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Deskripsi Produk Pengujian Shelf Life
Seluruh data di bawah ini wajib diisi untuk menentukan metode pengujian umur simpan yang tepat bagi produk anda. Dengan mengisi form ini berarti anda telah menyatakan SETUJU. 
1. Data Perusahaan
	Nama Perusahaan
	

	Alamat
	

	Kontak Person
	

	No Telp/HP
	

	Email
	


2. Data Produk
Silahkan dilengkapi 
	A. 
	Nama produk yang akan diuji
	

	B. 
	Merk
	

	C. 
	Perlakuan Panas
Contoh : Pasteurisasi, Sterilisasi, Perebusan, dll
	

	D. 
	Kategori Produk
 : 
Contoh : produk mentah / perlu pengolahan / ready to eat /ready to drink , dll.
	

	E. 
	Komposisi
	

	F. 
	Apakah produk ini memiliki sertifikat Halal dari LPPOM MUI?
	☐Ya
☐Tidak

	G. 
	Jika jawaban poin F adalah “Ya”:
Mohon cantumkan nomor sertifikat halal
	

	H. 
	Jika jawaban poin F adalah “Tidak” :
	

	
	Apakah produk menggunakan bahan-bahan yang memiliki sertifikat Halal dari LPPOM MUI? (Hal ini meliputi seluruh bahan baku yang digunakan dalam produk)
	☐Ya
☐Tidak

	
	Jika ada yang tidak bersertifikat halal atau bingung dalam penentuannya boleh dituliskan dengan format :
Nama Produk – Merk Produk – Nama Perusahaan Produksi (Cantumkan foto untuk memudahkan verifikasi produk) 
Contoh :
Vitamin E – Citamin – PT. Kimia Farma
	

	
	Jika mengandung daging, apakah  daging/produk daging tersebut memiliki sertifikat Halal dari tempat penyembelihan daging/ sertifikat halal daging/produk daging?
	☐Ya
☐Tidak

	
	Apakah ada sertifikat halal tempat penyembelihan (RPH) dari daging yang digunakan? (Jika ada tolong lampirkan fotonya)
	☐Ya
☐Tidak

	
	Apakah produk mengandung alkohol/sejenisnya (rum/mirin/dan lain-lain)? (Ya/Tidak) Jika ia, berapa persen ?
	☐Tidak
☐Ya, sebutkan persentase


	
	Apakah produk mengandung daging babi dan turunannya (gelatin/kolagen/minyak babi/dan lain-lain) ?
	☐Ya
☐Tidak

	I. 
	Penambahan pengawet
	☐Tidak
☐Ya, sebutkan nama pengawet:


	J. 
	Detail cara penyiapan / penyajian produk anda (termasuk detail suhu atau waktu perlakuan jika ada. Mohon dijelaskan langkah detil cara penyiapan/penyajiannya)
	


	K. 
	Jenis / bahan kemasan primer
	

	L. 
	Jenis / bahan kemasan sekunder*
	

	M. 
	Jenis / bahan kemasan tersier*
	

	N. 
	Nilai WVTR kemasan
	

	O. 
	Kondisi Pengemasan
	☐Vakum
☐Tidak Vakum

	P. 
	Netto (berat bersih)
	

	Q. 
	Suhu penyimpanan
	……….0C

	R. 
	Kelembaban penyimpanan*
	………..%

	S. 
	Kondisi penyimpanan khusus*
Contoh: hindari sinar matahari, segera tutup kemasan
	

	T. 
	Perkiraan masa simpan
Pada suhu
	………………..Bulan                                                     ………….0C

	U. 
	Sasaran Konsumen
	☐Umum
☐Khusus, sebutkan kriteria: 


	V. 
	Diagram Alir Proses
Petunjuk: dari bahan baku, pemanasan (tulis suhu dan waktu), hingga pengemasan
	

	W. 
	Foto produk tanpa kemasan
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	X. 
	Foto kemasan
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*jika ada
3. Parameter Kritis Produk
Silahkan dilengkapi
	
	Parameter
	Jelaskan secara detil
	Pilih 1 (satu) yang paling krusial / kritis

	A. 
	Perubahan Rasa
	
	☐

	B. 
	Perubahan Warna
	
	☐

	C. 
	Perubahan Tekstur
	
	☐

	D. 
	Perubahan Penampakan (Fisik)
	
	☐

	E. 
	Perubahan Aroma
	
	☐

	F. 
	Apakah sampel rentan /cepat rusak terhadap suhu Tinggi? 
	☐ Ya
☐ Tidak
	

	G. 
	Suhu Penyimpanan Sampel Tertinggi 
	
	


