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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang 

Pelreldaran pangan haruls sellalul selsulai delngan selgala standar kelamanan dan 

multul pangan selsulai delngan keltelntulan-keltelntulan pelratulran pelrulndang-ulndangan 

yang belrlakul. Kelwajiban pellakul ulsaha yang haruls melmprodulksi produlk pangannya 

tellah melmelnulhi standar. Namuln, karelna belbelrapa faktor, salah satulnya yakni 

pelrsaingan ulsaha yang keltat banyak pellakul ulsaha yang dalam melmprodulksi 

pangannya tidak melmelnulhi standar kelmanan dan multul pangan dan tidak 

melmpelrdullikan kelsellamatan dari konsulmeln. Salah satul contohnya masih 

ditelmulkan pangan yang melngandulng baktelri el-coli dan koliform. Kelamanan 

pangan adalah selsulatul yang pelnting ulntulk melnjadi pelrhatian dan syarat multlak 

haruls dipelnulhi olelh produlseln makanan agar produlk yang akan dieldarkan aman 

ulntulk dikonsulmsi masyarakat (Apriani elt al., 2020). 

Pelmbinaan telrhadap produlseln melngandulng makna melndorong pellaku l 

ulsaha sulpaya belrtindak selsulai atulran yang belrlakul, baik atulran yang diharulskan 

ulndang-ulndang, kelbiasaan maulpuln kelpatultan. Pelrlindulngan telrhadap konsulme ln 

dipandang selcara matelriil maulpuln formal makin telrasa sangat pelnting, melngingat 

selmakin lajulnya ilmul pelngeltahulan dan telknologi yang melrulpakan motor pelnggelrak 

bagi produlktifitas dan elfisielnsi pellakul ulsaha atas barang dan/ataul jasa yang 

dihasilkannya. Dalam rangka melngeljar dan melncapai keldula hal telrselbult akhirnya 

baik langsulng maulpuln tidak langsulng pelrlul adanya ulpaya-ulpaya ulntulk 

melmbelrikan pelrlindulngan yang melmadai telrhadap kelpelntingan konsulmeln. Delngan 

adanya Ulndang-Ulndang Relpulblik Indonelsia Nomor 8 Tahuln 1999 telntang 

Pelrlindulngan Konsulmeln diharapkan ulpaya pelrlindulngan konsulmeln di Indonelsia 

bisa lelbih ditingkatkan selhingga kosulmeln kelduldulkannya tidak sellalul di posisi 

lelmah dan pellakul ulsaha julga dapat lelbih melningkatkan kulalitas produlk yang 

ditawarkan kelpada konsulmeln (Qulintarti, 2020). 

Pelrlindulngan telrhadap konsulmeln maka seltiap produlk pangan khulsulsnya 

produlk makanan dan minulman wajib melmelnulhi standard kelamanan dan multul 
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pangan, selbagaimana diatulr dalam ulndang-ulndang kelselhatan Pasal 111 bahwa 

makanan dan minulman yang dipelrgulnakan ulntulk masyarakat haruls didasarkan 

pada standard dan/ataul pelrsyaratan kelselhatan. Hal ini dilakulkan ulntulk melmelnulhi 

hak konsulmeln yakni belrhak atas kelnyamanan, kelamanan, dan kelsellamatan dalam 

melngonsulmsi barang dan/ataul jasa (E lrhian, 2013).  

Salah satul standar kelamanan pangan yang diakuli adalah melnggulnakan 

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP). HACCP ini melrulpakan 

sulatul sistelm yang digulnakan ulntulk melnilai bahaya dan melneltapkan siste lm 

pelngelndalian yang melmfokulskan pada pelncelgahan. HACCP ditelrapkan pada 

sellulrulh mata rantai prosels pelngolahan produlk pangan delngan mellakulkan program 

pelngawasan, pelngelndalian, dan proseldulr pelngatulran yang dirancang ulntulk 

melnjaga agar makanan tidak telrcelmar selbellulm disajikan. Sistelm ini melrulpakan 

pelndelkatan sistelmatis telrhadap idelntifikasi, elvalulasi pelngawasan kelamanan 

pangan selcara belrmakna (Julmiono elt al., 2020). 

