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ABSTRACT

THE PREPARING OF HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL
POINT (HACCP) PLAN ON WHITE CRISTAL SUGAR PRODUCTION

(CASE STUDY AT PTPN VII BUGAMAYANG SUGAR FACTORY)

By

AANG ANGGA PRAYOGA PUTRA

The pusposes of this research were to prepare a feasibility of basic requirements

with Good Manufacturing Practices (GMP) yield of GKP and arrange a HACCP

plan based on SNI 01-4852-1998 at PTPN VII Bungamayang Sugar Factory. This

study used qualitative approach with descriptive methods. The research stages

were conducted by evaluating the application of GMP, Sanitation Standard

Operational Procedure (SSOP) and implementation of HACCP plan.

The results of GMP evaluation showed there were three minor deviations in

sanitation facilities aspects, one critical deviation and one minor deviation in the

employees aspect and one major deviation in the management aspect. The

assessment of GMP showed it can be categorized as B rate (Good). The analysis

result of the CCP (Critical Control Point) had six critical control points on

processing, which were the addition process of disinfectant (biocide) in the form

of CCP-B1 and CCP-K1, sulfitation in the form of CCP-K2 and flocculant in the

form of CCP-K3.
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ABSTRAK

PENYUSUNAN RENCANA HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL
POINT (HACCP) PADA PRODUKSI GULA KRISTAL PUTIH (STUDI

KASUS DI PTPN VII PABRIK GULA BUNGAMAYANG)

Oleh

AANG ANGGA PRAYOGA PUTRA

Tujuan dari penelitian ini adalah mempersiapkan kelayakan persyaratan dasar

sesuai GMP dan menyusun dokumen HACCP plan berdasarkan SNI 01-4852-

1998 pada proses produksi Gula Kristal Putih (GKP) di PTPN VII Pabrik Gula

Bungamayang. Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode

deskriptif. Langkah penelitian yang dilakukan adalah mengevaluasi penerapan

Good Manufacturing Practices (GMP), mengevaluasi penerapan SSOP dan

penyusunan rencana HACCP.

Hasil evaluasi GMP menunjukkan terdapat tiga penyimpangan minor pada aspek

fasilitas sanitasi, satu penyimpangan kritis dan satu penyimpangan minor pada

aspek karyawan, dan satu penyimpangan mayor pada aspek manajemen. Hasil

penilaian masuk dalam rating B, yaitu baik. Hasil dari analisis CCP (Critical

Control Point) pada proses pengolahan menghasilkan enam titik kendali kritis

yang ada pada proses pemberian desinfektan (biocide) berupa CCP-B1 dan CCP-



K1, proses sulfitasi berupa CCP-K2 dan penambahan flokulan berupa CCP-K3

dan CCP-F1.

Kata kunci : Critical Control Point, Gula Krital Putih, GMP, HACCP,SSOP
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Era globalisasi saat ini, mendorong produk pangan yang dihasilkan selain harus

bermutu, juga harus aman dan bebas dari bahan berbahaya untuk dikonsumsi,

sehingga tidak menjadi ancaman bagi kesehatan konsumen. Keamanan pangan

merupakan persyaratan utama dan terpenting dari seluruh parameter pangan yang

ada (Kemenperin, 2010). Manajemen pengawasan pangan pada produk akhir saja

belum optimal dalam mengimbangi pesatnya kemajuan industri pangan serta

belum bisa menjamin keamanan pangan yang beredar, sehingga berkontribusi

kurang baik dalam mengurangi permasalahan keamanan pangan.

Konsumen pun percaya bahwa dengan penggunaan bahan baku yang baik serta

pengolahan dan distribusi yang baik akan menghasilkan produk akhir pangan

yang baik pula (Kemenperin, 2010). Oleh karena itu berkembanglah berbagai

manajemen keamanan pangan yang dapat memberikan jaminan mutu dan

keamanan pangan sejak proses produksi sampai ke tangan konsumen. Salah

satunya adalah Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP).
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Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) adalah suatu pendekatan

sistematis untuk manajemen keamanan pangan berdasarkan prinsip-prinsip baku

yang bertujuan untuk mengidentifikasi bahaya-bahaya pada setiap langkah rantai

makanan dan menempatkan sistem pengendalian yang akan mencegah bahaya-

bahaya tersebut terjadi (Moretimore dan Wallace, 2001). Sistem HACCP lebih

menekankan pada upaya preventif untuk memberi jaminan keamanan produk

pangan yang dihasilkan.

Pabrik Gula Bungamayang merupakan salah satu distrik dari PT. Perkebunan

Nusantara VII (Persero) yang bergerak dalam budidaya tebu dan pabrik gula.

Pabrik ini terletak di Desa Negara Tulang Bawang, Kecamatan Bungamayang,

Kabupaten Lampung Utara, Provinsi Lampung. Produk yang dihasilkan berupa

Gula Kristal Putih (GKP) dengan jenis GKP 1.

