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RINGKASAN

Makanan yang sehat dan aman adalah faktor yang penting dalam peningkatan kesehatan
masyarakat. Maka dari itu, kualitas makanan yang baik secara fisik, kimiawi, dan
bakteriologis harus selalu diperhatikan. Hampir 70% kasus keracunan makanan
diasumsikan berhubungan dengan hiegene peralatan yang digunakan dalam proses
produksi makanan dan kinerja karyawan tersebut karena kurangnya pengetahuan
tentang keamanan pangan yang memadai. Cabai merah (Capsicum annum L)
merupakan jenis tanaman hortikultura yang banyak ditanam di Indonesia yang memiliki
nilai ekonomis dan permintaan yang tinggi. Cabai sering diolah menjadi produk yaitu
sambal. Untuk memproduksi produk pangan perlu menggunakan standar-standar
keamanan pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui proses pengolahan
sambal bawang goreng pada sebuah rumah makan siap saji di Kota Semarang serta
mengevaluasi keamanan dan mutu produk berdasarkan 7 Prinsip Hazard Analysis
Critical Control Point (HACCP) yang didasari oleh sistem Good Manufacturing
Practices (GMP) dan Sanitation Standart Operating Procedures (SSOP). Hasil
penelitian menunjukan bahwa rumah makan A telah menerapkan prinsip GMP
sebanyak 76%, dan menerapkan prinsip berdasarkan SSOP dengan nilai total 73.
Penggunaan checklist GMP dan SSOP dilakukan pada tahapan observasi di rumah
makan A, selanjutnya dilakukan penyusunan HACCP. Plan, dimana dilakukan analisa
bahaya, penentuan titik kendali kritis (TKK), penentuan batas Kkritis, tindakan
monitoring, tindakan koreksi dan proses verifikasi. Hasil implementasi sanitasi dan
higienitas diketahui bahwa kesadaran sanitasi dan higienitas para pekerja kurang.
Tahapan yang masuk dalam titik kendali kritis dalam sambal bawang goreng yaitu
proses penggorengan, holding time, pembuatan sambal dan penyajian. Hasil verifikasi
sambal bawang goreng dengan menggunakan analisa bakteri coliform menunjukan
sebesar 20 AMP/g, yang termasuk tidak memenuhi standar SNI.



SUMMARY

Healthy and safe food is an important factor in improving public health. Therefore, food
quality that is good physically, chemically, and bacteriologically is always considered.
Nearly 70% of food poisoning cases are assumed to be related to the equipment
hyegene used in the food production process and the company's performance because it
involves adequate knowledge of food safety. Red chili (Capsicum annum L) is a type of
horticultural plant that is widely grown in Indonesia which has high economic value
and demand. Chili is often processed into products, namely chili. To produce food
products it is necessary to use food safety standards. The purpose of this research is to
study the processing of fried onion chili sauce in fast food restaurants in Semarang City
and also provide product safety on the 7 Principles of Critical Control Point Hazard
Analysis (HACCP) which is based on the Good Manufacturing Practices (GMP) system
and Standard Operating Procedure Sanitation ( SSOP). The results showed restaurant
A had applied the GMP principle of 76%, and applied the principle based on SSOP
with a total value of 73. The use of the GMP and SSOP checklist was carried out in the
collection of observations at restaurant A, then carried out with the HACCP plan,
carried out indexing, Determination critical access points (TKK), setting critical limits,
monitoring measures, corrective actions and verification processes. The results of
observations on the implementation of sanitation and hygiene are understood as
sanitation awareness and lack of hygiene of workers. frying process, holding time,
making sambal and serving. The results of verification of fried onion chili sauce with
coliform bacteria analysis were 20 AMP / g, which stated that it did not meet or exceed
SNI standards.
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