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ABSTRAK 
 

RENCANA PENERAPAN HACCP PADA INDUSTRI 

MINUMAN SERBUK KOPI MOCHA LATTE DI PT DARYA 

PADMA ENOES 

Oleh 

Rahma Yulia Sudirman 

NPM: 203020100 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh rancangan HACCP pada 

minuman serbuk kopi mocha latte dengan menggunakan prinsip-prinsip HACCP, 

sehingga dapat diketahui kelayakan yang dapat diajukan untuk sertifikasi dari 

rencana tersebut. Manfaat penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi 

mengenai cara mengidentifikasi titik-titik kendali kritis pada produk minuman 

serbuk kopi mocha latte serta pengendalian dan tindakan korektifnya. 

Metode yang digunakan yaitu metode kualitatif dengan berpedoman pada 12 

langkah dan 7 prinsip HACCP. Berdasarkan kajian yang telah dilakukan dengan 

metode tersebut terdapat pembentukan tim HACCP, deskripsi produk, identifikasi 

penggunaan produk, pembuatan diagram alir, verifikasi diagram alir, analisis 

bahaya dan signifikansinya, penetapan titik kendali kritis (TKK), penetapan batas 

kritis, penetapan sistem pemantauan, penetapan tindakan korektif, penetapan 

verifikasi, dan dokumentasi. 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh bahwa dokumen HACCP yang 

telah dibuat layak untuk diajukan sebagai sertifikasi HACCP, karena industri telah 

memenuhi program prasyarat dasar HACCP dan memenuhi dokumen HACCP. 

 

Kata kunci: analisis bahaya, HACCP, TKK. 
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ABSTRACT 
 

PREPARATION OF A HACCP PLAN FOR THE MOCHA LATTE 

POWDER DRINK INDUSTRY AT PT DARYA PADMA ENOES 

By 

Rahma Yulia Sudirman 

NIM: 203020100 

(Department of Food Technology) 

The aim of this research is to obtain a HACCP plan for mocha latte coffe 

powder drinks using HACCP principles, so that the feasibility of submitting the plan 

for certification can be determined. The benefit of this research is to provide 

information on how to identifiy critical control points in mocha latte coffee powder 

drink products as well as control and corrective actions. 

The method used is a qualitative method guided by the 12 steps and 7 

principles of HACCP. Based on the studies that have been carried out using this 

method, there is the formation of HACCP team, product description, identification 

of product use, creation of flow diagrams, verification of flow diagrams, hazard 

analysis and their significance, determination of critical control point (CCP), 

determination of critical limis, establishment of monitoring systems, determination 

of corrective actions, determination of verification, and documentation. 

Based on the research results, it was found that the HACCP document that 

had been prepared was suitable to be submitted as HACCP certification, cause the 

industry had fulfilled the basic HACCP prerequisite program and fulfilled the 

HACCP document. 

 

Keywords: CCP, hazard analysis, HACCP.
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BAB I.PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, serta (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1.Latar Belakang  

Kopi merupakan salah satu komoditi hasil perkebunan di Indonesia yang 

memiliki nilai ekonomis yang cukup tinggi dan berperan penting dalam sumber 

penghasilan petani di Indonesia (Latunra et al., 2021). Umumnya, kopi 

dimanfaatkan sebagai produk olahan berupa minuman yang berasal dari proses 

pengolahan dan ekstraksi biji tanaman kopi. Biji kopi biasanya dicampur untuk 

keseimbangan rasa dan kompleksitas aromanya. Salah satu campuran tradisional 

yang tertua adalah mocha (Purba, 2015).  
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Minuman serbuk kopi mocha latte adalah minuman yang berupa bubuk kopi 

yang dicampur dengan coklat dan varietas lainnya untuk menciptakan ciri khas 

yang unik (Purba, 2015). Banyak perusahaan kopi yang memiliki campuran 

tersendiri dalam formulasinya. Terkadang, perusahaan juga menginovasikan 

dengan menambahkan krimer pada produk kopinya agar rasanya lebih unik lagi. 

Banyaknya inovasi yang dapat terus dikembangkan dari produk kopi, industri 

pengolahan pangan di Indonesia banyak meningkatkan produksinya terhadap kopi. 

