
 
 

i 
 

DESAIN RANCANGAN HACCP (HAZARD CRITICAL 

CONTROL POINT)  DI BANDENG PRESTO JUWANA 

ERLINA SEMARANG 

 

DESIGN HACCP (HAZARD CRITICAL CONTROL POINT)  

AT BANDENG PRESTO JUWANA ERLINA 

 

SKRIPSI 

Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna 

memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan 

 

Oleh: 

Waskito Adhi Wibowo 

11.70.0133 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 

 

  2017 



ii 
 

 
 

DESAIN RANCANGAN HACCP (HAZARD CRITICAL 

CONTROL POINT)  DI BANDENG PRESTO JUWANA 

ERLINA SEMARANG 

 

DESIGN HACCP (HAZARD CRITICAL CONTROL POINT)  

AT BANDENG PRESTO JUWANA ERLINA 

 
Diajukan untuk memenuhi sebagian syarat-syarat guna 

 memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

 

Oleh : 

WASKITO ADHI WIBOWO 

11.70.0133 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 

SEMARANG 

 
2017 



 
 

 
 

 



 
 
 
 

i 
 

PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam Skripsi yang berjudul “Desain rancangan HACCP 

(Hazard Critical Control Poin) di bandeng presto Juwana Erlina Semarang” ini adalah karya 

yang tidak pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam 

naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. Karya Skripsi ini adalah karya yang pertama dan 

berdasarkan pengetahuan saya. Karya ini tidak pernah diajukan untuk memperoleh gelar 

kesarjanaan di suatu Peerguruan Tinggi. 

 

Apabila dikemudian hari ternyata terbukti bahwa Skripsi ini sebagian atau seluruhnya merupakan 

hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan, dengan segala akibat hukumnya sesuai peraturan 

yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata dan peraturan perundang-undangan yang 

berlaku. 

 

Semarang,  18 Oktober 2017 

 

 

 

Waskito Adhi Wibowo 

11.70.0133 

 



 
 
 
 

ii 
 

RINGKASAN 

Bandeng merupakan bahan dasar yang banyak diolah di perusahan bandeng presto, yang 

memiliki kandungan air dan protein yang tinggi yaitu 27,1 % dan 60,93 %. Proses 

pengolahan bandeng harus diperhatikan maka perlu adanya rancangan HACCP untuk 

mengurangi peluang terjadinya kontaminasi. Beberapa bahaya biologi pada daging ikan 

bandeng seperti Salmonella, Escherechia coli, Staphylococcus aureus. Beberapa kasus 

keracunan terjadi diwilayah Indonesia dan Washington Amerika. Untuk menjamin mutu 

dan keamanan produk maka harus menerapkan sanitasi dan higienitas sepanjang proses 

pengolahannya. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) sebagai upaya 

penjaminan mutu dan kemanan. Penelitian berlokasi di industri pengolahan bandeng 

presto juwana Erlina. Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat rancangan HACCP 

yang dapat diimplementasikan di unit pengolahan bandeng dengan prinsip GMP (Good 

Manufacturing Practices) dan SSOP (Standard Sanitation Operational Procedure). 

Selanjutnya dilakukan penyusunan HACCP Plan dan proses verifikasi metode yang dapat 

meminimalkan potensi bahaya di tahapan yang menjadi titik kendali kritis. Hasil dari 

observasi ditemukan potensi bahaya dan higenitas pekerja yang kurang serta sarana 

sanitasi yang kurang. Tahapan yang masuk dalam titik kendali kritis dalam bahan 

bandeng adalah air (TKK 1, proses pemasakan (TKK 2), proses holding time pengemasan  

(TKK 3). Proses verifikasi dilakukan dengan pengukuran suhu pada unit pemasakan 

bandeng yang dilakukan selama 2 hari. Suhu rata- rata yang berada di kisaran >127oC 

namun perlu dilakukan verifikasi setiap harinya agar hasil produk sesuai yang diharapkan. 
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SUMMARY 

Milkfish is the base material that is widely cultivated in the company, which has its 

bandeng presto moisture content and high protein i.e. 27.1% and 60.93%. Milkfish 

processing must be observed then the need for design of HACCP to reduce the chances 

of occurrence of contamination. Some biological hazards in the flesh of fish such as 

whitefish Escherechia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus. Several cases of 

poisoning occur relic in Indonesia and Washington United. To guarantee the quality and 

safety of products then it should apply the sanitation and hygiene throughout the process 

of processing. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) in an effort to guarantee 

quality and safety. Studies located in the processing industry bandeng presto juwana 

Erlina. The purpose of this research is to make the draft a HACCP can be implemented 

in milkfish processing units with the principles of GMP (Good Manufacturing Practices) 

and SSOP (Sanitation Standard Operational Procedure). Furthermore conducted 

preparation of HACCP Plan and process verification methods that can minimize the 

potential danger in the stages that became a critical control point. The results of the 

observations found the potential dangers and higenitas workers less and less sanitary 

means. Stages in the critical control point in the material was water milkfish (TKK 1, 

cooking (TKK 2) holding time, the process of packaging (TKK 3). The verification 

process done by temperature measurement in units of ripening banding done during 2 

days. The average temperatures are in the range 127oC > but needs to be done every day 

in order to verify the results of the product as expected. 
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