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KATA PENGANTAR

Syukur Alhamdulillah, penulis panjatkan kehadirat Tuhan yang 
Maha Esa, atas berkat rahmat serta karunia-Nya penulis dapat 
menyelesaikan sebuah karya ilmiah berupa buku dengan judul 
“Pengantar Standardisasi Produk Pangan”. Terima kasih anda telah 
memilih buku ini sebagai alat untuk membantu proses penambahan 
pengetahuan tentang standardisasi produk pangan. Saya kira anda 
senang dengan buku ini. Salah satu penyebab kegagalan beberapa 
produk pangan yang diproduksi oleh pelaku IKM sehingga kurang 
berkembang dengan baik adalah kurangnya penerapan standardisasi 
dan penerapan sistim keamanan pangan. Saat ini, pelaku IKM harus 
memahami bahwa mereka dalam melakukan pengolahan pangan 
tidak hanya memiliki bangunan, sarana dan peralatan produksi akan 
tetapi dari sisi sanitasi dan sisi higienis karyawan juga diperhatikan. 
Disamping itu, harus memahami akan jenis-jenis standardisasi 
produk pangan sehingga siap berkompetitif dalam persaingan global.

Tujuan buku ini adalah membantu anda memahami proses 
dan pengetahuan dasar yang ringkas dan jelas tentang standardisasi 
produk pangan. Penulis pernah melakukan penelitian dan pengabdian 
dengan beberapa perusahaan produk pangan dan sebagian diantara 
mereka menghadapi masalah yang sama walaupun sering melakukan 
pekerjaan tersebut, tetapi baru dalam hal membuat dan mengisi 
kebutuhan standardisasi seringkali mengisinya dianggap begitu 
berat, sehingga mereka menghindarinya dan tidak menjadi suatu 
kebutuhan atau keharusan. Disisi lain, penulis tidak ahli dalam 
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industri tersebut, tetapi penulis dapat memberi proses yang penulis 
anggap sangat jelas, ringkas dan mudah dipahami dalam memenuhi 
standar-standar dalam pengolahan produk pangan. Disamping itu, 
buku ini juga bertujuan dalam rangka memenuhi kebutuhan akan 
materi dan referensi dari pengetahuan tentang standardisasi produk 
pangan. Buku ini juga dapat digunakan oleh perguruan tinggi sebagai 
penunjang teori termasuk praktisi. Materi yang ada dalam buku ini 
berupa pengantar meliputi pengertian dan lingkup standardisasi 
produk pangan, keamanan pangan, klasifikasi pangan, Hazard 
Analysis and Critical Control Points (HACCP), Good Manufacturing 
Practice (GMP), Sanitation Standart Operating Procedure (SSOP), 
Good Warehouse Practice dan ISO 22000.

Penyusunan buku ini tidak terlepas dari berbagai bantuan pihak. 
Oleh karena itu, penulis menyampaikan penghargaan dan terima 
kasih kepada semua pihak yang telah membantu selama penyusunan 
buku ini. Akhirnya penulis berharap agar buku ini dapat memberikan 
sumbangan bagi dunia pengetahuan pada umumnya baik mahasiswa, 
dosen, praktisi ataupun siapa saja yang membaca buku ini. Penulis 
menyadari bahwa buku ini masih banyak terdapat kekurangannya, 
untuk itu saran dan masukan-masukan akan penulis pergunakan 
demi pengembangan buku ini selanjutnya. Terima Kasih.

