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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kita panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas 
terbitnya buku Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis Critical 
Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP). Buku 
pedoman ini sebagai rujukan petugas kesehatan lingkungan dalam 

melakukan pengawasan TPP yang telah menerapkan sistem HACCP. 

Dalam jaminan keamanan pangan, sebuah TPP wajib memenuhi 
persyaratan dasar. Apabila persyaratan dasar sudah memenuhi syarat maka diharapkan TPP 
tersebut dapat menerapkan sistem HACCP. Buku pedoman ini menjelaskan pengetahuan 
tentang sistem HACCP serta bagaimana tata cara seorang petugas kesehatan lingkungan 

melakukan verifikasi pada TPP yang menerapkan sistem HACCP. 

Kami menyampaikan apresiasi setinggi-tingginya kepada semua pihak yang telah 
berkontribusi dalam penyusunan buku pedoman ini. Semoga buku ini bermanfaat dan dapat 

dijadikan referensi bagi pengelola program penyehatan pangan di provinsi, kabupaten/kota, 
dan pelaku usaha. 

Kami juga mengharapkan saran dan masukan yang membangun untuk peningkatan 
program penyehatan pangan di masa mendatang. 
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BAB 1 
PENDAHULUAN 
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A. Latar Belakang 

Masyarakat Indonesia berhak untuk mengkonsumsi pangan yang aman dan layak, 
namun risiko terjadinya penyakit bawaan pangan (foodborne disease) dapat terjadi setiap saat 
dan menimbulkan dampak kesehatan atau cedera yang parah bahkan fatal untuk kesehatan 
1anusia dalam jangka pendek dan panjang. Selainitu, foodborne disease juga dapat 
nempengaruhi kondisi perdagangan dan pariwisata, menyebabkan pernborosan, dan 
merusak kepercayaan konsumen. Data menunjukan lebih dari 90% foodborne disease 
disebabkan oleh kontaminasi mikrobiologi, selain oleh kontarminasi kimia dan fisik. Penyakit 
penyakit yang disebabkan oleh kontaminasi mikrobiologi antara lain seperti penyakit tifus, 
Jisentri bakterilamuba, botulism dan intoksikasi bakteri lainny a, serta hepatitis A dan 
trichinellosis. 

Data lainnya terkait dengan profil Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan pangan yang 
terjadi di Indonesia masih cenderung tinggi dari tahun ke tahun. Data yang dikeluarkan oleh 
Kementerian Kesehatan RI menyatakan bahwa kejadian KLB keracunan pangan pada tiga 
tahun terakhir 2018-2020 secara berurutan yaitu sebanyak 122 kejadian (6713 kasus), 133 
kejadian (5958 kasus) dengan Case Fatality Rate (CFR) masing-masing sebesar 0,1% 0,43% 
dan 0,1%. Penyebaran kejadian keracunan pangan pun terjadi hampir di seluruh lndonesia 
dan didominasi daerah-daerah di pulau Jawa yang memiliki jumlah TPP sangat tinggi. Pada 
tahun 2019 menunjukkan bahwa distribusi KLB berdasarkan TPP yaitu masakan rumah 
.angga (44%), jasaboga (8%), pangan jajanan (9%), pangan jajanan sekolah (3%) dan pangan 
asal rumah makan/restoran (5%), sisanya (31%) belum diketahui. Kondisi ini menunjukkan 
bahwa masih banyak tantangan dalam menghasilkan pangan yang aman dan sehat, serta 
pengawasan higiene sanitasi pangan khususnya. 

Salah satu upaya yang dilakukan oleh Kementerian Kesehatan RI untuk menurunkan 

KLB keracunan pangan yang ada di Indonesia, bersama WHO mengembangkan buku 
pedoman pengawasan higiene sanitasi pangan berbasis risiko. Pedoman tersebut dibuat pada 
tahun 2020 dengan tujuan memberikan konsep atau pendekatan baru bagi para petugas 
kesling di Indonesia dalam melakukan inspeksi persyaratan dasar higiene sanitasi pangan di 
TPP dan fokus pada aspeklarea di dalam pengolahan pangan yang memiliki risiko tinggi. 

Namun untuk menjamin suatu pangan yang diproduksi, didistribusikan dan dijual itu aman 
untuk dikonsumsi oleh masyarakat, inspeksi yang hanya berfokus pada persyaratan dasar 
higiene sanitasi seperti lokasi TPP, bangunan, limbah, manajemen vektor dan binatang 
pembawa penyakit, personil, transportasi, bahan baku, air, penyimpanan, pelatihan dan 
lainnya masih belum cukup. 

Persyaratan dasar higiene sanitasi pangan di atas perlu didukung oleh sistem jaminan 
keamanan pangan melalui penyusunan analisis bahaya dan menentukan bahaya apa yang 
signifikan pada tahapan proses pangan yang ada di TPP dan mengendalikannya. Salah satu 
sistem jaminan keamanan pangan yang dapat diterapkan oleh TPP untuk dapat menghasilkan 
pangan yang aman adalah sistem HACCP. 

Sistem HACCP menganalisis bahaya yang terdapat pada proses produksi pangan dan 
mengendalikannya. Tetapi tidak semua TPP dan petugas/pembina kesehatan lingkungan 
(kesling) mampu untuk menyusun analisis bahaya dan menentukan tahapan atau proses 
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e. Memberikan panduan kepada petugas kesehatan lingkungan aspek apa saja yang 
perlu dilihat dan diverifikasi ketika melakukan inspeksi dan verifikasi pada TPP yang 

Sudah menerapkan sistem HACCP. 
f 

C Sasaran 

Memberikan gambaran instrumen inspeksi yang dapat digunakan oleh petugas 
kesehatan lingkungan pada saat memverifikasi TPP yang sudah menerapkan sistem 
HACCP. 

E. 

1. Petugas kesehatan lingkungan Sanitarian 2. 

3. Para pemangku kepentingan 

D. Ruang Lingkup 

Buku pedoman verifikasi penerapan sistem HACCP di TPP ini hanya membahas mengenai bagaimana melakukan verifikasi sistem HACCP pada TPP sehingga buku pedoman ini lebih tepat digunakan oleh para petugas kesling pada saat melakukan inspeksi ke TPP yang telah menerapkan sistem HACCP pada fasilitas pengolahan pangannya. Buku pedoman ini tidak tepat dijadikan rujukan oleh TPP yang ingin membuat dokumentasi sistem HACCP atau bagi pembina kesehatan lingkungan yang sedang membantu dalanm penyusunan sistem HACCP pada TPP di bawah binaanya. 
Buku pedoman ini sangat baik digunakan bersamaan dengan buku pedoman pengawasan higiene sanitasi pangan berbasis risiko karena pada buku pedoman tersebut membahas mengenai program persyaratan dasar dan bagaimana melakukan inspeksi pangan berbasis risiko disertai dengan instrumen kesehatan lingkungan untuk masing-masing kelompok TPP. Buku pedoman ini melengkapi buku pedoman tersebut dan lebih fokus pada bagaimana melakukan verifikasi penerapan sistem HACCP pada TPP yang telah menerapkan Sistem manajemen keamanan pangan tersebut. 

Definisi Operasional 

1. Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) adalah sarana produksi untuk menyiapkan, mengolah, mengemas, menyimpan, menyajikan danlatau mengangkut pangan olahan siap saji baik 
yang bersifat komersial maupun nonkomersial. Untuk memfasilitasi dan menyederhanakan penyusunan dari pedoman ini, istilah TPP akan digunakan untuk jasaboga/katering, restoran, TPP tertentu, gerai pangan jajanan keliling, gerai pangan jajanan, dapur gerai 
pangan jajanan, dan sentra pangan/kantin. 

2. Petugas Kesehatan Lingkungan adalah personil dari dinas kesehatan setempat yana 
melakukan kegiatan inspeksi di TPP untuk kepentingan pengawasan rutin atau inspeksi 
dalam rangka pemberian sertifikat laik higiene sanitasi. 

3. Lembaga sertifikasi sistem HACCP adalah sebuah lembaga/instansi swasta atau 
pemerintah yang telah diakreditasi oleh Komite Akreditasi Nasional (KAN) dan menmiliki 
hak untuk menerbitkan sertifikat sistem HACCP bagi TPP yang telah menerapkan sistem 
HACCP secara konsisten pada proses pengolahan pangannya 
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A. Definisi 

Persyaratan dasar HACCP sering juga disebut prerequisite program (PRP). Istilah PRP 
dapat digantikan dengan istilah good manufacturing practice (GMP), good hygienic practice 
(GHP), dan sanitary operating practice. Menurut Codex Alimentarius' (2020), PRP merupakan 
program sanitasi atau higiene dan praktik serta prosedur lainnya seperti pelatihan dan 
ketelusuran yang membangun sebuah lingkungan dasar atau kondisi operasional produksi 
pangan yang baik. lstilah sederhananya, PRP merupakan lingkungan pengolahan pangan 
yang dijaga, diatur atau ditangani sedemikian rupa untuk mengurangi kontaminasi terhadap 
pangan yang sedang diproses oleh TPP. Berdasarkan definisi tersebut, PRP dapat dipahami 
sebagai pondasi dalam penerapan sistem HACCP. 

PRP erat kaitannya dengan lingkungan pengolahan pangan yang baik. Bagaimana 
pengawasan PRP di TPP? Persyaratan PRP ini diatur pada Peraturan Menteri Kesehatan No. 
1096 Tahun 2011 tentang higiene sanitasi jasaboga, serta yang terbaru pada Peraturan 
Menteri Kesehatan RI No.14 Tahun 2021 tentang standar kegiatan usaha dan produk pada 
penyelenggaraan perizinan berusaha berbasis risiko sektor kesehatan pada bagian 83 standar 
sertifikat laik higiene sanitasi. 

Contoh salah satu persyaratan PRP terkait sarana produksi pangan yang diambil dari 
Peraturan Menteri Kesehatan RI No.14 Tahun 2021 tersebut adalah sebagai berikut: 

5 Sarana a. Tempat dan Bangunan 
1) Harus memenuhi persyaratan kesehatan sesuai dengan 

formulir inspeksi kesehatan Lingkungan (IKL) 
sebagaimana terlampir 

2) Tata letak ruang harus dirancang sedemikian rupa 
sehingga dapat mencetah terjadinya kontaminasi silang 
seperti sekat, pemisahan lokasi dan sebagainya 

3) Bagnunan dan fasilitasnya terbuat d ari bahan yang 

Pada cuplikan persyaratan di atas dapat dilihat bahwa tempat dan bangunan TPP harus 
memenuhi persyaratan yang diatur dalam formulir Inspeksi Kesehatan Lingkungan (|KL)². IKL 

yang selama ini digunakan pada saat inspeksi adalah instrumen untuk mengecek atau 
memverifikasi aspek-aspek PRP. 

Lebih detail aspek apa saja yang diatur dalam PRP dapat dilihat dalam dokumen Codex 
(General Principle of Food Higiene - CXC 1-1969) di bawah ini yang sudah disesuaikan 
dengan penerapan pada TPP. 

1 Codex Allimentarius atau sering disebut Codex adalah koleksi standar internasional, kode praktis, pedoman atau 
rekormendasi-rekomendasi lainnya yang diakui dan dikeluarkan oleh Food and Agiculture Organization (FAO 
yang terkait dengan komoditl pangan, ketentuan bahan tambahan dan kontaminan pangan, batas maksimum 
residu pestisida dan residu obat hewan, prosedur sertifikasi dan inspeksi serta metode analisa dan pengambilan 
Contoh 

Instrumen kesehatan lingkungan (KL) yang terdapat pada Peraturan Menteri Kesehalan Ri No. 14 Tahun 2021 
sudah dibuat untuk masing-masing kelompok TPP seperti TPP jasa boga, rumah makan, dapur pangan jajanan 
gerai pangan jajanan, pangan jajanan keliting, sentra pangan/kantin, dan TPP tertentu. 
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Bagian 
Bangunan - desain 
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peralatan 
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Peralatan 

Pelatihan dan 
kompetensi 

Perawatan dan 
pembersihan 

Sistem kontro! 
hama 

6 

Tabel 1. Bagian dan aspek yang diatur dalam PRP 

Manajemen limbah 
Higiene Personal 

Lokasi TPP 

Aspek PRP yang diatur 

Desain dan layout bangunan 
Struktur dan perlengkapan internal seperti lantai, dinding, pintu 
jendela, dan permukaan kerja yang kontak dengan pangan 

Bangunan sementara dan vending machines, seperti food truck 
tenda, dan lainnya 
Drainase dan fasilitas pembuangan limbah 

Fasilitas pembersihan, seperti sapu, lap, sanitizer, ruangan 
pencucian dan lainnya 

Fasilitas higiene personal seperti toilet, wastafel dan loker 
Fasilitas untuk mengontrol suhu ruangan penyimpanan, suhu ruang 
pengolahan, suhu pemasakan dan lainnya 

Fasilitas kualitas udara dan ventilasi untuk menjaga aliran udara tetap 
terjaga 

Fasilitas pencahayaan 
Fasilitas penyimpanan bahan baku pangan, kemasan, bahan pangan 
matang dan bahan kimia 
Kondisi kebersihan, perawatan dan jenis peralatan yang digunakan untuk pangan maupun non pangan 

Pemantauan peralatan yang digunakan untuk memasak, pemanasan 
pendinginan, pembekuan dan penyimpanan. Pemantauan yang 
dilakukan misalnya pemantauan suhu, kondisi kelayakan peralatan., 
dan lainnya 

Kesadaran dan tanggung jawab penjamah pangan untuk melindungi pangan dari kontaminasi dan kerusakan 
Program training untuk memastikan seluruh personil di TPP memiliki pengetahuan dan tingkat kompetensi yang baik untuk menanggan1 pangan 

Instruksi dan supervisi untuk memastikan setiap kegiatan dalam menangani pangan selalu diawasi dan setiap program pelatihan dicek keefektifannya. 
Pelatihan penyegaran 
Metode dan prosedur pembersihan dan disinfeksi 
Pemantauan efektivitas pembersihan, misalnya dengan analisis swab peralatan di laboratorium pengujian 
Pencegahan, pemantauan dan deteksi hama, serta kontrol jika ada serangan hama 

Penyimpanan limbah sementara dan pembuangan limbah 
Status kesehatan, sakit dan cidera, kebersihan personil, perilaku personil dan pengaturan mengenai pengunjung dari luar TPP. 
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sudah diawasi - HACCP sudah dijalankan dengan baik), tetapi tukang buburnya tidak sehat 
atau tidak mencuci tangan pada saat menangani bubur tersebut, kemudian mangkuk dan 

sendoknya dicuci dengan air bekas pencucian-pencucian sebelumnya, apa yang akan terjadi? 
Tentu saja kontaminasi dari penjamah dan peralatan/wadah (baca: PRP) ke bubur ayam yang 

siap saji. Inilah yang dijelaskan di atas, bahwa HACCP tidak akan berjalan dengan baik, jika 
pondasinya (baca: PRP) tidak berjalan dengan baik juga. 

Begitu juga sebaliknya, semua PRP sudah baik (baca: penjamah, peralatan dan aspek 
lainnya sudah sesuai dengan persyaratan), tetapi saus dan kecap asin yang digunakan sudah 
expired dan rusak, suhu pada pemasakan bubur ayam yang menjadi CCP tidak tercapai (baca: 
kontrol tahapan yang menjadi CCP tidak dijalankan dengan baik) sehingga menyebabkan 
mikroorganisme patogen masih hidup pada pangan tersebut. Jika masih terdapat 
mikroorganisme patogen dalam pangan, tentu saja akan menyebabkan kasus keracunan 
pangan pada konsumen yang makan produk tersebut. 

Berdasarkan penjelaskan di atas, sistem HACCP akan menitikberatkan dalam 
pengelolaan proses pembuatan pangan di suatu TPP. Mengapa perlu mengawasi proses 
pengolahan pangannya? Karena salah satu tujuan dari proses pengolahan pangan adalah 
untuk memastikan produk akhir yang dihasilkan anman dan laik untuk dikonsumsi. Karenanya 
perlu kita pahami bahwa beberapa bahan baku pangan merupakan produk pangan mentah 
yang mungkin masih mengandung mikroorganisme patogen atau senyawa berbahaya lainnya, 
sehingga proses produksi pangan harus dapat menghilangkan atau meminimalisasi bahaya 
tersebut. Bahaya juga bisa masuk ke proses produksi pangan (kontaminasi pangan) melalui 
PRP yang tidak terkontrol dengan baik (gambar 3) selama proses pengolahan pangan. Proses 
pengolahan pangan yang baik adalah yang dapat menghilarngkan bahaya-bahaya tersebut 
sehingga produk akhir yang dihasilkan aman dan berkualitas untuk dikonsumsi. 

UMBAH 

AIR 

TRANSPORTASI 

PERALATAN 

Penyumbang 
kontaminasi bahaya 
pada proses pangan 

HAMA 

Pedoman Veriftikasi Sistem Hazard Analysis and 

PERSONIL 

Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 

LINGKUNGAN 

Gambar 1. Penyumbang kontaminasi bahaya pada proses pengolahan pangan yang disebabkan oleh PRP 

KEMASAN 

Apakah setiap tahapan atau langkah dalam proses produksi pangan mengandung 
bahaya yang signifikan sehingga produk akhir yang dihasilkan tidak aman untuk dikonsumsi? 
Disinilah peran sistem HACCP untuk menentukan proses mana dalam produksi pangan yang 

kemungkinan memiliki bahaya yang signifkan untuk menyebabkan penyakit sehingga perlu 
dikendalikan. Dengan mengetahui pada proses mana bahaya signifikan tersebut berada, 
pengelolalpenjamah pangan dan petugas kesling dapat fokus pada tahapan proses tersebut 
untuk mengendalikan bahayanya, sehingga produk akhir tidak mengandung bahaya alau 
setidaknya meminimalisasi bahaya sehingga tidak menyebabkan penyakit pada konsumen 
yang mengkonsumsi pangan tersebut. 

KEMENKES R
I



sederhana 

pelaksanaan 

PRP 

saja 

belum
 

cukup 

untuk 

m
enjam

in 

keam
anan 

produk 

pangan 

yang 
sod diproduksi 

keam
anan 

pangan 

yang 

sudah 

diterapkan 

dan 

diaw
asi 

saat 
ini 

dengan 
IKL 

hanya 

m
em

be 

atau 

mengawasi 

kualitas 

dari 

pondasinya 

saja. 

Persyaratan 

yang 

diterapkan 
dan 
dio 

hanya 

m
engenai 

lokasi 

T
PP, 

bangunan, 

lim
bah, 

m
anajem

en 

vektor 
dan 

binatang 

pem
ha. 

penyakit, 

personil, 

transportasi, 

bahan 

baku, 

air, 

penyim
panan, 

pelatihan 

dan 

lainnye Sedangkan 

proses 

pengolahan 

pangannya 

belum
 

menjadi 

fokus 

pada 
IKL 

yang 

ada 

saatin: Hal 
ini 

lum
rah 

karena 

m
em

ang 
IKL 

fokus 

pada 

PR
P 

bukan 

pada 

sistem
 

HACCP 

Lebih 

lanjut 

apa 

yang 

m
enjadi 

fokus 

dari 

sistem
 

HACCP? 

Secara 

um
um

, 

sistem
 

HACco adalah 

sebuah 

cara 

untuk 

m
engelola 

bahaya 

keam
anan 

pangan. 

Sem
ua 

sistem
 

m
anaiem

en M
elihat 

secara 

dekat 

apa 

yang 

TPP 

lakukan 

dalam
 

proses 

pengolahan 

pangannya 

kem
udian 

melihat 

apa 

yang 

bisa 

salah 

dan 

apa 

risikonya 

terhadap 

keam
anan 

pangan. 

1 
2. M

engidentifikasi 

tahapan 

yang 

m
enjadi 

CCP. 

C
C

P 
ini 

kem
udian 

yang 

perlu 

menjadi 

fokus TPP 

untuk 

m
em

astikan 

risiko 

atau 

bahaya 

pada 

tahapan 

tersebut 

dihilangkan 

atau dikurangi 
ke 

tingkat 

yang 

am
an. 

M
em

utuskan 

tindakan 
apa 

yang 

perlu 

T
PP 

am
bil 

jika 

terjadi 

kesalahan 

pada 

CCP. 

3. 

M
em

astikan 

bahw
a 

setiap 

prosedur 

telah 

diikuti 

dan 

berhasil. 

4. 

M
enyimpan 

catatan 

untuk 

menunjukkan 

prosedur 

tersebut 

berhasil. 

