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Article History Abstract. This study aims to analyze the determination of Critical Control Points
(CCPs) in the fried rice processing process based on the Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) principles at Spice Restaurant Oakwood Hotel &
Residence Surabaya. The study used a qualitative descriptive method with data
collection techniques through direct observation of the processing stages,
interviews with the kitchen manager and processing staff, and documentation. The
analysis was carried out by compiling a flow chart, identifying biological, chemical,
and physical hazards at each stage, and determining CCPs based on the HACCP
. principles. The research results show that the raw material receipt, storage, and
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personal hygiene, and cross-contamination prevention.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan menganalisis penentuan titik kendali Kkritis
(Critical Control Point/CCP) pada proses pengolahan nasi goreng berdasarkan
prinsip Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) di Spice Restaurant
Oakwood Hotel & Residence Surabaya. Penelitian menggunakan metode deskriptif
kualitatif dengan teknik pengumpulan data melalui observasi langsung terhadap
tahapan pengolahan, wawancara dengan penanggung jawab dapur dan staf
pengolahan, serta dokumentasi. Analisis dilakukan dengan menyusun diagram alir,
mengidentifikasi bahaya biologis, kimia, dan fisik pada setiap tahapan, serta
menentukan CCP berdasarkan prinsip HACCP. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tahap penerimaan bahan baku, penyimpanan, dan persiapan dikategorikan
sebagai Control Point (CP), sedangkan tahap pemasakan nasi goreng buntut
ditetapkan sebagai satu-satunya Critical Control Point (CCP). Tahap perebusan
buntut sapi, pemorsian, dan penyajian tetap memerlukan pengendalian melalui
SOP, higiene personal, dan pencegahan kontaminasi silang.
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PENDAHULUAN
Keamanan pangan merupakan aspek penting dalam operasional hotel dan restoran karena
setiap tahapan pengolahan makanan berpotensi menimbulkan bahaya biologis, kimia, dan fisik.

Risiko tersebut dapat muncul sejak penerimaan bahan baku, penyimpanan, persiapan,
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pemasakan, hingga penyajian. Oleh karena itu, pengendalian keamanan pangan perlu dilakukan
secara preventif dan sistematis untuk memastikan makanan yang disajikan kepada konsumen
aman untuk dikonsumsi. Salah satu pendekatan yang digunakan adalah Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP), khususnya melalui identifikasi bahaya dan penentuan titik
kendali kritis (Critical Control Point/CCP) pada tahapan proses yang memiliki risiko
keamanan pangan.

Sejumlah penelitian menunjukkan bahwa penerapan HACCP pada industri perhotelan
berperan penting dalam mengendalikan risiko kontaminasi melalui pengawasan bahan baku,
suhu penyimpanan, proses pemasakan, higiene sanitasi, dan penyajian makanan (Hermawan &
Ratri, 2021; Arisandi et al., 2019; Tangkelangi & Gusnadi, 2024). Namun, penelitian terdahulu
umumnya membahas penerapan HACCP pada proses pengolahan makanan hotel secara umum
atau berfokus pada aspek higiene sanitasi, sehingga kajian yang secara spesifik memetakan
potensi bahaya dan menentukan CCP pada alur pengolahan menu nasi goreng buntut di restoran
hotel masih terbatas. Padahal, menu tersebut memiliki karakteristik proses yang kompleks
karena melibatkan pengolahan bahan hewani, perebusan, penyiapan bumbu, penggorengan,
pemorsian, dan penyajian. Kompleksitas tersebut menyebabkan setiap tahapan memiliki
karakteristik bahaya dan kebutuhan pengendalian yang berbeda.

Spice Restaurant Oakwood Hotel & Residence Surabaya merupakan salah satu unit
penyedia makanan yang mengolah menu nasi goreng buntut melalui beberapa tahapan
produksi. Hasil observasi awal menunjukkan bahwa proses pengolahan telah mengikuti
prosedur operasional dapur, tetapi masih terdapat potensi risiko berupa kontaminasi silang
antara bahan mentah dan matang, ketidaksesuaian suhu penyimpanan, kebersihan peralatan,
serta kontaminasi ulang pada tahap pemorsian dan penyajian. Kondisi tersebut menunjukkan
perlunya analisis yang lebih terarah untuk menentukan tahapan proses yang benar-benar
berperan sebagai titik kendali kritis.

