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. . . HACCP

• HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point

• Pengertian = suatu piranti untuk menilai bahaya

dan menetapkan sistem pengendalian yang 

memfokuskan pada pencegahan daripada

mengandalkan sebagian besar pengujian

produk akhir. 

• Tujuan = keamanan pangan



VS



KEAMANAN PANGAN

Harus mengetahui bahaya yang mungkin muncul

Menentukan tahapan proses 

yang dapat menghilangkan bahaya tersebut (CCP)

Menetapkan batas kritis tahapan tersebut

Menetapkan sistem pemantauan pada CCP

Jika ternyata CCP tidak terkendali, harus ada 

tindakan perbaikan

Tindakan verifikasi

Mengembangkan sistem dokumentasi

Prinsip 1

Prinsip 2

Prinsip 3

Prinsip 4

Prinsip 5

Prinsip 6

Prinsip 7



. . . RENCANA HACCP

CONTOH: 



PRINSIP 1: Identifikasi Bahaya

Contoh:

Kontaminan: daduk, pucuk, akar, tanah, sogolan, tebu mati, mikroorganisme???



Proses Pengolahan Gula



PRINSIP 2: Menentukan CCP







PRINSIP 3: Menetapkan batas kritis 
>> menetapkan persyaratan yang harus dipenuhi oleh 

bahan baku/tahapan proses yang menjadi CCP

PRINSIP 4: prosedur pemantauan
>> agar batas kritis selalu sesuai persyaratan, maka CCP 

harus selalu dipantau. Maka tentukan apa yang dipantau 

(what), siapa yang memantau (who), dimana tempat 

memantaunya (where), bagaimana cara pemantauannya 

(how), dan kapan pemantauan dilaksanakan (when).

CUKUP JELAS, 

LIHAT CONTOH 

TABEL RENCANA HACCP



PRINSIP 5: Tindakan koreksi
>> menetapkan tindakan perbaikan yang dilaksanakan jika

hasil pemantauan menunjukkan bahwa CCP tertentu tidak

terkendali atau batas kritis tidak terpenuhi

PRINSIP 6: Tindakan Verifikasi

>> memastikan bahwa CCP selalu terkendali dan 

produk yang dihasilkan akan aman. Perlu ditetapkan 

siapa dan bagaimana caranya verifikasi. 

PRINSIP 7: Dokumentasi

>> mendokumentasikan seluruh prosedur, hasil 

pengujian, kondisi proses, dll. 
CUKUP JELAS, 

LIHAT CONTOH 

TABEL RENCANA HACCP



. . . MANFAAT

• Dapat diterapkan pada semua aspek dari pengamanan

makanan, termasuk bahaya secara biologi, kimia, dan fisik

pada setiap tahapan proses.

• Fokus kepada upaya pencegahan timbulnya bahaya dalam

proses pengolahan makanan.

• Meminimalkan risiko kesehatan yang berkaitan dengan

konsumsi makanan.

• Meningkatkan kepercayaan akan keamanan makanan

olahan dan karena itu mempromosikan perdagangan dan

stabilitas usaha makanan.
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