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DUA ISU

Keamanan Pangan (Produk
Ternak)

Logistik Peternakan



Pangan Hewani Sebagai Sumber Protein
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Pertambahan penduduk, 
perkembangan ekonomi, dan
perubahan gaya hidup masyarakat
Indonesia

Ketahanan dan keamanan 
pangan 
(UU Pangan No 18 tahun 

2012. 

Peningkatan konsumsi
protein hewani
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Keamanan Pangan
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Industrial Evolution

4. Industrial revolution
Based on cyber-physical-
systems

3. Industrial revolution 
Through the use of electronics
and IT further progression in
autonomous production

2. Industrial revolution 
Introducing mass production 
lines powered by electric 
energy

1. Industrial revolution
Introducing mechanical 
production machines powered
by water and steam

End of the 
18th century.

Beginning of the 
20th century

Beginning of the 
70th

Industry 1.0 Industry 3.0Industry 2.0 Industry 4.0
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Source: DFKI/Bauer IAO



Contoh di Thailand



Comparison on current and food  industry 4.0



Manage data for traceability (Corallo, 2018)







Keamanan Pangan pada Rantai Pasok
Produk Peternakan

(Logistik Peternakan)

Produk Daging dan Olahannya
Produk Susu dan Olahannya



PRODUK DAGING

https://www.google.co.id/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fawsimages.detik.net.id%2Fcommunity%2Fmedia%2Fvisual%2F2017%2F01%2F17%2Fdf61ebf4-716c-4589-8e96-ed233a79d562.jpg%3Fw%3D700%26q%3D90&imgrefurl=https%3A%2F%2Ffood.detik.com%2Finfo-kuliner%2Fd-4018429%2Fsebelum-makin-mahal-belanja-daging-sapi-dengan-cara-cermat-ini&docid=5n0m-2w6T97iYM&tbnid=3gwZvAGmisBN1M%3A&vet=10ahUKEwjimaCe4drkAhX573MBHYRxBQ0QMwhLKAEwAQ..i&w=700&h=467&safe=strict&bih=674&biw=1422&q=daging%20sapi&ved=0ahUKEwjimaCe4drkAhX573MBHYRxBQ0QMwhLKAEwAQ&iact=mrc&uact=8


Animal Logistics Value chain in Indonesia
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Asal [0]

Peternak Sapi

Sapi

Rumah Potong Hewan

Asal [1] 

Penyimpanan [cool & dry]

Warehouse

Tujuan

Distributor Kecil

Konsumen

Super Market

Toko

Daerah Jauh

Tujuan

•Loading
•Palleting
•QC

•Loading & Unloading
•Packing
•Palleting
•QC

•Loading & Unloading
•Packing
•Palleting
•QC

Konsumen

•Loading & Unloading
•QC

Gudang

QA

RANTAI PASOK DAGING SAPI



Rantai Pasok Cornet Daging Sapi

Pakan Peternakan Rumah Potong

Hewan

Karkas

Pabrik Corned

Bahan baku

CornedGudangRetailer

Konsumen

GMP HACCP CCP

CCP GMP

HACCP

QC

Fattening

Breeding

GMP

QC

QC HACCP

Loading

Unloading



On Farm

•Pakan

•Bakalan

RPH

•Sapi siap
potong

Processing

•Komposisi

•BTP

•Kemasan

Retail

•Kornet kaleng

•Kornet plastik

konsumen
•Kornet Sapi

STANDAR OPERASIONAL

LOGISTIC CHAIN KORNET SAPI



On Farm
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• UU no 18 tahun 2009

Pakan ruminansia tidak boleh mengadung
darah, tulang dan daging

• SNI 31-48.2-2009

Persyaratan mutu meliputi kandungan zat
gizi, batas toleransi kandungan aflatoksin, 
logam berat, kandungan bahan imbuhan
dan bahan berbahaya lainnya

• GHP/Good Hygienic Practices (Biosecurity)

