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Hi Definisi W - KBLI
Sertifikat Penerapan Distribusi lkan adalah sertifikat yang » 49432 Angkutan Bermotor untuk barang khusus
diberikan kepada pelaku usaha terhadap setiap unit usaha * 50131 Angkutan laut dalam negeri untuk barang umum
« 50141 Angkutan laut luar negeri untuk barang umum
yang melakukan kegiatan pengadaan, sortasi, » 50221 Angkutan sungai dan danau untuk Barang Umum dan/atau
- Hewan
penyimpanan, dan pengangkutan lkan yang tefan « 50229 Angkutan Penyeberangan Lainnya untuk Barang termasuk
menerapkan Cara Distribusi Ikan yang Baik (CDIB) Penyeberangan Antar negara
» 52101 Pergudangan dan Penyimpanan
« 52102 Aktivitas cold storage
. Y EVORVEE * 52109 Pergudangan dan Penyimpanan Lainnya
- « 52291 Jasa Pengurusan transportasi (JPT)
* Pelaku Usaha yang bergerak pada: - 52295 Angkutan Multimoda
« 3133 Jasa Pasca Panen Penangkapan lkan di Laut
Pengadaan lkan dan Penyimpanan lkan. - 3143 JasaPasca Panen Penangkapan ikan di Perairan Darat
, . _ _ « 3233 Jasa Pasca Panen Budidaya lkan Laut
* Pelaku jasa logistik yang meliputi: » 3243 Jasa Pasca Panen Budidaya lkan Air Tawar

« 3263 Jasa Pasca Panen Budidaya lkan Air Payau
« 46206 Perdagangan besar hasil Perikanan

» 46324 Perdagangan besar hasil Olahan Perikanan
» 47215 Perdagangan Eceran hasil Perikanan

« 47753 Perdagangan Eceran lkan Hias

* 49431 Angkutan Bermotor untuk Barang Umum

Pengangkutan lkan Segar; Pengangkutan
lkan Beku; Pengangkutan lkan Hidup dan
Pengangkutan lkan Kering

 Pelaku usaha Pemasaran
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PERMEN KP NOMOR 9 TAHUN 2024 TENTANG PENGELOLAAN SISTEM DISTRIBUSI IKAN (PASAL 4)

Standar Distribusi Ikan yang Baik
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O Menggunakan peralatan yang bebas dari kontaminasi bakteri atau jasad
renik patogen, bahaya fisik, dan kimia

 Melakukan Distribusi Ikan di lingkungan yang higienis

1 SDM yang melakukan proses Distribusi lkan tidak sedang dalam kondisi
sakit yang dapat mengontaminasi lkan

O Menyediakan panduan penerapan higienis yang terdokumentasikan

L Menggunakan peralatan yang bebas dari bahaya biologi

d Karyawan yang kontak langsung dengan lkan harus menggunakan alat
perlengkapan kerja,

U Permukaan yang kontak dengan lkan dalam kondisi bersih,

Apakah Sesuai ?? [ 24N
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2. STANDAR
PENANGANAN
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U Mencegah terjadinya kontaminasi

4 Tidak menggunakan bahan penolong yang dapat mengubah komposisi dan sifat khas
Ilkan

U Mempertahankan suhu sesuai dengan karakteristik ikan

L Menerapkan prinsip Penanganan Ikan mencakup menangani_dengan hati-hati_dan

tidak membuat bahan baku rusak, dalam kondisi dingin, menangani dengan cepat,

dan menghindari peningkatan suhu
U Menyediakan panduan penerapan teknik penanganan yang terdokumentasikan

O Sortasi dan grading lkan berdasarkan mutu, jenis, ukuran, dan asal usul untuk

menjamin ketertelusurannya sebelum dilakukan penyimpanan

U Ikan ditimbang dan dicatat untuk memudahkan pemantauan dan penelusuran

Gambar mana yang sesuai ?

