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AB ST RAK 

Meriana Mcgasarl Hutagalung~ NPM 198IS00991
+ p,e;rencaaaan F~nerapan 

Hazard Ant1ly.s:is Crltict;I Cfmlro'I P(Jinl (llACCPJ Produk Pangan di Restoran 
Sn.!iibi Tei Median. DilJimbirng oleb B;ipak Sutrisoo ST, MT dan Ibo HealU1y 
Ald.dany Prasetyo ST, MT .. 

Restoran Sushi Tei Medan adalah industri j asa boga yang berkonsep 
makanan khas Jepang dengan sistem penyajian pangan olahan ba:han mentah daa 
melalui p.mses pemasakan. Tujuau dad peneliri an i ni untuk mengetahui bahaya 
pang.an dan men1:n1.ukan Tilik KenduJi KriCjs ITKK) dari seciap tahupan prosr:s 
produksi pangan. Titik kendali kriris ad.al.ab kricerla mhapan proses yang berada 
dalam kategmi krit1s. begitu juga sebaliknya. Penetapan dilll pengendalfian trtilk 
kendali kri Lis dapat dike truuti melalui · istem k,eamanan pang an. HACCP adalah 
smstem k:carnanan pangan bcrdas~rkan pr.insip-prill ·i.p yang diakum dan bcrtujuan 
untuk meng:identifikas.i bahnya yang mungkin terjadi pada setiap tahap dalam 
ramai pawk tnakanfil1 dan menerapkan k:ontml yang akan me;nc:egahnya terjadi. 
Proses ob~erva~i ]ang.sung dmi w .. ~wancara ~erta studj pustaka menjadi llas.ar 
pcngnmpulan data padn mdi kuahtatif i11i, Hasil pene1ition menunjukkan ada 4 
titik kendali kritis )'a:iru pe11erima.an barilllg frozen. penerimaan ba:rnng chill, 
penyimp.anan barang frozen dan penyimpamm barang chHL Bat.as k:ritis untu.k 
pencrimaan dnn penyimpamm banmg chm ~tdaJab O°C s/d 4DC, batns. krdis imihJ!k 
penerirnaan frozen adahib minjmrd -J211C, ba1as kribs penyimp~~m baran¥ frolell 
adalah .5(•c s/d -21 oe. 

Ka:La kunci: HACCP, R,cstoran. Keamanan pangan, Titik Kendali Kritis. Jepang 
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A B5'1R..\(.T 

MtThma M,,,-gasari Huta~alon~. 19~U50099. MThc Pluuaing for th ' 

lmplcmentatioo or Hal)tr"<i Analysis Crideal Control Point (llACCP) (or 
Fuud Products at Cht Sasht Te:! R~suurnnt In Medc9n"". Supen1sed hy 
Sulri~no. !,T, MT and Heallhy Aldrfony Prasetyo s·1·, ~IT. 

Sushi Tei Medan Restaurant is a rl.XKI scrvici: i n.du:stT)' \\'ilh 11 typica.I 
1 ap;mese food COJ'l~"Cpl \\'li'th a food serving systc:.m prncc:;:-cd f rorn n.w~· i n~redf enls 

and through" «:ookinc process. This resi:arch aimed to idenlify food tuu•trd~ and 
dctcmunc the Critical Contro'I Points (CCP) for each stage of the food production 
process. Critical control points ar~ crit1:ria for proc~s slab'CS that arc in the crilica1 
c;~tcgory, and vic.,e versa. The identHication and contml of critical cnntml p(lint~ 
tan be done throu[J.h thi: food safl::c:y system. I IACCP i!i u food safely ~y!>tem ha l!d 
on recognized principles dc...::ih'llC.-d to identify ha7,:ud> 1lm1 may occur at any ~m1gc 
o'f 'U1c food ioupp'ly chain and lo irnpkment controls •o prcvcnl 1hcir occ urrcm:c. 
The process, or <lircct obscrvatton and inttNiews ns '\\-cJI a.s litemture rc\'icw 
b~camc th.: basis for dala ooll~tion in this qualil::iti\le study. l11e res~rch resuJts 
shO\\'ed that there arc 4 critical Cllntml points. namely receiving frozen goods,, 
n...>ccivi ng chilled guods, storing frozen goods and storing chmed gt~S. The 
critical lim1t for recei\'in~ ond storins chilrcd goods was n~c to 4°C, the critical 
limil for recei\•ing rmzcn J:!OOds \va.~ a minimum ()r - l 2°C, ;md thl.'! crittcal lim it 
(or SIOrlng fl'ozen goods \VUS ··S°C IO -21 "C. 

Keywords: I IACCP. Rcstoumnt, Food :s.afcty. Critical Control Points, Japan 

': 
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syarat yang harus dipc.nulhi untuk menye1esaikan pcndidikan pada Program Studi 
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·10. Bapak Sinjaya Salim selaku pimpinnn tcrtinggi Rcstomn Sushi Tei Medan 
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Pcn11lis mcnyadari oohwa musih h::myak kekurangan dal11m penuJisan skripsi 
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membcriktm pcrbaiknn imtuk pem.disan bcriktllnyoi. 

Akhir ka•a. semoga skripsi ini dapat dib'Urnlkan scbagaimanu mc..~tinya dlan 

dijadikan seb:tt'Ll:i bahan pcmhelajaran, \.mwasan d:in ilmu baru h:lgi semLa..'l pihak 

Mcdnn. 27 April 2024 

'91 
Meriana ~~~~i l-lulu~lunc 

L:.....------------------~·:i:-------------------

Ci} Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


DAFTARISI 

Halamar1 

HALAMAN PERNY AT AA .......... ......................................... ................................ _ i 

HALM·IAN PERNY ATAAI PERSETUIUAN PUBLIKASI TUGAS 

AKHIRJSKRIPS1'TES1S UNTUK KEPENTINGAN AKADEMJS ...................... ii 

ru·vv A YA l fJlDUP .............................. ., ... .. , ................................... ..... .. ..... , ..................................... j jj 

ABS TR AK ................. ................ .............................................. ........ ..... .................... iv 

ABSTRACT .. .... .... , .... .. .. ..... ... .. ... .. ... ... ... ... ............. , ... .. ... .. ... ..... .... , ... I ............................. v 

KAT A PENG ANT AR ... ..... ...... ............ ............................................. ..... ....................... vi 

DAFr AR ]SI .................... ..... ..... ......................... .......................... ....... .... .................. viii 

DAFfAR TABEL .................... .. .......................................... ......... ..... ................... xij 

DAFI' AR GAMBAR ····· ····· ·--·· ·······-· ··· -· ··-··· ·-·· ·--·· ··-········-··· ····· ·· -·· ·· ··· ··-········· -·· ·--xii i 

DA.Ff AR LAJ\1PIRAN ................... ....... .......... . ,. .. .... .. .. ,,,, .. ,. , .......... ..... , , ................... ,. ........ .. Xi\!' 

BAB 1 PE.NDAHULUAN ... ...... ..................................................... ..... ..................... . l 

I . L. Lalar Be-Lakang ............. ........................................................... ...................... ....... 1 

1.2. Rumus1u'I Masa.lah ............................................. ............................ ....................... 3 

1.3. Tujuan Pe:ne~itian .................................................................................... ............ 4 

J .4. Manfaal PeJ1.eliLiaa ----· .. .. ·-·-···--·---·· ... . ·--···--··----· .... ... ·-···------· ....... ····--··--·-·-· .... ··---· 4 

J .5. B.aL~ll'>.iJn Masalah ........... .. ·-··-·----····-· .... .................... ... ·--··---··-· .... ... ····--··----·-· ... . ··---· 5 

I .6. Sisle1nal.ika Penulisan ...................................... ................................................... 5 

BAB Il Tl !JAUA~ PUST AKA .... ·--· ·· ·····-··· ·-·- ··-·· ·---- ·---- ·-··· ·--- ·· ·-·- ·--···· ---· ·--·---··-··-·· 7 

2.1. EirgonOOJl l\1akro ................................................................................................. 1 

2 .. 2. Si:sle:1 r1 Manajenle1t Keama..1011 Pi11tgan ................... ...................................... .... ....... 8 

2 .3. Prereq,ui. ite Prograu~s HACCP (PRP.s HACCP) ..... ·-···-····· ... .... ····-·-····-· .......... IO 

,,. iii 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


2A. Hn?JJnf Armly.1·i.1· Critical CrmJrol Poilrf (HACCP) . ............. ... ... .................. ..... J 2 

2.4.1. Pe1nbetuukan Tim HACCP .......... ............................................................. . 16 

2.4.2. r:>eskripsi Prociuk .................................... .. ................................................. 17 

2.4.3 . Iden ti fikas.i T11juan Penggum~a:11 doo Pengg1ma. .................................... ..... 17 

2 .. 4 .4. !Pernbu::nan Diagram Alir .......................................................................... 19 

2A.5. Verifikasi Diagram Alir ............................................................................ 19 

2.4.16. lde:niifLka.~:i llatlli A11ali.sa. B<iha.)'<t. ...................... .................. ... .............. ........... 20 

2 .. 4.1. f.J.enel.a.;r:mn Timik Kendall .Krt1is ..................................... I._.. ........... . ..... . ._. •••• I .. .. .. 22 

2.4.S. Pem1etapa.C1! Batas. KL'ili'i s.emiap Titik. Kem1dali Kriti.s ....... ..... ............... .... .... 23 

2.4. 9. Pe1te1ap."1n Sib.te~u 1l»ema.ttmu.11n ...... ................................. ... ................ .. ....... 25 

2.4. 10. Penetapafll Tindakan P'erbn.ik.an ................................................................. 26 

2.4.1 I . Pene1apa.n. Verifikasi dan Valiclasi HACCP ..................... ... .................. ..... 27 

2.4.12. IPenetapan Prn:serlur Peocamtan (dokmneritasi, ......................................... 29 

2.5. PeneH1jan Terdahwu ....................... ..................... ............................................. 29 

BAB Ill METODOLOGI PENELITIAN ......................................... ........................ 32 

3.1 . Desbipsi Lokasi clan Waktu Pene:litiao ............................................................ 32 

3.1.1.. Deskripsi Lok~i .... . ··-··········· ........................ .. ................... .................. .... . ··-· 32 

JJ . 2. '~f:aklu Penehtia.11 ..... ................ .. ..... ·-········· .. ... ................. .. .... ·-········· .. .... .... 32 

3.2. Jenis Penelitian dan Sumber Datai ..................................................................... 33 

J.2.1 . D.:.1a. Pr.'~met ......... ...................... ..... ............. .... .............. ...... ............... ... ..... 34 

3 .. 2.l. D-a.tn Sel~ll<le:r '" '''' '' '''··························· .. ···················· .. ·························· '"' ·· 34 

.3.3. Variabel Pen~Utian .. ....................... .................... .............................................. 14 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


3 .4. K_er.u'lg,ka. Berpi:kir ... , ............................................ .. ................... .. ................. ...... 3:5 

3 .5. ·M~.ode Pengucnpulan Data .................. ............................................................. 36 

3.6. Metode: Analisis Data ........................................................................................ 37 

3. 7. t\•1etodologi ~enelitian .. .. .. .................. ................... ................... ... ............... ... ..... 39 

BAB, JV HASCL. & PEMBAJiASAN ..................... .............. ......... ..... ................... 4{) 

4.L Evalua.'ii Penerapan P.rogra.Ln Pra. .. yaxrru HACCP ..... .. ................. .. ............... ..... ...... 40 

4.2. ~raaci1111g.<iin HACCP ..... .................... .................... .................................... .. .. .. ..... 44 

4.2. I. Pembencuknn Thn HACCP ..... .................................................................. 44 

4.2.2. lJteskri~i Pruduk .. .. ·--·--·-······· ... .................... .. .............. .. .. .. . ··----·--·-···· ... ..... 44 

4.2.3. ]denlifikasi Tujuan Pen,ggunann dan Penggum1. ........................................ 45 

4.2.4. Pembual:n.J1 Diagram Alir ........ ....................................... ........................... 46 

4.2.5 . Verifikasi Diagram Alir ......... ..... ................. ..... .............. .... ................ ....... 46 

4.2r6, Analisa dan ldeotifi.kasi Baha}rn .. , ........... ... ,,,,,,,, ............ ,,,,,,,, ............ ,., ,,,,,,, lUI 49 

4.2.7. Peneruu1ul Titil Kt.'fldali Kriu:JCrhical Control Poinr (CCP) ......... .. .. ..... 62 

4.2.8. Penelapan Batas. Krili'i S.etiap Tirik Ke11.dlali Kritis .......................... .... ...... 67 

4.2.9. Penelnpnn Sistem Piemnnnuu1 .......................................................... .......... 68 

4.2. lO. PendapaO! T intlakan Kort:ksi ... .................... .. .................................... .. .. ...... 7 1 

4.2.11. Pem\elap<la Verifika<;i dru:i V alitla.c:i HACCP ... ........................................... 72 

4.2.12. Penelapran Prosedur Penca•atan (DukumentasO ........................................ 73 

4.3. Analisa ~rnbahasa.m .......... .... .................................................................................. 75 

BAB V KESUv1PUU\ & SARAN ....................... ....................... ........................ i 8 

5. l. Kesirnpulan ........................................... ............... ............................................. 78 

x 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


5.2. Sarar1i ....................................................................................... ........................... 79 

DAIF'f AR PUSTl\.KA ·········· ····· ···········-··················· ·······-·-·-··--- ·· ··- ····- ······-·-···--· ·-·- 8{) 

xi 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


DAFTAR TABEL 

Hala1rum 

Tabel 2. 1. Jenils B.ahan, Bahaya K.ecefakaan clan Somber._ .. ___ .. ___ .. ___ .. ___ .. ___ .. __ .... __ 15 

Tabel 2. 2. Signifikansi Bahaya ......................... ................... ........ ..... ................... 2l 

