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PENERAPAN HACCP
(HAZARD ANALISIS CRITICAL CONTROL POINT)
PADA MAKANAN SIAP SAJI DI HOTEL CAKRA

I NYOMAN SUARKA
NIM. 2115854040

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penerapan HACCP (Hazard
Analisis Critical Control Point) dalam penyiapan makanan khususnya makanan
siap saji, dan untuk mengetahui faktor penyebab bahaya pada pengolahan
makanan siap saji di Arjuna Resto Hotel Cakra. Pengumpulan data dilakukan
lewat observasi, wawancara, dan kuewsioner. Teknik analisis yang digunakan
adalah Teknik analisis deksriptif kualitataif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penerapan HACCP dalam penyiapan makanan siap saji di Arjuna Resto Hotel
Cakra masih belum efektif karena resto belum sepenuhnya menerapkan prinsip
HACCP. Faktor penyebab bahaya yang teridentifikasi, lebih dominan pada
pengolahan makanan siap saji adalah pencemaran biologi berupa bakter1 atau
patogen yang melebithi baku mutu tetapi tidak menyebabkan. perubahan pada
warna, rasa dan bau pada makanan jadi

Kata Kunci: HACCP, makanan siap saji, restoran
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PENERAPAN HACCP
(HAZARD ANALISIS CRITICAL CONTROL POINT)
PADA MAKANAN SIAP SAJI DI HOTEL CAKRA

I NYOMAN SUARKA
NIM. 2115854040

ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the implementation of HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point) in the preparation of food, especially
fast food, and to find out the factors that cause danger in fast food processing at
Arjuna Resto Hotel Cakra. Data was collected through observation, interviews,
and questionnaires. The analytical technique used is qualitative descriptive
analysis technique. The results showed that the implementation of HACCF in the
preparation of fast food at Arjuna Resto Hotel Cakra was still not effective
because the restaurant had not fully implemented the HACCP. The identified
hazard factors, which are more dominant in fast food processing. are biological
contaminani in the form of bacteria or pathogens that exceed the quality standard
bui do not cause. changes in the color, tasie and smell of the finished food

Keywords: HACCP, jast food. restaurani
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BAB1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Hotel merupakan suatu industri atau usaha jasa yang dikelola secara
komersil (Hermawan, 2018). Hotel dalam menyediakan jasa yang biasa juga
disebut sebagai ‘product” kepada tamu, memiliki tujuan untuk memperoleh
keuntungan. Pendapatan utama sebuah hotel adalah dari penjualan kamarnyva,
dan vang kedua adalah dan penjualan makanan dan minuman, baik itu di
restoran maupun dalam pengadaan sebuah event. Seiring dengan kemajuan
zaman, makanan dan minuman yang lezat saja tak cukup bagi tamu. Makanan
dan minuman yang memenuhi kebutuhan gizi serta aman dikonsumsi
merupakan hal yang diutamakan bagi tamu dewasa ini. Namun, masalah
keamanan pangan di Indonesia belum menjadi perhatian utama. Padahal lebih
dari 90% penyakit pada manusia terkait faktor konsumsi makanan yang
disebabkan oleh kontaminasi mikrobiologi, seperti bakteri, parasit, protozoa
dan virus.

Mutu dan keamanan makanan serta efektifitas dalam proses produksi
menjadi salah satu hal yang penting untuk diperhatikan untuk mendapatkan
keunggulan di pasar global. Kontaminasi makanan oleh kuman dan bahan
racun masith menjadi masalah bagi negara berkembang, termasuk Indonesia.

Pada artikel yang dibuat oleh Fitria (2020) pada food detik.com, bahwa

terdapat kasus keracunan makanan di salah satu resto di Jakarta. Dalam kasus



keracunan makanan tersebut, muncul isu bahwa itu terjadi karena adanva
masalah pada sumber air bersih di Lippo Mall Puri setelah terkena banijir.
Berdasarkan  informasi tersebut menunjukkan bahwa pentingnya
pengembangan HACCP pada Arjuna Resto supaya penyajian makanan aman
dan tidak terkontaminasi oleh bakteri sehingga mengakibatkan perubahan
rasa atau tampilan dari makanan tersebut dan terhidangkan secara baik
kepada pelanggan.

Makanan yang tidak aman akibat kontaminasi oleh mikroba pathogen
maupun zat asing dapat memicu timbulnya berbagai penyakit dar yang
ringan hingga yang membahayakan bagi kesehatan. Hal in1i menjadi latar
belakang dari HACCP atau analisis bahaya dan pengendalian titik kritis yang
sangat penting diterapkan dalam usaha jasa boga termasuk di dalamnya adalah
usaha Resto Arjuna. Arjuna Resto merupakan suatu usaha jasa boga dibidang
pengadaan dan pelayanan makanan terhadap orang-orang di lingkungan Hotel
Cakra. Keberadaan Arjuna Resto sangat dirasakan manfaatnya terutama pada
tamu yang menginat di Hotel Cakra. Selain harga vang relatif murah, menu
vang bervariasi serta porsi makanan vang cukup banyak merupakan beberapa
hal yang menjadi alasan tamu menyukai makanan di Arjuna Resto.

