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RINGKASAN 
 

PT. Kuliner Akur Pratama adalah salah satu industri bakery dari Yogya Grup yang 

berada di Bandung. Perusahaan ini memproduksi berbagai jenis roti, cake, fast food, 

frozen food dan gelato. PT Kuliner Akur Pratama mendistribusikan produk-

produknya ke berbagai cabang Yogya yang ada di dalam kota maupun luar kota. 

Produk cake di cabang Yogya diletakkan pada etalase dingin, Akan tetapi, produk 

cake yang bernama Red Velvet Cup Cake mendapatkan beberapa keluhan dari 

konsumen seperti munculnya rasa asam. Para industri pangan harus lebih 

memperhatikan keamanan produknya mengingat kasus keracunan makanan yang 

semakin banyak. Oleh karena itu, perusahaan perlu menerapkan sistem Hazard 

Analysis Critical Control Point Plan (HACCP) selama kegiatan produksi. HACCP 

adalah sebuah sistem untuk mengidentifikasi adanya bahaya selama proses 

produksi serta suatu cara pengendalian untuk menjamin keamanan produk pangan. 

Tetapi sebelum diterapkan sistem HACCP, diperlukan penyusunan Good 

Manufacturing Practices (GMP) dan Standard Sanitation Operational Procedur 

(SSOP), di mana Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan program 

penunjang keberhasilan dan implementasi HACCP sehingga produk yang 

dihasilkan lebih berkualitas. Sementara Sanitation Operational Procedur (SSOP) 

adalah hal dasar yang menjadi standar sanitasi dalam pengolahan pangan.  

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis seluruh proses produksi dan 

mengetahui titik kritis dari produk Red Velvet Cup Cake, serta analisa mutu dan 

keamanan produk sesuai dengan 7 prinsip HACCP yang didasari dengan GMP dan 

SSOP agar produk yang dihasilkan tidak mengalami perubahan kualitas dan aman 

untuk konsumen. Metode yang digunakan yaitu observasi lapangan dengan 

menggunakan checklist Good Manufacturing Practices (GMP) dan Standard 

Sanitation Operational Procedur (SSOP), penyusunan titik kendali kritis dan 

HACCP Plan serta proses verifikasi. Selain itu, peneliti menguji umur simpan base 

cake serta dilakukan uji TPC dan Koliform untuk beberapa krim yang digunakan. 

 

Hasil observasi menyatakan kurangnya kesadaran para pekerja dalam 

memperhatikan sanitasi dan higienitas selama bekerja di ruangan produksi. Titik 

kendali kritis pada bahan baku yaitu whipped cream (TKK 1) dan krim keju (TKK 

2). Sementara, titik kendali kritis pada proses produksi yaitu baking (TKK 3), 

pendinginan suhu ruang (TKK 4) dan pendinginan suhu freezer (TKK 5). 

Kemudian hasil pengujian umur simpan base cake red velvet dinyatakan tidak dapat 

bertahan selama satu bulan, adanya perubahan dari segi tekstur dan aroma pada 

minggu ketiga. Selanjutnya, hasil uji TPC dan Koliform menyatakan bahwa 

terdapat mikroorganisme pada beberapa krim yang digunakan. Berdasarkan hasil 

penelitian, ada beberapa sistem pengendalian yang harus dilakukan di perusahaan 

ini yaitu perlunya pengontrolan suhu saat proses baking dan freezing untuk 

membunuh mikroorganisme, waktu pendinginan base cake di suhu ruang tidak 

boleh terlalu lama dan ruangan harus dijaga kelembabannya. Suhu yang sesuai 

untuk ruangan freezer adalah -16oC.
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SUMMARY 

 

PT Kuliner Akur Pratama is one of the bakery industries of the Bandung Group 

Yogya. This company produces various types of bread, cake, fast food, frozen food 

and gelato. PT Kuliner Akur Pratama distributes their products to various Yogya 

branches in the city and outside the city. However, one of cake products called Red 

Velvet Cup Cake get some complaints from consumers such as : the emergence of 

a sour taste. The food industry must pay more attention the safety products, 

considered the food poisoning go up. Therefore, companies need to implement a 

Hazard Analysis Critical Control Point Plan (HACCP) system during production 

activities. HACCP is a system for identifying hazards during the production process 

as well as a way of controlling to ensure the safety of food products but before 

implementing the HACCP system, it is necessary to prepare Good Manufacturing 

Practices (GMP) and Standard Sanitation Operational Procedures (SSOP), where 

Good Manufacturing Practices (GMP) is a program to support the success and 

implementation of HACCP so that the products produced are of higher quality. 

While Sanitation Operational Procedure (SSOP) is a basic thing that becomes a 

standard of sanitation in food processing. 

The purpose of this study is to analyze the entire production process and find out 

the critical point of Red Velvet Cup Cake products, as well as product quality and 

safety analysis in accordance with the 7 HACCP principles based on GMP and 

SSOP so that the products produced do not experience quality changes and are safe 

for consumers. The method used is field observation using the Good Manufacturing 

Practices (GMP) checklist and Standard Sanitation Operational Procedure 

(SSOP), the preparation of critical control points and the HACCP Plan and the 

verification process. In addition, the researchers tested the shelf life of the base 

cake and conducted a TPC and Coliform test for some of the creams used. 

The results of observations in the field stated the lack of awareness of workers in 

paying attention to sanitation and hygiene while working in the production room. 

Critical control points in raw materials are whipped cream (TKK 1) and cream 

cheese (TKK 2). Then, the critical control points in production process are baking 

(TKK 3), room temperature cooling (TKK 4) and freezer temperature (TKK 5). 

After that, the results of testing the shelf life of the red velvet base cake were 

declared unable to last for one month, a change in terms of texture and aroma in 

the third week. Furthermore, TPC and Coliform test results state that there are 

microorganisms in some of the creams used. Based on the results of the study, there 

are several control systems that must be carried out in this company, namely need 

to control the temperature during the baking and freezing process to kill 

microorganisms, the cooling time of the base cake at room temperature should not 

be too long and the room must be kept moist. The appropriate temperature for the 

freezer room is -16oC.
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