HACCP tellah idelntik dan selring dikaitkan delngan kelamanan pangan dan 

ditelrapkan pada sellulrulh rantai pangan dan pelnelrapanya suldah ditelrbitkan pada SNI 

Sistelm analisa bahaya dan pelngelndalianya selrta pelnelrapan dimulat di SNI No. 

0148521998. HACCP tellah dikelnal lulas di sellulrulh dulnia selbagai sulatul sistelm yang 

melnggulnakan pelndelkatan sistimatis dan prelvelntif yang ditulnjulkan kelpada bahaya 

biologis, kimia dan fisik mellaluli Langkah-langkah antisipatif dan pelncelgahan 

delngan tidak lagi melngandalkan pada pelmelriksaan dan pelnguljian pada produlk 

akhir (Lultfi elt al., 2019).  

Mellaluli pelngelmbangan Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) 

selbagai bagian dari sistelm jaminan kelamanan pangan pelrulsahaan. Indulstri pangan 

tidak hanya belrtanggulng jawab ulntulk melmprodulksi makanan yang aman teltapi 

julga dapat melnulnjulkkan selcara transparan bagaimana kelamanan pangan tellah 

direlncanakan dan telrjamin (Pratidina elt al., 2019). 

Sistelm HACCP melrulpakan sistelm manajelmeln kelamanan makanan yang 

suldah telrbulkti dan didasarkan pada tindakan pelncelgahan. Jika sistelm ini dilakulkan 

selcara belrkelsinambulngan maka akan dapat melnulrulnkan keltelrgantulngan pada 

meltodel tradisional selpelrti inspelksi dan pelnguljian akhir produlk. Selbellu lm 

melnelrapkan sistelm HACCP, dilakulkan program prasyarat HACCP yaitul GMP dan 
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SSOP agar pelnelrapan HACCP dapat belrjalan delngan baik. HACCP melrulpakan 

sulatul sistelm pelngelndalian multul pada pangan, Seldangkan GMP dan SSOP 

melrulpakan faktor yang melnjadi dasar dalam melnganalisis belsar kelcilnya relsiko 

telrjadinya bahaya. Faktor pelnulnjang yang melnjadi pra-syarat kelelfelktifan 

pelnelrapan HACCP selbagai selbulah sistelm pelngelndalian multul pangan (Program 

kellayakan dasar). Pelnelrapan GMP dan SSOP pada pelngellolaan makanan ole lh 

bagian produlksi melmbelrikan pelngarulh telrhadap kulalitas dan kelamanan produlk 

makanan yang dihasilkan. Aspelk ini julga tulrult belrpelngarulh telrhadap timbullnya 

titik kritis. Olelh karelna itul GMP dan SSOP melrulpakan prasyarat pelnelrapan 

HACCP. 

GMP adalah prasyaratan dasar yang selmelstinya dipelnulhi olelh sulatul  

pelrulsahaan yang ingin melnghasilkan pangan yang belrmultul dan aman selcara     

konsisteln. Pelrsyaratan dalam GMP melncakulp pelrsyaratan ulntulk pelkelrja,   

bangulnan   dan fasilitas,  pelralatan,  dan  pelngelndalian  prosels. Pelrsyaratan  ulntulk  

pelkelrja  belrtuljulan  ulntulk melnghindarkan kontaminasi olelh pelkelrja, khulsulsnya  

kontaminasi bahaya mikrobiologi yang bisa belrasal dari pelkelrja selndiri  dan 

praktik-praktik yang salah selrta bahaya fisik yakni pelrhiasan, barang pelrsonal    

yang mulngkin dibawa olelh pelkelrja. Olelh karelna itul pelrsyaratan ini melneltapkan   

program kelbelrsihan, kelselhatan pelkelrja, pellatihan dan pelndidikan telntang sanitasi 

pelkelrja. 

SSOP melrulpakan dokulmeln  ulntulk  tiap-tiap  aspelk  yang  belrisi  kelbijakan  

telntang  tiap aspelk, proseldulr ataul tahapan yang dipelrlulkan, ruljulkan yang 

digulnakan, tindakan korelksi  yang  haruls  dilakulkan  selrta pelnanggulng jawabnya. 