Tabe] 3. L 'Vakm Penelician 'fA. 202]12022 ... ..... .............. .. ... ..... ..... ................... 33 

Tabel 3. 2. 'Vakru Pcnelifom TA. 202312024 ..... ..... ......... ..... ...................... .......... 33 

Tabel 4. 1. Evaluasi kondisi peaerapan program pra~yarat HACCP di ________________ 40 

Tabel 4. 2. Pcn:n<;anaan K1r.:an,ggotmw Tim HACCP . ........... ... ..... .... .................... 44 

Tabel 4. J_ Idenrifikasi, si.gnifikan.~i d:m rindakan pengendalian baha;r:1 .............. 52 

Tabel 4. 4. Penennutn Tihk Kenda.Ii Kritis menggmmkan Pohon Keputusan ....... 62 

Tabel 4. 5. Peneuu.uu1 Batas Kritis Titik Kendali Kriris Bahaya --- ··--···--···-··-·-···-- 68 

Tabel 4. 6. Penetapan Sistt:m Pemantnuan/Monitorin.&; ......................................... 10 

Tabe] 4. 7_ Penenruan Tindakan Korek.'\j, Validas:i , Verifika~i dan Dokumentasi 74 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


DAFI'AR GAMDAR 

Halaman 

Gambar 2. 1. Pohon K,cputusan Tit.ik KcDdali Kriti , ...... .. ... .. ... .. ... ........................ 23 

Gamb::u 4 . l. Diagram .Alir Persiapan Salmon Fresh ...................... ........................ 46 

Gambar 4. 2. Di.agrnm Ahr To1al .......................................... ... .. .. .. ....................... 48 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


DAFT AR LAMPmAN 

Hnlanum 

L.amp:iran J. StnJ.ktur Organisasi .......................................... ......... ..... ................... 82 

Lampirran 2. Layout Lamai 1 Sushi 'Jei Teuku Daud .............. .. ... .. ...................... 83 

Lamp:iran 3. Lr1yout Laniai 2 Sushi Tei Tcuku Darud . ......... .. ... .. ....... ..... ..... .. ........ 84 

Lampirran 4. Deslaripsi. Produk . .............. ................ ____ . ____ . ·--·. ___ .. ____ . ---· . ____ ---·- ________ 85 

xiv 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


1;1. Latar Helakaag, 

BABI 

PENDAB . L UAN 

Titdus.tri rangan Indonesia belakangan i111i diirnntut untuk: menerapk:m 

s]st.em kcamanan pang an dalmn penyedimm produk pWlgan olahan yang uc uh, 

aman, sehillt dan bergizi. Masyarakat mu~ai bersikap kn.tis dalam memberikWl 

peruJaian pada pangan yang akan dikonsumsi dengao semak.in menuntut · uaLt1 

produk yang a.man dan higie111is. Mempemleh jamiuan akari kec.-ukupan dan 

kean1anan pangan adal!ah haik a .. 4'iasi manm.fa. hal tersebul diatul' dalam Peraturan 

Pemcrintah RepubJil. Indoncsiu No. 8'6 T•dmn 20 J 9 tcncang Ke~manaa iP'iwgan. 

Menurul laporan tahunan BPOM tahun 202.0 ditemukan 3.276 orang 

kcrncu:mUl pru1ga111 di Jndoncsia c;_tengan penycbab lertingi akibm cemar.an 

mikrnbiologi . Sedangkan :p3da laporan tahun BPOM tahun 2021 dinemukan 2.569 

orung 1erpapar keracunan pangan dengan pen.y·ebab yang sama J(•itu leEcernar 

mik:robiologi seperri cemarr-all E:iclu!rida mli. Hal tersebut menm1Jl1ikkan 

dibutulhknnnyn ke.serius.an pm111 pcmillik indu ' lri pangan untuk mcacrnpkan s.ii~tem 

mauajemen lk:eamanan pa111gan dan kons.isten dalmu menjala!llk:annya dalam u.1>aha 

mereka dengan tujuan mem]n1malisasi ke:-mlahan produksi atau koncaminasi 

sillang. Salah s.atu si stem keamanan pangan yang dapat diterapkan yaiitu Hazard 

Analysis Criric·<.11 Control Pofnr (HACCP) dengan meLode analisa pe11ecapan Tilik 

Kendalii Kritis dengan bat.as hitisnya dari bahaya biologi. fisik dan ki mia. Kunci 

utamn HACCP aidalah nntjsipa~i bnhtcyu dan id;,;ntif:iika~i Citilk pcng~wasan yang 
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mengt1tamakan kepada ti.ndak.an penceg.ahan dmipada mengLIIldalkan kepada 

pcngujian pro(J!uk akhir. 

Res.tomn St1shi Tei Medan merupakan .s.alah satu indus.tri jasa boga 

bc.111ema makanan khas Jel)ang dengan istcm penyajian pangan olalulll jap1 saji. 

Reswrnn ini memprodiuk!:ij makanan dengan beberapa jcnis varian 'eperti 

makanan me111tah yang langs-ung dikonsum!iilr~·ad)i to ~at dan makanan olaha.iJ 

yang meJe"\1.0ti proses pe.masak.an. Jenis varia.n rrllikarnan yang disaj ikfil'I •ersebu.1 

memilik:i potensi m11Jnculn)'a gangguan bnhaya pangan yang diak.ibatkan bahaya 

b iologi. hahayu .klmia dan buhaya fl:sik pada proses prodt11ksin}ta dan mcn1mbulkan 

keracmmn pangan baik f ,ermasalahan yang sering nu.11ncul akhiT··akhir iini. adalah 

keracumm rnalkanan akibal bitbaya biologi t perkembnngan bak.tt.ari jahiu) pa.da item 

sashimi (menu mentahJ. dikarenakan penJagaan suhu penyirnpanm11 yang ti.Ciak 

melllenuhi shlndar. 

Bahaya biologi mun"Cul karena adanya indikasi pertumbuhan mikroba 

pamgcn pada balmn pnngan mefahJ'iJ r.t:tktOli pengemfalian uhu yang kurang. ·epcrtj 

meningkaikan jumlah bakteri pawgen pada Fresh Salmori yang mengal,amj 

peay•mpangan uhu pada saaL proses penerimaan, penyimpanan atau pengolahan. 

Bahaya f:isik muucul bernpa tem11Jan be.nda asi:ng yang U~Jl:ihat oleb mata rum 

muncul akibat kurangnya proses pl!'ngct"(':kan selama proses prouuksi. Potensi 

temuan henda a.~ing bisa berasal dari bawaan pabrikan dan s.uppHer; seperti 

s1eeh1 ·ooJ di dalam bah.an pungan dari prodt1s.en. Balimyu kirrua mu 111i:.-ul karena 

adanya oemaran dari. penggunaan bahan kimia sebagai prasoarnna proses. cleaning 

sanitasi. Penggunaan bnhan kimia yang kurang tcrpantau dapfIL me.ninggalkan 

2 
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residu Jlil-da baban pangan dan menyebabkau l.reracunan bahan pangan yaug 

diolah. 

Dala1111 2 (dua) tahun terakhir ini tidak dapat dihiindari telah terjadi 

kctacunoo makanan customer dari produk mentah yang dikonstJrm i sebanyak 2 

(dua) ka~us kat,egori ringan. Hal ini mcnjadi perha:tian peoting bagi pen1· aha.an 

uatuk menjaga citra dan nama baik bahwasanya Sushi 'Jei serius dalam 

mernberik.an pelayanan dan produk panVln Yrul.!; am.an dan terjall1lin :k:epnda 

custo mernya. 

1.2. Kwnusan Masalab 

Dari latar belakang dijelaskan bahwa R.estorau Sushi Teii Medan 

rnernpakan j llldustri j asa. boga warnlaba yang sctiap memp.roduk · i bah.an pangan 

dengan berbagai j enis varlan molai dari yang m.entah s;ampai dengau yang 

melewati pro es pemasakan. Akan tetapi ··cring tcrjad.E Ital yang merugikan 

cu ·tom.er ·eperli lcmuan be.nda llS]og sepeni ramtnu pada menu m.akanan dan 

keracunan pang.an dari bakteri menu sasl1imi ya:ng disajikan tri.dak ,sesuai prosedur. 

Kejadian tersebul muncul karcna adanya. potcn~i kebt:ra<laan. bahaya biologi, 

lci mfa clan fis.ik di area Re.stornn Sushi Medan. Oleh karena ·itu di shai akan 

membahns br.:bcrapu ("Jint ~bagai beriku1; 

! . Bagaimana proses penentuan bahaya dan batas kritknya yang meUpuri 3 (oga) 

jenis bahaya yaitu l'ml1a~a biologi , lisik da11 kimia pada s~tiap ahrr rnmai 

prodllksi pangan. 

2. Bag,aimana cam .cru:miaj1nalisasi bahaya 1..h~ugan 111le1ode f-la;.a•·d Analysis 

Crifical Crmlml Point (HACCP). 

3 
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1.3. Tajuan Peneliti!an 

Tujuan tlari pcnchCioo Lili adalah; 

I . Mengetahui proses penentuan bahaya dan batr:J..~ kritisnya yaug me] iputi 3 

{tjgn' j ,eni · bnllaya yailu babaya biologi, fi tk dan k.imia pada setiap alur 

nmcai produksi pang.an di Res1oran Su hi Tei ~edan. 

2. Mengelahui cara meminimalisas.i bahaya dengan penerapan rnetode Hiuard 

Analysis Crllical Control P'oinl (HACCP) di Restoran S usru 'Tei Medan. 

1.4. l\famfaal Penelitian 

Peaelitian yang diJakuknn di Restornn Sushi Tei Mcdall Jiharnp.kan 

bermanfaat bagi: 

a, Manfam ba,gi mahas.iiswa 

Dibarapkan cfapat menj adi saran a umuk memperd)alam dan men am bah 

\Va\WlSM scrta pengnJanurn tcntang pelaksanaan Sistem Mam1jcmen Keamanan 

Pangan HACCP. 

b. Manfaa~. bagi perus.ahaan 

Diharapkan dapal. 1nembcriktin mnsukan sebagi~i bahan pe:rtimban,gan evalua~i 

mengenai penernpan S istern Manajemen Keamanan Pangan HACCJP' di 

Resiornn Sushi T ci Medan. 

c. Manfaal: bagi universila~ 

Hastl penelilian dapat menjadi memunbah kepustaknan yang berrnanfaat. 

4 
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1.5. Batasan .Mmialah 

Agnr pcnuWis.an kbih terarnb dan mempunyai nm11g lingkupi yang jelas, 

maka peTlu adla:nya pembatasan masalah. Adapun pembarasa:n masalah pada 

pcnulisan skrip'i ini meliputi nspek metode HACCP sebagai bcrikut: 

I . Peni..:anluan jenis bahaya :yMg teirdapai pada selia:p mhapan proses produksi. 

Jenis bahaya yang diteliti adalah bahaya biologi, bahaya kimia dan bahaya fisik 

pada diagram alir pro ·es. 

2. Penentuan batas kritis dad jenis bahaya (bahaya bi.ologi, kimin dan fis ik) yang 

tclah teridcntifakasi p,ada tahapnn. proses produksi. 

1.6. SistemaUka Pamli4iao 

Pada penelitian skLips;i ini sistematika penulisan disusu:n sebagai be1ikut: 

BABH 

FENDABULUAN 

Bab peudatnduan berisi latar befakang ala.~ 

pcngangkahm judul. s~lain it1u juga bcrisi pt:rmasalahan 

yang akan diangkat, batasan mas.alah . tujuan penelitian; 

manfaal penelitian dan melodologi pene1itian. 

TINJA AN PUSTAKA 

Berisi lcntnng :rangkmnm1 ha~il pcnehfom yang pcmah 

di lakuk an sellelumnya yang ada lhubungannya dengaa 

pencli.lan yang difakukan. Sdain ih1 juga bc.'1i:si konsep 

dau pri nsip damr teori yang diper1ukan untuk 

memecahlrnn masalah penelitian, dasar ~eori yoog 

mendlill.'1mg kajiaa yang akan dilak:uk:n11 dalam penelilian. 
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HAHHI 

.BAB IV 

BABV 

DAFTAR 

PUST AKA 

1\.\IE'IlODOLOGI PENELITIAN 

P(lltla bub ini berisi tencang nu.teri. aiiat. taut earn pcnelifom 

dan data apa saja yang akan digum1kan dalam rnengkaji 

dan rnenganali is esuai bagan alir yang •elah dibtmt, 

HASIL & l'E~MBAHASAN 

Beri.~i tenta11g lllfa.ian data-data apa saJa yang dihasilkan 

selanrn peneliliitn yang selanjutnya (.boJah menggunakan 

metode yang relah d:i!tenlukan untuk selanjutnya dapat 

menghasHkan ~tmiu kesimpulan dan saran. 

K.ESTh-iPULAN DAN SARAN 

Berisi temang kesi mpufan yang diperoleh dari 

pembaha.~an ha..4.lil penelitian. Selain tru juga terdapat saran 

ata.u .n111Suikan-1nast1karn yang perlu diberikan, baik 

te.lfhadap peneliti s.endiri maupun peneliti s.elanj urn ya yang 

dimung'kinkarn pcnelifom ini ~pal diJlanjutkun. 

Daftar pustaka berisikan tent1mg sumbeli-snmber yang 

digunalrnn dalam peneli tian i_ni, baik im bempa jurnal, 

buku, kutipan -kutipan dru.i internel ataupun dari sumber­

·u:mber yung 1ainnya. 