Kebaruan penelitian ini terletak pada pemetaan bahaya secara spesifik pada setiap tahapan
pengolahan nasi goreng buntut dan analisis penentuan CCP berdasarkan karakteristik proses
aktual di Spice Restaurant Oakwood Hotel & Residence Surabaya. Dengan demikian,
penelitian ini tidak hanya mendeskripsikan penerapan HACCP secara umum, tetapi juga
mengidentifikasi jenis bahaya pada setiap tahapan, menentukan tahapan yang termasuk CCP,
serta menganalisis bentuk pengendalian yang diperlukan untuk mengurangi risiko keamanan
pangan. Penelitian ini bertujuan untuk: (1) memetakan potensi bahaya biologis, kimia, dan fisik
pada setiap tahapan pengolahan nasi goreng buntut; (2) menentukan tahapan proses yang

termasuk titik kendali kritis (CCP) berdasarkan prinsip HACCP; dan (3) menganalisis bentuk
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pengendalian yang diterapkan pada setiap CCP untuk mencegah, menghilangkan, atau

mengurangi bahaya keamanan pangan hingga tingkat yang dapat diterima.

METODE

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif untuk menganalisis proses
pengolahan nasi goreng buntut dan menentukan titik kendali kritis (Critical Control
Point/CCP) berdasarkan prinsip Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) di Spice
Restaurant Oakwood Hotel & Residence Surabaya. Fokus penelitian meliputi penerimaan
bahan baku, penyimpanan, persiapan bahan, pemasakan buntut dan nasi goreng, pemorsian,
serta penyajian makanan. Data primer diperoleh melalui observasi langsung, wawancara
dengan Sous Chef sebagai informan utama yang bertanggung jawab terhadap proses
pengolahan makanan, serta dokumentasi berupa foto proses dan dokumen Standard Operating
Procedure (SOP) yang relevan. Data sekunder diperoleh dari buku dan artikel ilmiah mengenai
HACCP dan keamanan pangan. Observasi dilakukan untuk memetakan alur aktual pengolahan
dan mengidentifikasi potensi bahaya biologis, kimia, dan fisik pada setiap tahapan. Wawancara
digunakan untuk mengklarifikasi prosedur kerja, pengendalian bahaya, monitoring, dan
tindakan koreksi yang diterapkan. Dokumentasi digunakan untuk memverifikasi kesesuaian
antara praktik pengolahan dan prosedur tertulis.

Analisis data dilakukan secara interaktif melalui reduksi data, penyajian data, serta
penarikan kesimpulan. Data hasil observasi, wawancara, dan dokumentasi terlebih dahulu
dibandingkan untuk memperoleh gambaran proses pengolahan yang konsisten. Selanjutnya,
setiap tahapan proses dianalisis berdasarkan prinsip HACCP melalui identifikasi potensi
bahaya, penilaian tindakan pengendalian, dan penentuan CCP menggunakan kriteria titik
kendali kritis atau pohon keputusan HACCP. Suatu tahapan ditetapkan sebagai CCP apabila
pengendalian pada tahap tersebut diperlukan untuk mencegah, menghilangkan, atau
mengurangi bahaya keamanan pangan hingga tingkat yang dapat diterima. Hasil analisis
kemudian diverifikasi melalui perbandingan antara temuan lapangan, keterangan informan,
dokumen SOP, dan prinsip HACCP. Tahap akhir dilakukan dengan menyusun diagram alir
proses, tabel identifikasi bahaya, serta matriks penentuan CCP untuk menghasilkan kesimpulan
mengenai jenis bahaya, tahapan CCP, dan bentuk pengendalian yang diperlukan pada

pengolahan nasi goreng buntut.
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HASIL
Pengolahan Nasi Goreng Buntut di Spice Restaurant