Menjaga agar pakan tidak terkontaminasi
oleh feses hewan, dan semua peralatan
pakan dan minum harus dibersihkan

• Animal Welfare (kesejahteraan hewan)

bebas dari rasa lapar dan haus dilakukan
dengan pemberian pakan (makanan dan
minuman) yang tepat, proporsional, 
higienis dan memenuhi kandungan gizi
sesuai kebutuhan.
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• UU No 18 tahun 2009

Peraturan mengenai ketentuan bakalan
(umur 2-3 tahun dan kondisi fisik yang baik)

• Permentan no 46 tahun 2015

Pedoman budidaya sapi yang baik (Sapi
Jantan dan sapi betina yang memiliki organ 
reproduksi yang normal dan sehat dan
aspek kesejahteraan hewan)

• GFP /Good Farming Practice (Biosecurity)

Menjaga sterilisasi lingkungan yaitu kontrol
lalu lintas seperti alat angkut, meminimalisir
kontak antar hewan lain dan pengunjung, 

• Animal Welfare (kesejahteraan hewan)

bebas dari luka, penyakit yang dapat
dilakukan dengan perawatan, tindakan
untuk pencegahan penyakit, diagnosa
penyakit serta pengobatan yang tepat saat
peliharaan.



RPH

• UU No 18 tahun 2009

Pemotongan hewan harus dilakukan di RPH yang disertai
dengan NKV dan disembelih secara halal

• NKV (Nomor kontrol Veteriner) adalah sertifikat sebagai bukti
tertulis yang sah telah dipenuhinya persyaratan administrasi
dan teknis meliputi hygiene sanitasi yaitu gudang pendingin
(Cold Storage) dan Kios Daging (Meat Shop) sebagai kelayakan
dasar jaminan keamanan pangan asal hewan

• SNI 01-6159-1999

ketentuan mengenai persyaratan teknis RPH (Lokasi, sarana
pendukung, konstruksi dasar dan desain bangungan,
peralatan)

• SNI 3932 : 2008

Ketentuan mengenai mutu kualitas karkas yang dihasilkan dari
proses pemotongan (seluruh, sebagian, seperempat bagian
dari hewan potong sehat yang disembelih setelah pemisahan
kepala, kaki sampai karpus dan tarsus serta pengeluaran
jeroan

Sapi siap potong

• GHP (Good Higienis Practice)
Penanganan pembersihan secara berkala yang mencakup 
higiene perorangan, Sanitasi bangunan dan peralatan yang 
digunakan

• GMP (Good Manufacturing Practices)
Mutu dan keamanan produk yang juga meliputi perorangan, 
bangunan dan peralatan

• Animal welfare
Bebas dari luka, penyakit dan dan rasa sakit, bebas dari
panas dan rasa tidak nyaman secara fisik, bebas dari rasa
takut dan penderitaan.

• Metode Penyembelihan
Tanpa pemigsangan, dilakukan dengan merebhakan hewan
secara manual kemudian disembelih.
Pemingsangan, bertujuan agar hewan tidak merasa kesakitan
dan lebih mudah disembelih karena hewan tidak akan
berontak.

• Pekerja
menggunakan alat pelindung diri yaitu Apron, Wearpack dan
sepatu



• adalah pemenuhan kebutuhan dasar
hewan agar hewan (five freedom):

bebas dari rasa lapar dan haus (freedom 

from hunger and thurst)

bebas dari ketidaknyamanan (freedom from 

discomfort)

bebas dari rasa sakit, luka dan sakit
(freedom from pain, injury and disease)

bebas mengekspresikan perilaku alaminya
(freedom to express normal behaviour)

bebas dari rasa takut dan tertekan
(freedom from fear and distress)

Kesejahteraan Hewan

Prosedur Sertifikasi Halal MUI

•Memahami persyaratan sertifikasi halal dan mengikuti pelatihan SJH

•Menerapkan Sistem Jaminan Halal (SJH)

•Menyiapkan dokumen sertifikasi halal

•Melakukan pendaftaran sertifikasi halal (upload data)

