Memahami Perbedaan PRP,
OPRP & CCP dalam
Keamanan Pangan

Artikel ini menjelaskan perbedaan antara tiga istilah penting dalam keamanan pangan:
PRP, OPRP, dan CCP. Istilah-istilah ini muncul dalam konteks HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point), sebuah metode penilaian risiko untuk mengidentifikasi

bahaya dalam proses pangan dan mengendalikannya agar tidak sampai ke konsumen.

Konsep OPRP (Operational Prerequisite Program) diperkenalkan terutama dalam
standar ISO 22000. Dalam HACCP, perlu dilakukan identifikasi bahaya dan penilaian
seberapa penting bahaya tersebut (risk assessment), agar bisa menentukan tindakan
pengendalian yang tepat seperti PRP, OPRP, atau CCP.
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Tiga Kategori Utama Pengendalian Keamanan Pangan

000

PRP (Prerequisite Program)
Kondisi dasar dan aktivitas umum untuk
menjaga lingkungan produksi pangan tetap
higienis dan aman.

e Kebersihan fasilitas dan sanitasi

e Kontrol hama

e Manajemen bahan baku

e Layout pabrik

Kegagalan PRP biasanya tidak langsung

menimbulkan risiko serius, tetapi bila terus
menerus bisa berdampak.

CCP (Critical Control Point)

Langkah spesifik dalam proses produksi di
mana kontrol harus diterapkan karena bahaya
bisa dicegah, dihilangkan, atau dikurangi.

e Pemanasan (memasak)

e Pendinginan

e Pembekuan

Parameter kritis seperti suhu harus dipantau
dengan “critical limit" yang dapat diukur.

OPRP (Operational Prerequisite
Program)

Tindakan spesifik yang diidentifikasi melalui
hazard analysis untuk mengurangi
kemungkinan kontaminasi atau proliferasi
bahaya.

o Deteksilogam (metal detection)
e Kontrol kelembapan

OPRP memerlukan validasi, pemantauan, dan
catatan, tetapi mungkin tidak memiliki “critical
limit" seperti CCP,

Untuk menentukan titik mana yang menjadi CCP, OPRP, atau hanya PRP, digunakan pendekatan seperti decision tree (pohon keputusan). Proses kategorisasi
harus sistematis dan terdokumentasi, termasuk penilaian risiko, aspek pemantauan dan koreksi. Pengelolaan kontrol yang efektif adalah langkah krusial untuk

mengurangi risiko pangan dan menjaga kualitas produk.



PRP (Program Prasyarat)

Program Prasyarat (PRP) adalah dasar fundamental keamanan pangan, yang

mencakup kondisi dan aktivitas dasar untuk menjaga lingkungan higienis di seluruh

rantai makanan. Tujuannya adalah memastikan produksi, penanganan, dan penyediaan

produk akhir yang aman untuk konsumsi manusia.

Karakteristik Utama PRP Contoh Implementasi PRP
e Bersifat umum untuk seluruh e Program sanitasi & kebersihan
fasilitas e Kontrol hama terpadu
e Tidak spesifik untuk satu bahaya e Manajemen limbah
tertentu

e Fondasi sistem keamanan pangan

e Kegagalan tidak langsung membuat
produk tidak aman

Pelatihan karyawan

Desain & layout fasilitas

Pemantauan PRP dilakukan melalui inspeksi rutin, checklist kebersihan, dan audit

internal, tanpa memerlukan monitoring real-time yang ketat. Fokusnya adalah pada

pencegahan menyeluruh.




Contoh Penerapan PRP dalam Industri Pangan

Program Prasyarat (PRP) adalah fondasi keamanan pangan yang memastikan lingkungan produksi yang higienis. Berikut adalah contoh-contoh

praktis bagaimana PRP diterapkan dalam industri pangan untuk menjaga kualitas dan keamanan produk.
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Sanitasi & Kebersihan
Fasilitas

Pembersihan dan desinfeksi rutin pada
area produksi, peralatan, dan bangunan
untuk mencegah penumpukan kotoran
dan mikroorganisme.

