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APPLICATION OF HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT 

(HACCP) IN BRSUD TABANAN NUTRITION INSTALLATION 

(CASE STUDY ON RICA-RICA CHICKEN PROCESSING) 

  

 

ABSTRACT 

 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) is defined as a scientific, rational, 

and systematic approach to identifying, assessing and controlling hazards. This 

study aims to determine the flow diagram and system of application of HACCP in 

the BRSUD Tabanan, and to find out the results of microbiological analysis at each 

stage of the Rica-rica chicken process at the BRSUD Tabanan. The sample in this 

study was taken from the admission process to the distribution to patients, then 

microbiological testing using the MPN method (Most Probable Number) and TPC 

(Total Plate Count) examination. TPC in the acceptance sample is 730, in the 

preparation process 270, in the process of presentation 490, in the distribution 

process in patients 1920, and at the last time the food must be consumed is 880, 

Coliform test results and E. coli in all samples are zero, and test results Salmonella 

sp, Shigella sp, Vib. Cholera, and Vib.parahaemolyticus negative. Based on the 

results of the test rica-rica chicken was declared good or fulfilled the requirements 

because the TPC standard based on SNI was 1x104/ gram in processed chicken meat 

and 1x106 / gram in raw chicken meat. 

 

Keywords: HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), TPC (Total Plate 

Count), MPN (Most Probably Number). 
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ABSTRAK 

 

Analisis bahaya dan pengendalian titik kritis (Hazard Analysis Critical Control 

Point) HACCP didefinisikan sebagai suatu pendekatan ilmiah, rasional, dan 

sistematik untuk mengidentifikasi, menilai dan mengendalikan bahaya. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui diagram alir dan sistem penerapan HACCP di 

BRSUD Tabanan, serta mengetahui hasil analisis mikrobiologi pada setiap tahapan 

proses ayam rica-rica di BRSUD Tabanan. Sampel pada penelitian ini diambil 

mulai dari proses penerimaan hingga pendistribusian ke pasien, kemudian 

dilakukan uji mikrobiologi  dengan metode MPN ( Most Probable Number) serta 

pemeriksaan TPC (Total Plate Count). TPC pada sampel penerimaan  yaitu 730, 

pada proses persiapan 270, pada proses penyajian 490, pada proses distribusi di 

pasien 1920, dan pada waktu terakhir makanan harus dikonsumsi adalah 880, Hasil 

uji Coliform dan E.coli  pada seluruh sampel adalah nol, serta hasil uji Salmonella 

sp, Shigella sp, Vib. Cholera, dan Vib.parahaemolyticus negatif.  Berdasarkan hasil 

uji tersebut ayam rica-rica dinyatakan baik atau memenuhi syarat  karena standar 

TPC berdasarkan SNI  yaitu 1x104/gram pada olahan daging ayam  dan 1x106/gram 

pada daging ayam mentah.  

 

Kata kunci: HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), TPC (Total Plate 

Count), MPN (Most Probably Number)  
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RINGKASAN PENELITIAN  

 

 

Penerapan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) Di Instalasi Gizi 

BRSUD  Tabanan ( Studi Kasus Pada Olahan Ayam Rica-rica) 

 

oleh: Ni Kadek Yuli Yantari  (NIM.P07131016045) 

 

 

Penyelenggaraan makanan rumah sakit perlu diterapkan HACCP karena 

makanan yang disediakan dirumah sakit dikonsumsi oleh konsumen yang beresiko 

tinggi. Penyelenggaraan makanan adalah rangkaian kegiatan mulai dari 

perencanaan menu hingga pendistribusian makanan kepada konsumen, termasuk 

kegiatan pencatatan, pelaporan, dan evaluasi yang bertujuan untuk mencapai status 

kesehatan yang optimal melalui pemberian makan yang tepat (Aritonang, 2012). 

Pada penelitian ini dipilih  daging ayam sebagai sampel karena daging ayam 

memiliki beberapa kelemahan dibandingkan daging lainnya, terutama sifatnya yang 

mudah rusak (perishable), dan kerusakannya sebagain besar diakibatkan oleh 

penanganan yang kurang baik sehingga memberikan peluang bagi pertumbuhan 

mikroba (Risjanti,2010). Tujuan dari penelitian ini adalah Untuk mengetahui 

diagram alir dan sistem penerapan HACCP di BRSUD Tabanan, serta mengetahui 

hasil analisis mikrobiologi pada setiap tahapan proses ayam rica-rica di BRSUD 

Tabanan.  

Analisis bahaya dan pengendalian titik kritis (Hazard Analysis Critical 

Control Point) HACCP didefinisikan sebagai suatu pendekatan ilmiah, rasional, dan 

sistematik untuk mengidentifikasi, menilai dan mengendalikan bahaya. Tujuan dari 

HACCP adalah untuk mencegah bahaya-bahaya yang sudah diketahui ( bahaya 

biologi, kimia, dan fisik) dan mengurangi resiko terjadinya bahaya dengan 

melakukan pengendalian pada setiap titik kritis dalam proses produksi (dari sejak 

tahap produksi bahan baku, pengadaan dan penanganan bahan baku, pengolahan, 

distribusi hingga konsumsi produk jadi). (Surono, dkk., 2016). 

