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Jaminan mutu dan keamanan pangan terus berkembang sesuai dengan 

persyaratan konsumen, Keamanan pangan merupakan persyaratan utama dan 

terpenting dari seluruh parameter mutu pangan yang ada. Betapapun tinggi nilai 

gizi suatu bahan pangan atau makanan, penampilannya baik , juga lezat rasanya, 

tetapi bila tidak aman, maka makanan tersebut tidak ada nilainya lagi. Hal ini 

membawa dampak perubahan mulai dari bisnis pangan tanpa adanya pengawasan, 

pengawasan produk akhir, hingga pengawasan proses produksi bagi jaminan mutu 

secara total. Konsumen menyadari bahwa mutu pangan khususnya keamanan 

pangan tidak dapat hanya dijamin dengan hasil uji produk akhir dari laboratorium. 

Mereka berkeyakinan bahwa produk yang aman didapat dari bahan baku yang 

ditangani, diolah dan didistribusikan dengan baik akan menghasilkan produk akhir 

yang baik. Oleh karena itu perlu dilakukan suatu usaha untuk menyusun Sistem 

Jaminan Mutu Keamanan Pangan HACCP (Hazard Analysis And Critical Control 

Point) Pada Produksi Pia Tape. 

Penelitian ini bertujuan untuk Menganalisis Good Manufacturing 

Practices (GMP), atau Cara Produksi Makanan yang Baik (CPMB), Sanitation 

Standar Operational Procedures SSOP pada agroindustri Pia Tape dan 

Menganalisis sistem jaminan mutu dan keamanan pangan HACCP (Hazard 

Analysis And Critical Control Point) pada agroindustri pia tape UD. Purnama Jati 

Jember 

Penelitian ini dilaksanakan di UD. Purnama Jati Jember. Penelitian ini 

menggunakan pendekatan kualitatif menggunakan Delphi Method dimana 

partisipan dalam penelitian ini terdiri dari pengambil keputusan, karyawan dan 

responden. Metode penentuan responden yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu metode purposive sampling. 

Data yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari data primer dan data 

sekunder. Data primer diperoleh dengan cara melakukan pengamatan langsung/ 

observasi, wawancara langsung dan pengisian kuisioner kepada pihak terkait atau 

responden. Responden diambil dari berbagai tingkatan manajemen pada 

perusahaan berdasarkan tingkat pemahaman karyawan perusahaan mengenai 

penerapan sistem mutu HACCP dan GMP, dan SSOP. 

Analisis data pada penelitian ini dilakukan secara deskriptif dengan 

melakukan identifikasi penerapan GMP (Good Manufacturing Practices) dan 

(Sanitation Standar Operational Procedures) SSOP merupakan tahapan awal 

yang dilakukan. Kemudian membuat desain penerapan sistem jaminan mutu 

keamanan pangan HACCP (Hazard Analysis And Critical Control Point) pada 

produksi pia tape merupakan tahapan berikutnya yang dilakukan pada penelitian 

ini. 



ii 
 

 

Secara umum dapat disimpulkan bahwa pelaksanaan GMP dan SSOP pada 

produksi pia tape di UD. Purnama Jati  masih harus ditingkatkan lagi agar dapat 

menunjang keberhasilan sistem HACCP yang akan diterapkan. Pada penerapan 

GMP penyimpangan serius terdapat pada aspek bangunan dengan penyimpangan 

desain dan tata letak ruangan yang belum sesuai dengan kapasitas produksi, 

jendela tidak memiliki penutup, serta ventilasi yang belum memiliki penyerap 

uap, asap dan belum memiliki pengatur suhu. Selain itu kategori serius juga 

terjadi pada fasilitas sanitasi karena belum teredianya fasilitas higiene karyawan. 

Keempat komponen yang memiliki penyimpangan dengan kategori serius tersebut 

yang perlu segera ditindaklanjuti karena dapat menyebabkan resiko terhadap 

kualitas keamanan produk pia tape. 