Pemeliharaan Peralatan

Jadwal perawatan preventif dan
korektif untuk memastikan semua
mesin dan peralatan berfungsi dengan
baik dan mudah dibersihkan.

Pengendalian Hama

Penerapan program komprehensif
untuk mencegah masuknya dan
mengendalikan keberadaan hama
(serangga, tikus) di seluruh fasilitas.

Pelatihan Karyawan

Edukasi berkelanjutan bagi semua staf
mengenai prinsip-prinsip HACCP, GMP
(Good Manufacturing Practices), dan
prosedur keamanan pangan.

Kesehatan & Higiene
Karyawan

Kebijakan ketat mengenai kebersihan
pribadi karyawan, penggunaan APD
(Alat Pelindung Diri), dan larangan
bekerja saat sakit.

Setiap elemen PRP ini saling mendukung untuk menciptakan lingkungan produksi yang aman, meminimalkan risiko kontaminasi, dan memastikan

produk akhir yang higienis bagi konsumen.



OPRP (Operational Prerequisite Program)

OPRP adalah program prasyarat yang diidentifikasi melalui analisis bahaya, esensial untuk mengendalikan introduksi,
kontaminasi, atau proliferasi bahaya keamanan pangan dalam produk atau lingkungan pemrosesan.

Karakteristik Utama

e Diidentifikasi lewat analisis bahaya

e Spesifik untuk bahaya tertentu

e Lebih ketat dari PRP, kurang dari CCP
e Memerlukan validasi & verifikasi

e Kegagalan tingkatkan risiko

Contoh Implementasi

e Detektor logam

e Kontrol suhu bahan baku

e Kontrol kelembapan ruang produksi
e Filter udara area sensitif

e Pemisahan zona bersih/kotor

Pemantauan OPRP

e Monitoring terjadwal & terdokumentasi

e Parameter terukur (bukan critical limit)

e Tindakan korektif jika ada penyimpangan
e Pencatatan hasil monitoring

e Verifikasi berkala efektivitas kontrol




Contoh Penerapan OPRP dalam Industri Pangan

Program Prasyarat Operasional (OPRP) adalah kontrol penting yang spesifik untuk bahaya tertentu. Berikut adalah beberapa contoh penerapannya dalam industri pangan untuk
memastikan keamanan produk.

=
~

Qo
Do

Detektor Logam

Penggunaan detektor logam pada lini produksi untuk mengidentifikasi dan menghilangkan kontaminan logam dari produk akhir.

Kontrol Suhu Penyimpanan Bahan Baku

Pemantauan ketat dan pencatatan suhu gudang atau lemari pendingin untuk bahan baku guna mencegah pertumbuhan mikroorganisme.

Pemisahan Area Alergen

Penetapan area khusus dan prosedur untuk menangani bahan yang mengandung alergen, mencegah kontaminasi silang ke produk lain.

Kalibrasi Peralatan Pengukuran

Jadwal rutin kalibrasi untuk timbangan, termometer, atau alat pengukur pH untuk memastikan akurasi data dalam proses produksi.

Verifikasi Pemasok

Proses sistematis untuk mengevaluasi dan menyetujui pemasok bahan baku, memastikan mereka memenuhi standar keamanan pangan yang ditetapkan.
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CCP (Critical Control Point)

CCP adalah langkah atau tahap dalam proses produksi di mana kontrol dapat diterapkan dan sangat penting untuk
mencegah, menghilangkan, atau mengurangi bahaya keamanan pangan ke tingkat yang dapat diterima.