LAA<IPIRAN Larnpiran berisikan kelengkapan alat dan hal lain yang 

perlt1 dilarnpirkan mau c.Ji tt.mjukkan untuk mcmpcrjelas 

uraian dalam pe-neliti.an .. 
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BAB II 

1' NJAUAN PUSTAKA 

2;1.. Ergonomi Makro1 

Ergonomi dipopwerkan pertama kaH pada tahu.n ]949 oleh Prof. Murrel 

meltdlll buku karangmmye yang befJUdul 0 ergonomi'" Ergonomi secara e11mologi 

bera.w dru:i bahasa Yunani yaitu Ergon rnemiliki ani kerja. s:edmtgkru't Nomo..\ 

beJial'h hukum alam. Ergonom~ yaitu ]Jmu interdispliner yang mclibtuka:n beber.apa 

bidang keilmuan 1ainnyn seperd fisio1ogi, anatomi, biomekanjka, p. ikologi, 

manajeme111 hingga d1es.ain CDia:n et al ., 2022). Secarn um111m rujuan dnri penerapan 

ergonomi sah1h salunya adalah n1erungkatk1.u1 ~e;Scjahternan sosial mchdui 

pening.katan !k.ualitas kontak so..\iial dan mengkoordinasi kerja secara. tepat, guna 

meri ingk.at.knn j amjnan osial bllik. 

Menurm Aso~iasi Internacional Ergonomi dalnm. buku D:u;ar-Das::u: 

Pengetatiuan Ergonon1i karya [r. Juhnru.i Hutabarat terdnpal liga bidang ·tudi 

dalam ergonomi yaitu.: 

I . Ergononti lis.ilk, berkaitan deo,gan anatomm manusia dan beberapa karttktcrisclk 

antropometrik, tisiologis drrn biomekanik yang berkahan dengan aktivitas 

tisik. 

2. Ergonomi kognitif. berkaitan dengan prose~ ment~ sepeni persepsi. mem01i, 

penalaran dan respin motorik karena mereku mempengru:tihi inLeraksi antara 

manusia dan elemen lain dari sL~tem. Topik yang relevan rne]·ipul.i beban .kerja 

mr:n1al. pcngambmlnn kcpurnsan, kinerja tcnunpil, inktrutsi 1nmm ]a dengari 
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komputer. kebandalan manusia, sl:res .kerja. dan pelatihan yang berhubungan 

dengan manusi~1r-sistcm dan dcsain intcmksi mrmus~n kompulcr. 

3. Ergonomi orga11isasi,. ber.l\caitan dengaa opti:maliisasi sistem sosioteknik. 

1ermasuk struklur organi asi, kcbij alrnn dan proses. Topik yang relevan 

meliputi komunjkasi. tim munajemen ·umber daya. karya desain, lkerjo tim. 

kopera.~i kerja. program kerja barn dan manajemen mutu. 

Ergonomm organisas:iJ juga dike.ud sebagw mnkro ~rgonorni yang .mernpakan 

pende.ka.tan s:istem dengan menganalis:is. gambanrn s.ecara garis besar parla 

rnncangan si •em kerja kcsehmitmn yang mcncakup bt.'. bc:rnpa im:crak.si ergonomi 

mikro :seperti interak..i;i m::musi.a dengan mesin, dan rain-lain (Julianus:. 2017) . 

Secara konsep ergonomic.: mnakro menggt1nalm.n pendeka1an so ·ioteknikal secara 

top down pad a sebuah desain .siste m kerja. Tujuan dari ergonomic makro i ni 

adalah unluik uteug:oplimallrnn U:esain site1n .kerja druam hal knmkterislik sistem 

sosiotek:ni kal dan membawanya kepada keselru:ruhan sis.Lem kerja dihawahnya. 

2.2. Sistem Manajmun Keamao:m Pangan 

Pangun mempakan segafa sesuatu yang bcrasal dmi sumber hayali protluk 

pertanian, perke:bunilll, kehutanan, perikanan. peteimakan, perairan dan air ba.lk 

yali'lg diolab mn11pun lid.ilk dliolah yang dipcrunlu1ktm scbngai mnkanan arftu 

minuman bag] konsumsii manusia. terrnasu'.k: bahan tai11bahan pangan. bahan bal:u 

pangan dan btman lainnya yang digunakan dalam prose persiapan, pengolahan 

dain/atau pembuatan maikanan arau minuman (PPRJ No. 86, 2019). Bal1an pangan 

adalah l>ahan yang digLtnakan uncuk mengha~ilkan pangan. St:tlangkan pmduk. 

pangan adalah basil pennuganan atau pengolahan bahan pangan (Pudjirahaju, 

2018). 
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Bahm pangan unmmnya dikonsumsi setefa.h diolah atau melewati p ros:es 

pcmasaktm, tetapi ~bagian dikommrnsi tanpa rnelewali proses olahan. Tujuao 

pengolahan pangan untuk memperpanjang masa simpan baban pangan tersebur& 

oleh karc:na sebagian bcsar bru1an pangan tiersifm mudah rusak. P1cm1runan mutu 

pada bfillan pangan terjadi sejak dipanen mau diumgkap hingga proses dismribusi 

.s.ampai lee tangan konsumen (Mamuaja, 20rn). Memuut Karnu..i; Besar Baha.i;:.a 

Indonesia (KBBI}, sisrem mempakan perangkat 1tmsur yang secam temtur ·ruing 

beikaitan sehingga membentuk tota1iitas.. Keamanan pangan adalah kondisi dan 

upaya yang dipcrlukan untuk mcnccg~t'h pangnn dari kcmun,gkirmn ocmaran 

biologis, khnia dan benda lain yang dap:u mengganggu, merugikan dan 

mernbahayalrnn .kesehatan maru.1sia serta hdak beru:.:nrnngan dengnn agama, 

keyaki nan dan budaya masyarakat sehi.ngga aiman untuk di kons.ums i (PPRI No. 86~ 

2019). 

Sis.tern keamanan pangan merupakan sir,;tem k.eterkaitan un:mr man.ajemen 

yang berfungsi unutk menjamin keamanan pnngan suatu prod.uk atau jas~ 

diseluruh rantai pangan. mulai dad selehi pemasok bahan baku, pernbelian, 

peae.rimaan bamng datang. penyimpanan, pengolaban, penyajian atau disuibusi 

sa.rnpai ke peingguna akhir. Setiap unsm· dalam sistern manajemen keruruman 

pang.an terschut barns <lipnsLiku berjflllnn dt:ngan bitik dan 1erpa<lu untuk 

memberikan produk yang tidak membahayakan._ Makanan yang aman adalah 

makan21n yang tidak berbahaya dan bebas dari mikrooq,!;anj me yang 

menyebabkan lceracunan dan berujung pada penyakit atau kemad :m pada orang 

yang mengkonsumsi .n1akanan te1sebut. Mak.ana11 yan,g lidak aman dapac 

menyebabkan penyakit yang disebul dengan foodbome drtiease yaitu gej ala 
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penyakit yang timbul ak:ibat mengkonsumsii mak.anan yang mengandung atau 

tcrcemar lnd11an/senyawa bc:rnctrn a•.au organismc patogea scpcrh bak•er~ Listeria 

sp. Salmou<f!Jla sp, dll (Su laeman, 2017). Konsumen me-ll.yadari bahwasanya hilSil 

uji labora~orium tidak cu.kup un• 1.1k menjamin mutu dan kcamanan pangan baban 

pang.an yang akM dikonsumsinya. Konsumen bt:rkeyakimm lbahwa dibutuhkan 

manajemen yang benar, pemakaian bah.an baku yang baik. pros_es peugolahari 

yang berstan<lar <lan sisk·m dislri.bus.] yang aman akan uu:nglta~i]kan makanan 

yang baik dan arnan. 

Si -tem ma111ajemcn k.eamrmaa panga_n mencakup bebcrnp.a a~pek ynng 

dapat dianaligsnya, s;ecara mak:rn si stem ini dapat mem::akup aspek pengawasan 

dan pcngeudalaan/sun:ui/ance. armlisa rcsiko, regulasi tidlak himya pada lingkat 

nasional namun juga pada lembaga tingkat internasional seperti World .HealllJ 

Orga11i::.atfo1r (WHO) dan Food mu:l Agn'cultura/e Orgcmrwtion {FAO). Secara 

mikronya menc.akup keraga:rnan sifat bahan b.aku dan jenis produk olahan yang 

sangat bcr.agam mulai dari yang bcresiko r,cndah sampai hercsiko ting,gi !iCperti 

produk olahan .s.usu. SL11,tem manajemen ke.amanan pangau merniliki kahan 

tcrhadap beberapa disipl.i.n keilmuan. misalnya leknologi pang.an. mikrobiologi, 

kim~a. toksiko~ogi sena tnanajemen produks.i. Penerapan s.istem manajamen 

kea:rna:nan pangan mcr<liri dari 3 k.ompunen yang sal illg bcrkaitan yaitu Standard 

S.mtilalion Opera.tb1g P'rocedt.Jre (SSOP), Good Mam1facturing Practices (G~1P) 

drun lftr::iard Am11_11-1.sis Critical Control Poim (HACCP} (Pudjirnhaju. 20]8). 

2.3. V-rerequbite rr,ograms HACCF' {PRPs HACCF) 

Prer£qrlisite programs atau program pra~yamt didefinisiJ\rnn sebagai 

konc:ll si dan kegif.i.Hm clasar yang diperlukan um tJ1k mcmelHiarn hngkungan yang 
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sehat dalam mntai makanan yan g se_'i.uai urntuk prnduksi. penanganan. jamin an. 

ala.LI pcnyedirum p1oduk makmmu ukhir yang aman dikonsumsi oleh manusi~ 

(Alkhafaji, 2021 )_ Dalam penerapan s.istem HACCP dibutuhhn peTSyaramn dasar 

Good Mamrjacn1rf iig P rn(·tise · (GivlP) dan Sumdart Stm#alfrm Opera,iomd 

Proct'Ciure (SSOP) yang ·udah tcrpenulti. Kondisi pabrik, fasilitas pabrik dan 

kondisi l°i[)gkungan yang baik sangai: berpengaruh pada pengeadailrian bahaya hastl 

identitiln!;i. Sisttmt HACCP dinmcang untul{ mengjden.ti.fikus] babayn dan 

mengendalikannya selan1a proses produks.i. .Penerapan GMP d!an SSOP yang 

bclum terpi;;m.1hi <lapm mcnimbullan potC'nsi bahaya ynng bcrc ·ilko tinggi drm suhl 

di lakukan pengendali a.nr misaJnya s.umber air yang kotor, mesin yang ridak 

merncnubi syarat dan betbahaya se\!ara ergonomi pekcrja serta lingkt1ngan kerj.a 

yang berdebu_ 

:Bcrbngru poten ·i bnhnya yang lidak. dapat diidentifikasi dnn lidak dapal 

di.kendaHkan dalam sis.tern HACCP dapat dirnin:imalkan dan dkegah dengan 

mem1 lih loknsi pabrik yang bad{ dan meneraptan ~rua prod uksi yang baitk dun 

benar s.erta cara meh1ks.anakan h)igiene pabril: yang baik. Menurum E!1ropea11 

Cmnmision (2004J, ada beberapa hal-ha1 yang perlu diperha1ikan di dalam 

program prruiymnt rnelipuli: 

I.. Infra~truktuli (bangurnan dun pcra.hi.Lan) 

2. Proses pembersihan dan des.infeksi 

3. Pcngcndal ia111 hmna 

4. Pemeliharaan teknis dan kaHbrasi 

5. KonHlminnsi d m lingkungan prodnk:siJ 

6. Penmganan bahan al lergen 

H 
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7. Manejemen penanganan limbah 

8. s urlai aili dan konrrol udar~t 

9. Per.smud hygiene 

10. Pen,gndaan ti.ahan baku {scleik i supplier dan -pesifikasi produ.k) 

11. Kontrol tempernLur 

12. Sttmdard operatimurl 11rocedu.re 

2.4. Hazard Amdysis Critical Comrol Poim' (tlACCP)1 

Ko.nsep HACCP ad al ah pe ndekat:an sistematis untuk mmaj emoo 

kerunanan pang~rn bl;;Jl'dasarkan prinsip-prinsip yang dilllkui dan berHJJjuan untut 

m.en.gidentifikasi babaya ya:Dg mungkin terjadi padn setiap tah.ap dalam rau~a! 

pasok mnknnan dan n1cncrnpkan konlrol yaJJg akim mencegahnya tcrjadi 

(Mortimore & Wallace, 2015). HACCP pertama kaH dik1embangkan oleh tiga 

ins:Limsi, yaim perusahaan pengolnn pnngan Pilhbury Company bekcrjasrurm 

dr.mg.an The Nmional Aeroncuies and Space Adminfs1ro1ion (NASA} dan US 

Af'm :'i Research De\•elopment aud EJiginee1•ing Cemer pada dekade 1960-an 

dailam ttiingka mc-njrunin sup]ai pcrSediaan 111ak.anan untuk para asboinotnya. 

Permulaan konsep untuk rnengnasiikan produk pangan dengan kriteri.a yang bebas 

dari bitktcri patogen yang bisa menyel:mblkfin ker.l;'l.cunnn mak,anan yang dikcnal 

dengan program. '·zero4efecrs .... Program Zf!ro.Jeff ect h1i mencal:up liga hal yahu 

mulai dari pengendalian baban baku. pengendalian :,eluruh proses dan 

pengendalian pada lingkung:m produksinya_ Ke mudiian konsep tinii dipublika~ikan 

pada tahun 197'1 d1:1n Konh::re.nsi Perliudun¥an Pangan Na!)ional di Alnr:rika 

Seiikat (Pudjirahaju, 2018). 
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:B aha ya adalah s.uatn kondisi atau faktm haik hi ologis. kimia ma1.1pu!11 

fis:itk yang dapm merugikan aU!u mcnjmbulkan pcnyakit alau :ke.lint:u:mm mak.amm 

pada peng_guna. Poten..'\i bahaya yang diiden&:ifikasi meliputi identifikasi s.urnber 

bahaya. Sumber bahaya tlalam kontcks kcamanan pangan meliputi bahaya 

biologis, ki mia dtm fisik yang dapoi menyebabkan prod~ pangan mcnjadi ~idak 

a.man untuk dik.onsumsi mcanusia Adapun penjelasan mas.ing-masing sumber 

bahaya sebfi!;ai berikot 

a.. Bahaya Biologis 

Bahaya b iulogis adahrh bahuyn yang bcrsumber dari mikroor!lanjsmc poeogcn 

yang menyebabkan penyaJdt dan memi1ik i kemungldnan berujung pada 

kematian. Bebcrnpa faktor yang sangat berpengaruh pada pertumbuhan 

mikroorganisme disebul dengain f A TTOM yang merupakan singkatan dari 

(Waini c l al., 20]9): 

1) Food. :rnakanan yililg kaya protein dan ka:rboh idrat. mis al: daging;. aynm, 

tcltu dan susu. 