Proses pembuatan ayam rica-rica mulai dari proses penerimaan kemudian 

dilakukan persiapan dari daging ayam yang akan digunakan, setelah tahapan 
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persiapan selesai maka dilakukan proses pengolahan dari daging ayam sehingga 

menjadi produk yaitu ayam rica-rica. Ayam rica-rica yang sudah selesai diolah akan 

dibawa ke penyajian untuk didistribusikan. Berdasarkan tahapan proses tersebut 

terdapat tiga titi kendali kritis atau CCP yaitu pada proses penerimaan daging ayam, 

pada proses pengolahan dan pada proses produksi. Pada proses ini terdapat tahapan 

atau prosedur yang dapat dikendalikan sehingga bahaya biologi, kimia, dan fisik 

yang ada pada setiap proses tersebut dapat dicegah atau diturunkan pada tingkat 

yang dianggap aman. Adapun variabel pada penelitian ini yaitu variabel adalah 

cemaran mikrobiologi pada setiap tahapan proses olahan  ayam rica-rica di BRSUD 

Tabanan dan variabel bebasnya adalah  penerapan HACCP pada pengolahan ayam 

rica-rica  disetiap tahapan prosesnya.   

 Berdasarkan permasalahan yang diteliti, maka jenis penelitian ini adalah  

deskriptif dengan pendekatan studi kasus. Rancangan  penelitian ini adalah cross 

sectional karena semua subyek penelitian diamati pada satu kali pengamatan. 

Tempat penelitian ini  di bagian Instalasi gizi BRSUD dan  penelitian dilakukan 

pada bulan Mei 2019 dengan cara melakukan pengamatan dan observasi langsung. 

pengolahan dan analisis data dilakukan dengan memilih hal-hal pokok dan 

memfokuskan pada hal-hal yang penting, mencari tema serta polanya. Kemudian  

menyajikan data dalam bentuk teks yang bersifat naratif serta penarikan 

kesimpulan. 

 Setelah dilakukan pengamatan langsung penerapan HACCP Pada Ayam Rica-

rica di BRSUD Tabanan yaitu dilakukan penerimaan daging ayam selama 5 menit 

di ruang penerimaan pukul 07.00  wita dengan suhu 8,6oC, setelah penerimaan 5 

menit kemudian dilakukan persiapan daging ayam  selama 15 menit dengan suhu 

19,1oC.  Proses selanjutnya adalah pengolahan, rentang waktu dari proses persiapan 

ke pengolahan adalah 15 menit. Pada proses ini daging ayam diolah dengan suhu 

93,4oC selama 45 menit, setelah selesai dilakukan pengolahan 1 jam kemudian 

dilakukan  proses distribusi ayam rica-rica dengan suhu 30,6oC selama 1 jam 5 

menit. Berdasarkan hasil uji mikrobiologis pada ayam rica-rica mikrobiologi TPC 

(Total Plate Count) pada sampel penerimaan  yaitu 730, pada proses persiapan 270, 

pada proses penyajian 490, pada proses distribusi di pasien 1920, dan pada waktu 

terakhir makanan harus dikonsumsi adalah 880, Hasil uji Coliform dan E.coli  pada 
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seluruh sampel adalah nol, serta hasil uji Salmonella sp, Shigella sp, Vib. Cholera, 

dan Vib.parahaemolyticus negatif.   

Diagram alir HACCP di BRSUD Tabanan dimulai dari proses penerimaan 

setelah itu bahan akan diserahkan ke ruangan persiapan untuk bahan makanan 

seperti daging, ikan, tahu, dan tempe, sedangkan untuk bahan makanan kering akan 

diserahkan ke gudang penyimpanan. Pada proses persiapan untuk daging ayam 

dibersihkan dengan air mengalir dan dipotong sesuai dengan porsi yang telah 

ditetapkan setelah itu akan dilakukan pengolahan. Setelah dilakukan pengolahan 

makanan yang sudah matang diserahkan kebagaian penyajian kemudian langsung 

didistribusikan ke pasien. Hasil uji  mikrobiologi TPC (Total Plate Count) dan hasil 

uji Coliform dan E.coli  pada seluruh sampel adalah nol, serta hasil uji Salmonella 

sp, Shigella sp dan Vib. Cholera negatif. Dapat disimpulkan ayam rica-rica baik 

atau memenuhi syarat, sehingga aman dikonsumsi oleh pasien. Adapun saran yang 

dapat diberikan adalah untuk melakukan monitoring seluruh kegiatan produksi 

mulai dari penerimaan bahan sampai dengan pendistribusian kepada pasien 

sehingga makanan yang diproduksi bebas dari bahaya, kimia, biologi, dan fisik 

yang dapat memperburuk keadaan pasien. 
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