HACCP 

juga 

m
erupakan 

alat 

untuk 

m
engakses 

bahaya 

dan 

m
enetapkan 

sistem
 

kontrol yang 

fokus 

pada 

bahaya 

yang 

signifikan 

dalam
 

rantai 

pangan, 

dan 

bukan 

bergantung 

pada pengujian 
produk 
akhir. 

5. 

TPP. 

Setelah 

m
engetahui 

hubungan 

antara 

PR
P 

dan 

sistem
 

HACCP, 

untuk 

dapat 

melakukan 

verifikasi 

penerapan 

sistem
 

H
A

CCP 
di 

T
P

P
 

yang 

sudah 

m
enerapkan 

sistem
 

ini, 

m
aka 

seorang 

petugas 

kesling 

perlu 

m
em

aham
i 

apa 
itu 

sistem
 

H
A

CCP 

dengan 

m
em

pelajari 
12 

langkan 

HACCP. 

Sebagai 

inform
asi, 

pedom
an 

ini 

hanya 

akan 

m
em

bahas 

bagaim
ana 

memveritikas 

penerapan 

system
 

HACCP 

pada 

TPP 

dengan 

skala 

m
enengah 

dan 

besar 

seperti 

TPr jasaboga 

golongan 
B

 

dan 
C, restoran 

dan 

TPP 

tertentu. 

Tetapi 

penjelasan 

pada 
bab 

ena pedom
an 

ini 

m
em

berikan 

gam
baran 

penerapan 

HACCP 

secara 

sederhana 

pada 

TPP 

kec 

seperti 

contoh 

kasus 

tukang 

bubur 
di atas. 

Pedom
an 

ini 

juga 

tidak 

akan 

m
em

bahas 
lebi dalam

 

m
engenai 

bagaim
ana 

cara 

pem
buatan 

dokum
en 

sistem
 

HACCP 

pada 

Pengelolaan 
Pangan 

(TPP) 

Pedoman 

Veritikasi 

Sistem 

Hazard 

Analysis 
au

 10 

di Dari 
ilustrasi 

bahw
a 

atas, 

seharusnya 
kita 

sudah 

m
endapatkan 

gam
baran oleh 

suatu 

d
i 

ilustrasi 
atas, 
sistem

 

TPP 

karena 

seperti 

bangunan/piram
ida 

keam
anan 

pangan 

saat 
ini 

yang 

ada 
di 

dunia 

biasanya 

berdasarkan 

pada 

prinsip-prinsin 

H
A

CCP 
yaitu: 

Critical 

Control 

Point 

(HACCP) 
di Tempat 

KEMENKES R
I



BAB 3 

PENGENALAN SISTEM 

HACCP 

Pedoman Verifikasi Sistem Mazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) di empat Pengelolaan Pangan (TPP) 

KEMENKES R
I



A. Sejarah 

Sistem
 

HACCP Setelah 

m
engetahui 

dim
ana 

posisi 

PR
P 

dan 

H
A

CCP 

untuk 

m
enghasilkan 

pangan 
yang am

an, 

sekarang 

saatnya 

untuk 

m
em

bahas 

m
engenai 

sistem
n 

H
A

C
C

P, 

Tetapi 

sebelum
nya 

kita akan 

sedikit 

m
engulas 

tentang 

sejarah 

HACCP. 

Sistem
 

HACCP 

pertam
a 

kali 

dikem
bangkan 

pada 

tahun 

1960 

oleh 

the 

United 

States 

(U
.S.) 

National 

A
eronautics 

and 

Space 

Adm
inistration 

(NASA) 

bekerja 

sam
a 

dengan 
tim

 

dari 

perusahaan 

m
akanan, 

The 

Pillsbury 

Com
pany, 

dan 
US Army 

Laboratories. 

Tujuan 

pengem
bangan 

sistem
 

HACCP 

pada 

saat 
itu 

adalah 

untuk m
em

astikan 

pangan 

yang 

dibuat 

untuk 

dikonsum
si 

oleh 

astronot 

NASA 

dalam
 

perjalanan SPACE 
FO0D 

STICKS 
ÀTHE 
ENERGY 

SNACK 
DEVELOPED 
BY 
PILLSBURY 

UNDER 
A

 
GOVERNM

ENT 
CONTRACT, 
IN 
SUPPORT 

OF THE 

U.s. 

AEROSPACE 
PROGRAM

. 
A

 
BALANCED 

CHEW
Y. 

15 
STICKS. 

NUTRITION 
FOOD. 

TASTY EWEREY 

HET 
WT. 
5 0Z. 

m
asyarakat 

luas 

Gambar 
2. 

Space 

Food 

Sticks, 

m
akanan 

yang 

didesain 

untuk 

astronot 

yang 

kem
udian 

dijual 
ke 

(sumber: 

https:l/munchies-images.vice.com/wp 

upload/SFSOriginalBox-Front 
jpg 

Setelah 
7 tahun 

Kemudian 

pada 

tahun 

1971, 

terdapat 

dua 

peristiwa 

yang 

m
em

buat 

sistem
 

HACCP 

kem
udian 

dikenal 

sam
pai 

saat 
ini. 

Peristiwa 

pertam
a 

adalah 

ketika 

radio 

nasional 
di America 

m
enyiarkan 

dan 

mengulas 

secara 

luas 

berita 

yang 

berjudul 

"G
ood 

morning, 

Am
erica, 

there's glass 
in 

your 

baby 

food". 

Produk 

bernam
a 

Farina 

yang 

diproduksi 
oleh 
The 

Pillsbury 

Company 

telah 

terkontaminasi 

pecahan 

kaca 

pada 

fasilitas 

produksinya 

(New 

York 

Times, 

1971), Direktur 

penelitian 
dari 

Pillsbury, 
Dr. Howard 

Bauman, 

yang 

memimpin 

produksi 

pangan 
bag1 NASA 

sebelum
nya 

kem
udian 

m
em

utuskan 

untuk 

m
enerapkan 

sistem
 

keam
anan 

pangan 
ini 

Ke 

sem
ua 

produk 

pangan 

yang 

d1produks1 
oleh 

Pillbury. 

Peristiwa 

kedua 

yaitu 

pada 

m
usm

 Sem
i 

tahun 

1971. 

HACCP 

mulai 

diperkenalkan 

pertam
a 

kali 

kepada 

industri 

pangan 

pada National 

Conference 
on 

Food 

Protection 

yang 

d1sponsori 

oleh 

A
m

erican 

Pubiic 

Health Association 

(APHA 

1972) 

Tahun 

benkutnya, 

Pilisbury 

muiai 

m
engajarkan 

kelas 

pelatihan 
11 

Pedoman 

Verifikasi 

Sistem 

Mazard 

Analysis 
and Critical 

Control 
Point 

ruang 

angkasa 

sudah 

am
an 

dan 

bebas 

dari 

kum
an 

penyakit 

serta 

m
em

iliki 

m
asa 

sim
pan 

yang panjang. 

PEANUT 
BUTTER 

FLAVOR 

2resize=1000) 

HACCP 
kepada 
inspektur 

Food 
and 

Drug 

A
durtratio 

(FDA) 
di Amernka 
dan 

HACCP 

muiai duriplernentasikarn 

dalan 

reguiasi 

oroduk 

kaeng 

berasam
 

rendah. 

(HACCP) 
di Tempat 

Pengelelaan 

Pangan 

(TPP) 

KEMENKES R
I



penerapan sistem HACCP, terjadi pengurangan kejadian foodborne disease di Armee: 

sebanyak 20%. 
Pada tahun 1985, dibentuklah National Advisory Committee on Microbiological Criter. 

for Foods. Tahun 1992, komite ini menyajikan dokumen tujuh prinsip HACCP vans 

sebelumnya hanya tiga prinsip HACCP. Kemudian pada tahun 1993, dokumen terseh4 

diadopsi oleh Codex Allimentarius Commission dalam dokumen bernama Guidelines for the 

Application of the Hazard Analysis Critical Control Point System yang sudah mengalarni revis 

beberapa kali dan di Indonesia diadopsi dalam SNI CAC/RCP 1:2011 

B. 

Pada awalnya, sistem HACCP yang pertama kali dikembangkan oleh Pillbury pada 

tahun 1970an memiliki tiga prinsip, yaitu: 

Tujuh Prinsip Sistem HACCP 

1. 
2 Penetapan critical control points (CCP), dan 
3 

12 

Melakukan analisis bahaya 

Penetapan prosedur pemantauan 
Tetapi setelah kegagalan keamanan pangan dalam pelaksanaan sistem ini setelah 

tahun 1972, maka dibuatlah penambahan beberapa prinsip untuk praktek manajemen 
keamanan pangan yang lebih baik. Berikut ini 12 langkah HACCP dan 7 prinsip HACCP: 

1 TIM HACCP 

2 DESKRIPSI PRODUK 

3 IDENTIFIKASI SASARAN 
PENGGUNA PRODUK 

4 DiACRAM ALIR PRODUK 

5 VERIFIKASI DACRAM ALIR 

6 ANALISA BAHAYA 

12 Langkah Sistem 
HACCP 

7. PENETAPAN CCP 

8. PENETAPAN BATAS KRITIS 

9. PEMANTAUAN CCP 

10. TINDAKAN KOREKSI 

n VALIDASI & VERIFIKASI 

12 DOKUMENTASI DAN 
REKAMAN 

Gambar 3. Dua belas langkah sistem HACCP 

Sedangkan 7 prinsip HACCP adalah langkah ke-6 sampai ke-12 dari 12 langkah HACCP 
di atas. Dikarenakan pedoman ini bukan merupakan pedoman penyusunan dokumen HACor 
di TPP tetapi fokus pada bagaimana melakukan verifikasi sistem HACCP pada TPP yang 

sudah menerapkannya oleh petugas kesling, maka pedoman ini tidak akan fokus membahas 
satu per satu tahapan penyusunan dokumen 12 langkah HACCP di atas secara detail. Untuh 
rnembantu petugas kesling memahami 12 langkah HACCP, pedoman ini tetap aka 
rmenyajikan contoh-contoh dokumen 12 langkah HACCP di lapangan. Perlu dipahami, bentun dan fornat dokumen sistem HACCP dari masing-masing TPP bisa berbeda-beda. 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TP 

KEMENKES R
I



Sebelum pembahasan mengenai 12 langkah HACCP, petugas kesling juga perlu 
memahami bahwa dalam penerapan sistem HACCP, selain 12 langkah HACCP di atas, 
pengelola atau pemilik TPP perlu memiliki komitmen manajemen dalam penerapan sistem 
HACCP dan mendukung budaya keamanan pangan di dalam fasilitas produksi pangannya. 
Ketiadaan komitmen manajemen dan budaya keamanan pangan yang dimiliki semua pihak 
dalam TPP tersebut tidak akan mendukung penerapan HACCP dalam jangka panjang. Salah 
satu bentuk komitmen tersebut adalah dengan peningkatan kompetensi personil di TPP 
melalui pelatihan-pelatihan terkait PRP dan sistem HACCP. 

Terdapat banyak keuntungan ketika sebuah TPP menerapkan sistem HACCP dalam 

proses produksinya, diantaranya yaitu: 
1. 

2 

3. 

Keuntungan dalam Penerapan Sistem HACCP 

4 

Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) mengakui bahwa sistem HACCP, ketika digunakan 
dengan baik, sebagai sistem yang paling efektif untuk menjamin keamanan pangan dan 

melindungi kesehatan masyarakat (WHO, 2007). 
Sistem HACCP dapat melindungi nama atau merek perusahaan. Potensi keracunan 
pangan lebih tinggi pada TPP yang tidak menerapkan sistem HACCP dengan baik. 
Peristiwa keracunan pangan yang terjadi pada produk pangan yang dihasilkan oleh TPP 
dapat merusak merek TPP yang sudah baik dan beberapa TPP yang mengalami kasus 
keracunan pangan di masa lalu cenderung tidak dapat bangkit karena ketidakpercayaan 

Tindakan pencegahan pada penerapan sistem HACCP lebih murah dibandingkan jika 
TPP tidak menerapkan sistem ini dan terjadi keracunan pangan. Biaya akibat kegagalan 

memenuhi persyaratan keamanan pangan bisa meliputi biaya hukum, biaya perawatan 
rumah sakit bagi konsumen yang sakit, biaya penarikan produk, biaya pemasaran untuk 

mengembalikan nama merek perusahaan, dan biaya-biaya lainnya. 
Meningkatkan kepercayaan diri TPP dengan mengurangi pengujian bahan baku dan 
produk akhir. Pengujian produk akhir di laboratorium tidak bisa menjamin seluruh lot/batch 

vang dihasilkan oleh TPP tersebut aman karena petugas atau TPP hanya mengambil 
sebagian kecil contoh makanan/minuman untuk pengujian. Sistem HACCP bekerja 

secara lebih proaktif pada proses pengolahan pangan, dengan menjamin setiap proses 
dilakukan dan dipantau untuk mendapatkan produk akhir yang lebih aman. 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 
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konsumen terdapat produk pangan dari TPP tersebut. 
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BAB 4 

DUA BELAS LANGKAH 

SISTEM HACCP 
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yang sama yang dimiliki semua karvawan dalam sebuah perusahaan juga tidak memberile 

pandangan yang berbeda untuk kemajuan perusahaan. 

C 

Sertifikat-sertifikat kompetensi juga dapat menjadi poin tambahan untuk menarnhes 

kualitas dari sebuah tim HACCP, misalkan anggota yang berlatar belakang teknik mesin tetan; 

ternyata yang bersangkutan memiliki sertifikat kompetensi sebagai penjamah pangan dan 

Setelah ditinjau lebih jauh, kompetensi tersebut memang valid dan ditambah pengalaman Vang 

bersangkutan misalnya dalam guality control suatu produk pangan. Keanekaragaman kondic 

seperti ini perlu menjadi perhatian petugas kesling di lapangan, bahwa masih terdapat 

kemungkinan-kemungkinan dalam hal komposisi tim HACCP. Intinya tim HACCP adalah tim 

yang kompeten dan efisien untuk membuat, menjalankan, memantau, memverifikasi dan 

melakukan tindakan koreksi dan tindakan korektif jika terdapat ketidaksesuaian dalam sistem 

HACCP yang dijalankan di TPP. 
Contoh dokumen tim HACCP dapat dilihat pada tabel dua di bawah ini. Dokumen ini 

biasanya berupa tabel yang mencantumkan nama dari masing-masing anggota tim, jabatan 

dalam tim HACCP. jabatan dalam organisasi, pelatihan yang pernah dikuti, pengalaman kerja 

atau latar belakang pendidikan, dan tugas dan tanggung jawabnya dalam tim HACCP 

Biasanya dokumen ini juga dilengkapi dengan surat penetapan/penunjukan tim HACCP yang 
ditandatangani oleh pemilik/manajemen TPP. Surat penetapan ini penting karena tugas 

sebagai tim HACCP bukanlah merupakan tugas dan tanggung jawab utama mereka di dalam 
perusahaan. Surat ini menjadi legalitas tim HACCP dalam melakukan tugas dan tanggung 
jawabnya sebagai tim HACCP di TPP tersebut. Selain itu, jika TPP menggunakan jasa 
konsultan, biasanya terdapat rekaman perjanjian tertulis antara TPP dengan konsultan yang 

periu disimpan. Perjanjjan tersebut harus menuliskan pekerjaan-pekerjaan apa saja yang 
dilakukan oleh konsultan tersebut beserta dengan tugas dan tanggung jawabnya dalam 
penyusunan sistem HACCP di TPP tersebut. 

Informasi bagi petugas kesling: 
a. Ketika melakukan verifikasi langkah pertama sistem HACCP ini, petugas kesling perlu 

melakukan verifikasi susunan tim HACCP yang ada di TPP. Pastikan tim memiliki anggota 
dari bagian yang berbeda dan latar belakang pengetahuan dan pengalaman yang 

berbeda. Biasanya susunan tim HACCP dapat ditemukan dalam sebuah dokumen Tim 
HACCP. Pastikan dokumen tersebut berisi informasi lengkap mengenai nama, jabatan, 

pendidikan, pengalaman dan pelatihan yang dimiliki oleh tim HACCP. Petugas kesling 
dapat meminta atau melihat dokumen tersebut di TPP. Contoh dokumen Tim HACCP 
dapat dilihat di bawah ini. 

Walaupun kompetensi personil TPP sudah dicek oleh lembaga sertifikasi HACCP pada 
saat audit sertifikasi sistem HACCP, tetapi petugas kesling perlu memveritikasi ulang bukti 
sertifikat pelatihan sistem HACCP untuk memastikan jika ada data yang lebih aktua. Jika 
bukti pelatihan tidak ada, hal tersebut menunjukkan bahwa manajemen/pemilik TPP tidak 
berkomitmen dalam penerapan dan pemeliharaan sistem HACCP untuk jangka panjang. 
Terdapat beberapa kondisi dimana TPP tidak memniliki tim HACCP yang konpeten untuk 
rmenvusun sistem HACCP tetapi TPP tersebut bisa mendapatkan sertifikat HACCP. Hal in 
hisa teriadi karena TPP tersebut biasanya menggunakan jasa konsultan. Hal yang petu 
dipahami, bahwa konsuftan blasanya adalah perorangan atau tim vang berasal 0atr 
eksternal TPP yang tidak berada dalam operasional harian TPP te rsebut. Sehingga 
net aas kesng tetap peru memastikan tim HACCP internal sudah komoeten dalam 

16 Pedoma Vertfikasi Sistem Hazard Analyss Critical Contrai Point (MAGCP) di Tempat t Pengelolaan Pangan (TPP) 

penerapan dan pemeiharaan sistem HACCP 
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Langkah 
2: Deskripsi 

Produk 

Pangan 

yang 

Dihasilkan 

Langkah 

kedua 
ini 

menjelaskan 

mengenai 

persyaratan 

deSkripsi 

produk 

pangan 
vahe dihasilkan 

oleh 

TPP 

yang 

m
asuk 

dalam 

ruang 

lingkup 

sertitikasI 

HACCP. 

Deskripsi 

prod tersebut 

minimaB 

meliputi 

inform
asi 

m
engenai: 

X
 

kom
posisi 

pangan 

yang 

dihasilkan, 

metode/teknologi 

proses 

(contoh: 

perlakuan 

panas, 

pem
bekuan, 

pengasapan, 
dan 

lainnya), 

x 

karakteristik 

fisik/kim
ia 

(contoh: 
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alergen, 
dl). X
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sim
pan 
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(persyaratan 

suhu, 

kelem
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%
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x kem
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penyim
panan 

dan 

m
etode 

distribusi. 
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untuk 

masing-masing 

bagian 

dalam
 

dokum
en 

deskripsi 

produk 

dapat 

dilihat 

pada tabel 
3. 

Suatu 

TPP 

um
um

nya 

m
em

iliki 

produk 

yang 

sangat 

beragam
. 

Oleh 

karena 
itu, 

dapat menggunakan 

pendekatan 
tiga 

kelom
pok 

produk 

pangan 

yang 

dihasilkan 

yaitu: x Produk 

no-cook 
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yang 

tidak 

dim
asak, 

contoh: 

karedok, 
dan 

salad), 

x Produk 

sam
e-day 

service 
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disiapkan, 

dim
asak 

dan 

disajikan 

pada 

hari 

yang sam
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contoh: 
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Tabel 
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m
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k
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Informasi Dekipsi 
Produk 

Perlakuan 
microsidal/statis 

Penggunaan produk 

Kemasan 

Masa simpan dan 
kondisi penyimpanan 

Distribusi produk & 
penanganan produk 

Label kemasan 

Pembahasan 

Perlakuan microsidal/istatis adalah perlakuan yang mernatikan atau 
meminimalkan keberadaan mikroorganisme, khususnya mikroorgarnisne 
patogen. 
Contoh perlakukan ini seperti proses pemasakan, pemanasan ulang. hot 
holding, pendinginan, pembekuan, pengasapan, perendaman dalam 
larutan garam dan lainnya. 

Bagian ini menjelaskan bagaimana produk pangan tersebut disiapkan 
sebelum dikonsumsi. Misal pada TPP tertentu yang memproduksi tahu 
dan tempe, biasanya bagian ini dituliskan "masak dengan minyak goreng 
atau kukus sebelum dikonsumsi". Untuk TPP jasa boga atau restoran 
biasanya dituliskan "produk siap konsumsi". 