2) Acid'iry. tingkat kea.~aman yang ideal ndalah deugan pH 4.6 sld 7;5. 

3) Tempermure, suhu yang mendulrung perlllmbuhan berada pad!a kondi i 

suhu danger zone yaliru 5°C - 57n-c _ 

41 Time, makanm yang ha:rus bcradu/disimpnn pat.la komfjsi suhu berbahaya 

dalam wak:tu yang terbnta"S/singkat. Patogen memerlu.kan wak.tu 

bethunbuh, misal baktcli tunggal dapat mcmperbanyak din mcnj.auri 

1.000.000.000 bakteri daJam waktu 10 j.ilrn. 

SJ Oxygen, ehagian bcsar mikroorgani me membutuhkan oksigen untuik 

berkembang biak. 

J3 
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6) JW°ofrwre. aktivita."\ air yang ideal untuk pertwnbuhan 0,85. 

Air mr;:rupakan bahan tcrpenting dalarn pcngolahan bnhlm makanan karcna 

digunak.an untuk mencuci bahan bab11, mencampur ranma.u ba.han baku, 

ba.han pembuaJ e untuk pengawetan bahan baku, kebt'!sihan dan sanita~i 

ruang kerja. kebers.ihan peralatan pmduksi, mencuci pakaian. kcrja. 

rnencuci taagan dan sebagaiuya. Menurnt Surono el al., (2016), ada 4 

kdompok cemaran rnikroba pittogen. yang perlu diwa ·padai dalum 

pe:nggunaan aiI yaitu bakteri v~rus., protowa dan paras.it. Miboba yang 

paling bertangEung j ~~wnh 1er'hndap pcnyakit yang d•tult:1rkru1 mclal1Ji 

makanan yaim sebagai berlkut: 

I . Campyfoha.cter CprodiJk ungga:i. dan :i.usu segar) 

2. E. coli (dagh1g gil1ng, sayur:m bijau dan :susu segar) 

3. Lisu.•,ia (dag:mng. kcju lunaik yang tidfik dipasturisasi) 

4. Salmonella (telur, unggas dai1 daging) 

5. Norovirus pttda bcrhagai procluk makmmn 

b. Bahaya K:imia 

Keracunan makaiuu1 karena penggumum bahan .kimia dapm dj cbalbkan drui 

beberapa haJI sebagai berikut: 

l 1 Ccm.aran bahara ins.ekhsidn, pcsmjsida dn1IJ se.ba,guinya. p,r;::-nggunann 

pestisida dilakukan pada proses pembWltuhan ham.a behern.pa bahill1 baku 

ytmg berasal dari pcrk1ebt1nilll dan pe:rrnnian. 

2J Cemaran bahan kti.mia untuk keperluan kebersi,han clan san itasi, misalnya 

pr:nggu.naan detergen. lumd.wap atad s<.mitizer yang lidak kbusu" 

penmtukkannya unlnk makarnm. Sisa pencucian m.eng.gunakan babaa 
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kirnia yang kurang maks.ima1 dapat me nimbu1kan kontamiuasJ1 pada bahan 

makanan Jimg ukm1 disajilklm. 

3 J Cemman limbah indus:t:Jri menoemad perairan s.ekitar untuk bahan ba'ku 

yang benisal dari perairan. 

41 Pengg~LOaan bahan lkimia unrnk bahrm pengemas yang mengandung bahan 

kimia berbahaya da.n tidakfood grade. 

5 J Penggunaan bahim tarnbahim pan.gan yang berJebih. 

16) Bahaya yang sudah terkandullig diJ dalnrn ha.ban sebagai akibat tumbuhnya 

kupang, misalnya biji-bijian scrclia n1enghasilkan cif'atoxin, kentang 

men ghasflkan solan rri. 

c. Bahaya Fisik 

Baha)'a fisik pada makan.a.n yaitu ditandai dengan adanya benda asing di dalam 

prodtlk p~uig;an yang kcbcradaannya berpotens.i mencelnlrnkan koru.umen. 

T haheer (2005) menjela.~an bebe.rnpa jenis bahan. bahaya kecelakaan dan 

Ta bel 2. 1 . .T enis Bahao,, Bnhaya Kecelakaao dao Somber 
Ballan B~ay0i K~eJakaan Sllmk'f 

Km: a 

Batu 

Tcrgo.rcs. bcrdarnh, mu~in pc.1rlu 
pcmbcdaban untuk mc111c:mU:kan atn11 
ow1nbu <t11:g· 

Tugores. infeksi, tenetlltk. mun~kJJ1 
pcrru pcmbcdarum antuk :1nc:acrnuknn 
etau mcrnlruong 

Teq1own,~. infe!W. u1m•gkin pedu 
pcmboo:lllaa untuk mc:nemuk:m at110 
1ri.e111bum1 ~· 

Seran~:i atu Saltil, 1rnumn, tcrscdak 
ko:lomn latn_ 
lnrulafor Tcr~cdid:, jsngka pm1jang bila b.nhml 

as bes 

TuJ~ 

15 

Botal. bol:ii 
pcrarni. 
•ombol ni.e.:.in 

larnpu. 
pcnutup 

P'.det, kot•tk, oob•m 
bansnnan dl1.ll rnn•ing 

T11aah, bll.Ilg11nan 
01'1derdil mes~n. kawat, 
lnnnh otau dari 

Tamm, masuk d.::uri s,i~ 
.,anen 
Balum bansunan 

Tam\b, 
pcn.aolnhM 
ba:ik 
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Bah an 

Plasti.k Tasedak. L~L<.mg. i:nfrui, Tamm, kt."m<1Sim. i;xdet. 
mun~ia pcrfu pcmboosbsn u111tuk dnri tcna~a tctjn 
ni.euemuk'ltl ;.1ca1.1 nlelnbu;m • 

Sr1m1Jer: Tl1al1eer (2005),. Si.'l"1m Keama1Jan Pangmi HACCP 

2..4.l+hmbenmkan Tim HAOCP 

Pros:es pembentuk dm menjadi pondas:i awal untuk merencanahn 

penerapan sistem HACCP di dalam pcrusahann. Proses seleksi tim scbaiknya 

dilakukan oleh ketua. tim (koordinator) yang le·lah terlebib dahulu mendapaE 

peagetahun ten tang HACCP. Keiua ti.n dapal tlripilih dnri pil1ak in l~mal 

pemsahaan yang s.udah memahamii kom.ep HACCP dan sudah mendapat pelatihan 

· ist.cm keamanan pangan tc1khusu ·nya di lbiidang HACCP at.au scan.mg ahJ i 

HACCP dari ]uar perusahaan. Hal yang sangat penting untuk dipemalikan dalarn 

membenmJ;; cim HACCP ad al ah memiltih kompo isi keahli an yang benar 

(multldisiplin) da·ri berhagai ilmu yang berkaium dengan ke-amanan pang.an 

"ellinggu dapat mengu mpulkan dal'I mcngcvaluasi tlata-d~ta teknis. rnampl1 

mengindentifika.~i bahaya pada segala tahapan proses pn:idl!lksi dau 

mengiden•ifikasi 1itik kcnurui krit·is. Tim HACCP bt=nmggotakan pcrwakilan dnri 

setiap di vis.i unit usaha dan mullidisiplia ilrnu karena k.epulUsau tim HACCP 

menggarnbarkan keputusan manajemen. Tanggun.g jawab dan wc,1,i·enang dari 

setiap anggota didefinisi kan dan dri.dokumenta~ikan cfengan memperhaLikMl 

jaminan kerunanan pan,gan (Pudjirahaju, 20 l 8). 

Pelatihan berperan penting dalam rnemberikan pengerabuan lebib clan 

tncndalam u:nrnng HACCP bagi ti rn. yang sudan tcrbi:ntuk. P1chlEihan yang 

direkomend!a.~i deugan mareri :sepeni pengenalan dan lmplernentasi! HACCP, 
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dokurnenta:.~~ si~tem HACCP. i nlernal audit silitem HACCP. analisa bahaya dan 

Jain scbagainyn. 

l..4.2. D kr:ipsi Pr()dUk 

Deskrip.~i produk mernpakan penjelasau .singk.at terkail infom1a.<>i produk 

yang diproduksi. Menumt CODEX u.raian lengkap dari prodnk berlmbungan 

dengan prioritas pmduk ,akhi.L Uraiian produk akan met1Jelaskan beberap11 hal 

sebagai bcrik1Jt 

a. Karaktedsdk ummn. antara. lain kmnpnsisi. volume, struktu:r dan seterusnya. 

b. Slruktu:r fisiokimia, antnni lain pH (derajat ke.asamnn). aktivi1as air. pengawel 

dan alergen. 

c.:. Melodt: clan cekiiofogi proses yang digunak.an. antam lain perlakukan panas. 

pembeku:m .. penge:ringan. pengasiinan~ penga.i;;,apan dan sebaga:iinya. 

d. BHhttn pcngermts yang digunakan dWJ emu pcngr:masnn. 

e. Kondhi penyimpn:mm, informasi pelahelau dan in..~truiksi untuk 

mcmpermhankRn masa -impan prodruk pangan, mi:i.al ::i.ub:u, bat.as rnmur simpan 

dan ca:ra penggunaan. 

f. Proses pendi::i.lribusian produk pangan. 

g. Pengguna. produk pangan. 

?.4.3 .. Identifikasi Tajmm Penggumaam clan Penggun3 

]dcnlifikusi pen.:;.guna mempakan identi likas] untuk penetapan ·ptS.iifik.asi 

pengguna akhir yang dituju atau menjadi target pema~ran produk. Penentuan 

pclilggun~ akhir kern udj an dikelompokkan unluk menentukan tingkal res mko dari 

:setiap produk, seperti: kelompok baym balita, anak·anak, riemaja, ibu bamiL Hm 

J7 
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menyl.l.sui, or.aug dewnsa, lanjut us.fa dfan allergen . Terdapat 5 (lima) lkelompok 

populasil pelka ytritu: m1:mu]u, bayi. wanita hmnil, orang sakil d~m unmg dem1gao 

dwya tahan terbatas. (Anonirn, 2006). 

Kemud'ian dilakukan idenlifilm i Lujuoo penggumum sc.LcJah menclapkan 

pcogguna produk. ldenlifikasi tujuan pcng,guruum dJJal'UkRn berda 'arlrnn rnanfam 

atau kegunaan yang diperoleh konsumen dengan menggunakan produk. Menurut 

Pudjirabaju {20] 8). tuj uan ubnna dilakukan idcntililasi p;:nggunann p1i0duik 

adalnh: 

a. Mendaftar a.tau mcrinct mcngcnai: umur ·mmpan balmn atau produk pi!ingan 

yang diharapkan, penggunaan prnduk se.cara normal oleh kon.11.umen, petunjuk 

pengg11maan auu..1 saran pcnyaj ian, penyirnpangan yang d1.1pat d.idugu dan 

masih masuk akal1 kelompok dari konsumen yang di tuju. popula.11.i konsume11 

ynn3 mung.kin sensitif. 

b . Menenlukan kon.'\istensi petunj uk penggumum dengan kondisi :penggurnw:i 

yang se~ungguhnya yaihJ melak:ukan vcrifikasi ke\1alicJan info1masi dan 

menerapkan rencana percobaan yang dilakukan melal ui penguj iari, 

pengukuran. jajak pendapat dan sebagrunya. 

c. Metnastik:an bahwa pelun j uk pelabelau produk akh:iir sesuai dengan peraturan 

yang bt."tJaku. 

d. Membe1i kan usu]an mengenai modifikasi petunjuk penggm:man. Usulan 

mcngi:.-naj pembualnn produk alml proses yang bru:u juga dapt1t diSl:'lmpaikan 

onruk meajamin keamanari konsumen_ 
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2A.4 .. Pemboatan Diagram Aliir 

Menurut Indraj llni (20 l i ), diagmm. alir men,ipakan penggambaran ecnra 

grafik dad langkahalang:kah dan urn.tan pros.~dur s.uatu proses.. Penyusunan 

dia~11!"H.m alir prosts hettluuun unrnk rnen~gmnbark~m k~lurnhart pm:ses produksi 

pada seriap tahapannya yang berkesinambungnn. Pro.~es di awalii dengan mencntal 

selurnh proses sejak pcnerimaan b-ahan baku sampai dengan produk pang-an 

diha.~ilkan dan proses pendis.trmbusiarrnya ke pengguna akhfr. .Pada proses 

peaerimaan bahnn balru, penyimpanan dan pendislr]bul>ian 1"tngal idemik deng.an 

pengamatan suhu dan tata letak bahan balm karena berpoten.~i menimbulka.n 

bahaya sebingga dibutuhkan ti:ndakan pengendalian. Peranan diagran1 alir prose..~ 

sangrn bi..:-sar drdam pen.cnc 1.1an btlh.a.ya dan l)_)Cni;::nc uar1 titik k.ri1ti ·. 

