlahnya terus menurun, kasus
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 penolakan produk perikanan Indonesia oleh Uni Eropa, dan
 penyebabnya. Sebagai perbandingan, untuk Jepang pada tahun 2007
 terjadi 47 kasus penolakan, dan pada 2008 sebanyak 13 kasus,
 umumnya disebabkan oleh cemaran bakteri dan antibiotik. Sedangkan
 untuk Amerika, penolakan pada tahun lalu umumnya disebabkan oleh
 adanya kotoran/filthy (66,5%) dan cemaran Salmonella (21,4%).
 Bila melihat penyebab ditolaknya produk perikanan kita baik di Uni
 Eropa, Jepang maupun Amerika, dapat disimpulkan bahwa umumya
 disebabkan oleh kecerobohan pelaku usaha dalam menangani dan
 mengolah produknya di sepanjang rantai produksi. Di samping itu, dapat
 pula diakibatkan adanya kekurangtelitian laboratorium, sehingga produk
 tersebut bisa lolos dan mendapatkan sertifikat kesehatan sebagai salah
 satu syarat ekspor. Rupanya hal ini ditengarai oleh Uni Eropa sebagai
 tanda tidak tegaknya sistem jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan
 di Indonesia. Di samping itu Uni Eropa juga menyimpulkan bahwa terkait
 dengan keamanan hasil perikanan, sistem kita dianggap tidak sesuai lagi
 dengan sistem mereka. Maka jatuhlah sanksi bagi Indonesia, yaitu CD
 2006/236 sebagaimana telah disebutkan.
 3. Upaya keras
 Diberlakukannya CD2006/236 oleh Uni Eropa menjadi titik awal
 bagi perbaikan jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan Indonesia.
 Langkah pertama yang dilakukan adalah merombak regulasi dengan
 diterbitkannya Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor. PER.
 01/MEN/2007 tentang Pengendalian Sistem Jaminan Mutu Dan
 Keamanan Hasil Perikanan. Dalam peraturan ini secara jelas dinyatakan
 bahwa keamanan pangan harus dijamin sepanjang rantai produksi, dan
 semua pihak yang terlibat dalam penyediaan produk perikanan
 bertanggung jawab terhadap aspek keamanan pangannya. Di
 Departemen Kelautan dan Perikanan, hal tersebut diterjemahkan bahwa
 Direktorat Jenderal Perikanan Tangkap, Direktorat Jenderal Perikanan
 Budidaya dan Direktorat Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil
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 Perikanan, bertanggung jawab terhadap pengendalian jaminan
 keamanan hasil perikanan di masing-masing bidangnya.
 Peraturan menteri di atas juga menegaskan bahwa Direktorat
 Jenderal Pengolahan dan Pemasaran ditunjuk sebagai otoritas kompeten
 jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan. Dengan penunjukkan ini,
 maka dikeluarkan Peraturan Dirjen P2HP Selaku Otoritas Kompeten
 Nomor. PER.03A/DJ-P2HP/2007 tentang Operasionalisasi Pengendalian
 Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil perikanan. Melalui peraturan
 ini, maka secara kelembagaan, otoritas kompeten di pusat telah
 terbentuk, termasuk perangkatnya.
 Selain dari segi regulasi, upaya lain yang dilakukan adalah
 penguatan otoritas kompeten melalui pelatihan bagi petugas maupun
 pengawas mutu di otoritas kompeten, dan juga sertifikasi berdasarkan
 ISO 9001:2000 (sudah diaudit dan bulan Desember 2008 akan
 diserahkan). Dengan memperoleh sertifikasi ISO, maka kepercayaan
 pasar luar negeri terhadap pengendalian jaminan mutu dan keamanan
 produk perikanan kita akan semakin membaik. Termasuk dalam upaya
 menegakkan citra otoritas kompeten yang kuat adalah pernah
 dibekukannya kewenangan penerbitan sertifikat kesehatan terhadap 2
 laboratorium propinsi karena kinerjanya yang tidak bagus. Kepada pihak
 swasta-pun diberikan pelatihan terkait dengan penerapan jaminan
 keamanan pangan, namun juga sekaligus dilakukan persyaratan ketat.
 Beberapa perusahaan yang bermasalah dicoret dari daftar perusahaan
 terdaftar yang dapat mengekspor produknya ke Uni Eropa (menjadi
 tinggal 113 dari semula 200 lebih).
 4. Memetik hasil
 Kerja keras selama 2 tahun tersebut memberikan hasil yang baik,
 terbukti dengan berkurangnya secara drastis kasus penolakan produk
 oleh Uni Eropa. Pada tahun 2007, kasus itu menjadi 17, dan pada tahun
 2008, sampai dengan Nopember, hanya ada 3 kasus penolakan.
 Serangkaian inspeksi lanjutan yang dilakukan telah memuaskan pihak
 Uni Eropa dan pada bulan Juli 2008, CD2006/236 diamandemen menjadi
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 CD 2008/660, yang hanya mewajibkan uji logam berat bagi produk ikan
 tangkap dari laut. Dalam amandemen tersebut salah satu klausul
 menyatakan: Indonesia has now provided the Commission with the
 appropriate guarantees. Inilah pernyataan resmi Uni Eropa yang
 mengakui kinerja Indonesia dalam menjamin keamanan hasil
 perikanannya.
 Bagaimana dengan pelaku usaha?
 Apabila ingin terus dapat masuk ke pasar internasional, maka para
 pelaku usaha tidak boleh tidak, harus mempunyai komitmen yang tinggi
 terhadap pelaksanaan jaminan mutu dan keamanan produknya. Bukan
 saja pasar internasional menghendaki itu, namun juga pemerintah akan
 memberlakukan persyaratan ketat. Ini karena pihak Uni Eropa tidak
 memberikan sanksi terhadap perusahaan satu per satu yang bermasalah,
 namun memberikan sanksi secara keseluruhan kepada negara, dan ini
 telah pernah dirasakan selama 2 tahun. Krisis ekonomi yang melanda
 dunia telah mulai memperlihatkan pengaruh negatifnya terhadap sektor
 perikanan di pasar dunia, maka hal ini tidak perlu lagi diperberat dengan
 permasalahan keamanan pangan produk perikanan Indonesia.
 e. Roadmap Manajemen Mutu Hasil Perikanan
 Sejak tahun 1975 Indonesia sudah memiliki roadmap atau peta
 perjalanan sistem manajemen mutu pengolahan hasil perikanan.
 Roadmap ini mampu menjangkau peta persaingan pemasaran perikanan
 internasional di masa depan, supaya manajemen pengawasan mutu
 dapat berjalan lebih efektif, efisien, berbiaya murah, serta membutuhkan
 waktu singkat dan menawarkan berbagai pilihan alternatif.
 Indonesia melaksanakan pengawasan mutu hasil perikanan sejak
 tahun 1975 tatkala Departemen Kesehatan dan Departemen Pertanian
 menandatangani sebuah nota kesepahaman ber-bentuk MoU. Nota ini
 kemudian dituangkan ke dalam Surat Keputusan Bersama (SKB) antara
 pimpinan kedua departemen.
 Pengawasan mutu produk perikanan semakin memiliki dasar
 hukum yang kuat ketika disahkan Undang-Undang No. 9 Tahun 1985
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 Tentang Perikanan, khususnya pasal 19 dan penjelasannya. Pasal 19
 berbunyi, Pemerintah melakukan pembinaan mutu hasil perikanan untuk
 menjamin mutu dan keamanan pangan serta mencegah penipuan
 ekonomi.
 Di situ antara lain dijelaskan, pembinaan mutu dilaksanakan oleh
 Ditjen Perikanan (Tangkap), yang meliputi pengembangan dan
 penerapan prinsip atau standar sanitasi dan”hygiene pada unit
 pengolahan yang meliputi sarana, lingkungan, konstruksi, peralatan,
 karyawan, operasi sanitasi, bahan baku, dan produk akhir yang diadopsi
 dari Codex FAO.
 Dalam Undang-Undang No. 31 Tahun 2004 Tentang Perikanan,
 khususnya pasal 20 ayat (1) sebagai hasil amandemen pasal 19 UU No.
 9/1985, berbunyi, Proses pengolahan ikan dan produk perikanan wajib
 memenuhi persyaratan kelayakan pengolahan ikan, sistem jaminan mutu,
 dan keamanan hasil perikanan.
 Sistem jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan terdiri atas
 berbagai subsitem yaitu: pengawasan dan pengendalian mutu;
 pengembangan dan penerapan persyaratan atau standar bahan baku,
 sanitasi dan teknik penanganan, pengolahan, mutu produk, sarana dan
 prasarana serta metode pengujian; serta sertifikasi.
 Untuk menanggapi berbagai dinamika yang terjadi, para
 pengambil kebijakan masih dan akan terus menelurkan sejumlah
 keputusan-keputusan baru. Seperti, untuk memenuhi persyaratan Uni
 Eropa yang tertuang dalam CD. 91/493/EEC dan CD. 92/48/EEC,
 Departemen Kelautan dan Perikanan belum lama ini
 mengimplementasikan dua kebijakan terbaru.
 Pertama, mengeluarkan SK Menteri Kelautan dan Perikanan No.
 21/Men/2004 tentang “Sistem Pengawasan dan Pengendalian Mutu Hasil
 Perikanan untuk Pasar Uni Eropa”. Dan kedua, mengeluarkan SK Dirjen
 Perikanan Tangkap No. 3511/DPT.0/PI.320.S4/VII/2004 tentang
 “Persyaratan Higiene di Kapal Penangkap Ikan yang Hasilnya untuk
 Pasar Uni Eropa”.
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 Kesigapan Indonesia untuk segera memberikan respon kepada
 setiap dinamika yang terjadi, terkait pula dengan persaingan global yang
 semakin meningkat tajam. Belum lagi munculnya berbagai tuntutan yang
 lebih menjamin manajemen mutu, keamanan pangan, dan ketertelusuran
 setiap produk bahan makanan. Demikian pula soal isu lingkungan dan
 keharusan equivalensi sistem mutu, yang harus didasarkan atas konsepsi
 Hazard Analysist Critical Control Point (HACCP).
 Untuk menjawab tuntutan itulah pada dekade 1990-an tepatnya
 sekitar tahun 1992/1993, Ditjen Perikanan, Deptan pernah menerapkan
 Program Manajemen Mutu Terpadu Hasil Perikanan (PMMT). Program
 tersebut sejak tahun 1998 berubah nama menjadi Sistem Manajemen
 Mutu Terpadu Hasil Perikanan. Sistem ini sudah didasarkan atas
 konsepsi HACCP.
 Ketika negara-negara maju tujuan ekspor seperti Uni Eropa, AS,
 Kanada, dan Jepang memberlakukan ketentuan HACCP, Menteri
 Pertanian RI melegalkan program PMMT menjadi Sistem Manajemen
 Mutu Terpadu Hasil Perikanan pada tahun 1998. Sehingga Indonesia
 memiliki sistem pengawasan mutu berkekuatan hukum baru, yang
 tertuang dalam Surat Keputusan Menteri Pertanian RI No.
 41/Kpts/IK.210/2/98 tentang Sistem Manajemen Mutu Terpadu Hasil
 Perikanan.
 Dirjen Perikanan kemudian menindaklanjuti SK Mentan tersebut
 dengan mengeluarkan “Petunjuk Pelaksanaan Sistem Manajemen Mutu
 Terpadu Hasil Perikanan”, tertuang dalam Surat Keputusan Dirjen
 Perikanan Nop. 1428/Kpts/Ik.120/12/98.
 Perubahan lembaga pemerintahan di tahun 1999, yang
 menempatkan Ditjen Perikanan di bawah Departemen Kelautan dan
 Perikanan (DKP), maka SK Mentan No. 41 tahun 1998 tadi diperbaharui
 ke dalam Surat Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan No. Kep.
 01/MEN/2002 tentang””Sistem Manajemen Mutu Terpadu Hasil
 Perikanan”. Keputusan ini mengatur bahwa sistem mutu hasil perikanan
 dituangkan dalam bentuk sertifikasi.

Page 37
                        

37
 2.3. HUKUM DAN KEBIJAKAN MUTU HASIL PERIKANAN
 (Hazard Analysis Critical Control Point)
 A. Sistem Manajemen Mutu Terpadu Hasil Perikanan
 Globalisasi dan pertumbuhan ekonomi semakin meningkatnya
 kesadaran manusia menjaga kesehatan; melahirkan tuntutan jaminan
 kesehatan dan keselamatan produk perikanan yang akan dikonsumsi.
 Dikaitkan ekspor hasil perikanan berarti kualitas dan mutu hasil
 perikanan sangat menentukan persaingan pasar. Negara pengekspor
 harus meningkatkan sistem pembinaan mutu; antara lain memperketat
 peraturan sesuai tuntutan konsumen. Dalam rangka melindungi
 konsumen, telah dikembangkan Quallity Management Programme
 (QMP) di Canada, ISO-9000 oleh Organization for International
 Standard, Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) oleh Amerika
 Serikat. Pada prinsipnya menekankan pengawasan yang menjamin mutu
 sejak bahan baku (pra produksi) sampai ke produk akhir.
 Pemerintah Indonesia mengembangkan Program Manajemen
 Mutu Terpadu (PMMT) didasarkan konsep Hazard Analysis Critical
 Control Point (HACCP). atas pertimbangan : (a) semua sistem
 pengawasan mutu yang berkembang saat ini mengacu HACCP,
 sehingga sistem yang dikembangkan di Indonesia selaras dengan
 sistem yang diterapkan negara pengimpor; (b) sistem HACCP bisa
 diterima dan diterapkan di Indonesia sesuai kemampuan serta kondisi
 jika dibandingkan sistem yang lain.
 Hazard Analysis Critical Control Point adalah sistem pencegahan
 dalam pengawasan didasarkan pendekatan sistematika untuk
 menentukan titik kritis (critical points) Sistem kontrol dan pencegahan
 dalam tahapan pengolahan bisa berpengaruh terhadap kegagalan
 sehingga menyebabkan timbulnya kerugian atau bahaya/hazard.
 Pelaksanaan pengawasan mutu hasil perikanan didasarkan HACCP
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 adalah berupa kegiatan mengawasi seluruh titik-titik kritis secara terus
 menerus.
 Agar supaya tidak merugikan keselamatan konsumen analisa dan
 identifikasi mulai dari bahan baku, selama proses pengolahan,
 pengepakan, penyimpanan, bahkan sampai distribusi. Bahan
 kontaminan yang membahayakan seperti bahan kimia beracun, logam
 berat, nitrit, insectisida, antibiotika dsb. Beberapa mikroorganisme
 penyebab penyakit infeksi, misal Salmonella, Vibrio
 cholera/parahaemolyticus, Coli pathogen; yang berupa toksin jamur dari
 Aspergilus flavus, toksin kuman Clostridium botulinum dlsb.
 Selama proses pengolahan bisa terjadi kontaminasi, kerusakan
 dapat disebabkan karena air dan es yang dipergunakan tercemar,
 akibat wadah yang tidak bersih, pekerja tidak bersih, pengolahan tidak
 sempurna, maupun mesin tidak memenuhi standard. Juga karena
 binatang pengerat/ binatang lain yang masuk ke ruangan prosesing atau
 gudang, bahan pengepakan kurang baik/kurang bersih, waktu prosesing
 terlalu lama. Agar supaya kualitas produk lebih baik dan memenuhi
 standard keamanan/keselamatan konsumen, dilakukan dengan cara
 berproduksi baik dan benar ( Good Manufacturing Practices).
 B. Kebijakan Pembinaan Mutu Hasil Perikanan
 Berdasar UU No. 9 Tahun 1985 dan dilandasi dengan ketentuan
 internasional;‟ dikeluarkan Keputusan Menteri Pertanian Nomor:
 1/Kpts/IK.210/2/98 tertanggal 3 Pebruari 1998 tentang Sistem
 Manajemen Mutu Terpadu Hasil Perikanan adalah sebagai salah upaya
 melindungi masyarakat konsumen (merugikan, membahayakan,
 kesehatan, praktek penipuan).
 Sistem Manajemen Mutu Terpadu Hasil Perikanan adalah
 ketentuan melaksanakan manajemen mutu hasil perikanan bagi
 lembaga-lembaga pemerintah, perorangan dan badan usaha yang
 bergerak dalam bidang perikanan. Pelaksanaannya dilakukan pada : (a)
 usaha pengadaan dan penyaluran sarana produksi, (b) usaha
 penangkapan dan pembudidayaan ikan, (c) usaha pengolahan hasil
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 perikanan, (d) usaha pendistribusian dan pemasaran hasil perikanan, (e)
 pengadaan dan pengelolaan prasarana perikanan, dan (f) pembinaan
 mutu hasil perikanan.
 Beberapa ketentuan dalam keputusan Menteri meliputi : (a)
 persyaratan bahan baku, penggunaan bahan penolong dan bahan
 tambahan makanan, (b) persyaratan kelayakan unit pengolahan, (c)
 persyaratan pengolahan, (d) penerapan sistem manajemen mutu, (e)
 standar mutu, (f) pemasukan hasil perikanan ke dalam wilayah Republik
 Indonesia, (g) pembinaan, (h) pengawasan, (I) penyidikan, (j)
 pembiayaan, (k) tindakan administratif, (l) ketentuan peralihan, dan (m)
 penutup.
 Unit Pengolahan harus memenuhi standar mutu konsumsi dalam
 negeri maupun ekspor berpedoman standar pengolahan sesuai jenis
 komoditas; mulai dari penanganan, pengumpulan, pengangkutan,
 penyimpanan, dan pendistribusian harus berpedoman pada persyaratan
 sanitasi, standar mutu produk hasil perikanan sesuai standar mutu yang
 ditetapkan Badan Standardisasi Nasional (BSN) sebagai Standar
 Nasional Indonesia (SNI).
 Setiap Unit Pengolahan wajib menerapkan Sistem Manajemen
 Mutu Modul-V (SK Menteri Pertanian Nomor : 303/Kpts/OT-210/4/94);
 untuk mendapatkan Sertifikat Penerapan Sistem Manajemen Mutu atau
 Sertifikat Penerapan Program Manajemen Mutu Terpadu (PMMT).
 Sistem Manajemen Mutu Modul-V dimaksud adalah Program
 Manajemen Mutu Terpadu berdasarkan konsepsi Hazard Analysis
 Critical Control Points (HACCP). Prosedur dan tata cara pemberian
 Sertifikat Penerapan Sistem Manajemen Mutu atau Sertifikat Penerapan
 PMMT diatur dengan Keputusan Direktur Jenderal Perikanan Nomor :
 14128/Kpts/IK.130/XII/1998 tertanggal 17 Desember 1998; tentang
 Petunjuk Pelaksanaan Sistem Manajemen Mutu Terpadu Hasil
 Perikanan. pokok-pokok ketentuannya meliputi (a) Persyaratan dan Tata
 cara memperoleh Sertfikat Kelayakan Pengolahan (SKP); (b)
 Persyaratan dan Tata cara memperoleh Sertfikat Pengolahan Ikan (SPI);
 (c) Prosedur dan Tata cara Pemberian Sertifikat Penerapan PMMT dan