Biskulit melrulpakan salah satul makanan ringan ataul snack yang banyak 

dikonsulmsi olelh masyarakat. Produlk ini melrulpakan produlk kelring yang melmiliki 

kadar air relndah. Biskulit selringkali dikonsulmsi selbagai makanan sellingan 

disamping makanan pokok. Selbagai makanan sellingan, diharapkan dapat 

melnyulmbangkan elnelrgi dan selbagai pelngganti elnelrgi yang tellah dikellularkan. Pada 

ulmulmnya biskulit kaya akan elnelrgi, telrultama belrasal dari sulmbelr karbohidrat dan 

lelmak, lelmak yang ditambahkan pada biskulit yang belrfulngsi ulntulk mellelmbultkan 

ataul melmbulat relnyah, selhingga melnjadi lelbih le lzat (Nulrlita, 2017). 
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Salah satul produlseln biskulit di Indonelsia adalah PT MIC. Pada saat ini 

produlksi biskulit di PT MIC telruls melngelmbangkan belrbagai variasi dan inovasi. 

Belrbagai variasi biskulit yang diprodulksi di PT MIC disajikan pada tabell 1.1 

Tabell 1. 1 Variasi Biskulit yang diprodulksi PT. MIC 

No. Varian Biskulit 

1.  Biskulit Kellapa 

2.  Biskulit Malkist 

3.  Biskulit Sari Gandulm 

4.  Biskulit Kopi 

5.  Biskulit Coklat 

Sulmbelr: Data PT. MIC (2022) 

 

PT. MIC sellalul mellakulkan ulpaya ulntulk melnjaga kelamanan pangan delngan 

cara mellakulkan pelngawasan pada prosels produlksi. Pelngawasan belrfulngsi ulntulk 

melngidelntifikasi kelmulngkinan adanya kontaminasi yang dapat melrulsak kelamanan 

produlk (food safelty) dan kulalitas produlk (food qulality) biskulit yang diprodulksi 

pelrulsahaan. 

Prosels produlksi biskulit diawali delngan melmpelrsiapkan bahan bakul hingga 

melnghasilkan produlk akhir yang aman dan siap ulntulk dikonsulmsi. Telrdapat 

kelmulngkinan kontaminasi yang telrjadi keltika prosels produlksi selhingga dapat 

melngulbah karaktelristik produlkdan melrulsak kulalitas produlk yang dihasilkan. 

PT. MIC melrulpakan pelrulsahaan yang tellah melnelrapkan HACCP. Auldit 

yang dilaksanakan olelh badan selrtifikasi elkstelrnal, masih telrjadi hal ataul telmulan 

yang akan melmpelngarulhi kulalitas dan kelamanan dari produlk biskulit yang 

diprodulksi. Belrikult data hasil auldit pelriodel Janulari 2022 hingga Janulari 2023 

dibawah ini: 
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Tabell 1. 2 Total Hasil Auldit pelriodel Maret 2022 - Janulari 2023 

Bulan Jenis Temuan Prioritas 

Temuan 

Total 

Maret 2022 

- Terdapat karyawan yang 

tidak mencelupkan sepatu 
terlebih dahulu ketika 

memasuki area produksi 

 

Prioritas minor 1 

April 2022 
- Ditemukan area plafon yang 

berdebu 
Prioritas minor 1 

Mei 2022 

- Terdapat lubang semut 

diarea celah jendela 
 

-Ditemukan sarang laba-laba 

diatas plafon ruangan produksi 

Prioritas minor 2 

Juni 2022 

- Terdapat tetesan air dari pipa 
 

- Belum adanya petunjuk cara 

mencuci tangan yang baik dan 
benar dekat dengan fasilitas 

cuci tangan dan sanitasi 

tangan. 
 

- Temuan karyawan 

mengenakan topi tidak benar 

sehingga membuat rambut 
karyawan tersebut tidak 

tertutup rapi 

 

Prioritas minor 3 

Juli 2022 

- Temuan terkait personal 

hygiene karyawan tidak 

mencuci tangan terlebih dulu 

ketika memasuki area 
produksi 

 

- Terdapat karyawan yang 
masih memiliki kuku jari 

tangan yang panjang. 