Gula Kristal Putih (GKP) merupakan salah satu jenis gula yang paling sering

dikonsumsi oleh masyarakat. Permintaan pasar terhadap GKP cukup tinggi. Hal

ini diiringi dengan peningkatan kualitas dan keamanan produknya. Pada awalnya,

industri GKP menganggap isu keamanan pangan pada gula hanya bersifat

voluntary saja, sehingga masih belum banyak industri GKP yang memerhatikan

penerapan sistem keamanan pada proses produksinya (Fakhmi, 2010). Begitu pula

dengan PTPN VII Distrik Bungamayang yang masih belum optimal dalam

menerapkan sistem keamanan pangan pada proses produksi GKP.

Pemerintah Indonesia melalui Badan Standarisasi Nasional (BSN) telah

mengadopsi konsep HACCP menjadi SNI 01-4852-1998 beserta pedoman

penerapannya untuk dapat diaplikasikan oleh industri pangan. Hal ini didukung
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dengan disahkannya Surat Keputusan Menteri Pertanian Nomor

68/Permentan/OT.140/6/2013 tentang pemberlakuan wajib Standar Nasional

Indonesia (SNI) pada produk GKP, dengan begitu industri GKP harus memenuhi

persyaratan SNI, salah satunya yaitu menerapkan HACCP.

Melihat situasi ini, perlu bagi PTPN VII Distrik Bungamayang menerapkan

sistem Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) di Pabrik Gula

Bungamayang sebagai salah satu langkah penyesuaian dengan peraturan Menteri

Pertanian tentang produksi GKP. Harapannya, penerapan sistem HACCP ini dapat

membantu perusahaan dalam mengendalikan setiap resiko yang terjadi sehingga

dapat menghasilkan produk GKP sesuai SNI 3140.3:2010.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah mengevaluasi kondisi persyaratan kelayakan dasar

sesuai GMP pada proses produksi GKP di PTPN VII Distrik Bungamayang

sebelum menerapkan sistem HACCP dan menyusun dokumen HACCP plan

berdasarkan SNI 01-4852-1998 (BSN)

1.3 Manfaat Penelitian

Bagi Pabrik Gula Bungamayang

Mendapatkan masukan dalam pengembangan sistem HACCP dalam

meningkatkan mutu dan keamanan GKP yang dihasilkan oleh PTPN VII

Bungamayang. Selain itu juga dapat membantu penyusunan persyaratan

penerapan ISO 22000.
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Bagi Pemerintah

Membantu untuk menerapkan SNI 01-4852-1998 yang telah dikeluarkan oleh

Badan Standarisasi Nasional.

Bagi Masyarakat

Mendapatkan produk GKP dari PTPN VII Distrik Bungamayang dengan mutu

dan keamanan yang lebih terjamin

Bagi Peneliti

Mendapatkan pengalaman dalam menerapkan hasil studi di bangku kuliah ke

lingkungan industri sebenarnya
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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Gula Kristal Putih

Gula kristal putih (GKP) merupakan karbohidrat sederhana yang berasal dari nira

tebu. Gula kristal putih terbentuk dari proses evaporasi sukrosa pada nira tebu.

Sukrosa atau gula memiliki rumus kimia C12H22O11. Rumus bangun dari sukrosa

terdiri atas satu molekul glukosa (C6H12O6) yang berikatan dengan satu molekul

fruktosa (C6H12O6). Selain mengandung sukrosa dan berbagai zat gula yang

mereduksi, tebu juga mengandung zat bukan gula sehingga sukrosa harus

dipisahkan dari zat dan ikatan bukan gula untuk dapat membentuk kristal gula

(Fennema, 1996).

Badan Standarisasi Nasional tahun 2010 telah mengeluarkan sayarat mutu bagi

GKP yang harus dihasilkan oleh industry GKP. Standar ini merupakan revisi SNI

01-3140-2001, gula kristal putih, dengan tujuan untuk meningkatkan perlindungan

dan acuan bagi pelaku usaha, konsumen dan masyarakat secara luas untuk

menghasilkan produk yang bermutu dan aman untuk dikonsumsi (BSN, 2010).

Syarat mutu bagi GKP dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Syarat Mutu GKP

GKP 1 GKP 2
Warna

1.1 Warna Kristal CT 4,0-7,5 7,6-10,0
1.2 Warna Larutan (ICUMSA) IU 81-200 201-300

2 Besar Jenis Butir Mm 0,8-1,2 0,8-1,2
3 Susut Pengeringan (b/b) % Maks. 0,1 Maks 0,1

4 Polarisasi (ºZ,20ºC) “Z” Min 99,6 Min 99,5

5 Abu Konduktiviti (b/b) % Maks 0,10 Maks 0,15

Bahan Tamahan Pangan
6.1 Belerang Dioksida (SO2) mg/kg Maks 30 Maks 30

Cemaran Logam
7.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks 2 Maks 2
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks 2 Maks 2
7.3 Arsen (As) mg/kg Maks 1 Maks 1

7

No Parameter Uji Satuan
Persyaratan

1

6

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2010

Pembentukan sukrosa menjadi kristal gula dilakukan melalui beberapa tahapan

yaitu proses pemerahan, pemurnian, evaporasi, kristalisasi, sentrifugasi, dan

penanganan produk akhir. Ada beberapa cara yang digunakan dalam proses

pemurnian, antara lain:

1. Defikasi

Dalam proses ini digunakan bahan pembersih utama berupa kapur. Kapur

diberikan setelah nira dipanasi mencapai suhu 60-90 °C. Setelah nira netral, akan

terbentuk endapan yang dapat yang dipisahkan dengan cara penyaringan.