Pengolahan nasi goreng buntut di Spice Restaurant Oakwood Hotel & Residence Surabaya
dilakukan melalui tahapan yang berurutan, mulai dari penerimaan bahan baku hingga penyajian
kepada tamu. Berdasarkan hasil observasi dan dokumentasi, alur pengolahan terdiri atas: (1)
penerimaan bahan baku; (2) penyimpanan bahan; (3) persiapan dan penimbangan bahan; (4)
perebusan buntut sapi; (5) persiapan dan pemasakan bumbu; (6) pengolahan nasi goreng; (7)
penambahan dan pemasakan buntut sapi; (8) pemorsian dan penataan makanan; serta (9)
penyajian kepada tamu. Seluruh tahapan tersebut disusun dalam satu diagram alir untuk
menunjukkan urutan proses secara konsisten dan memudahkan identifikasi potensi bahaya

pada setiap tahap.

Proses Pengolahan Nasi Goreng Buntut di Spice Restaurant
Oakwood Hotel & Residence Surabaya

Gambar 1. Tahapan Pengolahan Nasi Goreng Buntut
Sumber: Oakwood Hotel & Residence Surabaya (2026)

Pada tahap penerimaan, bahan baku diperiksa berdasarkan kondisi fisik, kualitas, dan
kesesuaian dengan standar yang ditetapkan. Bahan yang telah diterima kemudian disimpan
sesuai karakteristiknya sebelum digunakan. Selanjutnya, bahan dipersiapkan dan ditimbang
sesuai kebutuhan produksi. Buntut sapi melalui proses perebusan hingga mencapai tingkat
kematangan yang diperlukan, sedangkan bumbu dipersiapkan dan dimasak sesuai prosedur.
Nasi kemudian diolah bersama bumbu hingga tercampur dan matang, dilanjutkan dengan
penambahan buntut sapi sebagai komponen utama menu.

Setelah proses pemasakan selesai, nasi goreng buntut dilakukan pemorsian dan penataan
sesuai standar penyajian restoran. Produk kemudian disajikan menggunakan peralatan yang
sesuai dengan memperhatikan kebersihan, kelengkapan komponen, estetika, dan kondisi

makanan. Tahap penyajian merupakan tahap akhir dalam alur pengolahan dan memiliki risiko
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kontaminasi ulang apabila higiene penjamah makanan, kebersihan peralatan, dan kondisi
lingkungan tidak dikendalikan dengan baik.

Gambar 2. Penyajian Nasi Goreng Buntut
Sumber: Oakwood Hotel & Residence Surabaya (2026)
Berdasarkan alur tersebut, setiap tahapan pengolahan dianalisis untuk mengidentifikasi
potensi bahaya biologis, kimia, dan fisik serta menentukan tahapan yang memerlukan
pengendalian sebagai titik kendali kritis berdasarkan prinsip HACCP.

Analisis Bahaya Berdasarkan Prinsip HACCP

Analisis bahaya merupakan prinsip pertama dalam sistem Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP). Tahap ini bertujuan untuk mengidentifikasi, mengevaluasi, dan
menganalisis seluruh potensi bahaya yang dapat terjadi pada setiap tahapan proses pengolahan
pangan, mulai dari penerimaan bahan baku hingga produk disajikan kepada konsumen.
Adapun jenis bahaya yang dianalisis meliputi:
= Bahaya biologis, seperti kontaminasi bakteri patogen (Salmonella spp., Escherichia coli,

Staphylococcus aureus, dan Listeria monocytogenes) yang dapat berasal dari bahan baku,

peralatan, pekerja, maupun kontaminasi silang selama proses pengolahan.
= Bahaya kimia, seperti residu pestisida pada sayuran, residu bahan pembersih dan sanitasi,

pelumas peralatan, atau penggunaan bahan tambahan pangan yang tidak sesuai ketentuan.
= Bahaya fisik, seperti serpihan logam, pecahan kaca, plastik, kayu, rambut, debu, maupun
benda asing lain yang dapat mencemari produk pangan.

Berdasarkan hasil analisis, tidak seluruh tahapan proses ditetapkan sebagai Critical
Control Point (CCP). Tahapan seperti penerimaan bahan baku, penyimpanan, dan persiapan
masih dapat dikendalikan melalui penerapan Good Manufacturing Practices (GMP),
Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP), serta prosedur operasional lainnya.