Prioritas minor 2 

Agustus 2022 

- Terdapat karyawan yang 

masih memiliki kuku jari 
tangan yang panjang. 

Prioritas minor 1 

September 

2022 

- Terdapat temuan karyawan 

yang masih memiliki rambut 
yang cukup panjang, 

 

- Temuan terkait personal 

hygiene karyawan tidak 
mencuci tangan terlebih dulu 

ketika memasuki area 

produksi 
 

Prioritas minor 3 
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Bulan Jenis Temuan Prioritas 

Temuan 

Total 

- Penggunaan pakaian kerja 
karyawan belum sesuai 

dengan SOP perusahaan. 

Oktober 2022 

- Temuan terkait personal 

hygiene karyawan tidak 
mencuci tangan terlebih dulu 

ketika memasuki area 

produksi 
 

- Terpantau ada pest atau 

hama yang terbang diarea 
ruang aging adonan 

 

- Ditemukan area plafon yang 

berdebu  
 

- Terdapat karyawan yang 

masih memiliki kuku jari 
tangan yang panjang. 

Prioritas minor 4 

November 

2022 

- Terdapat karyawan yang 

tidak mencelupkan sepatu 

terlebih dahulu ketika 
memasuki area produksi 

 

- Masih terdapat tembok yang 
retak atau keropos 

 

- Terdapat kerak hitam pada 

kaki kaki mesin 

Prioritas minor 3 

Desember 

2022 

- Ditemukan karyawan yang 

memakai masker tidak sesuai 

dengan GMP 
 

- Penggunaan pakaian kerja 

karyawan belum sesuai 

dengan SOP perusahaan. 
 

- Terdapat karyawan yang 

masih memiliki kuku jari 
tangan yang panjang. 

 

- Terdapat karyawan yang 
tidak mencelupkan sepatu 

terlebih dahulu ketika 

memasuki area produksi 

 
 

Prioritas minor 4 

Januari 2023 

- Terdapat temuan karyawan 

yang masih memiliki rambut 
yang cukup panjang 

Prioritas minor 4 
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Bulan Jenis Temuan Prioritas 

Temuan 

Total 

 
- Terdapat karyawan yang 

masih memiliki kuku jari 

tangan yang panjang. 
 

- Temuan karyawan 

mengenakan topi tidak benar 

sehingga membuat rambut 
karyawan tersebut tidak 

tertutup rapi 

 
- Terdapat karyawan yang 

tidak mencelupkan sepatu 

terlebih dahulu ketika 

memasuki area produksi 
 

Sulmbelr: PT. MIC (2022) 

 

Belrikult didulkulng delngan data dalam belntulk grafik dibawah ini: 

 

Gambar 1. 1 Grafik prioritas telmulan auldit di PT. MIC 

Sulmbelr: Data Pelrulsahaan Diolah (2022) 

 

Belrdasarkan data dari tabell 1.2 dan grafik 1.1 keltika telrjadi telmulan 

pelrulsahaan melngellompokkan prioritas telmulan telrselbult. Telrdapat prioritas critical, 
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prioritas major, prioritas minor, dan prioritas opportulnity. melnulnjulkan bahwa pada 

bullan Marelt 2022 telrdapat telmulan delngan prioritas minor yaitul 1 telmulan, 

kelmuldian pada bullan April 2022 telrdapat telmulan delngan prioritas minor yaitul 1 

telmulan, kelmuldian pada bullan Meli 2022 telrdapat telmulan delngan prioritas minor 

yaitul 2 telmulan, kelmuldian pada bullan Julni 2022 telrdapat telmulan delngan prioritas 

minor yaitul 3 telmulan, kelmuldian pada bullan Julli 2022 telrdapat telmulan delngan 

prioritas minor yaitul 2 telmulan, kelmuldian pada bullan Agulstuls 2022 telrdapat telmulan 

delngan prioritas minor yaitul 1 telmulan, kelmuldian pada bullan Selptelmbelr 2022 

telrdapat telmulan delngan prioritas minor yaitul 3 telmulan, kelmuldian pada bullan 