Padang, 21 April 2024

Penulis,
Dr. Candrianto, ST.M.Pd
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BAB 1

STANDARDISASI

Sejarah Perkembangan Standardisasi

Sejarah standardisasi di Indonesia sudah dimulai sejak tahun 1928. 
Saat itu dibentuk lembaga bidang standardisasi yang fokus pada 
penyusunan standar untuk bahan bangunan, alat transportasi 
dilanjutkan dengan standar instalasi listrik dan persyaratan 
jaringan distribusi listrik. Pada tahun 1951 dibentuklah Yayasan 
Dana Normalisasi Indonesia yang disingkat dengan YDNI, yang 
mewakili Indonesia menjadi anggota International Electrotechnical 
Commission (IEC) pada tahun 1966. Kiprah YDNI berlanjut 
sampai pada tahun 1995 saat mewakili Indonesia menjadi anggota 
International Organization for Standardization (ISO). Kemudian 
pemerintah menerbitkan Undang Undang No. 10 tahun 1961 yang 
dikenal dengan nama Undang-Undang Barang pada tahun 1961. 
Dalam UU ini memang tidak menyebut mengenai standar, namun 
di dalamnya secara tegas menyatakan hal-hal terkait standar. Pada 
tahun 1973, Pemerintah menetapkan Program Pengembangan Sistem 
Nasional untuk Standardisasi sebagai program prioritas. Pada tahun 
1976 dibentuklah Panitia Persiapan Sistem Standardisasi Nasional. 
Pemerintah kemudian membentuk Dewan Standardisasi Nasional 
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(DSN) pada tahun 1984 dengan tugas pokok menetapkan kebijakan 
standardisasi, melaksanakan koordinasi dan membina kerjasama di 
bidang standardisasi nasional.

Pada tanggal 26 Maret 1997, pemerintah memutuskan 
membentuk Badan Standar Nasional (BSN) untuk menggantikan 
fungsi DSN. Terbentuknya BSN memperkuat fungsi koordinasi 
kegiatan standardisasi di Indonesia, sehingga penetapan standar 
yang sebelumnya bersifat sektoral di beberapa kementerian/lembaga, 
menjadi satu sebagai acuan nasional.

Pembentukan BSN sangat tepat di saat Indonesia mulai 
memasuki era globalisasi yang ditandai dengan adanya perjanjian 
dengan Organisasi Perdagangan Dunia (WTO). “Indonesia telah 
meratifikasi perjanjian WTO pada tahun 1995 setelah adanya 
Undang-undang No. 7 Tahun 1994 tentang Persetujuan Pembentukan 
WTO. Bergabungnya Indonesia dengan WTO, berdampak pada 
kesiapan Indonesia menghadapi liberalisasi. Standar memegang 
peranan penting dalam meningkatkan daya saing dan perlindungan 
konsumen.
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BAB 2

PRODUK PANGAN

Definisi Pangan

Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati dan air, 
baik yang diolah maupun tidak diolah, yang diperuntukkan sebagai 
makanan atau minuman bagi konsumen manusia, termasuk bahan 
tambahan pangan dan bahan lain yang digunakan dalam proses 
penyiapan, pengolahan dan pembuatan makanan atau minuman. 
Pangan olahan adalah makanan atau minuman hasil proses dengan 
cara atau metode tertentu dengan atau tanpa bahan tambahan. 
Sedangkan bahan pangan adalah bahan-bahan yang secara umum 
bisa difungsikan atau dijadikan sebagai makanan, contohnya adalah 
daging, beras, terigu, jagung, ubi dan lain sebagainya. Secara umum 
bahan pangan dapat diklasifikasikan menjadi dua bagian yaitu bahan 
pangan hewani seperti ragam olahan susu, susu, telur, kerang, ikan 
dan daging dan bahan pangan nabati contohnya adalah buah – 
buahan, aneka sayuran segar, biji – bijian, kacang – kacangan dan 
serelia.
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Istilah pangan atau food dalam kata “mandarin” dituliskan dua 
bagian kata yang berarti manusia atau human dan yang lain berarti 
baik atau good, hal itu berarti bahwa pangan sudah seharusnya 
bagus, bermutu dan aman bila dikonsumsi manusia. Istilah pangan 
lebih banyak digunakan sebagai istilah teknis, misalnya teknologi 
pangan, bukan teknologi makanan, produksi pangan bukan produksi 
makanan, bahan tambahan pangan bukan bahan tambahan makanan. 
Istilah makanan digunakan bagi pangan yang telah diolah. Pangan 
merupakan kebutuhan dasar manusia yang terpenting disamping 
papan, sandang, pendidikan, kesehatan. karena tanpa pangan tiada 
kehidupan dan tanpa kehidupan tidak ada kebudayaan.  Kebutuhan 
pangan diutarakan secara naluri, bayi menangis pada saat lapar.