Karakteristik Utama CCP

Titik paling kritis dalam proses produksi o
Harus memiliki critical limit yang terukur o
Kegagalan langsung menghasilkan produk tidak aman o
Memerlukan monitoring real-time atau near real-time 3

Harus ada tindakan korektif yang jelas dan cepat

Tidak boleh ada langkah selanjutnya untuk

mengendalikan bahaya

Pemantauan CCP yang Efektif

N 2N N

Monitoring kontinyu atau dengan frekuensi tinggi

Contoh Implementasi CCP

Proses pemanasan/pasteurisasi (suhu & waktu)
Proses pendinginan cepat

Proses sterilisasi

Penyesuaian pH untuk mencegah pertumbuhan
patogen

Kontrol konsentrasi bahan pengawet

Critical limit yang sangat spesifik (misal: 72°C selama 15 detik)

Pencatatan otomatis dan real-time

Tindakan korektif segera jika melampaui batas

Verifikasi dan kalibrasi alat ukur berkala

Dokumentasi lengkap dan terstruktur




Contoh Penerapan CCP dalam Industri Pangan

Program Prasyarat Kritis (CCP) adalah langkah vital untuk mengeliminasi atau mengurangi bahaya keamanan pangan ke tingkat yang aman. Berikut adalah contoh
penerapan CCP dalam berbagai proses industri pangan:
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Pasteurisasi Susu Sterilisasi Produk Kaleng Pemasakan Daging

Pemanasan susu pada suhu dan waktu spesifik Proses pemanasan produk dalam kemasan Memastikan daging mencapai suhu internal

(misal: 72°C selama 15 detik) untuk membunuh tertutup (retort) pada suhu dan tekanan tinggi minimum yang aman (misal: 71°C untuk

bakteri patogen tanpa merusak kualitas. untuk mencapai sterilitas komersial. Monitoring unggas) untuk menghilangkan patogen seperti

Monitoring kontinyu suhu dan aliran. ketat suhu, tekanan, dan waktu retort. Salmonella. Pemantauan suhu internal dengan
termometer.

Pendinginan Cepat Produk Siap Saji Deteksi Logam Produk Akhir

Menurunkan suhu produk yang baru dimasak dengan cepat dalam waktu Penggunaan detektor logam sebagai langkah akhir kritis untuk

tertentu (misal: 60°C ke 20°C dalam 2 jam, lalu ke 5°C dalam 4 jam) untuk mengidentifikasi dan menyingkirkan kontaminan logam dari produk sebelum

mencegah pertumbuhan bakteri. Pencatatan suhu dan waktu secara berkala. pengemasan, memastikan keamanan fisik produk. Verifikasi rutin

sensitivitas detektor.



Perbandingan Komprehensif: PRP, OPRP & CCP

Aspek

Tingkat Kekritisan

Identifikasi

Critical Limit

Frekuensi Monitoring

Dampak Kegagalan

Tindakan Korektif

Dokumentasi

PRP

Rendah - Dasar/Fundamental

Berdasarkan GMP dan standar
industri

Tidak ada

Periodik/berkala

Tidak langsung berbahaya, dampak
jangka panjang

Perbaikan umum dan pencegahan

Checklist dan laporan rutin

OPRP

Sedang - Spesifik untuk bahaya
tertentu

Melalui hazard analysis
Parameter terukur (bukan critical
limit)

Terjadwal dan terdokumentasi

Meningkatkan risiko kontaminasi

Tindakan korektif terdokumentasi

Record monitoring dan verifikasi

CCP

Tinggi - Sangat kritis untuk keamanan

Melalui hazard analysis dan decision
tree

Ya, harus ada dan sangat spesifik

Real-time atau near real-time

Langsung menghasilkan produk tidak
aman

Tindakan korektif segera dan spesifik

Record lengkap, otomatis, terstruktur



Langkah Awal: Risk Assessment Matrix

Sebelum menetapkan kontrol sebagai CCP atau OPRP, langkah krusial adalah melakukan penilaian risiko untuk
memisahkan bahaya yang signifikan dari yang tidak signifikan dalam proses produksi pangan.

Parameter Matrix Penilaian Bahaya

SEVERITY (Keparahan) LIKELIHOOD (Kemungkinan)

¢ Tinggi: Penyakit serius, cedera permanen, atau ¢ Tinggi: Sangat mungkin atau sering terjadi.
kematian. e Sedang: Mungkin atau kadang terjadi.

* Sedang: Penyakit ringan hingga sedang, memerlukan e Rendah: Jarang terjadi atau sangat tidak mungkin.

perawatan medis.
e Rendah: Dampak kesehatan minimal atau tidak ada.

