
 
 

   

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

DOKUMEN PENERAPAN 
CARA PRODUKSI PANGAN OLAHAN YANG BAIK 

DI UMKM TIYEN DIMSUM 

JL KUTILANG NO. 118/54 
 
 
 
 
 
 
 
 

Nama Produk 
(DIMSUM AYAM) 
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TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
……………… 

 MAN-01 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 

KOMITMEN 
MANAJEMEN 

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 
Formulir 1. Komitmen Manajemen 

 
 

Visi:  Menjadi produsen makanan yang terus 
berkembang, maju dan menghasilkan produk-
produk yang berkualitas, inovatif, sehat dan aman 
serta menjadi umkm kalteng semakin dikenal. 

 
 
 

Misi: Menyediakan makanan sehat aman yang 
lezat dan berkualitas dan terus berinovasi 
mengembangkan produk makanan, 
mengembangkan UMKM Kalteng dan memperluas 
lapangan kerja. 

 
 

Tagline/Moto:                    
 

PT. TIYEN FOOD PRIMA, 
 
 

(Srimurniatie Agustina) 



 

TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
……………… 

Ketua TIM MAN-02 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

Ketua TIM 

SK TIM CPPOB 
Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

Direktur (TTD) Efektif      :  
Tahun 2024 

 
SK PIMPINAN UMKM TIYEN DIMSUM 

No. 001/9-DMSM/03/2024 Tentang TIM CPPOB 

 
Saya yang bertanda tangan di bawah ini, menyatakan bahwa karyawan yang tercantum 

dalam tabel berikut ini adalah TIM CPPOB di UMKM Tiyen Dimsum. 

 

No. Nama Bagian Kualifikasi Pelatihan Tugas dalam TIM 

1. QC Penanggung 
Jawab Umum 
Perusahaan 

S1/SMA/SMK Pelatihan 
Internal 

● Monitoring lokasi 
dan lingkungan 

  produksi 
● Monitoring 

bangunan & fasilitas 
● Memastikan 

kelayakan suplai air 
● Menerima dan 

memastikan 
kelayakan bahan 
baku 

2. Bag. 
Produksi 

Produksi dan 
pengemasan 
 

SMA/SMK Pelatihan 
Internal 

● Mengontrol setiap 
tahap proses 
produksi 

● Mengelola peralatan 
produksi 

● Mengontrol 
kesesuaian 
pengemasan dan 
pelabelan 

● Mengatur masuk 
dan keluarnya 
bahan dan produk 
jadi 

● Mengontrol fasilitas 
& program higiene 
dan sanitasi 

● Mengontrol 
kesehatan dan 
higiene karyawan 

● Mengontrol program 
pemeliharaan dan 
pengendalian hama 
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● Mengontrol 
ketersediaan stok 
produk 

3. Bag. 
Marketing 
 

Distribusi 
dan 
pemasaran 

SMA/SMK 
 

PKP 
 

● Mencari dan 
menyeleksi reseller 

● Mendistribusikan 
produk ke pasar 

● Update akun 
media sosial 

●  
 

 

Demikian saya tetapkan, agar yang bersangkutan melaksanakan dengan sebaik-
baiknya. 
 
 
 

PT. TIYEN FOOD PRIMA, 
 
 
 

(Srimurniatie Agustina) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-03 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 

DESKRIPSI BAHAN BAKU  
DAN PRODUK AKHIR 

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 

BAHAN BAKU UTAMA 1. Daging Ayam 

2. Tepung Tapioka 

3 Tepung Terigu 

4. Telur ayam 

BAHAN INGREDIEN 

LAIN 

1. Bawang Putih 

2. Gula Pasir 

3. Garam 

4. Minyak Wijen 

 5. Kecap Asin 

 6. Penyedap Rasa 

 7. Lada Bubuk (Merica) 

 8. Daun Bawang 

KEMASAN PANGAN Primer: Plastik Vacum 

Sekunder: Kemasan Sekunder 

Tersier: 
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TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-03 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 

DESKRIPSI BAHAN BAKU  
DAN PRODUK AKHIR 

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 

Formulir 3a. Deskripsi Bahan Baku/Bahan Ingredient 
 

No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Daging Ayam 

2. Komposisi (jika dalam bentuk 

formulasi) 
 

3. Pengemasan Plastik  

4. Lama penyimpanan di Gudang 

pada suhu …. 

