[image: image1.emf]A.   Penetapan Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis   1.   Pembentukan tim HACCP   2.   Deskripsi produk pangan     Hase So’on Daging Giling merupakan lauk nabati yang terbuat dari  so’on sebagai bahan utama dengan campuran daging giling  dan  menggunakan bumbu yang d ihaluskan seperti : merica , bawang merah,  bawang putih,  tomat , sedangkan bumbu yang tidak dihaluskan yaitu :  kecap dan garam.  Kons umen   dari hidangan ini adalah pasien RSUP.  Dr.  Kariadi Semarang yang mendapat menu makanan lunak.   3.   Identifikasi penggunaan produk   Hase So’ on Daging Giling merupakan hidangan yang disajikan  untuk pasien di RS Dr. Kariadi Semarang sebagai salah satu lauk nabati  untuk menu makanan lunak. Hase So’on Daging Giling diberikan sebagai  makanan lunak pada siklus menu ke - 8 (menu makan siang untuk kelas   II,  III).   4.   Penyusunan bagan alir proses produksi                                                  

Disimpan dalam  gudang kering    

Diterima sesuai  spesifikasi  

Diterima sesuai  spesifikasi    

Ditimbang sesuai  kebutuhan    

Di - thawing   (suhu 11,5 o C)  

Direndam pada  air dingin  mentah  

Disimpan dalam  freezer   (suhu 0,7   0 C)  

Ditiriskan,  dicampur kecap  

Digi ling sampai  halus  

So’on  

Daging Sapi  

Bumbu:   merica, bawang  putih dan   bawang merah,  kecap, garam,  tomat, gula,  penyedap rasa,  ditumis     10  menit  

Ditimbang   128 gram  


[image: image2.emf]1.   Tahapan HACCP   a.   Identifikasi bahaya dan analisis risiko bahaya setiap tahap proses  pembuatan     Analisis risiko bahan produk Hase So’on Daging Giling dapat  dilihat pada tabel berikut:   Tabel 1     Analisis Risiko Bahaya    

Bahan  Kelompok Bahaya  Kategori  Risiko  

A  B  C  D  E  F  

So’on   +  +  0  +  +  0  V I  

Daging giling   +  +  0  +  +  0  V I  

Kecap  +  +  0  +  +  0  V I  

Minyak  +  +  0  +  +  0  V I  

Bawang putih  +  +  0  +  +  0  V I  

Bawang merah  +  +  0  +  +  0  V I  

Tomat  +  +  0  +  +  0  V I  

Merica bubuk  +  +  0  +  0  0  V I  

Garam  +  +  0  +  +  0  V I  

Gula  +  +  0  +  +  0  V I  

Produk: Hase So’on  Daging Giling  +  +  0  +  +  0  VI  

  Keterangan :   A   : Produk untuk konsumen berisiko tinggi   B   : Mengandung bahan yang sensitif B K F   C   : Tidak ada tahap pencegahan / menghilangkan bahaya fisik  atau kimia   D   : Produk kemungkinan mengalami pencemaran kembali setelah        pengolahan   E   : Kemungkinan terjadi kont aminasi kembali atau penanganan yang salah   F   : Tidak ada proses untuk memusnahkan bahaya biologis  


[image: image3.emf]Identifikasi bahaya dan cara pencegahan pada bahan dapat dilihat pada tabel  berikut:     Tabel 2 .  Identifikasi Bahaya dan Cara Pencegahan pada Bahan Makanan    

Bahan  Makanan   Bahaya *)   Jenis Bah aya   Cara Pencegahan  

So’on   F   Kotoran (sisa   streples),  Kertas Merk    Spesifikasi,  penyimpan dengan  sistem FIFO   ( First In First  Out ).  

Daging  giling   B   F   Salmonella,   Cl ostridium    Kotoran   Spesifikasi, p enyimpanan pada  suhu 0,7 °C   Pengolahan langsung   Pemanasan sempurna > 100°C   Mengamati secara fisik,  warna, aroma, tekstur  

Kecap   B   Zygosaccharomyces   Spesifikasi, penyimpanan  dengan sistem FIFO  ( First In  First Out )  

Minyak   K   Penjendalan ,  Ketengikan   Spesifikasi,    p enyimpanan  m inyak pada tempat yang  tertutup, p enggunaan  maksimal minyak goeng hanya  2 kali  

Garam   B       F   Bakteri halofilik   Halobacterium   Halococcus   Kotora n, kerikil     Spesifikasi, penyimpanan  tidak terlalu lama dan di  tempat kering  

Bawang  putih   B       F   K   Aspergillus Niger   Bacillus Cereus   jamur/kapang,    Kotoran, busuk   Residu  pesticida   Sortasi, pencucian dengan  benar   Amati keadaan fisik dan sesuai  spesifikasi  
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  Bawang  merah     B       F   K     Aspergillus Niger   Bacillus Cereus   jamur/kapang,    Kotoran, busuk   Residu pestisida     Sortasi, pencucian dengan  benar   Amati keadaan fisik dan sesuai  spesifikasi  