Hasil Penilaian & Tindak Lanjut

RISIKO TINGGI
Bahaya Signifikan — Analisis dengan Decision Tree (untuk CCP/OPRP)

RISIKO SEDANG
Bahaya Signifikan — Analisis dengan Decision Tree (untuk CCP/OPRP)

RISIKO RENDAH
Bahaya Tidak Signifikan — Kelola dengan PRP

Hanya bahaya signifikan (Risiko Tinggi atau Sedang) yang akan diproses lebih lanjut untuk identifikasi CCP atau OPRP.
Bahaya tidak signifikan cukup dikendalikan melalui Program Prasyarat (PRP) yang ada.




Contoh Penerapan Risk Assessment Matrix

1 2
Kontaminasi Salmonella pada Telur Mentah Kontaminasi Logam dari Mesin Pemotong
Bahaya: Salmonella di telur mentah. Bahaya: Pecahan logam dari mesin pemotong.
e Severity: TINGGI (penyakit serius) e Severity: TINGGI (cedera serius)
o Likelihood: TINGGI (sering terjadi) e Likelihood: SEDANG (kerusakan mesin)
e Hasil: RISIKO TINGGI — Bahaya SIGNIFIKAN

Hasil: RISIKO TINGGI — Bahaya SIGNIFIKAN
Tindak Lanjut: Lanjut ke Decision Tree (kemungkinan OPRP dengan detektor logam).

Tindak Lanjut: Lanjut ke Decision Tree untuk CCP atau OPRP.

3 4
Debu pada Area Penyimpanan Bahan Kering Pertumbuhan Bakteri Patogen karena Suhu Penyimpanan Tidak
Bahaya: Akumulasi debu di area penyimpanan. Tepat
o Severity: RENDAH (dampak kesehatan minimal) Bahaya: Suhu penyimpanan tidak ideal.
e Likelihood: SEDANG (tanpa pembersihan rutin) e Severity: TINGGI (keracunan makanan)
e Hasil: RISIKO RENDAH — Bahaya TIDAK SIGNIFIKAN e Likelihood: SEDANG (kontrol suhu gagal)
e Hasil: RISIKO TINGGI — Bahaya SIGNIFIKAN

Tindak Lanjut: Dikendalikan dengan PRP (program kebersihan rutin).
Tindak Lanjut: Lanjut ke Decision Tree (kemungkinan OPRP atau CCP).

Risk assessment matrix adalah alat penting untuk memprioritaskan bahaya. Ini membantu kita menentukan apakah suatu bahaya memerlukan kontrol ketat sebagai CCP atau OPRP, atau cukup dikelola melalui

PRP saja. Dengan demikian, sumber daya dapat dialokasikan secara efisien untuk menjamin keamanan pangan.



Cara Menggunakan Risk Assessment Matrix

Penerapan matriks penilaian risiko adalah fondasi untuk mengidentifikasi dan mengelola potensi bahaya keamanan pangan secara sistematis. Ikuti
langkah-langkah berikut untuk menggunakannya secara efektif:

Ol 02 03

|Identifikasi Bahaya Tentukan Tingkat Keparahan Tentukan Kemungkinan

Kenali semua bahaya potensial (biologis, kimia, (Severity) Terjadinya (Likelihood)

fisik) yang dapat terjadi dalam proses produksi Nilai dampak kesehatan jika bahaya terjadi: Estimasi frekuensi terjadinya bahaya: Jarang

Anda. Rendah (minimal), Sedang (memerlukan (sangat tidak mungkin), Kadang (mungkin
perawatan), atau Tinggi (serius/fatal). terjadi), atau Sering (sangat mungkin).

04 05

Plotkan pada Matriks Klasifikasikan Risiko & Tentukan Kontrol

Gabungkan nilai Severity dan Likelihood untuk mendapatkan skor risiko Berdasarkan skor risiko, tentukan apakah bahaya tersebut dikelola dengan

pada matriks, yang akan menunjukkan tingkat risiko bahaya tersebut. PRP (Risiko Rendah), OPRP (Risiko Sedang), atau CCP (Risiko Tinggi).