Makanan vang tidak aman untuk dikonsumsi sangat berbahaya bagi
kesehatan. HACCP adalah suatu sistem jaminan mutu yang mendasarkan
kepada kesadaran atau penghavatan bahwa hazard (bahava) dapat timbul
pada berbagai titik atau tahap bahaya tersebut. Kunci utama HACCP adalah

antisipasi bahaya dan identifikasi titik pengawasan yang mengutamakan



kepada tindakan pencegahan daripada mengendalikan pengujian produk akhir.
Sistem HACCP bukan merupakan sistem jaminan pangan yang zerorisk atau
tanpa resiko, tetapi dirancang untuk meminimkan resiko bahaya keamanan
pangan. Sistem HACCP juga dianggap sebagai alat manajemen yang
digunakan untuk memproduksi rantai pasokan pangan dan proses prodeksi
terhadap kontaminasi bahaya-bahaya mikrobiologis, kimia, dan fisik
(Winarno, 2004). Perlunya penerapan HACCP di Arjuna Resto Hotel Cakra
dikarenakan berdasarkan hasil observasi awal vang telah dilakukan penulis
melihat bahwa menyentuh makanan di Arjuna Resto Hotel Cakra kurang
memiliki kesadaran akan makanan vyang disajikan serta kurangnya
pengetahuan yang dimiliki tentang sanitasi dan keamanan makanan. Seperti
kurang teraturnya tata letak penyimpanan makanan pada kitchen departemen
yang ada di Aruna Resto Hotel Cakra Sehingga hal 1mi sangat
memungkinkan adanya kontaminasi dan potensi bahaya yang terindikasi pada
makanan baik bahaya biologi, kimia maupun fisik.

Hotel Cakra memiliki beberapa outlet. Salah satunya vaitu Arjuna
Resto vang memiliki 1 resto dengan menjual berbagai macam makanan baik
makanan siap sajl maupun makanan made by order. Dalam penelitian 1ni,
akan dianalysis tentang makanan siap saji. Makanan siap saj vang dimaksud
yaitu makanan yang dapat dihidangkan dan dilayani dengan waktu yang cepat
di Arjuna resto. Alasan penulis memilih makanan siap saji untuk diteliti
adalah karena di Arjuna Resto makanan yang populer dikalangan guest atau

tamu adalah makanan siap saji seperti burger, wedges, dll. Upaya pengelolaan



kualitas dan keamanan pangan dapat diterapkan dengan melakukan analisis
untuk mengidentifikasi bahaya yang terkait selama proses pembuatan
makanan siap saji serta memberikan rekomendasi untuk mengembangkan
sistem HACCP sehingga menghasilkan makanan yang aman untuk
dikonsumsi.

Dari uraian di atas maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian
terkait penerapan HACCP di Hotel Cakra sebagai upaya untuk menjaga
kualitas dari makanan yang disajikan agar tetap bersih dan aman untuk
dikonsumsi. Adapun penelitian yang dilakukan berjudul “Penerapan HACCP
(Hazard Analysis Crifical Control Point) Pada Makanan Siap Saji Di Hotel

Cakra™.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan, maka dapat
dirumuskan masalah dalam penelitian ini adalah
1. Bagaimana penerapan HACCP (Hazard Analysis Critical Conirol Point)
pada Arjuna Resto Hotel Cakra?
2. Faktor apakah yang menvebabkan bahaya pada pengolahan makanan siap

saji di Arjuna Resto Hotel Cakra?

1.3 Tujuan Penelitian
Sesuar dengan dengan rumusan masalah, maka vang menjadi tujuan dari

penelitian in1 adalah:



1. Untuk mengetahui penerapan HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point) dalam penyiapan makanan khususnya makanan siap saji di Arjuna
Resto Hotel Cakra.

2. Untuk mengetahui faktor penyebab bahaya pada pengolahan makanan

siap saji di Arjuna Resto Hotel Cakra.

1.4 Manfaat Penelitian
1. Manfaat teoritis
Penelitian 1m1 diharapkan dapat menjadi referens: dalam Penerapan
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) Dalam Penyiapan
Makanan Siap Saji D1 Hotel Cakra.
2. Manfaat Praktis

a_ Bagi peneliti dapat menambah pengetahuan dan pemahaman tentang
higiene dan sanitasi makanan serta HACCP.

b. Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai bahan referensi,
bagi mahasiswa Politeknik Negeri Bali vang ingin melakukan
penelitian berkaitan dengan penerapan HACCP pada makanan

¢. Bagi Arjuna Resto Hotel Cakra diharapkan dapat menjad informasi
untuk meningkatkan kesadaran dalam berperilaku hidup bersih dan

sehat.



BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian yvang telah dilakukan maka dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

Berdasarkan hasil observasi dan kuesioner yang dilakukan, penerapan
HACCP dalam penyiapan makanan khususnya makanan siap saji di
Arjuna Resto Hotel Cakra masih belum efektif dikarenakan Resto yang
belum menerapkan prinsip HACCP sepenuhnya.

Faktor penyebab bahaya vang teridentifikasi bahaya lebih dominan pada
pengolahan makanan siap sajl di Resto hotel Cakra adalah pencemaran
biologi berupa bakter1 atau patogen vang melebihi baku mutu tetapi
tidak menyebabkan perubahan pada warna, rasa dan bau pada makanan

jadi.

5.2 Saran

Saran vang dapat diberikan untuk penelitian selanjutnya adalah sebagai

berikut:

1.

Untuk makanan siap saji vang terdapat pada Arjuna Resto Hotel Cakra
perlu diperhatikan kembali penerapan HACCP agar tidak terjadinva
dampak vang dapat menimbulkan bahaya pada makanan siap saji tersebut

seperti kontaminasi bakter paka makanan.
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2.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap Arjuna Resto yang
memiliki potensi dalam kontaminasi makanan untuk mengetahui
makanan vang disajikan layak atau tidak untuk dikonsumsi,

Pihak instansi terkait khususnya Arjuna Resto Hotel Cakra perlu
memberikan pelatihan kepada pemilik atau karyawan Arjuna Resto
tentang prinsip HHACCP scbagai prosedur standar proses sanitasi dan

keamanan makanan
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