•Melakukan monitoring pre audit dan pembayaran akad sertifikasi

•Pelaksanaan audit

•Melakukan monitoring pasca-audit

•Memperoleh Sertifikat halal



Komposisi Bahan tambahan pangan Kemasan

•GMP (Good Manufacturing Practices)
Mutu dan keamanan produk mencakup komposisi, BTP, 
kemasan
•GHP (Good Higienis Practice)
Kebersihan produk selama proses pembuatan kornet
hingga dikemas
• SNI 3932-2008
ketentuan mengenai daging sapi yang berkualitas baik
dan dapat diproses mejadi produk olahan (bau, warna
dan tekstur)
•UU no 36 dan 37 tahun 2013
Penjelasan mengenai penggunaan BTP (pengawet dan
pewarna yang tidak membahayakan bagi konsumen
sebgaimana telah dipantau oleh BPOM)
• Codex stan 1-1985
Standar umum labeling pada kemasan (mencantumkan
daftar kandungan zat gizi pada kemasan).

•ISO 22000
Menjelaskan mengenai sistem keamanan pangan
(menganalisisi resiko yang ditimbulkan serta cara
penangananya)
•SNI 01-335-2006
Pengertian mengenai kornet dan persyaratan batas
maksimal kandungan cemaran



Retail

Kornet
kalengan

Kornet
plastik
vakum

•UU No 7 tahun 1996 tentang pangan
Ketentuan mengenai kemasan dan label kemasan produk pangan yang
beredar (kaleng harus steril atau bebas dari bakteri yang menghasilkan toxin
dan tahan panas, plastik vakum yang benar-benar kedap udara yaitu disegel
dengan perekat)
•BPOM No HK.03.1.23.07.11.6664 tahun 2011
Ketentuan mengenai pengawasan kemasan pangan (yaitu mengawasi secara
langsung metode/proses pengemasan)
•BPOM No 27 tahun 2018
Ketentuan mengenai pendaftaran pangan olahan (pangan yang akan
didaftarkan harus memenuhi kriteria keamanan, mutu dan gizi. Selain itu juga
harus memenuhi persyaratan label, cara produksi dan cara distribusi) →
HALAL
•GDR (Good Distribution Practices)
Mencakup cara distribusi bahan atau pun produk pangan guna menjaga
kualitas dan keamanan produk yang berdampak terhadap mutu produk.
•GRP (Good Retail Practicies)
penanganan produk pangan yang dipasarkan secara retail/eceran guna
menjaga kualitas dan keamanan produk (Mencakup pengemasan (re-pack),
penanganan, penyimpanan, pelabelan, display, sanitasi / kebersihan tempat,
dan kebersihan personal)



Konsumen
• UU no 8 tahun 1999 Tentang perlindungan konsumen (hak-hak
konsumen)
1. hak atas kenyamanan, keamanan, dan keselamatan dalam
mengkonsumsi barang dan/atau jasa;
2. hak untuk memilih barang dan/atau jasa serta mendapatkan
barang dan/atau jasa tersebut sesuai dengan nilai tukar dan kondisi
serta jaminan yang dijanjikan;
3. hak atas informasi yang benar, jelas, dan jujur mengenai kondisi
dan jaminan barang dan/atau jasa;
4. hak untuk didengar pendapat dan keluhannya atas barang
dan/atau jasa yang digunakan;
5. hak untuk mendapatkan advokasi, perlindungan, dan upaya
penyelesaian sengketa perlindungan konsumen secara patut;
6. hak untuk mendapat pembinaan dan pendidikan konsumen;
7. hak untuk diperlakukan atau dilayani secara benar dan jujur serta
tidak diskriminatif;
8. hak untuk mendapatkan kompensasi, ganti rugi dan/atau
penggantian, apabila barang dan/atau jasa yang diterima tidak
sesuai dengan perjanjian atau tidak sebagaimana mestinya;
9. hak-hak yang diatur dalam ketentuan peraturan perundang-
undangan lainnya.