- Suhu ruang = 0,5 hari (jika sesuai) 

- Suhu dingin 4 °C= 1.hari (jika sesuai) 

- Suhu beku -18°C = 2 minggu (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering / dibekukan  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  a. Sesuai SNI No. 3924-2009 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

b. Permenperin No. 75/M-IND/PER/7/2010 
Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan 
Yang Baik 

c. Keputusan Kepala Badan POM 
No.HK.00.05.52.4040 tentang Kategori 
Pangan 

 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan SNI no. 3924-2009 daging 
ayam yang akan diolah memenuhi syarat 
kelas mutu 1 dan 2 
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No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Tepung Tapioka 

2. Komposisi (jika dalam bentuk 

formulasi) 
 

3. Pengemasan Plastik  

4. Lama penyimpanan di Gudang 

pada suhu …. 
- Suhu ruang 1 tahun (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 3451-2011 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan SNI no. 3451-2011 tentang 
tapioca, mutu yang digunakan adalah yang 
berbentuk serbuk halus, berbau normal, dan 
berwarna putih khas tapioka 
 

 

 
 



 

No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Tepung Terigu 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Plastik  

4. Lama penyimpanan di Gudang 

pada suhu …. 
- Suhu ruang 1 tahun (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 3751-2009 
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8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan SNI no. 3751-2009 tentang 
tepung terigu, mutu yang digunakan adalah 
yang berbentuk serbuk, berbau normal (bebas 
dari bau asing) dan berwarna putih khas 
terigu 

 
 
 

No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Telur 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Karton telur 

4. Lama penyimpanan di Gudang 

pada suhu …. 
- Suhu ruang 1 minggu (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 3926-2008 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan SNI No.3926-2008 tentang 
telur, faktor mutu yang digunakan adalah yang 
berada pada kelas mutu I dan II 
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No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Bawang Putih 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Jaring/plastik 

4. Lama penyimpanan di Gudang 

pada suhu …. 
- Suhu ruang 2 minggu (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 3160-2013 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan SNI No.3160-2013 
persyaratan mutu yang digunakan adalah 
harus memenuhi persyaratan umum kelas 
mutu bawang putih 

 
 
 



 

No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Gula Pasir 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Plastik 

4. Lama penyimpanan di Gudang 

pada suhu …. 
- Suhu ruang 6 Bulan (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 3140-2010 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan SNI No.3140-20130 
persyaratan mutu yang digunakan adalah 
harus memenuhi klasifikasi minimal GKP1 dan 
GKP2 
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No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Garam 

2. Komposisi  NaCl 

3. Pengemasan Plastik 

4. Lama penyimpanan di Gudang 
pada suhu …. 

- Suhu ruang 1 Tahun (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 3556-2010 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Garam beryodium sesuai dengan SNI 
No.3556-2010  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Minyak Wijen 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Plastik 

4. Lama penyimpanan di Gudang 
pada suhu …. 

- Suhu ruang 1 Tahun (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 01-4468-1998 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Minyak wijen yang digunakan adalah yang 
memiliki mutu sesuai SNI No. 01-4468-1998 
yaitu yang memiliki warna, bau dan rasa yang 
normal 
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No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Kecap asin 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Plastik 

4. Lama penyimpanan di Gudang 
pada suhu …. 

- Suhu ruang 1 Tahun (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No.3543.2-2013 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Kecap Asin yang digunakan adalah kecap 
asin yang memiliki syarat mutu sesuai dengan 
SNI No.3543.2-2013 yaitu memiliki baud an 
rasa normal dan khas 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Penyedap rasa ayam 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Plastik 

4. Lama penyimpanan di Gudang 
pada suhu …. 

- Suhu ruang 1 Tahun (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No.01-4281-1996 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Syarat mutu penyedap rasa ayam yang 
digunakan adalah sesuai dengan SNI 
No.014281-1996 yaitu memiliki bau yang 
khas/normal 
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No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Lada putih 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Plastik 