Bagian ini menjelaskan tipe kemasan yang digunakan untuk mengemas 
produk yang dijual. Untuk produk TPP tertentu seperti tahu, tempe atau 
roti-rotian biasanya bagian ini dituliskan kemasan plastik. Tipe plastik 
yang digunakan sebagai kemasan juga harus dituliskan dalam bagian ini. 
Sedangkan untuk TPP jasa boga atau restoran biasanya dituliskan 
"produk dikemas dalam kemasan karton/plastik "food grade" atau bisa 
juga dituliskan "disajikan di atas piring/mangkuk". 

Bagian ini menjelaskan berapa lama masa simpan produk pangan yang 
dihasilkan dan kondisi penyimpanannya. Biasanya untuk TPP dituliskan 
maksimal 4 jam pada suhu ruang (25 - 33 °C). Jika produk disimpan 
dalam suhu chiller atau freezer, maka tuliskan juga suhu 
penyimpanannya (contoh pada suhu chiller : 0-4 °c, atau suhu freezer 
:-15 °C sld -18 °C). Penulisan masa simpan yang baik biasanya juga 
dilengkapi dengan persyaratan kelembahan³ (RH%). Untuk penyimpanan 
pangan yang baik biasanya disimpan pada kelembabans 75%, karena 
jika kelembaban ruangan lebih dari itu biasanya memudahkan 
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk maupun patogen pada pangan. 

Bagian ini menjelaskan bagaimana produk didistribusikan dan 
bagaimana penanganannya saat pendistribusian ke konsumen. Jika 
produk pangan dikonsumsi di tempat, maka cukup tuliskan "konsumen 
restoran atau hotel". Pada kasus seperti pizza hut yang biasanya 
melakukan pengiriman produk ke konsumen, maka dalam dokumen ini 
biasanya dituliskan "dikirim menggunakan motor/sepeda dengan tempat 
penyimpanan (box) yang dapat mempertahankan suhu" 

Bagian ini menjelaskan apa saja yang dituliskan dalam label kemasan 
produk. Bagian ini relevan dengan produk yang dihasilkan oleh TPP 
Tertentu, karena produk mereka biasanya memiliki masa kadaluwarsa 1 
-7 hari dan dikemas. Sedangkan untuk TPP jasa boga dan restoran, 
bagian ini biasanya dikosongkan. 

Kelembaban ruangan (RH%) basanya diukur dengan menggunakan alat ukur yang bermama thermohygrometer. 
Alat tersebut biasanya digunakan untuk mengukur suhu dan kelembaban ruangan Patugas kesling perlu 
memastikan bahwa peralatan tersebut sudah dikalibrasi. 
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1. 

2. 

5. 

6. 

7 

8. 
9. 

10 

11. 

Kategori Proses : 
Pemasakan 

Nama Produk & Komposisi 
No 

1 

2 

3 

5 

6 

7 

8 

10 
11 

12 

22 

Perlakuan microsidal / statis 

Nama Produk Makanan 

Ikan bilis goreng 

Penggunaan Produk : 
Siap konsumsi 

Tahu tek 

Kemasan: 

Satay cilacap 

No. 

Satay lilit 

(Contoh Dokumen Deskripsi Produk Same Day Service) 

Nasi goreng kampung 

1 

Nasi goreng kambing 

2 

Ayam bakar 

3 

Konro panggang makasar 

Bakmi goreng 

Konsumen hotel, ressort atau villas 

4 

Seafood bakar "mulia 

Label Kemasan: -

Nasi liwet "solo" 

Nasi bali 

Pemasakan dan Penyimpanan panas pada suhu > 65°C 

Sasaran Pengguna Konsumen 

1 

Asal Bahan Baku: 
Lokal dan export 

2 

3 

Disajikan di atas piring, mangkuk atau tempat penyimpanan lainnya 

Persyaratan Produk : 

4 

Masa Simpan dan Kondisi Penyimpanan 

Mikrobiologi 

Maksimal 3 jam pada suhu ruang (25 - 33°C) dan RH <80%, disajikan dengan Hot Holding > 65°C 
Distribusi Produk & Penanganan Produk : 

1 

2 

3 

Konsumen akhir (usia disesuaikan jenis makanan) 

5 Slaphylococcus aureus 

Logam Berat 

ALT 
APM Koliform 
APM E. coli 

Salmonella sp. 

Arsen 

Kriterla Uj 

Kadmium (Cd) 

5 Timbal (Pb) 

Organoleptik 

Merkuri (Hg) 
Timah (Sn) 

Ikan bilis goreng, sambal cabe merah 

Rasa 

telur, tahu goreng, toge, cabe, kacang tanah and kerupuk udang 

Bau 

Sate ayam, lengkuas, ketumbar, kecap manis 
Sate ayam campur seafood, lengkuas, ketumbar dan gula aren 

Warna 

Komposisi 

Nasi goreng, omelet, bawang goreng 
Nasi goreng, daging kambing, cape hijau, lada 

Ayam bakar, saus rempah, nasi, sambal bajak 
lga sapi lokal, rempah local, nasi, acar 

Mie goreng kuning ,kecap, sayuran, ayam, udang 
Ikan, cumi, udang dalam saus BBQ ala Bali. 

Nasi santan, ayam, sayur labu, telur, hati ayam, areh 
Sate ayam, kacang panjang. telur, nasi, udang kering, daging sapi 
suir, sambal bajak 

Standar 

1x 10 CFUlg atau ml 
<3/g atau ml 
<3/g atau ml 

Negatif/25 g atau ml 
Negatif/25 g atau ml 

0,25 mg/kg 
0,2 mg/kg 
0,03 mg/kg 
40,0 mg/kg 
0,25 mg/kg 

Normal 

Normal 
Normal 
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1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 
9 

Kategori Proses 

11. 

Pemasakan dan pemanasan ulang 
Nama Produk & Komposisi 

No 

1 

3 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

Perlakuan microsidal / statis: 

Penggunaan Produk : 
Siap konsumsi 
Kemasan 

Nama Produk Makanan 
Sop Lobster 
Gudeg 
Sop jamur 

No. 

Mie seafood 

1 

Spaghetti Bolognese 

Spaghetti dan tomat 

2 

Sop kimlo 

Konsumen hotel, ressort atau villas 

3 

Ayam opor 

Label Kemasan : -

5 

(Contoh Dokumen Deskripsi Produk Complex Food) 

Semur daging 

Pemasakan, pemanasan ulang dan Penyimpanan panas pada suhu > 65°C 

Sasaran Pengguna Konsumen : 

Sup buntut "mulia" 

10. Asal Bahan Baku : 

1 

Lokal dan export 

2 

Disajikan di atas piring, mangkuk atau tempat penyimpanan lainnya 

3 

Masa Simpan dan Kondisi Penyimpanan: 

Persyaratan Produk: 

4 

Mikrobiologi 
ALT 

5 

Maksimal 3 jam pada suhu ruang (25� 33°C) dan RH < 80%, disajikan dengan Hot Holding > 65°C. 
Distribusi Produk & Penanganan Produk : 

1 

2 

3 

Konsumen akhir (usia disesuaikan jenis makanan) 

Logam Berat 

APM Koliform 
APM E. coli 

Salmonella sp. 
Staphylococcus aureus 

Arsen 

Kriteria Uji 

Organoleptik 

Kadmium (Cd) 
Merkuri (Hg) 

Lobster, kaldu seafood, krim 

Timah (Sn) 
Timbal (Pb) 

Rasa 

Buah Nangka muda, bumbu rempah 

Bau 

Jamur, bawang bombay, daun bawang, mentega, krim kaldu ayam 
Aneka seafood, sayuran, mie, kecap , minyak wijen 

Warna 

Pasta spagetti, daging sapi, saus tomnat, keju permesan cheese, 
daun basil 

Pasta spagetti, saus tomat, daun basil, keju parmesan 

Komposisi 

Udang, mie soun, jamur kuping, bawang putih, seledri, 
bengkuang. 
Ayam, santan, bumbu rempah, daun salam 
Daging sapi, kecap, bumbu rempah 
Buntut sapi, irisan sayuran, emping ,nasi 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 

Standar 

1 x 10 CFU/g atau ml 
<3/g atau ml 
<3/g atau ml 

Negatif/25 g atau ml 
Negatifl25 g atau mi 

0,25 mg/kg 
0,2 mg/kg 
0,03 mg/kg 
40,0 mg/kg 
0,25 mg/kg 

Normal 
Normal 
Normal 

Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 
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Langkah 3: ldentifikasi Sasaran Pengguna Produk 

Langkah ketiga ini berisi mengenai informasi produk pangan yang dihasilkan oleh TPP 

yang akan ditujukan untuk siapa atau mungkin kelompok konsumen apa. Dalam langkah ini 

IPP juga perlu mengidentifikasi sasaran konsumen yang sensitif, misalnya produk mereka 

tidak boieh dikonsumsi oleh penderita diabetes, atau tidak boleh dikonsumsi oieh konsumen 

yang alergi bahan pangan tertentu seperti telur atau susu. 

Contohnya untuk produsen susu infant formula, akan mencantumkan bahwa produk 

mereka ditujukan untuk sasaran konsumen bavi berumur 0 -6 bulan. Contoh untuk TPP jasa 

DOga an restoran akan mencantumkan bahwa produk pangan mereka ditujukan untuk 

Konsumen umum. Pada beberapa produk mungkin akan mencantumkan untuk konsumen 

umum tetapi tidak alergi terhadap produk telur, susu, dan turunannya. Bagian ini tergantung 

pada produk pangan yang dihasilkan oleh TPP. 
Dokumen untuk pemenuhan persyaratan ini biasanya dicantumkan bersamaan dengan 

iangkah dua sistem HACCP di atas, yaitu dinyatakan dalam dokumen deskripsi produk (!lihat 

point nomor 9 pada contoh dokumen deskripsi produk di atas). Petugas kesling tidak perlu 
memvenfikasi ulang dokumen ini karena biasanya sudah dicek oleh tim auditor dari lembaga 
sertifikasi. 

Informasi bagi petugas kesling: 
Banyak kasus konsumen mengalami alergi ketika mengkonsumsi suatu produk pangan 

karena penjual atau TPP tidak menginformasikan bahwa pangan yang mereka produksi dan 
hasilkan mengandung senyawa alergen tertentu khususnya untuk pangan yang 
penampakannya tidak menunjukkan terbuat dari bahan baku apa saja. Biasanya pada bagian 

penyajian (seperti contoh kasus di restoran), pihak restoran akan memberikan informasi 
alergen yang cukup baik kepada konsumennya untuk menghindari kasus alergi. Hal tersebut 
menjadikan poin penting setidaknya petugas kesling dapat melihat dokumen deskripsi produk 
milik TPP untuk memverifikasi apakah TPP terkait memproduksi pangan yang mengandung 

alergen. Data pada dokumen tersebut kemudian dapat dicocokkan dengan tindakan 
pencegahan yang dilakukan TPP pada saat menyajikan menu yang mengandung alergen 
tersebut. 

Selain itu, ketika TPP mengklaim bahwa mereka memproduksi pangan yang 
mengandung alergen, petugas kesling juga perlu memeriksa pemenuhan persyaratan PRP 
terkait dengan alergen, seperti: 
X memastikan pemisahan peralatan yang digunakan untuk menyiapkan menu yang 

mengandung alergen dengan menu yang tidak mengandung bahan alergen, dan 
X memastikan personil yarng menangani produk-produk alergen sudah dilatih dan kompeten untuk menangani produk-produk tersebut. 

Langkah 4: Pembuatan Diagram Alir Produk 

Lanakah keempat sistem HACCP adalah persyaratan untuk membuat diagram alir prnces 0angan. Seperti telah kita ketahui sebelumnya bahwa sistem HACCP menganalisis bahava untuk setiap tahapan proses yang ada di TPP, sehingga diagram alir sangat diperlukan dalam penvusunan sistem HACCP di tPP. TPP biasanya memiliki menu makanan vang cukup 
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heragam, untuk memudahkan penyusunan dokumen sistem HACCP di TPP, biasanya 
diagram alir yang dibuat menggunakan pendekatan kelompok produk seperti pada langkah 
kedua sistem HACCP, yaitu diagram alir untuk produk no-cook, same-day service, dan 
complex food. Contoh diagram alir tersebut dapat dilihat pada halaman berikutnya pada 
bagian ini. 

Diagram alir yang disusun pada langkah ini akan digunakan dalam penyusunan analisis 
bahaya pada langkah keenam sistem HACCP atau prinsip pertama HACCP, sehingga 

pembuatan diagram alir sebaiknya dibuat dengan kriteria sebagai berikut: 
1. Menggunakan kata proses seperti: 

a. "Penerimaan bahan baku" bukan "bahan baku diterima" 
b. "Pemasakan" bukan "dimasak" 

2. Setiap ruang penyimpanan dimana diperlukan pemantauan suhu atau kelembaban, maka 

harus dituliskan standar suhu atau kelembaban yang dËpersyaratkan. 
3. Penulisan suhu atau kelembaban sebaiknya tidak berupa satu titik, tetapi lebih baik 

menggunakan rentang nilai, atau nilai maksimal dan minimal. Hal ini karena pada 

penerapannya di lapangan, suhu atau kelembaban tidak pernah stabil pada satu titik 

contoh: 
a. Penulisan yang kurang baik: "penyimpanan pada suhu 8°C dan RH 70%" 

b. Penulisan yang baik: "penyimpanan pada suhu 0 - 8C dan RH <70%" 
4. Setiap tahapan yang memerlukan pemantauan suhu seperti pada proses penyimpanan 

dingin, penyimpanan pada suhu ruang, pemasakan, hot holding, atau pemanasan ulang 

perlu disebutkan suhunya. 
5. Setiap tahapan proses diberi nomor untuk memudahkan pada saat melakukan analisis 

bahaya di langkah keenam. 
6. Pada TPP seperti jasa boga dan restoran biasanya suhu pemasakan dan pemanasan ulang 

sangat variatif di lapangan antara menu yang satu dengan menu yang lain. Pada penulisan 
diagram alir karena hanya membuat 3 diagram alir untuk 3 kelompok produk, TPP biasanya 
menuliskan suhu pemasakan/pemanasan di atas suhu danger zone (>60 °C). Seperti dapat 
dilihat pada contoh diagram alir di bawah, proses pemasakan biasanya cukup ditulis suhu 

>65 °C selama minimal 30 menit. Seperti kita ketahui, semakin tinggi suhu pemasakan, 
maka akan semakin singkat waktu pemasakan. 

Penulisan suhu pemasakan atau pemanasan dari masing-masing menu pada diagram alir 
akan membuat dokumen ini terlalu banyak dan tidak efektif karena biasanya menu yang 
dihasilkan oleh TPP cukup banyak dan selalu berubah-ubah. Jika TPP ingin 
mendokumentasikan suhu pemasakan/pemanasan untuk masing-masing menu secara 
detail sebagai informasi internal, mereka biasanya membuat sebuah tabel dalam dokumen 
terpisah yang menginformasikan suhu pemasakan/pemanasan tersebut. Tabel tersebut 
kemudian dirujuk dalam diagram alir yang telah dibuat. Dengan metode seperti itu, diagram 
alir bisa lebih ringkas dan mudah dibaca. 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 
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Tabel 4. Contoh bahaya biologi, kimia dan fisik yang berasal dari PRP atau berasal dari 
bahan baku pangan 

Bahaya mikrobiologi: 
x Salmonella sp. 
xE. coli 

x 

Bahaya Biologi 

S. aureus 

x Vibrio sp. 

x Listeria sp. 

x Clostridium botulinum 

x Listenia monocytogenes 
x DII 

Bahaya biologi lainnya: 

x Semut 

x Kecoa 

x Tikus 

x Ulat 

X dl 

Bahaya Kimia 

x Residu pestisida 

x Residu antibiotik 
x Aflatoksin 

x Pestisida 

x Insektisida (contoh: baygon 

dan sejenisnya) 
x Logam berat 
x Cairan pembersih lantai 
X dll 

x Rambut 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 

x Potongan cutter 

x Potongan kayu 
x Serpihan logam (dapat berasal 

dari pisau, 
penggilingan) 

x Tanah 

Bahaya Fisik 

x Debu 

x Potongan plastik 
x Cincin 

x Tutup pulpen 

x Staples 
x Potongan kaca 

atau mesin 

x Potongan tubuh serangga 
X dll 

Contoh bahaya-bahaya pada tabel 4 di atas bisa berasal dari bahan baku yang 

diqunakan atau dapat berasal dari PRP (Contoh bahaya yang berasal dari personil, air yang 
tidak sesuai standar, peralatan yang tidak higiene, lingkungan kerja yang kotor, hama, dan 

lainnya) 
Untuk dapat melakukan analisa bahaya pada prinsip pertama HACCP ini, maka 

dibutuhkan diagram alir proses dari langkah keempat sistem HACCP. Untuk memberikan 
gambaran mengenai langkah atau prinsip keenam ini, kita akan menggunakan pembahasan 
analisis bahaya dengan menggunakan diagram alir dari kelompok produk complex food di 

bawah ini: 

Critical Csstrol Point (MACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 31 
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Seperti terlihat pada diagram alir proses di atas dan yang telah dipelajari dari konsep 
PRP dan HACCP, di lingkungan sekitar proses kelompok produk complex food tersebut adalah 
PRP. Pada saat proses pembuatan pangan tersebut tentu saja terdapat bahaya-bahaya, baik 
bahaya yang berasal dari PRP (misal: tangan personil yang mengandung E. coli karena iupa 
Cuci tangan setelah dari toilet, kontaminasi dari peralatan yang tidak dicuci dengan baik atau 
menggunakan air yang kotor) maupun bahaya yang sudah ada dalam bahan baku daging 
ayam atau bumbu yang digunakan. 

Langkah keenam sistem HACCP ini akan menganalisis bahaya biologi, kimia atau fisik 

apa saja yang mungkin terdapat pada setiap tahapan proses pengolahan pangan. Bahaya 
bahaya yang teridentifikasi pada setiap tahapan kemudian akan dinilai dengan pendekatar 
yang sistematik dan science-based untuk ditetapkan sebagai bahaya yang signifikan atau 
tidak signifikan. Untuk membantu proses analisis bahaya, biasanya TPP akan membuat 
sebuah matriks analisis bahaya, contoh sebagai berikut: 

Tabel 5. Contoh matriks analisis bahaya pada tahapan penerimaan bahan baku (contoh. 
bahan baku daging ayam) (tahapan nomor 1), dan tahapan pemasakan (tahapan nomor 8) 

NO 

(1) 

8 

Tahapan 

(2) 

Penerimaan 
bahan baku 

Pemasakan 

Biologi: 

Bahaya 

Salmonella sp. 
Eschericia coli 
S. aureus 

Kimia: 

Fisik: 

Residu antibiotic 

Bulu 

(3) 

Potongan tulang 

Biologi: 
Salmonella sp. 
Eschericia coli 

S. aureus 

Kimia: -
Fisik: 

Penyebab 
Bahaya 

(4 

Penanggana 
n pemasok 

yang kurang 
baik, dan 
kontaminasi 

dari pekerja 
pada saat 
penerimaan 
bahan baku 

Bahaya 
terbawa dari 

proses 
sebelumnya 
dan suhu 
pemasakan 
yang tidak 
sesuai 

Perhitungan Signifikasi Bahaya 
Tingkat 

3. Tingkat risiko (kolom 7): S = signifikan, TS = tidak signifikan. 

keparah 
an 

(5) 

S 

S 
R 

R 

S 

R 

Peluang Tingkat 
terjadinya Risiko 

(6) 

T 

R 

(7) 

TS 

TS 
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TS 

S 

TS 

Tindakan 

Pencegahan 

(8) 
x Penggunaan 

supplier daging 
ayam yang sudah 
disertifikasi NKV 

x Pengecekan 
kondisi 

pengiriman dan 
penyimpanan 
pada saat 
penerimaan 
bahan baku 

X Proses 

pemasakan 

x Pemantauan suhu 

pemasakan 

Catatan: 
1. Tabel analisis bahava di atas hanya membahas analisis bahaya untuk tahapan nomor 1 dan tahapan nomor 8 dan diaoram alr 

complex food vang disaiikan pada gambar 8 di atas untuk menyederhanakan penjelasan. Pada aplikasinya semuanya tahaoan 

dari masing-masing kelompok produk harus dilakukan analisis bahaya 

x Maintenance aiat 

pemasakan 
dengan rutin 

2. Tingkat keparahan bahaya (kolom 5) dan peluang terjadinya (kolom 6): T= tinggi, S = sedang, danRrendah 

Seperti pada tabel 5 di atas, untuk membuat dokumen analisis bahaya, TPp harus 

menganalisis setiap tahapan (kolom 2) dalam proses pengolahan pangan (sesuai dengan 
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diagram
 

alir 

dari 

langkah 

keem
pat 

HACCP 
di 

atas). 