2. Sulfitasi

Dalam proses ini, digunakan bahan pembersih berupa kapur tohor. Selain itu juga

digunakan gas sulfit yang diperoleh dari hasil pembakaran belerang. Gas sulfit

digunakan untuk menetralkan kelebihan kapur yang diberikan secara berlebihan

dalam proses ini.
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3. Karbonatasi

Bahan pembersih yang digunakan dalam cara ini adalah kapur dan gas CO2. Gas

CO2 diperoleh dari pembakaran batu kapur. Pada cara ini, kapur yang digunakan

jauh lebih banyak. Untuk menetralkan kelebihan kapur, digunakan asam karbonat,

yaitu hasil dari reaksi gas CO2 dan air. Endapan yang tebentuk dari proses ini

(CaCO3) akan meyerap bahan-bahan bukan gula lainnya (Sugiarto, 1991).

2.2 PTPN VII Distrik Bungamayang

Pabrik Gula Bungamayang merupakan salah satu distrik bagian dari

PT.Perkebunan Nusantara VII (Persero) yang bergerak dalam budidaya tebu dan

pabrik gula. PTPN VII Distrik Bungamayang memiliki lahan perkebunan serta

pengolahan (pabrik) untuk mengolah hasil tanaman tebu sendiri (TS) maupun tebu

rakyat (TR) dengan sistem jual beli tebu.

PTPN VII Distrik Bungamayang terletak di Desa Negara Tulang Bawang,

Kecamatan Bungamayang, Kabupaten Lampung Utara, Provinsi Lampung.

Berada ±45 km dari Ibukota Kabupaten Lampung Utara (Kotabumi) dan ±157 km

Utara Ibukota Provinsi Lampung (Bandar Lampung). Secara geogarafis terletak

pada 104º 57’ Bujur Timur, 4º 22’ Lintang Selatan dan ketinggian 10-50 mdpl

dengan topografi bergelombang dan kemiringan 0-8% (Bungamayang, 2013a).

PTPN VII Distrik Bungamayang dipimpin seorang General Manager yang

memiliki tanggung jawab penuh terhadap keadaan perusahaan secara keseluruhan,

baik selama masa giling maupun di luar masa giling. Produk yang dihasilkan

berupa gula kristal putih kualitas satu (GKP1). Proses pemerahan nira di PTPN

VII Distrik Bungamayang ini menggunakan sistem difusser. Di indonesia, sistem
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pemerahan dengan menggunakan difusser hanya terdapat pada dua pabrik gula

saja yaitu PG Bungamayang dan PG Kedawung.

2.3 Good Manufacturing Practices (GMP)

Good Manufacturing Practices merupakan pedoman cara memproduksi makanan

yang baik dengan tujuan agar produsen memenuhi persyaratan-persyaratan yang

telah ditentukan untuk memproduksi makanan bermutu sesuai tuntutan konsumen

(Thaheer, 2005). Istilah GMP dalam industri pangan khususnya di Indonesia

sesungguhnya telah diperkenalkan oleh Departemen Kesehatan RI sejak tahun

1978 melalui SK Menteri Kesehatan Nomor 23 tahun 1978. Seiring berjalannya

waktu, pemerintah melakukan berbagai pengembangan, hingga pada tahun 2010

Menteri Perindustrian RI mengeluarkan Surat Keputusan nomor 75 tentang

Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik (Good Manufacturing

Practices).

Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan acuan bagi industri pengolahan

pangan, pembina industri pengolahan pangan dan pengawal mutu dan keamanan

pangan olahan (Menperin, 2010). Penerapan prosedur ini memiliki tujuan

menjaga kualitas dan bebas dari kontaminan, seperti kontaminasi fisik (rambut,

batu, kaca, plasti, dan metal), kontaminasi kimia (gas dan bahan kimia yang

digunakan) dan kontaminasi mikrobiologi (mikroorganisme).

Ruang lingkup GMP ini meliputi persyaratan yang diterapkan dalam industri

pengolahan pangan yaitu :

1. Lokasi
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2. Bagunan

3. Fasilitas sanitasi

4. Mesin dan peralatan

5. Bahan

6. Pengawasan proses

7. Produk akhir

8. Laboratorium

9. Karyawan

10. Pengemas

11. Label dan keterangan produk

12. Penyimpanan

13. Pemeliharaan dan program sanitasi

14. Pengangkutan

15. Dokumentasi dan pencatatan

16. Pelatihan

17. Penarikan Produk

18. Pelaksanaa pedoman

2.4 Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP)

Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) merupakan standar operasi

perusahaan yang mencakup kebijakan perusahaan, tahap kegiatan, nama petugas,

cara pemantauan dan cara dokumentasi sebagai pertimbangan dalam melakukan

inspeksi (Soekotjo, 2006). Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP)

memiliki delapan aspek antara lain yaitu keamanan air, kondisi dan kebersihan
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permukaan yang kontak langsung dengan makanan, pencegahan kontaminasi

silang, fasilitas sanitasi, perlindungan bahan dari kontak dengan komponen toksik,

pelabelan dan penyimpanan komponen toksik, kesehatan pekerja dan pencegahan

hama pabrik (Dewanti, 2005). Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP)

mampu menjelaskan kinerja perusahaan dalam menjalankan sanitasi dan praktek-

praktek yang dipantau serta menjadi pedoman dalam menjelaskan prosedur

sanitasi secara jelas dan lengkap.