Sementara itu, tahap pemasakan ditetapkan sebagai CCP karena merupakan tahap yang paling
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efektif untuk menghilangkan atau menurunkan bahaya biologis hingga mencapai tingkat yang

aman melalui pengendalian suhu dan waktu pemasakan.

Penentuan Titik Kendali Kritis (CCP)

Penentuan titik kendali kritis (Critical Control Point/CCP) merupakan prinsip kedua
dalam sistem Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP). CCP adalah tahapan
dalam proses pengolahan pangan yang harus dikendalikan untuk mencegah, menghilangkan,
atau mengurangi bahaya keamanan pangan hingga tingkat yang dapat diterima. Penentuan CCP
dilakukan setelah proses analisis bahaya dengan menggunakan HACCP Decision Tree atau
pohon keputusan HACCP yang mengacu pada prinsip Codex Alimentarius. Penentuan CCP
harus dilakukan secara spesifik berdasarkan karakteristik produk dan alur proses karena tidak
setiap tahapan pengolahan secara otomatis merupakan CCP (Chiba, 2022; Lai et al., 2024).

Pada pengolahan nasi goreng buntut di Spice Restaurant Oakwood Hotel & Residence
Surabaya, seluruh tahapan proses, yaitu penerimaan bahan baku, penyimpanan, persiapan,
perebusan buntut sapi, pengolahan nasi goreng, pemorsian, dan penyajian, dianalisis
berdasarkan potensi bahaya biologis, kimia, dan fisik serta efektivitas pengendalian pada setiap
tahapan. Hasil analisis menunjukkan bahwa tidak seluruh tahapan tersebut ditetapkan sebagai
CCP. Pendekatan ini sejalan dengan prinsip HACCP yang menempatkan CCP hanya pada
tahapan yang pengendaliannya sangat penting untuk mencegah atau menghilangkan bahaya
keamanan pangan, sedangkan bahaya lain dapat dikendalikan melalui program prasyarat dan
prosedur operasional yang sesuai (Chiba, 2022; Lai et al., 2024).

Tahap penerimaan bahan baku, penyimpanan, dan persiapan dikategorikan sebagai
Control Point (CP) karena potensi bahaya yang muncul masih dapat dikendalikan melalui
penerapan Good Manufacturing Practices (GMP), Sanitation Standard Operating Procedures
(SSOP), dan prosedur operasional standar (SOP). Pengendalian pada tahap tersebut meliputi
pemeriksaan kondisi bahan baku, pengaturan suhu dan kondisi penyimpanan, pemisahan
bahan, kebersihan peralatan, serta penerapan higiene personal. Pengendalian tersebut penting
karena penelitian pada restoran dan dapur hotel menunjukkan bahwa higiene tangan,
kebersihan permukaan, serta pengawasan proses masih menjadi sumber risiko kontaminasi
silang apabila tidak dikendalikan secara konsisten (Lai et al., 2024). Dengan demikian, tahapan
tersebut tetap memiliki peran penting dalam keamanan pangan meskipun tidak ditetapkan
sebagai CCP.
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Berdasarkan hasil analisis menggunakan pohon keputusan HACCP, tahap pemasakan nasi
goreng buntut ditetapkan sebagai satu-satunya CCP. Tahap ini merupakan titik pengendalian
penting karena pemasakan berfungsi untuk mengurangi atau menghilangkan bahaya biologis,
terutama mikroorganisme patogen yang mungkin terdapat pada bahan pangan. Pengendalian
dilakukan melalui pemantauan suhu pemasakan sesuai standar yang ditetapkan. Studi
mengenai keamanan pangan pada layanan makanan menunjukkan bahwa tahap pemasakan
merupakan tahapan penting dalam pengendalian bahaya biologis dan bahwa suhu pemasakan
perlu dipantau secara terukur untuk memastikan tercapainya batas keamanan (Lai et al., 2024).
Apabila suhu pemasakan belum mencapai batas kritis, tindakan koreksi dilakukan dengan
melanjutkan proses pemasakan hingga persyaratan suhu tercapai.

