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ABSTRAK 

Sambal merupakan salah satu produk pangan yang terbuat dari bahan-bahan yang dihaluskan 

seperti cabai, garam dan gula. Sambal memiliki berbagai jenis yang bervariasi, salah satunya 

adalah sambal terasi. Proses pengolahan sambal terasi pada restoran siap saji ini perlu dilakukan 

tahap pengendalian, karena adanya potensi kontaminasi silang yang tinggi dimulai dari 

kedatangan bahan baku hingga proses pengolahan. Beberapa bahaya yang mungkin terjadi pada 

proses pengolahan adalah bahaya biologi. Bahaya biologi disebabkan karena adanya 

mikroorganisme patogen atau mikroorganisme yang tidak dikehendaki sehingga dapat 

menimbulkan racun pada makanan. Bahaya biologi dapat ditimbulkan pada saat kedatangan 

bahan baku hingga proses pengolahan bahan pangan. Bahaya biologi pada cabai dapat 

ditimbulkan oleh mikroorganisme seperti jamur Collectrotichum gloeospoiroides. Selain 

terkontaminasi oleh bahaya biologi, cabai juga dapat terpapar bahaya kimia seperti pestisida. 

Cabai terpapar bahaya kimia pada saat di area pertanian. Bahan pangan yang terkontaminasi 

sangat berbahaya apabila dikonsumsi oleh konsumen. Untuk menjamin keamanan dan mutu 

produk pangan yang diproduksi di restoran siap saji di Semarang ini, maka dilakukan rancangan 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). Pada penelitian kali ini, tahap awal yang 

dilakukan adalah melakukan observasi pada restoran siap saji di Semarang. Observasi yang 

dilakukan berdasarkan pada checklist Good Manufacturing Practices (GMP) dan Standard 

Sanitation Operational Procedures (SSOP). Tahapan selanjutnya adalah menyusun rancangan 

HACCP berdasarkan 7 prinsip HACCP. Tindakan verifikasi dilakukan untuk meminimalkan 

potensi bahaya yang mungkin terjadi pada proses pembuatan sambal terasi yang berawal dari 

bahan baku hingga proses pembuatan. Bahan baku yang termasuk ke dalam TKK adalah air, 

cabai dan terasi. Bahaya biologi yang terdapat pada bahan baku adalah Escherichia coli 

O157:H7, Salmonella sp, Shigella  sp, Collectrotichum gloeospoiroides, Staphylococcus aureus 

dan Vibrio cholerae. Tindakan pengendalian yang harus dilakukan pada bahan baku adalah 

melakukan pengecekkan kualitas air secara rutin, melakuakn penyimpanan pada chiller dengan 

suhu 4C dan menyimpan bahan baku pada wadah yang tertutup rapat. Sedangkan proses 

produksi yang termasuk ke dalam TKK adalah proses pencucian, pembakaran terasi, 

penghalusan bahan dan penyajian. Bahaya biologi yang menjadi TKK pada proses produksi 

adalah Escherichia coli O157:H7, Salmonella sp, Shigella  sp, Bacillus cereus, Staphylococcus 

aureus dan Vibrio cholerae. Tindakan pengendalian yang dilakukan pada proses produksi adalah 

memastikan bahwa peralatan yang digunakan untuk proses produksi telah dicuci bersih dan 

menggunakan wadah yang bersih dalam penyajian. Penerapan tindakan verifikasi dan monitoring 

bertujuan untuk memastikan bahwa tindakan pengendalian yang dilakukan telah berjalan dengan 

baik. Hasil analisa swab test pada peralatan produksi cobek untuk produksi sambal terasi 

dilakukan sebanyak 3 kali ulangan untuk 2 sample yaitu setelah dicuci dan sebelum dicuci. 

Sistem pengendalian yang dilakukan adalah mencuci dengan menggunakan air mengalir tanpa 

meninggalkan sisa kotoran sambal pada cobek.  
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SUMMARY 

 

Sambal is a food product made from refined ingredients such as chili, salt and sugar. Sambal 

have various types varied, one of which is the chili paste. The processing of chili paste at fast-

food restaurants phase control is necessary due to the potential of cross-contamination starting 

from the arrival of raw materials to processing. Some of the hazards that may occur in the 

processing is biological hazards. Biological hazards caused by the presence of pathogenic 

microorganisms or undesirable microorganisms that can cause toxins in food. Biological 

hazards can inflict upon arrival of raw materials to the processing of foodstuffs. Biological 

hazards in the chili can be caused by microorganisms such as Collectrotichum gloeospoiroides. 

Besides contaminated by biological hazards, chili peppers can also be exposed to chemical 

hazards such as pesticides. Chili exposed to chemical hazards at the moment in the agricultural 

area. Contaminated food is very harmful if consumed by consumers. To ensure the safety and 

quality of food products produced in the fast-food restaurant in Semarang, then the design of the 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). In the present study, the initial stage is done 

is to make observations on the fast-food restaurant in Semarang. Observations made based on a 

checklist of Good Manufacturing Practices (GMP) and Sanitation Standard Operational 

Procedures (SSOP). The next stage is drafting HACCP is based on seven principles of HACCP. 

Verification measures taken to minimize potential hazards that might occur in the process of 

making chili paste that originated from raw materials to the manufacturing process. Raw 

materials are included in the TKK is water, chilli and shrimp paste. Biological hazards 

contained in the raw material are Escherichia coli O157: H7, Salmonella sp, Shigella sp, 

Collectrotichum gloeospoiroides, Staphylococcus aureus and Vibrio cholerae. Control measures 

should be done on the raw materials is to conduct regularly checking water quality, melakuakn 

chiller storage at the temperature of 4 Staphylococcus aureus and Vibrio cholerae. Control 

measures should be done on the raw materials is to conduct regularly checking water quality, 

melakuakn chiller storage at the temperature of 4 Staphylococcus aureus and Vibrio cholerae. 

Control measures should be done on the raw materials is to conduct regularly checking water 

quality, melakuakn chiller storage at the temperature of 4C and  store raw materials in a sealed 

container. While the production process are included in the TKK is the washing process, burning 

paste, smoothing ingredients and presentation. Biological hazards which became TKK in the 

production process is Escherichia coli O157: H7, Salmonella sp, Shigella sp, Bacillus cereus, 

Staphylococcus aureus and Vibrio cholerae. Control measures in the production process is to 

ensure that the equipment used for the production process has been washed clean and use a 

clean container in the presentation. The application of the verification and monitoring measures 

aimed at ensuring that the control measures taken have been going well. Results of analysis of 

swab tests on mortar production equipment for the production of chili paste done as much as 3 

repetitions for two samples which after washing and before washing. Control system does is 

washed using flowing water without leaving any residual dirt condiment on a mortar. 
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