2.5 HACCP

2.5.1 Definisi

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) merupakan salah satu upaya

pengontrolan kinerja proses produksi, distribusi dan penggunaan bahan material

dalam pengolahan pangan. Hazard Analysis Critical Control Point berperan

dalam mengidentifikasi bahaya yang potensial pada bahan baku, produk,

keberadaan bakteri dan/atau pertumbuhan bakteri pada industri pengolahan

pangan (Chesworth, 1999).

Berdasarkan SNI 01-4852-1998, HACCP adalah suatu piranti untuk menilai

bahaya dan menerapkan sistem pengendalian yang memfokuskan pada

pencegahan daripada mengandalkan sebagian besar pengkajian produk akhir.

Setiap sistem HACCP mampu mengakomodasi perubahan seperti kemajuan

dalam perancangan peralatan, prosedur pengolahan atau perkembangan teknologi.

Sistem HACCP bukan sistem keamanan pangan dengan zero risk, tetapi dirancang

untuk meminimalkan resiko bahaya keamanan pagan. Sistem HACCP juga

dianggap sebagai alat manajemen yang digunakan untuk memproteksi rantai
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pasokan pangan dan proses produksi terhadap kontaminasi bahaya-bahaya

mikrobiologis, kimia dan fisik (Winarno, 2004). Kategori bahaya pada proses

pengolahan dilakukan melalui penentuan titik-titik kritis pada setiap alur proses

pengolahan. Hal ini bertujuan bahwa pencegahan terjadinya bahaya lebih baik

daripada melakukan pengujian produk akhir (Muhandri dan Kadarisman, 2005).

2.5.2 Sejarah

Konsep HACCP pertama kali dikembangkan oleh perusahaan Pillsbury di

Amerika Serikat bersama-sama dengan US Army Nautics Research and

Development Laboratories, The National Aeronautics and Space Administration

Sarta US Air Force Sapce Laboratory Project Group pada tahun 1959. Mereka

mengadakan penelitian penerapan HACCP dengan tujuan untuk menjamin supaya

makanan yang aman bagi astronot (Winarno, 2004).

Pada tahun 1985 penerapan HACCP telah diujicobakan pada industri pengolahan

pangan. Pada tahun 1993, WHO merekomendasikan supaya produsen produk

pangan menerapkan sistem HACCP. Mulai tanggal 13 Juni 1993 konsep HACCP

diadopsi Codex Alimentarius Commission sebagai petunjuk pelaksanaan

penerapan sistem HACCP atau Giudelines For The Application of The HACCP

System. Pada tahun 1998 Indonesia mengadopsi HACCP menjadi SNI 01-4852-

1998 “Sistem Analisa Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (Hazard Analysis

Critical Control Point -HACCP ) Serta Pedoman Penerapannya” (Winarno,

2004).
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2.5.3 Tahap Penerapan HACCP

Penyusunan HACCP terbagi dalam dua belas langkah dan memiliki 7 prinsip

HACCP. Langkah penyusunan dan penerapan HACCP menurut Codex

Alimentarius Commision adalah sebagai berikut :

a. Menyusun Tim HACCP

Tim HACCP harus mengetahui alur proses dan keahlian spesifik produk yang

akan dihasilkan. Apabila beberapa keahlian tidak tersedia, diperlukan konsultan

dari pihak luar (BSN, 1998). Jumlah tim HACCP maksimal 5 dan minimal 3

orang. Dimana terdiri dari ketua, sekretaris dan anggota tim.

b. Deskripsi Produk

Pada tahap ini berisi deskripsi produk secara rinci mengenai komposisinya,

struktur fisik/kimia (aw, pH,kadar air dll.), pengemasan, informasi keamanan,

perlakuan pengolahan (perlakuan panas, pembekuan, peng-garaman, pengasapan),

penyimpanan (kondisi dan masa simpan) dan metode distribusi. Informasi yang

perlu disampaikan terdiri dari :

1. Nama produk

2. Komposisi

3. Metode pengawetan

4. Pengemasan

5. Pengiriman

6. Kondisi penyimpanan

7. Metode distribusi

8. Masa simpan

9. Pelabelan khusus
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c. Identifikasi Pengguna Yang Dituju

Penentuan penggunaan harus didasarkan pada kegunaan yang diharapkan oleh

konsumen. Penggunaaan ini dimaksudkan untuk memberikan informasi apakah

produk tersebut dapat didistribusikan kepada semua populasi atau hanya orang

tertentu saja. Cara penanganan, cara konsumsi produk dan beberapa informasi

lainnya penting untuk diketahui oleh konsumen.