Page 40
                        

40
 Pelaksanaan Pembinaan Penerapan PMMT, (d) Persyaratan dan Tata
 cara memperoleh Sertifikat Mutu (Health Certificate) Hasil Perikanan; (e)
 Persyaratan dan Tata cara Pengangkatan Pengawas Mutu Hasil
 Perikanan; dan (f) Prosedur dan Tata cara Pelaksanaan Pemeriksaan
 dan Pelaporan.
 Beberapa istilah yang berkaitan dengan kebijakan pembinaan
 mutu hasil perikanan :
 a. Sertifikat Kelayakan Mutu (SKP) : Surat Keterangan yang dikeluarkan
 oleh Menteri Pertanian dalam hal ini Direktur Jenderal Perikanan yang
 menerangkan bahwa Unit Pengolahan Ikan telah memenuhi persyaratan
 yang ditentukan;
 b. Sertifikat Pengolah Ikan (SPI) : Surat Keterangan yang dikeluarkan oleh
 Menteri Pertanian dalam hal ini Direktur Jenderal Perikanan yang
 menerangkan bahwa seseorang telah memperoleh pendidikan dan atau
 pelatihan tertentu dan menguasai pengetahuan di bidang pengolahan
 ikan;
 c. Sertifikat Mutu : Surat Keterangan yang dikeluarkan oleh Laboratorium
 Penguji yang menerangkan bahwa suatu hasil perikanan telah memenuhi
 Standar Mutu;
 d. Sertifikat Kesehatan : Surat Keterangan yang dikeluarkan oleh
 Laboratorium Penguji yang menerangkan bahwa suatu hasil perikanan
 telah ditangani dan diolah sejak prapanen hingga siap didistribusikan
 dengan cara-cara yang memenuhi persyaratan sanitasi sehingga aman
 dikonsumsi manusia;
 e. Pengawas Mutu Hasil Perikanan : Pegawai Negeri Sipil yang telah
 menyelesaikan pelatihan khusus, yang diangkat dan ditempatkan oleh
 Menteri Pertanian dalam hal ini Direktur Jenderal Perikanan untuk
 bertugas melakukan pengawasan terhadap Unit Pengolahan ikan dalam
 melaksanakan pengendalian mutu dan Laboratorium Penguji dalam
 melaksanakan pengujian mutu hasil perikanan.
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 Dalam UU No 9 Tahun 1985 permasalahan yang menyangkut
 HACCP belum ditetapkan; karena aturan internasional keluar setelah
 undang-undang ini diundangkan. Dalam perjalanan berkembang HACCP
 yang harus diterapkan Indonesia supaya peluang pasar mancanegara
 khususnya tidak tertutup bagi komoditas perikanan; maka Menteri Pertanian
 mengeluarkan keputusan yang berkaitan dengan pembinaan mutu hasil
 perikanan berdasarkan konsep HACCP. Selama petunjuk pelaksanaan
 tidak bertentangan dengan UU No 31 Tahun 2004 tentang Perikanan
 dinyatakan tetap berlaku. Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan
 Nomor KEP 36/MEN/2002 menyebutkan perubahan istilah Menteri
 Pertanian, Menteri Eksplorasi Laut dan Perikanan menjadi Menteri Kelautan
 dan Perikanan. Dalam UU No 31 Tahun 2004 tentang Perikanan
 permasalahan pembinaan mutu hasil perikanan dengan konsep HACCP
 dituangkan sebagai dasar hukum yang lebih kuat dibanding dengan dasar
 hukum keputusan-keputusan sebelumnya; dan ini tetap berlaku sebelum
 ada penggantinya berdasar Undang-Undang Perikanan ini. Seperti
 tercantum dalam Pasal 20 sampai Pasal 23.
 Pada pasal-pasal tersebut tercantum bahwa proses pengolahan ikan
 dan produk perikanan wajib memenuhi persyaratan kelayakan pengolahan
 ikan, sistem jaminan mutu, dan keamanan hasil perikanan terdiri dari sub
 sistem : pengawasan dan pengendalian mutu, pengembangan dan
 penerapan persyaratan (standar bahan baku, sanitasi, teknik penanganan,
 pengolahan, standar mutu produk, sarana dan prasarana, standar metode
 pengujian) dan sertifikasi.
 Setiap orang (pelaku usaha perikanan) wajib memenuhi persyaratan
 kelayakan pengolahan ikan, sistem jaminan mutu dan keamanan hasil
 perikanan; akan memperoleh Sertifikat Kelayakan Pengolahan. Dengan
 kelayakan pengolahan ikan dimaksudkan terciptanya kondisi yang
 memenuhi prinsip dasar pengolahan (konstruksi, tata letak, sanitasi, higiene,
 seleksi bahan baku dan teknik pengolahan). Yang memenuhi persyaratan
 sistem jaminan mutu memperoleh Sertifikat Penerapan Program
 Manajemen Mutu Terpadu. Yaitu suatu kondisi dimana ada upaya
 pencegahan yang harus diperhatikan dan dilakukan sejak praproduksi
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 sampai dengan pendistribusianuntuk menghasilkan hasil perikanan yang
 bermutu dan aman bagi kesehatan konsumen. Dalam hal pengawasan dan
 pengendalian mutu adalah merupakan kegiatan menilai, memeriksa,
 memantau, mengambil contoh, menguji, melakukan kpreksi, memval.idasi,
 mengaudit, memverifikasi, dan mengkalibrasi, dalam rangka memberikan
 jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan.
 Forum Peningkatan Konsumsi Ikan Nasional (FORIKAN) dikukuhkan
 20 September 2006; berdasarkan Keputusan Menteri Kelaiutan dan
 Perikanan Nomor 29 Tahun 2006. Organisasi ini sebagai wadah untuk
 mensinergikan langkah semua stakeholders dalam rangka mendorong
 peningkatan konsumsi ikan nasional. Anggota FORIKAN terdiri dari unsure
 pengusaha, pemerintah, asosiasi, dan pihak terkait lainnya. Dapat sebagai
 wadah inisiator, inspirator, motivator, kreator, activator dari lintas lembaga
 dan profesi dalam menyulkseskan Gerakan Memasyarakatkan Makan Ikan
 (GEMARIKAN). Fungsi FORIKAN adalah sebagai mitra aktif, produktif,
 evaluatif, terhadap semua langkah dan gerakan kampanye makan ikan
 untuk masyarakat. Pada gilirannya harapan yang akan dicapai adalah
 perbaikan gizi melalui konsumsi ikan akan berdampak langsung kepada
 perbaikan kualitas sumberdaya manusia dan sekaligus peningkatan
 ekonomi para pihak yang terlibat.
 C. Posisi Perdagangan Hasil Perikanan
 1. Uni Eropa UE) merupakan salah satu mitra dagang Indonesia (RI),
 khususnya di bidang perikanan; mengalami peningkatan pesat dalam
 lima tahun terakhir ini, dengan trend peningkatan nilai 7.55% (dari
 nilai ekspor Euro 179,841 juta (tahun 2000) menjadi Euro 281,015
 juta (tahun 2005)). UE merupakan pasar utama ke tiga produk-
 produk perikanan setelah pasar-pasar AS dan Jepang ( Tahun 2005
 Jepang sebesar 109,871 ton, AS sebesar 109,129 ton, dan UE
 sebesar 87,924 ton, dan negara-negara lain sebesar 550,857 ton)
 2. Sekitar akhir Maret 2006 produk perikanan dari Indonesia terkena
 peraturan di UE yaitu ”systemic border control” (peraturan CD
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 06/236/EC) dalam hal ini seluruh hasil perikanan impor asal
 Indonesia dilakukan sampling dan analisis logam berat dan juga
 analisis histamin khusus spesies-spesies Scombridae, Clupidae,
 Engraulidea, dan Croyphaenidae. Produk-produk hasil perikanan
 jenis Scombridae (misal: tuna, tongkol, cakalang) asal Indonesia
 diduga mengandung kadar histamin dan logam berat yang terlalu
 tinggi. Kasus lain hingga saat ini masih terdapat residu obat-obatan
 dan antibiotik pada produk-produk ikan dan udang hasil budidaya.
 Adanya kasus histamin dan logam berat serta residu antibiotik pada
 hasil perikanan Indonesia di pasar UE telah menurunkan citra hasil
 perikanan Indonesia di pasar global.Pada hal di sisi lain, permintaan
 tuna dan hasil perikanan lainnya di pasar UE mengalami peningkatan
 yang pesat.
 3. Beberapa peraturan yang dikeluarkan oleh UE terkait dengan
 peraturan pangan adalah :
 a) Peraturan 178/2002 tentang Aturan Umum dan Ketentuan
 Peraturan Pangan tentang Keamanan Pangan
 b) Peraturan 882/2004 tentang Sistem Pengendalian
 c) Peraturan 852/2004 tentang Kebersihan Pangan
 d) Peraturan 853/2004 tentang Aturan Kebersihan yang Spesifik
 untuk Produk Pangan manusia yang berasal dari produk
 hewani
 e) Peraturan 854/2004 tentang Aturan Khusus untuk Lembaga
 Pengendalian Mutu
 4. Kebijakan Komisi Eropa yang diberlakukan pada seluruh Negara
 anggota UE dan Negara-negara ke-tiga yang melakukan hubungan
 perdagangan dengan UE adalah Program Inspeksi terhadap faktor
 keamanan pangan oleh the Food and Veterinary Office (FVO), DG
 Health and Consumer Protection (DG SANCO), European
 Commission. Dalam program inspeksi terhadap negara ke-tiga
 termasuk Indonesia, FVO ingin mendapatkan kepastian bahwa
 Competent Authority (CA) yaitu Departemen Kelautan dan
 Perikanan, menerapkan sistem jaminan mutu dan keamanan pangan
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 (berasal dari produk hewani dan tumbuhan untuk tujuan ekspor ke
 UE) yang harmonis dengan standar mutu yang berlaku di UE.
 Kegiatan inspeksi ini terutama ditujukan pada industri-industri
 perikanan di Indonesia yang aktif melakukan kegiatan ekspor ke UE.
 5. FVO minta Indonesia membuat laporan monitoring residu perikanan
 budidaya (AMR, Aquaculture Monitoring Residue); namun demikian
 laporan monitoring residu perikanan budidaya tahun 2006 yang
 diberikan oleh Competent Authority (CA). Departemen Kelautan dan
 Perikanan RI selaku CA tidak dapat memenuhi persyaratan 12
 parameter pengujian yang diberikan oleh UE Akibatnya bisa terjadi
 ancaman embargo bagi seluruh hasil perikanan dari budidaya, bila
 dalam jangka waktu tiga (3) bulan UE (setelah laporan monitorung
 diberikan) tidak menerima revisi perencanaan sistem monitoring
 residu pada perikanan budidaya. Ke depan, bahwa ketentuan import
 yang berlaku di pasar UE akan berlaku juga di pasar-pasar AS dan
 Jepang, berkaitan dengan aspek-aspek keamanan pangan, jaminan
 mutu, dan ketertelusuran (traceability) agar dapat mencapai
 kenyamanan konsumen domestik secara optimal.
 6. Ke depan, tak dapat diabaikan bahwa ketentuan yang berlaku di
 pasar UE akan berlaku juga di pasar-pasar AS dan Jepang, berkaitan
 dengan aspek-aspek keamanan pangan, jaminan mutu, dan
 ketertelusuran (traceability) dengan sasaran akhir kenyamanan
 konsumen. Para ahli dalam Asian Trust Fund menemukan fakta
 bahwa di Indonesia belum ada sistematika kontrol dalam sistem mutu
 dan jaminan keamanan produk perikanan sejak produksi ikan sampai
 unit pengolahan, misalnya: penerapan system rantai dingin (cold
 chain system) yang buruk, ketidakmampuan melakukan analisis
 logam berat dan residu antibiotik/obat, lemahnya koordinasi antara
 pemerintah pusat dan daerah, serta lemahnya sistem jaminan mutu
 pada laboratorium-laboratorium perikanan pemerintah resmi.
 7. Departemen Kelautan dan Perikanan RI sebagai Competent
 Authority (CA) atau Otoritas Kompeten yaitu pihak Pemerintah yang
 mempunyai otoritas (kewenangan) untuk melakukan pengendalian
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 mutu mencakup verifikasi dan hal-hal yang berkaitan dengan
 kewenangannya; harus melakukan tindakan nyata melakukan
 reformasi peraturan yang berkaitan dengan sistem manajemen
 jaminan mutu dan keamanan produk perikanan untuk mencapai
 harmonisasi dengan standar mutu di UE. Beberapa undang-undang
 yang dipergunakan sebagai pertimbangan antara lain Undang-
 Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan, Undang-Undang
 Nomor 31 Tahun 2004 tentang Perikanan dan Peraturan Pemerintah
 Nomor 28 Tahun 2004 tentang Keamanan Mutu dan Gizi Pangan.
 8. Dalam rangka pengendalian sistem jaminan mutu dan keamanan
 hasil perikanan, Departemen Kelautan dan Perikanan selaku
 Competent Authority mengeluarkan beberapa peraturan yang
 digunakan sebagai dasar dalam pelaksanaannya yaitu :
 a) Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor PER.
 01/MEN/2007 tentang Pengendalian Sistem Jaminan Mutu dan
 Keamanan Hasil Perikanan; ruang lingkupnya meliputi
 pengaturan tentang kelembagaan, pengorganisasian, dan
 pelaksanaan pengendalian jaminan mutu dan keamanan hasil
 perikanan pada setiap tahapan/proses produksi primer,
 pengolahan dan distribusi hasil perikanan di wilayah RI;
 b) Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor PER.
 02/MEN/2007 tentang Monitoring residu Obat, Bahan Kimia,
 Bahan Biologi dan Kontaminan pada Pembudidayaan Ikan;
 sebagai pedoman pelaksanaan monitoring residu penggunaan
 obat ikan, bahan kinia, bahan biologi, dan kontaminan pada
 pembudidayaan ikan, yang pada gilirannya akan memberikan
 kepastian jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan
 bahwasanya hasil pembudidayaan ikan aman dikonsumsi
 manusia;
 c) Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor KEP.
 01/MEN/2007 tentang Persyaratan Jaminan Mutu dan
 Keamanan Hasil Perikanan pada Proses Produksi, Pengolahan
 dan Distribusi; pada dsasarnya menetapkan persyaratan jaminan
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 mutu dan keamanan hasil perikanan pada proses produksi,
 pengolahan, dan distribusi, yang dipergunakan dalam rangka
 mewujudkan jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan
 sesuai standar nasional dan internasional; dalam kaitan ini
 kepada otoritas kompeten diminta untuk melakukan sosialisasi;
 dan semua pemangku kepentingan (stakeholder) wajib
 menyesuaikan dengan ketentuannya selambat-lambatnya 31 Juli
 2007.
 d) Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan Nomor PER.
 01/MEN/2007 tentang Cara Budidaya Ikan yang Baik, dalam
 rangka mewujudkan jaminan mutu dan keamanan hasil
 perikanan sesuai standar nasional dan internasional, untuk itu
 kepada Otoritas Kompeten supaya melakukan komunikasi dan
 sosialisasi kepada seluruh pemangku kepentingan; yang
 selanjutnya para pemangku kepentingan diberikan batas waktu
 menyesuaikan dengan keputusan selambat-lambatnya 31 Juli
 2007.
 9. Industri pengolahan ikan mempunyai peran strategis dalam
 meningkatkan kontribusi sektor perikanan terhadap perekonomian
 nasional, dalam bentuk penyediaan lapangan kerja, sumber
 pendapatan negara maupun penerimaan devisa; mempunyai efek
 pengganda (multiplier effect), kaitan ke belakang (backward-linkage)
 maupun ke depan (forward-linkage) sehingga mampu mendorong
 pertumbuhan bidang usaha sektor terkait. Jaminan mutu dan
 keamanan pangan (hasil perikanan) menjadi tuntutan utama
 konsumen, penting dalam persyaratan perdagangan
 10. Tuntutan akan jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan adalah,
 sebagai konsekuensi meningkatnya peradaban masyarakat dunia
 dan daya saing yang tinggi. Karena itu perlu upaya mempertahankan
 dan meningkatkan akses pasar domestik dan internasional yang
 semakin kompetitif, sehubungan dengan munculnya pesaing-pesaing
 baru perdagangan global, seperti Vietnam, Republik Rakyat Cina dan
 negara-negara Eropa Timur, Disamping itu terbentuknya kawasan
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 perdagangan bebas, seperti AFTA (Asean Free Trade Area), NAFTA
 (North America Free Trade Area), Uni Eropa dan perjanjian
 kerjasama perdagangan (Free Trade Agreement – FTA).
 11. Sejalan proses globalisasi dan persyaratan perdagangan
 internasional mau tidak mau Indonesia siap mengantisipasi tuntutan
 aturan perdagangan internasional Kasus penahanan/penolakan
 ekspor hasil perikanan asal Indonesia oleh beberapa negara
 pengimpor, menunjukkan bahwa sistem jaminan mutu dan
 keamanan produk perikanan di Indonesia belum efektif. Dalam kaitan
 ini telah dikeluarkan kebijakan spesifik yang ditujukan untuk
 mendorong penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan hasil
 perikanan, antara lain :
 Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Republik
 Indonesia Nomor: PER.01/MEN/2007 tentang Pengendalian
 Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan;
 Keputusan Menteri Kelautan dan Perikanan Republik
 Indonesia Nomor: KEP.01/MEN/2007 tentang Persyaratan
 Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil Perikanan Pada Proses
 Produksi, Pengolahan dan Distribusi;
 Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Republik
 Indonesia Nomor: PER.02/MEN/2007 tentang Monitoring
 Residu Obat, Bahan Kimia, Bahan Biologi, dan Kontaminan
 Pada Pembudidaya Ikan;
 Peraturan Menteri Kelautan dan Perikanan Republik
 Indonesia Nomor: PER.02/MEN/2007 tentang Persyaratan
 Cara Budidaya Ikan Yang Baik
 Peraturan Direktorat Jenderal Pengolahan dan Pemasaran
 Hasil Perikanan Selaku Otoritas Kompeten Nomor:
 PER.03A/DJ-P2HP/2007 tentang Operasionalisasi
 Pengendalian Sistem Jaminan Mutu dan Keamanan Hasil
 Perikanan.
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 12. Telah dibentuk Otoritas Kompeten yang memiliki tugas dan fungsi
 sebagai pengendali dalam penerapan sistem jaminan mutu dan
 keamanan hasil perikanan; menjamin operasionalnya mampu
 mengendalikan, untuk itu diperlukan instrument manajemen yang
 diakui secara internasional. Guna meningkatkan kinerja manajemen
 Otoritas Kompeten, pada tanggal 11 Maret 2008, Manajer Puncak,
 Manajer Mutu, Manajer Teknis, dan Deputi Manajer Mutu,
 mendeklarasikan (kick-off) dimulainya operasional Otoritas Kompeten
 untuk menerapkan manajemen mutu berdasarkan ISO 9001:2000,
 selanjutnya dapat disertifikasi oleh badan sertifikat internasional
 September 2008. Sertifikasi ISO 9001:2000 sistem manajemen mutu
 merupakan “paspor global” sekaligus “visa” dunia untuk memasuki
 pintu gerbang perdagangan internasional.
 13. Pasar Uni Eropa (UE) sering menjadi barometer aspek mutu dan
 keamanan (qwuality and safety) pasar global. Komisi UE sangat
 memperhatikan mutu dan keamanan pangan komunitasnya sehingga
 untuk melindungi masyarakat UE; mereka menerbitkan apa yang
 disebut dengan “white paper on food safety” tanggal 12 Januari 2000;
 yang kemudian diikuti dengan pemberlakuan dan penerapan regulasi
 baru dalam bidang higiene dan keamanan pangan baik untuk
 negara-negara UE sendiri maupun negera-negara ketiga yang
 mengekspor produk pangan ke UE. Hal ini dilakukan untuk menjamin
 pangan yang beredar di UE terjamin mutunya dan aman dikonsumsi
 masyarakat UE.
 14. Implikasi dan penerapan regulasi baru tersebut bagi para eksportir
 adalah : (1) akan lebih bertanggung jawab dalam penanganan
 sepanjang rantai produksi, (2) berkewajiban memenuhi standard
 mikrobiologi, (3) menerapkan cara pembudidayaan yang baik untuk
 produk primer (Good Aquaculture Practce-GAP) dan cara
 penanganan pangan yang baik untuk produk primer (Good Handling
 Practice-GHdP), (4) mengembangkan pedoman cara-cara
 penanagan HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) yang
 baik bagi industri, dan (5) menerapkan ketertelusuran (traceability)
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 baik satu tahap ke depan dan ke belakang. Dalam pada itu untuk
 memastikan dan menjamin dilaksanakannya pedoman tersebut,
 maka penerapannya harus dapat digambarkan dan mampu ditelusur
 melalui data yang tercantum dalam health certificate (HC) yang
 diterbitkan oleh otoritas kompeten (Competent Authority-CA) di
 negara eksportir.
 2.4. Implementasi GMP.SSOP
 Good Manufacturing Practices (GMPs) adalah hukum federal.
 Seperti telah dibahas sebelumnya, mereka menceritakan apa bentuk
 usaha pengolahan harus lakukan dalam hal bangunan, fasilitas, peralatan,
 kontrol produksi dan proses, pergudangan, dan distribusi. Untuk FDA,
 mereka diterbitkan dalam 21 Kode Peraturan Federal (CFR), sedangkan
 informasi yang sebanding untuk USDA dalam 9 CFR. Bagian yang paling
 relevan dari peraturan FDA cGMP berikut, perhatikan bahwa menentukan
 apa yang harus dilakukan, tetapi tidak bagaimana melakukannya.
 Prosedur Operasi Standar Sanitasi (SSOPs) menentukan
 bagaimana prosesor akan memenuhi kondisi sanitasi dan praktek yang
 akan dipantau. Setiap prosesor harus memantau kondisi dan praktek
 selama pemrosesan dengan frekuensi yang cukup untuk memastikan,
 pada kesesuaian, minimum dengan kondisi-kondisi dan praktek-praktek
 yang ditetapkan dalam bab yang akan sesuai dengan tanaman dan
 makanan yang diproses.
 Kami akan membahas tentang proses praktis dalam hal
 membentuk GMP yang tepat dan program SSOP di sebuah pabrik
 makanan. Menurut standar Uni Eropa, sumber utama bahaya dari
 makanan adalah:
 • lingkungan internal
 • Personil
 • Air dan udara
 • Fasilitas dan peralatan
 • Eksternal lingkungan
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 • Hama
 Sebuah mapan GMP + program SSOP harus mengelola semua
 sumber bahaya di atas.
 A. GMP
 GMP adalah bagian dari operasi kendali pangan terpadu bertujuan
 untuk memastikan bahwa produk diproduksi secara konsisten dan
 sesuai untuk penggunaan yang dimaksudkan. Hal ini terdiri dari dua
 komponen pelengkap yang berinteraksi satu sama lain, operasi
 manufaktur itu sendiri, dan sistem / prosedur yang mengendalikannya.
 Menurut pedoman Codex Alimentarius, tergantung pada sifat dari
 operasi dan risiko yang terkait dengan mereka, tempat, peralatan dan
 fasilitas harus ditempatkan, dirancang dan dibangun untuk
 memastikan kontaminasi minim, pemeliharaan yang tepat,
 membersihkan, dan desinfeksi dan untuk meminimalkan udara
 ditanggung kontaminasi. Permukaan dan bahan, khususnya yang
 berhubungan dengan makanan, harus non-toksik dalam penggunaan
 yang dimaksudkan dan, jika diperlukan, sesuai tahan lama dan mudah
 untuk mempertahankan dan bersih. Fasilitas yang memadai harus
 tersedia untuk kontrol suhu. Kelembaban dan kontrol lainnya yang
 diperlukan, dan perlindungan yang efektif terhadap akses hama dan
 sembunyi. Sebuah GMP mapan juga akan mencakup prosedur kontrol
 dengan fasilitas laboratorium yang memadai, kontrol kualitas yang
 memenuhi syarat personil, disetujui pengambilan sampel dan prosedur
 tertulis analitis, catatan untuk menunjukkan bahwa semua langkah-
 langkah prosedur yang ditetapkan telah diambil, ketertelusuran penuh
 produk melalui batch dan catatan distribusi, dan sistem untuk
 mengingat dan penyelidikan pengaduan.
 Banyak pedoman telah dikembangkan untuk membangun GMPs
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 dalam industri makanan yang berbeda. Item di bawah ini adalah
 contoh dari rekomendasi GMP dalam industri daging.
 Menerima item daging dan non-daging / pemuatan dan
 pengiriman.
 Truk dan kontainer harus dievaluasi untuk memastikan bahwa
 kondisi memenuhi persyaratan pabrik untuk mengangkut daging.
 Produk jadi harus ditangani dengan benar pada dermaga loading
 dan selama transportasi untuk mencegah kerusakan produk oleh
 penyalahgunaan suhu atau praktik-praktik penanganan yang tidak
 tepat. Semua daging yang masuk harus dikodekan / diidentifikasi
 untuk menggunakan tanaman dan untuk sistem pelacakan di-
 tanaman. Semua non-daging item, seperti bahan kemasan,
 bumbu / rempah-rempah, dll, harus memenuhi spesifikasi pabrik
 mapan. USDA mengharuskan perusahaan untuk memiliki Surat
 Jaminan (LOG) dari pemasok non-daging bahan yang berkaitan
 dengan penggunaan zat food grade, bahan asing, program
 pengendalian hama, dll
 Penyimpanan bahan baku dan produk jadi
 Disarankan bahwa bahan baku digunakan pada dasar (FIFO)
 First-In/First-Out atau sesuai dengan tanaman ditentukan jadwal
 rotasi / persediaan kontrol produk. Bahan baku dan produk jadi
 harus disimpan pada suhu yang menjaga kondisi produk yang
 tepat. Bahan beku harus disimpan beku. Paket / palet integritas
 harus dijaga sepanjang periode penyimpanan untuk
 mempertahankan kondisi bahan baku. Produk identitas dalam
 penyimpanan harus memungkinkan sistem di-tanaman pelacakan.
 Barang-barang harus disimpan, ditangani dan digunakan dengan
 cara yang akan menjaga keutuhan barang.
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 Pengolahan / Distribusi
 Suhu produk harus dipelihara dan didokumentasikan. Langkah-
 langkah harus diambil untuk mencegah kontaminasi silang
 spesies dan label yang tepat untuk mempertahankan identitas
 produk akhir. Prosedur yang tepat untuk memastikan karakteristik
 produk akhir (misalnya, bobot, karakteristik fisik, kuantitas, dll)
 harus di tempat.
 Mekanisme pelacakan di pabrik harus memungkinkan untuk
 identifikasi batch dan waktu produksi batch. Dianjurkan bahwa
 semua operasi diperlukan memiliki mekanisme untuk mendeteksi
 dan mengendalikan logam dan bahan asing lainnya. Jika
 perusahaan menggunakan detektor logam, maka tingkat
 sensitivitas harus cukup untuk proses ini. Perusahaan dapat
 melakukan pengujian mikrobiologi untuk memantau proses untuk
 analisis trend atau karena tes khusus yang diperlukan oleh
 pelanggan individu. Kemasan produk akhir harus mencakup kode
 yang berhubungan dengan sistem di pabrik pelacakan.
 Merancang:
 1) perusahaan biasanya harus terletak jauh dari:
 o Lingkungan tercemar daerah dan kegiatan industri yang
 menimbulkan ancaman serius mencemari makanan.
 o Daerah tunduk pada banjir, kecuali perlindungan yang
 memadai disediakan.
 o Rentan terhadap infestasi hama Daerah
 o Area di mana limbah, baik padat atau cair, tidak dapat
 dihapus secara efektif
 Permukaan dinding, partisi dan lantai harus terbuat dari
 bahan tahan tanpa efek beracun dalam penggunaannya dan
 harus memiliki permukaan halus hingga ketinggian yang
 sesuai untuk operasi. Lantai harus dibangun untuk
 memungkinkan drainase yang memadai dan pembersihan.
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 Langit-langit dan perlengkapan overhead yang harus
 dibangun dan selesai untuk meminimalkan membangun dari
 kotoran dan kondensasi dan penumpahan partikel. Windows
 harus mudah dibersihkan, akan dibangun untuk
 meminimalkan membangun dari kotoran dan, apabila
 diperlukan, dilengkapi dengan dilepas dan dibersihkan
 serangga-bukti layar. Jika diperlukan, jendela harus tetap;
 pintu harus memiliki halus, non-penyerap permukaan, dan
 mudah untuk membersihkan dan, jika perlu, disinfeksi.
 Permukaan kerja yang datang ke dalam kontak langsung
 dengan makanan harus dalam kondisi yang sehat, tahan
 lama dan mudah dibersihkan, memelihara dan disinfeksi.
 Mereka harus terbuat dari mulus, non-bahan penyerap dan
 inert makanan dan deterjen dan desinfektan bawah kondisi
 operasi normal. Peralatan harus dioperasikan dengan cara
 yang melindungi terhadap kontaminasi makanan.
 (2) Makanan-kontak permukaan atau makanan kemasan
 bahan-bahan yang digunakan dalam membersihkan dan
 sanitasi, penyimpanan bahan beracun. Membersihkan
 senyawa dan agen pembersih yang digunakan dalam
 prosedur pembersihan dan sanitasi harus bebas dari
 mikroorganisme yang tidak diinginkan dan harus aman dan
 memadai di bawah kondisi penggunaan. Kepatuhan dengan
 persyaratan ini dapat diverifikasi dengan cara apapun yang
 efektif, termasuk pembelian bahan-bahan di bawah jaminan
 pemasok atau sertifikasi, atau pemeriksaan dari zat-zat
 pencemaran. Hanya bahan beracun berikut dapat digunakan
 atau disimpan di sebuah pabrik di mana makanan olahan
 atau terkena:
 - Mereka yang diperlukan untuk mempertahankan kondisi
 bersih dan saniter;
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 - Mereka yang diperlukan untuk digunakan dalam prosedur
 pengujian laboratorium;
 - Mereka yang diperlukan untuk pemeliharaan tanaman dan
 peralatan dan operasi, dan
 - Mereka yang diperlukan untuk digunakan dalam operasi
 pabrik.
 (3) senyawa pembersih beracun, agen pembersih, dan
 bahan kimia pestisida harus diidentifikasi, diadakan, dan
 disimpan dengan cara yang melindungi terhadap
 kontaminasi makanan, makanan-kontak permukaan, atau
 makanan-bahan kemasan. Semua peraturan yang relevan
 diumumkan oleh Federal lainnya, Negara, dan lembaga
 pemerintah lokal untuk aplikasi, penggunaan, atau
 memegang produk-produk ini harus diikuti. Agen sanitasi
 harus memadai dan aman di bawah kondisi penggunaan.
 Setiap fasilitas, prosedur, atau mesin dapat diterima untuk
 peralatan pembersihan dan sanitasi dan peralatan jika
 ditetapkan bahwa fasilitas, prosedur, atau mesin secara rutin
 akan membuat peralatan dan peralatan bersih dan
 menyediakan pembersihan yang memadai dan pengobatan
 sanitasi.
 (4) Hama kontrol. Tidak diperkenankan hama dalam setiap
 area tanaman pangan. Penjaga atau anjing pemandu
 mungkin diperbolehkan di beberapa daerah tanaman jika
 kehadiran anjing-anjing tidak mungkin untuk menghasilkan
 kontaminasi makanan, makanan-kontak permukaan, atau
 makanan-bahan kemasan. Langkah efektif harus diambil
 untuk mengecualikan hama dari daerah pengolahan dan
 untuk melindungi terhadap kontaminasi makanan di tempat
 oleh hama. Penggunaan insektisida atau rodentisida
 diperbolehkan hanya dalam pencegahan dan pembatasan
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 yang akan melindungi terhadap kontaminasi makanan,
 makanan-kontak permukaan, dan makanan-bahan
 kemasan.
 (5) Sanitasi makanan-kontak permukaan. Semua makanan-
 kontak permukaan, termasuk peralatan dan makanan-kontak
 permukaan peralatan, harus dibersihkan sesering diperlukan
 untuk melindungi terhadap kontaminasi makanan.
 Makanan-kontak permukaan digunakan untuk pembuatan
 atau memegang makanan rendah kelembaban harus dalam
 kondisi kering sanitasi pada saat digunakan. Ketika
 permukaan basah-dibersihkan, mereka akan, bila perlu,
 disanitasi dan dikeringkan secara menyeluruh sebelum
 digunakan selanjutnya.
 Dalam pengolahan basah, saat membersihkan diperlukan
 untuk melindungi terhadap pengenalan mikroorganisme ke
 dalam makanan, makanan-kontak permukaan harus
 dibersihkan dan disterilkan sebelum digunakan dan setelah
 gangguan apapun selama makanan-kontak permukaan
 mungkin telah menjadi terkontaminasi. Ketika peralatan dan
 peralatan yang digunakan dalam operasi terus-produksi,
 peralatan dan makanan-kontak permukaan peralatan harus
 dibersihkan dan disterilkan yang diperlukan.
 Non-pangan-kontak permukaan peralatan yang digunakan
 dalam operasi tanaman pangan harus dibersihkan sesering
 diperlukan untuk melindungi terhadap kontaminasi makanan.
 Single-layanan artikel (seperti peralatan dimaksudkan atau
 satu kali penggunaan, cangkir kertas, dan handuk kertas)
 harus disimpan dalam wadah yang sesuai dan dibuang
 dengan cara yang melindungi terhadap kontaminasi
 permukaan makanan atau makanan-kontak.
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 Penyimpanan dan penanganan peralatan portabel
 dibersihkan dan peralatan. Peralatan portabel dibersihkan
 dan disterilkan dengan makanan-kontak permukaan dan
 peralatan harus disimpan di lokasi dan cara yang melindungi
 makanan dari kontaminasi permukaan kontak.
 Sub parts lainnya berurusan dengan tanggung jawab
 manajemen dan kebersihan, kesehatan, pakaian,
 pendidikan, dan pelatihan pekerja. Seseorang pengawasan
 yang kompeten harus bertanggung jawab untuk kepatuhan
 oleh semua personil pabrik.
 B. SSOP
 Selain menyiapkan program GMP cocok di tanaman, tanaman yang
 diperlukan untuk mengembangkan sendiri, Prosedur Standar
 Operasi Sanitasi individu. Bahkan jika tidak diperlukan, ini akan
 sangat berguna dalam hubungannya dengan program HACCP
 yang mungkin juga bersifat sukarela. SSOPs adalah untuk
 menggambarkan setiap prosedur pembersihan dan sanitasi yang
 digunakan di sebuah pabrik, secara rinci. Perkiraan waktu hari atau
 waktu dalam pergeseran ketika setiap operasi yang akan dilakukan
 ditentukan. Analisis air dan suhu cenderung dimasukkan, serta
 membersihkan spesifik dan agen pembersih, bagaimana mereka
 digunakan, dan pada apa. Orang yang bertanggung jawab untuk
 setiap langkah yang akan ditentukan, biasanya dengan jabatan,
 bukan namanya. Ketentuan dibuat untuk mendokumentasikan
 setiap operasi: orang yang melakukannya, tunduk pada verifikasi
 periodik oleh supervisor, catatan kinerja dari setiap tugas yang
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 diperlukan. Sebagaimana akan kita lihat, unit operasi yang dapat
 tercakup dalam SSOP harus, daripada dalam rencana HACCP, jika
 ada.
 Menurut FDA, SSOP harus menentukan bagaimana prosesor akan
 memenuhi kondisi sanitasi mereka dan praktek yang akan dipantau
 dengan frekuensi yang cukup untuk memastikan hasil yang sesuai
 dengan tanaman dan makanan yang diproses. Menurut Konferensi
 Nasional Pengiriman Susu Interstate (NCIMS), prasyarat
 mengandung delapan topik, subjek utama dalam kategori ini
 meliputi:
 • Keselamatan air
 • Kondisi dan kebersihan permukaan kontak makanan
 • Pencegahan kontaminasi silang
 • Pemeliharaan cuci tangan / fasilitas sanitasi & toilet
 • Perlindungan bahan makanan dari pemalsuan
 • Tepat pelabelan, penyimpanan dan penggunaan komponen
 beracun
 • Kontrol kondisi kesehatan karyawan
 • Pengecualian dari hama
 Semua item di atas harus ditangani oleh empat aspek berikut:
 Kontrol Tindakan, Prosedur Pemantauan, Tindakan korektif,
 Menjaga Rekam.
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 2.5. Guidance Document Of HACCP
 Pasal 5 Peraturan (EC) No 852/2004 Parlemen Eropa dan Dewan pada
 kebersihan bahan makanan memerlukan makanan operator bisnis
 untuk dimasukkan ke dalam tempat, menerapkan dan memelihara
 prosedur permanen berdasarkan Hazard Analysis dan Critical Control
 Point (HACCP) prinsip-prinsip.
 Sistem HACCP umumnya dianggap sebagai alat yang berguna untuk
 operator bisnis makanan dalam rangka untuk mengendalikan bahaya
 yang mungkin terjadi dalam makanan. Dalam pandangan berbagai
 perusahaan makanan yang Peraturan (EC) 852/2004 Tidak ditujukan,
 dan mengingat keragaman besar komoditas pangan dan prosedur
 manufaktur yang diterapkan pada makanan, tampaknya berguna untuk
 menerbitkan panduan umum tentang pengembangan dan pelaksanaan
 prosedur HACCP berbasis.
 Peraturan (EC) No 852/2004 memungkinkan prosedur HACCP
 didasarkan untuk diimplementasikan dengan fleksibilitas sehingga
 untuk memastikan bahwa mereka dapat diterapkan di semua situasi.
 Sejak penerapan Regulasi Komisi telah diminta untuk mengklarifikasi
 sejauh mana fleksibilitas berkaitan dengan pelaksanaan prosedur
 berdasarkan prinsip-prinsip HACCP dapat diterapkan.
 Dokumen ini bertujuan untuk menerbitkan panduan tentang
 persyaratan yang ditetapkan dalam Pasal 5 Peraturan (EC) No
 852/2004, dan fleksibilitas yang dapat diterapkan terutama dalam
 usaha kecil.
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 Komisi Kesehatan dan Perlindungan Konsumen Direktorat Jenderal
 telah mengadakan serangkaian pertemuan dengan para ahli dari
 Negara Anggota dalam rangka untuk memeriksa dan mencapai
 konsensus tentang masalah ini.
 Selain itu, dan dalam kepentingan transparansi, Komisi telah
 dipromosikan diskusi dengan stakeholder sehingga memungkinkan
 berbagai kepentingan sosial-ekonomi untuk mengekspresikan
 pendapat. Untuk tujuan ini Komisi telah menyelenggarakan pertemuan
 dengan perwakilan dari produsen, perdagangan industri, dan
 konsumen untuk membahas masalah yang berkaitan dengan
 pelaksanaan prosedur HACCP berbasis dan fleksibilitas HACCP.
 Ini dianggap bahwa ini adalah prosedur yang berguna, yang harus
 terus dalam terang pengalaman yang diperoleh dengan penerapan
 penuh dari Peraturan dari 1 Januari 2006.
 Dokumen ini bertujuan untuk membantu semua pemain dalam rantai
 makanan untuk lebih memahami implementasi dan fleksibilitas HACCP
 HACCP. Namun, dokumen ini tidak memiliki status hukum formal dan
 dalam hal terjadi perselisihan, tanggung jawab utama untuk interpretasi
 hukum terletak pada Mahkamah Pengadilan.
 Ketika mereka menempatkan, menerapkan dan memelihara prosedur
 permanen berdasarkan Hazard Analysis tujuh dan Critical Control Point
 (HACCP) prinsip-prinsip, direkomendasikan bahwa makanan operator
 bisnis memperhitungkan prinsip-prinsip yang ditetapkan dalam
 Lampiran I Peraturan Presiden ini.
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 Lampiran I menjelaskan dengan cara yang sederhana bagaimana
 prinsip-prinsip HACCP tujuh dapat diterapkan. Hal ini sebagian besar
 terinspirasi oleh prinsip-prinsip yang ditetapkan dalam dokumen Codex
 Alimentarius CAC / RCP 1 -1996, rev. 4-2003.
 Konsep HACCP adalah suatu alat yang tepat untuk mengendalikan
 bahaya dalam bisnis makanan, dan khususnya dalam bisnis-bisnis
 makanan yang dilanjutkan dengan operasi yang mungkin untuk
 memperkenalkan bahaya bila tidak dilakukan secara benar.
 Konsep HACCP HACCP memungkinkan prinsip yang harus
 dilaksanakan dengan fleksibilitas yang dibutuhkan untuk memastikan
 bahwa hal itu dapat diterapkan dalam segala situasi. Lampiran II
 Perjanjian mengeksplorasi sejauh mana fleksibilitas tersebut dan
 memberikan bimbingan pada implementasi sederhana dari persyaratan
 HACCP terutama di perusahaan-perusahaan makanan kecil.
 Pedoman ini dimaksudkan untuk para operator bisnis makanan
 menerapkan prosedur berdasarkan prinsip-prinsip HACCP.
 Prinsip umum
 HACCP adalah berdasarkan ilmu pengetahuan dan sistematis,
 mengidentifikasi bahaya spesifik dan tindakan untuk kontrol mereka
 untuk menjamin keamanan makanan. HACCP adalah alat untuk menilai
 bahaya dan menetapkan sistem kontrol yang berfokus pada
 pencegahan daripada mengandalkan terutama pada akhir pengujian
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 produk. Setiap sistem HACCP mampu mengakomodasi perubahan,
 seperti kemajuan dalam desain peralatan, prosedur pengolahan atau
 perkembangan teknologi.
 HACCP dapat diterapkan di seluruh rantai pangan dari produksi primer
 hingga konsumsi akhir dan penerapannya harus dipandu oleh bukti
 ilmiah risiko terhadap kesehatan manusia. Serta meningkatkan
 keamanan pangan, penerapan HACCP dapat memberikan manfaat
 yang signifikan lainnya, seperti penerapan HACCP dapat membantu
 inspeksi oleh lembaga yang berwenang dan memajukan perdagangan
 internasional dengan meningkatkan keyakinan dalam keamanan
 makanan.
 Keberhasilan penerapan HACCP memerlukan komitmen dan
 keterlibatan penuh dari manajemen dan tenaga kerja. Hal ini juga
 memerlukan pendekatan multidisiplin; pendekatan multidisiplin harus
 mencakup, bila sesuai, keahlian dalam agronomi, kesehatan veteriner,
 produksi, mikrobiologi, kedokteran, kesehatan masyarakat, teknologi
 pangan, kesehatan lingkungan, kimia dan rekayasa.
 Sebelum penerapan HACCP untuk setiap bisnis operator bisnis
 makanan harus telah menerapkan persyaratan makanan prasyarat
 kebersihan. Komitmen manajemen diperlukan untuk implementasi
 HACCP yang efektif. Selama identifikasi bahaya, evaluasi, dan operasi
 selanjutnya dalam merancang dan menerapkan HACCP, pertimbangan
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 harus diberikan kepada dampak dari bahan baku, bahan, praktek
 manufaktur makanan, peran proses manufaktur untuk mengendalikan
 bahaya, kemungkinan pengguna akhir produk, kategori perhatian
 konsumen, dan bukti epidemis yang berkaitan dengan keamanan
 pangan.
 Tujuan dari HACCP adalah untuk memfokuskan kontrol pada titik
 kontrol kritis (PKC). HACCP harus diterapkan untuk setiap operasi
 tertentu secara terpisah. Penerapan HACCP harus ditinjau dan
 perubahan yang diperlukan dibuat ketika modifikasi apapun dibuat
 dalam produk, proses, atau langkah apapun. Hal ini penting ketika
 menerapkan HACCP untuk menjadi fleksibel di mana sesuai,
 mengingat konteks aplikasi memperhitungkan sifat dan ukuran dari
 operasi.
 1. diadaptasi dari dokumen Codex Alimentarius: Codex Alinorm
 03/13A Lampiran II (pada langkah 8 dari prosedur), dan CAC / RCP
 1-1969 (Wahyu 3-1997).
 HACCP terdiri dari tujuh prinsip-prinsip berikut:
 (1) mengidentifikasi setiap bahaya yang harus dicegah, dihilangkan atau
 dikurangi ke tingkat yang dapat diterima (analisis bahaya);
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 (2) mengidentifikasi titik kontrol kritis pada tahap atau langkah-langkah di
 mana kontrol sangat penting untuk mencegah atau menghilangkan
 bahaya atau untuk mengurangi ke tingkat yang dapat diterima;
 (3) menetapkan batas kritis pada titik kontrol kritis yang diterima terpisah
 dari tidak dapat diterima untuk eliminasi, pencegahan atau
 pengurangan bahaya yang teridentifikasi;
 (4) menetapkan dan menerapkan prosedur monitoring yang efektif pada
 titik-titik kontrol kritis;
 (5) menetapkan tindakan korektif ketika pemantauan menunjukkan
 bahwa titik kritis kontrol tidak di bawah kendali;
 (6) membangun prosedur, yang harus dilakukan secara teratur, untuk
 memverifikasi bahwa langkah-langkah yang digariskan dalam ayat 1
 sampai 5 bekerja secara efektif;
 (7) membangun dokumen dan catatan yang sepadan dengan sifat dan
 ukuran bisnis makanan untuk menunjukkan aplikasi yang efektif dari
 langkah-langkah yang diuraikan dalam paragraf 1 sampai 6.
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 Penerapan tujuh prinsip
 Disarankan untuk melanjutkan ke kegiatan-kegiatan berikut secara
 berurutan.
 1. ANALISIS BAHAYA
 1.1. Majelis dari tim multidisiplin (HACCP tim)
 Tim ini, yang melibatkan semua bagian dari bisnis makanan yang
 bersangkutan dengan produk, perlu menyertakan seluruh jajaran
 pengetahuan khusus dan keahlian sesuai dengan produk di bawah
 pertimbangan, produksi (manufaktur, penyimpanan, dan distribusi),
 konsumsi dan yang terkait potensi bahaya dan juga harus melibatkan
 sebanyak mungkin tingkat manajemen yang lebih tinggi.
 Bila perlu, tim akan dibantu oleh spesialis yang akan membantu untuk
 memecahkan kesulitan sebagai hal penilaian dan pengendalian titik kritis.
 Tim mungkin termasuk spesialis:
 - Yang memahami, bahaya biologi kimia atau fisik terhubung dengan
 kelompok produk tertentu,
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 - Yang memiliki tanggung jawab untuk, atau terlibat dengan, proses
 teknis pembuatan produk yang diteliti,
 - Yang memiliki pengetahuan tentang kebersihan dan operasi pabrik
 proses dan peralatan,
 - Orang lain dengan pengetahuan spesialis. mikrobiologi, kebersihan atau
 teknologi makanan.
 Satu orang dapat memenuhi beberapa peran-peran ini, memberikan
 semua informasi yang relevan tersedia untuk tim dan digunakan untuk
 memastikan bahwa sistem yang dikembangkan dapat diandalkan.
 Dimana keahlian tidak tersedia dalam pembentukan, saran harus
 diperoleh dari sumber lain (konsultasi, panduan praktik kebersihan yang
 baik, dll).
 Ruang lingkup dari program HACCP harus diidentifikasi. Lingkup tersebut
 harus menggambarkan yang segmen rantai pangan tersebut yang
 terlibat, yang proses bisnis dan kelas umum bahaya yang akan ditangani
 (biologi, kimia dan fisik).
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 1,2. Deskripsi produk
 Penjelasan lengkap dari produk harus dibuat termasuk informasi
 keselamatan yang relevan seperti:
 komposisi (bahan baku misalnya, bahan, aditif, dll),
 struktur dan karakteristik fisiko-kimia (misalnya padat, cair, gel,
 emulsi, kadar air, pH dll),
 pengolahan (misalnya pemanasan, pembekuan, pengeringan,
 penggaraman, pengasapan, dll dan sampai sejauh mana),
 kemasan (hermetis misalnya, vakum, suasana dimodifikasi),
 penyimpanan dan distribusi kondisi,
 umur simpan yang diperlukan (misalnya "digunakan oleh tanggal"
 atau "terbaik sebelum tanggal"),
 Instruksi untuk digunakan,
 kriteria mikrobiologi atau kimia yang berlaku.
 1,3. Identifikasi dari penggunaan yang dimaksudkan
 Tim HACCP juga harus mendefinisikan penggunaan normal atau
 diharapkan dari produk oleh pelanggan dan kelompok target konsumen
 untuk produk yang dimaksudkan. Dalam kasus tertentu, kesesuaian
 produk untuk kelompok-kelompok tertentu dari konsumen, seperti
 katering kelembagaan, wisatawan, dll dan bagi kelompok rentan dari
 populasi mungkin harus dipertimbangkan.
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 1,4. Konstruksi diagram alir (deskripsi dari proses manufaktur)
 Apapun format yang dipilih semua langkah yang terlibat dalam proses,
 termasuk penundaan selama atau diantara langkah, dari menerima
 bahan baku untuk menempatkan produk akhir di pasar, melalui
 persiapan, pengolahan, pengemasan, penyimpanan dan distribusi, harus
 dipelajari secara berurutan dan disajikan dalam diagram aliran rinci
 bersama dengan data teknis yang memadai.
 Jenis data dapat termasuk tetapi tidak terbatas pada:
 • rencana tempat kerja dan tempat tambahan,
 • peralatan tata letak dan karakteristik,
 • urutan semua langkah proses (termasuk penggabungan bahan baku,
 bahan atau aditif dan penundaan selama atau antara langkah),
 • parameter teknis operasi (dalam waktu tertentu dan suhu, termasuk
 penundaan),
 • aliran produk (termasuk kontaminasi silang potensial),
 • pemisahan area bersih dan kotor (atau daerah berisiko tinggi / rendah),
 Persyaratan berikut prasyarat dan dapat terintegrasi dalam HACCP
 sistem:
 • prosedur pembersihan dan desinfeksi,
 • higienis lingkungan pembentukan,
 • personel rute dan praktek kebersihan,
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 • produk penyimpanan dan kondisi distribusi.
 1,5. On-situs konfirmasi diagram aliran
 Setelah diagram alur telah disusun, tim multidisiplin harus
 mengkonfirmasikan hal itu di situs selama jam operasi. Setiap
 penyimpangan yang diamati harus menghasilkan suatu perubahan
 diagram aliran asli untuk membuatnya akurat.
 1,6. Daftar bahaya dan tindakan pengendalian
 1.6.1. daftar semua potensi biologis, bahaya kimia atau fisik yang
 mungkin cukup diharapkan terjadi pada setiap langkah proses (termasuk
 akuisisi dan penyimpanan bahan baku dan bahan-bahan dan penundaan
 selama pembuatan). Bahaya telah didefinisikan dalam Pasal 3 (14)
 Peraturan (EC) 178/2002 ada.
 Tim HACCP berikutnya harus melakukan analisis bahaya untuk
 mengidentifikasi rencana HACCP yang bahaya adalah dari alam dimana
 penghapusan atau dikurangi hingga tingkat yang dapat diterima adalah
 penting untuk produksi makanan yang aman.
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 Dalam melakukan analisis bahaya, berikut harus dipertimbangkan:
 • kemungkinan terjadinya bahaya dan keparahan efek yang merugikan
 kesehatan;
 • secara kualitatif dan / atau evaluasi kuantitatif dari keberadaan bahaya;
 • kelangsungan hidup atau perbanyakan patogen mikro-organisme dan
 generasi yang tidak dapat diterima bahan kimia dalam produk antara,
 produk akhir, lini produksi atau lingkungan baris;
 • produksi atau ketekunan dalam makanan dari racun atau produk yang
 tidak diinginkan lainnya dari metabolisme mikroba, bahan kimia atau
 agen fisik atau alergen;
 • kontaminasi (atau kontaminasi ulang) dari biologi (mikro-organisme,
 parasit), kimia atau sifat fisik bahan baku, produk antara atau produk
 akhir.
 1.6.2. mempertimbangkan dan menjelaskan apa tindakan pengendalian,
 jika ada, ada yang dapat diterapkan untuk setiap bahaya.
 Langkah pengendalian adalah tindakan dan kegiatan yang dapat
 digunakan untuk mencegah bahaya, menghilangkan mereka atau
 mengurangi dampaknya atau kejadian ke tingkat yang dapat diterima.