> o
_;!-‘?“.“l??:“" BerAKHLAK BPP
Bangpan -t . =

Goeﬁ EPPMHKP https://kkp.go.id/unit-kerja/bppmhkp



3- TEkn I k U Dilakukan dengan cepat

Pen €masan U Dilakukan dalam kondisi yang dapat mencegah terjadinya kontaminasi
dan Pelabelan dan penurunan mutu

L Metode pengemasan dan pelabelan yang digunakan sesuai spesifikasi
Hasil Perikanan

U Menerapkan prinsip kehati-hatian untuk menghindari terjadinya

kesalahan
U Dilakukan dengan higienis
dBahan kemasan yang digunakan harus dapat melindungi,

mempertahankan mutu dari pengaruh luar, tidak menjadi sumber
kontaminasi, dan tidak mempengaruhi karakteristik Hasil Perikanan

U Kemasan dan label tidak digunakan ulang
—— L Kemasan dan label = food grade, atau aman digunakan untuk pangan

U Bahan kemasan bersin dan saniter atau steril tidak membahayakan
O o konsumen

.. S U Kemasan diberi label atau keterangan yang menunjukkan jenis produk,
tahun, bulan, tanggal produksi, dan nama pemilik atau pelabelan sesuali
dengan ketentuan peraturan perundang-undangan

L Kemasan harus disimpan dalam gudang tersendiri, terlindung dari debu
dan kontaminasi, serta gudang dalam kondisi kering
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. dSuhu selama distribusi harus sesual dengan jenis produk akhir, mampu
4- Teknl . mempertahankan suhu sesuai dengan karakteristik Hasil Perikanan, dan

Distribusi

dilakukan monitoring suhu secara berkala

 Sarana pengangkutan untuk distribusi harus bersih dan dapat melindungi produk
sampai ke tempat tujuan

A Tidak boleh dicampur dengan produk lain yang dapat mengontaminasi atau
memengaruhi higienis kecuali produk dikemas yang dapat melindungi produk

O Sarana distribusi harus mempunyai fasilitas penyimpanan yang sesual
karakteristik produk

O Pemeriksaan terhadap jenis, volume, asal, tujuan pengiriman, mutu, dan suhu

U Diberikan penandaan atau informasi mengenai lokasi tujuan

U lkan yang siap dikirim disusun berdasarkan urutan rute perjalanan lkan dengan
rute terjauh dimuat terlebih dahulu

d Distribusi lkan Segar waktu paling lama 12 hingga 24 jam yang ditentukan
dengan ketersediaan es sedangkan ikan hidup waktu paling lama 9 (sembilan)

jam
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#H Ty aar BErAKHLAK EPP
Bangsa T T T

G@oﬂg EPPMHKP https://kkp.go.id/unit-kerja/bppmhkp



Sarana

5. Sarana,
Prasa rand  lokasi bangunan berada di lingkungan yang tidak tercemar dan
dan faS|||taS mudah diakses;

 bangunan harus dirancang dan ditata dengan konstruksi yang
memenuhi persyaratan higienis serta mencegah masuknya sumber
kontaminasi;

1 bangunan harus dibersihkan dan dipelihara secara higienis;

 konstruksi ruangan harus mampu mencegah masuknya binatang
pengganggu agar melindungi Hasil Perikanan dari kontaminasi
binatang pengganggu dan potensi kontaminasi lainnya;

 kondisi setiap ruang proses harus bersih dan saniter dan
menggunakan bahan yang tidak beracun serta tidak berpori;

(J mempunyai ruang kerja yang cukup untuk melakukan kegiatan sesuai
dengan kapasitas produksinya dengan kondisi yang higienis;

 tata letak ruang penanganan harus sesuai tahapan proses dan
dipisahkan sesuai fungsi untuk mencegah kontaminasi silang; dan

J standar prasarana distribusi sesuai dengan karakteristik lkan yang
ditangani.
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Prasarana