d. Penyusunan Diagram Alir

Penyusunan diagram alir produk dilakukan dengan mencatat seluruh proses sejak

diterimanya bahan baku sampai dengan produk siap distribusi. Diagram alir

proses disusun dengan tujuan untuk menggambarkan keseluruhan proses

produksi. Diagram alir proses, selain bermanfaat untuk membantu tim HACCP

dalam melaksanakan kerjanya, juga berfungsi sebagai pedoman bagi orang atau

lembaga lainnya yang ingin mengerti proses dan verifikasinya.

e. Verifikasi Diagram Alir

Agar diagram alir proses yang dibuat lebih lengkap dan sesuai dengan

pelaksanaan di lapangan, maka tim HACCP harus meninjau operasinya untuk

menguji dan membuktikan ketepatan serta kesempurnaan diagram alir proses

tersebut. Bila ternyata diagram alir proses tersebut tidak tepat atau kurang

sempurna, maka harus dilakukan evaluasi dan modifikasi. Diagram alir proses

yang telah dibuat dan diverifikasi harus didokumentasikan. Diagram alir proses

yang harus diverifikasi dilokasi, dengan cara :

Mengamati aliran proses

Wawancara

Operasi rutin/non-rutin
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f. Melakukan Analisis Bahaya (Prinsip 1)

Identifikasi bahaya adalah evaluasi spesifik terhadap pangan atau bahan mentah

komposisi serta bahan tambahan untuk menentukan resiko terhadap bahaya

biologis, kimia, dan fisik. Bahaya yang harus dianalisa seharusnya mencakup:

Kemungkinan terjadinya bahaya dan tingkat pengaruhnya terhadap kesehatan

Evaluasi kualitatif dan atau kuantitatif dari bahaya

Ketahanan hidup atau perkembangan bahaya potensial mikroorganisme

Produksi atau keberadaan toksin, bahan kimia atau fisik dalam makanan

Kondisi yang mempunyai tendensi menuju terjadinya bahaya.

1) Bahaya Biologis

Yang termasuk kedalam bahaya biologis adalah organisme parasit, bakteri, jamur,

virus dan sebagainya. Beberapa faktor yang mempengaruhi bahaya biologis

adalah faktor intrinsik (ph, aw, nutrien, senyawa antimikroba struktur biologis)

dan faktor ekstrinsik (suhu, kelembaban, gas CO2, O3, SO2)

2) Bahaya Kimia

Dalam bahan makanan bahaya kimia bisa terjadi akibat perlakuan kimia  selama

proses pengolahan.

3) Bahaya Fisik

Bahaya fisik yang biasa terdapat pada bahan pangan yaitu seperti pecahan gelas,

logam, batu, ranting kayu, perhiasan, pasir dan lain-lain. Setelah melakukan

identifikasi bahaya, kemudian dilakukan analisa resiko. Istilah resiko dalam

HACCP adalah sebagai peluang kemungkinan suatu bahaya yang akan terjadi.

Menurut Codex (1997A) resiko didefinisikan sebagai sebuah hubungan
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probabilitas dari suatu efek yang merugikan kesehatan dan tingkat keparahan efek

tersebut yang disebabkan suatu hazard di dalam makanan.

Tabel 2. Daftar Kategori Resiko Produk Pangan

1 Produk-produk yang mengandung ikan, telur, sayur, serealia dan/atau berkomposisi
susu yang perlu di refrigerasi

2 Daging segar, ikan mentah dan produk-produk olahan susu
3 Produk-produk dengan pH 4,6 atau lebih yang disterilisasi dalam wadah yang

ditutup secara hermetis

1 Produk-produk kering atau beku yang mengandung ikan, daging, telur, sayuran atau
serealia atau yang berkomposisi/penggantinya dan produk lain yang tidak termasuk
dalam regulasi hygiene pangan.

2 Sandwich  dan kue pie daging untuk konsumsi segar
3 Produk-produk yang berbasis lemak misalnya coklat, margarin, spreads , mayones

dan dressing .

1 Produk-produk asam ( nilai pH <4,6) seperti acar dan buah-buahan , konsetrat
buah, sari buah dan minuman asam

2 Sayuran mentah yang tidak diolah dan tidak terus dikemas
3 Salai, marinade dan conserves
4 Produk konfeksionari berbasis gula
5 Minyak dan lemak makan

Produk-Produk Kategori  I (Resiko Tinggi)

Produk-Produk Kategori II (Resiko Sedang)

Produk-Produk Kategori III ( Resiko Rendah)

Sumber : Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan, Fateta-IPB 2007

g. Menentukan CCP (Prinsip 2)

Tahap ini merupakan kunci dalam menurunkan atau mengeliminasi bahaya-

bahaya (hazards) yang sudah diidentifikasi. Dalam tahapan produksi makanan,

banyak tahapan yang dapat memungkinkan terjadinya kontaminasi bahaya pada

makanan yang diproduksi. Tidak semua tahapan dijadikan sebagai CCP. Tahapan

yang dapat dijadikan CCP adalah setiap titik, tahap, atau prosedur dimana bahaya

kimia, biologi dan fisik dapat terkontrol. Codex Elementarius Commission (CAC)

1997 membuat suatu cara untuk membantu menentukan letak CCP yaitu dengan



16

menggunakan pohon keputusan CCP (CCP Decision Tree) yang berisikan seri

pertanyaan logis yang menanyakan setiap bahaya.