Analisis 

bahaya 
tiap 

kelompok 

produk 
(no 

cook, 

sam
e 

day, 
dan 

complex 

food) 

biasanya 

dibuat 

secara 

terpisah. 
Jika 

dalam
 

diaaram 
al. 

proses 

terdapat 

sepuluh 

tahapan 

proses, 

maka 

sepuluh 

tahapan 

tersebut 

masing-masing 

harus 

dilakukan 

analisis 

bahaya 

seperti 

contoh 

tabel 
5 di atas. Bahaya 

yang 

dianalisis 

(kolom 
3) meliputi 

bahaya 

biologi, 

kimia 
dan 

fisik 

yang 

mungkin 

terdapat 

pada 

tahapan 

tersebut. 

Berikut 
ini 

informasi 

penulisan 

bahaya 

pada 

kolom 
3: 

Setiap 

tahapan 

harus 

diidentifikasi 

kemungkinan 

bahaya 

biologi, 

kimia 
dan 

fisik 

yang 

terdapat 

dalam
 

tahapan 
tersebut. 

Inform
asi 

mengenai 

bahaya-bahaya 

tersebut 

dapat 

diperoleh 

dari 

jurnal 

ilm
iah, 

standar nasional 

Indonesia 

(SN
I), 

peraturan-peraturan 

terkait 

yang 

berlaku 

untuk 

pangan 

tersebut. 

Bahaya 

tersebut 

bisa 

juga 

berasal 

dari 

inform
asi 

yang 

biasanya 

sudah 

dikenal 

um
um

 m
isalnya 

jika 

pada 

tahapan 

tersebut 

m
elibatkan 

aktivitas 

personil 

atau 

penggunaan 

peralatan 

yang 

dicuci 

dengan 
air, 

maka 

sering 

teridentifikasi 

bahaya 

seperti 

Salm
onella 

sp, 

E.coli. 
dan 

S. 

Jika 
pada 

C
 

Khusus 

untuk 

tahapan 

penerim
aan 

bahan 

baku, 

karena 

pada 

TPP 

jasa 

boga 

dan 

restoran 

biasanya 

memiliki 

bahan 

baku 

dan 

Contoh: 

untuk 

m
enu 

nasi 

goreng 

yang 

disajikan 

T
P

P
 

ternyata 
hanya 
m

enggunakan 

bahan baku 

daging 

ayam
, 

garam
, 

telur, 

nasi, 

lada, 

baw
ang 

m
erah, 

cabe 

raw
it, 

dan 

baw
ang 

putih. Dari 

inform
asi 

tersebut, 

kita 

bisa 

m
enganalisis 

bahw
a 

bahan 

baku/ingredient 

yang 

sensitit 

Penentuan 
bahan 

baku/ingredient/pangan 

yang 

sensitif 
ini 

dapat 

dipelajari 

lebih 

lanjut 

dalam buku 

pedom
an 

pengaw
asan 

higiene 

sanitasi 

pangan 

berbasis 

risiko. 

Dalam
 

Penulisan 

bahaya 

harus 

dituliskan 

per 

baris 

seperti 

pada 
contoh 

tabel 
5 di 

atas 

dan 

bukan 

e 

tersebut. 

Kem
udian, 

TPP 

juga 

perlu 

m
enganalisis 

penyebab 

bahaya 

(kolom
 

4). 

Bahaya 
bisa berasal 

dari 

supplier 

bahan 

baku, 

PR
P 

(lingkungan, 

personil, 

peralatan, 

air, 

ham
a, 

dan lainnya), 

ataupun 

dari 

proses 

sebelum
nya. 

Disinilah 

sem
akin 

jelas 

hubungan 

antara 

PRP 
da sistem

 

H
A

CCP. 

Jika 

PRP 

tidak 

diyalankan 

dengan 

baik 

dan 

sesuai 

persyaratan, 

maka 

bahaya 

bahaya 

yang 

berasal 

darn 

PR
P 

dapat 

m
asuk 

ke 

dalam
 

proses 

pengolahan 

pangan 

alau m
enjadi 

kontaninan 

pada 

proses Pedoman 

Verifikasi 

Sistem
 

Hazard 

Analysis 
and Critical 

Control 

Point 

(HACCP) 
di Tenpat 

Pengelolaan 

Pangan 

(TP) 
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aureus, 

karena 

bahaya-bahaya 

tersebut 

erat 

kaitannya 

dengan 

higiene 

personil 

dan 

juga k
eam

an
an

 
air. tahapan 

tersebut 
m

isalkan 
tidak 

teridentifikasi 

bahaya 

fisik, 

m
aka 

cukup 

tulis 

"fisik: ." untuk 

m
enunjukkan 

bahwa 

tidak 

terdapat 

bahaya 

fisik 

pada 

tahapan 

tersebut. ingredient 

yang 

cukup 

banyak, 

maka 

hanya 
dilakukan 

analisa 

bahaya 

hanya 

untuk 

bahan 

baku 

atau 

ingredient 

yang 

sensitif 

saja. 

adalah 

daging 

ayam
, 

telur, 

dan 

nasi, 

sedangkan 

yang 

lainnya 

tidak 

sensitif. 

M
aka 

yang dilakukan 

analisis 

bahaya 

pada 

tahapan 

penerim
aan 

bahan 

baku 

hanya 

daging 

ayam
, 

telur. dan 

nasi 

saja, 

karena 

ketiga 

bahan 

tersebut 

tergolong 

sensitif/m
udah 

rusak/m
udah 

terkontam
inasi 

jika 

tidak 

ditangani 

dengan 

benar. pedom
an 

tersebut 

sudah 

dijelaskan 

secara 

jelas 

jenis 

bahan 

pangan/ingredientipangan 

apa 

saja 

yang 

term
asuk 

dalam
 

kelom
pok 

PH
F 

(Potentially 

H
azardous 

Foods) 

atau 

pangan-pangan 

yang 

memilik 

kem
ungkinan 

tinggi 

untuk 

m
enyebabkan 

konsum
en 

sakit 

saat 

m
engkonsum

si 

pangan 

tersebu: 

jika 

tidak 

ditangani 

dengan 

benar 

dan 

hati-hati. seperti 
ini 

"Salm
onella, 

E. coli, 

S.aureus". 

Penulisan 

bahaya 

dalam
 

satu 
baris 

seperti 
itu 
tidak tepat, 

karena 

tingkat 

keparahan 

bahaya 

(severity) 

berbeda 

untuk 

m
asing-m

asing 

bahaya 

pengolahan 

pangan 

yang 

sedang 

berlangsung. 

dan 

tentu 
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saia dalam dokumen analisis bahaya di atas (tabel 5), bahaya-ba haya tersebut harus dituliskan. Semakin PRP tidak terkontrol, semakin banyak pula kemungkinan kontaminan 
silang yang berasal dari PRP tersebut ke dalam proses pengolahan pangan. Hal tersebut tentu 
saja akan menyebabkan semakin tinggi risiko produk akhir masih mengandung 
mikroorganisme patogen atau senyawa berbahaya lainnya yang dapat menyebabkan penyakit 
pada konsumen yang mengkonsumsi produk tersebut. 

Kolom 5, 6 dan 7 pada tabel analisis 
bahaya membahas mengenai perhitungan 
signifikasi bahaya. Tingkat keparahan 
bahaya (kolom 5) merupakan tingkatan 
keparahan bahaya berdasarkan 
dampaknya terhadap kesehatan konsumen 
jika mengkonsumsi produk yang 

mengandung bahaya tersebut. Berbagai 
pendekatan bisa digunakan, tetapi yang umum digunakan adalah dengan mengelompokkan 
tingkat keparahan bahaya ke dalam 3 tingkatan, yaitu rendah (R), sedang (S) dan tinggi (T) 
dengan definisi sebagai berikut: 

Tabel 6. Definisi masing-masing tingkat keparahan bahaya (severity) 

Tingkat 
keparahan 
bahaya 
(severity) 

Tinggi 

" Shigella dysenteriae 

" Clostridium botulinum types A, B, 
E, and F 

" Hepatitis A and E 

Berihut ini contoh pengelompokan tingkat keparahan bahaya untuk bahaya biologi 
berdasarkan International Commision on Microbiological for Food (|CMSF) yang diadopsi 
dalam Pierson and Corlett (1992): 

" Brucella abortus; 
" B. suis 

Tabel 7. Pengelompokan bahaya mikrobiologi berdasarkan tingkat keparahan bahayanya 

Salmonella typhi; paratyphi A, B 

Tinggi (T) 

" Vibrio cholerae 01 

Sedang (S) 

" Vibrio vulnificus 

Rendah (R) 

" Taenia solium 
" Trichinella spiralis 

Peter a 

Mengancam jiwa atau menyebabkan penyakit jangka 
panjang, atau efek kronis 
Mengakibatkan cidera atau sakit, tetapi tidak mengancam 
jiwa 
Efeknya kecil atau durasi penyakit pendek, atau tidak 
memiliki efek terhadap kesehatan 

Tingkat Keparahan Bahaya 
Sedang 

Listeria monocytogenes 
Salmonella spp. 
Shigella spp. 
Enterovirulent 

coli (EEC) 

Rotavirus 
Streptococcus pyogenes 

Escherichia 

Norwalk virus group 
Entamoeba histolytica 
Diphyllobothrium latum 
Ascaris lumbricoides 
Cryptosporidium parvum 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 

Rendah 
"Bacillus cereus 

Campylobacter jejuni 
Clostridium perfringens 

" Staphylococcus aureus 
Vibrio cholerae, non-01 

" Vibrio parahaemolyticus 
Yersinia enterocolitica 

" Giardia lamblia 
. Taenia saginata 

*Perhilungan signifikasi bahaya dihasilkan dari perkalian tingkat keparahan bahaya dan peluang terjadinya bahaya 
yang teridentifikasi. 
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Untuk 

tingkat 

keparahan 
dari 

bahaya 

kim
ia 

dan 

fisik, 

TPP 

dapat 

m
elakukan 

peniiaian 

secara internal 

dengan 

mempertinmbangkan 

dam
pak 

bahaya 

tersebut 

terhadap 

kesehatan. 

Misalkar bahaya 

fisik 

potongan 

cutter 

(karena 

penggunaan 
alat 

potong 

cutter 
di area 

produksi). 

Bahava potongan 

atau 

serpihan 
ini 

dim
asukan 

ke 

dalam
 

tingkat 

keparahan 

tinggi 

karena 

memiik: 

dam
pak 

langsug 
jika 

potongannya 

tertelan 

oleh 

konsum
en. 

Bahaya 

kim
ia 

residu 

pestisida 

pada 

sayuran 

atau 

residu 

antibiotik 

pada 

daging 

unggas 

biasanya 

memiliki 

tingkat 

keparahan 

rendah, 
karena 
bahaya 
ini 

tidak 

m
em

iliki 
efek 

langsung 

pada 

konsum
en, 

tetapi 

diakum
ulasikan 

dalam
 

tubuh 

dalam
 

jangka 

w
aktu 

yang 

lam
a. 

Pada 

kasus 

residu 

pestisida 

juga 

terdapat 

Sedangkan 

untuk 

peluang 

terjadinya 

(kolom
 

6) 

adalah 

kem
ungkinan 

terjadinya 

atau terdapatnya 

bahaya 

tersebut 

pada 

tahapan 

atau 

pangan 
di 

tahapan 

tersebut. 

Risiko 
ini 

dikelom
pokkan 

ke 

dalam
 

tingkatan 

tinggi 

Tabel 
8. Definisi 

m
asing-m

asing 

peluang 

terjadinya 

bahaya 

Sangat 

m
ungkin 

terdapat 

pada 

tahapan 

atau 

pangan 
ini M

ungkin 

terdapat 

pada 

tahapan 

atau 

bahan 

pangan 
ini Tidak 

m
ungkin 

terjadi 

pada 

tahapan 
ini 

atau 

tidak 

m
ungkin 

terdapat 

pada 

jenis 

pangan 
ini 

Sedang 
(S) 

Tinggi 
(T) 

R
endah 

(R
) 

Peluang 
terjadinya 

bahaya 
(risiko) Selanjutnya 

setelah 

m
endapatkan 

inform
asi 

m
engenai 

tingkat 

keparahan 

bahaya 
dan peluang 

terjadinya 

bahaya 

dari 

m
asing-m

asing 

bahaya 

yang 

teridentifikasi 

dari 

m
asing 

m
asing 

tahapan 

proses 

pengolahan 

pangan, 
tim

 

H
A

CCP 
di T

PP 

harus 

m
engidentifikasi 

tingkat 

risiko 

dengan 

m
elakukan 

perkalian 

antara 

tingkat 

keparahan 

bahaya 

dan 

tingkat 

peluang 

terjadinya 

bahaya. 

Dengan 

m
em

berikan 

skor 

pada 

m
asing-m

asing 

tingkatan, 

contoh 

nilai 

K
olom

 

terakhir 

dalam
 

m
atrik 

analisis 

bahaya 

adalah 

tindakan 

pencegahan 

(kolom
 

8) T
PP 

harus 

m
enetapkan, 

m
em

validasi 

dan 

m
engontrol 

tindakan 

pencegahan 

untuk 

roem
inim

alkan 

bahaya 

yang 

teridentifikasi 

khususnya 

bahaya 

yang 

signifikan. 

Berikut 
ini beberapa 

contoh 

tindakan 

pencegahan 

yang 

dapat 

dilakukan 

oleh 

T
P

P
 

terkait 

bahaya 

yang 

teridentifikasi: 

proses 

selanjutnya 

dalam
 

rantai 

pangan 

dapat 

m
enjadi 

tindakan 

pengendalian 

terhadap 

bahava 

yang 

teridentifikasi, 

Contoh 

untuk 

bahaya 

m
ikrobiologi 

pada 

penerim
aan 

bahan 

baku 

Pedom
an 

V
eritikasi 

Sistem
 

H
azard 

Analysis 
an0 

Critical 

Controt 

Point 

(HACCP) 
di Tem

pat 

Pengelolaan 

Pangan 
( 

36 

kenungkinan 

residu 
ini 

dim
inim

alisasi 

pada 

saat 

proses 

pencucian 

pangan 

m
enggunakan 

air 

m
engalir 

atau 

sanitizer 

jenis 

tertentu 

untuk 

m
enghilangkan 

jenis 

pestisida 

yang 

tidak 

larut 
air. 

(T), 

sedang 

(S), 

dan 

rendah 

(R
), 

dengan 

definisi 

sebagai 
berikut: 

Tinggi 
(T) 
=

 

1000, 

Sedang 
(S) 
=

 

100, 

dan 

Rendah 
(R

) 
=

 
10. 

Bahaya 

yang 

dianggap 

signifikan 

adalah 

bahaya 

yang 

m
em

ilikí 

hasil 

perkalian 
>

 

10.000. 

B
ahaya 

dengan 

nilai 
2 10.000 

akan 

diberi 

tanda 
S (signifikan) 

dan 

bahaya 

dengan 

nilai 

perkalian 
<

 

10.000 

akan 

diberi 

tanda 
TS (tidak 

signifikan). 

B
ahaya 

yang 

term
asuk 

ke 

dalam
 

bahaya 

signifikan 

inilah 

yang 

kem
udian 

akan 

m
asuk 

ke 

dalam
 

langkah 

ketujuh 

"penetapan 

CCP" 

dari 

sistem
 

H
A

CCP. 

bisa 

dikendalikan 

dengan 

proses 

pem
asakan 

di tahapan 

selanjutnya. 
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Ped
om

an 

Ve
rifi

kas
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tem

 

Haz
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An
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Cri
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Poin
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CCP
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ola
an 
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gan

 

(TPP
) 
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Pe
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ni
an
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0. NKV ini 

bia
san
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dik
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ark
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Din
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Sis
tem
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ko
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lek
s 

dib
an

din
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an
 

den
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sis
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sam
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me
ng
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ka
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pe
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ek
ata
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ah pan
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dal
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me
ng

ha
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ka
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pan
gan

 

yan
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K 

QI
ko

nS
um
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W
ala

up
un

 

pe
rsy

ara
tan

 ISO 

220
00 lebi
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St
an

da
rd

iza
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n, 

Sam
a 
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ert

i 

sis
tem
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P, 

SIS
tem

 

ma
na

jem
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 ini 
be
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n 
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uk 

me
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tu 
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us

ti ISO 

220
00 

me
rup

ak
an

 

sta
nd

ar 

ma
na

jem
en

 

Ke
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ng

an
 

yan
g 

dik
elu

ark
an

 

oleh
 

In
ter

na
tio

na
l 

Or
oa

niz
ati

on
 

1:2
011

 

seb
aga

i 

ber
iku

t 

(CC
PT

KK
): dap

at 

me
ng

ad
op

si 

poh
on 

ke
pu

tus
an

 

pe
ne

tap
an

 

CCP yang
 

ter
da

pa
t 

pad
a SNI 

CA
CIR

CP
 

kita 
dap

at 

me
ng

gu
na

ka
n 

pen
ila

ian
 

den
gan

 

me
ng

gu
na

ka
n 

pe
nd

ek
ata

n 

poh
on 

ke
pu

tus
an

. Kita 

sig
nif

ika
n 

yan
g 

ter
ide

nti
fik

asi
 

ter
seb

ut 

me
rup

ak
an

 

CCP atau
 

buk
an.

 

Dal
am

 

pe
ne

tap
an

 

CCP
. 

bagi
 

yang
 

me
ng

ko
ns

um
sin

ya
. 

tin
gk

ata
n yan
g 

dap
at 

dit
eri

ma
, 

seh
ing

ga 

pan
gan

 

yang
 

dih
asi

lka
n tida
k 

me
ny

eb
ab

ka
n 

pe
ny

ak
it unt

uk 

me
nc

eg
ah

, 

me
ng

hil
an

gk
an

, atau
 

me
ng

ura
ng

i 

bah
aya

 

yan
g 

ter
ide

nti
fik

asi
 

sam
pai

 ke
 

tah
ap

an
 

pro
ses

 

pe
ng

ola
ha

n 

pa
ng

an
 

yan
g 

kri
tis,

 

La
ng

ka
h 

7 
(P

rin
sip

 

Ke
du

a):
 

Pe
ne

tap
an

 

CCP 

tela
h 

me
lal

ui 

va
lid

asi
 dan 

ve
rif

ika
si oleh

 tim 
au

dit
or dari

 

lem
ba

ga
 

se
rti

fik
as

i 

HA
CC

P. HA
CC

P, 

do
ku

me
n 

an
ali

sis
 

ba
ha

ya
 

pad
a 

lan
gk

ah
 ini 

tida
k 

per
lu 

dil
ak

uk
an

 

ve
rif

ika
si 

ka
ren

a 

ini 
de

ng
an

 

sem
ak

in 

ko
m

ple
kn

ya
 

pa
ng

an
 

yan
g 

dib
ua
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oleh
 

TPP yan
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sud
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en
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gu
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alat
 

pe
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al dari
 

ko
nt

am
in

as
i 

ka
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dla
tur

 

dal
am

 

Pe
ral

ura
n 

Me
nte

ri 

Pe
rta

nia
n 

(P
erm

en
tan

) No. 1
1 

Tah
un van

g sah 
unt

uk 

m
en

un
iuk

ka
n 

bah
wa

 

pan
gan

 
asal

 
hew

an dari
 unit 

usa
ha 

pan
gan

 

asa
l 

hew
an 

sU
dah

 

me
me

nu
hi 

B
 

NKV 

me
rup

ak
an

 
sin

gk
ata

n dari
 

No
mo

r 

Ko
nro

l 

Ve
ten

ne
r. NKV 

bia
san

ya
 

ber
upa

 

ser
tifi

ka
t 

seb
ag

ai buk
ti 

ter
tul

is 

m
en

gid
en

tif
ika

si,
 

ap
ak

ah
 

tah
ap

an
 

pe
ne

rim
aa

n 

dag
ing

 

aya
m dan 

pe
m

as
ak

an
 

de
ng

an
 

ba
ha

ya
 

sig
nif

ika
n 

(S
alm

on
ell

a, E
. 

coli
 dan S.

 
au

reu
s).