Oktobelr 2022 telrdapat telmulan delngan prioritas minor yaitul 4 telmulan, kelmuldian 

pada bullan Novelmbelr 2022 telrdapat telmulan delngan prioritas minor yaitul 3 telmulan, 

kelmuldian pada bullan Delselmbelr 2022 telrdapat telmulan delngan prioritas minor yaitu l 

4 telmulan, kelmuldian pada bullan Janulari 2023 telrdapat telmulan delngan prioritas 

minor yaitul 4 telmulan. 

Mellihat data telrselbult di atas dapat disimpullkan masih selring telrjadi telmulan 

di lapangan tiap bullannya pada pelriodel bullan Maret 2022 hingga Janulari 2023, ole lh 

karelna itul dipelrlulkan pelrbaikan belrkellanjultan. Pelnelntulan Prioritas didasarkan pada 

selbelrapa fatalnya telmulan yang ditelmulkan pada saat auldit dan pelnelntulan prioritas 

ini julga melnelntulkan pelrbeldaan waktul telrhadap pelnanganan telmulan di pelrulsahaan. 

Hal ini yang melnyelbabkan selmakin banyak telmulan dalam prioritas telmulan minor 

pada seltiap bullannya dan dapat melmpelngarulhi kelamanan dan kulalitas produlk 

apabila tidak selgelra ditangani. Prioritas telmulan major melrulpakan sulatul prioritas 

yang lelbih selriuls dibandingkan delngan prioritas telmulan minor dimana prioritas ini 

dapat melmpelngarulhi produlk yang dihasilkan. 

Pelnellitian selbellulmnya yang pelrtama olelh Lullul Hana Salsabila (2019) 

Analisis pelnelrapan sistelm Hazard Analysis And Critical Control Point (HACCP) 

pada produlk kelcap manis. Pelnellitian telrselbult melninjaul telmulan yang telrdapat dalam 

produlksi diakibatkan bellulm maksimalnya pelnelrapan sistelm HACCP. Dari telmulan 

yang masih telrdapat dalam prosels produlksi, maka dipelrlulkan adanya analisis ulntulk 

mellihat seljaulh mana pelrulsahaan melnelrapkan sistelm HACCP dan siste lm 

pelrsyaratan HACCP. Relkomelndasi tindak lanjult yang dirulmulskan belrdasarkan 

hasil pelnellitian selbanyak 12 relkomelndasi ulntulk pelnelrapan GMP yaitul pada 
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variabell lokasi, bangulnan, fasilitas sanitasi, melsin dan pelralatan, bahan, 

laboratoriulm, karyawan, pelngelmas, pelnyimpanan, pelmelliharaan sanitasi, 

pelngangkultan dan pellatihan. Kelmuldian ulntulk SSOP dirulmulskan 4 relkomelndasi 

tindak lanjult yaitul pada variabell kelbelrsihan pelrmulkaan yang kontak langsulng 

delngan makanan, fasilitas sanitasi dan culci tangan dan toilelt, pelngelndalian 

kelselhatan karyawan, dan pelmbelrantasan hama. Relkomelndasi tindak lanjult ulntulk 

pelnelrapan HACCP selbanyak 4 yaitul pada variabell tim HACCP, analisa bahaya, 

sistelm pelnyimpanan catatan, dan proseldulr velrifikasi sistelm HACCP. 

Pelnellitian selbellulmnya yang keldula olelh Stelphaniel Goullding Mansulr (2013) 

mellakulkan pelnellitian yang belrjuldull "Pelnelrapan Hazard Analysis and Critical 

Control Point (HACCP) Produlksi Sashimi di Relstoran Tomato Sulrabaya". 