Gambar 1. Diagram Pohon Keputusan Penentuan CCP

Sumber : BSN, SNI 01-4852-1998

Adakah tindakan pencegahan?

Ya Tidak

Apakah pecegahan pada tahapan ini perlu
untuk keamanan pangan ?

Lakukan modifikasi tahapan
dalam proses atau produk?

Ya

Apakah tahapan dirancang spesifik untuk menghilangkan atau
mengurangi bahaya yang akan mungkin terjadi sampai level
yang dapat diterima?

Tidak Bukan CCP

Ya

Tidak

Dapatkah kontaminasi dengan bahaya yang diidentifikasikan terjadi
melebihi tingkatan yang dapat diterima atau dapatkah ini meningkat
sampai tindakan yang tidak dapat diterima?

TidakYa

Berhenti

Akankah tahapan berikutnya menghilangkan atau mengurangi bahaya
yang teridentifikasi sampai level yang dapat diterima?

Ya Tidak CCP

Bukan CCP Berhenti

P1

P2

P3

P4

Bukan CCP Berhenti
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h. Menetapkan Batas Kritis Untuk Setiap CCP (Prinsip 3)

Penentuan batas kritis terhadap CCP yang ditetapkan berdasarkan refrensi dan

standar teknis serta observasi unit produksi. Batas kritis harus mudah

diidentifikasi dan dijaga oleh operator produksi, sehingga perlu diusahakan dalam

bentuk batas-batas kritis fisik, dan jika tidak memungkinkan baru mengarah pada

kimia atau mikrobiologi.

Tabel 3. Contoh Batas-Batas Kritis
Bahaya CCP Batas Kritis

Bakteri patogen Penyimpanan sementara

bahan baku

Suhu chilling 0-4 ºc

Bakteri patogen Pengeringan dengan oven Aw <0,85 untuk

mengendalikan

pertumbuhan bakteri

pada produk kering

Kelebihan nitrat Penggaraman Sodium nitrat  <200 ppm

Histamin Penerimaan bahan baku <25 ppm

Sumber: Winarno,2004

i. Menetapkan Sistem Pemantauan untuk Setiap CCP (Prinsip 4)

Tahap ini berguna untuk menjamin bahwa batas kritis tidak terlampaui dan

ditujukan untuk memeriksa apakah prosedur pengolahan atau penanganan pada

CCP terkendali, efektif dan terencana untuk mempertahankan keamanan pangan.

Ada beberapa cara pemantauan CCP, yaitu Observasi visual, Evaluasi sensori,

Pengujian fisik, Pengujian kimia dan Pengujian mikrobiologi.
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Umumnya prosedur monitoring untuk CCP perlu dilakukan dengan cepat karena

berhubungan dengan kegiatan pengolahan dan waktu analisa pengujian yang

lama. Semua dokumen dan pencatatan yang berhubungan dengan monitoring CCP

harus ditandatangani oleh seseorang yang melakukan monitoring dan oleh

penanggung jawab.

j. Menentukan Tindakan Koreksi (Prinsip 5).

Tindakan koreksi adalah prosedur-prosedur yang harus dilaksanakan ketika hasil

monitoring pada CCP menunjukan adanya loss of control. Setiap tindakan koreksi

yang dilaksanakan harus didokumentasikan untuk tujuan modifikasi suatu proses

atau pengembangan lainnya.

k. Menetapkan Prosedur Verifikasi (Prinsip 6)

Pada dasarnya verifikasi adalah aplikasi suatu metode, prosedur, pengujian dan

evaluasi lain, yang dilakukan untuk mengetahui kesesuaian dengan rencana

HACCP. Verifikasi terdiri dari 4 jenis kegiatan, yaitu;

1. Validasi HACCP

2. Tinjauan terhadap hasil pemantauan CCP

3. Pengujian produk

l. Menetapkan Proses Pencatatan dan Dokumentasi (Prinsip 7)

Tahap ini merupakan tahap akhir dari langkah-langkah penerapan HACCP.

Prosedur dokumentasi HACCP pada semua tahapan harus tercakup dan tersusun

dalam suatu program. Hasil dokumentasi dan catatan disimpan dengan baik

karena dapat menjadi bukti bahwa sistem HACCP yang telah diterapkan disusun

dengan tepat dan berfungsi dengan baik. Jenis data yang harus disimpan meliputi:
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1. Rancangan HACCP (diagram alir, bagan kendali, analisis hazard, rincian tim,

deskripsi produk)

2. Riwayat perbaikan minor pada rancangan HACCP, yang memperlihatkan

setiap perubahan yang dilakukan

3. Catatan pemantauan

4. Catatan produk yang ditahan/diulang/ditarik yang dibuat saat menangani

penyimpangan

5. Catatan pelatihan yang membuktikan bahwa karyawan yang terlibat dalam

penerapan sistem HACCP telah dilatih untuk melakukan hal itu

6. Catatan audit
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BAB III

METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Pabrik Gula PTPN VII Bungamayang , Lampung Utara

mulai bulan Agustus s/d November 2016.