5. Sarana,
Prasarana
dan faS|||taS dmenggunakan peralatan yang terbuat dari bahan antikarat, tidak
menyerap air, mudah dibersihkan, dan tidak menyebabkan
kontaminasi

(menggunakan peralatan yang terawat, bersih, dan higienis;

dharus dilakukan prosedur pembersihan dan sanitasi peralatan
sebelum, selama, dan sesudah proses penanganan secara berkala dan
prosedurnya yang terdokumentasikan;

dperalatan dan perlengkapan diberi tanda untuk setiap area kerja yang
berbeda untuk menghindari kontaminasi silang;

dperalatan dan perlengkapan harus ditata pada setiap tahapan proses;

dkondisi dan kebersihan peralatan dan perlengkapan yang kontak
dengan lkan harus dimonitor secara berkala; dan

A memiliki sarana distribusi yang memadai dan sesuai kebutuhan.
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5. Sarana, Fasilitas
Prasarana
SEIRENIIER

(JPencuci tangan yang tersedia dalam jumlah yang memadai
dan memenuhi persyaratan;

JToilet tersedia dalam jumlah vyang memadai dan
memenuhi persyaratan;

[ pengelolaan limbah yang memadai untuk mencegah
terjadinya pencemaran terhadap lingkungan;

dPasokan air bersih yang memadai sesuai persyaratan;

JFasilitas karyawan harus tersedia dan memadai seperti
loker:;

ddilengkapi fasilitas pengendalian binatang pengganggu
seperti perangkap lalat dan perangkap tikus.
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) STANDAR TEKNIK PENYIMPANAN
6. Penyimpanan

|. Suhu dan kondisi penyimpanan dipertahankan sesuai dengan karakteristik
lkan yang disimpan,

Il. Produk akhir disimpan secara terpisah atau tidak boleh disatukan dengan
penyimpanan Bahan Baku untuk mencegah terjadinya kontaminasi;

Ill. Tempat penyimpanan harus saniter dan terlindungi dari kontaminasi
binatang pengganggu, dan dilakukan monitoring secara berkala;

IV. Penyimpanan produk akhir dilengkapi dengan tanda/kode penyimpanan;

V. Penyimpanan produk akhir dilengkapi dengan label yang dipersyaratkan;

VI. Menerapkan sistem first in first out untuk mengatur siklus penyimpanan,;

R il VIl.Penyimpanan menggunakan sistem ketertelusuran dengan
Gk - R mendokumentasikan jenis produk dan kode produksi; dan;

e A
. * 7 3 3 o

W 8 K g T e VIll.Pemeliharaan tempat penyimpanan harus dilakukan secara berkelanjutan.
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SUHU DAN KONDISI PENYIMPANAN

6. Penyimpanan

dSuhu penyimpanan produk segar, produk mentah, dan produk masak yang
didinginkan dipertahankan pada suhu mendekati titik leleh es 0°C (nol derajat
celcius);

dSuhu penyimpanan produk beku yang mampu mempertahankan suhu pusat
produk -18°C (minus delapan belas derajat celcius) atau lebih rendah dan
dilengkapi alat pencatat suhu yang mudah dibaca;

dsuhu penyimpanan produk pasteurisasi disimpan pada suhu antara 0-5°C (nol
sampai dengan lima derajat celcius);

(A Suhu penyimpanan lkan Hidup disimpan pada suhu yang tidak berpengaruh buruk
terhadap kelangsungan hidupnya atau tidak mempengaruhi mutu dan keamanan
produk; dan

dsuhu penyimpanan produk lainnya disimpan pada suhu yang tidak berpengaruh
buruk terhadap keamanan produk.
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Terimakasih

Connect with us
X Twitter : @SKIPMPalu

Youtube :@HUMASBPPMHKPPALU

Email us
Ski-Mutiara@yahoo.com

Visit us at

JI. Garuda No 22 Kota Palu