4. Lama penyimpanan di Gudang 
pada suhu …. 

- Suhu ruang 1 Tahun (jika sesuai) 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No. 8433-2018 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan persyaratan mutu lada bubuk 
SNI No. 8433-2018 memiliki karakteristik bau, 
rasa dan  warna yang normal 

 
 



 

No Kategori Uraian 

1. Nama Bahan Baku Daun Bawang 

2. Komposisi   

3. Pengemasan Tanpa kemasan 

4. Lama penyimpanan di Gudang 
pada suhu …. 

- Suhu lemari pendingin rumah tangga 4 hari 

(jika sesuai) 

- Suhu ruang 2 hari 

5. Cara Transportasi Kendaraan bermotor 

6. Cara Penyimpanan Suhu ruang bersih dan kering  

7. Persyaratan SNI/Regulasi  Sesuai SNI No.01.6996-2004 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. Persyaratan yang ditetapkan 
Perusahaan 

Sesuai dengan syarat mutu SNI No.01.6996-
2004 tentang bawang daun segar, yang 
digunakan sebagai bahan baku adalah daun 
bawang yang berbentuk silindris memiliki 
pangkal daun yang berwarna putih bersih 
dengan daun berwarna hijau tua dan segar 
serta memiliki aroma khas bawang daun 
segar 
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TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-03 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 

DESKRIPSI BAHAN BAKU  
DAN PRODUK AKHIR 

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 

Formulir 3b. Deskripsi Produk Akhir 
 

No Kategori Uraian 

1. Nama Produk Akhir Dimsum Ayam 

2. Kategori proses 
 

Makanan ringan yang berisi daging ayam yang dilapis 
tepung dan dikukus. Proses pembuatan dimsum meliputi 
pembuatan kulit tepung dan isian daging ayam lalu dikukus. 

3. Komposisi  
 
 

Daging ayam, tepung tapioca, tepung terigu, telur, bawang 
putih, gula, minyak wijen, kecap asin, daun bawang,  
garam, penyedap, lada bubuk 

4. Cara Penyiapan dan 
Penyajian 

Dibekukan / jika akan dimakan diamkan dimsum beku pada 
suhu ruang selama +/- 20 menit lalu keluarkan dari 
bungkusan kemudian dikukus pada kukusan air mendidih 
selama 5 menit. Angkat. siap dihidangkan. 

5. Tipe Pengemasan 
 

Vaccum seal 

6. Masa Simpan dan 
Kondisi Penyimpanan 

- Suhu ruang = 1.hari (jika sesuai) 

- Suhu dingin 4 °C=2 hari (jika sesuai) 

- Suhu beku -18°C = 3 bulan (jika sesuai) 

7. Sasaran Konsumen 
yang Akan Dicapai 

- Masyarakat umum (anak dan dewasa) 

8. Metode Distribusi / 
Cara Transportasi 

Kendaraan Darat 

9. Standar Mutu Produk:  
a. Regulasi  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PerBPOM No. 13 Tahun 2019 Kategori 08.3.3  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
b. Persyaratan 

Perusahaan 
(terlampir) 
 

 
 
PerBPOM  No. 5 Tahun 2018  tentang Batas Maksimum 
Cemaran Logam Berat Dalam Pangan Olahan Kategori 
08.3.3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

10. Nama Produk Akhir 
 

Dimsum Ayam 
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TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-03 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 
TUJUAN PENGGUNAAN 

PRODUK DAN  
PENGGUNA PRODUK  

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 
Formulir 3c. Tujuan Penggunaan Produk Dan Pengguna Produk 

 

Nama Produk: Dimsum Ayam 

Umur simpan 
3 bulan 
 
 

Lama penggunaan oleh konsumen 
(setelah produk dibuka):  1 minggu 

Kondisi Penyimpanan yang Disarankan: 
Sarana penyimpanan yang dimiliki distributor: 
Lemari pendingin/Freezer Box 
 
 
Sarana penyimpanan yang dimiliki konsumen: 
Lemari pendingin/Freezer Box 
 

 

Petunjuk Penggunaan: 
 