•GRP (Good Retail Practicies)
penanganan produk pangan yang 
dipasarkan secara retail/eceran guna
menjaga kualitas dan keamanan
produk (Mencakup pengemasan (re-
pack), penanganan, penyimpanan, 
pelabelan, display, sanitasi / 
kebersihan tempat, dan kebersihan 
personal)





Skema rantai pasok industri bakso



PRODUK SUSU





SUPPLY CHAIN OF PASTEURIZED MILK

Farm Storage

Quality TestHomogenizer

Pasteurization
Pasteurized milk 

storage

Packaging





STANDAR KEAMANAN PANGAN 

SETIAP RANTAI PASOK

• INPUT 

➢ Kementan 422/kpts/0t.210/7/2001(Good Farming Practice)

➢ Pakan (SNI 01-3148:2009)

➢ Bibit sapi perah (SNI 01-2735:1992)

• Peternakan

➢ Kementan 422/kpts/0t.210/7/2001(GFP)

➢ Kesejahteraan hewan (ISO/TS 34700:2016 chapter 7.11)

➢ Pemerahan ► ISO 5707 (Milking machine installations)

➢ Biosecurity



STANDAR SETIAP

RANTAI PASOK

• Quality Test

➢ Metode Pengujian Susu Segar (SNI 01-2782:1998) 

➢ Karakteristik Susu (SNI 3141.1:2011)

➢ HACCP (SNI 01-4852:1998)

➢ Batas Maksimum Cemaran Mikroba dan Batas Maksimum Residu dalam Bahan Makanan
Asal Hewan (SNI 01-6366:2000)

• Storage ► Milk Industry Standards Regulation (B.C. Reg 468/81)

• Processing 

➢ Sistem manajemen mutu (SNI ISO 9001:2015)

➢ Keamanan Pangan (ISO 22000:2005)

➢ Manajemen Lingkungan (ISO 14000:2009)

➢ Pasteurisasi
❑ International Dairy Foods Association

❑ Grade “A” Pasteurized Milk Ordinance (Food and Drug Administration)

➢ Biosecurity



• Dairy Producer 

➢ Sistem manajemen mutu (SNI ISO 9001:2015)

➢ Keamanan Pangan (ISO 22000:2005)

➢ Manajemen Lingkungan (ISO 14000:2009)

➢ Good Manufacturing Practice

➢ Biosecurity

• Packaging 

➢ Packaging, Storage and Distribution of processed milk (Food and Agriculture 
Organization)

• Consumer

➢ Good Distribution Practice (Badan Pengawas Obat dan Makanan)

➢ Good Retailing Practice (PP No. 28 tahun 2004)

➢ Good Cathering Practice

STANDAR KEAMANAN PANGAN 

SETIAP RANTAI PASOK



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

Rantai logistik :

Yoghurt



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

SUPPORT SYSTEM
PROCESSING

Supply Chain

DISTRIBUTION WAREHOUSEMARKETCUSTOMER



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

INPUT

• Farm

➢ GFP,  SSOP Pemerahan, GHP

➢ SNI 2735:2014 tentang bibit sapi perah 
holstein Indonesia

• Feed

➢pastura 60% : konsentrat 40% (GFP)

➢SNI 3148.1:2009 tentang pakan 
konsentrat sapi perah



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

Koperasi susu
Standar: 

SSOP (Standard Sanitation 
Operating Prosedure)

➢ Permentan No. 
26/PERMENTAN/PK.450/7/2017 
tentang penyediaan dan
peredaran susu

GTP (Good Transportation 
Practices)

SUPPORT SYSTEM 



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

PROCESSINGIPS (industri pengolahan susu)

• ISO 22000  (food safety) : 
food safety management system
management responsibility
resource management
planning and realization
validation, verification, and improvement 

• Codex STAN 243-2003 tentang standar susu fermentasi
• Codex STAN 192-1995 mengenai standard for food additives
• HACCP (codex alinorm 93/13A 1993) : Penerimaan, penyimpanan, pemanasan,

penambahan starter dan penyimpanan bahan baku, penyimpanan flavouring,
packaging finish