Page 70
                        

70
 Lebih dari satu ukuran kontrol mungkin diperlukan untuk mengendalikan
 bahaya diidentifikasi dan lebih dari satu bahaya dapat dikendalikan oleh
 satu misalnya tindakan pengendalian; pasteurisasi atau perlakuan panas
 dapat dikendalikan cukup memberi keyakinan pengurangan tingkat kedua
 Salmonella dan Listeria.
 Tindakan pengendalian perlu didukung oleh prosedur rinci dan spesifikasi
 untuk memastikan pelaksanaan yang efektif. Sebagai contoh, jadwal
 pembersihan rinci, spesifikasi panas yang tepat pengobatan, konsentrasi
 maksimum pengawet yang digunakan sesuai dengan aturan yang
 berlaku Masyarakat.
 2. IDENTIFIKASI Critical Control Points (= PKC)
 Identifikasi titik kritis untuk mengontrol bahaya memerlukan pendekatan
 logis. Pendekatan semacam dapat difasilitasi dengan menggunakan
 pohon keputusan (metode lain dapat digunakan oleh tim, sesuai dengan
 pengetahuan dan pengalaman). Untuk aplikasi dari pohon keputusan,
 setiap langkah proses yang diidentifikasi dalam diagram aliran harus
 dipertimbangkan secara berurutan. Pada setiap langkah, pohon
 keputusan harus diterapkan untuk setiap bahaya yang mungkin cukup
 diharapkan terjadi atau akan diperkenalkan dan setiap tindakan kontrol
 diidentifikasi. Penerapan pohon keputusan harus fleksibel, memiliki
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 pertimbangan untuk proses manufaktur keseluruhan untuk menghindari,
 sebisa mungkin, poin penting yang tidak perlu. Sebuah contoh dari pohon
 keputusan adalah ditunjukkan pada Gambar 1, tetapi mungkin tidak
 berlaku untuk semua situasi. Pelatihan penerapan pohon keputusan
 adalah dianjurkan.
 Identifikasi titik kontrol kritis memiliki dua konsekuensi bagi tim HACCP
 yang kemudian harus:
 memastikan bahwa tindakan pengendalian yang tepat secara efektif
 dirancang dan diimplementasikan. Secara khusus, jika suatu bahaya
 telah teridentifikasi pada langkah mana kontrol diperlukan untuk
 keamanan produk dan tidak ada tindakan pengendalian pada tahap
 tersebut, atau pada lainnya, maka produk atau proses harus dimodifikasi
 pada tahap tersebut atau pada awal atau lebih lambat panggung, untuk
 menyertakan tindakan pengendalian,
 menetapkan dan menerapkan sistem monitoring pada setiap titik kritis.
 3. KRITIS DI BATAS titik kontrol kritis
 Setiap tindakan kontrol yang terkait dengan titik kontrol kritis harus
 menimbulkan spesifikasi batas kritis.
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 Batas kritis sesuai dengan nilai-nilai ekstrim dapat diterima sehubungan
 dengan keamanan produk. Mereka terpisah dari penerimaan tidak dapat
 diterima. Mereka ditetapkan untuk parameter diamati atau diukur yang
 dapat menunjukkan bahwa titik kritis adalah di bawah kontrol. Mereka
 harus didasarkan pada bukti dibuktikan bahwa nilai-nilai yang dipilih akan
 menghasilkan kontrol proses.
 Contoh meliputi parameter seperti suhu, waktu, pH, kadar air, aditif,
 pengawet atau tingkat garam, parameter sensori seperti tampilan visual
 atau tekstur, dll
 Dalam beberapa kasus, untuk mengurangi resiko melebihi batas kritis
 karena variasi proses, mungkin perlu untuk menentukan tingkat yang
 lebih ketat (yaitu tingkat target) untuk memastikan bahwa batas kritis
 yang diamati.
 Batas kritis mungkin berasal dari berbagai sumber. Bila tidak diambil dari
 standar peraturan atau dari panduan praktik kebersihan yang baik, tim
 harus memastikan validitas mereka relatif terhadap kontrol bahaya
 diidentifikasi pada PKC.
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 4. PEMANTAUAN PROSEDUR PENGENDALIAN KRITIS DI POIN
 Sebuah bagian penting dari HACCP adalah sebuah program
 pengamatan atau pengukuran dilakukan pada setiap titik kritis untuk
 memastikan kepatuhan dengan batas kritis tertentu ..
 Pengamatan atau pengukuran harus dapat mendeteksi hilangnya kontrol
 pada titik kritis dan memberikan informasi pada waktunya untuk tindakan
 korektif harus diambil.
 Dimana mungkin, penyesuaian proses harus dibuat ketika hasil
 pemantauan menunjukkan kecenderungan kehilangan kendali pada
 CCP. Penyesuaian harus dilakukan sebelum terjadi penyimpangan. Data
 yang berasal dari pemantauan harus dievaluasi oleh orang yang ditunjuk
 dengan pengetahuan dan otoritas untuk melakukan tindakan korektif bila
 diindikasikan.
 Pengamatan atau pengukuran dapat dilakukan terus menerus atau
 sebentar-sebentar. Ketika pengamatan atau pengukuran yang tidak
 kontinu, maka perlu untuk menetapkan frekuensi observasi atau
 pengukuran yang menyediakan informasi yang terpercaya.
 Program ini harus menjelaskan metode, frekuensi pengamatan atau
 pengukuran dan prosedur pencatatan dan mengidentifikasi setiap titik
 kritis:
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 • siapa yang akan melakukan pemantauan dan pemeriksaan,
 • ketika pemantauan dan pemeriksaan dilakukan,
 • bagaimana pemantauan dan pemeriksaan dilakukan.
 Rekaman yang terkait dengan pemantauan PKC harus ditandatangani
 oleh orang (s) melakukan pemantauan dan ketika record diverifikasi oleh
 pejabat yang bertanggung jawab meninjau (s) dari perusahaan.
 5. Tindakan korektif
 Untuk setiap titik kontrol kritis tindakan korektif harus direncanakan
 terlebih dahulu oleh tim HACCP, sehingga mereka dapat diambil tanpa
 ragu-ragu ketika pemantauan menunjukkan penyimpangan dari batas
 kritis.
 Tindakan korektif tersebut harus mencakup:
 • identifikasi yang benar dari orang (s) bertanggung jawab atas
 pelaksanaan tindakan korektif,
 • deskripsi sarana dan tindakan yang diperlukan untuk memperbaiki
 deviasi yang diamati,
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 • tindakan yang harus diambil sehubungan dengan produk yang telah
 diproduksi selama periode ketika proses itu di luar kendali,
 • ditulis catatan kebijakan yang diambil menunjukkan semua informasi
 yang relevan (misalnya:
 tanggal, waktu, jenis tindakan, aktor dan memeriksa verifikasi
 berikutnya).
 Pemantauan dapat menunjukkan:
 2. bahwa langkah-langkah pencegahan (memeriksa peralatan,
 memeriksa orang yang menangani makanan, memeriksa efektivitas
 langkah-langkah korektif sebelumnya, dll) harus harus diambil jika
 tindakan korektif untuk prosedur yang sama harus diambil berulang kali.
 6. PROSEDUR VERIFIKASI
 6.1. Tim HACCP harus menentukan metode dan prosedur yang akan
 digunakan untuk menentukan jika HACCP bekerja secara benar. Metode
 untuk verifikasi mungkin termasuk dalam sampling acak tertentu dan
 analisis, analisis diperkuat atau tes di titik-titik kritis yang dipilih, intensif
 analisis produk antara atau akhir, survei pada kondisi yang sebenarnya
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 selama penyimpanan, distribusi dan penjualan dan penggunaan aktual
 dari produk.
 Frekuensi verifikasi harus cukup untuk mengkonfirmasi bahwa HACCP
 bekerja secara efektif. Frekuensi verifikasi harus tergantung pada
 karakteristik bisnis (output, jumlah karyawan, sifat makanan ditangani),
 frekuensi pemantauan, akurasi karyawan, jumlah penyimpangan
 terdeteksi dari waktu ke waktu dan bahaya yang terlibat.
 Prosedur verifikasi meliputi:
 • audit HACCP dan catatannya,
 • inspeksi operasi,
 • Konfirmasi bahwa PKC disimpan di bawah kontrol,
 • validasi batas kritis,
 • review penyimpangan dan disposisi produk, tindakan perbaikan yang
 diambil berkaitan dengan produk.
 Frekuensi verifikasi akan sangat mempengaruhi jumlah recheck atau
 mengingat diperlukan dalam kasus penyimpangan melebihi batas kritis
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 telah terdeteksi. Verifikasi meliputi semua unsur-unsur berikut, tetapi
 belum tentu semua pada saat yang sama:
 • memeriksa kebenaran dari catatan dan analisis penyimpangan
 • memeriksa proses pemantauan orang, penyimpanan dan / atau
 kegiatan transportasi
 • pemeriksaan fisik pada proses yang dipantau
 • kalibrasi instrumen yang digunakan untuk monitoring.
 Verifikasi harus dilakukan oleh orang lain selain orang yang bertanggung
 jawab untuk melakukan tindakan pemantauan dan korektif. Dimana
 kegiatan verifikasi tertentu tidak dapat dilakukan di rumah, verifikasi
 harus dilakukan atas nama bisnis oleh para ahli eksternal atau pihak
 ketiga yang berkualitas.
 6.2. Jika memungkinkan, kegiatan validasi harus mencakup tindakan
 untuk mengkonfirmasi kemanjuran dari semua unsur rencana HACCP.
 Dalam kasus perubahan, perlu untuk meninjau sistem, untuk memastikan
 bahwa itu adalah (atau akan) masih berlaku.
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 Contoh perubahan meliputi:
 • Perubahan dalam bahan baku atau produk, kondisi pengolahan (pabrik
 tata letak dan lingkungan, peralatan proses, pembersihan dan desinfeksi
 Program),
 • perubahan kondisi pengemasan, penyimpanan atau distribusi,
 • perubahan dalam penggunaan konsumen,
 • penerimaan setiap informasi tentang bahaya baru yang terkait dengan
 produk.
 Jika diperlukan, seperti tinjauan harus menghasilkan perubahan prosedur
 yang ditetapkan. Perubahan harus sepenuhnya dimasukkan ke dalam
 dokumentasi dan pencatatan sistem untuk memastikan bahwa informasi
 yang up-to-date akurat tersedia.
 7. DOKUMENTASI DAN MENJAGA REKOR
 Pencatatan efisien dan akurat sangat penting untuk penerapan sistem
 HACCP. Prosedur HACCP harus didokumentasikan. Dokumentasi dan
 pencatatan harus sesuai dengan sifat dan ukuran operasi dan cukup
 untuk membantu bisnis untuk memverifikasi bahwa kontrol HACCP
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 berada di tempat dan sedang dipertahankan. Dokumen dan catatan
 harus disimpan untuk waktu yang cukup untuk memungkinkan pihak
 yang berwenang untuk mengaudit sistem HACCP. Bahan bimbingan ahli
 dikembangkan HACCP (misalnya sektor-spesifik panduan HACCP) dapat
 dimanfaatkan sebagai bagian dari dokumentasi, dengan ketentuan
 bahwa bahan-bahan mencerminkan operasi makanan tertentu dari bisnis.
 Dokumen harus ditandatangani oleh seorang pejabat meninjau jawab
 perusahaan.
 Contoh Dokumentasi adalah:
 • Bahaya analisis;
 Penentuan • PKC;
 • Penentuan batas kritis;
 • Modifikasi sistem HACCP. Contoh catatan adalah:
 • PKC kegiatan pemantauan;
 • Penyimpangan dan tindakan korektif yang terkait;
 • Kegiatan verifikasi.
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 Sebuah sistem pencatatan yang sederhana dapat efektif dan mudah
 dikomunikasikan kepada karyawan. Ini dapat diintegrasikan ke dalam
 operasi yang ada dan dapat menggunakan dokumen yang ada, seperti
 faktur pengiriman dan daftar periksa untuk merekam, misalnya, suhu
 produk.
 8. PELATIHAN
 1. Operator bisnis makanan harus memastikan bahwa semua personil
 menyadari bahaya yang telah diidentifikasi (jika ada), titik-titik kritis dalam
 proses produksi, penyimpanan, transportasi dan / atau distribusi dan
 langkah-langkah perbaikan, tindakan pencegahan dan prosedur
 dokumentasi yang berlaku dalam bukunya / usahanya.
 2. Sektor industri makanan harus berusaha untuk mempersiapkan
 informasi seperti. (Generik) HACCP panduan dan pelatihan untuk
 operator bisnis makanan.
 3. Pihak berwenang yang berkompeten harus, bila diperlukan, membantu
 dalam mengembangkan kegiatan serupa sebagaimana dimaksud dalam
 ayat 2, terutama di sektor-sektor yang tidak terorganisir dengan rapi atau
 terbukti kurang informasi.