 

Pad
a 

lan
gk

ah
 

ke
tuj

uh
 ini, kita
 

aka
n 

tah
ap

an
 

pe
ne

rim
aa

n 

bah
an bak

u 

dag
ing

 

aya
m dan 

pe
ma

sa
ka

n 

me
mi

liki
 

ba
ha

ya
 

yan
g Co
nto

h pad
a 

pe
nje

las
an

 

lan
gk

ah 

kee
nam

 di
 

ata
s, kita 

me
nd

ap
atk

an
 

inf
orm

asi
 

bah
wa

 

dim
ana

 

tah
ap

an
 

pro
ses

 ini 
har

us 

dik
on

tro
l 

dil
ak

uk
an

 

pe
ne

tap
an

 

Cr
itic

al 

Co
ntr

ol 

Po
int 

(C
CP

). Apa itu 
CC

P? CCP 

ad
ala

h 

lan
gk

ah
 

atau
 

pe
nj

ela
sa

n di
 

lan
gk

ah
 

ke
en

am
 di

 
atas

 

bah
wa

 

han
ya 

ba
ha

ya
 

yan
g 

sig
ni

fik
an

 

saja
 

yan
g 

aka
n 

La
ng

ka
h ini 

m
eru

pa
ka

n 

pri
nsi

p 

ked
ua dari

 

sis
tem

 

HA
CC

P. 

Se
pe

rti tela
h 

di
in

fo
rm

as
ik

an
 

dal
am

 
ba

ha
ya

 

m
en

ga
na

lis
is leb
ih 

dal
am

 

ke
m

un
gk

ina
n 

ba
ha

ya
 

unt
uk 

set
iap

 

pro
ses

 

pe
m

bu
ata

n 

pro
du

k 

Ke
leb

iha
n 

m
en

gg
un

ak
an

 

pe
nd

ek
ata

n 

ma
trik

 

an
ali

sis
 

ba
ha

ya
 di

 
ata

s. 

yai
tu TPP 

Ca
pat
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Cri
tica

l 

Con
trol

 

Poin
t 

(HA
CCP

) di
 

Tem
pat 

Pen
gel

ola
an 

Pan
gan

 (n
 

Ped
om

an 
Ve

rifi
kas

i 

ke
 

dal
am

 

tab
el 

pe
ne

tap
an

 

CCP 

seb
aga

i 

ber
iku

t: 

sig
nif

ika
n yang
 

dip
ero

leh
 dari
 

an
ali

sis
 

bah
aya

 di
 

lan
gk

ah 

kee
nam

 

(tab
el 2)

 
dap

at 

dim
asu

kk
an

 De
nga

n 

me
ng

ad
op

si 

pe
nd

ek
ata

n 

poh
on 

pe
ne

tap
an

 

CCP 

di
 

Ber
hen

ti Bu
kan

 
TKK 

Be
rhe

nti (
e) KR

ITI
S 

(TK
K) 

Y
a 

Tid
ak 

TIT
IK 

KE
ND

AL
I 

P4
 

ing
ka

tan
 

yan
g 

dap
at 

dit
eri

ma
? (ea) 

ter
nd

en
tifi

ka
si atau

 

me
ng

ura
ng

i 

ke
mu

ng
kin

an
 

ter
jad

iny
a 

sam
pai

 

Ak
ank

ah 

lan
gk

ah 

be
rik

utn
ya

 

me
ng

hil
an

gk
an

 

bah
aya

 

yan
g 

Y
a 

Tid
ak

 

Bu
kan

 
TKK 

Ber
hen

ti (e) 

P3
 

me
nin

gk
at 

sam
pai

 

tin
gk

ata
n yan
g 

tida
k 

dap
at 

dit
eri

ma
? (e) me
leb

ihi 

tin
gka

tan
 

yang
 

dap
at 

Tid
ak 

P2
 

yang
 

dap
at 

dit
eri

ma
? *)

 

yan
g 

mu
ngk

in 

ter
jad

i 

sam
pai

 

tin
gk

ata
n 

me
ng

hil
an

gk
an

 atau
 

me
ng

ura
ng

i 

bah
aya

 

Ap
aka

h 

tah
ap

an
 

dir
an

ca
ng

 

kh
usu

s 

unt
uk 

Y
a 

Tid
ak 

Bu
kan

 TKK 

Be
rhe

nti 
")

 

ini 
dip

ert
uk

an untu
k 

pe
ng

am
an

an
? Ap

aka
h 

pe
ng

en
da

lia
n pad
a 

tah
ap Y

a 

Y
a 

Tid
ak 

pro
ses

 
atau

 
pro

duk
 

La
ku

ka
n 

mo
dif

ika
si 

tah
apa

n, 

P1
 

yang
 

ber
sita

t 
me

nce
gah

? Ap
aka

h ada 

tin
dak

an 

pe
ng

en
da

lia
n 

Sis
tem

 
Haz

ard
 

An
aly

sis and 

ata
s, 

mak
a 

bah
aya

 

yan
g 

dite
rim

a atau
 

dap
atk

ah ini 

Da
pat

kah
 

ko
nta

mi
na

si 

den
gan

 

bah
aya

 

yang
 

did
en

tifi
ka

si 

terj
adi
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Ulasan dari tabel 5: 

No 

1 

No 

Tahapan 

1 

(2 

8 

Penerimaan 

daging 
ayam 

Pemasakan 

Bahaya 

Tahapan 

(1 

Biologi 
Saimonela so 

Pemasakan 

Eschencia colk 
S aureus 

Kimia: 
Residu 

antibiotik 

Fisik: 

Bulu 

Potongan 
tulang 

Biologi: 
Salmonella sp 

Tabel 9. Tabel penetapan CCP 

Eschericia coli 
S. aureus 

Kimia: -

Fisik: -

Penerimaan daging 
ayam 

Pernyebab 
Bahaya 

(2) 

Penangganan 
pemasok 

yang kurang 

(4 

baik. dan 

kontaminasi 

dari pekerja 
pada saat 
penerimaan 
bahan baku 

Bahaya 
terbawa dari 

proses 

sebelumnya 
dan suhu 

pemasakan 
yang tidak 

Bahaya 

sesuai 

Biologi: 
Salmonella sp. 
Eschericia coli 
S. aureus 

Biologi: 
Salmonela sp. 
Eschericia coli 

P1 

(3) 

Y 

Y 

Severity Risiko 

(5) 

S 

R 

R 

Pedoman Veritikasi Sistem Hazard Analysis and 

itungan Signiflkasi Bahoya 
Tingkat 

Pertanyaan Pohon Keputusan 
P2 

(4) 

T 

Catatan: bahava (kolom 3) yang diberi warna tulisan merah merupakan bahaya yang siginitikan dan akan dilanjutkan ke tahapan 

penetapan CCP di bawah 

T 

Y 

P3 

(5) 

Y 

T 

Y 

T 

Y 

R 

6 

P4 

(6) 

Y 

Risiko 

Y 

Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 

(7) 

TS 

TS 

TS 

TS 

Tindakan 

Pencegafan 

1 Penggunaan 
supplier daging 
ayam yang 
Sudah 

(8) 

disertifikasí NKV 

CCP 
CCP 

x Pengecekan 
kondisi 
pengirirman dan 
penyimpanan 
pada saat 
penerimaan 

bahan baku 

x Pemantauan 
Suhu pemasakan 

x Maintenance alat 

pemasakan 
dengan rutin 

CCP/Bukan CCP 

(7) 

Bukan CCP 

Bukan CCP 
Bukan CCP 

Calatan: tahapan proses dan bahaya-bahaya pada tabel 5 yang didentikasi "sign1fikan (S)" ditulis kembal1 pada tahel Q int 

dilakukan analisa menggunakan pohon keputusan apakah tahapan dan bahaya tersebut didentifikas1 sebaga CCp alau bkon 

Pembahasan proses penetapan CCP (tabel 9) pada tahapan yang memiliki bahaya vang 

Signifikan di atas sebagai berikut: 
a. Tahapan yang memiliki bahaya signitikan dimasukan kepada tabel penetapan CCP (lihat 

tabel 9 di atas). 
D. Masing-masing bahaya yang teridentitikas1 signitikan akan dilakukan analisa dengan pohon 

penetapan CCP (empat pertanyaan), sebagai berikut: 

39 
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Tabel 10. Pembahasan penetapan CCP dengan diagram ponon keputusan (4 0ertanva2r 

Tahapan Bahaya 

(1) 

Penerimaan 
daging 
ayam 

40 

Biologi: 
Salmonella 
sp. 

(2 

Eschericia 
coli 

S. aureus 

P1. Apakah 
ada tindakan 

pengendalian 
yang bersifat 
mencegah? 

3) 
Kita bisa 

melihat pada 
ulasan tabel 5 
kolom 8 di 

atas, terdapat 
tindakan 
pencegahan 
yang sudah 
ditetapkan, 
sehingga pada 
pertanyaan 
pertama ini 
untuk tahapan 
penerimaan 
daging ayam 
dan 

pemasakan 

jawabannya 
"Ya" untuk 
semua bahaya 

yang 

teridentifikasi. 
Sesuai 

dengan pohon 
penetapan 
CCP, jika 
pertanyaan 
pertama 
adalah "Ya", 
maka 

dilanjutkan ke 
pertanyaan 
kedua. 

Sedangkan 
jika 

P2. Apakah 
tahapan ini 
dirancang 

khusus untuk 
menghilangka 

n atau 

mengurangi 
bahaya yang 

mungkin 
terjadi sampai 

tingkatan yang 
dapat diterima 

(4) 

Pertanyaan 

Tahapan 
penerinmaan 
daging ayam ini 
Sudah pasti 
tidak dibuat 
khusus untuk 

mengendalikan 
bahaya 

mikrobiologi, 
karena tahapan 
ini tidak bisa 

mengurangi 
atau 

menghilangkan 
bahaya biologi 
yang 
teridentifikasi. 
Sehingga untuk 
pertanyaan 
kedua pada 
tahapan ini 
menghasilkan 
jawaban 
"Tidak" dan 
lanjut ke 
pertanyaan 
ketiga 

P3. Dapatkan 
kontaminasi 

dengan 
bahaya yang 
diidentifikasi 

terjadi 
melebihi 

tingkatan 
yag dapat 

diterima atau 

dapatkan ini 
meningkat 

sampai 
tingkatan 
yang tidak 

dapat 
diterima? 

(5) 
Karena pada 
tahapan ini 
tidak ada 

pengukuran 

bahaya 
mikrobiologi 
secara 

langsung dan 
real time, dan 
rata-rata 

inspeksi pada 
saat 

penerimaan 
bahan baku 
yang 
dilakukan oleh 
TPP hanya 
secara visual 
saja, maka 
dapat 
dipastikan 
bahwa 

jawaban dari 
pertanyaan ini 
adalah "Ya" 
karena 

bahaya 
mikrobiologi 
bisa saja 
melebihi yang 
dipersyaratka 
n dalam 

standar 
keamanan 
pangan 

P4. Akankah 

langkah 
berikutnya 

menghilangka 
n bahaya yang 
teridentifikasi 

mengurangi 
kemungkinan 

terjadinya 
sampai 

atau 

tingkatan yang 
dapat 

diterima? 

Seperti kita 
ketahui bahwa 

(6) 

setelah tahapan 
penerimaan 
daging ayam ini 
terdapat 
tahapan 
pengolahan 

atau 

pangan 

selanjutnya 
yang bisa 
menghilangkan 

mengurang1 
bahaya yang 
teridentifikasi. 
contohnya 
tahapan 
penyimpanan 
dingin di dalam 
freezer:, 
pemasakan 
pemanasan 

ulang, sehingga 
pertanyaan ini 
menghasilkan 
jawaban "Ya". 
Karena 

jawabannya 
"ya", maka 
tahapan ini 

CCP 

bukan 

merupakan 

CCP? 

(7 

Bukan 

CCP 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and Critical Control Point (MACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (Tr 
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Tahapan 

Pemasakan 

Bahaya 

(2) 

sp 

P1. Apakah 

Eschericia 
coli 

ada tindakan 

pengendalian 
yang bersifat 
mencegah? 

jawabannya 
"tidak", tetapi 

(3) 

dibutuhkan 
pengendalian 

bahaya, maka 
TPP harus 

melakukan 

modifikasi 

pada 

prosesnya 
atau membuat 

tindakan 

pengendalian 
untuk 

Biologi: mengendalika 
Salmonella n bahaya yang 

P2. Apakah 
tahapan ini 

dirancang 
khusus untuk 

menghilangka 
n atau 

mengurangi 
bahaya yang 

mungkin 
terjadi sampai 
tingkatan yang 
dapat diterima 

Berbeda 
dengan 
tahapan 

(4) 

penerimaan 
bahan baku 

daging ayam di 
atas, tahapan 
pemasakan 
biasanya 

atau 

memang dibuat 
khusus untuk 

menghilangkan 

Pertanyaan 

mengendalikan 
bahaya 
mikrobiologi. 
Sehingga pada 
tahapan ini 
untuk 

pertanyaan 
kedua ini 

menghasilkan 
jawaban "Ya" 
Karena 

pertanyaan 
berhenti pada 
pertanyaan 
kedua ini maka 

tahapan 

bisa 
pemasakan ini 

Pedoman Verifikasi Sistem Mazard Analysis and 

diidentifikasi 
sebagai CCP. 

P3. Dapatkan 
kontaminasi 

dengan 
bahaya yang 
diidentifikasi 

terjadi 
melebihi 

tingkatarn 
yag dapat 

diterima atau 

dapatkan ini 
meningkat 

sampai 
tingkatan 
yang tidak 

dapat 
diterima? 

(5) 

Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 

P4. Akankah 

langkah 
berikutnya 

menghilangka 
n bahaya yang 
teridentifikasi 

atau 

mengurangi 
kemungkinan 

terjadinya 
sampai 

tingkatan yang 
dapat 

diterima? 

(6 

CCP? 

(7) 

CCP 

41 

teridentifikasi. 
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Dari 

studi 

kasus 
di atas, 

kita 

dapat 

melihat 

bahw
a 

tahapan 

pem
asakan 

adalah 

Ccep 
t 

menyederhanakan 

konsep 

pohon 

penetapan 

CCP 
di 

atas, 

maka: untuk 

X
 

jika 

suatu 

proses 

atau 

tahapan 

dalam
 

pengolahan 

pangan 

"dibuat 

khusus" 

mengendalikan 

bahaya 

yang 

teridentifikasi, 

maka 

tahapan 

tersebut 

merupakan 

CCP x jika 

ita 

melihat 

suatu 

bahaya 

teridentifikasi 

pada 

suatu 

tahapan 

tetapi 

tidak 

ada 

langkak proses 

pengolahan 

pangan 

berikutnya 

yang 

dapat 

mengendalikan 

bahaya 

tersebut, 

maka langkah 

tersebut 

juga 

harus 

ditetapkan 

sebagai 

CCP, 

sedangkan 

X
 

jika 

bahaya 

bisa 

dikendalikan 

oleh 

langkah 

proses 

selanjutnya 

dalam
 

rantai 

pangan, 

maka langkah 

proses 

yang 

sedang 
kita 

analisa 

tersebut 

bukanlah 

CCP. Berikut 

Tabel 
11. 

Tahapan 

proses 

utam
a 

dalam
 

TPP, 

bahaya 

dan 

CCP Pem
bahasan 

N
o

T
ah

ap
an

 

x Pada 

tahapan 
ini 

jarang 

m
enjadi 

CCP 

untuk 

bahaya 

m
ikrobiologi, 

karena 

biasanya 

pada 

TPP 

terdapat 

proses 

selanjutnya, 

yaitu 

pencucian 

dengan 

sanitiser, 

pem
asakan, 

hot 

holding 

(pada 

kelom
pok 

produk 

sam
eday 

service 

dan 

com
plex 

food), 

atau 

reheating 

(pada 

kelom
pok 

produk 

com
plex 

food) yang 

akan 

m
engendalikan 

bahaya 

m
ikroorganism

e 

patogen 

yang 

ada 

pada tahapan 
ini. 

Tetapi 

kadang 

tahapan 
ini 

dapat 

m
enjadi 

CCP 

untuk 

bahaya 

kim
ia 

seperti 

m
isalnya 

residu 

antibiotik. 

K
arena 

terhadap 

kem
ungkinan 

bahaya 
tersebut x Petugas 

kesling 

perlu 

m
em

perhatikan 

proses 
ini 

khususnya 

untuk 

produk 

produk 
no 

cook, 

karena 

pada 

kelom
pok 

produk 
ini, 

produk 

tidak 

dim
asak 

dan hanya 

m
elalui 

tahapan 

proses 

tertentu 

seperti 

persiapan 

sebelum
 

dikonsum
si 

oleh 

konsum
en. 

Sehingga 

kualitas 

dan 

keam
anan 

produk 
ini perlu 

diperhatikan 

pada 

saat 

penerim
aan 

produk. 

Jika 

bahan 

baku 

yang 

diterim
a 

TPP 

tidak 

am
an, 

berarti 

bahaya 

tersebut 

bisa 

m
enyebabkan 

penyakit 
pada 
saat 

Penerim
aan 

bahan 
baku 

x Tahapan 
ini 

jarang 

m
enjadi 

CCP, 

tetapi 

beberapa 

bahaya 

yang 

berasal 

dari PR
P 

m
ungkin 

bisa 

m
asuk 

dalam
 

tahapan 

ini, 

seperti 

keberadaan 

ham
a 

karena 

proses 

penyim
panan 

yang 

kurang 

baik. 

x Penyim
panan 

yang 

tidak 

sesuai 

dengan 

persyaratan 

penyim
panan 

panga 

pun 

perlu 

m
enjadi 

perhatian, 

khususnya 

area 

penyim
panan 

dim
ana 

sunu 

dan 

kelem
baban 

perlu 

dikontrol, 

seperti 
di ruangan 

chiller 

atau 

freezer. 

JIkd 

suhu 

penyim
panan 

tidak 

sesuai, 

m
aka 

dapat 

m
enyebabkan 

pertum
buhan 

m
ikroorganism

e 

patogen 

yang 

tidak 

dinginkan. 

Tetapi 

sesuai 

dengan 

pohon 

penetapan 

CCP 
di atas, 

bahaya-bahaya 

m
ikrobiologi 

pada 

tahapan 
n biasanya 

bisa 

dielim
inasi 

oleh 

tahapan 

pem
asakan, 

pem
anasan 

ulang 

alau 

hot 
holding. 

Penyim
panan 

bahan 
baku 

2 

x Tahapan 
ini 

bisa 

m
enjadi 

CCP 

pada 

beberapa 

kelom
pok 

produk, 

contonnya 

pada 

produk 

no-cook. 

Pada 

kelom
pok 

produk 
ini 

biasanya 

tidak 

tergop 

proses 

perm
asakan 

di tahapan 

selanjutnya, 

sehingga 

tahapan 

pencuee 

dan 

persiapan 
ini 

m
erupakan 

tahapan 

yang 

sangat 

krttis. 

Çontohnya 
pa produk 

sayuran 

lalapan 

yang 

dikonsum
si 

dalam
 

kondisí 

m
entalh. 

Persiapan 
pencucian 

atau 

3 

Pengelolaan 

Pedom
an 

Verifikasi 

Sistem
 

Hazard 

Analysis 
and 42 

ini 

penjelasan 

lebih 

lanjut 

terkait 

beberapa 

tahapan 

proses 

pem
buatan 

pangan dan 

kem
ungkinannya 

untuk 

m
enjadi 

CCP 

atau 

tidak 

m
enjadi 

CCP: 

tidak 

m
em

iliki 

tahapan 

selanjutnya 

yang 

dapat m
engelim

inasi 

bahaya 

kim
ia 

tersebut. 

dikonsum
si. 

Critical 

Control 

Point 

(H
A

CCP) 
di 

(TPP) 

Tem
pat 

Pangan 
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urit
ical

 

Con
trol

 

Poin
t 

(HA
CCP

) di
 

Tem
pat 

Pen
gel

ola
an 

Pan
gan

 

(TPP
) 

Ped
oma

n 

Ve
rifi

kas
i 

Sist
em 

Haz
ard 

An
alys

is and 43
 dik
on

sun
si 

ma
ksi

ma
l 

4 
jam 

set
ela

h 

ma
tan

g. 

pan
gan

 

ma
suk

 

dal
am

 

suh
u 

dan
ger

 

zon
e, 

mak
a 

pan
gan

 

ter
seb

ut har
us Suh

u 

pan
gan

 

tida
k 

ma
suk

 ke
 

dal
am

 

suh
u 

dan
ger

 

zone
 

(5-
60

 °C).
 

Jika
 

suh
u 

bah
wa 

tah
ap

an
 

pen
yim

pan
an pan

as 

me
rup

aka
n 

tah
apa

n 

unt
uk 

me
rnj

aga
 hot

el yan
g 

me
ner

apk
an 

sist
em

 

buñ
et. 