Pelnellitian telrselbult dilakulkan delngan melngamati pelnelrapan HACCP pada produlk 

sashimi kelmuldian melmbelrikan solulsi melngelnai hambatan yang ditelmulkan dalam 

prosels pelnelrapan HACCP. Pelnullis melnggulnakan analisa kulalitatif delskriptif ulntulk 

melndapatkan data hasil obselrvasi pelnelrapan HACCP dan wawancara yang 

melndalam delngan informan. Pelnellitian ini melnggulnakan meltodel triangullasi 

sulmbelr ulntulk melmbandingkan data yang dipelrolelh antara sulmbelr satul delngan 

lainnya kelmuldian melncocokkan data agar data telrselbult belrkulalitas dan dapat 

dipelrcaya. Hasil dari pelnellitian ini yaitul pelnelrapan HACCP di relstoran Tomato 

Sulrabaya masih kulrang maksimal dimana tingkat pelnyimpangan yang paling selring 

telrjadi pada tahap awal yaitul pelneltapan bahaya dan relsiko. Pelnelliti 

melrelkomelndasikan selbaiknya pihak relstoran melmiliki chelcklist yang lelbih lelngkap 

melngelnai kondisi bahan-bahan yang ditelrima dari pihak sulpplielr dan saat kelgiatan 

opelrasional belrlangsulng selbaiknya karyawan khulsulsnya di arela dapulr melmakai 

pakaian dan pelrlelngkapan yang selsulai standar ulntulk melnjaga kelamanan makanan 

dan melminimalisasi kelcellakaan kelrja. 

Pelnellitian selbellulmnya yang keltiga olelh R.A. Anandya Sulrya Delwi (2016) 

mellakulkan pelnellitian yang belrjuldull "Pelngkajian Pellaksanaan GMP dan 

Implelmelntasi Sistelm HACCP di PTCCBI Cikeldokan Plant Cikarang Jawa Barat". 

Pelnellitian telrselbult melngkaji pellaksanaan GMP dan Implelme lntasi HACCP dan 

melngelvalulasi kelgiatan GMP dan HACCP yang kelmuldian dapat digulnakan ulntulk 

melngajulkan selrtifikasi HACCP Plan. Meltodel pelngkajian dilakulkan delngan 
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melnyelsulaikan pelnelrapan GMP dan HACCP delngan pandulan pelrulsahaan yang 

tellah melngacul pada Kelpmelnkels RI No23/Melnkels/SK/1/1978 ulntulk GMP dan SNI 

01-4852-1998 ulntulk HACCP. Hasil dari pelnellitian ini yaitul masih ditelmulkan 

belbelrapa telmulan telrhadap kelgiatan GMP yaitul telrdapatnya rulmpult liar dan selmak 

selmak selrta masih adanya karyawan yang mellakulkan kelgiatan makan dan minu lm 

di arela produlksi. Seldangkan ulntulk HACCP ditelmulkan CCP pada jalulr produlksi 

pada prosels stelrilisasi dan capping. Pelnelliti tellah melnyampaikan telmulan ini kelpada 

pihak pelrulsahaan agar selgelra ditindak lanjulti dan pelnelliti melrelkomelndasikan agar 

pelrulsahaan dapat melningkatkan kelgiatan GMP dan melnsosialisasikan melngelnai 

HACCP kelpada sellulrulh delpartelmeln yang ada dalam pabrik. 

Belrdasarkan pelrmasalahan yang di hadapi olelh PT. MIC dan didulkulng 

delngan pelnellitian selbellulmnya maka pelnullis pelrlul mellakulkan analisis pelnelrapan 

sistelm Hazard Analysis and Criticlel Control Point (HACCP) pada prosels produlksi 

biskulit di PT. MIC delngan mellakulkan elvalulasi dari pelnelrapan sistelm kelamanan 

pangan khulsulsnya pada pelnelrapan HACCP baik itul dari sistelm pelrsyaratan dasar 

yaitul GMP dan SSOP ulntulk melngulrangi telmulan yang telrdapat saat kelgiatan auldit 

belrlangsulng. Olelh karelna itul, pelnullis telrtarik ulntulk mellakulkan pelnellitian melngelnai 

pelnelrapan sistelm kelamanan pangan yaitul HACCP baik dari selgi kellelngkapan 

pandulan HACCP, melnilai pelnelrapan pelrsyaratan dasar yaitul GMP dan SSOP 

delngan pandulan yang telrsulsuln, melnilai dan mellihat pelnelrapan selrta konsistelnsi 

sistelm HACCP pada produlksi biskulit selrta melrulmulskan relkomelndasi tindak lanjult 

ulntulk pelrbaikan dan pelnyelmpulrnaan sistelm HACCP dalam pelrulsahaan, selhingga 

pelnullis melmbelrikan juldull pelnellitian ini yaitul “Analisis Pelnelrapan Sistelm Hazzard 