Beberapa istilah penting dalam pangan

1. Kedaulatan Pangan adalah hak negara dan bangsa yang secara 
mandiri menentukan kebijakan Pangan yang menjamin hak atas 
Pangan bagi rakyat dan yang memberikan hak bagi masyarakat 
untuk menentukan sistem Pangan yang sesuai dengan potensi 
sumber daya lokal.

2. Kemandirian Pangan adalah kemampuan negara dan bangsa 
dalam memproduksi Pangan yang beraneka ragam dari dalam 
negeri yang dapat menjamin pemenuhan kebutuhan Pangan yang 
cukup sampai di tingkat perseorangan dengan memanfaatkan 
potensi sumber daya alam, manusia, sosial, ekonomi, dan 
kearifan lokal secara bermartabat.

3. Ketahanan Pangan adalah kondisi terpenuhinya Pangan bagi 
negara sampai dengan perseorangan, yang tercermin dari 
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BAB 3

HAZARD ANALYSIS AND 
CRITICAL CONTROL POINTS 

(HACCP)

Pentingnya HACCP pada Produk Pangan

Industri pangan nasional akan menghadapi tantangan persaingan yang 
makin berat dan kendala yang dihadapi semakin besar. Globalisasi 
ekonomi negara, industri, penguasaan teknologi canggih, persaingan 
terbuka dan proteksi ekonomi dalam blok-blok perdagangan 
internasional mengharuskan reorientasi dalam strategi Pembina 
dan pengembangan industri pangan nasional. Salah satu persaingan 
yang harus dipersiapkan oleh pelaku usaha industri pangan adalah 
memperhatikan mutu dari setiap produk pangan yang dihasilkan.

Masalah jaminan mutu dan keamanan pangan terus berkembang 
sesuai dengan tuntunan dan persyaratan konsumen serta dengan 
tingkat kehidupan. Keamanan pangan tidak hanya bisa dijamin dengan 
hasil uji pada produk akhir di laboratorium saja. Mereka berkeyakinan 
bahwa dengan pemakaian bahan baku yang baik, ditangani atau di 
manage dengan baik, diolah dan didistribusikan dengan baik akan 
menghasilkan produk akir pangan yang baik pula. Oleh karena itu, 
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berkembanglah berbagai sistem yang dapat memberikan jaminan 
mutu dan keamanan pangan sejak proses produksi hingga ketangan 
konsumen seperti ISO-9000, QMP (Quality Managemen Program), 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).

HACCP merupakan suatu sistem jaminan mutu yang 
mendasarkan kepada kesadaran atau penghayatan bahwa bahaya 
(Hazard) dapat timbul dan terjadi pada berbagai titik atau tahapan 
produksi tertentu,oleh karena itu perlu dilakukan pengendalian 
untuk mengontrol bahaya-bahya yang mungkin terjadi. Pada 
hakekatnya HACCP merupakan suatu pendekatan dalam mengenal 
dan mengukur bahaya spesifik sebagai upaya pencegah untuk 
menjamin keamanan makanan.Dengan adanya beberapa kasus 
penyakit keracunan makanan serta adanya issue keamanan pangan 
(food safety) di negara-negra maju, maka sejak tahun 1987 konsep 
HACCP ini berkembang.

 

Sejarah Perkembangan HACCP pada 
Produk Pangan

Konsep sistem HACCP sebagai penjamin keamanan pangan pertama 
kali dikembangkan oleh tiga institusi, yaitu perusahaan pengolah 
pangan Pillsbury Company bekerjasama dengan NASA(The National 
Aeronaties and Space Administration) dan US Arm’s Research, 
Development and Engineering Center pada dekade tahun 1960-an 
dalam rangka menjamin suplai persediaan makanan untuk para 
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BAB 4

GOOD MANUFACTURING 
PRACTICE (GMP)

Pengenalan Good Manufacturing Practice

Menurut sejarahnya, GMP atau CPMB sudah berlaku di Indonesia 
sejak tahun 1978 melalui Surat Keputusan Menteri Kesehatan 
RI No.23/MEN.KES/SKJI/1978 tentang Pedoman Cara Produksi 
Makanan yang Baik (CPMB). Dengan kata lain, GMP merupakan 
sebuah Quality System Regulation (QSR) atau sistem mutunya 
diumumkan secara resmi oleh pemerintah Amerika Serikat.