Page 81
                        

81
 KAJIAN TEORITIS
 BAB III
 3.1. ISTILAH DAN DEFINISI TRACEABILITY
 Definisi praktis dan sering digunakan ketertelusuran ditemukan dalam
 manajemen mutu ISO 8402:1994 Kemampuan untuk melacak sejarah,
 aplikasi atau lokasi dari suatu badan dengan cara identifikasi dicatat.
 Menurut ISO 9000:2000 Sistem Manajemen Mutu, memiliki definisi
 Kemampuan untuk melacak sejarah, aplikasi atau lokasi yang bisa
 dijadikan pertimbangan yang berhubungan dengan asal bahan dan
 suku cadang, dan sejarah pengolahan.
 Definisi Traceability yang terkait dengan bisnis pangan dan relevan
 adalah dari Codex Alimentarius dan dari Uni Eropa. Definisi dari Codex
 dibuat cukup sederhana yaitu kemampuan untuk mengikuti perjalanan
 pangan di setiap tahapan produksi, proses dan distribusi. Sedangkan
 Uni Eropa mendefinisikannya secara lebih komprehensif yang
 mencakup semua produk atau yang terkait dengan pangan. Yaitu
 kemampuan untuk mencari dan mengikuti jejak/riwayat pangan, pakan,
 hewan yang menghasilkan pangan, atau substansi yang akan atau
 mungkin dicampurkan ke dalam pangan dan pakan di setiap tahapan
 produksi, pengolahan dan distribusi.
 Uni Eropa. Adalah kemampuan untuk melacak, mengikuti dan identitas
 UNIK KHAS unit produk atau batch melalui semua tahap produksi,
 pengolahan dan distribusi. Yang secara detai dituangkan dalam
 Peraturan 178/2002 'Prinsip-prinsip umum dan persyaratan hukum
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 makanan' tanggal 28 Januari 2002, dan berlaku dari 1 Januari 2005
 mendefinisikan ketertelusuran sebagai :
 Kemampuan untuk melacak dan mengikuti makanan, pakan, makanan
 yang memproduksi hewan atau substansi dimaksudkan untuk, atau
 diharapkan untuk dimasukkan ke dalam pangan atau pakan, melalui
 semua tahapan produksi, pengolahan dan distribusi.
 Dalam banyak konteks, 'ketelusuran' yang digunakan bergantian
 dengan 'jalur' atau 'mengikuti', tetapi beberapa organisasi (terutama
 GS1) secara eksplisit mendefinisikan 'jejak' sebagai kemampuan untuk
 mengidentifikasi asal dan bahan (bergerak hulu, untuk link sebelumnya
 dan proses) mana sebagai 'jalur' menunjukkan kemampuan untuk
 mengidentifikasi distribusi dan lokasi (bergerak hilir, untuk link
 berikutnya dan proses). Meskipun ambiguitas dan kurangnya definisi
 yang berkaitan dengan 'jejak' kata adalah kelemahan signifikan dalam
 semua definisi, konsep ini jelas: Setiap link catatan apa yang
 dilakukannya, berhubungan ke yang sedang dipertimbangkan, dan
 menyediakan mekanisme untuk mendapatkan akses ke rekaman ini
 nanti.
 Indonesia (DKP). kemampuan untuk menelusuri riwayat, aplikasi atau
 suatu dari lokasi produk atau kegiatan untuk mendapatkan data yang
 murah Kembali Informasi melalui suatu identifikasi Dokumen Yang
 Terkait
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 3.2. STANDART AND LEGAL REQUIREMENT
 Acuan legal keharusan penerapan sistim traceability secara
 internasional berawal dari rekomendasi PBB tentang pengelolaan
 aumber daya perikanan, yakni responcible fisheries. Secara regional
 dan nasional kemudian dikembangkan dan diejawantahkan kedalam
 aturan regional maupun nasional masing-masing negara atau koloni
 beberapa negara.
 Selalu ada tingkat ketertelusuran dalam industri makanan, dengan
 masing-masing perusahaan mampu mengidentifikasi baik pemasok dan
 pelanggan mereka. Dalam beberapa tahun terakhir namun peran
 ketertelusuran dalam kontrol dan keamanan pangan telah diidentifikasi
 sebagai membutuhkan transparansi dan regulasi. Hal ini telah dicapai
 oleh perkembangan standar internasional, pedoman industri dan
 undang-undang.
 3.2.4. Codex Alimentarius Commission
 Codex Alimentarius Commission (CAC), dibentuk di bawah
 sponsor bersama dari PBB, Organisasi Kesehatan Dunia
 (WHO) dan Organisasi Makanan & Pertanian (FAO) pada
 tahun 1962, untuk mengembangkan standar internasional
 untuk keamanan makanan. Tujuan utama dari CAC adalah
 untuk melindungi kesehatan konsumen dan memastikan
 praktek perdagangan yang adil dengan mengembangkan
 standar berdasarkan bukti ilmiah. Organisasi Perdagangan
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 Dunia (WTO) telah ditunjuk CAC organisasi dengan tanggung
 jawab untuk menyelesaikan sengketa perdagangan yang
 berkaitan dengan makanan, khususnya yang berkaitan dengan
 standar Codex Penerapan tindakan Sanitary dan Phytosanitary
 (SPS) dan Perjanjian Hambatan Teknis Perdagangan (TBT).
 Dengan demikian pedoman menghasilkan indeks CAC untuk
 dimasukkan ke dalam peraturan negara individu, bukan
 persyaratan hukum yang spesifik. Dalam hal ketertelusuran
 masalah telah dibahas dalam berbagai komite dan standar-
 standar berikut yang berhubungan dengan ketertelusuran
 produk telah dikembangkan:
 Standar Umum untuk Pra-paket Makanan (GSPPF).
 Sec. 4.5.1: Negara asal makanan dinyatakan jika
 dihilangkannya akan menyesatkan atau menipu konsumen.
 Sec. 4.5.2: Ketika makanan mengalami pengolahan di negara
 kedua yang berubah sifatnya, negara di mana pemrosesan
 dilakukan akan dianggap sebagai Negara asal untuk tujuan
 pelabelan.
 Pedoman Format Resmi sertificates Generik dan Produksi
 dan Penerbitan Sertifikat. CAC / GL 38-2001
 16. Rincian produk yang disertifikasi harus secara jelas
 didokumentasikan di sertifikat yang setidaknya harus berisi
 informasi berikut.
 sifat dari makanan;
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 nama produk;
 kuantitas, dalam satuan yang sesuai;
 pengenal banyak atau tanggal pengkodean;
 dentitas dan, sesuai lokasi pendirian produksi;
 nama dan rincian kontak dari importir atau penerima
 barang;
 nama dan rincian kontak dari eksportir atau pengirim;
 negara pengiriman;
 negara tujuan;
 Rincian ini tidak spesifik ke makanan namun merupakan bidang
 normal informasi yang terkandung dalam setiap Bill of Lading
 untuk perdagangan antara kedua negara.
 Saat ini debat yang terus berlangsung dalam CAC pada sejauh
 mana ketertelusuran harus dijadikan persyaratan wajib dalam
 industri makanan. Meskipun banyak diskusi didasarkan pada
 pengenalan organisme rekayasa genetika (GMO) dan
 karenanya hanya perhatian kecil untuk makanan laut (misalnya
 penggunaan GMO dalam produksi pakan ikan). Implikasi dan
 dalam banyak kasus peraturan yang telah diperkenalkan
 berlaku untuk seluruh industri makanan termasuk sektor
 perikanan.
 Di satu sisi perdebatan adalah Uni Eropa, yang posisinya
 traceability yang merupakan komponen integral dari kontrol
 keamanan pangan dan dengan demikian penggunaannya
 harus dibuat wajib bagi semua sektor makanan.
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 3.2.5. TraceFish
 Proyek TraceFish didirikan di bawah proyek aksi Uni Eropa
 bersama (QLK 1 - 2 0 0 0 - 0 0 1 6 4). Standar sukarela yang
 disepakati untuk sektor tertentu. Spesifikasi didirikan oleh
 kelompok bisnis Eropa dan organisasi penelitian.
 Standar berhubungan dengan informasi yang harus dicatat
 pada setiap tahap dari rantai suplai untuk menjaga
 ketertelusuran.
 Standar ini rinci:
 informasi yang diperlukan untuk rantai distribusi ikan yang
 ditangkap;
 informasi yang diperlukan untuk rantai distribusi ikan
 budidaya;
 spesifikasi teknis untuk pengkodean data elektronik,
 berdasarkan sistem penomoran EAN.UCC.
 Setiap bagian informasi (elemen data) yang harus dikumpulkan
 diberikan dengan kode identitas yang unik dan dikategorikan
 sebagai:
 Shall : Informasi ini diperlukan untuk menjamin produk
 misalnya traceability pengolahan pembentukan identitas (nama,
 alamat, nomor registrasi dll).
 Should ; Disarankan bahwa informasi ini dicatat, misalnya
 Suhu produk di resepsi. Kategori ini biasanya tidak mungkin
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 penting untuk menjamin ketertelusuran produk tetapi
 menyediakan link penting untuk catatan pengolahan.
 May ; Informasi ini tidak diperlukan untuk ketertelusuran namun
 mungkin bermanfaat bagi bisnis untuk melakukannya, misalnya
 nama kualitas ikan, atau keamanan pangan GMP skema oleh
 prosesor mana yang bersertifikat.
 Kunci untuk sistem ini adalah pelabelan dari setiap unit barang yang
 diperdagangkan dengan identifikasi unik (ID) oleh bisnis yang
 bertanggung jawab untuk memproduksi atau mengubah produk.
 Istilah "transformasi produk" digunakan untuk menggambarkan
 menugaskan sebuah ID baru setiap kali unit khusus dicampur yaitu
 pencampuran batch individu, penambahan bahan dll.
 Setiap perusahaan kemudian berkaitan semua data proses untuk
 kode identifikasi unik yang semuanya diadakan pada database
 komputer mereka sendiri.
 Karena semua informasi dikodekan dalam format thespecified, ketika
 sumber dan sejarah dari suatu produk perlu ditelusuri itu mudah
 dicapai karena semua informasi di seluruh rantai pasokan dalam
 format standar yang sama.
 Ini juga berarti bahwa ketika diperlukan, informasi ini mudah
 ditransfer ke database lain melalui e-mail, untuk pemeriksaan dan
 analisis dengan data dari link lainnya dalam rantai pasokan, baik oleh
 otoritas kompeten atau auditor independen.
 Rincian lengkap dari proyek Tracefish dan spesifikasi yang tersedia
 pada website: www.tracefish.org.
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 3.2.6. EU Legislation
 Makanan undang-undang di Uni Eropa (UE) dan bagaimana hal itu
 dilaksanakan dalam negara-negara anggota individu dapat tampak
 rumit dan membingungkan. Secara umum arahan diklasifikasikan
 sebagai baik horisontal atau vertikal, dengan undang-undang
 "horisontal" yang berlaku untuk makanan semua barang misalnya
 kebersihan, aditif, pelabelan persyaratan dll, dan vertikal yang
 berlaku untuk sektor makanan tertentu, seperti Ikan, Daging, Susu.
 Legislasi saat ini Uni Eropa mengacu secara langsung maupun tidak
 langsung terhadap traceability baik untuk makanan umum dan
 khususnya produk perikanan.
 Yang paling signifikan E.U. undang-undang yang berkaitan mampu
 telusur:
 Dewan dan Parlemen Eropa Peraturan (EC) 178/2002 Tidak ada
 peletakan prinsip-prinsip umum dan persyaratan hukum makanan,
 mendirikan Otoritas Keamanan Pangan Eropa dan meletakkan
 prosedur dalam hal keamanan makanan. (O.J. L31 1Feb 2002).
 Sebuah komponen utama dari peraturan ini adalah bahwa dalam
 rangka untuk menjamin keamanan pangan rantai produksi pangan
 harus diperlakukan sebagai sebuah kontinum dari produksi primer ke
 konsumen dan ini termasuk produksi pakan ternak.
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 Termasuk dalam ketentuan ini adalah;
 Pasal 18: Traceability
 Hal ini membuat wajib untuk semua zat dimaksudkan atau
 diharapkan akan dimasukkan ke dalam makanan untuk ditelusuri
 kembali ke pemasok dan pelanggan, dan bahwa sistem dioperasikan
 dalam rangka memberikan informasi ini kepada pihak yang
 berwenang atas permintaan. Hal ini juga perlu bahwa semua makan
 makanan atau hewan ditempatkan di pasar dapat memadai berlabel
 untuk memfasilitasi identifikasi dan mampu telusur.
 Pasal 19: menguraikan tanggung jawab operator bisnis makanan.
 Pasal 20: menguraikan tanggung jawab produsen pakan
 Pasal 19 & 20 membuat tanggung jawab perusahaan individu untuk
 segera:
 menarik produk yang dicurigai tidak layak untuk konsumsi
 manusia.
 menginformasikan pejabat yang berwenang dari insiden
 tersebut dan bekerjasama dengan mereka untuk
 mengurangi atau menghilangkan risiko yang terkait dari
 sebuah produk.
 Pasal 11: Mewajibkan semua makanan dan pakan diimpor dari
 negara-negara ketiga diekspor ke UE memenuhi persyaratan
 peraturan ini atau setidaknya setara.
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 Meskipun peraturan tersebut diberlakukan pada 2002, artikel yang
 berkaitan dengan ketertelusuran tidak akan datang berlaku sampai 1
 Januari 2005. Undang-undang lain tentang ketertelusuran adalah:
 Petunjuk 2001/95/EC mengenai keamanan produk umum yang
 memerlukan perusahaan untuk:
 memiliki ketertelusuran kembali ke titik produksi
 memiliki sistem untuk mengingat produk yang tidak aman
 untuk memberitahukan authotities kompeten produk yang tidak
 aman
 Traceability dan sistem penarikan produk oleh karena itu arus
 kebutuhan untuk semua produk makanan di E.U.
 Lain undang-undang Uni Eropa, meskipun tidak spesifik untuk
 traceability dan sistem penarikan produk, mengatur berbagai
 komponen dari sistem seperti di industri perikanan. Peraturan berikut
 ini bukan daftar yang lengkap tetapi memberikan rincian contoh
 spesifik yang terkait dengan ketertelusuran.
 Petunjuk 93/43/EEC pada Kebersihan bahan makanan:
 Rincian kewajiban perusahaan-perusahaan makanan sehubungan
 dengan kebersihan dan memperkenalkan persyaratan untuk semua
 penangan makanan untuk latihan due diligence.
 Petunjuk 91/493/EEC meletakkan kondisi kesehatan untuk produksi
 dan menempatkan di pasar produk perikanan, menyediakan
 peraturan lebih lanjut tentang kebersihan khusus untuk industri ikan.
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 Petunjuk 89/396/EEC membuat persyaratan bahwa semua produk
 makanan diidentifikasi oleh sejumlah "banyak", di mana banyak
 didefinisikan sebagai
 "batch unit penjualan bahan makanan yang dihasilkan, diproduksi
 atau dikemas di bawah kondisi yang sama praktis".
 Mana makanan itu pra-dikemas ini berarti label yang melekat pada
 kemasan atau dalam kasus non - pra - produk dikemas dengan
 dokumentasi yang menyertainya.
 Petunjuk 2003/89/EC mengubah Directive 2000/13/EC mengenai
 indikasi bahan hadir dalam bahan makanan, yang harus
 dilaksanakan oleh Negara Anggota oleh 25 November 2004
 menghilangkan peraturan sebelumnya yang membebaskan dari
 pelabelan bahan senyawa yang merupakan kurang dari 25% dari
 produk akhir dan menggantinya dengan label wajib bagi semua
 bahan senyawa dan terutama makanan yang diketahui alergen
 potensial, seperti kacang-kacangan dan makanan laut.
 Other E.U. perundang-undangan yang berlaku untuk menangkap
 atau produksi produk perikanan dan berisi titik yang terkait dengan
 ketertelusuran meliputi;
 Peraturan Dewan (EEC) No 2847/93 membangun control berlaku
 untuk kebijakan perikanan umum dan Dewan system Peraturan (EC)
 No 2371/2002 pada eksploitasi konservasi dan pemanfaatan
 berkelanjutan sumber daya perikanan di bawah Kebijakan Perikanan
 Bersama.
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 mengharuskan semua kapal lebih dari 15 m (dari 1 Januari 2005)
 yang dipantau oleh satelit dan bahwa negara-negara anggota
 menyimpan catatan komputer yang berkaitan dengan kapal, posisi
 identitas dan menangkap data.
 Komponen penting dari setiap sistem mampu telusur produk
 pelabelan. Hukum persyaratan dalam Peraturan Dewan (EC) No
 104/2000 pada organisasi umum pasar di perikanan dan produk
 perikanan merupakan bagian dari Kebijakan Perikanan Bersama
 (CFP) dengan tujuan untuk:
 Menstabilkan pasar dalam produk ini dan menetapkan persyaratan
 tertentu pelabelan untuk konsumen ikan tertalu dijual. Negara-
 negara ini menyatakan bahwa kategori produk tertentu termasuk
 ikan segar, yang diperlukan untuk diberi label dengan:
 • Spesies, nama umum dan nama Latin.
 • Metode produksi tertangkap di laut, darat air atau bertani.
 • Daerah penangkapan, FAO didefinisikan daerah perikanan laut /
 darat atau negara di mana produk yang dihasilkan oleh akuakultur.
 Peraturan Komisi (EC) No2065/2001, meletakkan aturan rinci untuk
 penerapan Peraturan Dewan (EC) No 104/2000 mengenai
 menginformasikan konsumen tentang produk perikanan dan
 akuakultur.
 Peraturan Dewan (EEC) No 2092/91, pada produksi organik dari
 produk pertanian dan mengacu indikasi tambahan pada produk
 pertanian dan bahan makanan: peraturan ini memberikan
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 kemungkinan untuk membuat ketentuan-ketentuan nasional untuk
 akuakultur termasuk ketertelusuran organik.
 Undang-undang Uni Eropa dapat diambil dari internet di alamat:
 http: / / europa. e u. i n t / e u r - lex / en / index.html
 Bagian 307 Perhatikan Prior Pengiriman Makanan impor -
 mensyaratkan bahwa sebelum pemberitahuan pengiriman makanan
 diberikan kepada FDA. Pemberitahuan harus mencakup;
 • deskripsi dari artikel / produk
 • produsen dan pengirim
 • penumbuh (jika diketahui)
 • negara asal
 • negara dari mana artikel tersebut dikirim
 • port diantisipasi masuk
 Jumlah pemberitahuan yang diperlukan tergantung pada metode
 transportasi tetapi tidak boleh melebihi 5 hari dan harus minimal 8
 jam dari waktu kedatangan di pelabuhan masuk.
 Selain undang-undang FDA telah mengeluarkan pedoman, yang
 mencakup perusahaan memastikan;
 Sebuah strategi produk yang efektif mengingat dalam operasi.
 bahan masuk sesuai dengan pesanan yang dikirim kepada
 pemasok tertentu.
 Pemasok dari semua bahan termasuk; kemasan, bahan, label, dll
 yang dikenal, disukai oleh berarti jika audit independen.
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 Pengkodean dan kemasan produk yang masuk harus diketahui di
 muka dan dikonfirmasi pada saat diterima.
 Lokasi, penyimpanan dan penggunaan semua bahan harus
 "dilacak" seluruh waktu mereka di pabrik.
 Produk Akhir "pelacakan", dilakukan. Semua yang mengandalkan
 pada prosesor makanan operasi sistem ketertelusuran (atau seperti
 yang dikenal di Amerika Serikat; "jejak-kembali").
 3.3. TUJUAN TRACEABILITY
 Berbagai kepentingan diseputar masalah pangan membutuhkan satu
 bahasa identifikasi, identifikasi ini adalah kata kunci dari tujuan
 diterapkannya system traceability dibanyak negara di dunia.
 Traceability dan sistem untuk link produk akhir dengan bahan dan
 pengolahan selalu membentuk bagian penting dari setiap Good
 Manufacturing Practice (GMP), jaminan kualitas skema (HACCP) dan
 membantu untuk memperbaiki mutu mereka.
 Ketika menerapkan sistem traceability maka nilai tambah produk
 tersebut perlu dipertimbangkan. Sistem Traceability bertujuan sebagai
 berikut (CIES 2005):
 Keamanan Pangan : mencegah insiden makanan berbahaya terjadi,
 proses untuk menelusuri produk kembali ke sumber bahaya lebih
 efisien dan sederhana jika mitra yang terlibat dalam rantai tersebut
 memiliki catatan terorganisir dan membuat mereka tersedia pada
 permintaan. Hal ini akan menyebabkan identifikasi semua produk yang
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 berpotensi berbahaya, mencegah atau meminimalkan kerusakan
 apapun untuk konsumen dan menghindari opini publik negatif tentang
 produk tertentu yang biasanya menghasilkan penurunan penjualan.
 Ini membantu industri untuk meningkatkan manajemen mutu dan
 pemantauan proses: Traceability adalah sebuah konsep terpadu yang
 terintegrasi dengan sistem lain seperti HACCP dan berhubungan
 dengan kualitas dan sistem manajemen produksi yang memiliki data
 yang sama. Sementara sistem lain yang berorientasi proses dan
 proaktif, mampu telusur produk berorientasi dan reaktif. Kualitas dan
 sistem manajemen produksi bertujuan untuk memantau produk
 sebagai langkah mengambil tindakan korektif untuk memastikan
 produk aman dan tidak keluar dari standar sementara ketertelusuran
 bereaksi dengan mengingat tidak aman dan keluar dari produk standar
 dari pasar (Sveinn 2007).
 Meningkatkan produksi: penerapan sistem traceability, meskipun
 mahal untuk diimplementasikan, juga bisa menjadi keuntungan
 ekonomi untuk produsen. Dengan menghubungkan informasi melalui
 rantai, adalah mungkin untuk membangun sejarah daerah pemanenan
 produk, pengolahan, bahan dan aditif, penyimpanan, Transportation
 dan membuat loop umpan balik untuk meningkatkan kualitas produk,
 hasil, kondisi, dan pengiriman, sehingga menjamin keamanan pangan
 dan kualitas bagi konsumen. Informasi traceability dapat menunjukkan
 semua tren mengenai produksi yang akan membuat lebih mudah bagi
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 produsen untuk membuat keputusan yang diperlukan untuk tujuan
 meningkatkan produksi.
 Alamat kekhawatiran makanan-terorisme atau merusak rantai suplai
 makanan.
 Optimises rantai pasokan: berdasarkan data historis, memungkinkan
 anggota
 rantai pasokan untuk mengidentifikasi sumber masalah dengan cepat
 dan tepat.
 3.4. JENIS TRACEABILITY
 Beragam model dan tujuan penerapan system traceability di dunia
 dalam hal keamanan pangan maka kemampuan telusur dapat
 dikelompokkan menjadi dua bagian yaitu kemampuan telusur internal
 dan eksternal. Kemampuan telusur internal mencakup ketertelusuran
 bahan baku, produk setengah jadi dan produk akhir di dalam satu unit
 produksi atau satu unit pengolahan dan hanya melibatkan satu pihak.
 Ketertelusuran internal terkait dengan kemampuan untuk
 menelusuri informasi produk internal dalam perusahaan. Ketertelusuran
 internal menggunakan data yang berhubungan dengan produksi Anda
 sendiri atau proses. beberapa perusahaan memiliki sistem yang baik
 yang sudah sistem perangkat lunak untuk melacak ketertelusuran
 internal. Perangkat lunak semacam ini sering dikaitkan dengan
 manajemen produksi perangkat lunak khusus dan umum perencanaan
 sumber daya perusahaan . Komponen dari Ketelusuran internal
 meliputi :
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 • Product Identification (ID) Code, yang biasanya meliputi : supplier,
 species, time, location.
 • Data Management, baik yg bersifat : transfer, Addition, joining
 atau splitting.
 Gambar 2.1
 Gambar 2.2: Contoh Pelabelan dibeberapa negara
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 Sedangkan secara eksternal/Rantai, ketertelusuran mencakup
 perpindahan produk dari alur sepanjang rantai suplai (misalnya dari
 kapal/nelayan sampai ke konsumen di luar negeri) dan bisa melibatkan
 lebih dari satu pihak.
 Ketertelusuran rantai adalah kemampuan untuk melacak informasi
 produk melalui link dalam rantai pasokan, dengan kata lain informasi
 yang relevan perusahaan mendapat dan memberikan jauh tentang
 produk tertentu.
 Rantai ketertelusuran berhubungan dengan data yang Anda
 terima dan data yang Anda kirim.
 Penegakan ketertelusuran rantai menyiratkan pengembangan
 sistem memberikan informasi tentang seluruh siklus hidup produk
 makanan, "dari pertanian - atau laut - untuk ternak" dll, atau bahkan
 sebaliknya. Sebuah perusahaan yang berlokasi di salah satu link
 tertentu dari sebuah rantai suplai mungkin sangat baik memiliki sistem
 sepenuhnya manual untuk pencatatan informasi ketertelusuran.
 Namun, solusi elektronik memfasilitasi mitra bisnis untuk
 merekonstruksi sejarah proses lengkap dari makanan efisien dan
 cepat. Software house sekarang menawarkan sistem traceability
 canggih yang memberikan Anda akses ke semua aspek asal makanan
 setiap saat dan dari setiap tingkat rantai makanan.
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 3.5. SISTEM TRACEABILITY PADA PRAKTEKNYA
 3.5.1. Paper-base Traceability Systems
 sistem berbasis Kertas Ini adalah bentuk paling sederhana dari
 informasi merekam sistem ketertelusuran. Kertas sistem
 berbasis komputer yang dengan perangkat lunak yang terbatas
 sesuai untuk proses sederhana.
 Sistem kertas bergantung pada pada pengguna untuk
 merumuskan template pencatatan efektif yang dapat digunakan
 untuk merekam parameter penting terkait dengan produk.
 Sistem kertas dapat tampak menjadi pilihan paling mudah dan
 namun sebenarnya mahal untuk operasi kecil, karena operator
 harus mempertimbangkan waktu yang dibutuhkan untuk
 merekam dan memelihara catatan kertas dan kemampuan untuk
 referensi silang melalui catatan jika masalah terjadi.
 Dan perlu diingat bahwa semua informasi yang dicatat hal ini
 mempunyai kekurangan memperlambat jalur persepsi, Informasi
 terputus-putus tidak informasi tidak dapat di akses secara
 bersamaan, sehingga secara tidak langsung akan menambah
 Biaya dan waktu yang diperlukan untuk menyelesaikan rantai
 Waktu yang dibutuhkan.
 Kelebihan :
 biaya rendah
 Praktis dalam banyak contoh
 catatan komprehensif dapat dipertahankan dengan
 manajemen dokumen yang baik.
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 Tahan lama jika diarsipkan dalam kondisi yang baik.
 Dokumen ditandatangani, sebagai dasar hokum
 representasi
 Kelemahan :
 Pengambilan dokumen dapat memakan waktu.
 Jumlah dokumen untuk diarsipkan bias sangat banyak.
 Kertas rentan terhadap kelembaban, api dll.
 Pertukaran informasi hanya pada waktu-waktu tertentu &
 lokasi.
 Kertas dapat dengan mudah disalin atau dipalsukan.
 Kesalahan rawan.
 Sekali hilang, informasi tidak dapat dengan mudah
 direkonstruksi.
 Susah untuk dianalisis; Statistik.
 Gambar 2.3 : Paper-base Traceability Systems
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 3.5.2. Computer-base Systems
 Apa pun yang dapat direkam di atas kertas dapat ditangkap
 pada sistem teknologi informasi. Sistem informasi memiliki
 keuntungan tambahan untuk dapat menghubungkan dan
 mengolah data sebagai bagian dari sistem manajemen secara
 keseluruhan. Sistem informasi dapat dikembangkan di-rumah
 atau ada sejumlah program yang tersedia secara komersial
 tersedia.
 Kelebihan :
 Informasi dapat dikorelasikan untuk mengidentifikasi efisiensi
 cepat
 Ketertelusuran Interlinking informasi dengan penjualan /
 produksi / account dll
 Interlinking perangkat lunak dengan mitra eksternal
 (pemasok / pelanggan)
 Kekurangan :
 Ditingkatkan karena biaya pembelian TI
 Mengembangkan / membeli sistem yang tidak dapat
 berkomunikasi dengan sistem lain dan perangkat lunak
 .
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 3.5.3. Bar coding Systems
 Bar coding adalah teknologi yang relatif matang yang telah digunakan
 secara ekstensif si sector ikan. Dasarnya bar code menggunakan
 kode numerik atau alfanumerik sebagai sarana identifikasi. Kode ini
 diterapkan pada label dan dibaca dengan pembaca kontak.
 Dalam rangka mendukung perdagangan internasional, upaya terakhir
 telah selesai yang mendefinisikan (EAN / UCC) standar untuk
 pengidentifikasi dengan membuat kode bar.
 Standar ini didasarkan pada penggabungan EAN (Nomor Pasal
 Eropa) dan UCC (Uniform Code Council) standar yang dua yang
 paling banyak dikenal dan diterapkan.
 Tujuan utama dari kode bar adalah untuk mengidentifikasi item dan
 menghilangkan / mengurangi kesalahan manusia dengan
 menyediakan metode elektronik untuk antarmuka dengan sistem
 komputer perusahaan dan perusahaan lainnya (Marshall 2004).
 Gambar 2.4 : Bar Code
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 3.5.4. RFID System
 Radio frequency identification (RFID) adalah versi elektronik dari
 teknologi bar code dalam kasus yang paling dasar, tidak perlu bahwa
 para pembaca telah berhadapan langsung untuk tag karena informasi
 yang dilewatkan melalui gelombang radio.
 Penerapan teknologi bar code dalam teknologi rantai pasokan kode
 bar secara luas diterapkan di seluruh rantai nilai. Informasi tentang
 bar code harus melewati dari satu tahap ke tahap lainnya di seluruh
 rantai, sehingga mempertahankan ketertelusuran konsisten di seluruh
 rantai pasokan. Karena kenyataan bahwa ia tidak menahan risiko
 kesalahan manusia, bar coding memberikan mekanisme yang sangat
 baik di semua sektor untuk melacak gerakan dari "pertanian bersih
 pisau konsumen".
 Keuntungan :
 Standar untuk kode produk (EAN / UCC) Teknologi matang,
 banyak digunakan dan biaya yang efektif
 digunakan untuk melacak banyak / batch
 digunakan untuk paket-paket individual
 Dapat merekam kadaluwarsa (terbaik sebelum) tanggal
 Kekurangan :
 Lingkungan pertanian yang rawan untuk teknologi ini,
 mengakibatkan potensi hilangnya data.
 Harus Berhadapan langsung dibutuhkan untuk membaca
 (sehingga untuk membaca setiap item sangat sulit)
 Bar coding adalah tidak mengutak-atik bukti.
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 Gambar 2.5 : RFID System
 3.5.5. Computer Linked Equipment An Integrated IT Traceability
 System
 Yang maksudnya adalah penggunaan teknologi modern pada
 traceabilty yakni penggabungan antara jaringan computer dengan
 internet dan beberapa peralatan modern yang lain diantaranya :
 A. Computer Linked Equipment
 Yang menghubungkan peralatan pengolahan khusus untuk
 jaringan komputer telah menjadi semakin umum terjadi karena:
 Mengurangi kebutuhan untuk merekam informasi secara manual
 proses, maka mengurangi kemungkinan kesalahan dan
 meningkatkan produktivitas karyawan.
 Menyediakan pemantauan terus menerus dari sebuah proses,
 sehingga sehingga memungkinkan untuk memperbaiki
 penyimpangan sebelum mereka menjadi kritis.
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 Catatan mudah disimpan di database pusat untuk pemeriksaan dan
 analisis seperti yang diperlukan.
 Teknologi ini sekarang relatif murah sehubungan dengan peralatan
 itu sendiri.
 Sementara sebagian besar komputer-terkait potongan
 peralatan yang digunakan untuk mengumpulkan informasi proses yang
 terkait untuk keperluan jaminan mutu, misalnya pemantauan suhu toko
 dingin dan dingin, beberapa sistem telah dikembangkan untuk juga
 memiliki peran dalam produk ketertelusuran.
 Sebuah contoh sistem telah dikembangkan oleh Scanvaegt Ltd
 (lihat di bawah) di mana berbagai peralatan termasuk workstation kantor,
 saldo produk, label printer dan scanner tangan memegang semua telah
 terhubung ke sistem manajemen data tunggal yang terintegrasi. Sistem
 tersebut menggunakan peralatan khusus yang dirancang khusus untuk
 merekam dan mentransfer informasi ke database pusat.
 Gambar 2.6 : Berbagai peralatan pengolahan
 sekarang diproduksi, yang dapat dihubungkan ke
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 database komputer untuk merekam otomatis catatan
 pengolahan
 Sebuah contoh dari pendekatan ini adalah berbagai timbangan
 (Traceway) yang dikembangkan oleh NESCO Ltd untuk digunakan
 dalam rantai pengolahan ikan. Mereka tidak hanya mempertimbangkan
 produk dan merekam informasi pada database pusat tetapi juga
 memungkinkan informasi tambahan yang akan ditambahkan ke
 database tersebut. Informasi ini dapat berhubungan dengan asal dari
 ikan dan / atau memproses informasi lain seperti nilai kualitas dll
 Informasi tambahan dapat ditambahkan ke database pusat oleh
 berbagai metode, termasuk: teknologi layar sentuh: memungkinkan
 operator untuk memilih dan memasukkan informasi dari serangkaian
 drop-down menu hanya dengan menyentuh ikon yang terlihat di layar.
 Data yang akan dimasukkan dapat termasuk rincian pemasok, informasi
 produk seperti spesies, segar / beku, nilai kualitas, suhu, dan kode
 batch.
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 Gambar 2.7 : NESCO's Traceway layar sentuh input data sistem
 pada skala berat di resepsi (di atas). Operator dapat memilih
 informasi dari serangkaian drop-down menu (di bawah) hanya
 dengan menyentuh layar pada item yang dipilih
 B. An Integrated IT Traceability System
 Menggunakan contoh dari pengolahan primer yang
 sebelumnya digunakan untuk menunjukkan bagaimana traceability
 diimplementasikan di pabrik, komponen-komponen berikut dipasang
 untuk memberikan terintegrasi sistem TI yang sederhana Lacak
 didasarkan pada teknologi RFID:
 koneksi internet.
 Komputer basis data dan pemantauan perangkat lunak.
 Suhu sistem pemantauan terkait dengan komputer.
 Komputer terhubung dengan berat timbangan di resepsi dan
 kemasan.
 Wall mounted RFID transceiver terletak di pintu masuk /
 keluar, ke pabrik, toko dingin, toko freezer dingin dan awal baris
 kemasan (1, 3, 5, 6 & 7). RFID transceiver tangan untuk penggunaan
 di grading dan filleting stasiun (2 & 4).
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 Gambar 2.8 : Example floor plan for fish processing with position of
 RFID transceivers and integrated scales identified.
 (a) Penerimaan ikan di pabrik
 Informasi yang berkaitan dengan kuantitas, identitas dan sumber
 bahan baku dimasukkan ke dalam database pusat baik oleh pekerja
 pabrik atau langsung dari transfer elektronik data melalui internet.
 Saat tiba di pabrik ikan diidentifikasi baik oleh tag RFID pada kotak,
 bar label kode atau dokumentasi yang menyertainya.
 Ikan dapat ditransfer ke kotak dengan tag RFID terpasang atau label
 plastik berisi tag RFID yang ditempatkan dalam kotak untuk
 mengidentifikasi batch.
 Keuntungan dari awalnya menggunakan seperti label adalah bahwa
 informasi produk juga dapat ditulis di atasnya dengan pena penanda
 bukti air sehingga proses pekerja dapat dengan mudah
 mengidentifikasi produk. Ini juga berarti bahwa label dapat ditransfer
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 dengan produk dari satu kotak ke kotak lain sehingga mengurangi
 jumlah tag RFID yang diperlukan.
 Bahan baku kemudian masukkan pabrik dan waktu dan tanggal
 secara otomatis login dengan transceiver 1. Setiap kotak kemudian
 ditimbang dan rincian bahan baku diperiksa dan dihubungkan ke tag
 RFID menggunakan skala berat komputer terhubung.
 Jika kiriman ditempatkan di toko dingin resepsi tag RFID akan secara
 otomatis dicatat sebagai memasuki atau meninggalkan toko dingin
 (transceiver 3).
 (b) Grading
 Dalam rangka untuk kelas kotak ikan pengawas QA akan memindai
 tag RFID dengan tangan memegang scanner ikan, kelas dan
 masukkan hasilnya ke dalam basis data melalui pemindai.
 (c) Proses langkah (umum)
 Ketika ikan dipindahkan ke kotak membersihkan langkah proses
 kemudian menggunakan kode batch identifikasi dikodekan pada tag
 RFID dihapus dari kotak tua dan dipindahkan ke kotak baru dengan
 menggunakan tangan memegang transceiver. Atau label RFID kotak
 berisi hanya dipindahkan ke kotak baru.
 (d) Filleting
 Karena setiap kotak dihapus dari pendingin ke daerah filleting waktu &
 tanggal secara otomatis login. Di stasiun filleting kotak dipindai
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 menggunakan pemindai genggam (4) dan identitas filleter itu,
 penilaian berat dan kualitas fillet dimasukkan dengan menggunakan
 drop down menu pada layar transceiver.
 Atau, satu set tambahan timbangan komputer yang terhubung dapat
 diperkenalkan pada saat ini untuk secara otomatis merekam berat
 seluruh ikan dan fillet, sementara identitas filleter juga sama
 dimasukkan melalui drop-down menu pada layar sentuh.
 (e) Pembekuan
 Fillet ikan dipindahkan ke rak beku yang mengandung RFID tag dan
 kode produk identifikasi ditransfer menggunakan transceiver
 genggam. Waktu dan tanggal fillet memasuki dan meninggalkan
 chiller dicatat secara otomatis dicatat sebagai adalah temperatur,
 yang secara otomatis dimonitor sepanjang siklus beku.
 Perlu dicatat bahwa jika suhu produk yang diperlukan maka
 penggunaan probe temperatur dimasukkan ke dalam produk akan
 diperlukan.
 Ada masalah kecil dalam tag RFID saat ini digunakan sebagian besar
 hanya bersertifikat untuk bekerja turun ke -30 ° C dan dengan
 demikian mungkin menderita kehilangan data atau kerusakan pada -
 40 ° C yang umum digunakan dalam beku . Untuk mengatasi masalah
 ini transceiver genggam dapat digunakan untuk memasukkan kedua
 identitas rak pembekuan produk tertentu ditempatkan pada dan waktu