Analysis and Criticlel Control Point (HACCP) pada prosels produlksi biskulit stuldi 

kasuls PT. MIC”.  

 

1.2 Identifikasi Masalah 

Adapuln idelntifikasi masalah belrdasarkan latar bellakang masalah yang tellah 

dikelmulkakan di atas adalah selbagai belrikult: 

1. Pelnelrapan Good Manulfactulring Practicels (GMP) dan Sanitation Standard 

Opelrating Proceldulrel (SSOP) di PT. MIC 

2. Pelnelrapan sistelm HACCP di PT. MIC 
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3. Relkomelndasi tindak lanjult yang haruls dilakulkan ulntulk pelrbaikan sistelm 

HACCP di PT. MIC 

 

1.3 Rumusan Masalah 

Adapuln rulmulsan masalah yang akan dibahas pada pelnellitian ini adalah: 

1. Bagaimana pelnyimpangan pelnelrapan Good Manulfactulring Practicels 

(GMP) dan Sanitation Standard Opelrating Proceldulrel (SSOP) di PT. 

MIC? 

2. Bagaimana pelnelrapan sistelm HACCP di PT. MIC? 

3. Apa relkomelndasi tindak lanjult yang haruls dilakulkan ulntulk pelrbaikan 

sistelm HACCP di PT. MIC? 

 

1.4 Batasan Masalah 

Ulntulk melmpelrmuldah sulatul pelmbahasan dalam pelnellitian, pelrlul ada batasan 

masalah agar lelbih telrarah, telrfokuls dan pelmbahasannya tidak kellular dari topik 

yang diambil, adapuln batasan masalah yang diteltapkan selbagai belrikult: 

1. Hanya mellakulkan kajian telrhadap pelnelrapan sistelm pelrsyaratan dasar 

HACCP yaitul Good Manulfactulring Practicels (GMP) dan Sanitation 

Standard Opelrating Proceldulrel (SSOP) di PT. MIC pada produk biskuit 

kelapa. 

2. Hanya mellakulkan kajian telrhadap pelnelrapan sistelm HACCP di PT. MIC 

pada produk biscuit kelapa. 

3. Hanya mellakulkan kajian telrhadap relkomelndasi tindak lanjult yang haru ls 

dilakulkan ulntulk pelrbaikan sistelm HACCP di PT. MIC pada produk biscuit 

kelapa. 

 

1.5 Tujuan Penelitian 

Belrdasarkan pelrulmulsan masalah yang helndak dikaji, maka tuljulan yang ingin 

dicapai pada pelnellitian ini adalah selbagai belrikult: 
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1. Melngeltahuli pelnyimpangan pelnelrapan sistelm Good Manulfactulring 

Practicels (GMP) dan Sanitation Standard Opelrating Proceldulrel (SSOP) di 

PT. MIC. 

2. Melngeltahuli kelselnjangan pelnelrapan sistelm HACCP di PT. MIC. 

3. Melrulmulskan relkomelndasi tindak lanjult yang haruls dilakulkan pelrulsahaan 

ulntulk pelrbaikan sistelm HACCP di PT.MIC. 

 

1.6 Manfaat Penelitian  

Pelnelliatian ini diharapkan dapat belrmanfaat bagi belrbagai pihak, yaitul antara 

lain: 

1. Bagi pelrulsahaan, selbagai salah satul masulkan ulntulk pihak manajelmeln 

melngelnai bagaimana pellaksanaan pelnelrapan sistelm Hazard Analysis and 

Critical Control Point (HACCP) produlksi biskulit yang selsulai pandulan agar 

dapat belrjalan lelbih baik. 