Pada tahun 2021 jumlah produksi kopi di Indonesia sebesar 786.191 ton. Oleh 

karena itu, banyak produk baru yang diluncurkan oleh perusahaan. 
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 Meluncurkan produk baru memerlukan strategi peningkatan kualitas yang 

maksimal demi mencegah komplain dari konsumen. Produk baru adalah barang 

atau jasa yang berbeda dengan produk yang telah dipasarkan oleh perusahaan. 

Apabila produk baru tidak dilakukan riset secara menyeluruh, seringkali adanya 

kegagalan pada produk tersebut. Kegagalan suatu produk baru dapat disebabkan 

karena perusahaan tidak mengetahui sungguh-sungguh kebutuhan konsumen dan 

harapan konsumen terkait kualitas suatu produk.  

Dalam peningkatan kualitas suatu produk di industri pangan dapat dilakukan 

dengan memperhatikan aspek bahaya agar produk terbebas dari mikroorganisme 

penganggu. Bahaya yang dapat terjadi pada bahan pangan yaitu bahaya biologi, 

kimia, fisika, allergen, dan radiologi. Apabila tidak ditangani dengan baik, 

pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan dapat mengakibatkan 

perubahan fisik atau kimia yang tidak diinginkan, sehingga produk pangan tidak 

layak dikonsumsi. Tindakan preventif agar produk pangan layak untuk dikonsumsi 

yaitu melalui pendekatan pencegahan terhadap keamanan pangan. 

Salah satu industri pangan olahan yang menyelenggarakan sistem keamanan 

pangan pada produknya, yaitu PT Darya Padma Enoes. PT Darya Padma Enoes 

adalah industri yang berfokus pada pembuatan produk pangan fungsional berbasis 

riset dan teknologi. Saat ini perusahaan sedang merencanakan inovasi terhadap 

produknya, yaitu membuat minuman serbuk kopi mocha latte. 

Dalam pengembangan produk barunya tersebut, perusahaan memerlukan suatu 

perencanaan terhadap keamanan pangan agar tidak membahayakan konsumen. 
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Perusahaan ingin kualitas produknya tersebut tetap terjaga, sehingga dapat 

mencapai produk yang aman sesuai standar yang berlaku. Oleh karena itu, 

perusahaan menerapkan sistem keamanan pangan dari mulai penerimaan bahan 

baku, proses pengolahan, sampai distribusinya. Sistem keamanan pangan yang 

diterapkannya yaitu Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) merupakan sistem yang 

preventif untuk menjamin keamanan pangan sampai ke tingkat yang dapat diterima 

(Mortimore & Wallace, 2013). HACCP tidak terlepas dari prasyarat standarnya 

yaitu Good Manufacturing Practices (GMP) dan Sanitation Standard Operational 

Procedures (SSOP). HACCP memegang peranan penting dengan adanya tahap 

pengendalian untuk mencegah atau mengurangi bahaya keamanan pangan ke 

tingkat yang dapat diterima atau biasa disebut Critical Control Point (CCP). CCP 

yang sempurna dan akurat sangat mendasar dalam pengendalian bahaya keamanan 

pangan. Melalui pengembangan HACCP sebagai bagian dari sistem jaminan 

keamanan pangan perusahaan, industri pangan tidak hanya bertanggung jawab 

untuk memproduksi makanan yang aman. Industri pangan juga dapat menunjukkan 

secara transparan bagaimana keamanan pangan telah direncanakan dan terjamin. 

Dalam menjaga kualitas dan keamanan produk baru, maka PT Darya Padma 

Enoes membutuhkan analisis yang dapat mengidentifikasi bahaya-bahaya yang 

berkaitan selama proses pembuatan produknya. Penyusunan rencana HACCP yaitu 

sistem yang ingin perusahaan terapkan dalam produk barunya untuk mencegah 

produk baru tersebut dari bahaya-bahaya yang mengancam keamanan produknya. 

Dengan menggunakan HACCP, maka pengawasan keamanan produk minuman 
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serbuk kopi mocha latte dapat lebih terjamin mutunya, karena setiap bahan baku 

dan proses pengolahannya dikendalikan. Oleh karena itu, penelitian ini akan 

berfokus pada Rencana Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point 

(HACCP) pada Industri Minuman Serbuk Kopi Mocha Latte di PT Darya Padma 

Enoes. 

1.2.Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian di atas, maka pokok permasalahan 

yang dibahas dalam penelitian ini yaitu apakah rencana HACCP produk minuman 

serbuk kopi mocha latte layak atau tidak untuk diajukan sebagai sertifikasi HACCP 

perusahaan? 