2 .. 4.5. Verif'lllmsi Diagram Alir 

Proses verdlkasi d ii alti.1k.an pad.a diagram aJjr proses yang 1elah disu ·uri 

oieh tim HACCP. Proses ini bertujuan u.ntuk :mernas.tikan dan membukti.kan 

ketepatan scrta kt:Sentpurnaan dia~·ram alit dcngan prose produlksi ·ecam niktual 

di fapangan_ V eiifikasii dilakukan dengan meninjau langs.ung pro..~s produksi, 

melakuk(Ul wuwanc:~ti:m dengan opendor produksi, me:lakukar1 pcngambilan sampcl 

dan rnelak.ukan penguji!an s.ampel ji!ka diburuhkan. Ketidakses.uaian basil verifikasi 

dc.ng.an akhrnl dilanjuUmn dengan JUO es perbaikan a1au modifikfl · i diagram aJ ir 

proses. Tim HACCP rnelakukan verifikasi berdas.ru:kan prasyarat dasrur penerapan 

HAOCP. 

19 
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2A.6. ldentifikasi da11 Ana.Iii.~ Bahaya 

Menurut Rauf (20B). analisa bahaya adalah proses pengumpulari 

info:rmasi dan evaluasi potensti. bahaya. pada bahan paugan untu.k dijadikm bahan 

p~tiimbHngun i•pakab potcnsi bahaya tc:r:sr;hut siigni.fikan barns diktndal:ikan padl'I 

penerapan HACCP. Menurnl Surono et al.~ (2016}, dalam analis.a lbahaya hams 

diidemifiknsi dnn dicatat hal-hcLI scoogai beriklH: 

a. B.ahaya aktual dan potensi yang terkait dengan ,~tiap tahapan prose.~. 

b. Potensi sumber bahaya (babnya biolog:ls. kimia dan [1sikfd pada ·etiap 

tahapan proses. Mema\tikan mahapan proses teirtentu dapat menirnbulkan 

potensi bahaya ata.u meningkatkan potensi baha;ra. m1salnya: bera-li.31 drui 

peralman yang kmang bersih, kontuminasi dar] btiha:n baku, lampu atau bahan 

kaca yang pecah. kebocorilll pipa. dpratan air kotor dan sebagainya. 

c. Po•ensi sumbct lmhaya (bahaya biologis, kimia dan fisik~L) pada scti(lp bahan 

(bah an baku, bahan tam bah an dan ba.h:rn penolong) yang digunakan. 

d. Tingkal kemungkinan terjadinya bahtrya. misalnya sangat mungkin 1erjadi, 

bisa te1j ad.i. ja.rang terja.d i dan sangat jara.ng te.rjad~-

t:. Tingkm kepurahim balmy.a (efek keschaum) apatrila aocr®an babnyt1 rerscbul 

terjadr 

f. Rincian bahayn-'bahaya yang sulia dikontrol a.tau tidak dapal di!wmrol sccam 

rnemadai. 

g. Kondh-kondisi yang dapal mendukung, ke·lnngsungan bidup a1au 

perbanyakan organisme atnu terbea.tuknya toksin tertentu pada seriap tahapan 

pro~e:s. 
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h. Kondisi-kondis:ii tertentu yang dapal merryebabkan kontaminasi atau 

pc.mhen11.1kan ·e11yawrum kim.ia bcrbalmyc.. 

L Larighh·langkab peugendalian apa s.aja yang d~pat dilakukau untuk 

mencegah atau mengilll1lngi bahaya k.e tingkat yang dianggap aman. 

Pmscs identitikasi diawali dengan pcncntuan jeni , babaya kemudiari 

penentuan kategori ti.~iko yailu peluang kejadian dan tingkat keparahan dafJ 

s~gru likans.i baha,ya1 serta p.:netapan C:iindaka.n-tiadakan yang diperlukm unhlk 

pencegahannya. Pengkategorman risiko atau siguifikansm bahaya ditetapk.an 

dclilgan mcngadops.i mc•ode yang dikemb1tnglkan oleh Boevee i( malriks risiko 

Boevee) yang dikutip oleh Thaheer {2005). 

Tabet l. 2. Simifikansi Babava 
T ingbt Kc-pa.rab:m (Scvcri:ty) 

Pclmm_g Tcrjodinya L M H 

(:l"ei.IS\JU:itbl)' .likely 'LO L LL ML HL 

occur) '.M LM JtttM HM• 

H LH MW' fill "' 

S11lttber: Tliahter (1005) Sistem Kew.nllnw1' Pcmgm, llACC"'P 

Kclerangan: 

L = Llfw (rend~ib) 

M = Medium (sedang) 

H = High ( ti11ggi) 

* = Umumnya dhmggap !i>ignifiikan d:m akan dipeitimbangkan 

daJam penetapan Titik Kendali Kdtis. 

Tujuan di~enlukannyn s1gnifikasi bahaya dilakukan untuk meringankan 

pe1kc1"jaan lanjut dalam pet1entuan litik kendali kri'lis. 

21 
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2A.7~ Pienetapan Titik Kendali Kriti~ 

Penetapan lirik lkendaili kril is rnerupakan tahap kunci dru-i penyu' unari 

dan pet1erapan s.islern HACCP. Menurut Sulaeman (2017). titik kendali krids 

incrupakan '<lit.I langkah urnu sntu 'tahap11n di:marn1 pengcmJalian dapat ditC'rnpkan 

dan esensial unrul:: mencegah at.au menghilangkiln saru baha)ra keamanan pangan 

ata1.11 menguranginya samp1-.i ~eve~ yang dapal diterima. Penetapan litik lkcndaJj 

kritis difakukiln berda.~::n:kan hasil keputusan a:nalisa baha)ra dengan hru;il 

jgni fikan. Pcm~nnmn Lilik kendali krihs dapaL dilakukan dcng.an inenggunakan 

Pohon Ke purusan (S I 01-4&52- 1998, l 988) seperti terHhat pada Gambar 2.1. 

Diagram pohon keputusan adalah seti pertanyaan logis yang menanyakan 

setiap bahuya. Jawaba11 oari sc11ap pertanyaan ak.an m.::infasilitasi dan. membawa 

tim HACCP secara Iogis untuk memutuSckan apakah tahapan proses tersebm 

mernpakan t1tik kcndali k.riti " aun1pun sebaJjknya, D:engan menggunakan diagram 

ini, pola plldr anali.sa m.enj ad], terstruktur dan memberikan jam:iinan pendekatan 

yang .kon~i te.n pada ·etiap tahap dan sehap brlhaya yang teridentifilrnsi. 
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B Adilkah tiruil:lbn~r1;h11i1n? 141---------------~ 

Lakukan mod lfl~sl •ahd,llan 

i!ufak3'1 p1!11gen:l!li2" p3d:a 
ti hap 1n1 er1r..r uTI•uk ~e-arnaNn? 

Bubn TKIC 1------11 Bemcrlti 

G 
Apahh tllhllp;:m diraricang sec Ila •csifik unuik ml:flgtiiluig.kim atllu 
rrl.!flg.uranel baha~"il1 '(cl n1 fTltlllet;lfl tl!fjadl sam~l fJ!!it'katan y.ang dap.at i----­
cllte1 Imil~ 

0..ponbh kant;,minasi d Cll~n Wh")'ZI ~;mg. diiiilenti&;ui 11::rjJIEli 
1J1e4eb tel tihpaQ11 varrt da~t dlterlma atiu d<t1~ ~I\ *ii menlflet.at 
5il.IT'IJ)ai 11 nibtan Y~ll! tldak di1Pilt drter'rnil? 

Sr-------11~ lli(jka11 n:J<: +-] ----11~ Bedieml 

r::l "'kanllati ratiapan berlkutnya lf>l!'ll!lldan~an bahaya vane 
~ tc:ridC11tiflkiisi .at3u mr:ng11rangi linpatlln kcmungkiri;:m ~rjildin'fll 

Silmpili ling.'lr.lltim yarqi d;ipal di~crirna 7 

1-----------------11 Tm~KliNDMJ~Aff~ 
l'TJ:JO 

IBukiin TICK 

'Siilmber : 5NI 1Jl-'1t!S.Z-l!19a 

Gambar 2. 1. Pohoo Keputu&u1 Titik Kendali Kri1:is 

2.4!.8. Penetapao Bata~ Kiri1is setiap Titik Kendal:i Kritis 

:Batns kriti s. arlalah suatu kiriteri a yang merni s.abkan ant:rra kondisi yang 

dapal ditcTima dfl.Jl yang lidc:ik dapat di•erima (USN Pedoman 2002). I004. Batas 

kri tis menunjukkan perbedmm antara baha:n yang illnan dlan tidak aman. Tuj uan 
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penetapan baEas kritis. menurnt Thahee:r (2005) yaiitu memis.ahkan kondis.i yang 

dapat ruterinm dan litfflk dapal ditt.:rima, harus spcsi fikas~ dan j das anUm.i bat.as 

maks.irnum da11 minimum serta .harus berk:rimn dengan tindaikan pengendalian daa 

mudah dipantnu. Jenis-jenis balas kriti discsuaikilll d<cngan balmya yang mungkin 

ditemukan yakni ·ebagai ber.ikm: 

a. Ba tas kritis fisik: dikaitkan dengan toleransi tmruk bahaya fisik atau benda 

ash•g ~ ke.ndaii bahaya ntikrobiologis djmantt ]lidup atuu :mabnya 

rnikroorganhme diatur dengan parnmeter fisik seperti: tidn.k ad an ya logani; 

ukunm dan retensi ayakan, suhu, wuktu, tclbman, ukuran ayakan, potongafl 

benda as.ing d::m kotoran. 

b. a.ams kritis kimia; dikailkan dcngan bnhaya ki mia ahlU dengnn ke.ndali 

bah a ya mikrnbilogis me laJu i formul asi produ.k dan faktor i nl:lri nsik s.eperti: 

knda.r m.ttlt!!.imum yang diterima untul. mikrotoksin, pH garam dan 

ke lembapan atau ada lidaknya bahan alergen .. 

c. Hams krili · mjkf.obiologi djgunaka:n un•uk :melacak bahaya mikrobiofogi ·. 

Be1bagai ins.1m men modem tefah dikembangkan untuk melacak 

mikroorgnnisme sccnrn ccpm 'berdasarkan beberapa pri11sip seperti impedan i, 

pelacakan adenosfa trifos:fal dalarn &illltesis asam rmkleat.. protase indmkator 

daa lain-]ain. Namun bauts kritis irri jarang digunakan karem .. 1 IDiaya yang 

rnahal, memburuhkan waktu beberapa hari , tingkat kontaminasi produk oleh 

palogL-n rcnc.Jah dan p:n~ukuran fisik dan k1 miu tlapat digunakan scb~~gtti 

pengukui-an kendaJi mik robiologis. 

Barn' lkri tis ibis a be.rub ah terganmng jerus r:nalrnnan, jenis baktcri patogen 

dan pros€snya. Suatu bilhan yang mudah rnengalami kerus.akan kare na panas 
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seperti susu. maka bata~ suh111 dan waktu krltisnya bisa diulbah, mjsalnya 

menggunakan pcrnasainan suhu yt:IDg lebilh miinggi dC111g:a111 wflklu yang lcbih 

siin.gkat. Kriteria yang la.rim digunakan untuk rnenentukan bat11.~ k1itis adalah 

kriueria fisik SCJCrti uhu. wakm, kelcmbaban, kckentalan erta kriteria kinti::t 

se(X-Yli pH. 1-e"idu klorin bebas. kadar as.am tcrltidrnsj, konscncn ' i pcngawet dan 

konsenlrasi garam (P0111da et al., 202:0). Penentuan indik.a.tor bata.11 kri.ti. dapal 

dipernleh dar.i beberapa · utnber1 yaitu: 

a_ Publika..~i ii mia:h: a1tikel jurnal dan buku_ 

b. Pedoman penduran: pcdornan lokal maupun i nh:rnasional. Codex 

Alimt!TI tariu.s, FDA, SNT dan sebagai:nya. 

~- Tenaga ahli: aso ~iasi profesi, ahli pros~ temrnl, ahli pangar\lmikobiologi. 

pernsahaan pernbuat alat pengo~ahan pangan. 

d. SLudi pcndil:iian: pengalaman dalam lingikungaa rnduslri dat1 rumlisi 

laboratorium. 

2..4. 9* Pe_netapao Sis tern P~mantamm 

Pemantawm merupakan rangkaian pengamatan yang telah d.irencanakan 

untuk me.nastikan bahwa suatu hhk kendali krilis beroperasi di bawah tendali 

doo untuk rnenyediakan e.llatru1 yru:1g akurat u1nuk digu nakan dike.mudian hart 

THjuan <lilakukan pemantauan unc uik mdncak operas:iJonal proses dan mdakukan 

idendfikasi terhadi1p lrecenderungllil batas hitis yang dipakai sehagai penyes,uaian 

proses. untuk mcngidcn cifikasi soot Lcrja<Ji kp.a kendali ahu11 tcrj.ruJi 

penyimpangau bai:as kritis dart s.uaru titlk kendali kr:ilis dan untuk rnenyediiakan 

dokumen le:rtuhs dari kondisi proses yang terjadj. 

25 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


Komponeu yang digunakan dafam sistem pe1:mmtauan berda.i;;.ar kepada 

khaidnh l H + 4 W yairn: 

I) Whar. apa. yang hams dipantau misalnya suha pendiogi:n, pengukur waktu 

proses, observasii. sertifakat pemas.uk balnui baku dan lain lain. 

2) Wlu-re, dimana akan diJaJ..'Uknn pemantauan. 

3) Who. siapa yang benanggungjawab melaku.kan pemantauan. Operator yang 

mcmantau tilii .kt:ndali krills dilatih ilim berpengabunan dibidangnya. 

Operator hams sepenuhnya memahami tujuan dan pentingnya pemantauan 

serta melaporkan kc.giatan d.an lmsi I pcmantauan yang terjadi sccara akurat. 