Dengan mengikuti langkah-langkah ini, Anda dapat memprioritaskan bahaya dan menerapkan langkah pengendalian yang tepat untuk memastikan
keamanan produk pangan.
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Pohon Keputusan: Penentuan CCP atau
OPRP untuk Bahaya Signifikan

Pohon keputusan ini dirancang khusus untuk menganalisis bahaya yang telah diidentifikasi sebagai SIGNIFIKAN
melalui matriks penilaian risiko. Bahaya yang dianggap tidak signifikan akan dikelola melalui Program Prasyarat
(PRP).

Setelah mengidentifikasi bahaya signifikan, kita mengikuti alur pohon keputusan untuk menentukan apakah langkah
kontrol tersebut merupakan Titik Kontrol Kritis (CCP) atau Program Prasyarat Operasional (OPRP). Proses ini
melibatkan serangkaian pertanyaan:

1. Q1: Dapatkah bahaya signifikan dikendalikan ke tingkat yang dapat diterima pada langkah ini oleh program
prasyarat (misalnya GMP)? Jika ya, ini mungkin OPRP.
2. Q2: Apakah ada langkah kontrol spesifik untuk bahaya signifikan yang teridentifikasi pada langkah ini?

3. Q3: Akankah langkah selanjutnya mencegah atau menghilangkan bahaya signifikan yang teridentifikasi, atau
menguranginya ke tingkat yang dapat diterima? Jika tidak ada langkah kontrol selanjutnya yang efektif, langkah
saat ini kemungkinan adalah CCP.

4. Q4: Dapatkah langkah ini secara spesifik mencegah atau menghilangkan bahaya signifikan yang teridentifikasi,
atau menguranginya ke tingkat yang dapat diterima? Pertanyaan ini membantu membedakan antara kontrol
yang esensial (CCP) dan kontrol penting lainnya (OPRP).

Pohon keputusan ini berfungsi sebagai panduan umum untuk mengklasifikasikan bahaya signifikan. Namun, setiap
industri dan produk mungkin memerlukan penyesuaian berdasarkan analisis bahaya yang lebih spesifik serta
regulasi yang berlaku.

Sumber Referensi

Pohon keputusan ini didasarkan pada prinsip-prinsip HACCP yang digariskan dalam pedoman Codex Alimentarius.

Codex Alimentarius Commission. (2020). General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969. Adopted in 1969.
Amended in 1999. Revised in 1997, 2003, 2020. Rome: FAO/WHO.
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Pohon Keputusan Codex Alimentarius CXC 1-1969 (2022): Menentukan CCP atau
OPRP

Pohon keputusan ini adalah panduan penting bagi tim HACCP untuk membantu menentukan apakah suatu langkah kontrol termasuk dalam Kritis (CCP - Titik Kontrol Kritis) atau Program Prasyarat Operasional (OPRP), terutama
setelah bahaya signifikan berhasil diidentifikasi. Sebagai referensi visual, Anda bisa melihat diagram pohon keputusan di atas.

Proses ini dimulai setelah bahaya signifikan teridentifikasi. Setiap bahaya yang dianggap tidak signifikan akan dikelola melalui Program Prasyarat (PRP), bukan melalui pohon keputusan ini. Mari kita telusuri langkah-langkahnya:

1. Q1: Dapatkah bahaya signifikan dikendalikan ke tingkat yang dapat diterima pada langkah ini oleh program prasyarat (misalnya GMP)? Pertanyaan ini mengevaluasi apakah kontrol bahaya signifikan sudah memadai dengan
penerapan program prasyarat yang ada pada langkah proses ini. Jika ya, langkah kontrol ini mungkin diklasifikasikan sebagai OPRP (bukan CCP) karena PRP sudah cukup efektif.

2. Q2: Apakah ada langkah kontrol spesifik untuk bahaya signifikan yang teridentifikasi pada langkah ini? Selanjutnya, kita memeriksa keberadaan langkah kontrol yang dirancang khusus untuk bahaya signifikan yang telah
diidentifikasi pada tahapan proses yang sedang dianalisis. Jika tidak ada, kemungkinan perlu penyesuaian proses untuk menambahkan langkah kontrol yang sesuai.