Tomat   B   F   K   Ulat,  C. Botulinum   Kotoran, busuk   Residu pestisida   Sortasi, pencucian dengan  benar, pengamatan keadaan  fisik sesuai spesifikasi  

Merica  bubuk   B   F   B. Cereus,  jamur/kapang     Kotoran, debu   Spesifikasi, penyimpanan  tidak terlalu lama dan di  tempat kering  


[image: image5.emf]Tabel  3 . Identifikasi  B ahaya dan  C ara  P encegahan pada  P roses   Produksi         Tabel 4 . Identifikasi Bahaya dan Cara Pencegahan pada Lingkungan    

Lingkungan   Bahaya *)   Jenis Bahaya   Cara Pencegahan  

Peralatan   B   F   K   J amur   Kotoran     P erkaratan    Pencuc ian secara benar   sebelum dan sesudah  digunakan , penyimpanan  alat secara benar  

Penjamah   B   F   Stafilococcus,Streptococcus   Kotoran tangan, rambut, mulut   Pemakaian celemek,  tutup kepala,  hand scoon  dan  cuci tangan   sebelum  menjamah makanan  

*)  Keterangan : B =Biologi, F =Fisik, K = Kimia  

Proses  Produksi   Bahaya *)   Jenis Bahaya   Cara Pencegahan  

Penerimaan   F   Busuk   Spesifikasi  

Persiapan   B     F   Stafilococcus, Sterptococcus, Bacilus  aureu,    S almonella, Pseudomonas     Kotoran ,    Logam berat   Pencucian dengan air  yang bersih dan mengalir   Pencucian alat sebelum  dan sesudah digunakan  

Pemasakan   B     F   Clostridium   Perfingens, S.aureus,  Salmonella, Pseudomonas   Kotoran   M enggunakan celemek,  topi ,   k ontrol suhu, teknik  pengolahan   

Pemorsian   B   F   E. coli, Salmonella    Kotoran, debu   Kebe rsihan alat dan  pekerja  

Pendistribusian   F   Kotoran   Ditaruh di baskom yang  b ersih dan tertutup  


[image: image6.emf]a.   Penetapan CCP   Pertanyaan penetapan CCP untuk bahan baku :   P1 :Apakah bahan mentah yang mengandung bahaya sampai pada  tingkat yang berbahaya ?                Ya             Tidak            Bukan CCP             P2 : Apakah pengolahan atau penanganan selanjutnya dapat  menghilangkan  atau mengurangi bahaya sampai pada tingkat yang  aman?       Tidak     Ya        Bukan CCP                    CCP       Pertanyaan penetapan CCP untuk  formulasi   :   P3 : Apakah formulasi atau komposisi bahan setengah jadi atau produk  akhir sangat es ensial untuk mencegah hazard meningkat menjadi tidak  diterima ?                Ya     Tidak                            CCP           Bukan CCP   Pertanyaan penetapan CCP untuk proses :   P4 : Apakah pada proses penerimaan kontaminasi dapat muncul ?  Apakah bahaya yang mungkin ada dapat bertambah ?                    Ya     Tidak                   P5         P6   P5 : Apakah pengolahan selanjutnya (termasuk cara pengunaan oleh  konsumen),dapat menghilangkan bahaya ?                     B uk an CCP             Ya     Tidak  


CCP

[image: image7.emf]  CCP   P6 : Apakah tahap pengolahan ini bertujuan untuk menghilangkan  bahaya sampai tingkat yang aman ?                    Ya     Tidak             Bukan CCP                 CCP  


[image: image8.emf]Penetapan CCP dengan menggunakan diagram pohon dapat dilihat  pada table berikut:      Tabel 5 . Penetapan CCP  

No   Bahan Makanan   dan Proses   Pertanyaan  D iagram  Pon   CCP  

P1   P2   P3   P4   P5   P6  

1 .   So’on    Y   Y           ≠ CCP  

2 .   Daging    Y   Y           ≠ CCP  

3 .   Ke cap    Y   Y           ≠ CCP  

4 .   Minyak    Y   Y           ≠ CCP  

5.   Bawang Merah   Y   Y           ≠ CCP  

6.   Bawang Putih   Y   Y           ≠ CCP  

7.   Tomat   Y   Y           ≠ CCP  

8.   Merica bubuk   Y   Y           ≠ CCP  

9.   Garam   Y   Y           ≠ CCP  

10 .   Penyedap rasa   Y   Y           ≠ CCP  

11 .   P r oduk  Hase So’on  Daging Giling       Y         CCP  

1 2.   Penerimaan         Y   T     CCP  

1 3.   Pe rsiapan         Y   T     CCP  

1 4.   Pemasakan          Y   T     CCP  

1 5.   Pemorsian         Y   T     CCP  

1 6.   Pendistribusian         Y   T     CCP  

Keterangan :   C CP    =  titik pengendalian kritis ,  ≠ CCP =   bukan titik pengendalian kritis,   Y = Ya, T =Tidak  