 

Beberapa tahun berlalu, lahirlah Undang-undang Pangan No.7 
tahun 1996 yang berisikan penerapan standar mutu produk pangan 
dan proses produksinya yang menjadi kewajiban bagi para produsen 
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pangan. Artinya, penjaminan standar mutu produk makanan bukan 
lagi soal hasilnya saja, tapi juga menyangkut metode dan sikap 
tindakan mencegah terjadinya kesalahan.

Good Manufacturing Practice (GMP) adalah suatu konsep yang 
sering diabaikan dalam dunia industri. Good Manufacturing Practice 
adalah suatu hal yang sebenarnya sudah diatur oleh pemerintah 
melalui kementerian kesehatan yang diatur dalam surat kementerian 
kesehatan RI No.23/MEN.KES/SKJ/1978. Dalam peraturan tersebut 
sudah tertulis hal yang terkait dengan pedoman ataupun cara 
memproduksi makanan dan juga minuman yang baik. Walaupun 
pemerintah sendiri sebenarnya sudah mengatur hal tersebut, 
namun masih banyak pebisnis makanan ataupun minuman yang 
mengabaikan pentingnya GMP. Disamping itu dalam peraturan 
Menteri Perindustrian Nomor 75 Tahun 2010 juga dijelaskan tentang 
pedoman cara produksi pangan olahan yang baik (Good Manufacturing 
Practice). Permenperin RI No. 75 tahun 2010 dibagi ke dalam 18 
aspek yang meliputi aspek-aspek lokasi, bangunan, fasilitas sanitasi, 
mesin dan peralatan, bahan, pengawasan proses, produk akhir, 
laboratorium, karyawan, pengemas, label dan keterangan produk, 
penyimpanan, pemeliharaan dan program sanitasi, pengangkutan, 
dokumentasi dan pencatatan, pelatihan dan penarikan produk dalam 
pengendalian produksi yang baik dan dapat menjamin mutu dari 
produk sehingga mencapai kepuasan bagi konsumen.

Good Manufacturing Practice atau disebut juga dengan Cara 
Produksi Pangan Olahan yang baik (CPPOB) merupakan panduan 
bagi Industri pengolahan makanan dalam menghasilkan produk yang 
bermutu dan aman untuk dikonsumsi. Tuntutan jaminan mutu dan 
keamanan pangan terhadap produk pangan terus meningkat sejalan 
dengan kesadaran masyarakat terhadap mutu dan keamanan pangan 
yang dikonsumsi. Untuk dapat memproduksi pangan yang bermutu 
baik dan aman bagi kesehatan, tidak cukup hanya mengandalkan 
pengujian akhir di laboratorium saja, tetapi juga diperlukan adanya 
penerapan sistem jaminan mutu atau penerapan sistem produksi 
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BAB 5

SANITATION STANDART 
OPERATING PROCEDURE 

(SSOP)

