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RINGKASAN

Keamanan pangan merupakan aspek yang sangat penting dalam industri pangan, yang
harus diterapkan. Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) merupakan
pendekatan sistematik untuk mengidentifikasi bahaya dan pengukuran terjadinya
bahaya selama pengolahan, distribusi dan penggunaan produk pangan, serta
menentukan tindakan pengendaliannya. Konsep HACCP dapat diterapkan pada
industri pangan skala kecil, menengah ataupun besar, termasuk industri sohun di
Cilacap. Dalam penerapannya, HACCP perlu dibarengi dengan penerapan Good
Manufacturing Practice (GMP). Dalam menuju keamanan pangan, industri sohun
menerapkan GMP melalui 4 ruang lingkupnya, yaitu desain dan fasilitas pabrik,
bahan baku, proses produksi dan preses penyimpanan yang dilakukan secara bertahap
dan kontinyu. Tujuan penelitian ini untuk menghasilkan formulasi penerapan
HACCP plan denganpendekatan GMP. pada unit produksi sohun di industri sohun
kelas menengah seperti industri sohun di kabupaten Cilacap. Materi yang digunakan
dalam penelitian ini adalah sebuah industri sohun pada bagian pembuatan sohun di
Cilacap, meliputi situasi, produk, dan proses produksi. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini terdiri dari tahap -tahap yang meliputi analisis situasi (observasi) dan
produk, pendekatan 4 ruang lingkup GMP, serta pembuatan HACCP Plan. Studi
literatur dilakukan sepanjang penelitian untuk menunjang ketiga tahapan di atas.
Prinsip HACCP yang diterapkan ada 5 tahap yaitu analisa potensi bahaya, identifikasi
titik kendali kritis, menetapkan batas kritis, menetapkan prosedur pemantauan dan
menetapkan tindakan koreksi. Dalam usaha penerapan HACCP, diperlukan beberapa
penyesuaian dengan mengadakan perubahan-perubahan seperti perubahan lay-out,
penggunaan bahan, proses produksi, proses penyimpanan dan perubahan-perubahan
lainnya. Titik kritis pada pada bahan terdapat pada pati sagu, margarin, dan plastik
pengemas sedangkan titik Kritis pada proses produksi adalah pada proses pembuatan
adonan (pemasakan), proses pengeringan, proses penggulungan, proses pengemasan
dan penyimpanan " produk. - Dalam penelitian ini juga dilakukan observasi
mikrobiologi. Dari hasil obsevasi ini didapatkan mikroorganisme yang dapat hidup
pada sohun adalah kapang dan khamir yang jumlahnya tidak melebihi standar. Dalam
studi kelayakan metode pengeringan, -metode pengeringan yang layak untuk
diterapkan pada perusahaan sohun adalah solar tunnel dryer, karena hemat dalam
biaya pengadaan dan operasionalnya serta menghasilkan sohun dengan kadar air,
aktivitas air, dan kelentingan yang lebih baik daripada metode penjemuran maupun
cabinet dryer.

Kata kunci : Keamanan pangan, penerapan HACCP, GMP, unit produksi sohun,
mie sohun, Kapang, Khamir, penjemuran, solar tunnel dryer, cabinet dryer.
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SUMARY

Food safety is the most important aspect on food industry that must be applied.
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) is a systematic approach to
identify of hazards and assessment of the likelihood of their occurrence during the
manufacture, distribution and use of a food product, and defines measures for their
control. HACCP concept could be implemented in small scale food industry to big
scale food industry, like glass noodle production in Cilacap. In the execution,
HACCP need to be applied together with Good Manufacturing Practice (GMP).
Toward food safety program, glass noodle industry should apply GMP on it 4 scopes,
that are design and factory facility, raw material, production process and storage
process that conducted step by step and continuously. The objective of this research is
to make formulation-of HACCP plan implementation with. GMP approach for glass
noodle production at glass noodle industry in Cilacap. Material that used in this
research is a glass noodle industry in the glass noodle production unit in Cilacap,
covering situation, product; and production process. The method is consisted of three
phases, that-are situation analysis (observation) and product, 4. scopes of GMP
approach and creating of HACCP plan implementation. Literature study always go
along with the two main steps. The HACCP principal is covering 5 phases that are
hazard analysis, identification of critical control point, conduct critical limit, conduct
monitoring system and conduct corrective action. In the applying of HACCP, there is
a need for some adjustments by performing changes, like changing lay-out, materials
usage, production process, storage process and any other changes. Critical points at
raw material are in sago starch, margarine, water, and packaging material, while
critical point at production process-are-drying, rolling up, packaging, and product
storage. This research also ebserved microorganisms on glass noodle. It was found
that microorganisms which can grow.on glass noodle are fungi and yeast whose total
colony don’t exceed the SNI standard. On the study of feasibility of drying methods
solar tunnel dryer can replace open sun drying method on glass noodle production
because of less operational and-buying cost and produce more better glass noodle on
water content, water activity and springiness than sun drying method or cabinet dryer
method.

Keywords: Food safety, HACCP application, GMP, glass noodle, glass noodle
production unit, fungi, yeast, open sun drying, solar tunnel dryer, cabinet dryer.
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