TEMPAT DAN WAKTU

Tempat :

Balai Besar Industri Agro 

Jl. Ir. H. Juanda 11, Bogor 16122

Waktu:

23 s/d 26 Maret 2010
PESERTA :

Manajer / staf laboratorium, Kalibrasi, teknisi laboratorium Pengujian/Quality Control, atau yang terkait dengan  kegiatan pengujian dan kalibrasi dalam suatu perusahaan/instansi.

BIAYA PELATIHAN :

· Pelatihan HACCP selama 4 hari, terdiri dari teori dan praktek. Besar biaya Rp 2.500.000,- (dua juta lima ratus ribu rupiah)

· Biaya termasuk makalah, perlengkapan peserta pelatihan  (alat tulis, dsb) dan konsumsi. Akomodasi tidak ditanggung panitia.

· Pelatihan akan dilaksanakan apabila jumlah  peserta minimal 5 orang.

Kontak :  Seksi Pelatihan

1. Ir. Karyati Sugesti (Hp: 081310010525)
2. Dra. Adriati Wakidi (Hp: 087870579415)
3. Dyah Ahsina Fahriyati (Hp: 08156627794)

4. Yuniarti (Hp: 081314650987)
Pendaftaran paling lambat tanggal  22 Maret 2010
FORMULIR  PENDAFTARAN

PELATIHAN SISTEM MANAJEMEN KEAMANAN PANGAN GMP &HACCP  (Pengenalan Validasi, Verifikasi & Dokumentasi Sistem HACCP)

Cara pendaftaran:

Formulir pendaftaran atau fotocopynya yang telah diisi dikirim kembali melalui fax ke : Balai Besar Industri Agro (BBIA)   Jl. Ir. H. Juanda 11, Bogor 16122

Telp. : (0251) 8324068, 8323339

Fax.  : (0251) 8323339 atau e-mail: cabi@ bbia.go.id

Website : www.bbia.go.id
Nama : ………………………………………………..

Instansi/Perusahaan :………………………………….

             ………………………………………………..

Jabatan
: ……………………………………………….


 ………………………………………………..

Alamat 
: .....…………………………………………...

               ……………………………………………….

               ……………………………………………….

Kode Pos : …………………………………………….

Telp.
: ………………………fax. …………………

e-mail
: ………………………………………………

Catatan :

Biaya pelatihan sebesar Rp  2.500.000,- (dua juta lima ratus ribu rupiah) dapat dibayar melalui :

(  ) Transfer ke Bank Mandiri Cabang Bogor Rek. No. 133.0081.0000.69  a.n.  Balai Besar Industri Agro

(  ) Tunai/Cheque

(  ) Pos wesel

[image: image1.emf]

Akan diselenggarakan di

Balai Besar Industri Agro (BBIA) DEPPERINDAG
Bogor,  23 s/d 26 Maret 2010
BALAI BESAR INDUSTRI AGRO (BBIA) DEPARTEMEN PERINDUSTRIAN

2010

LATAR BELAKANG

Mutu dan keamanan pangan merupakan isu penting saat ini, sehingga program keamanan pangan menjadi perhatian baik di kalangan pemerintah, konsumen ataupun produsen (dunia usaha).  Program keamanan pangan adalah suatu rangkaian kegiatan dalam pengolahan pangan untuk menjamin agar makanan yang dihasilkan bebas dari bahaya fisis, khemis dan biologis yang dapat berakibat buruk atau mengganggu kesehatan konsumen.

Program keamanan pangan yang sudah diakui dan diterapkan secara internasional adalah sistem HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) yang menekankan pada pengendalian berbagai faktor yang mempengaruhi bahan, produk dan proses.  Sistem HACCP bersifat pro aktif, ilmiah, rasional dan sistematis untuk mengidentifikasi dan mengendalikan bahaya yang mungkin timbul di seluruh rangkaian proses pengolahan makanan.

Sistem keamanan pangan model HACCP dikembangkan di USA pada awal dekade 1960-an sebagai bagian dari program NASA dan telah diakui dan diterapkan secara internasional. Di Indonesia, Badan Standardisasi Nasional (BSN) mengadopsinya sebagai SNI 01-4852-1998 : Sistem Analisa Bahaya dan Pengendalian Titik Kendali Kritis (HACCP) serta Pedoman Penerapannya.
TUJUAN

· Meningkatkan pengetahuan personil dalam pemahaman dan penerapan HACCP di Industri.

· Melatih membuat dokumen HACCP.

· Meningkatkan kompetensi personil dalam sistem manajemen keamanan pangan 

RUANG LINGKUP PELATIHAN

· Aspek-aspek GMP

· Prinsip dan Implementasi HACCP
· Workshop
MATERI PELATIHAN

· Pengantar Sistem Mutu dan Keamanan Pangan 

· GMP sebagai Prerequisite Programs 
· Sanitasi dan Pengendalian Hama
· Kontaminasi Produk
· Prinsip-prinsip dan Implementasi HACCP

· Verifikasi dan Validasi Sistem HACCP

· Dokumentasi Sistem HACCP 

· Workshop Implementasi HACCP
· Diskusi dan Evaluasi

TEMPAT DAN WAKTU

Tempat : Balai Besar Industri Agro 

  Jl. Ir. H. Juanda No. 11 Bogor

Waktu  : 23 s/d 26 Maret 2010
PESERTA

Peserta pelatihan adalah personil yang berhubungan dengan industri pangan : pembina, pengajar, praktisi.



PELATIHAN 


SISTEM MANAJEMEN KEAMANAN PANGAN 


GMP & HACCP  


(Pengenalan Validasi, Verifikasi & Dokumentasi Sistem HACCP)





