Pengenalan Sanitation Standart Operating 
Procedure

SSOP (Standard Sanitation Operation Procedure) atau standar 
prosedur operasi sanitasi (SPO Sanitasi) digunakan sebagai salah satu 
instrumen dalam produksi pangan untuk mewujudkan keamanan 
pangan. Salah satu cara untuk menjaga keamanan pangan adalah 
dengan menerapkan Standard Sanitation Operation Procedure atau 
standar prosedur operasi sanitasi (SPO Sanitasi) pada produksi 
pangan di tingkat produsen, selain penerapan sistem-sistem lain 
di lahan budidaya maupun distribusi.  SSOP atau SPO sanitasi 
merupakan prosedur standar penerapan prinsip pengelolaan yang 
dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan higiene. Dalam hal ini, SSOP 
menjadi program sanitasi wajib suatu industri untuk meningkatkan 
kualitas produk yang dihasilkan dan menjamin sistim keamanan 
produksi pangan. Penerapan ini harus didokumentasikan dan 
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dilaksanakan secara konsisten dengan pengawasan yang ketat dari 
supervisor perusahaan  Tujuan penerapan SSOP atau SPO sanitasi ini 
adalah untuk memastikan mutu produk dan menjamin tingkat dasar 
pengendalian keamanan pangan, serta meminimalisir kontaminasi.

Menurut Thaheer (2005), sanitasi dilakukan sebagai usaha 
mencegah penyakit dari konsumsi pangan yang diproduksi dengan 
cara menghilangkan atau mengendalikan faktor-faktor didalam 
pengolahan pangan yang berperan dalam pemindahan bahaya sejak 
penerimaan bahan baku, pengolahan, pengemasan dan penggudangan 
produk sampai produk akhir didistribusikan. Sedangkan Arief (2008), 
menyataan bahwa penerapan SSOP di suatu perusahaan memiliki 
fungsi yang sangat penting seperti memperlancar tugas petugas/
pegawai atau tim di unit dilacak, sebagai dasar hukum bila terjadi 
penyimpangan, mengetahui dengan jelas hambatan-hambatannya 
dan mudah dilacak, mengarahkan petugas atau pegawai untuk 
sama-sama disiplin dalam bekerja dan sebagai pedoman dalam 
melaksanakan pekerjaan rutin.

 

Pengertian Sanitation Standart Operating 
Procedure

SSOP merupakan prosedur standar penerapan prinsip pengelolaan 
yang dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan higiene. Dalam hal 
ini, SSOP menjadi program sanitasi wajib suatu industri untuk 
meningkatkan kualitas produk yang dihasilkan dan menjamin sistim 
keamanan produksi pangan. Penerapan ini harus didokumentasikan 
dan dilaksanakan secara konsisten dengan pengawasan yang ketat 
dari supervisor perusahaan maupun inspektor eksternal. Dengan 
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BAB 6

GOOD WAREHOUSE 
PRACTICE (GWP)

Pengenalan Good Warehouse Practice

Good Warehouse Practice (GWP) adalah serangkaian prosedur dan 
praktik terbaik yang digunakan dalam pengelolaan dan operasi 
gudang untuk memastikan bahwa semua produk yang disimpan 
dan didistribusikan tetap berkualitas dan aman untuk dikonsumsi 
atau digunakan. Praktik GWP ini membantu meminimalkan risiko 
terhadap kesalahan penyimpanan, kerusakan produk, pencurian, 
dan kehilangan. Pentingnya GWP dalam industri penyimpanan 
dan distribusi sangatlah penting karena dapat mempengaruhi 
kualitas dan keamanan produk, serta dapat memengaruhi reputasi 
perusahaan. Dalam penerapan Good Warehouse Practices (GWP) 
biasanya meliputi dasar penggudangan, keamanan, peralatan yang 
digunakan dalam sistem penyimpanan, sumber daya manusia atau 
karyawan yang mengelola GWP, bukti penerimaan barang, perakitan 
produk sesuai permintaan konsumen dan mengeluarkan produk, 
pengemasan untuk transport, dan transportasi.
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Praktik GWP mencakup aspek-aspek seperti pemeliharaan 
kebersihan dan sanitasi gudang, pengendalian suhu dan kelembaban, 
penanganan dan penyimpanan produk yang tepat, pengelolaan 
persediaan, pelatihan karyawan, dan penggunaan sistem dan 
teknologi yang tepat untuk mengelola operasi gudang. Dengan 
menerapkan GWP secara konsisten dan efektif, perusahaan dapat 
meminimalkan risiko kerugian dan meningkatkan efisiensi operasi 
gudang, yang pada gilirannya dapat meningkatkan kepuasan 
pelanggan dan meningkatkan kinerja bisnis secara keseluruhan.