4) Hmv, bagaimana melakukan pemautauan rnisalnya dilakukan deugm 

obscr.•asi vislm1, evahmsi senso1i, pi:ngujian fisik, pcog-uj :ian kiimia dan 

penguj ian mibobiologi. 

5) When, .knpan akan dilakukan pe:mantmmn. Berhubungan dengan jumlah 

pemantauan yang dilakukan (frekuens.i). 

Proses p;maintauan dituaug ke d:alam prosedur penguj ian dan 

pengamatan lerencana dan te1jadwal untuk menilai keefekti:fan prosedur penangan 

setiap 1ilik kenda1i kritis dalrun mempertabankan keamanan pangan. Pemantauan 

smgat penting dalan1 sislern HACCP karena dapat memberikan pe·:ringatan s.aal 

terj.adi proses lcprus kon.trol. Kof1thsi lepru; kon1rol dengun bata5 kritis yang m idak 

bernda pada area yang dite.ntukarL petugas yang memantau dapal member:ikan 

inf orrnasi dan mengambi I 'limiakan pt:rbaikan {).·imnuaja, 2016). 

l A.JCJ. Penetapan Tindakan P·erbaikan 

Tindakan perbaikan diJak"lJllml merbadap ti til kendali kritts yang bernda di 

luar batas kendali Tindak a:n ini dilnkukan unruk mengemba]ikan titik kendaH agar 
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berada dalarn batas ltendali clan amau diikonsumsi (Asrnadi et aL 2020). Tindakan. 

pcJrlhaikan rnchputi: 

a. Tindakan la11g.~ung pada pro~.-; agar dapat kembali ke batas yang 

dipcrsyaraikan dan menanganj produk-produk yang dicurigai k:arena Lerkena 

dampak penyimpangan pro es. Terhadap pJoouk yang dicurigai dapai 

diberikan perlak.uan dimangguhlum ke1nudian dihaneurkan j ika ddatk dapal 

dioilili kembaih menjadj produk lain, penurn:nan murm u dan dirubah ke produk 

lai:n_ 

b. Tindalum penceg11han yaitu frndakari yang bcrbeda unt.uk menghindmi 

penylrnpangan yang berulang. 

Rin~ian tindakan petbaikan harus dic.:auu dan didokumenmsiknn mi~fLlnya 

dapat dllakukan dengan menyediakan tempal kosoug 1m1.1..11k ke1erangai1 tentang 

deraiJ tersc:h tU ptida formulit· yang digunaktlll tmtuk mt:'.ncatat hasil kegiabm 

monitoring a tau dengan membuat fommfo· k111.1sus. yang dides.ain imtuk mencatal 

tind.akan perbaikan. 

2.4.11 .. Penetapan Vel'.iDkasi dan Valldasl HACCP' 

V alidasl ad al ah upaya memeriki>a. ke•epa.tan 'ualu aim rumr a tau 

pengetahuan_ Sebuah pengetahuan memerlukan pembenaran (va.lidasiJ 

mengenainyc1 br.:rdasnrkan pengab1rmm dan p(;mberian pcnjela~an dari hcrl:Jagul 

sudrn p.:mdang .. Validasi dilakukau sebelum rencana HACCP dite.rnplam. Validasi 

dapal mencakup tinjamm litemh.1:r ilmiah. mc-nggunakan moocl matc.matik.a., 

met akukan stud i vali dasi at au panduan otoritas. Pembuktian memberikan vonis 

terhadap teori illmiah dapa:l dilerima kt:bemirruinya oh1u lidat Se(;ara ibniah 

(Thaheer. 2005)_ Validasi rencana HACCP bertuj uan u1nuk memastikan bahwa 
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ele men-elemennya mampu mema.<irikan pengendalian baha)'a sigu i fika n yang 

relcvan sept::rtil mt:ngidcntifiik.a.si masnlnh. titik k·endali kriC.is, b1rta · krifo .• tindakan 

pengendalian, frekuen..~i dan jen is pemantln.'.lilll TKK, rindakan perbaikan 

frckuen ·ii dan jenis verifikasi sen a jcnj informim yang terlibac. 

Secelah siscem HACCP diimplemenlru;ikan maka perlu dilat-ukan 

p rosedur verifik:as.i unttdc rnemastikao bahwa s.]stem HACCP be!kerja secara 

ef ektil. Tindakan verilfikasi mernpakan ran.gkaian tindakan untuk memasmikan 

bahwa se.lmuh p rosedur tahaipan dalam rnncangan HACCP dari p rinsip pertama 

sampai pririsip kclima tdah dljalarikan dcngan bcnar, mcmt:nuhi standar kri~i · 

yang telah ditetapkan dan rnema..<ijdkan bahwa mjuan me nghasilkan praduk yang 

aman udub terca,pai. 

Dalam Stilndar RvA oc,rD.ffACCP Re'Visi 5 Tahun 2012, mewajibkan 

punJ:sahana LU1tuk mcnyiapknn tim klm ·us \'alida.s.il yang bel".Pt:ngalru:nan dan 

bem.~al dari disiplin i lmu yang berkaitan_ Pe ngadaan am validasi dan tim 

vi:;rifilk.asi :s..:dikil berbeda. Ttim validasiJ dan vcrif:iik.asi tliutamaka_n personal 

independen yang tidak lerlibat lilngsung dalam penyus.umm renc:ma HACCP dau 

ahli. di bidangnya. Selah atu jeni verifikasi yang dignnakan dengan 

meiaksanakan audit Ketentuan pers-0nal untuk tim auditor bern:sal drui 

c.fopartemen asalnya, prose· audit dilak.ukan llcngan menerapkan ili ten1 m.1dir 

smlang. 

Pro~i.:s audit dtilakuikan sccara pcriod]k be11ujuan untuk rnemastikan 

keJayakan kerangka HAOCP dan keakmratan Cilfa kerjanya s.ecara berkelanjutan_ 

Terjadinya perubahan produk. perubahan prose~ pengolahan dari penggunaan 

mesin yang berbeda akan mernbah kerangka HACCP dan peninjauan anal:is.a 
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bahaya kembalL ~ernhahan dalam pros,es produbii meDgharuskan tmrn HACCP 

mehikulk.an rcvalidasi. 

2..4 •. U. Penetapan Prosc-..dor Pienca'tatao. (dokumentasn 

Menurut Kamus Besar Baha.~a Indone,~ia (KBB1). dokumema">i adalah 

proses pe.ngumpufan, pr;miliboo, pengolahan dan pe·nyin1panan infonnas] dala.m 

bidang ilmu pengetahuan. Pencatatan yang efisian dan akurat sangam pentin.g untuk 

pcnt;tnprm sistcm HACCP. Dokumenc.asii dan penyimpunaan catnran rncmilikj 

kesesmtlrrn yang tepat dengan sifat dan ukurnn operasional serta meniadai untulk 

membanLu bisnis dailam 1nemverifikllsi bru1wa pengendnlian HACCP dipehhara. 

Pencataran barns dilakuli::an di semua area yang kriris bagi keamanan 

produk dan clilbual pada saat pemnnhHUill dilak:ukan. CaLacan HACCP sebwkn)1u 

be:risi j udtd dan status catalan (terkendali at.au ridak terkendali). tangga1 

p1;1nbt1altm l:::ttatan, indi vidu yrutg m~lakukrut p1;1nt:r.itks1.mn. informl:lSi produlk 

(kode prodllbi, tanggal kadaluarsa dan s.ebagainya), bahan dan peralata11 yang 

digunu.kan. bHl~!.S kritis, lind d;an koreksi yang dilW:<u an, indi,rid\J yang 

ben:anggung jawab atas tindakan perbaikan, tempat dan data [ndividu pemeriksa 

cacatan. 

2...5~ P~nclitian l'ernalmJu 

Penerapan s]stem k,eooianan pangan dengan Metode Hawrd A1ia!yrical 

Critical ConmJl Poinr (HACCP) ' udah banyak dituangkan dalrun bentuk jumaJ 

penelitian beherapa universjtas baik di fad ones.fa dan 1uar negeri . Menurut S a;put:rn 

d nil., (2021) druaim pcm:htian. yang b1;..-rj1Jdul p,r,;ngcnduliun Mutu dengan MetuLk 

H.i\CCP pada .Prnduk rvladu Mongso "'ZAHRA"' dengan ha.is:il yang rnenyarak.an 
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bahwa metode HACCJi' dapat diguna.kan untuk menca.ri sumber penyebah 

pcnnasalahan kapang yang sering 'limbul pada Mm.Ju Mongso yun~ masih berada 

pada umuT s.irnparu yang baik. Kanduuga.n kapang yang cukup tinggi dapat ditekan 

dcngan. ·proses pemn ·akan madtJ mongso bjngga kcring mak imaJ dan dengnn cam 

pcncucian air matang pada suhu 700C pada c,ape ketan .sebelum proses pemasakan 

atau proses. produksi madu mongso. 

Men uru l KU;l;warn el al.. (2022) pada pendjtjan yang berj udul 

Pendamping:an hnplementasi HACCP di CV. Pawon lbw1 dengan basil 

meiakukun pendampingan y.-~ng bcrtujuan tmluk meningk11.lkan k.cpc1cay.u:an 

konsumen terhadap produk: dan peru,~ahaan. Proses pe-ndampi ngan. dilakuk:m 

dengan pe·Jmihan, observasi iaparigan scrta perbaikan pro~:s p.roduks.i dan 

membilha.c; thik kendaH kritis pada riap pros~s produksi ma.c;ing:-rna.i;;ing. produk. 

Mcnurut PuLr.ii et al., (2012) llallrun peoelilian yang berjudtd Peo.erapan 

HACCP padn Produk..;;i Hontot: Pangan Lokal B.anten. Bontot Inernp:akan pangan 

oLahtm :ikan klms Bantcn. Penelitjan ini bcrtuju.an untuk mc:mb.anlu produsen 

mernahami sislern keamanan pangan yang baik dal!am pro~es prnd'ubi! clan. 

melakukan analisa tiLik lkendali kritis pada proses penerimaan, 
1
pengemasan dan 

peayimpanan ikan payus yang menjadi bahan balm bontol. Mela1ui penentmm 1:•ti!k. 

kcndaJj kritis makt1 tliketnhu.i penyehab yang menjadi .kemtaht produksi dan 

produsen mampu menerapkan si.stem penerimaan, pengemasan dan pen)•impanan 

:sesuai dengan standard yang d:itentuk~m. 

Menunn Mafaza dan Kurna.lasad (2022) da1ain pene1iriannya yang 

bclfjudul Analris.iJs Pcncrepannn HACCP pada Pr-o es P.lfoduk ·~ Oritlakes di PT. 

Serelia !Prima N utri s.ia lerdapat 5 (Ii ma) liti!k. kel'tdali kritL~ dalam pro~es pnxluksi 

30 

Ci Dipindai dengan CamScanner 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 24/6/24 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)24/6/24 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Meriana Megasari Hutagalung - Perencanaan Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point....

https://v3.camscanner.com/user/download


sereal yang memmki bahaya kontarn mnas:i: oemaran logam yairu pada pros:es 

pcng,gilingan, pcratrum. pencrunporan. pcnimbangan dnn pengepukan. Tlndakan 

koreksi pad1a masi.ng·ma.~ing proses. adaJ!ah pengecekan mesin yang digunakaa 

sebclum beroperasi. 

MenunH Pond.a et al., (2020) dalam penelitian mereka yang berj udul 

Penera.pu:n HACCP pada Pros,es Produksi Sukhu Mocachi110 dan Choco Gra1!11le 

di. PT. Mayom lndah k:.11dupat 5 (lima) tifik kendhli k.tilis dari 15 lnhapan proses 

yang memiliki potensi baha)r11 yaitu pada pros.es penimbangan. vacum be!t drying, 

aj r b1owjng trnnsf ec, v:i.broseparatur dan 'JPCngemasa111. P~da proses pt.:nim bnngan 

berpotensi menimbulkan bahaya fisik berupa benda. ao;ing1 bahaya biologi darl 

petkemhangan 1nikrnba j ilrn s uihu pad a prose ' \1act1 m bell drying Lidnk memenulli 

stand:lfd, bahaya biologi dan fisik pada prro..~s vibro.~pilfatar (ayak) dan bahaya 

bioloil) m:nelalui ~uhu nmng yang •idak ·estUli pada proses pengemasan 

Mefalui 5 penelitian terdalmlu di atas dengan tahun terbit 202{) - 2022 , 

maka .jika dibandingkan ck.D(gan pc11cl:i1jain yang s.aac ini ~cdang ditlakukan 

memiliiki kekurangan dan kelebi!h:m. Adapun kelebiihannya yaitu penelhian ini 

diJakukan dengan ruang lingkup res~oran bulkan pllda proouksi pabr]kas[, yang 

mana kate,gmi prnduk di restoran akan jauh lebih banyak dibandingkan dengan 

produ.k. pabrik 0ehingga memilik.i tingkai kesu1itnn yang lebih panjang dalam 

tahapan pros:es produksi. Kekurangmmya penelitian ini adalah masih berupa 

rcnc.an21 penerapan, belurn kaccgori mdakukim i::vahmsm nknn p1:ne:r11pan HACCP 

yang sudah diJakukan. 
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DAHiii 

METODOLOGlPENELfilAN 

3.1. De.~ripsi Loka,si dan \i\'aktu PeneJitiam 

:Berilkul ini adalnh pcnj elasan ten tang lokasj penelitirui datJ wakLlJ 

penelitian skripsi ini berlang. ung. 