Tahap perebusan buntut sapi, pemorsian, dan penyajian tetap memerlukan pengendalian
keamanan pangan, tetapi tidak ditetapkan sebagai CCP berdasarkan hasil analisis penelitian.
Pengendalian dilakukan melalui penerapan SOP, higiene personal, kebersihan peralatan,
pencegahan kontaminasi silang, serta pengendalian kondisi makanan selama proses pemorsian
dan penyajian. Penelitian pada restoran dan dapur hotel menunjukkan bahwa pengendalian
higiene dan monitoring proses tetap diperlukan pada tahapan setelah pemasakan karena
kontaminasi silang dapat terjadi melalui tangan, permukaan, dan peralatan yang bersentuhan
dengan makanan (Lai et al., 2024). Dengan demikian, hasil analisis menunjukkan bahwa
pengolahan nasi goreng buntut memiliki satu CCP utama, yaitu tahap pemasakan, sedangkan
tahapan lainnya dikendalikan melalui CP dan prosedur pendukung keamanan pangan. Temuan
ini menegaskan bahwa efektivitas HACCP tidak ditentukan oleh banyaknya CCP, tetapi oleh
ketepatan dalam mengidentifikasi tahapan yang benar-benar memerlukan pengendalian kritis.

Tabel 1. Penentuan Titik Kendali Kritis

Tahapan Bahaya yang Tindakan Keputusan Alasan
Proses Mungkin Timbul Pengendalian CCP

Penerimaan Biologis: Pemeriksaan Tidak (CP) Bahaya masih dapat

bahan baku Salmonella, E. coli  kualitas, suhu, dikendalikan pada
pada buntut sapi. kemasan, tanggal tahap berikutnya dan
Kimia: residu kedaluwarsa, dan bahan yang tidak
pestisida, antibiotik. pemasok. memenuhi syarat dapat
Fisik: batu, logam, ditolak.
plastik.

Penyimpanan  Biologis: Penyimpanan pada Tidak (CP) Pengendalian

bahan baku pertumbuhan chiller 0-5°C, dilakukan melalui
bakteri akibat suhu  freezer <-18°C, pengaturan suhu dan
yang tidak sesuai. serta penerapan sistem penyimpanan.

Fisik: kontaminasi FIFO/FEFO.
silang.
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Persiapan Biologis: Penerapan higiene  Tidak (CP) Bahaya dapat dicegah

bahan kontaminasi silang  personal, sanitasi melalui penerapan
dari pekerja atau alat, serta GMP dan SSOP.
peralatan. Fisik: pemisahan bahan
rambut dan serpihan  mentah dan
benda asing. matang.

Perebusan Biologis: bakteri Perebusan hingga  Ya (CCP Tahap ini merupakan

buntut patogen tidak mati ~ suhu inti minimal 1) proses pemanasan
apabila suhu 75°C. utama untuk
pemasakan tidak mematikan
mencukupi. mikroorganisme

patogen.

Pengolahan Biologis: Penggorengan Ya (CCP Menjamin seluruh

nasi goreng kontaminasi ulang  hingga suhu 2) bahan matang secara
atau pemasakan produk mencapai sempurna dan aman
yang tidak >75°C. untuk dikonsumsi.
sempurna.

Pemorsian Biologis: Penerapan higiene  Tidak (CP) Bahaya dapat
kontaminasi dari petugas, dikendalikan melalui
tangan petugas. penggunaan alat penerapan sanitasi dan
Fisik: debu dan saji yang bersih, higiene.
rambut. dan sarung tangan.