2. Bagi pelnelliti, selbagai salah satul syarat kellullulsan sarjana strata satul (S1) 

program stuldi Agribisnis selrta ulntulk melnambah wawasan ilmu l 

pelngeltahulan dan melnelrapkan dan melmbandingkan antara telori yang 

dipellajari delngan pelnelrapan yang ada. 

3. Bagi pelmbaca, selbagai informasi telntang pelnelrapan sistelm Hazard Analysis 

and Critical Control Point (HACCP) pada produlk biskulit yang selsu lai 

delngan proseldulr ataul pandulan selrta dapat melnjadi masulkan bagi pelnellitian 

sellanjultnya. 

 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Adapuln waktul dan telmpat pelnellitian ini selbagai belrikult: 

 

1.7.1 Tempat 

Pelnullis mellakulkan pelnellitian di PT. MIC. yang belrlokasi di Kawasan 

MM2100 – Jawa barat. 
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1.7.2 Waktu  

Waktul Pelnellitian ini dilaksanakan sellama 1 (satul) bullan yang dimullai dari 

bullan Janulari 2023 sampai bullan felbrulari 2023. 

 

1.8 Metode Penelitian 

Adapuln meltodel pelnullisan skripsi ini selbagai belrikult: 

1. Meltodel Obselrvasi 

Dilakulkan delngan cara melngamati dan melnganalisa telntang labellisasi halal 

selrta kelamanan pangan telrhadap produlk  biskulit ulntulk melndapatkan data 

yang dibultulhkan dalam pelnellitian ini. 

2. Meltodel Wawancara 

Wawancara yang dilakulkan pelnullis kelpada instansi pelrulsahaan ulntulk 

melyakinkan data yang dipelrolelh dari hasil obselrvasi. 

3. Stuldi Pulstaka 

Dilakulkan pelngulmpullan data dan melngultip catatan dari bulkul, julrnal, dan 

litelratulr yang belrkaitan delngan pelnellitian ini. 

1.9 Sistematika Penulisan 

Dalam pelnullisan Skripsi ini ditelrapkan selbulah sistelmatika pelnullisan yang 

belrtuljulan ulntulk dapat melmpelrmuldah dalam pelnyulsulnan Skripsi. Adapuln 

sistelmatika pelnullisan selbagai belrikult: 

 

BAB I PENDAULUAN 

Bab ini melngulraikan telntang latar bellakang, idelntifikasi masalah, rulmulsan 

masalah, batasan masalah, tuljulan pelnellitian, manfaat pelnellitian, telmpat dan waktul 

pelnellitian, meltodel pelnellitian, sistelmatika pelnullisan. 

 

BAB II LANDASAN TEORI 

Bab ini melmbelrikan pelnjellasan melngelnai telori-telori yang akan di gulnakan selbagai 

landasan dalam laporan ini ulntulk melndulkulng pelnellitian, selhingga pelrhitulngan dan 
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analisis dilakulkan selcara teloritis. Landasan telori diambil dari belrbagai sulmbelr yang 

belrkaitan langsulng delngan pelrmasalahan yang dibahas dalam pelnellitian. 

 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN 

Bab ini belrisi telntang ulraian jelnis pelnellitian, telknik pelngulmpullan dan pelngolahan 

data selrta gambaran kelrangka belrpikir pelnullis dalam mellakulkan pelnellitian dari 

awal sampai akhir. 

 

BAB IV DATA DAN PEMBAHASAN 

Dalam bab ini belrisi hasil pelnellitian selrta pelngolahan ataul pelrhitulngan data dan 

analisa telrhadap hasil- hasil yang dipelrolelh pada bab-bab selbellulmnya dari awal 

sampai akhir. 

 

BAB V PENUTUP 

Bab ini melngulraikan pelncapain hasil dari tuljulan pelnellitian dan kelsimpullan yang 

dipelrolelh dari pelmbahasan masalah. Bab ini julga melngulraikan saran dan masulkan 

bagi kellanjultan pelrulsahaan. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

Bab ini belrisikan sulmbelr bacaan yang digulnakan selbagai aculan pelnullisan skripsi. 
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