3.2 Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan yaitu:

1. Check list untuk penilaian GMP

2. Lembar kertas kerja untuk penentuan deskrispsi produk

3. Lembar kertas kerja untuk pembuatan diagram alir proses produksi

4. Lembar kertas kerja untuk analisis dan evalusi bahaya.

5. Lembar kertas kerja untuk penentuan CCP

6. Lembar kertas kerja untuk pengendalian dan pemantauan sistem HACCP.

Alat yang digunakan alat tulis (pena, penggaris, pensil)

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode deskriptif.

Penelitian dengan metoda deskriptif bertujuan untuk mengumpulkan informasi

aktual secara rinci dengan menggambarkan segala fakta yang ada,
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mengidentifikasi masalah, membuat perbandingan atau evaluasi terhadap

informasi/data yang diperoleh (Damanik, 2012). Langkah penelitian yang

dilakukan adalah sebagai berikut:

a. Evaluasi Penerapan GMP

Evaluasi kondisi GMP di perusahaan dilakukan dengan cara membandingkan

pemenuhan persyaratan GMP yang diterapkan di PTPN Distrik VII Bungamayang

dengan standar GMP menurut Surat Keputusan Menteri Perindustrian RI Nomor

75 tahun 2010 tentang Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik (Good

Manufacturing Practices). Pemenuhan GMP ini merupakan persyaratan yang

harus dipenuhi terlebih dahulu sebelum menerapkan sistem HACCP di

perusahaan (Ramadhani, 2013). Evaluasi dilakukan dengan cara mengamati

kondisi GMP perusahaan berdasarkan observasi dan wawancara serta pencatatan

data yang ada di perusahaan dengan menggunakan check list penilaian GMP yang

berasal dari BPOM (2005) sebagai sarana untuk pemeriksaan kondisi GMP pada

industri pangan Indonesia. Hasil penilaian tersebut dijumlahkan dan digunakan

untuk menentukan tingkat (rating) kelayakan sarana produksi pangan berdasarkan

penyimpangan (deficiency/defect) yang ada dengan menggunakan standar.

b. Evaluasi Penerapan SSOP

Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) harus dibuat dan dipenuhi oleh

perusahaan sebelum menerapkan HACCP. Beberapa aspek yang harus dievaluasi

adalah keamanan air, kondisi kebersihan permukaan yang kontak dengan bahan,

pencegahan kontaminasi silang, fasilitas sanitasi, perlindungan bahan dari kontak

dengan komponen toksik, pelabelan dan penyimpanan komponen toksik,
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kesehatan pekerja dan pencegahan hama pabrik. Evaluasi SSOP dilakukan dengan

membandingkan hasil observasi di lapangan dengan SSOP menurut FDA (1995).

c. Membuat Rencana HACCP

Rencana HACCP PTPN VII Bungamayang dibuat berdasarkan SNI 01-4852-1998

dengan tahapan sebagai berikut:

1) Membentuk tim HACCP

Tim HACCP terdiri dari individu-individu dengan latar belakang pendidikan atau

disiplin ilmu yang beragam; dan memiliki keahlian spesifik dari bidang ilmu yang

terkait. Dalam hal ini bisa diwakilkan dengan asisten kepala produksi, mandor

pabrik,dan karyawan yang berhubungan langsung dengan proses produksi.

Pembentukan tim HACCP meliputi identitas personil yang dibentuk dan uraian

tugas tim HACCP. Contoh lembar kertas kerja pembentukan organisasi tim

HACCP dapat dilihat pada Lampiran 2.

2) Membuat Deskripsi Produk

Deskripsi produk dilakukan dengan mengidentifikasi informasi yang akan

berkaitan dengan sistem HACCP. Deskripsi produk ditetapkan dengan

menggunakan lembar kertas deskripsi produksi seperti yang terlihat pada

Lampiran 3.

3) Mengidentifikasi Penggunaan yang Dituju

Identifikasi penggunaan yang dituju dilakukan dengan mengidentifikasi kegunaan

yang diharapkan dari produk oleh pengguna akhir atau konsumen.
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4) Menyusun Diagram Alir

Penyusunan diagram alir dilakukan dengan membuat seluruh tahapan proses

mengenai rincian seluruh kegiatan proses produksi, bahan-bahan yang digunakan

dalam proses produksi dan keluaran dari proses produksi.

5) Melakukan Verifikasi Diagram Alir

Proses verifikasi dilakukan melalui pengamatan langsung pada aliran proses dan

wawancara.

6) Menganalisa Bahaya

Analisa bahaya dapat dilakukan dengan:

Mendaftar semua bahaya potensial yang terkait dengan bahan dan proses.

Mengidentifikasi dan menganalisa setiap bahaya potensial.

Mengidentifikasi tindakan pencegahan yang mungkin dapat mengendalikan

bahaya-bahaya potensial.

7) Menentukan Titik Kendali Kritis atau CCP

Penetapan CCP dilakukan pada setiap proses produksi. Penetapan CCP dapat

dibantu dengan menggunakan pohon keputusan (decision tree).