Pet
uga

s 

kes
ling

 

perl
u 

me
mp

erh
atik

an 

x 
Ta

hap
an 

ini 
dal

am
 

ap
lik

asi
ny

a 

ban
yak

 

ter
dap

at pad
a 

res
tor

an atau
 

res
tor

an set
ela

h 

kel
uar

 dari
 

tah
apa

n 

pem
asa

kan
. 

ko
nta

mi
na

si ke
 

pan
gan

 

yan
g 

sen
aru

sny
a 

sud
ah ama

n 

unt
uk 

dik
on

sum
si 

ini 
tida

k 

dija
ga dan 

dit
an

gg
an

i 

den
gan

 

ben
ar, mak

a aka
n 

me
ny

eba
bk

an 

pe
ma

sak
an

 

dia
ng

ga
p 

seb
ag

ai area
 

hig
h-r

sk,
 

kar
ena

 jika
 

are
a 

(ba
ca:

 

PRP
) 

san
ita

si 

pan
gan

 

be
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Tabel 12. Contoh batas kritis 

No 
1 

Tahapan CCP 
Pemasakan 

2 Reheating 

Batas Kritis 
Suhu pemasakan > 65 °C minimal 30 menit 
Suhu pemasakan 75 °C minimal 5 menit 

Hal yang perlu diperhatikan dalam penetapan batas kritis, khususnya yang terkait 
dengan bahaya mikrobiologi yaitu batas kritis harus dikonversikan ke dalam sebuah batas 
vang nmudah dan cepat pemantauannya. Karena elebihan sistern HACCP adalah 
pemantauannya yang real time. Contoh kasus pada tahapan CCP pemasakan, bahaya yang 
teridentifikasi sebagai CCP adalah Salmonella, E. Coli, dan S. aureus. Penetapan batas kritis 
sebagai hasil analisis laboratorium untuk Salmonella, E. Coli. dan S. aureus tidak disarankan. 
Sebagai informasi, pemeriksaan laboratorium untuk mikroorganisme patogen tersebut 

membutuhkan waktu 3 - 6 hari pengujian di laboratorium. Waktu tersebut belumn termasuk 
waktu perjalanan dari TPP ke laboratorium dan waktu tunggu pengerjaan sampel di 

laboratorium. Padahal pangan yang sedang dianalisis adalah nasi goreng misainya. apakah 
TPP dan konsumen mau menunggu 5 hari untuk memastikan produk yang dikonsumsinya 
aman, padahal pangan tersebut termasuk pangan yang memiliki masa kadaluwarsa kurang 
Gari satu hari. Sehingga batas kritis perlu dibuat mudah pengukurannya dan cepat 
mengukurnya. Dengan mengkonversi batas mikrobiologi ke dalam batas suhu dan waktu, TPP 
dapat mengukur kesesuaian proses secara real ime, dan ketika batas kritis tidak sesuai, maka 
bisa langsung dilakukan perbaikan pada saat itu juga. 

Bagaimnana memastikan bahwa batas kritis sudah sesuai untuk mengeliminasi bahaya? 
Dalam sistem HACCP, setiap batas kritis perlu divalidasi apakah batas kritis tersebut benar 
dan tepat untuk mengendalikan bahaya yang teridentifikasi. Data validasi dapat ditemukan 
pada jurnal-jurnal penelitian ataupun standar yang sudah lazim dalam proses yang ada di TPP. 
Sebagai contoh suhu pemasakan biasanya harus > 60 °C dengan minimal waktu pemasakan 
30 menit, semakin tinggi suhunya, maka semakin singkat waktu pemasakannya. Begitu juga 
dengan suhu pemanasan ulang biasanya harus 75 °C. 

Fungsi pengambilan sampel pangan dan mengujikannya di laboratorium pengujian juga 
merupakan salah satu langkah melakukan validasi atau verifikasi dalam sistem HACCP untuk 
memastikan bahwa batas kritis yang sudah ditetapkan mampu untuk mengendalikan bahaya 
yang teridentifikasi. Sehingga pengujian sampel pangan tetap perlu dilakukan dengan 

frekuensi yang ditentukan oleh TPP atau otoritas kesehatan terkait. Biasanya pengujian 
sampel pangan dilakukan minimal setiap satu tahun sekali. Dan sebaiknya pengujan 
dilakukan di laboratorium pengujian yang sudah terakreditasi Komite Akreditasi Nasional 

(KAN) untuk memastikan keabsahan hasil pengujian. 

Langkah 9 (Prinsip Keempat): Pemantauan CCP 

Langkah berikut setelah penetapan batas kritis adalah pemantauan CCP TahaDan vang 
telah ditetapkan sebagai CCP perlu dipantau untuk memastikan batas kritis tercapai untuk 
mengendalikan bahaya. Dalam penetapan pemantauan COP biasanya mencakup apa yang 

dimonitoring, bagaimana monitoringnya, siapa yang melakukan monitoring, kapan dan dimana 

dilakukan monitoringnya. Berikut ini contoh penulisan bagian pemantauan dan sistem HACCP: 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 45 
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Tabel 13. Penetapan Pemantauan CCP 

No Pemantauan 

1 

2 

3 

4 

5 

Apa 

Bagaimana 

46 

Siapa 

Kapan 

Dimana 

Penjelasan 

Apa yang dipantau adalah batas kritisnya. 
Jika pada tahapan pemasakan, batas kritis 
yang ditetapkan adalah pemasakan > 60°C 
selama 30 menit, maka cukup tuliskan batas 
kritis tersebut 

Seperti penjelasan dalam langkah kedelapan, 
bahwa pengukuran batas kritis harus mudah 
dilakukan 

Personil yang melakukan pemantauan 
Sebalknya adalah personil yang bekeria pada 
area tersebut. 

Sangat disarankan pemantauan batas kritis 
dilakukan secara terus-menerus, tetapi jika 
TPP tidak bisa melakukannya, maka perlu 
diperhatikan frekuensi pemantauan harus 
cukup untuk memberikan keyakinan bahwa 
batas kritis sudah sesuai dengan persyaratan 
dan dapat memastikan pangan yang 
dihasilkan aman 
Lokasi tempat tahapan CCP berada. 

Penuisan dalam dokumers 
rencana HACCP 

Suhu > 60 °C selama 30 menit 

Ukur suhu pemasakan dengan 
menggunakan 46hermometer 

tusuk yang sudah dikalibrasi 
dan disanitasi terlebih dahulu. 
Pengukuran dilakukan dengan 
menusukan 46hermometer ke 

target pangan yang ingin 
diukur dan diamnya sampai 
suhu pada 46hermometer 
stabil kemudian catat suhu 

yang tampil pada 
46hermometer. 

Contoh: Chef, staf bagian 
| penerimaan bahan baku, atau 
personil lainnya, sesuai 
dimana CCP berapa 

Contoh: 

xpada saat pemasakan, 
xpada saat penerimaan bahan 
baku, atau 

xsetiap 4 jam sekali 
xdll 

Langkah 10 (Prinsip Kelima): Penetapan Tindakan Korektif 

Area kitchen 

Sebuah ketidaksesuaian pada saat pemantauan CCP mungkin terjadi, contoh misalnya pada saat pemasakan, suhu yang diharapkan tidak tercapai karena kerusakan pada alat 
memasak. Langkah kesepuluh dalam sistem HACCP yaitu penetapan tindakan korektif ketika batas kritis pada saat pemantauan tidak sesuai dengan standar yang telah ditetapkan, Codex mempersyaratkan bahwa setiap tindakan korektif yang spesifik perlu dituliskan dalam dokumen HACCP untuk setiap tahapan CCP. Hal ini Supaya respon yang efektif dan cepat dapat dilakukan ketika terjadi ketidaksesuaian. 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TP 
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Tindakan pencegahan pun periu dilakukan ketika ketidaksesuaian terjadi, sehingga 

ketidaksesuaian serupa tidak terjadi di masa mendatang. Rekaman' terkait tindakan korektif. 
analisa penyebab masalah dan rencana tindakan serta follow-up nya perlu disimpan. 

verifikasi pada judul buku pedoman ini adalah verifikasi penerapan sistem HACCP pada PP 
yang akan dilakukan oleh petugas kesling, sedangkan istilah verifikasi pada langkan 
kesebelas ini lebih terkait verifikasi pada CCP yang dilakukan oleh internal TPP dan bukan 
oleh petugas kesling. Langkah-langkah verifikasi oleh petugas kesling akan dijelaskan pada 

bab kelima dari buku pedoman ini. 
Sebelum sistem HACCP diimplementasikan, TPP periu melakukan validasi' rencana 

HACCP. Kegiatan validasi ini biasanya untuk memastikan bahwa setiap elemen muiai dari 
analisis bahaya, penetapan batas kritis, pemantauan (frekuensi dan kegiatan monitoring 
lainnya), tindakan korektif dan rekaman atau dokumen-dokumen lainnya sudan valid sebelum 
sistem HACCP tersebut diimplementasikar. Kegiatan validasi rencana HACCP dapat 
dilakukan dengan menggunakan berbagai cara seperti review literatur, atau melakukan stuai 
validasi dengan mengujikan produk akhir di laboratorium untuk memastikan setiap proses 
dapat mengendalikan bahaya yang teridentifikasi. Biasanya proses awal sertifikasi HACCP 

yang dilakukan oleh lembaga sertifikasi HACCP yang dipilih TPP juga termasuk dalam proses 
validasi awal, untuk memastikan bahwa memang sistem HACCP yang dibangun oleh TPP 

benar-benar dapat mengendalikan bahaya pangar. 

1 

Judul dari buku pedoman ini adalah pedoman verifikasi sistem HACCP pada TPP. 0stilah 

Verifikasi HACCP dalam langkah ke-11 ini adalah proses untuk memastikan bahwa 
sistem HAcCP telah dimplementasikan dengan baik dan efektif oleh TPP. Dalam prosesnya, 
berarti verifikasi dilakukan setelah TPP memperoleh sertifikat HACCP, Terdapat beberapa 
jenis kegiatan verifikasi yang bisa dilakukan oleh pihak internal TPP, contoh: 

2. 

Langkah 11 (Prinsip Keenam): Validasi Rencana HACCP dan Prosedur 
Verifikasi 

3 

6. 

Review rekaman pemantauan CCP 

Review rekaman tindakan korektif yang sudah dilakukan 
Melakukan pengecekan bahwa alat ukur seperti termometer telah dikalibrasi 

4. Pengambilan contoh produk pangan yang dihasilkan dan mengujikannya di laboratorium 
5. Pengambilan contoh sampel peralatan, personil dan lingkungan untuk mengecek 

persyaratan PRP sudah sesuai. 

Internal audit/inspeksi oleh tim internal TPP 

7 lstilah "rekaman" berarti bukti pelaksanaan suatu akuvitas. Biasanya rekaman berupa formulir yang sudah dis 
lk toc terkait Formulir yang belum diisi tidak dapat disebut sebagai rekaman Misal, formulir daftar hadr 

pelatihan vang sudah disi dapat disebut sebagai rekaman daftar hadir pelatihan 

t Dalarn sistem manajenen biasanya terdapat istlah validas1 dan verifikasi. Kegiatan validasi dan verifikasi kadang 
Sama vau menyebabkan beber apa pihak bingung akan kedua istilah in. Tetapi dalam hai penerapan sisten 
HACCE vaidasi biasar1ya dilakukatri pada aWal setelan sistem HACCP dibuat untuk memastikan bahwa semua 
persyaralan sudah terpenuhi sebelum sistem HACCP tersebut disahkan dan mulai dterapkan. Sedangkan 
keatan veriftikasi biasanya dilakukan setelan TP mendapatkan sertifikat sisten HACCP Keolatan verifikasi 
bertujuat untuk mermastikan bahwa sistem inasih berjalan sesuai dengan perencanaan yang telah dibua: 
sebelumnya. 

Pedoman Verifikasi Sistem Mazard Analysis and 
Critical Control Point (HAcCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 47 

KEMENKES R
I



Kegiatan verifikasi di atas dalam pelakSanaan di TPP secara internal harus dilakukan 

oleh personil yang berbeda dengan personil yang melakukan pemantauan CCP dan Derson 

vang meiakukan tindakan korektif jika terjadi ketidaksesuaian, serta harus dilakukan secar 

periodik untuk memastikan sistem HACCP tetap berjalan sesuai dengan persyaratan yang 
telah ditetapkan Biasanya auditor dari lembaga sertifikasi HACCP akan melakukan proses 
verifikasi ini melalui aud1t survaillance dengan frekuensi setiap 6- 12 bulan dalam masa 

sertifikasi. 

Langkah 12 (Prinsip Ketujuh): Dokumen dan Rekaman 

Untuk membuktikan bahwa sistem HACCP benar dijalankan dan tepat, maka TPP perlu 
memastikan setiap dokumen dan rekaman terkait kegiatan sistem HACCP disimpan dan dapat 
ditunjukkan kepada instansSI atau lembaga sertifikasi yang berwenang. Banyak 

kesalahpahaman di lapangan bahwa penerapan HACCP mempersyaratkan banyak dokumen 
dan rekaman. Tetapi sebenarnya, ketika TPP menerapkan sistem HACCP, mereka dapat 
fokus pada CCP dan sistem manajemen mereka lebih teratur dan ringkas dibandingkan 
dengan TPP yang tidak menerapkan sistem ini sehingga seharusnya dokumen dan rekaman 
lebih minimal. 

Berikut ini jenis dokumen dan rekaman yang biasanya terdapat dalam sistem HACCP. 

Tabel 14. Contoh dokumen dan rekaman dalam sistem HACOCP 

x Dokumen komposisi tim HACCP 
kumen 

x Dokumen deskripsi produk (no cook, 
sameday service, dan complex food, jika 
ada) 

x Dokumen diagram alir proses 
x Dokumen analisa bahaya 
x Dokumen penetapan CCP 

x Dokumen penetapan batas kritis 
x Dokumen hasil validasi CCP 

x Dan lainnya 
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x Rekaman monitoring CCP 
oh Rekarman 

x Rekaman ketidaksesuaian dan tindakan korektif 
x Rekaman verifikasi 
x Rekaman hasil kalibrasi internal dan atau 

eksternal 
x Rekaman hasil analisa laboratorium untuk pangan, 

peralatan, higiene personil 
x Rekaman pemantauan suhu dan kelembaban 

ruangan penyimpanan (contoh: ruang chiller atau 
freezer) 

x Dan lainnya 

Rencana HACCP atau Lembar Control Measure 

Hasil keluaran langkah ketujuh (prinsip kedua sistem HACCP) sampai dengan langkah kedua belas (prinsip ketujuh sistem HACCP) di atas akan dicatat dalam sebuah dokumen rencana HACCP atau lembar control measure. Rencana HACCP ini harus selalu dalam kondisi terkontrol dan dikaji ulang kembali jika ada perubahan-perubahan terkait isu-isu 
B Audit surveilance adalah suatu kegiatan audit alau pemantauan yang dilakukan oleh lembaga sertifikasi yang independen terhadap TPP yang telah memiliki sertifikasi sistem manajemen (contoh: sistem HACCP), Istilah audit Surveilance merujuk pada audit setelah TPP mendapatkan sertifikat sistem HACCP. Sedangkan audit yang Dertama kali yang dilakukan oleh lermbaga sertitikasi pada saat proses awal sertifikasi biasanya disebut "audil Sertifikasi". Audit surveillance biasanya dilakukan minimal 1 tahun sekali dalam masa waktu berlakunya sertifikat (masa berlaku sertifikat sistem HACCP biasanya 3 tahun). 
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keamanan pangan yang baru di masa mendatang. Ketika terjadi perubahan maka TPP juga 
harus melakukan validasi dan verifikasi ulang terhadap keefektifan rencana HACCP nya. 

Sesuai dengan studi kasus di atas yang menyatakan bahwa langkah pemasakan 
merupakan CCP, maka berikut ini contoh rencana HACCP nya: 

Tabel 15. Contoh Dokumen Rencana Sistem HACCP atau Lembar Control Measure 

Gan banaya 

sp. 

Batas 

Pemasakan Suhu 

Biologi: 
Salmonella 

E.coli 

kritis 

pemasakan 
> 75 °C 
selama 5 

menit 

Koglatar 

Pomantauan 
Apa: 
Suhu dan waktu 
pemasakan 

Siapa: 
Chef 

Bagaimana: 
Cek suhu 
pemasakan 

dengan rentang 
pengukuran 5 
menit dengan 
menggunakan 
termometer 

yang sudah 
dikalibrasi. Suhu 

pada 
pengukuran 
tersebut harus 
menunjukkan 
suhu 75 C 

Kapan: 
Setiap proses 
pemasakan 

Dimana: 

Dapur 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 

Tindakan 

Korektif 

Jika pada saat 
pengukuran 
suhu tidak 

tercapai, 
maka naikan 

suhu dan 
tunggu sekitar 
1 menit, 

kemudian 
lakukan 

pengukuran 
ulang untuk 
memastikan 

suhu dan 
waktu sudah 

tercapai 

Vadas 

Verifikasi 
x Kalibrasi 

termometer 

yang 
digunakan 
di 

laboratorium 

kalibrasi 

eksternal 
minimal1 
tahun sekali 

Sampling 
pengecekan 
suhu 

pemasakan 

oleh kepala 
chef 
minimal1 

hari dua 
kali. 

X Melakukan 

analisa 

pangan 
setiap 6 
bulan sekali 
di 

laboratorium 
pengujian 
eksternal 

dengan 
parameter 
Salmonella 
dan E.coli 

Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 

Rokamarn 

x Instruksi kerja 
kalibrasi internal 
termometer 

(IKJ002/2021) 
x Hasil kalibrasi 

termometer dari 
laboratorium 
kalibrasi eksternal 

x Hasil analisa 
laboratorium di 
laboratorium 
eksternal 

x Rekaman 

pemantauan suhu 
pemasakan 
(F/SER/001/2021) 
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BAB 5 

VERIFIKASI SISTEM 
HACCP 
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A. Pendahuluan 

Bab keempat buku pedoman ini menjelaskan dua belas langkah HACCP yang harus diterapkan oleh IPP jika ingin mendapatkan sertifikat sistem HACCP oleh lembaga sertifikasi sistem HACCP di Indonesia. Sedangkan bagian ini akan menjelaskan bagaimana proses sertifikasi HACCP dilakukan, dimana posisi petugas kesling dalam kegiatan verifikasi, serta tahapan-tahapan yang harus dilakukan dalam melakukan kegiatan verifikasi penerapan sistem HACCP. 

Perlu diperhatikan kembali bahwa dinas kesehatan daerah atau petugas kesling tidak memberikan sertifikasi HACCP kepada TPP karena kegiatan ini dilakukan oleh lembaga 
sertifikasi yang sudah diakreditasi oleh Komite Akreditasi Nasional (KAN). Petugas kesling 
hanya melakukan kegiatan verifikasi terhadap sistem HACCP yang telah diterapkan oleh TPP 
dengan tujuan memastikan bahwa sertifikat sistem HACCP yang dimiliki oleh TPP valid, dan 
sistem HACCP yang diterapkan di TPP sudah dilakukan dengan benar untuk memastikan 
pangan yang dihasilkannya aman untuk dikonsumsi, 

B. Sertifikasi Sistem HACCP dan Sistem Manajemen Keamanan Pangan di 
Indonesia 

Di indonesia, TPP dapat mengajukan sertifikasi sistem HACCP pada proses produksi 
pangannya dengan mengajukan permohonan kepada lembaga sertifikasi sistem HACCP yang 
sudah diakreditasi1 oleh KAN. Dalam aplikasinya, banyak juga TPP yang melakukan 
sertifikasi11 sistem HACCP ke lembaga sertifikasi sistem HACCP yang tidak terakreditasi oleh 
KAN. Biasanya lembaga sertifikasi tersebut sudah diakreditasi oleh lembaga akreditasi lain, 

mungkin yang berada di luar negeri, atau mungkin saja lembaga sertifikasi tersebut memang 
belum diakreditasi sama sekali. Untuk memudahkan penelusuran lembaga sertifikasi sistem 
HACCP yang digunakan oleh TPP, dalam pedoman ini hanya akan fokus pada lembaga 
lembaga sertifikasi yang sudah di akreditasi oleh KAN di Indonesia. Terdapat dua skema 
akreditasi oleh KAN kepada lembaga sertifikasi terkait keamanan pangan, yaitu: 

X Skema akreditasi lembaga sertifikasi sistem manajemen keamanan pangan (contoh: 

ISO 22000), dan 
X Skema akreditasi lembaga sertifikasi sistem manajemen HACCP, 

Kedua sistem manajemen di atas sama-sama mengatur mengenai keamanan pangan, 
sistem HACCP dan ISO 22000 sama-sama menggunakan pendekatan 12 langkah sistem 
HACCP Pedoman ini masih relevan untuk digunakan jika nanti petugas kesling menemukan 

TPP yang diverifikasi di lapangan ternyata menerapkan lSO 22000 dan bukan sistem HAcce 

11 

10 Akreditasi merupakan sebuah kegiatan terstrUKIUr untUK memperoleh pengakuan dan penilaian dari lembaga 

resmi 
vang menyatakan bahwa lembaga penilai kesesuaian (lembaga sertifikasi, laboratorium 

penguiian/kalibrasi, lembaga inspeksi, penyedia uji profiensi dan produsen bahan acuan) kompeten dalam 
melakukan sertifikasi tertentu. 