 mulai dari siklus pembekuan, sehingga menghindari kebutuhan untuk
 menempatkan tag RFID ke dalam freezer.
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 Sebagai produk beku dipindah dari freezer dan ditempatkan ke dalam
 kotak ikan yang bersih nomor identifikasi Produk ditransfer ke kotak
 baru.
 (f) Pengemasan
 Sebagai RFID tag kotak produk akhir ditempatkan pada garis
 kemasan identitas produk secara otomatis ditransmisikan ke database
 yang jika dikaitkan dengan printer yang sesuai dan produk memesan
 perangkat lunak secara otomatis dapat mencetak label produk yang
 dibutuhkan, yang berisi informasi produk dan kode bar.
 (g) penyimpanan
 Sebagai produk dikemas ditempatkan pada palet untuk penyimpanan
 dan transportasi, identitas palet dapat ditentukan eter dari RFID tag
 integral atau dengan cara label palet yang berisi tag RFID. Ini akan
 memperbarui database pada saat masuk atau keluar ke freezer (6)
 dan meninggalkan pabrik (1).
 (h) Mendemonstrasikan ketertelusuran melalui catatan
 Keuntungan utama menggunakan sistem terintegrasi adalah bahwa
 semua informasi produk dan proses yang terhubung pada data base-
 pusat, dan dengan demikian pengumpulan dan analisis data dalam
 jumlah besar yang dihasilkan oleh sistem yang terintegrasi penuh
 dilakukan secara real time oleh data-basis program perangkat lunak
 yang relevan.
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 Setiap sistem database akan berbeda dalam operasinya. Namun
 contoh dari sistem perangkat lunak Multiflex Scanvaegt 3000 Sql
 digunakan untuk menunjukkan prinsip-prinsip memproduksi laporan
 ketertelusuran dengan sistem TI Lacak terintegrasi.
 Menggunakan sistem ini untuk mendapatkan informasi produk
 traceability berarti identitas produk yang akan ditelusuri dimasukkan
 ke dalam halaman laporan manajer.
 Informasi dapat diminta dalam hal pemasok, pelanggan, tanggal
 asupan, pemrosesan atau pengiriman, atau nomor identifikasi batch.
 Laporan khusus yang diperlukan adalah maka cukup dipilih dari menu
 utama di sisi kiri layar. Laporan yang dihasilkan kemudian dapat
 dicetak atau dikirim via e-mail ke kantor lain.
 Karena sistem terintegrasi tersebut dapat memberikan informasi real-
 time mengenai lokasi produk dalam pabrik adalah mungkin untuk
 menyajikan tata letak sistematis pabrik dan mengidentifikasi batch
 sedang diproses pada langkah-langkah individu atau dalam
 penyimpanan, pada setiap waktu tertentu. Hal ini memungkinkan
 pengelolaan efisien dari pabrik dan proses untuk memenuhi pesanan
 yang diperlukan untuk produk.Simak
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 Gambar 2.9 : penggunaan My-SQL software dalam traceability
 3.6. KETERTELUSURAN DALAM PASOKAN IKAN
 3.6.1. AKUAKULTUR
 Pesatnya perkembangan produk perikanan di pasar dan risiko
 dirasakan melalui pakan yang tidak terkontrol dan obat-obatan tuntutan
 peningkatan keselamatan dan kontrol traceability. Ekspansi terbesar
 telah di negara berkembang dengan hasil bahwa perdagangan
 internasional dalam produksi perikanan budidaya telah melihat
 peningkatan permintaan untuk penelusuran. Sementara memastikan
 keamanan produk telah menjadi perhatian utama dari badan pengatur,
 perdagangan, masalah lingkungan dan kualitas juga dilihat sebagai
 penting. Hal ini telah menghasilkan berbagai undang-undang, pedoman
 dan standar industri internasional yang sedang dikembangkan untuk
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 industri. Meskipun belum tentu ketelusuran secara khusus
 menyebutkan segala hal yang berhubungan dengan keamanan,
 kualitas dan perdagangan bergantung pada kemampuan untuk
 mengidentifikasi dan melacak produk.
 Dalam bab-bab melanjutkan, prinsip dan aspek praktis menerapkan
 ketertelusuran ke sektor pengolahan ikan dibahas.
 Prinsip yang sama dan metode juga dapat diterapkan pada produksi
 ikan di sektor aqua / mari-budaya industri ikan.
 Berbagai makanan laut / air tawar produk yang sekarang sedang
 dibudidayakan bersama-sama dengan sifat beragam metode produksi,
 berarti bahwa hanya komponen prinsip dari sistem traceability berada
 dalam lingkup publikasi ini.
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 Gambar 2.10 : Proses Diagram
 Arus generik untuk budidaya ikan
 pada sistem traceability dibahas.
 Gambar 2. 11 : Tank individu, kolam dan kandang
 harus diidentifikasi sehingga batch ikan dapat ditelusuri seluruh
 siklus hidup mereka
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 3.7. PENERAPAN TRACEABILITY DI RANTAI SUPLAI HASIL
 PERIKANAN
 Dalam manajemen rantai suplai hasil perikanan, masing – masing
 pelaku usaha yang terkait seyogjanya harus bertanggung jawab
 terhadap mutu dan keamanan bahan pangan dimana mereka
 memproduksi, memanen, menangani (di agen pemasok),
 pengangkutan/distribusi, dan mengolah. Alur informasi dan koleksi
 data tentang bahan makanan dan bahan-bahan tambahan dalam
 rantai bisnis ini harus mengalir secara transparan dan absah
 bersamaan dengan alur suplai bahan makanan dan bahan tambahan
 tersebut.
 Masing – masing pelaku usaha di rantai suplai tersebut harus
 mencatat apa yang mereka kerjakan di selembar kertas atau disebut
 paper-based system atau dengan memakai peralatan elektronik
 (mobile phone, laptop, komputer atau disebut electronic – based
 system). Selanjutnya pelaku memelihara catatan setidaknya tentang
 1) nama, dan alamat pemasok serta jenis dan kondisi bahan atau
 produk yang diperoleh darinya, 2) nama dan alamat pelanggan
 (pembeli) serta jenis maupun kondisi bahan atau produk yang dipasok
 kepadanya dan 3) tanggal setiap penerimaan atau penghantaran
 bahan atau produk. Dalam sistem traceability hal ini biasa disebut
 sebagai pendekatan selangkah kedepan–selangkah ke belakang (one
 step backward – one step foward approach).
 Dalam penerapan internal traceability system baik di unit pemasok
 (alur sederhana) atau di UPI (alur/step yang kompleks), maka hal ini
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 perlu manajemen alur informasi dan koleksi data yang masing-masing
 unit usaha akan menggunakan kode atau ID yang terdiri dari 4 prinsip
 sebagai berikut :
 Transfer data
 Penambahan data
 Penggabungan data
 Pemisahan data
 Process Step
 A A
 Process Step
 Process Step
 A
 x
 A
 Process Step
 A
 B
 C
 A Y
 X
 X
 Z
 ID sama
 ID sama
 X = ID baru
 X, Y, Z = ID baru
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 Gambaran secara umum Rantai suplai hasil perikanan di Indonesia dapat
 diuraikan seperti gambar dibawah ini :
 Gambar 2.12 : Rantai suplai hasil perikanan di Indonesia
 3.7.1. Aspek-aspek Pengkodean
 Prinsip yang harus dipegang dalam melakukan kegiatan pengkodean
 pada sistem Traceability disetiap rantai supply hasil perikanan adalah
 harus membuat nomor identifikasi yang jelas mengenai produk yang
 ditangani, pencantuman serta pengiriman kode (nomor identitas) dan
 bila terjadi penggabungan bath harus akurat serta harus mencantumkan
 informasi yang perlu diketahui oleh konsumen.
 Aturan dasar pengkodean sistem Traceability harus memenuhi beberapa
 ketentuan diantaranya; a. Sesuai dengan Standard Internasional; b.
 Kode tidak mudah berubah; c. Dapat diaplikasikan kepada semua
 produk perikanan. Dalam membuat dan mencantumkan pengkodean
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 harus dapat mengidentitaskan tentang; Kode Asal Usul Barang yang
 mencakup 5 kode : Kode: pertama Negara dengan referensi ISO 3166-1,
 kedua Propinsi dengan referensi ISO 3166-2,dan ketiga Kabupaten/Kota
 dengan referensi BPS-RI, sedangkan tentang informasi Keamanan dan
 Mutu hasil perikanan mencakup: Informasi lain memuat tentang lokasi,
 jenis, volume, nama pelaku, asal bahan baku, nama kapal, nama
 perusahaan, dan waktu pelaksanaan.
 3.7.2. Pengkodean Traceability
 Untuk memudahkan dan mengidentifikasi sistem traceability maka perlu
 dibuatkan kode yang berbeda-beda diantara masing-masing unit usaha
 bidang perikanan yang terdiri dari ; Kode Perikanan Budidaya dan Kode
 Perikanan Tangkap yang keduanya memuat kategori asal-usul hasil
 perikanan dan informasi lain terkait data untuk mendukung kemampuan
 telusur.
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 1. Kode Traceability Perikanan Budidaya
 3.7.3. Aplikasi Pengkodean Traceability
 3.7.3.1. Pengkodean Traceability di Unit Produsen Pembudidaya
 Ikan/Udang Skala Kecil/Menengah
 Pada setiap kode produksi, para pembudidaya mampu
 memberikan informasi kepada Unit Pengumpul/Unit
 Pemasok baik melalui sehelai kertas atau melalui
 handphone (SMS) dengan menggunakan contoh kode
 traceability sebagai berikut :
 JI-24-01-3580-UT
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 JI = Kode Provinsi
 24 = Kode Kabupaten
 01 = Kode Kecamatan
 3 = Kode Petak Kolam No.3
 580 = Kode Panen Tanggal 5 bulan 8 tahun 2010
 UT= Jenis udang tiger
 3.7.3.2. Unit Produsen Nelayan Skala Kecil/Menengah
 Pada setiap kode produksi, para nelayan mampu memberikan
 informasi kepada Unit Pengumpul/Unit Pemasok melalui sehelai
 kertas atau handphone (SMS) dengan menggunakan contoh kode
 traceability sebagai berikut
 JI = Kode Provinsi
 301 = Kode WPPI I Laut Jawa
 01 = Kode Pendaratan Ikan
 2 = Kode Nelayan
 5 = Kode Panen Tanggal 5 bulan 8 tahun 2010
 K = Jenis Ikan Kakap
 JI-301-01-2580K
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 3.7.3.3. Unit Pengumpul (Collecting Unit) atau Unit Pemasok (Supplier
 Unit)
 Dalam rantai suplai hasil perikanan di Indonesia, unit pengumpul
 atau pemasok inilah yang berperan sangat penting sebagai agen
 untuk memasok bahan baku hasil perikanan ke UPI untuk proses
 pengolahan lebih lanjut. Para nelayan dan pembudidaya banyak
 bergantung kepada pedagang/agen perantara ini. Begitu juga
 halnya UPI juga mengharapkan pasokan bahan baku dari agen
 pengumpul tersebut. Namun, secara umum unit-unit ini mungkin
 belum menerapkan traceability secara baik untuk mengetahui asal
 usul bahan baku yang mereka suplai ke Unit Pengolahan Ikan
 (UPI).
 Penerapan alur informasi dan koleksi data untuk traceability di
 unit-unit dapat menggunakan prinsip transfer data, dan atau
 penggabungan data sebagaimana contoh sebagai berikut :
 Penggabungan data bahan baku hasil perikanan tangkap :
 Penggabungan data pembelian bahan baku dari unit usaha budidaya
 tambak suplai ke UPI
 Koleksi data meliputi : - Daftar nama nelayan atau
 kapal = kode nelayan - Alamat nelayan - Lokasi pendaratan - Jenis Ikan : - tanggal pembelian bahan
 baku - Volume ikan per nelayan/
 kapal - Mutu Ikan
 Data Traceability Produksi dari unit pemasok untuk mendampingi suplai bahan baku ke UPI terdiri dari : - Kode supplier - Jenis Ikan - Tgl pembelian - volume ikan
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 3.7.3.4. Unit Pengolahan Ikan (UPI)
 Dalam manajemen rantai suplai hasil perikanan, UPI seharusnya
 memiliki tanggung jawab/komitmen dalam menjamin mutu dan
 keamanan produk akhir serta penerapan kemampuan telusur
 (traceability) secara konsisten melalui upaya membangun
 kerjasama dengan para supplier (building alliances with suppliers)
 dalam rangka Approved Supplier melalui prinsip moral bisnis.
 Dalam hal ini, UPI dituntut untuk wajib membina dan menilai para
 supplier sampai mereka memenuhi persyaratan jaminan mutu dan
 keamanan pangan. Selanjutnya unit supplier mendapatkan
 Approved Supplier dari UPI, dan UPI lalu melakukan audit secara
 berkala dan evaluasi para supplier, dan bukannya UPI hanya
 meminta surat garansi (letter of guarantee) jaminan mutu dan
 keamanan hasil perikanan. Apabila terjadi kasus penolakan produk
 oleh otoritas kompeten di negara importir, maka UPI bersama unit
 supplier yang akan bertanggung jawab atas terjadinya kasus
 penolakan.
 Data Traceability Produksi dari unit pemasok untuk mendampingi suplai bahan baku ke UPI terdiri dari : - Kode supplier - Jenis Ikan/udang - Tgl pembelian - vol. ikan/udang
 Lokasi Tambak 1
 Lokasi Tambak 2
 Lokasi Tambak3
 Koleksi data meliputi : - Daftar nama pembudidaya
 ikan/udang (Kode) - Alamat pembudidaya - Lokasi budidaya - Jenis Ikan/udang - tanggal pembelian bahan
 baku - Volume per pembudidaya - Mutu Ikan/udang : bebas
 bahan kimia/antibiotik
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 Seperti diuraikan terdahulu bahwa alur proses pengolahan ikan di
 UPI adalah sangat kompleks, oleh sebab itu implementasi sistem
 Traceability untuk setiap batch (yang artinya dalam jumlah
 kemasan, pallet, atau kontainer) produk di UPI mungkin akan
 menggunakan 3 prinsip yaitu penambahan, penggabungan, dan
 pemisahan data. Setiap UPI akan merancang sendiri sistem
 pengkodean (ID) Traceability untuk setiap batch produk. Dalam
 merancang Internal Traceability System di UPI yang memiliki alur
 informasi dan koleksi data yang kompleks prinsip informasi, maka
 manajemen UPI memerlukan persiapan dan tahapan sebagai
 berikut
 a) Analisa sistem :
 Menetapkan tim
 Menentukan flow diagram
 Identifikasi prosedur dan rekaman
 Konfirmasi di lapangan
 b) Assesmen Traceability di seluruh tahapan proses : Menilai
 apakah sistem yang ada sudah menjamin bahwa seluruh
 operasi di seluruh tahapan proses telah dapat
 direkam/dokumentasi
 c) Prosedur Recall (menarik kembali)
 – Tim Manajemen Recall
 – Arsip Komplain dan daftar Recall contact
 – Melacak produk
 – Catatan Suplai dan distribusi
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 Contoh sistem dan data Traceability di UPI yang melakukan usaha
 integrated atau kemitraan dengan unit usaha budidaya (inti – plasma) baik
 pola intensif maupun tradisional :
 Contoh kode produksi 1808905135 (traceability) di kemasan master
 karton untuk setiap shift angkatan produksi pengolahan di UPI untuk
 produk udang hasil budidaya :
 18089 05 1 33
 Diproduksi tgl
 18/08/2009
 Basis Kode
 Kolam
 Diproduksi
 oleh pekerja
 shift 1
 ID spesifik
 produk
 Kode Produksi di UPI Nomor Kontainer
 Kode Kolam Tambak
 Alamat Kolam
 Tanggal Panen
 Setiap alamat kolam tambak, mampu menelusuri data :
 • Asal/Kode benur
 • No. Lot Pakan
 • Bahan – bahan lain untuk kebutuhan tambak
 • Monitoring
 • Tanggal panen, mutu, volume & distribusi
 Kode produksi :
 • Tgl Penerimaan
 • Alamat tambak
 • Kode kolam
 • ID spesifik produk : jenis & size udang, kode batch
 Kode Benur : mampu menelusuri data
 • Asal Induk (Broodstock)
 • Monitoring pembenihan
 • Bahan – bahan lain
 • Tanggal panen benur, volume, & mutu
 • Tujuan Kolam Tambak
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 Contoh sistem dan data Traceability di UPI yang melakukan usaha
 kemitraan dengan unit usaha penangkapan ikan /nelayan (inti – plasma)
 atau dengan supplier :
 Contoh kode produksi 1808903215 (traceability) di kemasan master
 karton untuk setiap shift angkatan produksi pengolahan di UPI dari hasil
 perikanan tangkap
 18089 03 2 15
 Diproduksi tgl
 18/08/2009
 Basis Kode
 Unit Pemasok
 Diproduksi
 oleh pekerja
 shift 2
 ID spesifik
 produk
 Selain UPI merancang sendiri Kode Internal Traceability seperti
 diuraikan diatas, UPI dapat merancang Kode Traceability secara
 keseluruhan dengan menambahkan asal usul bahan baku dengan
 menambahkan kode Negara dan kode Provinsi.
 Kode Produksi di UPI Kode Supplier
 Kode produksi :
 • Tgl Penerimaan bahan baku
 • Nama Unit Pemasok
 • Alamat supplier atau nelayan
 • Tgl produksi
 • Shift angkatan produksi
 • ID produk : jenis ikan, kode batch
 Kode Supplier :
 • Alamat Supplier atau nelayan
 • Kode kapal
 • Daerah penangkapan
 Nomor Kontainer
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 3.8. APPROVED SUPPLIER PROGRAM
 Approved Supplier adalah program bagi UPI untuk menilai unit
 pengumpul atau unit pemasok bahan baku atau produk perikanan
 dalam rangka mendukung penerapan HACCP di UPI. Dalam program
 ini UPI dapat menelusuri asal usul bahan baku, alamat
 supplier/nelayan, wilayah penangkapan, sehingga memudahkan bagi
 UPI untuk melakukan pembinaan atau audit secara berkala kepada
 mengenai kepastian jaminan mutu dan keamanan bahan baku sesuai
 dengan penerapan HACCP. Masing-masing UPI dapat membuat
 Prosedur Operasi Standar Approved Supplier dan menerapkannya
 sesuai dengan program kerja.
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 3.9. METODOLOGI PENGEMBANGAN SIM
 Pengembangan suatu Sistem lnformasi Manajemen berbasis komputer,
 perlu dipersiapkan secara terintegrasi sesuai dengan visi dan misi
 organisasi. Pengembangan ini harus mendapat dukungan politis dan
 financial dari jajaran tertinggi organisasi. Pengembangan yang
 dimaksud adalah pengembangan ' seluruh,sumber daya iniormasi
 (soffware, hardware, SDM, networking, dan lain- lain), tahapan serta
 strategi untuk pencapaiannya. Pengembang'an yang bersifat " strategis
 juga dapat mengakibatkan perubahan dalam bentuk organisasi,
 perubahan peraturan, dan hal-hal lain yang dibutuhkan untuk
 suksesnya pengembangan slM ini. Gambar 3.1 menggambarkan
 pengaruh keempat komponen yaitu SDM, teknologi, keb'ijakan
 (policies), dan organisasi dalam implementasi teknologi informasi
 didalam organisasi.
 Gambar 2.13 Pengaruh 4 komponen pada aplikasi TI
 Aplikasi
 TI
 SDM
 Teknologi kebijakan
 Organisasi
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 Kesuksesan pengembangan SIM tidak hanya ditentukan oleh
 canggihnya teknologi, bahkan pendapat ahli ICT faktor teknologi hanya
 berperan 20%, sedangkan faktor kebijakan 40% dan faktor manajemen
 4o%. Ketiga factor tersebut saling terkait, faktor teknologi bergantung
 dengan pengembangan, perawatan, dan kedisiplinan, faktor kebijakan
 sangat tergantung sinergi Legislatif dan Eksekutif, dan faktor
 manajemen sangat tergantung dari eksekutifnya.
 3.9.1. Pendekatan Umum Pengembangan SIM
 Karena sistem informasi erat kaitannya dengan organisasi dan fungsi-
 fungsi manajemen dalam organisasi tersebut, maka pengembangnnya,
 harus mengikuti perkembangan organisasi yang bersangkutan,
 sehingga dapat dipahami bahwa pengembangan Sistem lnformasi
 merupakan sebuah siklus yang tidak ada hentinya sejalan dengan
 perkembangan organisasi (Gambar 3.2). Hal ini yang belum banyak
 dipahami. Seringkali pengembangan Sistem lnformasi dipandang dapat
 langsung berhasil dengan satu kali kegiatan tanpa ada pengembangan
 yang berkelanjutan.
 Akhirnya, pada saat organisasi berubah atau berkembang, Sistem
 Informasi menjadi kadarluwarsa.
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 Gambar 2.14 Siklus Hidup Sistem
 Hal yang penting tentang pengembangan sistem lnformasi adalah
 kesadaran al<an adanya berbagai unsur pendukung agar Sistem
 lnformasi dapat berjalan. sebagian pihak masih memandang bahwa
 pengembangan Sistem lnformasi adalah pembuatan software dengan
 petunjuk penggunaannya. Pengalaman berbagai instansi baik
 pemerintah maupun swasta membuktikan bahwa apabila hanya hal itu
 yang dilakukan, maka arus data dan informasi dari tingkat paling bawah
 sampai ke pimpinan tidak akan mengalir dengan baik. Pada keadaan
 demikian biasanya instansi tingkat bawah yang disalahkan tanpa
 melihat bahwa banyak faktor lain yang perlu dikaji.
 SIKLUS HIDUP SISTEM
 Tahap 1 : Perencanaan
 Tahap 2 : Analisis
 Tahap 3 : Rancangan
 Tahap 4 : Penerapan
 Tahap 5 : Penggunaan
 @. SDM
 @.Perangkat Kerja
 @. Prosedur/Mekanisme
 @. Kelembagaan
 Tahap I
 Tahap 2
 Tahap 3
 Tahap 4I
 Tahap 5
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 Untuk membangun sistem informasi yang baik, terdapat unsur-unsur
 pendukung sistem lainnya yang harus juga dipersiapkan, yaitu:
 Sumber Daya Manusia (di Pusat dan Daerah), yaitu pegawai atau staf
 yang memiliki pengetahuan, sikap dan keterampilan yang baik dalam
 bidang sistem informasi. Hal ini dapat ditingkatkan dengan transfer of
 knowledge.
 Alat-alat bantu sistem informasi, yaitu alat-alat bantu dengan
 teknologi informasi untuk mempercepat proses berjalannya informasi,
 terdiri dari perangkat keras komputer (hardware) beserta perlengkapan
 aksesorisnya, perangkat lunak (software) yang dirancang khusus sesuai
 kebutuhan system informasi, serta perangkat komunikasi data untuk
 menghantarkan informasi secara elektronik dari suatu tempat ke tempat
 yang lain.
 Prosedur yang mengatur ketbrkaitan informasi dengan aspek
 manajemen lainnya, yaitu aturan-aturan yang menjamin ketertiban
 informasi baik dari sisi waktu maupun substansinya, dengan mengaitkan
 aspek informasi dengan aspek manajemen lainnya sebagai satu
 kesatuan proses manajemen (built-in).
 Metod yang mengatur pembentukan informasi dimulai dari proses
 akuisisi data, pengolahan data, dan pengelolaan data, serta formula-
 formula sehingga informasi tersebut mudah dipahami untuk
 pengambilan keputusan dan kebijakan.
 Kelembagaan yang mendukung beroperasinya sistem dan
 pengembangannya secara berkelanjutan. pembenahan pengembangan
 dan pengadaan unsur-unsur sistem tersebut di atas itulah yang harus
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 seluruhnya dilakukan secara terpadu dan berkelanjutan agar sistem
 dapat berjalan dengan baik. Konsep dasar tersebut di atas tentu saja
 menjadi bagian penting dalam aplikasinya pada pengembangan suatu
 Sistem lnformasi berbasis komputer.
 3.9.2. Framework PIECES
 Pengembangan Sistem lnformasi, dapat dimulai dengan menguraikan
 masalah-masalah yang ditemukan pada sistem yang berjalan, sebelum
 sistem baru dikembangkan. Terdapat begitu banyak .potensi masalah-
 masalah, kesempatan, dan petunjuk yang dapat dijelaskan James
 Wetherbe mengembangkan framework untuk mengklasifikasikan
 masalah, kesempatan, dan direktif yang dinamakan Framework
 PlECES. yang terdiri dari 6 kategori kebutuhan yaitu;
 a. Kebutuhan untuk meningkatkan performa.
 b. Kebutuhan untuk meningkatkan kontrol terhadap informasi.
 c. Kebutuhan untuk meningkatkan ekonomi atau kontrol biaya.
 d. Kebutuhan untuk meningkatkan kontrol dan sekuritas.
 e. Kebutuhan untuk meningkatkan effisiensi dari manusia dan mesin.
 f. Kebutuhan untuk meningkatkan servis kepada pelanggan, mitra,
 pegawai, dan lain-lain.
 Kategori-kategori yang terdapat dalam framework PIECES
 berhubungan. Tiap proyek dapat dikarakterisasikan dengan satu atau
 lebih kategori. Framework PIECES signifikan karena ia mengajarkan
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 pada kita untuk selalu meneliti "trigger” pencetus program dalam
 dampak mereka terhadap bisnis.
 a. Kebutuhan untuk meningkatkan performa
 1) Tingkatkan throughput (keluaran), jumlah kerja yang dikerjakan
 dalam suatu periode waktu tertentu.
 2) Tingkatan response time, Rata-rata penundaan antara sebuah
 transaksi dan respon terhadap transaksi tersebut.
 3) Throughpuf dan waktu respon harus dievaluasi secara terpisah dan
 bersama-sama.
 b. Kebutuhan untuk meningkatkan informasi (Keluaran dari system
 digunakan untuk perencanaan, kontrol, dan pengambilan keputusan).
 1) Tingkatkan lnformasi (keluaran dari sistem digunakan untuk
 perencanaan, kontrol, dan pengambilan keputusan) ;
 a) Kurangnya informasi yang berguna,
 b) Kurangnya infomasi yang relavan,
 c) Terlalu banyak informasi,
 d) lnformasiyang tidak dalam bentuk yang berguna,
 e) lnformasiyang tidak akurat,
 f) lnfomasi yang sulit untuk diproduksi,
 g) lnformasi yang tidak tepat waktu,
 h) lnformasi yang illegal.
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 2) Data (lnput terhadap sebuah sistem) ;
 a) Data yang tidak diambil (captured),
 b) Data yang diambil tetapi tidak tepat waktu,
 c) Data yang tidak secara akurat diambil,
 d) Data yang sulit diambil,
 e) Data yang diambil secara berulang-ulang (redundant),
 f) Terlalu banyak data yang diambil,
 g) Data ilegal diambil.
 3) Data tersimpan ;
 a) Data disimpan secara berulang-ulang,
 b) Data tidak akurat,
 c) Data tidak konsisten dalam multi-penyimpanan,
 d) Data tidak aman terhadap kecelakaan,
 e) Data tidak aman terhadap sabotase,
 D Data tidak diorganisasikan dengan baik,
 g) Data organisasi tidak fleksible untuk mencapai kebutuhan
 informasi,
 h) Data tidak dapat secara mudah diakses untuk memproduksi
 informasi.
 c. Ekonomi: Kebutuhan untuk mengurangi biaya
 1) Biaya tidak diketahui atau tidak dapat dilacak,
 2) Biaya terlalu besar.
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 d. Kebutuhan untuk meningkatkan kontrol dan keamanan
 1) Terdapat kontrol yang terlalu sedikit
 a) Data yang dimasukan tidak diedit dengan baik.
 b) Kejahatan dilakukan terhadap data
 (1) Penipuan
 (2) Embezzlement
 c) Ethic dilanggar berdasarkan data atau informasi
 d) Data yang disimpan secara berulang-ulang tidak konsisten dalam
 file-file yang berbeda.
 e) Privasi dari data dilanggar.
 f) Kesalahan (errofi dalam proses.
 g) Kesalahan dalam pengambilan keputusan.
 h) Sistem keluar jalur dari performa yang direncanakan.
 2) Keamanan yang terlalu sedikit
 a) Orang mendapatkan akses yang tidak berwenang ke dalam
 tempat atau fasilitas,
 b) Orang mendapatkan akses yang tidak berwenang terhadap
 computer.
 c) Orang mendapatkan akses yang tidak benruenang terhadap data
 atau informasi,
 d) Orang melakukan update tak berwenang terhadap data.
 3) Terlalu banyak kontrolatau keamanan.
 a) Birokrasi yang berkepanjangan memperlambat sistem,
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 b) Mengontrol pengguna akhir atau pelanggan yang tidak nyaman,
 c) Kontrol menyebabkan lambatnya pemrosesan,
 d) Kontrol menghasilkan transaksi yang hilang.
 e. Kebutuhan untuk meningkatkan effisiensi.
 1) Manusia atau mesin tidak bekerja secara efisien
 a) Data secara berulang-ulang di input atau dicopy,
 b) Data diproses secara berulang,
 c) lnformasi secara berulang-ulang dihasilkan,
 2) Mesin atau proses menghabiskan materi dan persediaan.
 3) Upaya yang dibutuhkan untuk suatu pekerjaan sangat besar.
 4) Materi yang dibutuhkan untuk suau pekerjaan sangat besar.
 f) Kebutuhan untuk meningkatkan servis
 1) Sistem menghasilkan hasil yang tidak akurat.
 2) sistem memproduksi hasil-hasil yang tidak konsisten dan dapat
 diandalkan.
 3) Sistem tidak mudah untuk dipelajari
 4) Sistem tidak mudah untuk digunakan
 5) Sistem terlalu kompleks
 6) Sistem aneh
 7) Sistem tidak fleksibel terhadap situasi dan pengecualiaan
 (exceptions)
 8) Sistem tidak fleksibel terhadap perubahan
 9) Sistem tidak bekerja dengan baik dengan sistem lain
 10) Sistem tidak dikoordinasikan dengan baik.
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 3.9.3. Pengembangan Sistem dengan metode SDLC
 SDLC (sysfem Development Life cycle) merupakan metode
 pengembangan suatu sistem informasi yang terdiri dari 8 tahap, dimulai
 dari survei terhadap cakupan dan kelayakan pengembangan sistem
 tersebut, sampai dengan penyerahan sistem, dan tahap ke-9 bersifat
 optional yaitu perawatan sistem,
 seperti ditunjukkan diagram alur pada gambar 3.2. Adapun tahapan-
 tahapan tersebut adalah ;
 1. Survey batasan proyek dan studi kelayakan
 2. Survey terhadap sistem yang sedang berjalan ( current sysfem ).
 3. Mendefinisikan kebutuhan pengguna akhir ( user requirement).
 4. Memilih solusiyang paling layak (dari beberapa kandidat solusi).
 5. Desain sistem baru
 6. Mendapatkan Hardware dan Software.
 7. Mengkonstruksi sistem baru.
 8. Serah terima sistem baru.
 9. Merawat, memperbaiki, dan meningkatkan sistem
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 Gambar 2.14 Siklus Pengembangan Sistem Informasi
 Beberapa tahapan dari proses tersebut dijelaskan sebagai berikut:
 a. Survei Cakupan Proyek dan Fisibilitas (kelayakan)
 Kita memulai sebuah proyek dengan sebuah analisa awal terhadap
 cakupan proyek dan fisibilitasnya. la menentukan apakah sumber daya
 harus diproses kepada fase-fase lain dari siklus hidup.
 b. Pelajari dan Analisis Sistem yang ada saat ini
 Untuk menganalisa masalah, kesempatan, dan direktif kita harus
 mengetahui bagaimana kerja sistem yang sudah ada terlebih dahulu.
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 c. Definisikan Kebutuhan lRequirementl dari penguna akhir
 Kegunaan dari fase ini adalah untuk mendefinisikan input, pemrosesan
 file, dan output untuk sistem yang baru tanpa mengekspresikan detail-
 detail teknis. Disebut juga sebagai ide-ide umum. Pendekatan paling
 terkenal adalah modeling. Pendekatan alternatif adalah prototyping.
 Seluruh spesifikasi kebutuhan di organisasikan dan didokumentasikan ke
 dokumen yang disebut requirements statement.
 d. Pillih Solusi yang dapat diterima ( darisolusi-solusi kandidat)
 Tahap seleksi menentukan bagaimana sistem yang baru akan didesign
 pada level yang tinggi (tidak ada detail).
 e. Desain sistem baru
 Pada tahap ini dilakukan detil desain meliputi software, hardware,
 brainware yang diperlukan dalam sistem baru.
 f. Mendapatkan hardware dan Soltware
 pada tahap ini dilakukan detilspesifikasi software dan hardware yang
 sesuai dengan aplikasi sistem baru, juga mempertimbangkan
 ketersediaan dan layanan dari vendor.
 g. Mengkonstruksi sistem baru
 Merangkai semua komponen sistem, melakukan penyesuaian (setting),
 dan melakukan uji coba sistem baru.
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 h. Serah terima sistem baru
 Melakukan serah terima sistem baru, melakukan pelatihan tenaga
 operator dan tenaga teknis.
 i. Merawat, memperbaiki, dan meningkatkan sistem
 Pada tahap akhir yaitu menjaga agar sistem baru tetap berjalan dan
 berfungsi secara maksimum. Untuk itu diperlukan perbaikan dan selalu
 ditingkatkan unjuk kerja dan fungsionalnya.
 3.9.4. Pengembangan Sistem lnformasi dengan metode PERA.
 PERA (Purdue Enterprise Reference Architecture), merupakan
 metodologi yang dikembangkan sebagai model total dari
 pengembangan siklus hidup sistem untuk segala jenis industri,
 perusahaan, atau organisasi besar. Dalam tahapan pengembangan
 suatu sistem enterprise ada dua diagram yang dikemukakan Kedua
 diagram PERA menekankan tentang ketiga aspek penting dari
 manusia, organisasi, dan sistem informasi untuk setiap fase
 pengembangan sistem enterprise.
 Metodologi perencanaan PERA menyediakan sebuah pendekatan
 metodis dalam merencanakan apa yang dapat digunakan dalam suatu
 fase apa saja dari siklus kehidupan suatu kegiatan. Pera Framework
 menyediakan framework untuk merencanakan tiap fase dari kegiatan.
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 ia menyediakan arah untuk perencanaan, desain, dan alat analisis
 lainnya. PERA mendefinisikan peranan dan hubungan antara
 komponen utama yaitu fisik, manusia, dan sistem informasi.
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 Tahapan yang dilakukan dalam pengembangan suatu enterprise,
 dijelaskan dalam diagram PERA. Gambar 3.3 menggambarkan contoh
 tahapan yang dilalui dalam pengembangan enterprise. Berikut ini
 diuraikan tahapan pertama yaitu :
 a. studi kelayakan, mencakup definisi enterprise, penelitian pasar dan
 rencana bisnis.
 b. Perencanaan utama, mencakup pembangunan Konseptual dan
 Perencanaan Utama
 c. Pembangunan tahap awar, mencakup definisi skematik dari bangunan
 fisik, logical dan struktur organisasi.
 d. Pembangunan terperinci, ini mencakup rancangan 3 dimensi dan juga
 software konfigurasi dan pemrograman.
 e. Konstruksi, mencakup konstruksi, instalasi, starilJp, dan pelatihan
 administrasi dari kontrak dan resep dari materi dan sistem.
 f. Operasi dan maintenance, mencakup dukungan teknis dan Upgrade
 bangunan fisik.
 g. Decomissioning, bangunan fisik, sistem kontrol dan informasi.
 h. Disposal, mencakup pemindahan personnel, demobilisasi
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 3.9.5. Outsourcing
 Pengembangan suatu sistem lnformasi yang terintegrasi akan melalui
 proses yang panjang, dan ditetapkan dalam rencana strategis
 pengembangan sistem. Faktor persaingan bisnis yang sarat strategi,
 bidang persaingan bisnis yang semakin meluas dan kompleks,
 perkembangan teknologi yang sangat cepat membuat organisasi-
 organisasi bisnis ini memutar otak lebih keras untuk bisa
 mengembangkan ICT tanpa mengganggu fokus bisnis mereka baik dari
 segi anggaran, strategi maupun sumber daya organisasi lainnya.
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 Dengan kata lain mereka mengharapkan pengembangan ICT yang
 progresif, cepat dalam pengembangan, cepat dalam implementasi,
 berkelas, berkualitas tinggi, so/rd dan ditangani oleh para expertl pakar
 dibidangnya sekaligus sanggup membawa organisasi bisnis
 mereka.memiliki kemampuan daya saing yang meningkat dan tidak
 ragu untuk terjun dibidang persaingan bisnis yang global.
 Gagasan-gagasan seperti itulah yang kemudian rhelahirkan istilah
 pengembangan ICT metode Outsourcing, sebuah metode
 pengembangan ICT secara terpadu yang dikembangkan dan dikelola
 oleh pihak ketiga.
 Metode outsourcing ini menjadi pilihan karena memiliki kelebihan-
 kelebihan sebagai berikut:
 1. Biaya teknologi yang semakin meningkat dan akan lebih murah jika
 perusahaan tidak berinvestasi lagi tetapi menyerahkan pada pihak
 ketiga dalam bentuk outsourcing yang terhitung lebih murah
 dibandingkan mengembangkan sendiri dikarenakan outsourcer
 menerima jasa dari perusahaan lainnya sehingga biaya tetap
 outsourcer dapat dibagi ke beberapa perusahaan yang memanfaatkan
 jasanya.
 2. Mengurangi waktu proses karena beberapa outsourcer dapat dipilih
 lebih dari satu sekaligus untuk bekerja sama untuk menyediakan jasa
 ini kepada perusahaan.
 3. Jasa yang diberikan oleh oufsourcer telah dikembangkan oleh para
 ahlinya
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 4. Suatu perusahaan/ instansi mungkin tidak mempunyai pengetahuan
 tentang sistem teknologi sedangkan outsourcer memilikinya.
 5. Perusahaan/ instansi merasa tidak perlu dan tidak ingin melakukan
 trdnsfer teknologi dan tranfer pengetahuan yang dimiliki outsourcer.
 6. Meningkatkan fleksibilitas untuk melakukan atau tidak melakukan
 Investasi
 7. Mengurangi resiko kegagalan investasi yang mahal.
 8. Perusahaan/ instansi dapat memfokuskan pada pekerjaan lain yang
 lebih penting.
 Sedangkan paket-paket aplikasi yang terintegrasi dalam sebuah
 metode outsourcing ERP (Enterprise Resource Planning), suatu
 perangkat lunak/sofware dengan aplikasi yang terintegrasi dengan baik
 untuk digunakan Secara luas dalam organisasi bisnis. Termasuk di
 dalamnya TPS (Transaction- Processing System) ditambah dengan
 sistem-sistem informasi tungsionaf yang teriitegiasi. Aplikasi-aplikasi
 yang terintegrasi itu Aplikasi-aplikasi yang terintegrasi itu biasanya
 dapat digolongkan dalam fungsi-fungsi akuntansi, keuangan, sumber
 daya manusia, pemasaran, logistik dan lainnya.
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 3.10. PENGEMBANGAN APLIKASI SIM
 Kegiatan penyusunan desain sistem meliputi konsep desain, detil desain dan
 pelaksanaan penyusunan hasil desain baik basis data maupun aplikasi.
 Basis data merupakan komponen yang paling penting di dalam
 pengembangan suatu sistem lnformasi diantara komponen-komponen yang