3. Q3: Akankah langkah selanjutnya mencegah atau menghilangkan bahaya signifikan yang teridentifikasi, atau menguranginya ke tingkat yang dapat diterima? Jika ada bahaya signifikan yang masih perlu dikendalikan setelah
Q2, pertanyaan ini mengarahkan kita untuk mempertimbangkan langkah-langkah proses berikutnya. Jika tidak ada langkah kontrol selanjutnya yang efektif untuk mencegah atau menghilangkan bahaya ini ke tingkat yang dapat
diterima, maka langkah kontrol saat ini kemungkinan adalah CCP.

4. Q4: Dapatkah langkah ini secara spesifik mencegah atau menghilangkan bahaya signifikan yang teridentifikasi, atau menguranginya ke tingkat yang dapat diterima? Pertanyaan ini membantu membedakan secara lebih

spesifik. Jika langkah kontrol saat ini memang secara spesifik dan mutlak mampu mencegah atau menghilangkan bahaya, atau menguranginya ke tingkat yang aman, maka ini merupakan indikasi kuat bahwa langkah tersebut
adalah Titik Kontrol Kritis (CCP). Jika tidak, langkah ini mungkin lebih cocok sebagai OPRP atau memerlukan kontrol tambahan.

Penting untuk diingat bahwa penggunaan pohon keputusan ini memerlukan pemahaman mendalam tentang seluruh alur proses produksi dan karakteristik bahaya yang ada. Jangan ragu untuk berkonsultasi dengan para ahli
keamanan pangan jika Anda membutuhkan klarifikasi lebih lanjut.

Sumber Referensi

Codex Alimentarius Commission. (2022). General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969. Adopted in 1969. Revised in 1997, 1999, 2003, 2020, 2022. Rome: FAO/WHO. Available at: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius

FAO/WHO. (2009). Food Hygiene Basic Texts (Fourth Edition). Rome: Codex Alimentarius Commission.
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Panduan Praktis; Jika... Maka...

Gunakan alur keputusan berikut untuk mengklasifikasikan kontrol keamanan pangan sebagai PRP, OPRP, atau CCP secara sistematis.

LANGKAH 1: Evaluasi Sifat Kontrol
JIKA kontrol bersifat umum untuk seluruh fasilitas (misal: sanitasi, kebersihan, pest control), MAKA — PRP
JIKA kontrol spesifik untuk bahaya tertentu yang teridentifikasi, MAKA — Lanjut ke Langkah 2

LANGKAH 2: Evaluasi Proses Selanjutnya
JIKA ada proses/langkah berikutnya yang dapat menghilangkan bahaya sepenuhnya, MAKA — Kemungkinan OPRP (lanjut ke Langkah 3)
JIKA TIDAK ada proses selanjutnya yang bisa mengendalikan bahaya, MAKA — Kemungkinan CCP (lanjut ke Langkah 4)

LANGKAH 3: Evaluasi Tingkat Kontrol (untuk OPRP)
JIKA kontrol diperlukan untuk mengurangi kemungkinan kontaminasi DAN memiliki parameter yang dapat diukur DAN memerlukan monitoring terjadwal, MAKA — OPRP

LANGKAH 4: Evaluasi Kekritisan (untuk CCP)

JIKA kegagalan kontrol LANGSUNG menghasilkan produk tidak aman DAN memerlukan critical limit yang sangat spesifik DAN memerlukan monitoring real-time DAN memerlukan tindakan korektif segera, MAKA —
CCP

LANGKAH 5: Validasi Keputusan

JIKA masih ragu antara OPRP dan CCP, TANYAKAN: Apakah ada toleransi waktu untuk tindakan korektif?
e Jika YA (ada waktu) = OPRP

e Jika TIDAK (harus segera) —> CCP

Alur ini membantu memastikan setiap titik kontrol diterapkan pada tingkat yang tepat sesuai dengan risiko yang terkait, mengoptimalkan efektivitas sistem manajemen keamanan pangan Anda.