Penyajian Biologis: Penyajian segera Ya (CCP Pengendalian suhu
pertumbuhan atau penerapan hot  3) diperlukan untuk

bakteri apabila
makanan berada

holding pada suhu
>60°C.

menjaga keamanan
pangan hingga

Ya

Bukan CCP |

pada suhu yang makanan diterima
tidak sesuai dalam konsumen.
waktu lama.
PENENTUAN TITIK KENDALI KRITIS (CCP)
PADA PROSES PENGOLAHAN NASI GORENG BUNTUT
Spice Restaurant — Oakwood Hotel & Residence Surabaya
Nama Produk  : Nasi Goreng Buntut
Tempat : Spice Restaurant - Oakwood Hotel & Residence Surabaya
Tanggal : 28 April 2025
Disusun oleh : Tim HACCP
Pertanyaan Penentuan CCP
Bahaya Potensial Apakah bahaya Q2 a3 Q4
i || s sty ool e St nir B Mol Keputusan | T Kendal
pada tahap ini ? | untuk i terjedi ! (ccp) ‘
8 K F @1 atau mengurangi melebihi batas yang bahaya atau
bahaya hingga diterima atau dapat menguranginya
aman? meningkat ke tingkat ke tingkat yang
| | _tidak dapat diterima? dapat diterima? 1 |
’ 1 | Penerimaan bahan v vl Ya 2 J - Ya Bukan CCP Tidak
2 | Penyimpanan bahan | v v = | = B ‘

baku (chiller/freezer)

| 3 | Persiapan bahan v v Ya - - Ya Bukan CCP Tidak
| 4 | Perebusan buntut =N Ya Ya - Tidak BukanCCP | Tidak
[ Pengolahan l |t Al
5 | (pemasakan U I ] Ya - Ya Tid ‘
lak ccp Ya
nasi goreng buntut) | | L
6 | Pemorsian e Yl 0w - - | Ya Bukan CCP Tidak l
. : - | _
L | Penyajian v vl 0w | = B Ya BukanCCP |  Tidak
8 | Distribusi/servis v = | Ya E ¢ B Ya BukanCCP |  Tidak
e e o [t e —— = 1
:aunngan # [ Keputusan : Disetujui oleh,
Bahaya Biologia « Jika salah satu jawaban Q2 = Ya - Bukan CCP
K - Bahaya Kimis + Jika Q2 = Tidak, dan Q3 = Ya - ccp
A i o JkaQ2=Tidak Q3 =Tidak,danQ4=Ya — Bukan CCP =

Ada potensi bahaya
Tidak ada potensi bahaya

| * Jika Q2 = Tidak, Q3 = Tidak, dan Q4 = Tidak — CCP

[l

| ’

Executive Chef

Spice Restaurant

Gambar 4. Penentuan Titik Kendali Kritis (CCP)
Sumber: Oakwood Hotel & Residence Surabaya
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Monitoring CCP dan Tindakan Koreksi

Monitoring CCP merupakan kegiatan pengamatan dan pengukuran yang dilakukan secara
terencana untuk memastikan bahwa setiap kendali titik kendali kritis (Critical control
Point/CCP) berada dalam batas kritis yang telah diterapkan. Tujuan monitoring adalah
mendeteksi sedini mungkin apabila terjadi penyimpanan sehingga tindakan koreksi dapat
segera dilakukan sebelum produk disajikan kepada konsumen. Pada proses pengolahan nasi
goreng buntut di Spice Restaurant Oakwood Hotel & Residence Surabaya, monitoring
difokuskan pada tahap pemasakan karena merupakan CCP yang berperan penting dalam

mengendalikan bahaya biologis.

latevcod. COOKING TEMPERATURE LOG

SFICE RESTAURANT KITGHEN

SunARAYA

Gambar 5. Cooking Temperatur Log

Dokumentasi HACCP

Dokumentasi merupakan salah satu prinsip penting dalam sistem Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) karena berfungsi sebagai bukti tertulis bahwa proses
identifikasi bahaya, pengendalian, monitoring, tindakan koreksi, dan verifikasi telah
dilaksanakan sesuai prosedur. Dokumentasi yang baik juga memungkinkan penerapan HACCP
ditelusuri dan dievaluasi secara sistematis. Penelitian mengenai penerapan HACCP pada dapur
hotel menunjukkan bahwa penggunaan checklist dan pencatatan proses dapat membantu
mengevaluasi penerapan prinsip HACCP serta mengurangi risiko kontaminasi pangan
(Pramudia & Canon, 2024). Di Spice Restaurant Oakwood Hotel & Residence Surabaya,
dokumen keamanan pangan digunakan untuk mendukung pengendalian pada berbagai tahapan
pengolahan nasi goreng buntut, mulai dari penerimaan bahan baku hingga penyajian makanan.