 lain (hardware, sofrware, sumber daya manusia dan prosedur). Usaha
 pertama yang dilakukan dalam pengembangan sistem selalu didominasi oleh
 kegiatan pembentukan basis data. Pembentukan dan pengembangan
 basisdata memerlukan effort paling besar dan paling banyak, baik dari waktu
 maupun sumber daya. Biaya yang diperlukan untuk kebutuhan pembentukan
 basis data dapat mencapai beberapa kali lipat dari biaya komponen
 hardware dan software. Sedangkan, waktu yang dibutuhkan juga cukup
 banyak sehingga proses ini sering dinamakan time consuming, atau istilah
 bottle neck.
 Program aplikasi SIM merupakan koleksi dari kumpulan menu dan sub menu
 yang di-customize dari perangkat lunak untuk mempermudah user dalam
 menggunakan sistem. Modul aplikasi merupakan komponen yang
 menjembatani bagaimana' sistem dan pengguna dapat berinteraksi dimana
 sistem akan mengotomasi tugas lprosedur yang telah didefinisikan.
 Pada umumnya sekarang ini, program aplikasi dikembangkan menggunakan
 bahasa pemrograman makro berorientasi obyek. Bahasa pemrograman
 tersebut dapat berupa PHP atau Visual Basic. dikombinasikan dengan SQL
 Seryer, MySQL atau MS Access yang berfungsi sebagai software basis data.
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 Program aplikasi didesain memiliki beberapa kemampuan fungsional standar
 SIM seperti input data, penyajian data, query data dan report. Program
 aplikasi didesain sedemikian rupa sehingga pengguna dapat memahami dan
 menggunakan aplikasi dengan cepat.
 Pembangunan aplikasi dibuat berdasarkan skala kebutuhan. Fokus
 pembangunan aplikasi ditujukan untuk menunjang kegiatan yang terkait
 dalam menyajian data dan informasi, melakukan pencarian data (searching)
 analisa data tabuler (ad hoq query), dan perbaikan serta pemutakhiran data
 (updating dan editting).
 Beberapa kriteria yang digunakan dalam penentuan prioritas aplikasi
 diantaranya: .
 1. Dampak pada pengguna yang prospektif. Pembuatan aplikasi akan
 berorientasi pada penyediaan sarana (tool) yang bermanfaat pada
 banyak pengguna daripada membuat sarana (modul) lengkap untuk satu
 pengguna.
 2. Ketersediaan dan penyediaan data. Prioritas aplikasi akan dikembangkan
 jika data tersedia dan memenuhi standar untuk digunakan.
 3. Ketergantungan Fungsi (Modul) antar aplikasi. Beberapa aplikasi sedapat
 mungkin menggunakan program/modul yang dapat digunakan bersama.
 4. Dampak pada sasaran penggunaan SIM secara keseluruhan.
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 3.10.1. Sistem Basis data
 1. Perancangan Basis Data
 Perancangan basisdata merupakan titik sentral pengembangan
 system basis data SlM secara keseluruhan. Perancangan basis
 data yang dilakukan dengan baik akan menyebabkan basis data
 dapat melayani semua kebutuhan aplikasi dengan baik pula serta
 dapat mengantisipasi kebutuhan untuk editing (perbaikan data) dan
 updating (pemutahiran data) dimasa depan tanpa harus melakukan
 perubahan struktur data secara mendasar atau lebih ekstrem lagi
 harus merubah seluruh format basis data (redesain).
 Perancangan basis data merupakan penjabaran terstruktur
 bagaimana file-file disimpan dan dikelompokkan. Perancangan ini
 digunakan sebagai referensi dalam proses otomasi. Perancangan
 basis data disusun berdasarkan kondisi eksisting sumber data,
 perangkat lunak yang digunakan serta sasaran dari penggunaan
 SIM
 Tujuan perancangan basis data SIM yaitu:
 a. Memenuhi semua requiremenfs yang berkaitan dengan isi atau
 content data dan informasi yang diperlukan oleh pengguna.
 b. Memberikan representasi -struktur data yang efektif, eflsien dan
 mudah dimengerti oleh Pengguna.
 c. Menghindari Duplikasi data (redundancy) dan
 ketidakkonsistenan (inkonsistensi) data.
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 d. Mendukung setiap requirements yang erat kaitannya dengan
 pemrosesan data dan k'ecepatan kinerja sistem. Kecepatan
 kinerja iistem terkait dengan kecepatan waktu respons, waktu
 pemrosesan,ruang Penyimpanan dan lain-lain.
 2. Metodologi Perancangan Basis data
 Metoda perancangan basisdata yang dilakukan mengacu kepada
 metodologi perancangan „three schema architecturel (TSA) yang
 merupakan hubungan tertutup dari tiga tahap kegiatan yaitu; tahap
 eksternal, tahap konseptual dan tahap internal.
 Gambar 2.15. Skema Metode Perancangan Basis Data
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 Tahap Eksternal. Pada tahap ini dilakukan identifikasi semua
 kebutuhan pengguna (user requirements atau user needs) yang
 berhubungan dengan data dan informasi, serta sasaran dan tujuan
 yang hendak dicapai dalam pengembangan SlM. Kegiatan
 identifikasi kebutuhan pengguna dilakukan dengan berbagai cara
 yaitu studi pustaka, diskusi dengan calon pengguna, atau
 penyebaran kuesioner. Selanjutnya hasil dari kebutufran pengguna
 dilakukan inventarisasi, klasifikasi, evaluasi dan diformulasikan dalam
 suatu 'kebutuhan pengguna‟.
 Tahap eksternal secara detil dapat dilihat pada skema di bawah ini.
 Gambar 2.16. Skema Tahap Eksternal perancangan Basis data
 ldentifikasi kebutuhan pengguna dapat dilakukan dengan cara diskusi
 terbatas, studi pustaka serta mengacu kepada output atau sasaran
 yang dikehendaki.
 Tahap Konseptual. Model konseptual pada dasarnya merupakan
 model yang digunakan untuk mengorganisasikan, visualisasi, dan
 KERANGK
 A
 ACUAN
 KERJA
 DISKUSI STUDY
 STATISTIK
 USER
 NEED
 DATA
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 menjabarkan secara terstruktur data menjadi suatu bentuk konsepsi
 basisdata. Pada tahap konseptual dilakukan langkah-langkah
 penyederhanaan dan pengelompokan data sehingga diperoteh data
 terpilih yang terkait secara langsung dengan keadaan sebenarnya
 (togicat modef). Model logical disusun dengan dasar model data
 relasionat serta menghubungkannya ke dalam suatu sistem
 pengelolaan basis data (RDBMS).
 Pada tahap ini dilakukan identifikasi semua kemungkinan entity
 (wujud) yang terdapat dalam suatu enterprise yang terkait.
 Kemudian, setiap entity diberi atribut yang bersifat deskriptif dan
 ekslusif serta deskripsi detil dari hubungan atau keterkaitan antara
 entity. secara detil tahap konseptual dapat dilihat pada skema di
 bawah ini.
 Gambar 2.17 Skema Detil Tahap Konseptual Perancangan Basis data
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 Tahap lnternal. Pada tahap ini model data konseptual diterjemahkan
 ke dalam model yang berbasiskan record dan dikonversikan ke
 dalam tabel-tabel basisdata relasional. Relasi atau hubungan antara
 entity, model datanya diimplementasikan ke dalam bentuk primary
 key dan foreign key (penentuan identifiefl. Hasil akhir dari tahap ini
 yaitu model fisik basisdata yang sudah mengacu kepada sistem
 software yang digunakan, yaitu menentukan penamaan coverage,
 tipe coverage, field basisdata, tipe field, dan ukuran field.
 3.10.2. Spesifikasi Program Aplikasi
 Dalam rencana pengembangan suatu SIM biasanya, pihak seruice
 provider mengajukan spesifikasi penggunaan software dan hardware,
 salah satu bentuk spesifikasi tersebut ditunjukkan pada tabel berikut.
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 3.10.3. Tabel dan Modul dari Suatu Aplikasi
 Sebelum membangun suatu sistem aplikasi sistem analis akan melakukan
 diskusi dengan pihak pengguna tentang modul dan tabel data apa saja
 yang akan tercakup dalam program aplikasi tersebut. Hasil diskusi
 tersebut ditulis dalam bentuk tabel dan ditetapkan sebagai persetujuan
 awal antara pengembang dengan pengguna. Beberapa contoh aplikasi
 yang terkait dengan sistem aplikasi yang dikembangkan pada proyek
 SCBD beserta modul, data, atau tabel yang akan dicakup dalam
 pengembangan ditunjukkan pada tabel berikut:
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 3.10.4. Pengujian Sistem Aplikasi
 Pengujian sistem dimaksudkan untuk mengetahui apakah sistem
 yang dibangun dapat berjalan sesuai dengan rencana dan desain
 yang telah disusun. Pengujian ini dilakukan dengan menggunakan
 data sebenarnya. Pada proses pembangunan sistem itu sendiri
 biasanya pihak pengembang juga sudah melakukan pengujian-
 pengujian secara parsial, namun pada pengujian akhir adalah uji
 secara menyeluruh baik dilihat dari sisi internal sistem maupun
 keluar terhadap infrastruktur sistem. Pengujian akhir ini harus
 disaksikan oleh anggota tim teknis dari pengguna. Setelah pengujian
 sistem, Tim teknis akan memberikan rekomendasi apakah'sistem
 aplikasi sudah dapat diterima, atau diperlukan perbaikan lebih lanjut.
 3.10.5. Integrasi Sistem
 Tidak dapat dipungkiri lagi bahwa saat ini telah tersedia berbagai
 system aplikasi di beberapa instansi, misalnya sistem kepegawaian
 (SlMPEG), sistem keuangan (SIMKEU), sistem inventory, atau
 berbagai sistem aplikasi yang lain. Keseluruhan sistem aplikasi
 tersebut telah berfungsi dengan baik dan dapat memenuhi
 kebutuhan untuk kerja tersebut. Pada saat itu tidak terpikirkan atau
 mungkin sudah terpikirkan, namun belum ada suatu peralatan
 (protokol) yang memfasilitasi hubungan dari berbagai sistem aplikasi
 Terebut. Singkat kata bahwa di instansi telah tersedia berbagai
 aplikasi yang belum terintegrasi dengan baik, atau masih bersifat
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 mandiri hanya dapat dimanfaatkan oleh unit kerja yang terkait
 dengan materi yang diperlukan saja.
 Perkembangan terhadap tuntutan kebutuhan masyarakat, yang
 mengakibatkan bahwa para pejabat pemerintah ingin mengetahui
 berbagai informasi yang disajikan oleh organisasi tersebut. Hal
 tersebut dapat diartikan bahwa pejabat dilingkungan keuangan harus
 mengetahui informasi tentang inventori, informasi kepegawaian,.atau
 sistem informasi yang lain yang disediakan oleh organisasi. Dan
 mengingat keterbatasan sumber dana yang ada pada kala itu,
 sehingga pembangunan sistem aplikasi yang ada tidak serempak
 dan mungkin saja tidak memikirkan bahwa sistem yang dibangun
 tidak diperlukan unit yang lain. Konsentrasi yang utama adalah
 sistem informasi yang dibangun dapat terwujud, dapat dimanfaatkan,
 dan memenuhi kebutuhan unit organisasi sehingga dapat
 mempercepat penyelesaian tugas.
 Jika ingin dilakukan integrasi sistem aplikasi yang ada, maka semua
 yang telah dilakukan terdahulu bukkan dibuang begitu saja, atau
 pekerjaan yang dihasilkan tidak mubazir. Sistem aplikasi yang ada
 harus tetap dirawat dan dikembangkan sesuai dengan kebutuhan
 yang ada, dan bahkan dapat dibangun sistem aplikasiyang lain untuk
 kesempurnaan sistem aplikasi yang ada.
 Dengan tersedia sistem aplikasi yang berbasis WEB, dengan
 tersedianya internet, intranet, maka akses informasi dari berbagai
 sistem aplikasi yang telah ada menjadi tidak terkendala. Untuk ini
 sistem yang telah dibangun pada waktu yang lalu tetap dapat
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 dimanfaatkan secara mdksimal, karena integrasi dengan sistem
 yang lain tidak sulit.
 Secara teknis integrasi sistem aplikasi tersebut telah dijelaskan
 secara rinci pada Buku M1 (Modul 1), sistem Komputer dan Jaringan
 pada BAB IV Sistem Jaringan dan Komunikasi Data.
 3.10.6. Dokumentasi
 Pembuatan sistem aplikasi memerlukan sistem dokumentasi yang
 perlu disimpan oleh pengguna. Sistem dokumentasi ini sangat
 dibutuhkan nanti pada waktu pengembangan/pembaharuan sistem.
 Didalam system dokumentasi ini antara lain berisi desain basis data,
 source code (program), dan tabel data. Sistem Dokumentasi ini
 didokumentasikan dalam bentuk print-out dan juga dalam bentuk
 tersimpan pada CD. Dokumentasi ini juga dibutuhkan sebagai bukti
 aset dan diperlukan dalam pemeriksaan oleh BPK, atau badan
 pemeriksa lainnya.
 Dokumentasi ini penting untuk keperluan-keperluan sebagai berikut:
 1. Mempelajari cara mengoperasikan sistem.
 2. Sebagai bahan training.
 3. Dasar pengembangan sistem lebih lanjut.
 4. Dasar bila akan memodifikasi atau memperbaiki sistim
 dikemudian hari.
 5. Materi acuan bagi pemeriksa sistim.
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 Dokumentasi yang ada diantaranya dapat berupa sebagai berikut ini.
 1. Dokumentasi prosedur
 Dokumentasi prosedur dapat berisi prosedur-prosedur yang harus
 dilakukan pada suatu keadaan tertentu, seperti misalnya prosedur
 pengetesan program, prosedur penggunaan file, prosedur pembuatan
 backup dan restore, serta berbagai prosedur lainnya.
 2. Dokumentasi sistem
 Dokumentasi sistem menunjukkan bentuk dari sistim pengolahan data
 yang digambarkan dalam bagan alir sistim (flowchart) atau diagram arus
 data. Pada dokumentasi ini dapat lerlihat deskripsi dari input yang
 digunakan, deskripsi output yang dihasilkan, deskripsi file-file yang.
 digunakan, berita-beritia kesalahan pengolahan dan daftar-daftar
 pengendalian untuk tiap-tiap sistim pengolahan. Dokumentasi sistim
 merupakan dokumen yang dibutuhkan oleh sistem analis,ipemakai sistim
 dan pemeriksa sistim.
 3. Dokumentasi program
 Dokumentasi program menggambarkan logika dari program dalam bentuk
 bagan alir program (program flow-chart) atau dalam bentuk label
 keputusan (decision lable) atau dalam bentuk structured chart serta
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 cetakan prog!^am. Dokumentasi program sangat dibutuhkan oleh
 programmer bila akan memodifikasi atau mengembangkan program.
 4. Dokumentasi operasi
 Dokumentasi operasi berisi penjelasan-penjelasan cara dan prosedur-
 prosedur mengoperasikan program. Dokumentasi ini sangat berguna
 untuk operator.
 5. Dokumentasi data
 Dokumentasi data berisi defmisi-defmisi dari item-item data di dalam
 database yang digunakan oieh sistem informasi. Dokumentasi data dapat
 daidm bentuk kamus data. Dokumentasi data banyak dibutuhkan oleh
 DBA dan pemeriksa sistem.
 3.10.7. Beberapa Sistem lnformasi Manajemen
 Paket sistem informasi yang dikembangkan proyek SCBD merupakan
 Sistem informasi yang penting dan utama dalam suatu organisasi. Paket
 ini hanya merupakan bagian kecil dari banyak sistem informasi yang ada
 dan digunakan oleh suatu organisasi. Pengembangan lebih lanjut
 merupakan tugas Pemda untuk merencanakannya, dan menyusun
 tingkat prioritas pada unit masing-masing.
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 1. Sistem lnformasi Manajemen (SlM)
 MlS digunakan untuk mendukung manajemen data dan meningkatkan
 manajemen strategi dan pembuatan keputusan. Teknologi MIS yang
 berbasis web (e-government) akan meningkatkan rayanan kepada
 masyarakat (misalnya: 1. Komunikasi koordinasi antara Bupati, staff,
 camat, dan lain-lain dalam bentuk e-mail 2. Promosi produk dan service
 provider daerah melalui situs daerah). Tetapi hanya beberapa
 pemerintah daerah yang mempunyai Mls yang memadai. Biasanya
 Pemda hanya menggunakan sistem yang diterapkan dengan excel atau
 MS Word.
 2. Sistem Manajemen Keuangan
 Manajemen Keuangan Pemda sekarang ini diharuskan menggunakan
 sistem berbasis komputer. sistem pembukuannyapun diharuskan
 menggunakan Pencatatan ganda (double entry). pada umumya system
 yang digunakan masih Pencatatan tunggal (single entry). System
 manajemen keuangan standar akan diterapkan dibawah koordinasi
 antara Kementerian Dalam Negeri (MoHA) dan Departemen Keuangan
 (MoF). Keputusan Mendagri No 212002 akan menerapkan system
 standar tersebut, dan akan diimplementasikan dibawah program SCBD.
 3. Sistem Manajemen Aset
 Sistem Manajemen Aset mendukung pengelolaan dan inventarisasi
 asset daerah seperti tanah, gedung kantor, dan kekayaan lainnya yang
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 dimiliki oleh Pemda. Beberapa Pemda sudah mempunyai AMS tetapi
 pada umumnya belum dalam bentuk GlS.
 4. Sistem Manajemen Penerimaan Daerah
 Sistem Manajemen Penerimaan Daerah berbasis komputer yang
 dinamakan MAPATDA sudah diterapkan oleh beberapa pemda
 bekerjasama dengan Kementerian Keuangan. sistem ini terdiri dari
 manajemen data, prosedur pengumpulan pendapatan (misalnya pajak),
 dan laporan secara on-line semua penerimaan. pada tingkat
 kabupaten/kota sistem ini berada dibawah Dispenda dan kas daerah.
 Sistem lnformasi ini sudah dalam bentuk jaringan terkoneksi antar dinas
 yang mempunyai wewenang menerima pembayaran retribusi dan pajak.
 sistem yang lebih maju sudah terhubung dengan Bank yang dapat
 menerima pembayaran pajak. Apapun sistem yang tersedia seharusnya
 dapat di-upgrade melalui sistem jaringan dan hardware baru. Tetapi,
 Keputusan Mendagri No 4311999 mengenai sistem dan prosedur
 administrasi pajak lokal dan pendapatan lainnya adatah aspek tegal
 yang perlu diperhatikan.
 5. Sistem Manajemen Kepegawaian (PMS)
 Sistem lnformasi Manajemen Personalia (PMS) - yang tersedia
 dipasaran - adalah sistem database yang memuat data pegawai (Nama,
 Alamat, Jenis kelamin, tanggal lahir, pangkat, jabatan, pendidikan).
 Sistem yang lebih baik seharusnya juga memuat data kemampuan, karir,
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 dan kebutuhan terhadap pengembangan pengetahuan dan
 keterampilan. sangat sedikit Pemda yang sudah menpunyai system yang
 seperti ini.
 6. Sistem Manajemen Aliran Keria (WMS)
 sistem lnformasi Manajemen Aliran Kerja bisa merupakan system
 sederhana berupa sistem traker seperti penjadwalan projek dalam
 bentuk Gantt chart atau bar chart. software komersial dapat digunakan
 untuk memenuhi kebutuhan Pemda. Pada umumnya sistem WMS ini
 sudah diterapkan oleh beberapa Pemda dan dapat ditingkatkan dengan
 menambah indikator keberhasilan.
 7. Sistem Manajemen Pemeliharaan yang beroriantasi pada Kinerja
 (POMMS)
 sistem Manajemen Pemeliharaan ini diperkenalkan kepada pemerintah
 daerah pada akhir tahun 80-an. sistem ini direvisi dan di-updafe dengan
 sistem yang lebih baru pada pertengahan 90-an. Dan sistem yang
 terbaru didukung dengan Kepmen No 29/2002. POMMS merupakan
 .sistem pemeliharaan yang sistematik untuk pemeliharaan infrastruktur
 publik. Sistem ini dibutuhkan untuk mendukung manajemen kekayaan
 modern.
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 8. Sistem lnformasi Geografis (GlS)
 Sistem lnformasi Geograpi merupakan sistem berupa peta digitar dan
 tematik dari hasil skan peta lama atau dikembangkan berdasar photo
 udara. Peta Digital sangat berguna dalam menyajikan batas administrasi
 daerah, jalan, peruntukan lahan, rencana tata ruang. Sistem GIS adalah
 sub-sistem dari sitem MIS yang sudah ter-integrasi. Konstrain yang
 utama dari GIS adalah input data yang baik dan terbarui. lni biasanya
 harga pembuatannya mahal. Pendekan SCBD adalah melatih staf local
 menggunakan paket program (ArcView, Map lnfo).
 3.11. POTENSI DAN PRODUKSI IKAN JAWA TIMUR.
 3.11.1. Potensi Dan Produksi Ikan Jawa Timur
 Potensi produksi perikanan Jawa Timur cukup besar, baik produksi dari
 sektor laut, air payau (tambak), perairan umum, kolam maupun
 produksi dari tambak air tawar. Produksi ikan secara keseluruhan rata-
 rata selama lima tahun terakhir (2001 - 2005) sebesar 349.727,76
 ton/tahun, terdiri dari hasil tangkapan di laut, perairan umum, budidaya
 air payau, dan hasil budidaya di kolam dan karamba air tawar.
 Ditinjau dari pembagian wilayahnya perikanan laut wilayah Jawa Timur
 dapat dibagi menjadi 6 (enam) sub wilayah atau kawasan yaitu: (1)
 Kawasan pantai Utara dengan sentranya terbesar di Brondong dan
 Gresik; (2) Kawasan pulau Madura meliputi 4 (empat) kabupaten yaitu:
 Bangkalan, Sampang, Pamekasan dan Sumenep. Sentra terbesar
 adalah kabupaten Sumenep meliputi : Ambunten, Pasongsongan,
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 Pragaan dan kepulauan; (3) Kawasan pantai selat Madura meliputi:
 Kabupaten Pasuruan, Probolinggo dan Situbondo, dengan sentra
 terbesar adalah Pondokmimbo (Kecamatan Banyuputih); (4) Kawasan
 pantai Timur (selat Bali) adalah kabupaten Banyuwangi dengan
 sentranya di Muncar; (5) Kawasan pantai Selatan bagian Timur
 kabupaten Jember dengan sentra di Puger; dan (6) Kawasan pantai
 Selatan bagian Barat adalah kabupaten Tulungagung, Trenggalek dan
 Pacitan, dengan sentranya di Prigi (Kecamatan Watulimo) Kabupaten
 Trenggalek.
 Total produksi ikan yang dihasilkan dari sektor laut setiap tahunnya
 jauh lebih besar dibandingan dengan yang dihasilkan dari sektor
 lainnya (tambak air payau, tambak air tawar, perairan umum dan
 kolam). Hal ini karena produksi ikan dari sektor laut merupakan hasil
 tangkapan yang tidak terbatas jumlahnya, terutama saat musim ikan
 yang didaratkan melipah ruah. Produksi ikan laut yang didaratkan di
 enam Kabupaten sebagai representasi dari 6 (enam) kawasan
 perikanan yaitu: Lamongan, Sumenep, Situbondo, Banyuwangi,
 Jember, dan Trenggalek disajikan dalam Tabel 1.
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 3.11.2. Mutu ikan basah
 Jenis ikan laut yang didaratkan di berbagai sentra perikanan di
 Kabupaten tersebut, berdasarkan nilai ekonomisnya dapat
 digolongkan menjadi tiga kelompok yaitu: Pertama, kelompok ikan
 yang mempunyai nilai ekonomis penting, adalah jenis ikan untuk
 diekspor dan untuk dikonsumsi kalangan masyarakat menengah atas
 atau dijual ke berbagai restoran di kota-kota besar. Termasuk dalam
 kelompok ini antara lain jenis ikan seperti: tuna, kakap merah, kerapu,
 cakalang, dorang, tengiri dan bawal. Kedua, kerompok ikan ekonomis
 yaitu berbagai jenis ikan untuk dikonsumsi dalam negeri yang
 langsung diolah oleh masyarakat atau yang diolah oleh industri
 pengolahan (pindang dan pengalengan). Jenis ikan yang termasuk
 datam kelompok ini antara lain: lemuru, layang, selar, selengseng,
 ekor kuning, tembang, putihan, kuniran, kembung, salem, semaran,
 layur, langsar, mata rebar, ekor merah, golok, alu-alu dan sebagainya.
 Ketiga, kelompok ikan rucah atau non ekonomis, yaitu berbagai jenis
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 ikan yang jarang dikonsumsi langsung, melainkan dijadikan ikan asin
 atau dijadikan tepung ikan. Termasuk kedalam kelompok ini antara
 lain ikan seperti: dodog atau peperek, petek, teros, bang-bangan, teri,
 bulu ayam, tigowojo, beronang, julung-julung, layur, manyung, cucut,
 layaran, hiu, cucut, beloso dan sebagainya.
 Tempat pendaratan ikan di berbagai sentra perikanan Jawa Timur,
 kondisinya tidak sama dan belum semuanya memiliki fasilitas dan
 sarana yang dibutuhkan untuk pengawetan ikan, oleh karena itu ikan
 yang didaratkan tingkat kesegarannya cukup beragam. Berdasarkan
 tingkat kesegarannya ikan basah yang didaratkan di sentra perikanan
 dapat dikelompokkan menjadi empat kategori sebagai berikut:
 Kategori pertama, adalah ikan yang masih sangat segar karena
 sejak dikapal atau perahu, segera setelah tertangkap langsung diawet
 dengan cara diberi es, baik dengan atau tanpa air laut, dan perlu
 diketahui bahwa perahu atau armada perikanan rakyat belum ada
 yang menggunakan refrigerasi air laut atau ruang pendingin untuk
 mengawet ikan hasil tangkapannya. Jenis ikan yang diperlakukan
 demikian hanya terbatas pada jenis ikan yang ekonomis penting
 (untuk diekspor dan untuk industri pengalengan), oleh karena itu ikan
 yang didaratkan umumnya masih sangat segar. Jenis-jenis ikan untuk
 ekspor antara lain: tuna, kakap merah, kerapu dan bawal, sedangkan
 untuk industry pengalengan antara lain: layang, lemuru, salem,
 tongkol dan selengseng.
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 Kategori kedua, adalah ikan basah yang masih relatif segar akan
 tetapi tidak untuk diekspor maupun untuk industri pengalengan.
 Sebagian ikan dalam kategori ini adalah untuk konsumsi masyarakat
 baik yang dipasarkan di daerah sekitar sentra pendaratan maupun di
 kota-kota terdekat. Selebihnya adalah untuk bahan baku ikan pindang
 atau olahan lainnya misalnya ikan kering asin, peda dan ikan asapan.
 Termasuk dalam kategori ini antara lain: lemuru, layang, tembang,
 kembung, ekor kuning, tongkol, dan ikan terbang.
 Kategori ketiga, adalah tingkat kesegaran ikan yang lebih rendah
 dari pada kesegaran ikan kategori kedua namun masih Iayak
 dikonsumsi. Umumnya ikan dengan kesegaran demikian dijadikan
 ikan asin kering. Pertimbangannya ikan digarami agar tidak keburu
 menjadi rusak (busuk) selanjutnya dikeringkan dengan cara dijemur.
 Termasuk dalam kategori ini antara lain jenis ikan seperti: lemuru,
 ekor merah, tembang, kembung, kuniran, putihan, layur, bulu ayam,
 semaran, layang, golok, manyung, pari, hiu,cucut dsb.
 Kategori keempat, adalah ikan yang tingkat kesegarannya paling
 rendah saat didaratkan, sebagian sudah ada yang rusak, tidak utuh,
 cacat fisik (Luka atau, patah) akibat handling di atas perahu / kapal.
 Umumnya ikan dalam kategori ini tidak untuk dikonsumsi melainkan
 dijadikan bahan baku tepung ikan. Jenis ikan termasuk dalam kategori
 ini terdiri dari berbagai jenis yang umumnya ditangkap dengan fishing
 trip leblh jauh dan lebih lama di laut tanpa bahan pengawet, sehingga
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 saat didaratkan kondisi ikan sudah tidak prima lagi dan banyak yang
 rusak.
 3.11.3. Komoditas perikanan
 lkan adalah salah satu bahan pangan yang bergizi karena merupakan
 sumber protein hewani yang murah, namun dikenal pula sebagai
 perishable food atau komoditas yang cepat rusak. Ha! ini disebabkan
 oleh beberapa faktor yaitu:
 (a) Sifat alami daging ikan dengan komponen terbesar adalah air (70-
 80 persen) dan protein (t 20 persen), lemak yang bervariasi dan
 zat lainnya. Karena habitatnya di dalam air maka mengandung
 mikroba yang terpusat pada tiga tempat yaitu: (1) pada lendir
 bagian luar tubuh, (2) insang, dan (3) saluran pencernaan. Saat
 ikan hidup mikroba tersebut tidak dapat merusak daging ikan
 karena adanya antibodi. Tetapi segera setelah ikan mati mulai
 terjadi proses degradasi mutu baik oleh aktivitas enzim (endogen
 dan eksogen) dan aktivitas mikroba di tiga tempat tersebut.
 Gradasi perubahan mutu itu dikenal dengan istilah: pre rigor -
 rigormoftis - post rigor - enzimatis (autolisis) dan bakteriologis.
 Untuk mempertahanklan kesegaran ikan yang akan diolah
 (proses), idealnya seawal mungkin atau paling akhir sampai tahap
 post rigor. Namun untuk itu diperlukan tindakan antara lain: (1)
 mengawet ikan dengan pendinginan (tidak semua nelayan dapat
 melakukannya), (2) segera memproses ikan sebelum mencapai
 tahap post rigor, (3) membekukan ikan khusus ikan ekonomis dan
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 oleh industri besar yang padat modal, dan (4) mengawet ikan
 dengan garam.
 (b) Kondisi masyarakat perikanan khususnya perikanan rakyat yang
 sebagian besar kemampuan ekonominya pas-pasan. Armada
 penangkapan ikan belum semua mampu melengkapi dengan es
 untuk mengawet ikan sejak di laut, karena berbagai pertimbangan
 a.l: (1) frshing tip relatif singkat (1-2) hari, (2) ikan yang tertangkap
 beragam dari jenis yang murah sampai yang mahal, (3) hasil
 tangkapan tidak pasti, (4) biaya operasional terbatas dan (6)
 harga jual ikan yang di-es dan yang tidak di-es tidak berbeda
 nyata kecuali untuk ikan ekonomis penting.
 (c) Tingkat pendidikan dan pengetahuan masyarakat nelayan
 (produsen, pengolah dan pedagangnya) relatif masih rendah,
 kesadaran untuk meningkatkan mutu belum ada sehingga
 konsumen tidak punya pilihan lain. Hal ini berimplikasi sangat luas
 oleh karena :
 (1) Konsumen selalu dihadapkan pada pilihan yang dilematis, jika
 hendak mengkonsumsi ikan yang segar harganya relatif mahal
 hanya konsumen kelas menengah keatas saja yang mampu
 membeli. Oleh karenanya pilihan jatuh pada ikan olahan
 tradisional (pindang, ikan asin, peda, asapan dsb.) yang
 harganya relatif murah namun kondisi riilnya seperti sekarang
 ini.
 (2) Produsen (pengolah) umumnya kurang berpendidikan dan
 cenderung statis. Sikapnya sangat preventif terhadap segala
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 yang bersifat inovasi, karena beranggapan produk yang ada
 sekarang ini saja sudah laku dan memberikan keuntungan.
 (3) Usaha untuk memperpanjang daya awet produk olahannya
 dengan disadari atau tidak, produsen melakukan tindakan
 yang membahayakan kesehatan konsumen, a.l: penggunaan
 formalin, peroksida, baygon, Durban dan zat insektisida
 lainnya. Untuk menjaga agar ikan tampak.putih, disiram
 dengan rinso atau zat pemutih pakaian (bleaching agent).
 (4) Hingga saat ini belum ada penerapan hukum dan sangsi
 terhadap penggunaan bahan berbahaya pada produk
 perikanan utamanya produk olahan tradisional. Alasan klasik
 yang disampaikan produsen antara lain: untuk mengawet,
 mencegah lalat, agar tampak lebih baik dan lebih menarik
 (lebih putih), membuat daging ikan lebih kenyal dsb.
 (d) Belum ada program yang bersifat pilot proyek untuk meningkatkan
 mutu olahan tradisional yang bersifat menyeluruh oleh instansi
 yang berwenang (terkait) meliputi: perbaikan proses pengemasan
 mra simpan pemasaran - penyuluhan kepada konsumen.
 3.11.4. Kebijakan (program) pemerintah
 Program pemerintah di bidang perikanan saat ini diutamakan untuk
 peningkatan produksi, melalui program revitalisasi yang berorientasi
 ekspor dengan harapan dapat meningkatkan devisa. Revitalisasi
 perikanan tersebut adalah (1) peningkatan produksi ikan tuna, (2)
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 peningkatan produksi udang dan (3) peningkatan produksi rumput
 laut.
 Dalam operasional revitalisasi perikanan di Jawa Timur dilaksanakan
 sejalan dengan revitalisasi perikanan lndonesia, melalui pendekatan yang
 terkait dengan revitalisasi perikanan dan kelautan yaitu melakukan: (1)
 revitalisasi perikanan tangkap, (2) revitalisasi pelabuhan perikanan, (3)
 revitalisasi perikanan budidaya, dan (4) revitalisasi pengolahan dan
 pemasaran hasil perikanan. Khusus mengenai revitalisasi pengolahan
 dan pemasaran hasil perikanan, dilaksanakan dengan memantapkan
 operasional system pengawasan dan pengendalian mutu sesuai dengan
 tuntutan pasar global serta mengintensifkan komunikasi dengan negara-
 negara pengimpor (USA dan Uni Eropa serta negara tujuan ekspor
 lainnya). Langkah itu penting dalam rangka menjaga ketahanan dan
 keamanan pangan untuk konsumen. Bahkan kita jumpai oleh karena
 alasan efisiensi, beberapa bahan tambahan makanan dan pengawet
 digunakan se@ra serampangan dalam proses pengolahan sehingga
 membahayakan kesehatan konsumen.
 Masalah yang tidak kalah pentingnya selain peningkatan produksi,untuk
 tujuan ekpor, adalah meningkatkan produksi untuk konsumsi oleh
 masyarakat dalam negeri. Akibat krisis multi dimensi yang
 berkepanjangan, menyebabkan rendahnya daya beli masyarakat,
 sehingga perbaikan gizi makanan dengan sumber protein hewani yang
 murah (ikan) tidak dapat direalisasi utamanya untuk masyarakat desa di
 pedalaman. Pada hal perbaikan gizi masyarakat khususnya untuk
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 generasi muda dan anak-anak, akan menentukan kualitas manusia
 lndonesia dimasa mendatang.
 Dengan kondisi sekarang dimana ikan segar dan olahan bermutu rendah
 yang dipasarkan ke konsumen, tidak mampu menjangkau masyarakat
 kelas menengah kebawah di pedalaman fiauh dari pantai), dengan kata
 lain wilayah distribusinya terbatas. Tidak mustahil masyarakat di
 pedalaman hanya mampu mengkonsumsi ikan rucah olahan dengan
 mutu yang rendah, sehingga protein intake-nya rendah. Oleh karenanya
 perbaikan kualitas manusia lndonesia secara fisik dan mental belum
 sebagaimana diharapkan dalam program jangka panjang yang
 dicanangkan oleh pemerintah beberapa tahun yang lalu.
 Keadaan demikian merupakan masalah yang rumit karena menyangkut
 berbagai aspek antara lain lain politik, ekonomi, sosial, budaya dan
 pendidikan. Namun bagaimanapun juga untuk perbaikan di masa
 mendatang harus ada langkah yang bersifat terobosan. Salah satu
 alternatif adalah dengan pilot proyek di satu atau dua sentra perikanan,
 menggunakan teknologi tepat guna dan pendampingan terhadap
 masyarakat (nelayan, pengolah dan masyarakat pesisir) hingga tercapai
 tujuan yang dimaksud dalam pilot proyek tersebut. Upaya melakukan
 terobosan yang dimaksud, tidak hanya bertumpu menjadikan olahan
 tradisional untuk pasaran ekspor, melainkan juga untuk mendorong
 kemampuan bersaing di pasar dalam negeri agar tidak tersisih oleh
 produk olahan dari luar yang masuk ke lndonesia. Selain itu juga sebagai
 upaya untuk memenuhi kebutuhan konsumsi ikan dalam negeri, terutama
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 bagi kosumen atau masyarakat yang tinggal di daerah pedalaman fiauh
 dari sentra perikanan).
 Dua pilar utama pilot proyek penggunaan teknologi tepat guna, adalah
 keamanan dan peningkatan daya saing produk olahan.
 Pertama, melalui pendekatan keamanan pangan sangat diperlukan,
 karena sering ditemukannya pengunaan bahan tambahan makanan yang
 seharusnya tidak boleh digunakan tetapi umum terjadi di masyarakat
 misalnya: penggunaan formalin, deterjen, tawas, pestisida (baigon,
 durban dll.). Oleh karenanya ke depan perlu dilakukan langkah-langkah
 antara lain: (1) melakukan terobosan teknologi pengolahan dan
 penggunaan bahan pengawet alami dalam proses pengolahan.yang
 aman untuk konsumen, (2) melakukan pengawasan yang lebih ketat dan
 menerapkan sangsi terhadap penyalah gunaan bahan yang
 membahayakan kesehatan, (3) menyusun perangkat hukum yang
 mengatur penggunaan bahan tambahan makanan dan menerapkan
 sangsi berat bagi pelanggarnya.
 Kedua. Produk olahan yang mempunyai peluang bersaing dengan
 produk olahan dari luar negeri, harus diupayakan pengelolaannya agar
 unggul dalam persiangan tersebut. Upaya tersebut antara lain adalah
 melalui inovasi dalam dimensi luas antara lain : sistem produksi, daya
 awet, kemasan, nilai estetitka, namun produk tetap terjangkau oleh daya
 beli masyarakat utamanya masyarakat kelas menengah kebawah. Hal itu
 juga perlu ditunjang dengan sistem pemasaran yang lebih baik, namun
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 tetap mampu memberikan keuntungan secara proporsional bagi
 produsen, pedagang dan pengecer.
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 BAB IV
 TINJAUAN MODEL YANG SUDAH ADA
 4.1. TRACEABILITY IN VIETNAM
 Gambar 3.1 : Vietnam Maap
 4.1.1. PROSES MAPPING PRAWN
 Tiger Prawn in Ben Tre Province
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 Gambar 3.2 : Tiger Prawn Supply Chain
 Gambar 3.3 : Prawn Farm at Binh Dai
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 4.1.2. FARM LAYOUT
 Gambar 3.4 : Farm Layout In Vietnam
 4.1.3. FARM RECORD
 Gambar 3.4 : Farm Record In Vietnam
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 4.1.4. CHEMICALS PURCHASED
 Gambar 3.5 : Chemicals Purchased
 4.1.5. MIDDLEMAN AT BINH DAI
 Gambar 3.6 : Chemicals Purchased
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 Gambar 3.7 : Middleman at Tinh Long
 Gambar 3.8 : Middleman at Tinh Long
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 Gambar 3.9. : Processor Traceability Code 1
 Gambar 3.10 : Processor Traceability Code 2