1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menganalisis bahaya, titik kendali 

kritis, tindakan pengendalian, tindakan koreksi, dan tindakan verifikasi pada produk 

minuman serbuk kopi mocha latte di PT Darya Padma Enoes dengan menggunakan 

prinsip dari sistem Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh rancangan HACCP yang 

layak pada minuman serbuk kopi mocha latte dengan menggunakan prinsip-prinsip 

HACCP. 

1.4.Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu: 



10 
 

 
 

1. Menambah pengetahuan mengenai standar pedoman keamanan pangan 

khususnya sistem HACCP sebagai sistem preventif dalam menjamin keamanan 

pangan produk. 

2. Memberikan informasi mengenai cara mengidentifikasi titik-titik kendali kritis 

pada produksi minuman serbuk kopi mocha latte beserta pengendalian dan 

tindakan korektifnya. 

3. Mencegah adanya bahaya yang dapat mengkontaminasi produk minuman 

serbuk kopi mocha latte. 

1.5.Kerangka Pemikiran  

Salah satu jaminan yang dapat diberikan oleh produsen kepada konsumen 

adalah dengan menjaga keamanan pangan produknya. HACCP merupakan 

pedoman yang dapat diterapkan untuk menjaga keamanan pangan dari seluruh 

rangkaian proses produksi. Seiring berkembangnya zaman, HACCP menjadi sistem 

jaminan keamanan pangan yang diakui secara internasional untuk mengurangi 

resiko bahaya produk pangan domestik dan internasional (FDA, 2006). 

Sistem Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) merupakan 

manajemen yang bersifat sistematis untuk mengidentifikasi, mengevaluasi, dan 

mengendalikan bahaya-bahaya keamanan pangan (Mortimore & Wallace, 2013). 

Pendekatan yang dilakukan pada sistem HACCP yaitu pendekatan yang ilmiah dan 

sistematis. HACCP yang diterapkan di Indonesia diadopsi dari Codex Allimentarius 

Commission (CAC) yang dikenalkan pada tahun 1991 (Badan Standardisasi 

Nasional, 2013). Bagi perusahaan, penerapan HACCP dapat mendemontrasikan 

komitmen perusahaan terhadap keamanan pangan (Mortimore & Wallace, 2013). 
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Menurut Mortimore & Wallace (2013), HACCP adalah sistem yang logis dalam 

pengendalian pangan berdasarkan tindakan pencegahan. Dalam mengidentifikasi 

dimana bahaya mungkin terjadi dalam bahan baku atau proses tersebut, industri 

pangan olahan mempunyai kesempatan untuk mengambil tindakan yang 

diperlukan. Hal tersebut dilakukan untuk mencegah bahaya yang teridentifikasi 

mempengaruhi konsumen. Langkah HACCP memfasilitasi industri pangan menuju 

pendekatan jaminan kualitas preventif dalam bisnis mereka dan mengurangi 

ketergantungan hanya pada inspeksi dan pengujian produk akhir. 

Berdasarkan National Advisory Committee on Microbiological Criteria for 

Foods (NACMCF) (1998), HACCP tersusun dari lima langkah awal dan tujuh 

prinsip HACCP. Lima langkah awalnya meliputi pembentukan tim HACCP, 

pendeskripsian produk, identifikasi tujuan penggunaan produk, pembuatan diagram 

alir, dan verifikasi diagram alir. Tujuh prinsip pentingnya meliputi analisis bahaya, 

menentukan critical control point (CCP), menetapkan batas kritis, menetapkan 

sistem pemantauan, menetapkan tindakan pengendalian, menetapkan prosedur 

verifikasi, dan menetapkan dokumentasi. Dengan berjalannya sistem ini secara 

efektif akan berguna bagi perusahaan untuk menjamin keamanan produknya 

(Mortimore & Wallace, 2013). 

Titik pengendalian kritis atau CCP adalah titik, tahapan, atau prosedur dimana 

pengendalian dapat diterapkan dan bahaya keamanan pangan dapat dicegah, 

dieliminasi, atau dikurangi sampai tingkat yang dapat diterima (Sulaeman, 2017). 

CCP dapat berupa bahan baku, proses, pekerja, sistem, mesin, karyawan, atau lokasi 

dimana pengendalian dapat diterapkan untuk mencegah atau mengurangi bahaya. 
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Setelah diagram alir tersedia, tim harus mengenali titik-titik yang berpotensi 

menimbulkan, menghilangkan, atau mengurangi bahaya. Tim harus memeriksa 

keseluruhan proses dengan mengajukan pertanyaan-pertanyaan yang bersangkutan 

dengan pengendalian (Sulaeman, 2017). 

Pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan dapat dipengaruhi oleh zat 

gizi, waktu, suhu, air, pH, tersedianya oksigen, dan aktivitas air. Aktivitas air atau 

water activity (aw) adalah air bebas yang dapat digunakan untuk pertumbuhan 

mikroorganisme, sehingga dapat menimbulkan kerusakan (Achadiyah, 2017). 

Bakteri dapat tumbuh dan berkembang biak pada aw tinggi (0,91), khamir pada aw 

0,87-0,91, sedangkan jamur pada aw lebih rendah yaitu 0,80-0,87. Aktivitas air ini 

menentukan kecepatan kerusakan pada bahan pangan, sehingga memerlukan 

perlakuan untuk mengatur besarnya aw dengan beberapa tindakan pengendalian 

pada proses produksinya. 

Langkah pengendalian adalah faktor-faktor tindakan dan aktivitas yang dapat 

digunakan untuk mengendalikan suatu bahaya keamanan pangan yang 

teridentifikasi (Irawan & Indraswati, 2023). Langkah-langkah pengendalian biologi 

dapat dikendalikan dengan membatasi atau merubah kinetika pertumbuhan mikroba 

yang diperlukan untuk bertahan hidup, tumbuh, dan berkembang biak. Langkah-

langkah pengendalian bahaya kimia dapat dikendalikan dengan mengkaji ulang 

penggunaan bahan kimia. Langkah-langkah pengendalian bahaya fisik dapat 

dikendalikan dengan pengendalian sumber, proses, dan lingkungan. Sedangkan 

untuk bahaya allergen dan radiologi dapat dikendalikan dengan pengendalian 

sumber bahan baku (Mayes & Sara, 2001). 



13 
 

 
 

Penelitian yang berjudul Hazard Analysis Critical Control Point Sebagai 

Jaminan Keamanan Produk Sarang Burung Walet membahas tentang penerapan 

sistem HACCP dalam menjamin keamanan pangan khususnya sarang burung wallet 

sebagai persyaratan ekspor ke negara Tiongkok. Dari aspek bahaya biologi, pada 

produk sarang burung walet terdapat spesies S. aureus yang lazim mencemari 

makanan dan menghasilkan enterotoksin. Enterotoksin ini bersifat toksik dan tahan 

terhadap panas, bahkan toksinnya masih dapat bertahan pada suhu 100°C. Hasil 

penelitian yang didapatkan setelah penerapan HACCP pada produk sarang burung 

walet yaitu sistem keamanan HACCP membantu mengidentifikasi, mencegah, dan 

mengurangi bahaya hingga taraf yang dapat diterima melalui penetapan titik 

kendali kritis dan batas kritis produk sarang burung walet ke pasar ekspor Tiongkok 

(KURNIAWAN, 2021). 

Menurut Prasetyanto (2018), HACCP dianggap sebagai pendekatan yang paling 

efektif dalam mengendalikan bahaya-bahaya fisik, kimia, dan mikrobiologis yang 

ada pada tahapan proses. Implementasi HACCP dalam suatu industri dapat 

dinyatakan berhasil dengan diterapkannya komitmen dari top manajemen dan 

keterlibatan semua karyawan (Qomarudin & Fitriyah, 2023). Suatu konsep 

manajemen puncak yang kuat terhadap HACCP akan menumbuhkan pengertian 

karyawan perusahaan tentang pentingnya memproduksi pangan yang aman 

dikonsumsi. Oleh karena itu, dengan HACCP yang efektif setiap produk yang 

dihasilkan terjamin keamanan pangannya (Mortimore & Wallace, 2013). 
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1.6.Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan didukung oleh kerangka pemikiran yang telah 

diuraikan di atas, maka dapat diambil hipotesis bahwa rencana HACCP produk 

minuman serbuk kopi mocha latte yang telah dibuat diduga layak untuk diajukan 

sebagai sertifikasi HACCP perusahaan. 

1.7.Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat penelitian dilaksanakan di PT Darya Padma Enoes yang berlokasi di PT 

Kutawaringin Industrial Park No. 191, Soreang, Kabupaten Bandung, Jawa Barat. 

Waktu pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Mei 2024 hingga selesai.
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