8) Menetapkan Batas Kritis

Batas kritis masing-masing CCP dapat ditentukan dengan melihat referensi seperti

regulasi internasional dan nasional seperti Codex Alimentari Commission (CAC),

WHO, saran dan pakar bidang terkait, SNI, ISO, Departemen Kesehatan,

Departemen Pertanian, hasil penelitian, dan dari standar perusahaan atau

perusahaan lain.
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9) Menyusun Prosedur Monitoring

Prosedur monitoring ditentukan dengan menjawab pertanyaan apa, bagaimana,

kapan, dan siapa mengenai evaluasi penerapan sistem HACCP.

10) Menetapkan Tindakan Koreksi

Tindakan koreksi ditetapkan dengan mengidentifikasi prosedur yang dapat

mengatasi penyimpangan jika terjadi dan menjamin bahwa CCP telah berada di

bawah kendali.

11) Menetapkan Prosedur Verifikasi

Prosedur verifikasi ditetapkan dengan menentukan prosedur untuk

mengidentifikasi keefektifan sistem HACCP.

12) Menetapkan Prosedur Pencatatan dan dokumentasi

Prosedur pencatatan dilakukan dengan menetapkan dokumen-dokumen yang

berhubungan dengan sistem HACCP (CCP, batas kritis, rekaman hasil

pemantauan batas kritis, tindakan koreksi yang dilakukan terhadap penyimpangan,

catatan tentang verifikasi, dsb) dan menetapkan cara pendokumentasiannya.

3.4 Diagram Alir Penelitian

Berikut adalah diagram alir penelitian yang dimulai dari evaluasi penerapan GMP

hingga menyusun rencana HACCP (HACCP plan).

Gambar 2. Diagram alir penelitian

Draft HACCP

Evaluasi Penerapan SSOP

Membuat Rencana HACCP

Evaluasi Penerapan GMP
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a. Diagram Alir Rencana Penyusunan HACCP

Berikut adalah diagram alir proses penyusunan rencana HACCP pada unit

pengolahan PTPN VII Distrik Bungamayang.

Gambar 3. Diagram alir proses penyusunan rencana HACCP

Draft HACCP

Menetapkan Prosedur Verifikasi

Menetapkan Tindakan Koreksi

Menyusun Prosedur Monitoring

Menetapkan Batas Kritis

Menentukan titik kendali kritis atau CCP

Menetapkan Prosedur Pencatatan dan dokumentasi

Membuat Deskripsi Produk

Mengidentifikasi Tujuan Penggunaan

Menganalisa Bahaya

Melakukan Verifikasi Diagram Alir

Menyusun Diagram Alir

Membuat tim HACCP
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BAB V

KESIMPULAN & SARAN

5.1 Kesimpulan

a. Hasil dari evaluasi terhadap persyaratan kelayakan dasar GMP di unit

pengolahan PTPN VII Distrik Bungamayang dengan menggunakan pedoman

penerapan GMP yang dikeluarkan oleh Badan POM tahun 2005 menunjukan

bahwa kondisi persyaratan di perusahaan tersebut ditemukan 6 ketidak

sesuaian yang terdiri dari 4 penyimpangan minor, 1 penyimpangan mayor dan

1 penyimpangan kritis. Hasil penilaiannya masuk dalam rating B, yaitu baik.

Penyimpangan tersebut terdapat di beberapa aspek yaitu aspek fasilitas

sanitasi 3 penyimpangan minor, aspek karyawan 1 penyimpangan minor dan

1 penyimpangan kritis, dan aspek manajemen 1 penyimpangan mayor.

b. Hasil dari analisis CCP, pada proses pengolahan terdapat beberapa tahapan

proses yang termasuk ke dalam CCP, yaitu proses pemberian desinfektan

(biocide) berupa CCP-K1 dan CCP-B1, proses sulfitasi CCP-K2,

penambahan flokulan CCP-F1 dan CCP-K3. Semua CCP yang ada

selanjutnya akan di monitoring dan dilakukan pengawasan secara khusus

untuk menjamin keamana pangan GKP yang dihasilkan oleh perusahaan.

Selain itu perlu dilakukan tindakan koreksi untuk memastikan pelaksanaan

sistem HACCP berjalan dengan efektif.
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5.2 Saran

a. Perusahaan perlu memprioritaskan perbaikan beberapa titik yang mem-

pengaruh kualitas atau mutu produk yang dihasilkan dan keamanan bagi

pekerja. Selain itu, untuk meningkatkan keefektifan sistem HACCP yang

akan diterapkan, PTPN VII Pabrik Gula Bungamayang sebaiknya dilakukan

perbaikan kondisi perusahaan baik fisik maupun sistem yang berlaku

diperusahaan dan memberikan pelatihan terkait sistem HACCP kepada

karyawan yang berkepentingan.

b. Agar dapat bersaing di pasar yang semakin kompetitif dengan isu keamanan

pangan yang semakin kompleks, maka disarankan perlu dikaji lebih lanjut

sistem HACCP yang akan diterapkan pada unit Pengolahan PTPN VII Distrik

Bungamayang.
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