Page 182
                        

182
 4.1.6. PROSES MAPPING TRA CATFISH
 Gambar 3. 11 :Tra Catfish in An Giang Province
 Gambar 3. 12 : Tra Catfish Supply Chain
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 Gambar 3. 13 : Hatchery at Long Xuyen
 Gambar 3. 14 : RFID Reader & Tags at Hatchery
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 Gambar 3. 15 : Nursery at Chau Thanh
 Gambar 3. 16 : Records Kept by the Nursery
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 Gambar 3. 17 : Fish Farm at Thot Not
 Gambar 3. 18 : Home-Made Feed Facility
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 Gambar 3. 19 : Fish Processor at Long Xuyen
 Gambar 3. 20 : Live Fish Transported by Boat
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 Gambar 3. 21 : Traceability Code
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 4.1.7. PROPOSED TRACEABILITY DESIGN “PRAWN & TRA CATFISH “
 Objectives of Proposed System
 Sederhana, mudah digunakan, dapat dilacak pada sumber sistem
 traceability bagi para pemangku kepentingan kecil untuk mengadopsi.
 T-Kode label dan / atau
 Lacak bentuk
 computer
 Scanner (Opsional)
 Sistem elektronik untuk prosesor, CA, importir dan pembeli untuk
 mengambil informasi pada sumber atau asal bahan.
 Sistem traceability harus dirancang dengan pertimbangan sebagai
 berikut :
 Perlu rancangan peraturan baru. Rancangan peraturan ini
 didasarkan pada langkah satu, satu langkah turun pendekatan
 dengan ketertelusuran internal.
 Perlu sesederhana mungkin dan karena itu terbatas dalam
 lingkup.
 Perlu mudah diangkut ke dalam media elektronik untuk keperluan
 pemantauan
 terjangkau dan praktis untuk semua langkah dalam rantai pasokan
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 Tujuan desain
 Prinsip Pareto (80-20) aturan: mencoba untuk mencapai 80% hasil
 dengan usaha 20%
 Mengatur sirkulasi produk
 Width and Depth of the Traceability Sistem
 Hal ini menarik untuk mencatat jumlah produk
 Memungkinkan neraca massa dan = kontrol> atas pelabelan COOL.
 Namun sekarang tujuan sekunder dan tidak harus ditegakkan.
 Sistem ketertelusuran berlaku terutama untuk
 Produsen
 penyedia masukan (pakan dan obat-obatan)
 Perantara,
 Prosesor
 Tiga Komponen Utama dalam Sistem Usulan
 Sistem yang diusulkan terdiri dari
 Kode ketertelusuran global unik (T-kode)
 RG8-VNBTAW2A-A1-2DG-0
 Sebuah pra-cetak ketertelusuran label yang dibagikan kepada
 seluruh FBO, awalnya gratis setidaknya untuk perusahaan-
 perusahaan kecil
 Sebuah ketertelusuran (kertas) bentuk yang berkaitan input ke
 output dan yang bergerak dengan barang
 2 090304 BT20A2 TOther markings in hand
 FAQUIMEX - BA LAI AQUAPRODUCT PROCESSING PLANT
 trace.mard.gov.vn
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 4.1.8. PROSES AWAL SEBUAH PENGKODEAN
 4.1.8.1. Identifikasi
 Dalam rangka memberikan ketertelusuran unsur-unsur berikut
 memerlukan identifikasi :
 lokasi bisnis
 Perdagangan unit (produk dan batch mereka)
 Logistik unit (kontainer, palet atau "batch" yang sama)
 Kontrak
 4.1.8.2. Jenis Identifikasi
 a. GSI
 Gambar 3. 22 : GSI KODE
 GS1 adalah salah satu penyedia layanan identitas terbesar
 dalam rantai pasokan, tetapi
 Hanya di ritel dan distribusi
 Beberapa anggota dalam produksi primer karena biaya
 keanggotaan
 GS1 hanya satu ISO15459 pemasok terdaftar dari ID
 yang di akui secara global
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 b. Kode RG (di sini mengacu ke T-kode)
 GS1 hanya satu ISO15459 pemasok terdaftar dari ID
 yang unik secara global
 Kode RG terdaftar di bawah ISO15459
 Dengan lembaga penerbitan (IA) kode "RG"
 Kami merujuk kepada mereka sebagai "Kode RG"
 Itu kode unik
 Memenuhi persyaratan mampu telusur ke lokasi dan
 batch
 Gambar 3.23 : RG KODE
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 4.1.8.3. Our Proposal: T-Code
 RG8-VNBTAW2A-A1-2DG-0
 Element Base Example Elements in base
 Possible combinations
 Remarks
 IAC 2 [A-Z,0-9]{0,3}
 RG 36 1296 ISO15459 registered IA
 Code type 1 [0-9] 8 10 10
 Country 2 [A-Z]{2} VN 26 676 2 digit ISO code for country
 Province 2 [A-Z]{2} BT 26 676
 District 1 [A-Z,0-9] A 36 36
 Business site
 3 [A-Z,0-9]{3} W2A 36 46656
 Location 2 [A-Z,0-9]{2} A1 36 1296 00 if undetermined, 01 if single location
 Serial 3 [A-Z,0-9]{3} 2DG 36 46656 Equivalent to over 120 years of daily operation per location
 Check digit 1 [A-Z,0-9] 0 36 36
 Total length 17 Example RG8-VNBTAW2A-A1-2DG-0
 Gambar 3.24 : Propertis T-Code
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 4.1.8.4. Sifat T-CODE
 Kelebihan menggunakan 'RG' kode dalam Traceability :
 Menunjuk negara di surat-surat yang jelas => dasar untuk
 pelabelan COOL
 Menunjuk provinsi dalam huruf yang jelas, misalnya BT = Ben
 Tre. Ini akan membantu klien untuk menemukan pemasok
 mereka di peta.
 Kabupaten menunjuk dengan kode pencarian. Distrik ini
 kurang penting dan kurang dikenal pada akhir impor.
 Menunjuk situs bisnis dengan kode pencarian. Situs bisnis
 menerima kode pendek yang pihak yang berkepentingan harus
 dapat mencari dari sumber daya internet. Dalam kasus apapun,
 tanpa mengakses sistem elektronik mereka dapat memeriksa
 jika sumber bervariasi atau tidak antara pengiriman
 Sebuah kode serial memberikan pemahaman dasar dari garis waktu.
 Meskipun kode serial tidak dapat diterjemahkan ke tanggal tanpa
 mengakses sebuah sarana elektronik, dapat membantu untuk
 mendirikan sebuah kontrol dari sistem FIFO pemasok
 Dasar anti-pemalsuan dengan kode seri dan cek digit
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 4.1.8.5. Usulan Label
 Gambar 3.25 : Usulan Label
 4.1.8.6. Sifat T-Label
 Label mampu telusur dirancang sehingga dapat dilampirkan untuk
 barang fisik (label besar), tetapi dua "peel off" sub-label digunakan
 dalam kombinasi dengan kertas kerja.
 Barcode akan melayani dua tujuan
 Efisiensi: Memfasilitasi menangkap data elektronik
 ketertelusuran
 Pemasaran: Proyek gambar profesionalisme yang tinggi
 dari sektor ikan Vietnam
 Label akan pra-dicetak dan didistribusikan setelah pendaftaran
 Awalnya gratis (setidaknya untuk operasi kecil)
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 4.1.8.7. Usulan Formulir
 Gambar 3.26 : Usulan form
 4.1.8.8. Properties of Traceability Form
 Tidak Memerlukan menulis sama sekali!
 Tanggal adalah opsional
 Peta output untuk input dengan cara yang sangat intuitif
 Mendukung cara yang sangat sederhana untuk menangani
 pencampuran
 Apakah seharusnya untuk bepergian dengan barang (seperti asli
 atau sebagai salinan)
 Apakah ekspresi minimal ketertelusuran
 Informasi lain harus dicatat (=> TraceFish) jika perusahaan
 mampu atau dipahami
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 4.1.9. HOW THE PROPOSED TRACEABILITY SYSTEM WORKS?
 4.1.9.1. Pendaftaran pada operator
 Gambar 3.27 : Regintrasi Operator
 When Hatchery Despatches Post larvae to Nursery….
 Gambar 3.28 : Hatcery Despatches Post Larvae To Nurse
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 Gambar 3.29 : Nersery Despatches Fingering to farm
 Gambar 3.30 : Farmer Despatches Fish to Processor
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 4.1.10. ELECTRONIC MONITORING SYSTEM WORKS?
 Gambar 3.31 : Electronic Monitoring System Works
 Gambar 3.32 : Scaning T-Code
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 4.1.11. Electronic Monitoring System
 Prosesor adalah pengasuh dari informasi ketertelusuran
 Informasi akan dimasukkan ke sistem pemantauan elektronik
 ketertelusuran
 Dengan pembaca barcode untuk menangkap data cepat atau
 secara manual
 Importir dapat melihat informasi
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 4.2. TRACEABILITY IN MALAYSIA
 4.2.1. M-FIT PROJECT
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 4.2.2. TANTANGAN
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 4.2.3. SOLUSI
 M-FIT adalah Bagian dari Solusi :
 Proyek percontohan membuktikan nilai menggabungkan standar
 praktik terbaik dengan ketertelusuran
 Sistem M-FIT membantu dalam:
 • Komunikasi praktik terbaik (HACCP, SALT, VHM ...)
 • Eksekusi praktek terbaik
 • Lacak praktek terbaik digunakan
 Hal-hal yang dinginkan industry ialah : Peningkatan produktivitas,
 Peningkatan Dokumen aliran dalam berurusan dengan pemerintah,
 Tambahan fungsi, seperti manajemen persediaan,Dorongan keuangan .
 Tetapi Ada kendala untuk penerapannya karena
 Bisnis harus didorong oleh pemerintah Setidaknya sampai mereka
 bisa melihat model-model peran lain.
 Ada kekhawatiran tentang kerahasiaan
 Beberapa bisnis tidak ingin berbagi data mereka dengan pemerintah
 Rantai pasokan yang tidak terintegrasi lebih sulit untuk mengatasi
 4.2.4. Kelemahan M-FIT Percontohan
 1. Membahas "Easy-target"
 Bisnis yang terintegrasi secara vertikal dan yang sudah
 berkomitmen untuk praktek terbaik
 2. Bukankah mengatasi kebutuhan instansi pemerintah
 Otomatisasi proses pemerintahan
 Keterkaitan data dari perusahaan-perusahaan makanan
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 3. Step selanjutnya Kegiatan yang diperlukan untuk mempertahankan
 momentum
 Promosi M-FIT untuk meningkatkan adopsi dalam sektor yang
 telah memiliki 'pengadopsi pertama'
 Pelaksanaan proyek-proyek serupa 'katalis' yang membuktikan
 konsep dan membuat model peran bagi sektor lain.
 4. Perpanjangan manfaat bagi instansi pemerintah
 Otomasi untuk manajemen sertifikat & inspeksi
 5. Kedepannya harus Membentuk kerangka hukum dan administrasi
 Direkomendasikan untuk membuat ketertelusuran wajib
 Khusus kondisi bagi produsen kecil
 6. Buat M-FIT Kerangka untuk mendukung ketertelusuran nasional
 Mengintegrasikan sistem informasi pemerintah, operator bisnis
 makanan dan importir di negara lain
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 4.3. SISTEM TRACEABILITY DI JEPANG
 Pengalaman Jepang memiliki potensi untuk memberikan pelajaran bagi
 negara-negara lain karena Jepang (i) memiliki standar tinggi dan
 persyaratan pasar yang ketat, (ii) impor volume besar makanan, (iii)
 memiliki publik yang responsif terhadap masalah keamanan pangan, (iv )
 memiliki sistem produksi berdasarkan pada pertanian kecil, dan (v)
 menggunakan sistem teknologi ketertelusuran tinggi.
 Pasar makanan Jepang ini sangat sulit ditembus, terutama disebabkan
 standar kualitas tinggi yang diperlukan oleh importir dan konsumen.
 Eksportir yang mampu memenuhi persyaratan pasar Jepang sudah
 dipersiapkan dengan baik untuk bersaing di pasar yang menguntungkan
 lainnya. Selain itu, Jepang merupakan pengimpor pangan terbesar di
 dunia, mengimpor lebih dari 60% dari makanan, semakin dari negara-
 negara berkembang. Kepatuhan dengan standar keamanan makanan
 Jepang dan persyaratan mampu telusur membuka pintu untuk peluang
 bisnis yang meningkat.
 Namun, dalam beberapa tahun terakhir, Jepang telah menghadapi krisis
 keamanan pangan banyak, dari wabah flu burung untuk pangsit
 terkontaminasi dengan insektisida. Untuk melindungi konsumen, sektor
 publik bergerak relatif cepat untuk mendukung sistem keamanan
 pangan. Dengan demikian, pengalaman di Jepang secara efektif dapat
 memberikan pelajaran bagi negara-negara berkembang mencari model
 mungkin. Selain itu, berbeda dengan negara maju lainnya di mana
 produksi pangan sering dilakukan pada skala besar peternakan,
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 pertanian Jepang umumnya kecil, memberikan pengalaman yang lebih
 berlaku untuk peternakan di negara-negara berkembang.
 Tingginya tingkat adopsi TI di Jepang menyediakan berbagai contoh
 dukungan TIK dalam sistem ketertelusuran. Contoh-contoh ini lebih
 relevan untuk negara-negara berkembang daripada yang diharapkan:
 meskipun citra teknologi tinggi Jepang, produsen makanan ada
 cenderung menjadi anggota generasi yang kurang akrab dengan
 teknologi. Pengenalan ICT dalam sistem traceability makanan Jepang
 telah mempertimbangkan tingkat keterampilan TI di kalangan pedesaan
 skala kecil produsen-tantangan juga dihadapi oleh negara-negara
 berkembang. Sektor publik dan swasta telah bekerjasama dalam
 menangani isu keamanan pangan melalui sistem traceability makanan
 menggunakan ICT. Dalam hal ini, Jepang memberikan contoh
 pembagian kemungkinan kerja antara publik dan sektor swasta.
 Bagian selanjutnya akan membahas persyaratan ketertelusuran dan
 standar makanan ketertelusuran di berlaku di Jepang.
 4.3.1. Evolusi Peraturan Lacak Makanan Jepang
 Jepang peraturan: Meskipun menjadi pasar yang dikenal untuk
 kebutuhan makanan yang ketat, hukum Jepang membutuhkan sistem
 ketertelusuran penuh hanya untuk beef.5 domestik Untuk makanan
 lain, Pasal 3 Sanitasi Makanan Jepang Law6 permintaan bahwa setiap
 operator menyimpan catatan untuk mengidentifikasi semua pemasok
 dan pelanggan mereka -"satu langkah mundur" dan "satu langkah
 maju" catatan. Permintaan ini mirip dengan Pasal 18 dari Uni Eropa
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 Peraturan EC 178/2002. Namun, di Jepang jenis pencatatan hanya
 dianjurkan dan tidak wajib. Di sisi lain, peraturan Jepang memang
 membutuhkan pelabelan dari tempat asal bagi makanan segar dan
 makanan olahan minimal, tidak hanya pada tingkat ritel tetapi juga di
 tingkat grosir. Namun, sementara asal label itu sendiri diperlukan,
 sistem pencatatan untuk memverifikasi asal daerah dengan
 menyediakan dokumentasi seperti slip pengiriman dan / atau faktur
 hanya direkomendasikan, secara hukum tidak diperlukan, sesuai
 dengan Pasal 3 UU Sanitasi Makanan.
 Standar Pertanian Jepang (JAS): Sistem JAS didirikan pada tahun
 1950 dan diawasi oleh Departemen Pertanian, Kehutanan dan
 Perikanan (MAFF) .7 Salah satu komponen utama dari sistem JAS
 kepatuhan sistem sertifikasi. Produk melalui pemeriksaan sesuai
 dengan persyaratan JAS diperbolehkan untuk menampilkan logo JAS.
 Standar tersebut voluntary.8
 Awalnya, standar JAS tersebut dimaksudkan untuk menjamin kualitas
 produk umum dan pelabelan standar. Namun, pada 1990-an, MAFF
 memperluas sistem JAS untuk menutupi metode produksi tertentu.
 Standar ini diperluas, yang disebut JAS khusus, meliputi: (i) produk
 olahan daging (ham usia, sosis, dan bacon), (ii) ayam buras
 (Jidoriniku); (iii) makanan organik, dan (iv) produk lainnya
 mengungkapkan sejarah produksi dan methods.9
 Para produsen dan pengepakan yang ingin disertifikasi bawah JAS
 khusus yang diperlukan untuk mempertahankan catatan untuk
 memverifikasi metode produksi dan manajemen segregasi. Meskipun
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 ini bukan sebuah sistem ketertelusuran penuh, itu membuat untuk
 tingkat tertentu ketertelusuran. Standar ini diciptakan untuk
 membedakan produk berkualitas tinggi dari produk umum dan tidak
 diharapkan untuk memperluas untuk mencakup seluruh pasar
 makanan.
 4.3.2. Rantai Makanan Meningkatkan Lacak
 Organisasi pemerintah dan layanan dukungan: Pemerintah telah
 mengambil langkah-langkah untuk mendukung pengembangan sistem
 traceability di Jepang dan pada tahun 2003, Keselamatan Makanan
 dan Urusan Konsumen Biro didirikan dalam Departemen Pertanian
 Jepang, Kehutanan dan Perikanan (MAFF). Meskipun sistem
 ketertelusuran secara resmi tidak diperlukan kecuali untuk daging sapi
 dalam negeri, kebijakan MAFF adalah untuk mendorong makanan
 operator bisnis untuk secara sukarela membangun sistem
 ketertelusuran (MAFF 2004, 2007).
 Untuk mendukung kebijakan ini, MAFF telah menyediakan dana untuk
 proyek-proyek seperti pengembangan sistem penelusuran canggih
 memanfaatkan ICT dan merumuskan sebuah buku pegangan untuk
 memandu pembentukan sistem ketertelusuran. Buku Pegangan ini
 untuk Pengenalan Sistem Lacak Makanan diciptakan untuk operator
 bisnis makanan dan bertujuan untuk memfasilitasi kerjasama antara
 berbagai operator di seluruh rantai makanan (Revisi Komite Buku
 Pegangan Pengenalan Sistem Lacak Makanan 2007). Buku pegangan
 meliputi definisi, tujuan dasar ketertelusuran, peran masing-masing
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 operator harus bermain untuk membangun ketertelusuran, dan
 bagaimana untuk melanjutkan dengan pengenalan sistem traceability.
 Ini menjelaskan contoh sistem ketertelusuran umum serta pedoman
 untuk makanan tertentu. Sebuah terjemahan bahasa Inggris telah
 diproduksi untuk pemasok luar negeri.
 Audit dan sistem sertifikasi: Pada tahun 2005, sebuah komite dibentuk
 oleh Riset Pemasaran Makanan & Pusat Informasi (FMRIC) atas
 permintaan MAFF untuk membahas pembentukan sistem sertifikasi
 nasional dan standar audit dalam rangka untuk meningkatkan
 efektivitas sistem ketertelusuran Jepang. Panitia merilis sebuah standar
 yang diusulkan untuk sistem traceability makanan di 2006 tetapi pada
 akhirnya sistem sertifikasi nasional tidak disetujui. Namun demikian,
 beberapa pemerintah daerah telah menyiapkan makanan mereka
 sendiri sistem sertifikasi keselamatan yang mencakup persyaratan
 mampu telusur. Motivasi untuk menciptakan sistem-sistem sertifikasi
 lokal yang beragam. Beberapa diciptakan untuk membantu
 membangun merek lokal sementara yang lain dimaksudkan untuk
 memastikan keamanan pangan atau meningkatkan keandalan
 pelabelan. Sistem ini memberikan berbagai contoh sistem di mana
 ketertelusuran merupakan elemen kunci (FMRIC 2008).
 Proyek percontohan TIK berbasis sistem ketertelusuran: Sejak tahun
 2001, MAFF telah mensubsidi pengembangan dan pengenalan sistem
 traceability memanfaatkan TIK yang dapat digunakan di seluruh rantai
 makanan (FMRIC, 2006). Dari tahun 2005 sampai 2007, MAFF
 menghabiskan 1-2000000000 yen (sekitar 10-20 juta dolar AS) setiap
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 tahun pada berbagai proyek percontohan dan studi. Contoh
 eksperimen ini mencakup (i) sirkuit terpadu (IC) tag untuk mengurangi
 biaya membaca dan merekam kode ID unik dari produk makanan pada
 setiap tahap dari rantai makanan, (ii) perangkat genggam untuk
 merekam data pada input pertanian listrik, pengolahan, dan distribusi
 tanpa dokumentasi kertas, dan (iii) berbasis web layanan teknologi
 untuk menyimpan dan mentransfer data antara komputer server melalui
 Internet (MAFF 2006).
 Meskipun investasi yang besar dalam penciptaan sistem ini
 percontohan, hanya sedikit yang diadopsi sebagai layak untuk
 penggunaan komersial di seluruh rantai pasokan, sebagai lawan adopsi
 oleh operator tunggal dalam rantai pasokan. Salah satu tantangan
 terbesar untuk diadopsi secara luas lebih dari sistem percontohan
 adalah kesulitan dalam mencapai konsensus di antara operator
 sepanjang rantai pasokan pada apa jenis sistem untuk mengadopsi.
 Satu pelajaran utama dari proyek percontohan adalah bahwa waktu
 tidak cukup dan anggaran dialokasikan untuk konsultasi diantara
 stakeholder dalam rangka untuk membentuk sebuah konsensus
 sebelum mereka merancang sistem informasi eksperimental.
 Akibatnya, proyek percontohan eksperimen tidak sesuai dengan
 kebutuhan semua pemangku kepentingan dalam rantai. Meskipun tidak
 ada keraguan bahwa TIK akan semakin digunakan dalam jangka
 panjang, dalam jangka pendek, MAFF tampaknya berfokus pada
 memastikan ketertelusuran melalui dokumen kertas konvensional dan
 sistem berbasis kertas.
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 4.3.3. Keanekaragaman Sistem Lacak Makanan
 Lacak sistem dapat secara luas diklasifikasikan menjadi dua jenis:
 sistem diimplementasikan oleh operator individual atau perusahaan,
 dan sistem yang mencakup operator pada beberapa tahap dalam rantai
 pasokan.
 Di Jepang, banyak jenis operator telah menerapkan sistem traceability
 dalam perusahaan mereka. Ketika suatu perusahaan individu
 menerapkan sistem traceability internal, biasanya bukan sistem yang
 berdiri sendiri. Sebaliknya, operator umumnya menganggap
 ketertelusuran sebagai dasar dari suatu sistem manajemen yang
 spesifik atau terintegrasi. Ini sistem yang terintegrasi mungkin termasuk
 sistem manajemen mutu, sistem manajemen keselamatan, sistem
 manajemen persediaan, atau sejarah produksi sistem informasi
 pengungkapan.
 Namun, dalam rangka membangun sistem traceability rantai makanan
 yang aman, perlu untuk memastikan standar yang konsisten tidak
 hanya dalam organisasi individu, tetapi juga antara operator bisnis
 makanan sepanjang rantai pasokan, dari hulu sampai hilir. Untuk
 ketertelusuran dengan lebar-mulai aplikasi, juga diinginkan untuk
 memastikan konsistensi di operator bisnis makanan yang berada di
 tahap yang sama dari rantai suplai makanan, seperti prosesor atau
 packers. Untuk melakukan hal ini, pengalaman telah menunjukkan
 bahwa sering paling efisien untuk operator bisnis makanan beberapa
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 untuk membentuk suatu organisasi dan bekerja sama untuk
 menciptakan sebuah sistem traceability konsisten.
 Hal ini lebih mudah untuk memastikan ketertelusuran dalam kasus di
 mana operator pembelian besar dan terus menerus menangani secara
 eksklusif dengan produsen skala kecil yang sama. Namun, norma-
 norma situasi pasar terbuka sedemikian rupa sehingga rantai pasokan
 terfragmentasi dengan pernah-berubah hubungan antara pemasok dan
 pembeli. Kenyataan ini membuatnya bahkan lebih penting untuk
 menciptakan sistem traceability konsisten mampu menutupi berbagai
 hubungan bisnis berubah dalam rantai.
 Pencipta sistem traceability di Jepang menemukan diri mereka
 menghadapi tantangan umum di seluruh dunia: (i) mencapai konsensus
 pada sistem traceability yang sesuai kebutuhan semua operator di
 rantai, (ii) menciptakan sebuah sistem yang konsisten antara dan antar
 operator, dan tidak hanya dalam operator individu, dan (iii) menciptakan
 sebuah sistem yang membahas sifat terfragmentasi rantai pasokan
 dengan produsen kecil dan operator serta selalu berubah hubungan
 dalam rantai pasokan.
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 BAB V
 SISTEM TRACEABILITY TERHADAP ASAL-USUL BAHAN BAKU HASIL
 PERIKANAN (BUDIDAYA DAN HASIL TANGKAPAN)
 UNTUK KEPENTINGAN EKSPOR
 5.12. TRACEABILITY YANG DAPAT DITERAPKAN DI INDONESIA
 Dalam penerapan traceability system haruslah mempertimbangkan factor-
 faktor yang mempengaruhi pelaksanaannya dilapangan, berikut ini
 gambaran Indonesia kaitannya dengan system yang nantinya dapat
 diterapkan. Melihat kondisi geografis dan serta permasalahan di Indonesia,
 penerapan traceablity produk perikanan akan terkedala :
 1. Permasalahan teritorial
 a. Merupakan negara kepulauan
 b. Lokasi budidaya dan pendaratan tersebar dalam eskalasi luas
 di seluruh wilayah Indonesia
 c. Fasilitas infrastruktur kurang memadahi
 2. Permasalahan SDM Pelaku usaha
 a. Jumlah pelaku sangat banyak.
 b. Tingkat pendidikan beragam.
 c. Tingkat kepatuhan dan kesadaran mutu rendah.
 d. Tidak mau terbebani dalam hal administratif
 3. Permasalahan dengan keragaman
 a. Terdiri dari beragam hasil perikanan (budidaya dan tangkapan)
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 b. Terdiri dari ribuan pelaku usaha (petambak, nelayan, supplier,
 pengolah, pengecer, dll)
 c. Rantai distribusi dari hulu ke hilir sangat komplek
 d. Panen (budidaya), pendaratan, pengolahan, dll tidak
 mengenal waktu.
 4. Minimnya ketersediaan database pelaku usaha:
 a. Data Inventaris semua pelaku usaha perikanan.
 b. Sertifikasi tambak 2% dari ratusan ribu tambak
 c. Registrasi kapal x% dari Jutaan Kapal untuk nelayan.
 d. Supplier
 e. Pengolah, utamanya tradisional
 f. Pedagang/bakul
 g. Pengecer
 h. Penyaji (pelaku yang memasak ikan = horeca)
 5.13. TANTANGAN TRACEABILITY DI INDONESIA
 1. Beratus-ratus jenis product perikanan Indonesia,
 2. Jalur dan rantai distribusi yang sangat komplek,
 3. Komponen dasar pelaku usaha banyak berskala kecil,
 4. Sebaran pelaku usaha di ribuan pulau, beberapa terisolir,
 5. Jumlah pelaku usaha yang jutaan orang,
 6. Jenis pengolahan (perubahan bentuk produk) sangat beragam,
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 7. Pelaku usaha sangat heterogen dalam pengetahuan, status sosial,
 kepedulian aturan, pendidikan, tingkat pengusahaan dan
 kesejahteraannya.
 8. Banyak pelaku usaha yang berpendidikan rendah,
 9. Pelaku usaha dasar status sosial dan kesejahteraan rendah,
 10. Tingkat kepatuhan dan kepedulian aturan rendah,
 11. Belum cukup tersedia base-data pelaku usaha ( Maksimal 20%),
 12. Pelaku usaha secara umum tidak terbiasa/nyaman tulis menulis,
 13. Pelaku usaha secara umum tidak mau terbebani,
 14. Kesadaran mutu dan etika pangan pelaku usaha, khususnya di tingkat
 hulu masih rendah.
 15. Pengetahuan dan kepedulian mutu dan keamanan pangan pelaku
 usaha, khususnya di tingkat hulu masih sangat rendah.
 5.14. MODEL TRACEABILITY KITA BUTUHKAN :
 • Mudah dan mencakup semua pelaku usaha perikanan.
 • Mempunyai struktur data yang rinci, lengkap dengan identifikasi jelas
 dan mampu telusur sampai asal data.
 • Mempunyai pengamanan data dan informasi sesuai dengan
 statusnya.
 • Mempunyai banyak pilihan cara untuk mengaplikasi kan pada
 berbagai situasi dan kondisi.
 • Menghasilkan data base yang dapat dipakai bagi kepentingan luas.
 • Memberikan manfaat lansung bagi pelaku usaha, lebih dari hanya
 sekedar data telusur.
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 Kita butuh model traceability satu untuk semua, atau Semua untuk
 satu. (comprehenship, smart, totally, useful ).
 Kita mengakui bahwa Indonesia adalah Negara berkembang. Banyak
 kekurangan disana sini, namun kita mesti yakin bahwa diantara banyak
 kekurangan, utamanya kerangka penerapan Traceability, tentunya ada hal-
 hal yang kita unggulkan atau yang istimewa entah apapun itu bentuk dan
 kondisinya.
 Sesuai dengan hasil survey internasional bahwa penggunaan
 facebook lewat handphone satu tahun yang lalu Indonesia menduduki
 rangking ke III setelah USA dan UK. Semakin hari peringkat kita naik dan tak
 ayal lagi bahwa saat ini telah menduduki rangking pertama, lihat fakta
 dibawah :
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 Surve diatas didasarkan penggunaan facebook, apabila survey
 didasarkan pada penggunaan SMS (Sort Message Services) tentunya kita
 jauh diatas rangking yang ada.
 Ini merupakan keunggulan tersendiri , kita sadari atau tidak hampir
 setiap orang diindonesia menggunakan Handphone dan mahir SMS. Bahkan
 bias jadi satu orang memegang lebih dari satu handphone.
 Kita tahu bahwa hamper semua kalangan masyarakat telah familier
 dengan HP dan SMS mulai dari kalangan elit sampai pada masyarakat kecil
 pada umumnya, tak terkecuali nelayanpun sudah tidak asing lagi
 menggunakan HP.
 Hal ini juga tidak lepas dari begitu mudahnya HP didapat mulai harga
 ratusan ribu sampai jutaan rupiah dan begitu murahnya biaya
 telekomunikasi, sehingga HP tidak lagi menjadi barang mewah, inilah yang
 sekaligus menjadi peluang untuk menciptakan system traceability dengan
 memanfaatkan kelebihan-kelebihan diatas.
 Why SMS typewrite included, in the system ?
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 Gambar 4.1 : Hardware support for system
 Gambar 4.2 : Hardware support for system
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 Gambar 4.3 : Lembaga yang memakai sms sebagai transaksi
 Gambar 4.4 : Semua Bank Pengguna layanan SMS
 Kesimpulan, penggunaan sms di indonesia sangat luar biasa, semua
 kepentingan bisnis melirik dan memanfaatkannya, rugi besar kalau
 penerapan system traceability ikan tidak ikut memanfatkan, pesta sms
 bangsa ini.
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 Berangkat dari keunggulan dan peluang diatas, seharusnya dapat di
 manfaatkan dan di exploitasi menjadi media untuk menerapkan design
 system traceability hasil perikanan di Indonesia yang dipadukan dengan
 perangkat elektronik yang lain (Integrated). Model yang memadai dalam hal
 ini adalah model SMS gateway autorespond web base.
 Gambar 4.5 : Mekanisme SMS getway
 5.15. MODEL APLIKASI :
 Electronically integrated, hand phone and paper
 • SMSketik
 • SMS simcard naviGator64 Telkomsel
 • SMS life in hand telkomsel XL
 • SMS satelindo@cces Indosat
 • Web./home page access
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 • Self Privacy Site Application (SPSA).
 • Bar/QR code, label, promo page creat
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 5.16. PROGRAM STRATEGIS:
 Wahana Lacak hasil perikanan indonesia.
 Life Data perikanan Indonesia.
 Data On time dengan menit.
 On-line data dengan sekitar Indonesia.
 Jaminan Kualitas dan integritas keamanan sistem.
 Multi menggunakan hasil segar data basis data yang indonesian
 perikanan untuk:, pemasaran perencanaan, penganggaran,
 membimbing, pemantauan, NRCP, HC (Sertifikat Kesehatan), CC
 (Menangkap Sertifikat), mengevaluasi, infotainment, laporan, dll
 Sebagai gambaran awal bahwa Model ini sangat mungkin
 diterapkan, yang sekaligus merupakan hasil riset sederhana kami yang
 nantinya perlu ditelaah dan dikembangkan lebih lanjut. Adapun gambaran
 design sederhana sebagaimana dibawah.
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 Untuk member support dan memancing semangat opini dunia usaha/
 pelaku usaha perikanan, maka perlu diciptakan suatu visi dan misi
 penerapan traceability system ini. sebagai contoh dibawah :
 V i s i :
 Transaksi ikan dan hasil perikanan di Indonesia serasa tidak sah, haram dan
 IUU tanpa memakai Kodetelusurikan biru.
 Slogan :
 Kodetelusurikanbiru, ikut peduli dan mensyukuri barokah ikan melalui
 pembangunan perikanan tangguh Indonesia.
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 5.17. MODEL “SMS GATE WAY AUTORESPOND WEB.BASE”
 Dengan pertimbangan banyak masukan, kondisi, kenyataan dan
 harapan serta inovasi model maka SMS gateway autorespond webbase
 ini mempunyai banyak keunggulan dan manfaat tambahan lain,
 diantaranya adalah :
 • Sangat sesuai dengan karakteristik indonesia, utamanya
 karakteristik pelaku usaha perikanan yang malas tulis- menulis,
 tidak mau terbebani kode2, kurang taat, kurang peduli/sadar,
 butuh pengakuan, dll.
 • Tidak perlu database pelaku usaha terlebih dulu, namun
 secara simultan membentuk database dinamis sembari
 dipakai.
 • System bekerja terus-menerus, non-stop seminggu 7 hari,
 sehari 24 jam, sejam 60 menit dan semenit 60 detik.
 • System bagaikan suatu komputer raksasa dengan jutaan
 keyboard (hp) milik siapapun yang dpt diinput/digunakan oleh
 siapapun, utamanya pelaku usaha/petugas.
 • Sebagai official traceability, namun juga bisa dimanfaatkan
 oleh pelaku usaha untuk penerapan/ mengembangkan internal
 traceability masing-masing.
 • Dinamis dan dapat dikemas sebagai prestigious members,
 intertainment sense (bukan beban), maupun bisniss orientation
 process.
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 • Akses system sangat mudah dan sederhana, semua orang,
 utamanya pelaku usaha sangat bisa dan bahkan menarik (very
 interesting and user friendly).
 • Biaya operasional sangat murah, bahkan kalau tega bisa self-
 budgeting, bahkan profit model if necessary.
 • Kualitas data yang dihasilkan, detail, runtut, akurat, life dan
 fresh on time by second, hulu-hilir complete.
 • Data dapat digunakan tidak hanya sekedar kepentingan
 system jaminan mutu dan keamanan hasil perikanan saja,
 namun sebagai system informasi dan database KKP-RI atau
 perikanan Indonesia.
 • Broad spectrum data and information,
 • Easy improve and update to get the perfect system in the next
 time.
 5.18. KERJASAMA PEMBUMIAN MODEL
 • Provider phone cell
 • Telkom
 • Televisi
 • Pabrikan phone cell
 • dll
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 5.19. APLIKASI TERSEDERHANA SYSTEM, “SMS”
 Untuk menyempurnakan kajian ini, perlu kiranya kita lengkapi
 simulasi awal yang lebih dari sekedar kajian, Namun sudah merupakan
 rancang bangun awal dari sebuah system traceability, sebagai berikut :
 Petanel (Pembudidaya (panen) dan Penangkap(tangkap)) :
 • SMSketik : panen<Nila<500<nama<alamat>send2014
 • dibalas : - nomor anggota anda (NA), yang terkandung identitas
 anggota (IA).
 - kode telusur anda (KT), yang terkandung RHP dan KL
 • KT = Kode traceability (NA+NS) atas RHP, automatic create by
 system
 • RHP = Rincian Hasil Perikanan atas KT tertentu.
 • KL = Kode Lokasi panen RHP tertentu, automatic create by system.
 • NA = Nomor Anggota pembudidaya, automatic create by system.
 • NS = Nomor serial, pembudidaya saat report, automatic create by
 system.
 • IA = Identitas Anggota pembudidaya.
 • KT dipakai sebagai ref. kode transaksi, cek dan informasi.
 • Penggunaan KT bisa dg forward, read, print-out, tulis, barcoding.
 Aplikasi tersederhana system, SMSketik
 Padagang : membeli ikan untuk dijual tanpa pajang
 • SMSketik : beli<KT<Nila<250<nama<alamat>send2014
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 • dibalas : - nomor anggota anda (NA), yang terkandung identitas
 anggota (IA).
 - kode telusur anda (KT), yang terkandung RHP dan KL
 • KT = Kode traceability (NA+NS) atas RHP, automatic create by system
 • RHP = Rincian Hasil Perikanan atas KT tertentu.
 • KL = Kode Lokasi panen RHP tertentu, automatic create by system
 • NA = Nomor Anggota pedagang, automatic create by system
 • NS = Nomor serial, pedagang saat report, automatic create by system
 • IA = Identitas Anggota pedagang.
 • KT dipakai sebagai ref. kode transaksi, cek dan informasi
 • Penggunaan KT bisa dg forward, read, print-out, tulis, barcoding.
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 Setelah laporan dicatat sebagai data, maka pelapor akan mendapatkan
 Kode Telusur ( KT) atas ikan yang dilaporkannya. KT digunakan sebagai
 kode kunci transaksi dan akses system. Disamping KT pelapor juga
 mendapatkan data penyerta lain, diantaranya :
 NA : Nomor Anggota
 IA : Identitas Anggota
 RHP : Rincian Hasil Perikanan
 KL : Kode Lokasi asal ikan
 NS : Nomor Serial laporan, dll