Contoh Kasus Praktis: Penerapan Decision
Tree

Berikut adalah beberapa contoh kasus nyata untuk menerapkan alur keputusan dalam mengklasifikasikan kontrol keamanan pangan.

KASUS 1. Pembersihan Lantai Produksi
Pertanyaan: Apakah ini kondisi dasar higienitas?
—YA

Keputusan: PRP (Program Prasyarat)

Alasan: Pembersihan lantai adalah aktivitas umum untuk
menjaga higienitas seluruh fasilitas. Ini tidak spesifik untuk
mengendalikan satu bahaya tertentu, melainkan sebagai

fondasi kebersihan lingkungan produksi secara keseluruhan.

Kegagalan tidak langsung membuat produk tidak aman.

KASUS 2: Metal Detector di Akhir Lini
Produksi
Pertanyaan 1: Kondisi dasar higienitas? — TIDAK

Pertanyaan 2: Teridentifikasi melalui hazard analysis?
(Bahaya kontaminasi logam) — YA

Pertanyaan 3: Ada langkah selanjutnya yang dapat
menghilangkan bahaya? — YA (produk bisa
ditolak/dipisahkan)

Pertanyaan 4: Kontrol penting untuk mencegah
kontaminasi? = YA

Keputusan: OPRP (Operational Prerequisite Program)

Alasan: Metal detector berfungsi mengurangi kemungkinan
produk terkontaminasi logam sampai ke konsumen.
Meskipun penting, ada langkah pemisahan/penolakan
produk setelahnya, sehingga kegagalan tidak langsung
membahayakan konsumen. Memerlukan monitoring
terjadwal.

KASUS 3: Pasteurisasi Susu (72°C selama 15 detik)

Pertanyaan 1: Kondisi dasar higienitas? — TIDAK

Pertanyaan 2: Teridentifikasi melalui hazard analysis? (Bahaya mikrobiologi) = YA

Pertanyaan 3: Ada langkah selanjutnya yang bisa menghilangkan bahaya? — TIDAK

Pertanyaan 5: Kegagalan langsung membuat produk tidak aman? — YA

Keputusan: CCP (Critical Control Point)

Alasan: Pasteurisasi adalah satu-satunya langkah efektif untuk membunuh patogen dalam susu dan memiliki critical limit yang
sangat spesifik (suhu dan waktu). Kegagalan kontrol ini akan langsung menghasilkan produk yang berbahaya bagi kesehatan

konsumen. Memerlukan monitoring real-time.




Kesalahan Umum dalam Penetapan PRP, OPRP & CCP

Memahami dan menerapkan klasifikasi PRP, OPRP, dan CCP adalah krusial. Namun, beberapa kesalahan sering terjadi yang dapat melemahkan efektivitas sistem keamanan pangan Anda.
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Mengklasifikasikan Semua Kontrol sebagai CCP

Menetapkan setiap kontrol sebagai CCP tanpa analisis yang tepat akan membebani sistem, mengalihkan sumber daya, dan mengurangi fokus pada bahaya kritis sebenarnya.

Tidak Melakukan Risk Assessment yang Memadai

Gagal melakukan penilaian risiko yang komprehensif dapat menyebabkan identifikasi bahaya yang salah dan penetapan kontrol yang tidak efektif atau tidak relevan.

Mengabaikan Pentingnya PRP sebagai Fondasi

PRP (Program Prasyarat) adalah dasar sistem keamanan pangan. Mengabaikannya berarti membangun sistem di atas fondasi yang rapuh, membuatnya tidak stabil dan
rentan.

Tidak Memahami Perbedaan OPRP dan CCP

Kesalahan dalam membedakan OPRP (kontrol signifikan yang tidak kritis) dan CCP (titik kontrol mutlak) sering terjadi dan berdampak langsung pada efektivitas dan
kepatuhan kontrol.

Tidak Melakukan Review Berkala

Sistem keamanan pangan bukanlah statis. Kegagalan untuk meninjau dan memperbarui klasifikasi kontrol secara berkala dapat membuatnya usang dan tidak efektif
terhadap bahaya baru.