Definisi : parameter kritis adalah ciri-ciri yang menunjukan produk rusak dari segi penampakan fisik, rasa, warna, aroma dan tekstur yang kemungkinan sudah tidak diterima oleh konsumen di masyarakat 
Contoh : produk keripik menjadi melempem dan rasa menjadi tengik, produk susu menjadi asam dan menggumpal, tepung menjadi menggumpal dan warna menjadi kusam.
(Semakin lengkap informasi mengenai titik kritis akan memudahkan proses analisa umur simpan. Ajukan untuk diskusi dengan bagian teknis jika diperlukan).
Syarat dan Ketentuan
1. MBRIO Food Laboratory berhak melakukan pengujian mikrobiologi atas produk Anda untuk menjamin mutu produk dan melindungi panelis dari produk yang tercemar.
2. Pengujian umur simpan dengan pengukuran menggunakan sensory rasa WAJIB dilakukan pengujian mikrobiologi sebagai mutu awal (untuk melindungi panelis pengujian, tanpa mempengaruhi hasil perhitungan umur simpan), dengan implikasi hari ke-0 pengamatan dimulai setelah hasil pengujian mikrobiologi keluar. Dimana mutu mikrobiologi dilakukan dengan metode dan preparasi sesuai dengan ketentuan MBRIO Food Laboratory. 
a. Semua makanan dengan evaluasi atribut Rasa, akan dianalisa dengan parameter mikrobiologi sebagai berikut:
· Salmonella
· E.coli
· TPC (Untuk pangan yang memiliki nilai standar keberterimaan sesuai dengan SNI 7338:2009)
b. Tambahan parameter untuk Sampel yang melalui proses sterilisasi 121°C, tekanan 15 psi :
· Clostridium perfringens
c. Tambahan parameter untuk Sampel Sambal :
· Yeast & Mold
3. Adapun penambahan pengujian di luar point 2 akan dikenakan biaya tambahan kepada pelanggan. Pengujian ini tidak akan mempengaruhi hasil perhitungan dan pengujian umur simpan. 
4. Jika pengujian mutu awal produk melebihi standar (contoh: produk positif mengandung E. coli, Salmonella, dan atau Clostridium, atau TPC dan Yeast&Mold melebihi standar), maka pelanggan diminta untuk mengirimkan ulang sampel sesuai jumlah pengujian (sampel lama dapat dikembalikan atau dimusnahkan di laboratorium sesuai permintaan pelanggan).  Proses uji dapat dimulai sampai diperoleh hasil yang aman untuk dikonsumsi.  
5. Pengujian mutu awal (parameter mikrobiologi sesuai poin 2 diatas) akan dilakukan ulang pada sampel baru dan akan dikenakan biaya pengujian kepada konsumen.
6. Metode pengujian dan jumlah sampel yang dcibutuhkan
	Metode
	Jumlah pcs
	Bobot per pcs

	Arrhenius
	75
	50 – 200 gram

	Sorpsi Isotermis
	50
	50 gram

	Konvensional
	menyesuaikan
	menyesuaikan


7. Tim MBRIO Food Laboratory akan memilihkan metode yang paling sesuai dan menginformasikan jumlah sampel yang perlu pelanggan siapkan.
8. Jenis kemasan sampel wajib sama dengan kemasan produk yang dijual (komersil), karena perbedaan jenis kemasan berpengaruh terhadap hasil (tidak valid)
	Hanya diisi oleh Petugas Laboratorium
Metode yang direkomendasikan
Parameter Kritis
☐Arrhenius
☐Sorpsi Isotermis
☐Konvensional
Lama Pengujian
Pengujian Awal
Status
☐Lanjut penawaran
☐Tidak dapat dilanjutkan



Dengan mengisi formulir ini, saya menyatakan bahwa saya telah membaca, MEMAHAMI dan MENYETUJUI informasi penting sebagai berikut :
1. Saya setuju untuk memberikan data dan informasi di atas kepada MBRIO Food Laboratory untuk keperluan pengujian.
2. Saya setuju MBRIO Food Laboratory menghubungi saya untuk konfirmasi mengenai teknis pelaksanaan (jika diperlukan) termasuk melalui telepon. Apabila terdapat informasi yang diperlukan, saya bersedia dihubungi oleh Tim Teknis MBRIO Food Laboratory +62251-8325-753.
3. Bahwa data yang saya isi adalah benar dan dapat dipertanggung jawabkan. 
	Pelanggan,
	Tim Teknis MBRIO,

	Tanda tangan / tuliskan inisial
	

	Nama 
	Nama 

	Tanggal :
	Tanggal :
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