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MANAGEMENT OF SEAFOOD FOOD SAFETY QUALITY IN 

DINING HOUSE IN GIANYAR DISTRICT WITH HACCP 

APPROACH 

ABSTRACT 

 
 

Food safety is an important factor in implementing a food system. Food 

quality assurance is an activity carried out in a planned manner to ensure that 

services or goods have predetermined quality requirements. The implementation 

of food quality assurance is a step taken by food business actors, one of which is 

implementing the HACCP system. Food quality safety control is a necessary 

condition and effort to prevent food from possible contamination of biological, 

chemical and other objects. The general objective of this study was to determine 

the quality management of seafood food safety at restaurants in Gianyar District 

based on the HACCP approach. This type of research is observational. The 

sample used is the food on the menu that is often ordered in 5 restaurants. The 

results of this study are that food safety in restaurants is still safe, seen from the 

results of microbial tests of 10 samples, there were no samples whose bacteria 

exceeded the limit on the food to be served, even though the traders did not 

monitor and control the temperature of the food items stored in the frezzer or 

refrigerator. The food safety score for the five restaurant samples showed that the 

Warung Ijo sample had a food safety score of 0.97 (97%), the Warung Tepi Lebih 

sample had a food safety score of 0.932 (93.2%), the Warung Ipiel Ipiel sample 

had a food safety score. 0.932 (93.2%), the sample Warung Pak Made has a food 

safety score of 0.9935 (99.35%) and the sample Warung Darta has a food safety 

score of 0.9704 (97.04%). 

 

Keywords : Food Quality Safety, Restaurant, HACCP 



MANAJEMEN MUTU KEAMANAN PANGAN SEAFOOD 

PADA RUMAH MAKAN DI KECAMATAN GIANYAR 

DENGAN PENDEKATAN HACCP 

 
ABSTRAK 

 
Keamanan pangan merupakan faktor penting dalam melakukan 

penyelenggaraan sistem pangan. Jaminan mutu pangan adalah kegiatan yang 

dilakukan secara terencana untuk meyakinkan bahwa jasa atau barang memiliki 

persyaratan mutu yang sudah ditetapkan. Penerapan jaminan mutu pangan 

merupakan langkah yang dilakukan oleh pelaku usaha pangan, salah satunya 

adalah menerapkan system HACCP. Pengawasan keamanan mutu pangan 

merupakan kondisi dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari 

kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain. Tujuan umum dari 

penelitian ini untuk mengetahui manajemen mutu kemanan pangan seafood pada 

rumah makan di Kecamatan Gianyar berdasarkan pendekatan HACCP. Jenis 

penelitian yang digunakan adalah observasional. Sampel yang digunakan adalah 

makanan pada menu yang sering di pesan di 5 rumah makan. Hasil dari penelitian 

ini yaitu keamanan pangan pada rumah makan masih aman, dilihat dari hasil uji 

mikroba dari 10 sampel, tidak ada sampel yang bakterinya melewati batas pada 

makanan yang akan disajikan, walaupun pedagang tidak memantau dan 

mengkontol suhu bahan makanan yang disimpan di dalam frezzer ataupun kulkas. 

Skor keamanan pangan pada kelima sampel rumah makan didapatkan hasil yaitu 

sampel Warung Ijo memiliki skor keamanan pangan 0,97 (97%), sampel Warung 

Tepi Lebih memiliki skor keamanan pangan 0,932 (93,2%), sampel Warung Ipiel 

Ipiel meiliki skor keamnan pangan 0,932 (93,2%), sampel Warung Pak Made 

memiliki skor keamanan pangan 0,9935 (99,35%) dan sampel Warung Darta 

memiliki skor keamanan pangan 0,9704(97,04%). 

 

Kata kunci : Mutu Keamanan Pangan, Rumah Makan, HACCP 
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HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) merupakan sistem jaminan 

mutu yang berdasarkan kesadaran atau perhatian bahwa hazard (bahaya) akan 

timbul pada berbagai titik atau tahap produksi, tetapi pengendaliannya dapat 

dilakukan untuk mengontrol bahaya-bahaya tersebut. Keamanan pangan 

merupakan salah satu faktor penting dalam melakukan penyelenggaraan sistem 

pangan. Jaminan mutu pangan adalah kegiatan yang dilakukan secara terencana 

untuk meyakinkan bahwa jasa atau barang memiliki persyaratan mutu yang sudah 

ditetapkan. Pengawasan keamanan mutu pangan merupakan kondisi dan upaya 

yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, 

kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan, dan membahayakan 

kesehatan manusia. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

management mutu keamanan pangan seafood pada rumah makan di kecamatan 

Gianyar dengan pendekatan HACCP 

Adapun variable terikat dalam penelitian ini adalah kemanan pangan pada 

rumah makan sedangkan variable bebas dalam penelitian ini adalah penerapan 7 

prinsip HACCP pada setiap proses. Jenis penelitian yang digunakan adalah 

observasional. Penelitian ini dilakukan pada rumah makan yang ada di Kecamatan 

Gianyar. Sampel yang digunakan adalah menu makanan yang sering di pesan 

yang ada di rumah makan, dari 30 rumah makan yang masuk kriteria hanya 5 

rumah makan yang diambil peneliti. Jenis data yang dikumpulkan yaitu deskripsi 

produk makanan, diagram alir proses pembuatan, identifikasi CCP, dan skor 

keamanan pangan dilakukan dengan wawancara langsung terhadap pemilik rumah 

makan sedangkan data tentang mikroba yaitu dengan membawa bahan makanan 

dan makanan yang sudah siap dihidangkan ke laboratorium dengan menggunakan 

ice box yang berisi es batu untuk menjaga suhu agar tetap terkontrol 



Hasil dari penelitian ini yaitu keamanan pangan pada rumah makan masih 

aman. Dilihat dari hasil uji mikroba dari 10 sampel, tidak ada bakteri yang 

terdapat pada makanan yang akan disajikan jadi makanan masih aman untuk 

dikonsumsi walaupun pedagang tidak terlalu memperhatikan suhu saat ikan 

disimpan di dalam frezzer ataupun kulkas, bahan mentah yang disimpan pada 

kulkas atau frezzer berada pada suhu dibawah 10°C sehingga bakteri tidak dapat 

tumbuh 

Adapun saran bagi pemilik rumah makan yaitu perlu memperhatikan 

hygiene bahan makanan, dan tenaga pemasak agar rajin untuk mencuci tangan 

serta menggunakan APD yang lengkap misalnya seperti memakai tutup kepala, 

memakai selop tangan, memakai alas kaki, memakai celemek, dan memakai 

masker pada saat memasak atau mengolah makanan dan saat memasak perlu 

memperhatikan alat-alat yang akan digunakan dan memperhatikan masa simpan 

bahan makanan tersebut agar kemanan mutu nya tetap terjaga dengan baik dan 

tidak menyebabkan keracunan pada konsumen 
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