3.1.1. Deskripsi Lob.,si 

Restoran Sushm Tei Medan adalah salah rntu industri j asa bog a beneina 

makanan jepang yang menylljlkan pangan olahan s]ap saji. Induslri jasa boga 

ini mempakan waralaba dari neg.ara Si ngapura yang sudah banyak di.temuka.n di 

bebe:rapa kota di Indonesia seperti DKI Jakarta, Bandung. Surabaya, Makassar, 

Pekunbaru. HuLam Jun Medan. Restoran Sushi Tei di Kota Medan sudah bc:rdiri 

sejak tlbun 2004 rum s:aat ini sudah berjumlah 6 outler yang tersebaJ di beberap,a 

mall. Outlet 1erbesar dat1 dij adilkan induk serta acuan deri outlel yf1ng h:lin adalah 

Restora.n Sushi Tei yang berada dr Jalan 'feuku Daucl No. 6.tnA. Kelurah:.m. 

Mndras Hulii1, Kecama•an Medan Polonia. Lokasi tersebul adalah Lempal 

pe11gambmlan data. dan pengolahan data unruk peneli tiau inL 

3.1.?. \ifakto Pendithln 

W aklu pe:nt:lirian djlaksanakn:n selanm kurnng kbib 3 (tign) buhm dari 

bu]an November 2-0~1 std Janua:n 2022 di Restoran Sushi Tei Medan outJet di 

jolan Tet11ru Dauct 
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Tabe-J 3.1. Wakht Penelitian TA . . 2011/2022 

No. Keg,i111i.\J1 
Sep Ok• 

TA. 2.021 tlOll 

Nov Des Jiln Feb 
m Mengaj ul.m1 judul 

2 
Mclaksnruikan seminar 
proposal 

3 Peng•unbi.lan dilLa 

4 Pe11g;1ju:an SK :.eJttu1ar baril 

5 Mdi\~1:ttkil11 ~mu•ill' lli.lsil 

6 
P~aikrua ktipsi ~uai 1~11 
scmiruJr hasil 

7 Pengnjwm SK sidaag s!kripsi 

8 Mcla ksnn..'lkan s:ids.ng ships] 

'faool J. l. \ Vaktll Pienelidan TA. l 0l 3/lf)l4 

TA. 202312024 
No. Keg.jot an 

.Sep Okt Nov Des Jlln Feb 
I M~mgajllk;ul judlil 

2 
Melah:rm:tikan ~HIUlilI' 
proposal 

3 Peri~unbilwi d;iLa 

4 Peng<ljmm SK &eilni 1ur hi111il 

3 Mela~1rokan :seminar ha8il 

6 
P·e.rbaika.n ~ripi;i ~uai hlbil 
semimir lha-sil 

7 Pc-:ag.ajuon SK ~daa~ sbipsi 

8 Mclaksnrutkon sidllirag. sbipsi 

3.2. Jeni.s P1enelitiao dan Somber Da'a 

Penelitian ini meropakan pt:neJitian kualilal if. Mcnurut Fi1r]" cl al. , 

(2021), penelitian kualitatif rnemiliki sifat deskripsi atas data-data selta 

pcnnnsalahan yang di.perolch ahu11 didapmkan penchli. Pendeksripsiim ini 

didas,arkan atas bukci~bukti yang dikumpulk.an oleh peneHti. Sela.in itu. penelitian 

kuuutatif menggunnlli.nn ce.knik mengu11apulkan data dari ebuah wa,wancara serta 

ob:servasi. Data peneliri:.m ini sendid terdiri atai;. data primer dan data sellm nder. 
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3.2JI.. Data PrimeF 

Menurut Jaya (2020) dala primer adalnh data yang djperoleh dari 

responden melalui kuesioner, kelornpok fokus, panel atau juga data hil1'i11 

wawani;;.ara pcncliti tkngan rmrn.sLnnbcr. Dut<i ll:u:itsil obst;rvasi lungstu1g d.ala.m 

penelitian di Restoran Sumi Tei Medan terdiri ams data-data sebagai berikut: 

J. Hwsi I observasi. terkail program prasyarat pcncrnpan HACCP yai tu GMP clan 

SSOP. 

2. Diagram aiir proses produksi. 

3. Standl.ll oper-asi.onal prosedur dan ins.truksi kerja 

-:ii . Prom urnnm perusahaan dan struktur organ isa.'ii. 

3.2.2. Data Sekunder 

Menurut Jaya (2020) data. sekunder ada~ah data yang dipernleh dari 

cauu.an. buku den. 1naj"lah. Dat:l selkundc:r dipero~eh dari dokmnen perusahaan 

seperti profi! perusahaan, peralatan produksi , pros.es produksi, bahan-bab:m 

produ ks:i dan produk restoran. 

3.3. Varialbel Pene:Jitiao 

Men 1J1rul Jay a (2.020) v~triabd penditian aclalah seslliltd yang dih::tnpkrui 

oleh peneliti berdasarlrnn penelidan yang akan diiakukan am.au atribru.t objek yang 

bcll'di ri dan d~ dalamnytt EcnJJapat dafa yang akan ditcliti. Varim.bcl bcbas 

merupakan variabel yang mernpengaruhi atau yang menjaili sebab perubab.an a.tau 

timbuJnya variabel teriknL VariabeJ bebrui dalam pencJitian ini adaJah 3 Wga) 

jenis lbahaya di dalam industti pangan yaitu bahaya biologi. bnhaya kimi a dan 

babaya fi ·.ilk. .S r:tlangkan untuk variabel terikat mcrnpakan v~triabel yang 
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dipengarul.rli atm.1 menJadm ak:ibat karena ad:anya variabel bebas. Variabel terikat 

dalrnn pem:litian ini aililluh keracunan mrikamm. 

3.4. Kerangka Berpikir 

Menurul faya (2020), kerangka berpikir a~lab ~uaru model (gombar) 

konsep yang menjelaskan lbubungan antara \•ariabel satu dan yang lainnya. 

V nriahel bebllli (IJ1d'epemlem 11miabel) adalah varinbel yang mempengnmh1 

variabel lainnya_ Sedangkan '!r'anabel terikat adalah •rn.riabel yang dipengaruhi 

oleh variabel lainnyn. Variabcl ini nkan bembab s.t:bagru akib1::1t dcuri terjadinyH 

pembahan dari nila] vmiabe! bebas Kerangka beirpildr dlap:n digun.akan sebagai 

pcndekatan pemecahan masalah. Dari ma alab ~·ang limbul, sclanjutnya djJ,akukan 

proses analisa_ 

Awpun kcmng.ka berpikir dalam pe:ne:li.tian ini dapat dilihat pHda Gambar 

3. J berikut ini: 

BaJ13)'& K11m:. 

&o::wwaua J\: 1l(];lf&l'(DJ 

'f'biarJ Allill)'ol~ 
C11.lu'111 COnlllif. l'Oml 
fHACCPI 

Gam.barr 3. :I., Keran~ka Berpikir 

Kebijlbo Pr::rurahiWl 
mmrpjiba p1111s1111 ynn£ 

h.: rulillu hilk 

~ & flq:Cmd~liao 
Ba.ta> Kdi•· l1ln TJL.l; 

.Kcad.di Kum 

~kmn2btl..HI lkef6C~'.ua 
~bnl!,!illJ 4hr.:mding unag!!) 

Dal.am ha) penelirian ini yang menjadi variabel bebas adafah babaya 

biologis. 'balmya k.immn dan bahaya 'fLs.ik yang bcrada dalam bahan pangan dapa~ 

menhnbulkan keracunan makanan bagi yang mengkonsumsinya. Bahaya bio~ogi 
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akan bereaks.i melalui pertu:rnbuan bakteri jahat yang nanlinya akan menirnbullurn 

pcnyakit pt:Jilt;crnaan scpcrti diarc. Bahaya k.imi" muncul akibal prosr.: · 

kontaminas.i sihmg yang te1jad.i antara mak:anan dengan bahilll ldmia yang 

menimbulkan lk.eracunan. Sedang·kan bahaya fis'iik yang muncul, pada bahan 

pang.an seperu temuoo benda a ing mi alnya ram bum dan du ri yang sangat 

beibaha)'a j ik:a tertehm oleh manusia. Variabel terikat dlliam hal ini adalah 

keracu.nan rnakanan yang; dipcngaruru oleh munculnya bahaya. 

Melallili penjelasan di atill! maka perlu dilakulran rencann penerapan 

analisa b~lhny~~ mefalui mctode Hazi.iFdArialys}'S Critical Comrol Poi111 (HACCP). 

Sushi Tei Medan mempernleh kebijakan pen1sahaan dalam menyaj ikan pangan 

yang bennut.u baiik, mcngurongi terugian p..:nisf1tln.an d!an 4.:U nlo:rner jika 1crjadi 

keracunan pangan dan diharapkan :rneningkatkan kepercayaan pelanggan kepada 

r,e·toran S1rhi Tei. 

3.5 'letode Pengompu1an Data 

Pengum1pulan data dalam penelitian diJak111kan dengan earn .s.ebagai berikut: 

I . Wt1wancara 

Data yang dipemleh dari perusahaan yang dikump111Ikan dengan cara 

mc·lakukan Wtl"-'ancant Waw·ancara dil,ikukan secara mcnydunrn t.mh1k 

~elurnh karyawan termasuk outlet dan area head office yang mengatur bagiao 

administrasi outlet 

2. Peninjauilll Lapangan 

Pem~liti rnelakukml cirij ~1uan langsu11g ke Japa111gan tempal pcnelitian sertfl 

mengamati keadiaan loka..liii, al at produksi maupun bahan-bahan yang 
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digunalbm. l.alu menca:ri penyimpangan·penyimpangan yang terjadi da.u 

dil:iandinikan dcngm ~I u:d] pustaka. 

3. Stucli Pustaka 

Proses mencrui informasi berupa scandar yang bedaku mnupun mendusuri 

kckurangan keadaan pro<luksi sesoai d~ngan langkah dan prinsip apJikasi 

sistem HAOCP. 

3.6. f etode Analis' Data 

Pad:a dasamya. teknik anali~is data yang digUl"mkan dalam pene]itian ini 

adalab analisa kualitati[. Dalmn studi ini. anali~i data yang di lakulam ndal.ab 

sebagai berikut~ 

a. Ewtlm.tsi pencrap~n progrnm prasyand HA1CCP yang rneiiputi nspek. Good 

M::rnufacmriug Practise~i;;. (GltvfP) dan Standard Sanitation Op eration Procedme 

(SSOP) sebagai landasfm dr ~ar ebelum melalrnkan penerapan HACCP. 

b. Rencana pr.merapan HACCP. 

Dalam reincan a penerapan HA:CCP ini terdiJ.i dari 5 langkah dan 7 tahap 

pd3iksar11aftn sebugai berikul : 

I _ Pembentukan ti.m HACCP, ti m yang ben•mggungja.wab dalam penerapan 

HACCP dan di I uur struktur organi' asi. penisalman. 

2. Pende.skripsiau produk, melakukau proses mdentifikasi ~eturuh produk 

yang dillasil biasanya mcn~ak 1p nama prodt~k. desktipsi penyajian, 

kernasan. kondi.si penyimpanan_ metode d istribusi. umur s.impan. rencana 

penggunaaa dan 1arget pengg,unaan. 
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3_ Jdentifikasi tujuan penggunaan dain pengguna, melakukan identiffkasi 

karaktcrislik kummmen yttng sesuai dengan p::ng,endafom batmya yang 

akan dli lakukan_ 

4. Penyusunan diagram atir. diagram alir pro. e · ptoduksi mulai dari bahan 

datang sampai menjadii produk a.khir yang ']ap :saji k,e kom.umen. 

5. Verifika1ti dliagram aUr, melalndran ,,.eriflkasi terhadap diagram aJir yang 

stu.Jah dtbuar sebelum rnenerapkan HACCP. 

6_ Ana:lis.a dan identifilkasi. bahaya yang beradla pada setiJap aliran proses 

prod1Jksi1 mehptui bahay.a biolugi, flsik dnn kiimia. 

7 _ Penet.apan ridk 'kendali l::!dtis1 rnelakukan penet.apan ritik kend:tli krids 

yang perh1 pengll\wa:san dmi ~lurnh bnbaya yang muncul 

8. Penetapan baras kritis dari Litik kendali kritis yang sudah d1 tentukatl. 

9. Pemanlatu.ln bah.ls kritis sehuna pro~e.s produhi berjalan. 

1.0. Tindakan koreksi n.erbadap ha.s:il pemanlauan jil!rn ditemukan 

pen yhnpungan, 

11. Pros:edur ver.ifikasi, rnemastikan kembali seluruh program he1jal.;Jn sesuai 

dengan prosedur dlan mencapru hasll yang diinginkan. 