Pengawasan terhadap sepuluh CCP yang teridentifikasi pada proses 

produksi pia tape yaitu pada penerimaan tape, penerimaan telur, penimbangan, 

pencampuran, pemanggangan, penirisan, pemotongan, penggilingan, pengisian, 

dan packaging perlu diperhatikan agar tidak menjadi peluang timbulnya bahaya 

bagi produk. Sehingga penerapan sistem jaminan mutu dan keamanan pangan 

HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Point) pada UD. Purnama Jati 

dapat diterapkan dengan lebih baik. 
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SUMMARY 

 

ANNISA YUDHISTIA CAESARI. 115040101111192. Quality Assurance 

System For Food Safety with HACCP method (Hazard Analysis and Critical 

Control Point) on Product Pia Tape (Case Study on Agroindustri UD, Purnama 

Jati Jember East Java). Under the guidance of Silvana Maulidah, SP. MP. 

 

Quality assurance and food safety is continue to evolve in accordance with 

the requirement of the consumer, food safety is the first and most important 

requirement of all existing food quality parameters. However high nutritional 

value of a comestibles or food, good appearance,delicious taste, but it’s unsafe, 

and the food isn’t valuated. This brings the impact of changes to the food business 

without supervision, it of the final product into the supervision of the production 

process for quality assurance in total. Consumers are aware that the quality of 

food, especially food security can’t be guaranteed by the final product testing 

result from the laboratory. They believe that safe products obtained from the raw 

materials are handled properly, treated and distributed well will produce a good 

final product. Therefore, it is necessary for an attempt to draw up a Quality 

Assurance System for Food Safety HACCP (Hazard Analysis And Critical 

Control Point) on Pia Tape Production. 

This study aimed to analyze Good Manufacturing Practices (GMP) or 

Cara Produksi Makanan yang Baik (CPMB), Sanitation Standar Operational 

Procedures (SSOP) on agroindustry Pia Tape and analyze systems of quality 

assurance and food safety HACCP (Hazard Analysis And Critical Control Point) 

on agroindustry Pia Tape UD. Purnama Jati Jember 

The research was conducted at UD.Purnama Jati This study used a 

qualitative approach by the Delphi Method in which the participants in this study 

consists of decision makers, employees and respondents. The name of the method 

to determine the research is purposive sampling. 

The data used in this research consisted of primary data and secondary 

data. Primary data were obtain by direct observation / observation, interviews and 

filling the questionnaire to related parties or respondents. The respondents were 

drawn from various levels of management at the company based on the level of 

understanding of the company's employees on the application of HACCP,SSOP 

and GMP quality system. 

The analize of the data in this study have done descriptively by identifying 

application of GMP (Good Manufacturing Practices) and (Sanitation Standard 

Operational Procedures) SSOP an initial stage. Then make the design 

implementation of quality assurance system of food safety HACCP (Hazard 

Analysis And Critical Control Point) on Pia Tape production is the next stage 

which is carried out in this study. 

In general it can be concluded that the implementation of GMP and SSOP 

in production pia tape at UD. Purnama Jati still must be improved in order to 

support the success of the HACCP system which will be applied. On the 

application of GMP, serious irregularities found in buildings with deviations 

design and layout of the room which is not in accordance with the production 

capacity, the window does not have a cover, the ventilation does not have a smoke 

and vapor absorbent and temperature control. Futhermore, it also occurs in the 
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sanitation facilities, there is no hygiene facilities for employees. All of the four 

components that have a serious irregularities need to be follow up immediately 

because it may cause a risk to the Pia Tape quality product safety. 

Supervision to the ten CCP identified in the production processes of pia 

tape are on tape reception, eggs reception, weighing, blending, roasting, draining, 

cutting, grinding, filling, and packaging need to be considered in order it doesn’t 

harm to the product. So that the application of the system of quality assurance and 

food safety HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) at UD. Purnama 

Jati can be applied. 
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