Sertifikasi adalah suatu kegiatan mengesahkan suatu sistem/produk/jasa/perSonil secara tertulis yang 
menvatakan sistem/produk/ljasa/personil telan sesual dengan standar yang berlaku dan memenuhi persyaratan 

vang ditentukan. Kegiatan sertifikasi ini dlakukan oleh lembaga sertifikasi yang telah diakreditasi. 
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C. Persiapan Sebelum Verifikasi di Lapangan 

Sebelum melakukan verifikasi sistem HACCP di TPP, terdapat beberapa hal yang perlu 

disiapkan oleh petugas kesling, sehingga proses verifikasi bisa berjalan dengan lancar dan 

efektif. Hal ini perlu dilakukan mengingat pada kegiatan inspeksi yang biasa dilakukan 

sebelumnya, petugas kesling hanya menggunakan IKL dan inspeksi dititikberatkan untuk 

melihat kesesuaian pelaksanaan pengelolaan pangan di TPP terkait dengan persyaratan PRP 

yang berlaku. Dengan adanya tambahan untuk pengecekan pelaksanaan sistem HACCP di 

TPP, maka petugas kesling perlu mengatur waktu sehingga area, proses pengolahan atau 

pangan yang memiliki risiko tinggi bisa diprioritaskan untuk dilakukan inspeksi dan verifikasi. 

Seperti penjelasan sebelumnya di bab keempat pedoman ini, petugas kesling tidak 

melakukan verifikasi seperti yang dilakukan oleh auditor dari lembaga sertifikasi sistem 

HACCP. Petugas kesling hanya akan melihat aspek-aspek yang penting dan dianggap perlu 
saja dalam sistem HACCP di TPP selama verifikasi berlangsung. Sehingga petugas kesling 
perlu melakukan beberapa hal sebelum verifikasi dilakukan, yaitu: 

1. Informasikan rencana inspeksi dan verifikasi 

Petugas kesling perlu menginformasikan rencana kegiatan inspeksi dan verifikasi. 

Termasuk memberikan informasi bahwa petugas kesling akan mengakses dokumen dan 
pelaksanaan sistem HACCP di TPP selain IKL yang biasanya digunakan pada saat inspeksi. 
Pemberitahuan sebelum kegiatan verifikasi akan memberikan kesempatan kepada TPP 
mempersiapkan diri untuk kedatangan tim petugas kesling. Khususnya TPP bisa menyiapkan 
waktu, dan meminta Tim HACCP untuk hadir pada saat kegiatan inspeksi dan verifikasi 
berlangsung. Selain itu, dengan pemberitahuan ini, TPP juga dapat menyiapkan dokumen 
dokumen sistem HACCP yang mungkin dibutuhkan pada saat verifikasi berlangsung. Dengan 
demikian, kegiatan verifikasi sistem HACCP akan lebih efisien, karena TPP yang 
bersangkutan sudah menyiapkan kebutuhan-kebutuhan apa saja yang mungkin diperlukan 
pada saat inspeksi dan verifikasi berlangsung. 

Petugas kesling juga perlu menjelaskan secara rinci beberapa hal seperti: waktu 
pelaksanaan inspeksi dan verifikasi, berapa jumlah tim petugas kesling yang akan datang. 
kebutuhan peralatan pendukung (contoh: pakaian selama di fasilitas produksi pangan, dan 
lainnya), ataupun kebutuhan ruangan dan fasilitasnya untuk pertemuan pembukaan dan 
penutupan. 

2. Peninjauan informasi TPP 

Petugas kesling harus membiasakan diri sebelum kegiatan inspeksi dan verifikas1 
meminta informasi kepada TPP dan melakukan peninjauan terkait informasi-informas1 
tersebut. Informasi bisa mencakup keperluan untuk kegiatan pemenuhan Sertifikat Laik 
Higiene Sanítasi dan juga informasi untuk keperluan verifikasi sistem HACCP. Informasi 
tersebut mencakup: 

a) Nama pemilik atau perwakilan dan lokasi TPP. 
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b) Informasi sudah berapa lama TPP menerapkan sistem HACCP, nama lembaga 
sertifikasi sistem HACCP yang digunakan, dan fotocopy atau scan sertifikat sistem HACCP. 

Informasi ini berguna untuk mengakses validitas lembaga sertifikasi sistem HACCP yang 
digunakan oleh TPP (lihat bagian C terkait Lembaga Sertifikasi Sistem HACCP) 

c) Informasi produk yang diproduksi, diproses dan dijual, serta parameter keamanan 
pangan utama yang akan dinilai. Jika perlu, tinjau dokumen referensi tentang standar 
keamanan pangan untuk produk yang diproduksi/dijual. Petugas kesling juga periu 

mengetahui pangan apa yang memiliki risiko paling tinggi yang dihasilkan oleh TPP 
tersebut (lihat pedoman pengawasan higiene sanitasi pangan berbasis risiko untuk 
membantu menentukan produk pangan apa yang memiliki risiko paling tinggi di sebuah 
TPP). 

d) Ukuran bisnis (umlah karyawan dan jumlah pangan yang dihasilkan) dan kompleksitas 
proses di TPP tersebut. Informasi ini berguna untuk memberikan gambaran awal dalam 
perencanaan verifikasi di lapangan. Misal dengan mengetahui bahwa TPP memiliki 
karyawan yang banyak dan proses yang komplek, petugas kesling d apat memilih 
proses yang berisiko tinggi untuk diprioritaskan dalam kegiatan verifikasi. Sedangkan 
jika ternyata TPP tidak memiliki proses yang terlalu komplek dengan karyawan yang 
tidak terlalu banyak, maka fokus petugas kesling bisa menyeluruh karena waktu yang 
dimiliki lebih banyak pada saat kegiatan verifikasi. 

e) Jadwal operasi TPP (misal: jam operasi, jadwal pembersihan). 
f) Laporan inspeksi TPP sebelumnya (misal: laporan yang diberikan kepada TPP, catatan 

petugas kesling, contoh label, foto, atau bukti lainnya). 
g) Laporan audit sertifikasi/survailance dari lembaga sertifikasi HACCP sebelumnya 12 

Petugas kesling dapat meminta perwakilan TPP untuk mengirimkan foto atau scan 
dokumen ini. Dengan membaca lebih awal hasil audit dari lembaga sertifikasi HACCP. 
petugas kesling akan mendapatkan gambaran ketidaksesuaian apa saja yang 
sebelumnya ditemukan oleh auditor dari lembaga sertifikasi sistem HACCP, sehingga 
pada saat inspeksi dan verifikasi nanti, petugas kesling bisa meninjau ulang, apakah 
ketidaksesuaian tersebut sudah diperbaiki atau belum sesuai dengan batas waktu yang 
telah ditetapkan oleh lembaga sertifikasi. Laporan audit juga akan memberikan 

informasi bahwa TPP dilakukan audit secara rutin oleh lembaga sertifikasi yang dipilih. 

3. Persiapan perlengkapan inspeksi dan verifikasi 

Karena kegiatan verifikasi sistem HACCP dilakukan bersamaan dengan inspeksi 
kesehatan lingkungan, maka terdapat beberapa peralatan inspeksi dan verifikasi yang perlu 

disiapkan oleh petugas kesling untuk mendukung suksesnya kegiatan ini, yaitu: 

12 Dalam fungsinva sebagai petugas kesenatan ngkungan yang memantau keamanan produk pangan vang 

dihasilkan oleh TPP, petugas kesling dapat meminta dokunmen sistem HACCP untuk keperluan verifikasi sistem 

HACCP Tetapi perlu diperhatikan bahwa tidak semua dokumen 12 langkah HACCP yang perlu diminta. cukup 

meminta dokumen-dokumen yang dijelaskan dalam bUKu pedoman ini saja. Banyak TPP tidak mau untuk 
memberikan dokumen sistem HACCP mereka Kepada pinak luar. Salah satu strategi yang bisa diqunakan adalah 

dengan menandatangani surat keranasiaan dengan landatangan di atas materai. Dengan melakukan hal 

tersebt TPP akan lebih merasa yakin dan terbUKa untUk memberikan dokumen-dokumen sistem HACCP vang 
dibutubkan pada saat verifikasi. Jika dokumen tidak dapat diberikan sebelum kegiatan verifikasi, maka petugas 

kesling harus mengatur waktu untuk mengecek 0OKUmen pada saat verifikasi di lapangan dilakukan. 
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a) Instrumen kesehatan lingkungan (|KL) dan instrumen verifikasi sistem HACOD 

Instrumen verifikasi sistem HACCP bisa dikembangkan sendiri oleh petugas kechee 

atau bisa menggunakan contoh yang terdapat dalam pedoman ini. 

b) Perlengkapan dasar seperti: buku catatan, alat tulis, termometer dan senter Int 
beberapa alat ukur seperti termometer dapat meminjam dari TPP, tetapi pastikan untuk 

alat ukur yang digunakan sudah dikalibrasi dan bersih serta disanitasi sebelum 

digunakan jika diqunakan untuk kontak langsung dengan pangan. 
c) Bahan referensi yang diperlukan (misal: rujukan hukum/persyaratan, standar pangan, 

atau pedoman lainnya). Referensi ini berguna jika petugas kesling ingin mendapatkan 
informasi tambahan pada saat inspeksi berlangsung terkait persyaratan yang berlaku 
jika pada instrumen kesehatan lingkungan tidak tersedia atau belum terlalu jelas. 

d) Jika diperlukan, siapkan alat pengambilan contoh pangan yang sesuai berdasarkan 
jenis dan jumlah contoh yang akan diambil. Sangat penting untuk selalu berkomunikasi 
dengan pihak laboratorium pengujian untuk memastikan setiap prosedur pengambilan 
contoh dan transportasi contoh pangan ke laboratorium sudah sesuai dengan 
persyaratan. 

e) Jika dilakukan pengambilan contoh pangan, maka persiapkan protokol pengambilan 
contoh pangan (misal: produk jadi, eslair, penyeka/swab lingkungan), kotak pendingin, 
peralatan steril untuk pengumpulan sampel (air, es atau pangan), spidol permanen 
untuk identifikasi sampel, sarung tangan steril, kain penyeka steril, kantong/wadah 
sampel, dan formulir untuk pengiriman sampel ke laboratorium. 

D. Lembaga Sertifikasi Sistem HACCP 

Seperti sudah dibahas pada penjelasan di atas terkait dengan persiapan venifikasi sistem 
HACCP di TPP, salah satu yang perlu dilakukan verifikasi oleh petugas kesling adalan 
keabsahan lembaga sertifikasi sistem HACCP atau ISO 22000 yang digunakan oleh TPP. 
Mengapa lembaga sertifikasi perlu diverifikasi? Bukannya itu merupakan tugas KAN? Petugas 
kesling perlu melakukan verifikasi lembaga sertifikasi yang digunakan TPP untuk memastikan 

bahwa sertifikasi tersebut sudah dilakukan sesuai prosedur sertifikasi sistem HACCP atsu 
sistem manajemen keamanan pangan ISO 22000 yang berlaku di Indonesia. Dengan TPr 
tersebut menggunakan lembaga sertifikasi yang sah dan diakui KAN. hal tersebut akan 
memudahkan pengawasan di lapangan, karena kita yakin bahwa proses pengolana 
pangannya diawasi oleh lembaga sertifikasi yang kompeten dan diakui di Indonesia. Untuk informasi yang lebih lengkap mengenai lembaga sertifikasi yang sudah diakreaie KAN, dapat mengunjungi link website berikut ini: 
1. Data lermbaga sertifikas1 SI_lem HACCP dapat diakses pada tautan di bawah in htp /kan.9 id/indexphpldocuMents/terakreditasidoc17021/sni-iso-iec-17021Aembage 

senitikas- sistem-manajemen-haccp 
2. Data lenbaga sertifikasi sistem manajemen keamanan pangan IS0 22000 dapat diakses 

pada tautan di bawah ini: 
http kan.9 d/index phpdocunments/terakreditas1/doc17021/sni-iso-iec-17021Nembå9 sertfikas-Sistennhajgrnen keamanan pangan 
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kesling untuk memastikan bahwa lini produksi pangan tersebut sudah sesuai dengan 

persyaratan yang berlaku. 

4. Setiap sertifikat HACCP akan mencantumkan masa berlaku sertifikat, petugas kesling perlu 

memastikan bahwa sertifikat ini masih berlaku pada saat tanggal kunjungan inspeksi. Jika 

sertifikat sudah kadaluwarsa, tanyakan kepada pengelola TPP apakah mereka memiliki 

rencana untuk melakukan perpanjangan sertifikasi atau tidak. Sebagai pembina kesehatan 

lingkungan, pada kasus seperti ini, sebaiknya pembina dapat mendorong TPP untuk 

melanjutkan sertifikasi sistem HACCP/ISO 22000 nya untuk mendukung keamanan pangan 

pada produk yang dihasilkannya. 

E. Verifikasi Sistem HACCP di TPP 

Verifikasi sistem HACCP yang baik biasanya mengikuti alur proses audit seperti yang 
dilakukan oleh auditor lembaga sertifikasi, yang meliputi: 

1. Pertemuan Pembukaan Inspeksi dan Verifikasi 

Tahapan ini merupakan salah satu bagian yang penting dalam suksesnya kegiatan 
inspeksi dan verifikasi sistem HACCP yang kadang suka dilewatkan oleh tim petugas 
kesling. Tujuan dari pertemuan pembukaan yaitu: 
x bertemu dengan perwakilan dari TPP untuk memperkenalkan tim petugas kesling 

termasuk tujuan kita datang ke TPP tersebut. 
x berdiskusi mengenai prosedur inspeksi dan verifikasi yang akan dilakukan. 

x 

mengumpulkan dan/atau memvalidasi informasi dasar mengenai kegiatan proses 
pengolahan pangan di TPP yang sedang berjalan. 
mengkonfirmasi kehadiran tim HACCP TPP. 

x mengkonfirmasi ulang ketersediaan fasilitas pendukung untuk mendukung kegiatan 
inspeksi dan verifikasi. 

Petugas kesling dapat menanyakan secara detail tahapan apa saja yang menjadi 
CCP pada pertemuan ini dan meminta tim HACCP untuk dapat menyediakan dokumen 
sistem HACCP, khususnya dokumen rencana HACCP atau dokumen lembar control 
measure (lihat tabel 15 pada bagian kelima buku pedoman ini di atas). 

56 

Pada pertemuan pembukaan ini juga petugas kesling perlu menyampaikan komitmen 
untuk menjaga kerahasiaan terhadap semua informasi yang dibaca dan dilihat di TPP. 
Penyampaian ini akan menambah rasa percaya kepada petugas kesling dan membuat TPP 
lebih terbuka pada saat inspeksi berlangsung. Selain itu, petugas kesling juga pertu 
menjelaskan bahwa kegiatan inspeksi dan verifikasi ini dilakukan secara sampling dan tidak 
100% inspeksi karena keterbatasan waktu dan lainnya. Dengan menyampaikan hal 
tersebut, petugas kesling mencoba menyampaikan kepada TPP karena pelaksanaan 
dilakukan secara sampling maka ada kemungkinan terdapat temuan-temuan di lapangan 
yang ditemukan oleh petugas kesling tetapi mungkin tidak ditemukan oleh auditor lembaga 
sertifikasi dan juga sebaliknya. 
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termometer dan juga rekaman hasil pemantauan suhu pemasakan tersebut. 
ini. petugas kesling dapat membuat catatan untuk menanyakan hasil kalibrasi 

pada tahapan pemasakan tersebut sehingga memeriukan alat ukur termometer. Selain 
petugas kesling bahwa pada saat veritikasi di lapangan, diperlukan pengecekan suhu 

Suhu pemasakan 2 75 °C selama 5 menit. Data ini memberikan informasi kepada 
Pada contoh rencana HACCP tersebut, batas kritis untuk tahapan pemasakan adalah 

b. Informasi berikutnya dalam tabel 15 tersebut adalah informasi mengenai batas kritis. 
ke tahapan proses di lapangan. 

kesling tidak perlu mencatat ulang, CUkup membawa copy dokumen tersebut pada saat 
berkenan, petugas kesling dapat meminta copy dari dokumen ini sehingga petugas 

lebih dari satu CCP. Petugas kesling perlu mencatat semua CCP tersebut. Jika TPP 
bagian keempat pedoman ini, dalam dokumen rencana HACCP ini TPP bisa memiliki 

petugas kesling dapat melakukan verifikasi kesesuaian. Seperti pembahasan pada 
mencatat tahapan ini dalam catatan khusus, sehingga pada saat ke area proses. 

yang dapat mematikan atau meminimalkan bahaya tersebut. petugas kesling bisa 
ulang terjadi selama dan setelah proses pemasakan ini, tidak ada lagi tahapan proses 

setelah CCP ini juga berarti masuk dalam area berisiko tinggi karena jika kontaminasi 
sp. dan E.coli. Artinya tahapan ini adalah tahapan risiko tinggi, area tempat CCP ini dan 

a. Tahapan yang menjadi CCP adalah tahapan pemasakan dengan bahaya Salmonella 

(F/SER/001/2021) 
pemasakan 

pemantauan suhu 
Rekaman 
eksternal 

laboratorium 
laboratorium di 

Hasil analisa 
kalibrasi eksternal 

laboratorium 
termometer dari 

Hasil kalibrasi 
(IK/002/2021) 

Critical Control Point (HACCP) di Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) 
Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 

termometer 
kalibrasi internal 

Instruksi kerja 

Rekarman 
Dokumentasi & 

Contoh pada tabel 15 di atas, petugas kesling bisa melihat: 

E.coli 
Salmonella dan 

parameter 
dengan 

eksternal 
pengujian 

laboratorium 
sekali di 
setiap 6 bulan 

analisa pangan 
Melakukan 

hari dua kali. 
minimal chef 

oleh kepala 
pemasakan 

suhu 
pengecekan Sampling 

sekali 
minimal 1 tahun 

eksternal 
kalibrasi 

di laboratorium 
yang digunakan 

termometer 
Kalibrasi 

Verifikasi 
Validasi & 

tercapai 
waktu sudah 

suhu dan 
memastikan 

ulang untuk 
pengukuran 

lakukan 
kemudian 

menit, 
sekitar 1 dan tunggu 

naikan suhu 
tercapai, maka 

suhu tidak 
pengukuran 

Jika pada saat 

Korektif Tindakan 

Dapur 
Dimana: 

pemasakan 
Setiap proses 

Kapan: 

suhu > 75 °C 
menunjukkan 

tersebut harus 
pengukuran 

Suhu pada 
dikalibrasi. 

yang sudah 
termometer 

menit 
selama 5 

menggurnakan 275 °C pemasakan menit dengan 
pengukuran 5 

rentang 
dengan 

pemasakan 
Cek suhu 

Bagaimana: 

Chef Siapa: 

pemasakan 
waktu 

Suhu dan 
Apa: 

Pemantauan 
Kegiatarn 

E.coli 
sp. 

Salmonella 
Biologi: 

Pemasakan Suhu 

kritis 
Batas 

bahaya 
dan 

Tabel 16. Contoh Dokumen Rencana Sistem HACCP atau Lembar Control Measure Tahapan 
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No 
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C Kolom berikutnya adalah kegiatan pemantauan. Kolom ini memaparkan secara ielae 

pemantauan apa saja yang perlu dilakukan oleh personil TPP pada tahapan vane 

menjadi CCP. Informasi ini bisa menjadi catatan untuk petugas kesling apa saja vang 

akan dikonfirmasi di lapangan. Sebagai contoh, petugas kesling bisa mewawancarai 

personii yang bekerja di area CCP, apa batas kritis yang harus mereka panta 

bagaimana pemantauannya, dan kapan mereka melakukan pemantauan batas kritis 

Selain wawancara, petugas kesling juga dapat meminta personil yang bekerja di 

tahapan CCP untuk mempraktikan langsung proses pemantauan yang mereka lakukan. 