Page 234
                        

234
 Simpel Aplikasi SMSketik “fish from farm to fork” ( F4 ).

Page 235
                        

235
 Hanya dengan 7x SMSketik sudah bisa mengantar dan memantau
 rantai distribusi satuan hasil perikanan dari panen sampai dikonsumsi
 dengan berbagai cerita dan rincian perjalanannya :
 1. Meliputi segala pelaku usaha dan konsumen HP yang sekaligus sbg
 base data (sensus).
 2. Pelaku usaha : Pembudidaya/tangkap, pedagang, pengolah,
 eksportir, pengecer, pemasak, dan penikmat. Pengamat, pengawas
 mutu, petugas, dll.
 3. Base data pelaku usaha mencakup; siapa, status usaha, alamat,
 kapan melakukan, no.phonecell.
 4. Jenis, jumlah, darimana, kapan HP dipanen/ditangkap (Bandeng 500
 Kg).
 5. Data yang didapat akurat, detail, cepat, life dan fresh on time.
 6. Operasional ditingkat pelaku usaha mudah (Indonesian user friendly).
 7. Biaya sangat murah, 7 x harga sms (@ Rp.100) = Rp. 700.
 8. Model system ini costless bahkan bisa self budgeting (bila pemerintah
 mau dan tega).
 9. Dapat bercerita panjang, runtut dan langsung.
 10. Telah dipanen bandeng 100 kg (dg segala atribut informasi terkait).
 11. Dibeli pedagang dan dijual ke 2 pihak ( pengolah dan pengecer).
 12. Yang diolah kemudian diekspor ke Korea sebagai bandeng beku 250
 Kg.
 13. Yang diecer diantaranya dibeli oleh rumah makan untuk dimasak
 presto 100 Kg.
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 14. Presto dirumah makan ternyata yang 2 Kg dipesan oleh sdr.
 Bambang dari sidoarjo.
 15. Kalaupun Bambang mau dicek cukup ditelpon karena no.phonecell
 tercatat.
 16. Dapat didesain dg business-orintation model melalui point sms, undi
 reguler maupun gebyar TV.
 Easy improve/update and broad spectrum
 • F-4 improve to F-5
 before FishFromFarmtoFork (F5), pelaku usaha pakan, bibit, obat-
 Obatan, sarana tangkap ikut di akseskan.
 • not only Traceability program, improve to be
 Simpel Aplikasi SMSketik “fish from farm to fork” ( F4 ).
 1. panen><bandeng><500><nama><alamat>…send2014
 (..........dibalas KT, NA terkandung info KL, RHP, IA, NS, Npc)
 2. beli><KT><bandeng><500><nama><alamat>…send2014
 (……..dibalas KT, NA terkandung info KL, RHP, IA, NS, Npc)
 3. olah><KT><bandeng beku><250><nama><alamat>…send2014
 (…….dibalas KT, NA terkandung data KL, RHP, IA, NS, Npc)
 4. ekspor><KT><bandeng beku><250><nama><alamat>….send2014
 (…….dibalas KT, NA terkandung data KL, RHP, IA, Npc )
 Simpel Aplikasi SMSketik “fish from farm to fork” ( F4 ).
 5. ecer><KT><bandeng><250><nama><alamat>….send2014
 (…….dibalas KT, NA terkandung data KL, RHP, IA, NS, Npc)

Page 237
                        

237
 6. masak><KT><bandeng presto><100><nama><alamat>…send2014
 (…….dibalas KT, NA terkandung data KL, RHP, IA, NS, Npc)
 7. santap><KT<bandeng presto><2><nama><alamat>….send2014
 (…….dibalas KT, NA terkandung data KL, RHP, IA, NS, Npc)
 Mudah Aplikasi SMSketik, tidak harus pakai hp sendiri, contoh
 seorang petanel (pembudidaya ikan).
 1. Dengan handphone milik sendiri
 panen><bandeng><500><nama><alamat>…send2014
 (..........dibalas KT, NA terkandung info KL, RHP, IA, NS, Nhp)
 2. Dibantu memakai handphonnya pembeli, sekaligus pembeli lapor.
 beli><KT><bandeng><500><nama><alamat><namapetanel>
 <alamatpetanel> …send2014
 3. Dibantu orang lain non pelaku usaha, baik petanelnya dan pembeli.
 jual><KT><bandeng beku><250><namapetanel><alamatpetanel>
 <namapembeli><alamatpembeli>….. send2014
 Multi Aplikasi SMSketik, contoh seorang petanel (pembudidaya ikan).
 1. Melaporkan produksi : panen><….send2014
 2. Membantu pembelinya : jual><…..end2014
 3. NA lupa, minta info : na><nama>< alamat>….send2014
 4. KT tertentu lupa, minta info : kt><waktu panen>….send2014
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 5. Cek identitas anggota : ia><NA>…..send2014
 6. Cek RHP tertentu : rhp><KT>…..send2014
 7. Melihat histori panen : jejak><panen><kurunwaktu>….send2014
 8. Melihat histori panen tertentu : jejak><panen><bandeng><kurun
 waktu>….send 2014
 9. Membantu pelaku usaha lain : bantu><…………..send2014
 10. Simple news, intertaint, info lain
 11. Kalau hp dg simcard bisa minta lebih, QR code, aplikasi tertentu.
 12. Apabila akses lewat web, sangat luas layanannya, barcoding, aplikasi
 untuk internal traceability, prin out, news, hyperlink, dll
 13. Minta site sendiri (Self Privacy Site Privacy = SPSA)
 Easy improve/update and broad spectrum
 • Improve more detail stakeholder
 - Production fasility (feed, drug, seed, etc)
 - Producen-aqc (kolam, tambak, karamba, merine, etc)
 - Producen-catc (nonperahu, p-no.motor, max 5GT, 30GT, up, etc)
 - Pedagang (kecil-1000Kg, sedang max5000Kg, besar Up5000)
 - Pengolah (fresh, frozen, dry, canning, fermented, marinated, etc)
 - Pengekspor (UE, Japan, USA, Afrika, Austr, Korea, Rusia, etc)
 - Pengecer (pasar tradsnl, toko, mall, keliling, etc)
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 - Penyaji/pemasak (hotel, restaurant, catering, RM, RS, RT, etc)
 - Pengkonsumsi (Anak2, dewasa, lansia, laki2, perempuan)
 - Special using (HC, CC, NRCP, Budgeting, research, Infotainment)
 Easy improve/update and broad spectrum.
 • Support and facilitator of internal traceability
 - Direct using code without adding application.
 - Adding small application.
 - The system give download and upload data.
 - Use Qrcoding/barcoding created by system.
 - Hand scanner compatibility with barcoding.
 - etc
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 5.20. TIME FRAME PROGRESS :
 Disamping keunggulan yang telah disebutkan diatas model ini juga
 cukup mudah untuk dipersiapkan. Secara aplikasi system traceability
 dengan model diatas dapat diselesaikan dengan kerangka waktu sebagai
 berikut :
 No. PROGRESS WAKTU
 1 Design aplikasi-Network 2,5 bln
 2 Uji laboratoris 0,5 bln
 3 Uji lapang, pendampingan 1,5 bln
 4 Uji coba 1,5 bln
 5 Sosialisasi 3,0 bln
 Kajian ini dilakukan dengan sungguh-sungguh dan runtut serta detail,
 dimana inovasi yang kami usulkan adalah sangat original utamanya
 diindonesia. Apabila dikemudian hari model ini bias di implementasikan,
 maka akan menjadi system traceability pertama diindonesia. Misalnya
 diberinama “ ikan Biru “.
 Originalitas dan banyaknya manfaat dari model ini dimungkinkan
 aplikasi ini akan menjadi partner model di Indonesia.
 Pioner model telusur di Indonesia.
 • Buahbiru
 • Ayambiru
 • Sapibiru
 • Rakyatbiru
 • Dan biru2 yang lain

Page 241
                        

241
 5.21. MEKANISME ENTERING DATA
 Mekanisme data
 Rantai Reg, Lap Petanel Reg, beli Pdg-1 Reg, beli2 Pdg-2
 Reg, Olah UPI
 Reg, expor LPPMHP
 1 Reg. NA
 Petanel Lap. NS
 KL
 RHP
 NA = NS
 = KT (ptn)
 2 Pedagang
 NA1 + NS1
 NA + NS NA + NS
 KL KL
 RHP RHP
 NA1 + NS1 = KT (pdg)
 3 Pedagang
 NA2 + NS2
 NA1 + NS1 NA1 + NS1
 NA + NS NA + NS
 KL KL
 RHP RHP
 NA2 + NS2 = KT (pdg)
 4 Pengolah
 NA3 + NS3
 NA2 + NS2 NA2 + NS2
 NA1 + NS1 NA1 + NS1
 NA + NS NA + NS
 KL KL
 RHP RHP
 NA3 + NS3
 = KT (upi)
 5 LPPMHP
 NA4 + NS4
 NA3 + NS3 NA3 + NS3
 NA2 + NS2 NA2 + NS2
 NA1 + NS1 NA1 + NS1
 NA + NS NA + NS
 KL KL
 RHP RHP
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 5.22. MEKANISME LOGIKA DATA
 Mekanisme logika data
 Rantai Reg, Lap Petanel Reg, beli Pdg-1 Reg, beli2 Pdg-2
 1 Reg. NA
 Petanel Lap. NS
 KL
 Fill RHP
 NA + NS = KT (a)
 2.1
 Pdg-1a
 NA1.0 + NS1.0
 KA + KTS NA + NS
 KTL KL
 0,5 RHP 0,5 RHP
 Pdg-2
 NA1.0 + NS1.0 = KT (pdg a)
 NA2 + NS2
 NA = NS = KT(b) NA1 + NS1
 2.2
 Pdg-1b
 NA1.1 + NS1.1 NA + NS
 NA + NS NA + NS
 KL
 KL KL 0,5 RHP
 RHP, 0,5 RHP, 0,5
 3
 Pdg-2
 NA1.1 + NS1.1 = KT (pdg b)
 NA + NS NA2 + NS2
 KL NA1 + NS1
 RHP, 0,5 NA + NS
 KL
 RHP, 0,5
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 ALUR TRACEABILITY
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 Dalam rangka melengkapi system jaminan mutu dan keamanan hasil
 perikanan di Indonesia, maka System Traceability perlu dilaksanakan dari
 hulu sampai hilir dari kolam sampai meja makan.
 Untuk member gambaran awal dan logika data serta mekanisme,
 maka kami lengkapi dengan gambaran cakupan system ini, sebagai berikut :
 Traceability System
 1. Width/dept determination
 2. Traceability data (FBO and Material)
 3. Traceability unit identity
 4. Traceability code
 5. How to access
 6. Changing mechanism
 7. Using value
 This is very simple, easy trace model
 application, but representatif, let’s go before
 late
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 Objective to Trace
 • Raw Material ;
 - Benih
 - Pakan
 - Obat2an
 - dll
 • Material ;
 - Fish
 - Fish handled/processed
 - Fish by product to consume
 WIDTH PROGRESS, IKANBIRU
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 BAB VI
 PENUTUP
 Seharusnya kita sudah memiliki yang konsisten yang mampu
 menelusuri produk perikanan sekaligus berfungsi sebagai bukti terjaminnya
 keamanan pangan terutama di industri pangan agar mampu di
 implementasikan di era pasar bebas ini, untuk itu Kebijakan mutu akan
 kepentingan keamanan dan konsistensi quality system dari pemerintah:
 aplikasi scientific theory dari para scientist; dan implementasi oleh para
 pelaku bisnis perlu dijalani secara terpadu melalui teknik-teknik: (1) GAP
 (Good Agriculture Practice)/GFP (Good Farming Practice); (2) GHP (Good
 Handling Practice); (3) GMP (Good Manufacturing Practice) & GLP (Good
 Laboratory Practice); (4) GDP (Good Distribution Practice); dan (5) GRP
 (Good Retailing Practice)
 Sebagai konsekuensi, pemerintah dan para pimpinan industri
 makanan tentunya sangat perhatian mengenai jaminan mutu dan keamanan
 pangan, mengeksplorasi dengan maksud untuk memberikan lebih banyak
 informasi mengenai sumber bahan baku, proses pengolahan, dan distribusi
 produk makanan dalam rantai suplai dan akhirnya sampai ke konsumen.
 Belakangan ini, undang-undang pangan yang ada di berbagai negara telah
 menempatkan tanggung jawab untuk menjamin mutu dan keamanan produk
 kepada para produsen, pengolah, dan peretail. Bahkan tanpa legislasipun,
 para usaha manufaktur makanan telah senantiasa menjaga tingkat
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 kemampuan telusur (traceability) di industri makanan – setiap perusahaan
 mampu mengidentifikasi para unit pemasok (supplier unit) dan pelanggan
 (customers). Namun, penerapan wajib kemampuan telusur (mandatory
 traceability) untuk pengendalian keamanan pangan dipisahkan tersendiri
 sebagai suatu area dimana transparansi dan pengawasan lebih ketat
 diperlukan. Perhatian masyarakat Global mengenai kepastian dan
 keamanan pangan direspon dengan pengembangan standard internasional
 yang baru, petunjuk – petunjuk industri, dan legislasi.
 Pemahaman dan persamaan persepsi akan kepentingan serta
 sertifikasi ISO 9000 – 9002–9005; ISO-25 dan HACCP sudah sangat-sangat
 diperlukan agar industri pangan Indonesia mampu bersaing dengan industri
 pangan luar negeri.
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