Alur Lengkap: Dari Risk Assessment ke Kontrol

Decision Tree Analysis
Analisis langkah kontrol

Apakah Bahaya Signifikan?

Putuskan risiko signifikan

Risk Assessment Matrix
Nilai Severity & Likelihood

Identifikasi Bahaya

Temukan potensi bahaya

Alur ini memastikan bahwa setiap bahaya keamanan pangan diidentifikasi, dievaluasi, dan dikendalikan dengan tingkat kekritisan yang sesuai, membangun fondasi yang kuat
untuk sistem manajemen keamanan pangan yang efektif.



Kesimpulan & Langkah Selanjutnya

Mari kita rangkum poin-poin penting dan tentukan langkah-langkah konkret untuk memperkuat sistem keamanan pangan Anda.

— Fondasi Kontrol Keamanan Pangan

PRP sebagai dasar, OPRP sebagai kontrol operasional penting, dan CCP sebagai titik kritis yang tidak boleh gagal.

— Pendekatan Sistematis

Manfaatkan matrix penilaian risiko dan alur keputusan untuk klasifikasi kontrol yang akurat dan berbasis bukti.

— Pentingnya Dokumentasi & Monitoring

Pencatatan yang rapi dan pemantauan yang konsisten adalah esensial untuk validasi dan verifikasi efektivitas sistem.

— Tinjauan dan Pembaruan Berkala

Sistem keamanan pangan harus dinamis; lakukan review dan pembaruan rutin untuk menjaga relevansi dan efektivitasnya.

— Investasi dalam Kompetensi Tim

Pelatihan dan pengembangan berkelanjutan bagi tim adalah kunci untuk penerapan dan pemeliharaan standar yang tinggi.

Dengan menerapkan prinsip-prinsip ini, Anda tidak hanya memenuhi kepatuhan regulasi, tetapi juga membangun budaya keamanan pangan yang kokoh. Mulai
implementasikan strategi ini sekarang untuk melindungi konsumen dan meningkatkan reputasi bisnis Anda.



Dokumentasi dan Monitoring: Fondasi Keamanan Pangan

Dokumentasi dan monitoring yang tepat adalah tulang punggung setiap sistem manajemen keamanan pangan yang efektif. Ini memastikan bahwa kontrol-kontrol
yang ditetapkan (PRP, OPRP, CCP) berfungsi sebagaimana mestinya, serta menyediakan bukti kepatuhan dan kemampuan telusur.

Kategori Kontrol

PRP
(Program
Prasyarat)

OPRP
(Operational
Prerequisite
Program)

CCP (Critical
Control Point)

Jenis Dokumentasi

SOP umum (sanitasi, kebersihan,
pest control), instruksi kerja,
kebijakan dasar.

Prosedur spesifik OPRP, parameter
kontrol, catatan monitoring (log
sheet), hasil verifikasi.

Prosedur CCP, batas kritis, catatan
monitoring (kontinu/real-time),
catatan tindakan korektif, hasil
verifikasi (kalibrasi).

Monitoring & Verifikasi

Inspeksi visual harian/mingguan,
checklist. Verifikasi
bulanan/triwulanan.

Monitoring terjadwal (misal: per jam,
per batch). Verifikasi
mingguan/bulanan.

Monitoring kontinu/real-time.
Verifikasi harian/mingguan
(kalibrasi, review catatan).

Tindakan Korektif

Perbaikan segera, pelatihan
ulang personel, investigasi

akar masalah.

Isolasi produk terdampak,

penyesuaian proses,

analisis penyebab deviasi.

Pengendalian produk tidak

aman (penahanan,

penarikan), penyesuaian
proses segera, analisis akar

masalah mendalam.

Audit

Internal (rutin),
eksternal (standar
global).

Internal (rutin),
eksternal (otoritas
regulasi, sertifikasi).

Internal (intensif),
eksternal (regulasi,
sertifikasi — sangat
ketat).

Konsistensi dalam dokumentasi dan monitoring tidak hanya memastikan kepatuhan terhadap regulasi, tetapi juga memungkinkan identifikasi dini masalah dan

peningkatan berkelanjutan dalam praktik keamanan pangan.