Jika personil tersebut tidak bisa menjawab dan mempraktikan proses pemantauan 

sesuai dengan rencana HACCP dengan benar, hal tersetbut berarti ketidaksesuaian 

Karena seperti pembahasan sebelumnya bahwa tahapan dan area ini adalah area risiko 

d. Kolom berikutnya adalah kolom tindakan korektif. Kolom ini menginformasikan kepada 
petugas kesling tindakan apa yang akan dilakukan ketika pada saat proses pemantauan 
terjadi ketidaksesuaian. Pada saat proses verifikasi mungkin tidak ada ketidaksesuaian 
yang dapat dilihat oleh petugas kesling karena-mungkin proses berjalan sesuai dengan 
prosedur yang telah direncanakan. Tetapi petugas kesling dapat menanyakan data-data 
ketidaksesuaian pada CCP selama penerapan sistem HACCP. Dengan melihat data 

tersebut, petugas kesling bisa melihat apa saja ketidaksesuaiannya, khususnya 
ketidaksesuaian yang berulang. Petugas kesling dapat menggunakan data tersebut 
untuk mengali lebih dalam penyebab ketidaksesuaiannya untuk mencegah 
ketidaksesuaian serupa terjadi kembali di masa mendatang. 

e. Kolom berikutnya adalah kolom validasi dan verifikasi sistem HACCP. Informasi dalam 
kolom ini perlu petugas kesling verifikasi. Pada tabel 15 di atas dijelaskan bahwa TPP 
melakukan kalibrasi alat ukur termometer setiap 1 tahun sekali, verifikasi suhu setiap 
dua kali sehari, dan analisis laboratorium untuk sampel pangannya setiap 6 bulan sekali. 
Petugas kesling bisa meminta data-data tersebut kepada TPP. Jika terdapat salah satu 
yang tidak dapat ditunjukkan, maka catat hal tersebut sebagai ketidaksesuaian. 

f. Kolom terakhir dalam tabel 15 adalah terkait dokumentasi dan rekaman. Informasi pada 
koiom ini memberikan informasi dokumen atau rekaman apa saja yang diperukar, 
digunakan atau dihasilkan dari kegiatan pemantauan CCP. Petugas kesling dapat 
meminta dokumen ini kepada TPP, dan melakukan sampling rekaman. Pengambilan 
sampling rekaman biasanya dilakukan untuk 1 tahun sampai 6 bulan terakhir. Tetapt 
karena petugas kesling hanya melakukan verifikasi saja, pengambilan sampling 
rekaman pemantauan bisa diminta sejak tanggal audit terakhir dari lembaga sertifikas. 
karena rekaman-rekaman tersebut biasanya belum dilakukan perngecekan. Sevo 
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saran, untuk pengambilan sampling rekaman sebaiknya dilakukan pada waktu-waktu 
seperti hari Jumat, Sabtu dan Minggu (jika TPP beroperasi pada hari tersebut) atau 
pada jam-jam dimana pemantauan oleh supervisor atau manajer kurang, seperti pada 
shit 2 atau 3 jika TPP beroperasi 24 jam). Biasanya memilih rekaman-rekaman paca 

waktu-waktu tersetbut dapat memberikan gambaran secara utuh apakah dokumen atau 

formuir disi secara konsisten di lapangan. Selain itu hindari untuk melihat dokumen 

yang disediakan tanggal dan waktunya oleh tim HACCP dari TPP. petugas 
kesling pertu 

melakukan pengambilan sampling dokumenrekaman sesuai referensinya 
masing 

masing 

Critical Control Point (HACCP) di Tempat P Pengelolaan Pangan Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 
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a. Ucapkan terima kasih atas waktu dan kerjasama TPP selama inspeksi dan verifikasi 

berlangsung. 
b. Jelaskan kembali bahwa kegiatan ini dilakukan secara sampling sehingga mungkin saja 

ketidaksesuaian yang ditemukan tidak mengambarkan keseluruhan penerapan di 
lapangan. 

C. Sampaikan hal-hal positif yang sudah dilakukan oleh TPP terkait penerapan sistem 

HACCP-nya khususnya pada sisi dokumen maupun penerapan di lapangan. 
d. Sampaikan ketidaksesuaian-ketidaksesuaian yang ditemukan oleh petugas kesling 

pada dokumen HACCP dan juga penerapannya di lapangan. Jika laporan tertulis tidak 
dapat disampaikan pada hari itu juga, sampaikan kepada TPP bahwa laporan akan 
dikirimkan menyusul setelah penyusunan selesai. 

e. Dorong TPP untuk terus mempertahankan penerapan sistem HACCP untuk menjarnin 
keamanan pangan yang dihasilkan dan meningkatkan kepercayaan konsumen. 
Berikan informasi-informasi lain yang relevan. f 

6. Follow up Perbaikan dari Ketidaksesuaian yang Ditemukan di Lapangan 

Follow-up sangat diperlukan untuk memastikan setiap ketidaksesuaian pada saat 
inspeksi dan verifikasi sudah diperbaiki oleh TPP. Apalagi jika ketidaksesuaian tersebut 
terkait dengan CCP, petugas kesling harus melakukan follow up secepat mungkin setelah 
kegiatan verifikasi dilakukan. 
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Nama TPP 

Alamat TPP 

Penanggung jawab 

Tanggal verifikasi 

Waktu verifikasi 

Petugas kesling 

Verifikasi dokumen sistem HACCP 

No 

A 

1 

2 

3 

2 

C 

1 

2 

2 

7. INSTRUMEN VERIFIKASI SISTEM HACCP 

Pertanyaan 

Sertifikat Sistem HACCP 

Apakah lembaga sertifikasi sistem 
HACCP yang digunakan terakreditasi 

Komite Akreditasi Nasional dan ruang 
lingkup akreditasinya termasuk ruang 
lingkup "jasa boga"? 
Cek apakah sertifikat sistem 
HACCP/ISO 22000 masih berlaku? 

Cek apakah alamat sertifikat sudah 

diverifikasi? 

sesuai dengan alamat TPP yang 

Cek kapan terakhir TPP dilakukan audit 

oleh lembaga sertifikasi yang dipilihnya. 

Apakah TPP di audit minimal satu tahun 

sekali? 

Minta rekaman laporan hasil audit 
terakhir. Cek apakah semua 
ketidaksesuaian sudah dilakukan 

perbaikan sesuai dengan batas waktu 

yang diberikan oleh lembaga sertifikasi 

sistem HACCP tersebut? 

Tim HACCP 

Rekaman Audit terakhir dari Lembaga Sertifikasi Sistem HACCP 

Apakah terdapat perubahan personil 

pada tim HACCP sejak audit terakhir 

dari lembaga setifikasi. Jika ada 
perubahan/pergantian, apakah personil 

terkait sudah diberikan pelatihan terkait 

sistem HACCP? 

Terkait pertanyaan nomor 1, apakah 

bukti pelatihan tersebut dapat 

ditunjukkan (contoh: sertifikat, daftar 

hadir, dan atau modul pelatihan) 

Apakah bukti pelatihan sistem HACCP 

Hasil Verifikasi 
(beri tanda 
centang) 

atau pelatihan terkait lainnya dari 

Sesuai 
Tidak 

sesuai 

Pedoman Verifikasi Sistem Hazard Analysis and 

Catatan (jika tidak sesuai) 
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No 

3 

1 

2 

Pertanyaan 

personil-personil yang menjadi tim 

HACCP bisa ditunjukkan? 

64 

Ambil sampling salah satu anggota tim 
HACCP dan wawancarai yang 
bersangkutan terkait pengetahuan 
mengenai sistem HACCP khususnya 
CCP di perusahaannya (bahan 

pertanyaan bisa dikembangkan dari 
modul pelatihan yang sebelumnya 

diberikan oleh TPP sebagai bukti 
pelatihan) 

D Rencana HACCP atau Lembar Control Measure 

Ambil sampling rekaman pemantauan 
CCP. Cek rekaman-rekaman 

Mintakan copy dokumen rencana HACCP yang berisikan informasi CCP apa saja yang terdapat di 

pemantauan setiap CCP yang 

TPP, dan catat CCP apa saja yang teridentifikasi di TPP pada tabel di bawah! 

teridentifikasi di TPP, apakah sudah disi 
sesuai dengan frekuensi yang 

tercantum di dokumen rencana 

HACCP? 

Melanjutkan poin 2 di atas. Cek apakah 
rekaman pemantauan sudah 
ditandatangani oleh personil terkait 

khususnya untuk rekaman-rekaman 
sejak audit terakhir dari lembaga 
sertifikasi. 

Cek apakah semua alat ukur yang 

digunakan khususnya untuk 
pemantauan CCP sudah di kalibrasi? 
Minta bukti laporan hasil alibrasi alat 
ukur ke TPP. 
Cek rekaman hasil analisis laboratorium 

Hasil Verifikasi 
(beri tanda 
centang) 

untuk sampel pangan. apakah hasilnya 

Sesuai 

sudah sesuai dengan persyaratan? 

Tidak 
sesuai 

Produk No Cook 

Catatan (jika tidak sesuai) 

Setelah melakukan verifikasi dokumen di atas catat data CCP pada kolom yang sesuai! 

Tahapan yang menjadi CCP 
Produk Sameday Service Produk Compex Food 
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Verifikasi Lapangan Sistem HACCp 

No 

1 

2 

3 

Pertanyaan 

No 

Cek apakah personil terkait mengetahui 
CCP apa yang terdapat pada areanya! 

Cek apakah personil terkait mengetahui 
batas kritis untuk CCP tersebut dan 
bagaimana pemantauannya! (catatan: 
petugas kesling harus membandingkan 
jawaban personil tersebut dengan 
dokumen rencana HACCP yang 
sebelumnya diminta) 

Tanyakan kepada personil terkait jika 
terdapat ketidaksesuaian pada saat 
pemantauan batas kritis, apa yang 
dilakukan oleh yang bersangkutan, 
apakah sudah sesuai dengan yang 
tertulis di rencana HACCP? 

Cek CCP yang terdapat di tahapan proses, ambil sampling personil yang bekerja pada area ini! 

Jika CCP menggunakan alat ukur 
(contoh: termometer, pH meter, dan 
lainnya) minta personil tersebut untuk 
mempraktikan langkah-langkah 
pengukuran! cek apakah pengukuran 
sudah sesuai dan higienis. 

Hasil Verifikasi 
(beri tanda 
centang) 

Cek penulisan rekaman-rekaman 
pemantauan di area CCP tersebut, 
minta personil terkait untuk 
mempraktikan pengisian rekaman. 

Sesuai Tidak 
sesuai 

Catatan (jika tidak sesuai) 

Ringkasan ketidaksesuaian yang ditemukan dari verifikasi dokumen dan di lapangan 

Deskripsi Ketidaksesuaian 
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A. Pendahuu 

Penerapan dan sertifikasi sistem HACCP pada TPP skala kecil dan mikro selalu menjadi 
perbincangan dan perdebatan yang menarik dari waktu ke waktu. Buku pedoman ini memang dibuat khusus untuk memberikan pengetahuan bagi petugas kesling bagaimana melakukan 
verifikasi sistem HACCP pada TPP yang sudah menerapkan sistem HACCP ini khususnya 

kelompok TPP menengah dan besar seperti jasa boga golongan B dan C dan restoran. 
Setelah mempelajari bagaimana penerapan sistem HACCP di TPP pada bagian keempat 
pedoman ini dan bagaimana verifikasi sistem HACCP dilakukan oleh petugas kesling pada 
bagian kelima, bagian keenam pedoman ini hanya sebagai tambahan informasi untuk 
membuka pandangan petugas kesling apakah TPP skala kecil dan mikro dapat menerapkan 
sistem HACCP atau tidak. 

Selain ini, bagian keenam ini juga akan memberikan informasi apakah pandemik COVID 
19 yang sudah terjadi pada awal tahun 2020 di Indonesia menyebabkan perubahan atau 
penambahan persyaratan dalam penerapan sistem HACCP. 

B. Penerapan Sistem HACCP pada TPP Skala Kecil 

Seperti kita ketahui dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI No.14 Tahun 2021 
menjelaskan berbagai jenis kelompok TPP. Dari sekian banyak kelompok TPP tersebut, kita 
bisa mengidentifikasi yang termasuk dalam kelompok TPP skala kecil, seperti rumah makan, 
dapur gerai pangan jajanan, gerai pangan jajanan, gerai pangan jajanan keliling, dan sentra 
pangan jajanan/kantin. 

Banyak sekali kebimbangan di lapangan yang menyatakan bahwa sertifikasi sistem 
HACCP sulit untuk dapat diterapkan pada TPP skala kecil. Biasanya terdapat beberapa alasan 
kelompok TPP ini tidak melakukan sertifikasi sistem HACCP, yaitu: 

1. Lokasi operasi TPP yang berpindah-pindah tempat dan area berjualan tidak berada pada 

area yang tertutup sehingga PRP sulit dikontrol. 

2. Pada beberapa TPP di lapangan, untuk persyaratan PRP saja belum memenuhi 

persyaratan yang berlakU saat ini, sehingga untuk memenuhi persyaratan 12 langkah 

Sistem HACCP dirasa masih cukup jauh. 

3. Pedagang hanya terdiri dari 1 -3 orang dan belum terlatih sebagai tim HACCP 

4. Biaya sertifikasi tidak murah, jika pendapatan lebih kecil dibandingkan dengan biaya 

sertifikasi. maka mustahil sertifikasi sistem HACCP bisa dilakukan, kecuali ada program 

pendampingan dan sertifikasi gratis dari pemerintah. 

5. Tidak aplikatif jika harus mendokumentasikan kegiatan dalam operasi sehari-hari dan 

penyimpanan dokumen/rekaman untuk keperluan audit sertifikasi 

6. dan banyak alasan-alasan lainnya. 

Pertanvaan berikutnya apakah TPP Skala kecil tetap bisa disertifikasi sistem HACCP? 

Untuk menjawab pertanyaan ini mungkin Kita harus membedakan antara "sertifikasi sistenm 

HACCP" dan "penerapan sistem HACCP. Terkait dengan sertifikasi sistem HACCP oleh 

lembaga sertifikasi mungk1n sut pada KelompOk TPP ini, tetapi sertifikasi masih 

memungkinkan dapat dilakukan dengan pendekatan 
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1. Kelompok TPP ini dikumpulkan dalam sentra pangan jajanan atau kantin, Deng 

pendekatan ini PRP dapat lebih dikontrol. Dokumen HACCP dan sertifikasi dibtu2t 

nama sentra pangan jajanan/kantin dan bukan satu pedagang per pedagang. 

2. Produk-produk yang dijual di sentra pangan jajanan atau kantin tersebut akan 

dikelompokkan sebagai produk no-cook, sameday service, dan complex food dan bukan 

per pedagang. 
3. Tim HACCP bisa disusun dari kumpulan manajemen sentra pangan/kantin dan pedagana 

yang beroperasi disana, yang tentu saja dilatih dan didampingi terlebih dahulu oleh dinas 

kesehatan lingkungan setempat. 

Sudah terdapat beberapa model kantin sekolah di negara-negara maju ataupun di 
Indonesia yang sudah menerapkan konsep sertifikasi HACCP pada kantin jajanannya. 

Tetapi apakah sentra pangan jajanan/kantin yang ada di Indonesia saat ini bisa 
diarahkan untuk melakukan sertifikasi sistem HACCP? Jawabannya mungkin bisa, jika 
terdapat dukungan dari semua pihak dan terdapat kemauan bersama untuk menerapkan 
Sistem ini. Itulah sebabnya dalam hal penerapan sistem manajemen apapun, komitmen 
manajemen sangat diperlukan, jika tidak terdapat komitmen maka sulit penerapan sistem 
HACCP ini bisa terlaksana. 

Apakah dengan sulitnya melakukan sertifikasi sistem HACCP pada kelompok TPP ini 
menyebabkan pembahasan mengenai sistem HACCP berhenti sampai disini saja? Jika 
pendekatan "sertfikasi" sistem HACCP tidak dapat dilakukan maka setidaknya dapat 
dilakukan "penerapan" sistem HACCP secara sederhana pada kelompok TPP ini. Untuk 
membahas bagaimana penerapan sistem HACCP tersebut kita kemtbali pada pembahasan 
mengenai PRP pada bagian 2 pedoman ini. 

Jika kita mengandaikan bagaimana penerapan PRP di tukang mie ayam keliling seperti 
yang ditemukan dalam IKL untuk kelompok TPP pangan jajanan keliling (baca kembali buku 

pedoman pengawasan higiene sanitasi pangan berbasis risiko), berarti petugas kesling akan 
melakukan pengecekan seperti: 
1. Kebersihan lingkungan sekitar tempat penjual mie ayam tersebut 
2. Peralatan yang meliputi gerobak jualnya, kondisi peralatan makan (mangkok, sendoK, 

garpu dan atau sumpit) 
3. Persyaratan higiene, kesehatan, dan penyuluhan penjamah pangan/tukang mie ayamnya 4. Kualitas dan kebersihan bahan baku yang digunakan 
5. Air yang digunakan untuk memasak dan juga untuk pencucian, dan 
6. Aspek PRP lainnya yang ditemukan dalam IKL 

Jika dilihat pada IKL tersebut, aspek-aspek di atas adalah persyaratan PRP yang serg dilakukan pengecekan pada saat inspeksi di lapangan. Tetapi setelah mempelajari hubungan PRP dengan sistem HACCP pada bab 2 dan sistem HACCP pada bab 3 dan 4, kita dapet rmelihat bahwa terdapat aspek yang belum dicek yang merupakan bagian dalam penerape sistem HACCP, yaitu pengecekan proses pengolahan pangannya sudah sesuai denge persyaratan Disini kunci penerapan sistem HACCP bisa dilakukan oleh kelompok TPP in. Setelah mempelajani bab ketiga dan keempat mengenai sistem HACCP, kita bS0 mengambil kesimpulan sederhana bahwa proses-proses pengolahan pangan sepo 
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C. Sistem HACCP dan COVID-19 

Pandemik COVID-19 yang terjadi mulai di awal tahun 2020 menjadi tantangan bagi 
banyak pelaku bisnis pangan. Apakah CoVID-19 menyebabkan perubahan dalam 

persyaratan dan penerapan sisten HACCP? Centers for Disease Control and Prevention atau 

CDC Amerika Serikat (2020) menjelaskan bahwa tidak terdapat bukti yang menyatakan banwa 
COVID-19 dapat menular melalui produk atau kemasan pangan. Dari pernyataan terseout 

kemudian bagaimana penerapan sístem HACCP di TPP hubungannya dengan CoviD-19. 

yaitu: 
1. COVID-19 secara langsung pasti menyebabkan timbulnya risiko baru, khuSusnya untuk 

prevalensi COvID-19 pada permukaan atau area-area yang sering disentuh olen perSoni. 

Tetapi PRP yang diterapkan secara konsisten setbagai pondasi HACCP sudah mengatur 
pembersihan dan sanitasi dengan desinfeksi permukaan kerja dan permukaan-permukaan 

area lainnya sebelum COVID-19 terjadi. Bahkan untuk fasilitas cuci tangan dan kegiatan 

mencuci tangan atau menggunakan hand sanitizer sudah menjadi kegiatan yang terus 

dilatih, diterapkan dan dipantau dalam penerapan sistem HACCP. 

2. Penyebaran COVID-19 melaluí droplet di udara mempersyaratkan penggunaan masker dan 

menjaga jarak pada saat bekerja. PRP dan HACCP sudah mengatur pengunaan masker 

dan alat pelindung diri lainnya, walaupun dengan informasi mutasi varian COVID-19 saat 

ini penggunaan masker diharusnya menggunakan model yang memiliki 4 �5 lapisan atau 

aturan pemakaian masker ganda yang sebelumnya tidak diatur dalam persyaratan PRP. 

Menjaga jarak pada saat bekerja lebih berpengaruh pada aspek bisnis karena adanya 

pengurangan personil yang bekerja pada satu waktu dan bukan perubahan pada 

persyaratan dalam sistem HACCP, 

3. Proses audit atau inspeksí mengalami perubahan yang cukup berarti, khususnya saat ini 

mulai diterapkan auditinspeksi jarak jauh. Walaupun metode ini di Indonesia masih 

terkendala terkait teknologi dan jaringan internet. 
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