• SSOP karyawan dan produk.
• SNI Yogurt 2981:2009



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

WAREHOUSING

Gudang pabrik

Standar:

1. SSOP (Standard Sanitation Operating 
Prosedure) : Cold storage, monitoring

2. GHP (Good Handling Practices) : FIFO



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

DISTRIBUTION

Transportasi produk

Standar:

GDP (Good Distribution 
Practices)

• Sistem rantai dingin

• Check

• Validation



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

RETAIL

Pemasaran produk

Standar:

1. GMP (Good Marketing Practices) : Jual yang 
pertama kali datang atau yang hampir
mendekati batas expired

2. SSOP (Standard Sanitation Operating 
Prosedure) : suhu < 6oC



Kelompok 2/G1-Departemen Ilmu Produksi dan Teknologi Peternakan-2018/2019

CUSTOMER

• Produk akhir di konsumen (NKV, BPOM, Sertifikasi
MUI)

• HAS 23000 Kriteria sistem jaminan halal (SJH) :

Kebijakan halal, tim manajemen halal, pelatihan dan edukasi, 
bahan, produk, fasilitas produksi, dll





 Deteksi kandungan
ethanol

 Deteksi unsur dari babi

 Aplikasi setelah
pemotongan (daging), 
setelah pengolahan (susu)



 Aplikasi program untuk deteksi jumlah mikroba pencemar
yang ada di produk olahan daging

 Perubahan populasi mikroba ditangkap oleh sensor di 
smartphone : tanda produk rusak

 Sensor deteksi kandungan bahan tambahan makanan yang 
tidak diperbolehkan (contoh boraks)

 Bandingkan dengan Standar keamanan produk (big data)

 HALAL (penyembelihan) ditunjukkan dengan barcode

 SUDAHKAH ADA ???? SEJAUH MANA TERSEDIA???





SMART FACTORY



BARCODE and PRECISION FARMING





ULTRAJAYA 



Supermarket berbasis IoT



Digital Marketing (Social Media)

• You know what Social Media is – Facebook, Twitter, Instagram, LinkedIn, Pinterest, Google+… 

but not sure where to start?

• A really good resource ..

• Getting Started With Social Media: A Resource Guide

http://www.socialmediaexaminer.com/getting-started/

• Includes articles on:
– Facebook – Business Page, Mobile Apps, Resource Guide

– Twitter – Getting Started, Twitter Cards, Campaign Reports

– LinkedIn – Profile as a Marketing Tool, LinkedIn Ads

– Google+ - for Visibility, Coolections, Analytics on the Dashboard

– Pinterest – Boards, Promoted Pins, Analytics Tool

– Instagram – Scheduling, Reources, Competitions Guide

– Plus – Blogging, Video, Visual Content, and Podcasting

http://www.socialmediaexaminer.com/getting-started/




DIGITAL MARKETING



Healthy 

food brands 

on Twitter

@BradsRawFoods

great use of images!

https://twitter.com/BradsRawFoods


Irma Isnafia Arief
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https://www.google.co.id/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fupload.wikimedia.org%2Fwikipedia%2Fcommons%2Fthumb%2F1%2F1b%2FFacebook_icon.svg%2F1024px-Facebook_icon.svg.png&imgrefurl=https%3A%2F%2Fid.wikipedia.org%2Fwiki%2FBerkas%3AFacebook_icon.svg&docid=bYp4lRNoXABbdM&tbnid=cZx2uEVH9pu1-M%3A&vet=10ahUKEwjh68XY49rkAhUCA3IKHVISB0wQMwhMKAIwAg..i&w=1024&h=1024&safe=strict&bih=674&biw=1422&q=facebook%20icon&ved=0ahUKEwjh68XY49rkAhUCA3IKHVISB0wQMwhMKAIwAg&iact=mrc&uact=8