12.. Penyirnpanan calatlm/dokw11enlasi terbadap kes.elw·uhan program yang 

berjalun. 
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3. 7 .~f etiodo1ogii Penelitian 

~ 
Mulai 

i 
S11Jdli hstlllll SmwU P1mdabn11JHD 

• 'TC(1ri lenlillJ.8 Ha:-.llrJ ..tnu/J.'iil • Qtii;erva!i l.11p4tng.,n 
CriwmA Coorml. Paint (HACCFI 
- furn.ii Pcairliti4111 Terdahulu 

~ 

ldt!D~ifikmi Jt b_og(aft 
~ - (f>cnaupin HACC'PI -

.. 
Pll11~pnmn Da1a 

I . Dal.a Primer 
• I l'ai.il W:i'W311c;iQ de:ngan K :u:ya:11;m1 'R.t!~lllratt S11dii Tei Teul:.o DttudL 
• Otnl!n·au berdasat:bn aspek Prnpum r ·r:IJ<)O!riYI !ii!!nmi pemlnrnn yao,s berb lro. 
- Qb;,c"·asl bttdosndc01n aspcl.. HA{'('P (~rukn1r 1_..rg1m sa:-.i. d.ua bablln bnJRJ Jr~.'lfre-.lwli1lkd/fr0ii:Cfl. dilo prod Ilk 
jildi. tt>mpmi"i Jlrodu]r;, JIH'.1-.cciW' pmgolllhan p1rxlu]r;, urrrur simpmi proClut, f'I~ pcD}'aJfaD prOillk. kondl~J 
[pt!ayimpatwi, dia~11m alir produlai • . ana!i11ll ba.llllya .fisik/kirni:li'bialogi. pr-meciur ~f"ib9 d= prosedw-
clal:un>mta.~ i ~ i {I.em I 

2. Du ta Stk.l.lnokr 
• Pl'l>Ji!I ~saha11n 

4 
l'ni;ul.d1211 lh!a 

• E\•11lualii i-ier.ip;in pcctl!rJm p0111y:iral HACC'P .sem11i petatm:;m bt!rbl::u.. 
- P<-rnoc.nngrut fltni:r.1JlU11 Sm~i:cm HACCP cs lMl.l!bb d:m 1 (:t'JBYfll 
I. Pcrubcmulnn um HACCP 6. ldrlllifila&i dan am1lt!>;l bahn)" 
1. Ded:rifli prt!t&tk 1. Pe tx111lwl 11 lilik !l:ri tis k.eiubli 
3. l'fil:111ilikll:'li ILlji=i pe!llgguna;m di!D r-engg,t11J;JJ &. Pe Dm(KID b.iitlll. icri Ii~ 
-t Pembuaurn diJ;grnrn nlir Y, PcDen4'f1n ' lSltm pcmumuU:a;11 
. .5 Vrrifiw dIDpom olu IO. ~TICl'JflllO UllJ:.llDJl pcrbfllk:an 

11. Pcm:tlpim Vr:fl likM.~i dall 'Yal iihli 11.ACCP 
11. PmM!dw: do'kwoenti~i • Araallia d:m 'P('mb:ellasa11 

• Amilisa h11hay.11 lllf!tl!!tl~fikasian batuya .. ~mrbi!r m.haya. l~i:L 1ir:Jgb1 bahzrya d;m tim.b.un ~li:ni) 

• Aral13a f11!111911lDn lili.k lmdali llmlis lpabaa Jci:pul=m) 
- Analisa bn1lt' l-:ri1j~ 1ieikll'nlkli \.mi' 
- Proocdts ()..~uonn 
• Pem:lapaD 'lmdllkan pcfliaibn .. 
• Penebpan \'mfit:ui cbn Valimi I IACCP 
- Sl"itcm dohmcrrrn'i 

i 
&!!'ilmpo .. n dan Saran 

~ 
clt\Slll 

Gambar 3. :?. Metodologi P'eneUtian 
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HABV 

KESm,wuLAN D~N SARAN 

Adapun kesi!mpulan yang dap:at diambil darm penelitfa.u ini adalah: 

J. Proses penenr.uan l:iahaya difakukan pada alur prodoksi mufai dari 

penelimaan. penyimpanan, distribus.i. prnduhi sampai kepada penyajiaJTI 

bahan pMgan. ldenlifikfl.'ii bohaya yang menjadi ti.bk kendati ikriti.s sdalah 

bnhaya biofogi yairu pengendalfan perkembangan mikmba pa togen pada 

beberapa tahapan pmsesnyai. Tahapan proses yang menjadi pemani.auan 

bahayn b~ofogi ( titik kendali kri.lls) adalah ~ahapan proses pcncrinutan dan 

penyimpanan item ba.han baku berj enis chill dan fm-:.en. yang mana 

membumhkan pcngendaJian suhu umuk mcmioimahsa · i pcrkcmbangan 

bakteri patogen pada range danger zone. Batas kntis umuk penenmaan dan, 

pi:nyi.mpanan bamng chiU adahdi O"C s/d 4°C, batas kr.iC1s untuk pcaerim::um 

frozen adalah minimal ~ l 2°C. batas kr.ilis pe11yimpanan barang froZien ad.a] ab 

-i5°C s/d -2 1°C. 

2 . MinimaHsasi perkembangbbkan bahaya biologi pada proses penerimaan dan 

penyimpanan dillakukan dengan mi.:nc:rnpkan si.stem monitoring oleh sehnuh 

team operasfona~ yang berkairan seperti s.tock keeper. team kitchen/team 

serV'ioe dan diverihka i ·oleb leader har]n.n yang terekap dalrun si tem 

dok:umentasilpenc-atatan berkala. Dtilengkapi dengan ad.any a ti ndakan 'kornksi 

pada pcnr.:.rirmmn adalah mcnginfor.rna~iknn k.c pihak surppber tr..."Tbadap 

ketidabesuaian yang ada. Tindakan kore ksi pad.a penyimpamm adaJ ah 
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kalibrn£i pernfatall chiller/freezer at.au dengaa. mempe:rbaikinya_ Tindakan. 

vulidn i meh1lu] basil uji. laboratorium pa-da pro!lluk akhir dc:n,gan standar 

disesu.aikan pada ?ERKABPOM No. B Tahun 20l9 tentang Ba.ta.~ 

Maksimum Ccmaran Mikroba dalam Pangan Olahan. Tindakan verifika:si 

di]a!'Ukan dengnn m~ngguna1mn j asa ketig.a dari luar sepcrti lembaga 

serti:filkasi. 

S.2. Saran 

Adapun saran yang dapat drberikoo agar dapat mengurangi terjadinya 

keracunl!ln mak.anan dalnm pTO~es penyaj1an bahml pangan tli resh1ran sushi 1ej 

adalah melanjmkan program prasyarat yang sudah dilaksanakan men j adi sis~em 

keamamm pnngan HACCP yang teriotegrasi de:ngan si ·tein jarninan tiala] yang. 

sttdah be~jaloo. 
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MANAGING OIRECfOR 

La:mpilran I~ Struktur Or~aniisasi 

GENrn.AL 
MANAGER 
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secelah 1n~lah1i 

pr06.etr 
peru:pm1gan 

*Pr.ing/1ruu1g"° 
k be.rb.ubi.1.11 
'ker'mftik illil.ll 

mcmmra 
• CO\rcr pla.,.tik 

bcroahan PET 
.. Kcmasan 

plastic food 

,grJ.de ur11uk 
Lake aw.ay 
• Pringlnum.glm 

k betbithiJJ• 
ker-.uniik Lil i.LU 

11tel.tunin 
"' C.0\lt't l)lm.lik 
bc-:rtbah:m PET 

• 
plaistic 

gra.ck 

Kcma;S8n 
food 

u atuk 

.. Pi:ring/numgko 

k bctbnhim 

kei:'a111jk iUillll 

metmnin 
* Ke:masan 
plasti-c food 

grade untuk 
deng:an bcrb.agai take a\i,•ay 

jcnis tc:pun8 

IBel'bugili jet'.li:s 
liJdwlgan )'ill'lg 
d ioW. dcngnn 
n1c1odc- deep !fried 
sctelnh mcfafuj 

IB el'b a,g ill 
hldilllgan 

jeni:s 
)'i.lllg 

dj~1jik;m d<llau1 
limbc (ms:nEJkok 

yang mampu 

mcnyim pon 

p.nruis.) yan~ 

tll~jikim 111illi.Uit;! 

illilll di111i1~k 

IL1n~11u:g: oJeb 
Cut.lo.mer 

*Pirin;gf11'it111gko 
k bt:rtmhiW 
kcramik at:m 

mcfa.mm 
.. Kcmasan 

plillili~ food 

grJ.de uruuk 
Lake aw.ay 

*Pie'in~/ma11gko 

k 'bi::.rbah;m 
ker•ullik Lll i.UJ 

mdamitn 
.. KcJruWJn 

plastic food 
.gm.de unndc 

wk-i:: ;.ew-.i.y 
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:Sullll rui'.lllg 
Ci.liir 
1,;o:ikl i•o1ted> 

Sl!lhu rmm.g 

C air 
wn(Ji•o1ied) 

Swhu ruan_g 

lair 

coskli•o:tled' 

Sul1u 1.'\.1ITTng 

(a.ir 
condiloncd) 

Sll11u .rulill.,g 
(air 

cow.I no 1l\:d) 

Kv1•su1hsi 
krngsung/0011, .. e 
yon bel111wb 
awa)' 

Konsumsi 

lung~ung/oollV(: 

)Ort beltA;Jkt:: 
<1way 

K onsumsi 
hmgsun,g:ltakc 

Ko1llilllfisi 
langsun.g.lrnke 
BWllt)' 

Kv1•liu1ru;i 
l11ngsung/rnke 

* Prod11lk rill'~ 
disajikim di ah.1s 

meja, kon ums.i 
Lengsura¥- dafam 
miklu 1 jsm 

• Prociuk yans 
disajilk:an di 

coavcymt ticl.t: 2 

jfilh 

• Prociuk yan13 

diimjmli:an di •1•as 
1neja. kon~urfili 

langsung dalam 
wt.tktu l jarn 
.. Pmdu~ yang 
di!lajilkan di 

coavcym1 bdt: " 

jam 

.. Produk )'ang 

disajmk:m d i ruaN 

tneja, kOl"lb-lJ(J)tri 

lan!:~Mg i.htfarn 
W':!l'lu '2 ja1n 

* Produk ym~g 
di11ajilt.;an di itlas 
mcja, km:i:mrnsi 
lnngsung dafam 
wobu2 jam 

* Pruduk )'illtg 
disajikan di .tllas 
meja, kou urm.1 
lnngsung dnfam 
wnl:.tu 2 jam 
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--N@odl~ Varias.i mi~ *Piring/1tHll1gl..u :Sullll rui'.lllg Kv1~s1J1hsi * Prod11lk )'ill·~ 

( lli.lua. w'blt. k be.rb.ubi.1.11 Ci.liir km gs u 11.g/lilk e disajikim di ah.1S 

tillll~•. i.:ll<ooba) 'ker'mftik illil.ll 1,;o:ikl i•o1ted> (}Wif}' meja, kon ums.i 
yan,g dis:Jjik:m mclarnra Lengsuras dafam 

clcn.gan atnu lanpa • Kc-mn.san miklu2jam 

balwn-bnhan plastic food 

laian.ya _;radc uarul: 
take a1.i,•ay 

Oonmc:mo Hidaagan }'llll!) "'Pi:rinsf man.gko Smhu nrnn.i; Konsum5"i .. Produk yani:i 
tcrdili dari IUl.<;j k bccbahan (air lal!lgrungltakc disajili:an d i ruas 

YM.S: diJcngkapi kcrnmik a tau condiloncd) !!WllJ}' rncjn. lmtrum!ii 

t.lengw~ daging 1nel.a1uto l<ingsu.ng d;11!.lu1 
i.\)'(lrl'I. 8ilp:i. * KeifiilSim waki.u 2 jam 
seafood I L13Uplln plastic food 
b..ili<u~bahiln lair1 gtade wm1k 
dc:n,gaa bc~m take away 
varitasi saus. 

IR'tl\'Oll.J'td MJnuuwn yang "'Kaleng Stiliu C\l<iln,g Kon~l11risi *P.roduk yrur,g 
Tea mcngaod.u ng the •GcJas kaca (air langrung/takc disajili:an di mas 

condilioncd) nway cncjn: laarum~i 

Lnn_gsung scgcm 
:sctd:Jh kcmasan 

d1buk• . 
-Tttke aWLt)' 

ttfltl!lk d1koa:rurni;1 
lmlgbw~~ i!ieget:1 
~e2ab keini.l:san 
dibuka 

ti.'llockt.aH MJ11unmu )'ilng G~las ki)!..'<1 S'111u ruilllg KVJisurrni *Pnnluk )'illi[; 

l~ darl c air la111g~u11g/1ake disajlkan di i!.Ulti 

bt·~mpi.1 jerii~ i.:orn.I i loued) itllii!J)' meja: ko[1~urn:ri 

mjnumnn, juice~ langsung sc:.gcrn 

soda dan S}'rup setdah clis.:Jjilum. 

Juiu M im11n<111 dengan Ge.fas .kOC<1 Su1H1 ruang Konsum: i *Produk )'illt,g 

OOluin dasar bush- Cair lal!l,g.i;ung/rakc disajilliran d i atas 
bu alum condiloncd) awa}' mc:ja: lacs.ums1 

Lfln!-15Ung SC'.~Cru 

sctdah cli:mjik.en 

Sofl dl'ink ~'l inuman sodn • KA1cn,s Swhu rusn_g Konsumsi "'Prodtik yanH 
yang mc-mililti •0c1as kaC'!ll 1a.ir h:mgsungltakc- disajilm:a d i JI.I.as 

a tau tid3k condilioocd} away mcja: l.Ol!l!>Um!>j 

rni;;mil1ki rasa, lill1g~uog, seger<i 
dl~1jit.u1 de:ng<tt1 ~~lal1 kel'l1a~i.lil 

n1e ugt:;1tm1:.krn1 dibuka. 
kem<isa11 bJeag *T~tke away 

untuk diloasnmsi 
Lnngsung .~C_gC:Tll. 

.relcfah .kcmasaa 
dibuk:J 
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Te.a 
.wlertiuu 

~'llliurltilll yill3g 

1nt11,gWit.1ung cbe 

HWang•m 
pe1n.m1p 
lerdiri 
bt;: ra,g:w:a ice 

i:rcam, mochi, 
uhi-ubia:a 

*Piringlmangko 
.k. 'l:u:i:baban 
.k.er-.ul'l:ik 11t i.Lll 

mc-tIDnia 

"' Kcmasan 
plastic food 

gr;J.dt> untuk 
Lill::eaway 
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:Sulill rui'.lllg 

Ci.liir 
1,;o:ikli•ioooo) 

St.tlill nwng 
(air 
wndilOJkedj 

Kv1is1J1hsi 
km gs u 11.g/lilk e 
(}Wif}' 

Kum;umsi 
l:ingsung 

*Prouuk rill'~ 
disajikim di ah.1s 

rueja: kon um 1 
Lenf:sura~ sc-gcm 
sc1dah clis.J j iksn 

PruJuk yau.g 
dis3jib.an dj •mu; 
meja.: lwr1 urm;1 
Lang!iWlg sc-gi:r.o 
cidah kcmasaa 

di bub 
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