Proses Good Warehouse Practice

1. Gudang didesain dengan ukuran yang sesuai dan konstruksi 
yang tepat agar dapat mempermudah proses pembersihan, 
perawatan dan penyimpanan yang rapi. Kondisi gudang yang 
biasa digunakan untuk menyimpan produk-produk pangan dan 
pertanian seharusnya mememuhi beberapa persyaratan seperti 
cukup cahaya, aliran udara, temperatur yang tepat, sanitasi yang 
memadai, kelembaban ruangan yang tepat, ruangan, peralatan dan 
kondisi keamanan yang memadai. Selain itu diperlukan ruangan 
yang memberikan fasilitas proses penahanan dan penyimpanan 
barang yang dikembalikan atau ditolak oleh konsumen, serta 
ruangan yang digunakan untuk mempersiapkan produk sesuai 
dengan pesanan konsumen. Selanjutnya barang yang baru datang 
dalam gudang seharusnya dipisahkan secara fisik atau elektronik 
dari barang-barang yang akan didistribusikan ke konsumen.
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BAB 7

INTERNATIONAL 
ORGANIZATION FOR 

STANDARDIZATION (ISO) 
22000

Sejarah Perkembang ISO 22000

Perkembangan ISO 22000 dimulai pada tahun 2000, ketika 
Organisasi Internasional untuk Standardisasi (ISO) membentuk 
sebuah kelompok kerja untuk mengembangkan standar internasional 
baru yang berkaitan dengan keamanan pangan. Kelompok kerja ini 
terdiri dari perwakilan dari berbagai negara, organisasi internasional, 
dan industri makanan. Pada tahun 2004, ISO mengeluarkan draf 
pertama dari standar ISO 22000, yang kemudian direvisi menjadi 
versi final dan dirilis pada tahun 2005. Standar ini merupakan hasil 
dari kolaborasi antara ISO dan komisi kode pangan dan pertanian 
Perserikatan Bangsa-Bangsa (FAO/WHO), serta melibatkan banyak 
pihak dari industri makanan, termasuk produsen, pemasok, pengolah, 
distributor, dan pengecer. Standar ini dirancang untuk membantu 
organisasi dalam industri pangan untuk meningkatkan kesadaran 
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dan pengelolaan risiko keamanan pangan, serta memastikan bahwa 
produk makanan yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi manusia.

 

ISO 22000 telah menjadi standar internasional yang diakui secara 
luas dan telah diterapkan di seluruh dunia. ISO 22000 juga telah 
menjadi salah satu standar yang paling populer dalam manajemen 
keamanan pangan, bersama dengan standar lain seperti Hazard 
Analysis and Critical Control Points (HACCP) dan British Retail 
Consortium (BRC). Seiring dengan perkembangan teknologi dan 
perubahan di industri makanan, standar ISO 22000 terus diperbarui 
dan disesuaikan untuk memenuhi kebutuhan yang berkembang 
dalam mengelola risiko keamanan pangan. Banyak organisasi di 
seluruh dunia telah mengadopsi standar ini untuk meningkatkan 
keamanan dan kualitas produk makanan mereka, serta memenuhi 
persyaratan peraturan dan undang-undang yang berlaku terkait 
keamanan pangan. Standar ini juga telah menjadi dasar bagi beberapa 
skema sertifikasi keamanan pangan, seperti FSSC 22000 dan SQF.

ISO 22000 mencakup berbagai aspek terkait dengan keamanan 
pangan, termasuk tanggung jawab manajemen, pengelolaan sumber 
daya manusia, perencanaan dan desain sistem keamanan pangan, 
pengendalian bahaya fisik, kimia, dan biologis, serta pemantauan, 
verifikasi, dan peningkatan berkelanjutan sistem manajemen 
keamanan pangan. Dengan mendapatkan sertifikasi untuk sistem 
manajemen keamanan pangan, perusahaan menunjukkan komitmen 
dalam mengendalikan risiko-risiko terkait keamanan pangan dan 
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