1. Keluarkan dimsum dari freezer dan 

diamkan dalam suhu ruang selama 
+/- 20 menit 

2. Panaskan kukusan sampai air 
mendidih 

3. Kukus dimsum selama 5 menit 
4. Angkat dan siap dinikmati 
5. Produk yang telah dibuka disimpan 

kembali kedalam freezer 
 

Penggunaan yang Diharapkan oleh 
Konsumen: 
 
Dikonsumsi langsung 
 
 
 

Target Populasi Konsumen: 
Dewasa dan anak anak 

Konsumen lain yang mungkin ikut 
menggunakan: 
 
 
 

 
 



 

TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-04 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 

POTENSI CEMARAN DAN 
PENGENDALIAN 

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 
 

NO. BAHAYA PENGENDALIANNYA 

A. Cemaran Mikroba:  

 1. ALT Memelihara kebersihan ruang produksi dan 
menghindari terjadinya kontaminasi silang 

 2. Enterobacteriaceae pengendalian proses produksi dengan 
penerapan higienitas yang tinggi 

 3. Salmonella Memastikan semua bahan baku dimasak 
dengan baik dengan higienitas yang tinggi 

 4. Staphylococcus aureus Menjaga kebersihan alat-alat yang 
digunakan 

 5. Listeria monocytogenes Menjaga kebersihan bahan baku dan 
higienitas produk olahan serta 
penyimpanan produk olahan. 

B. Cemaran Kimia:  

 1.Pb, Cd, Cu, Zn, Sn, Hg, As Pemilihan bahan baku sesuai standar 

   

   

C. Cemaran Fisik:  

 1. Kotoran, benda asing Kebersihan lingkungan dan ruangan serta 
control sortir bahan baku 

 2. Lalat, tikus dan hewan 
lainnya 

Menutup rapat ruang produksi dan ruang 
pengemasan, menambahkan alat anti 
lalat,tikus dan serangga 

 3.  
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TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-05 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 
IDENTIFIKASI PEMASOK 

BAHAN BAKU DAN 
PENGEMAS 

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 

Kode 
Pemasok 

Nama 
Pemasok 

Barang yang 
Disuplai 

Alamat 
Pemasok 

Nomor HP Kesepakatan 

SU Sunarti Ayam Pasar Besar 
jl. A.Yani 

0813459007
34 

Daging ayam 
segar sudah 
di buang 
tulangnya 

AM Aminah Tepung, 
bawang 
putih, kecap 
asin, garam, 
gula, minyak 
wijen, 
penyedap 
rasa, lada 
putih, daun 
bawang 

Jl. A. Yani 0877026628
8 

Barang yang 
disediakan 
masih belum 
lewat masa 
berlaku, Tidak 
Rusak 

MA Mamat Telur Jl. Antang  Telur baru dan 
segar 

GM Toko plastik 
Garuda 
Muda 

Plastik 
Vacum 

Jl, Kinibalu  Plastik layak 
pakai, bersih, 
higyenis. 
Minimal order 
100 pcs 
diambil 
langsung 
Melindungi 
Hak cipta 
kemasan 

      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

TIYEN DMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-06 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 

DIAGRAM ALIR  
PROSES PRODUKSI 

Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Ayam 

dan 

telur 

Bawang 

dan daun 

bawang 

Cuci Bersih 

Sortir 

Air 

Hangat 
Tepung Telur Bahan cair 

dan bahan 

kering 

Kemasan 

Digiling 

Dicampur menjadi adonan 

Dihaluskan 

Dicampur menjadi 

adonan 

Tipiskan 

dan cetak 

menjadi 

kulit 

Dibentuk dengan dibungkus kulit 

Dikukus 

Angkat dan dinginkan 

Dikemas 

Dibekukan 

Sortir Sortir 
Cek 

Kebocoran 

Penempel

an label 
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TIYEN DIMSUM 

Dibuat oleh   : 
………………. 

 MAN-06 Terbitan   : 0 
 

Diperiksa oleh : 
……………… 

 

LAYOUT SARANA PRODUKSI 
Halaman  : 1 dari 1 

Disetujui oleh : 
……………… 

 Efektif      :  
Tahun 2024 

 
 

 