Dokumen Formulir Monitoring CCP digunakan untuk mencatat hasil pemantauan pada
titik kendali kritis, khususnya tahap pemasakan nasi goreng buntut. Pencatatan meliputi

parameter pengendalian, suhu pemasakan, waktu pemantauan, hasil pengukuran, dan tindakan
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koreksi apabila terjadi penyimpangan. Dengan demikian, dokumen ini berhubungan langsung
dengan tahapan monitoring dan tindakan koreksi dalam sistem HACCP. Pencatatan hasil
monitoring penting karena memberikan bukti bahwa batas kritis telah dipenuhi dan dapat
digunakan sebagai dasar untuk melakukan tindakan koreksi apabila terjadi penyimpangan (Lai
et al., 2024).

Dokumen Cooking Temperature Log digunakan untuk mencatat suhu proses pemasakan.
Dokumen ini berfungsi sebagai bukti bahwa pengendalian bahaya biologis pada tahap
pemasakan dilakukan secara terukur. Hasil pencatatan suhu digunakan untuk memastikan
bahwa proses pemasakan telah mencapai batas yang ditetapkan sehingga dapat mengendalikan
potensi mikroorganisme patogen. Apabila hasil pengukuran tidak sesuai dengan batas kritis,
informasi tersebut menjadi dasar untuk melakukan tindakan koreksi. Pengendalian suhu dan
pencatatan parameter proses menjadi aspek penting dalam penerapan keamanan pangan karena
pengawasan terhadap proses pengolahan merupakan bagian utama dari pengendalian risiko
biologis (Lai et al., 2024).

Checklist sanitasi digunakan untuk memantau penerapan higiene dan sanitasi pada area
kerja, peralatan, serta lingkungan dapur. Dokumen ini mendukung penerapan Sanitation
Standard Operating Procedures (SSOP) dan berfungsi sebagai pengendalian pendukung pada
tahapan penerimaan, persiapan bahan, pemorsian, dan penyajian. Meskipun tidak secara
langsung menetapkan CCP, penerapan sanitasi yang konsisten berperan dalam mencegah
kontaminasi silang dan menjaga efektivitas sistem HACCP. Studi pada dapur hotel
menunjukkan bahwa kebersihan personal, area dapur, dan peralatan perlu didukung oleh sistem
monitoring dan pencatatan yang konsisten untuk menjaga keamanan pangan (Amalia &
Elvandari, 2024). Dokumen pengendalian keamanan pangan digunakan untuk mencatat dan
memverifikasi pelaksanaan prosedur keamanan pangan secara keseluruhan. Dokumen ini dapat
mencakup hasil pemeriksaan bahan baku, kebersihan personal, kondisi peralatan, pengendalian
suhu, serta tindakan koreksi. Dengan demikian, dokumentasi tersebut mendukung proses
verifikasi dan evaluasi penerapan HACCP pada seluruh alur pengolahan nasi goreng buntut.
Dokumentasi yang lengkap memungkinkan organisasi memastikan bahwa pengendalian yang
telah direncanakan benar-benar diterapkan dan dipertahankan dalam kegiatan operasional
sehari-hari (Pramudia & Canon, 2024; Lai et al., 2024).

Berdasarkan hasil pengamatan, dokumentasi HACCP di Spice Restaurant memiliki
keterkaitan langsung dengan tahapan pengendalian keamanan pangan. Formulir Monitoring
CCP dan Cooking Temperature Log berhubungan terutama dengan monitoring CCP pada tahap

pemasakan, sedangkan checklist sanitasi dan dokumen pengendalian keamanan pangan
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mendukung pengendalian bahaya pada tahapan lain serta penerapan GMP dan SSOP.
Dokumentasi tersebut menjadi bukti tertulis yang memungkinkan proses pengendalian,
monitoring, tindakan koreksi, dan verifikasi dalam sistem HACCP dapat ditelusuri dan
dievaluasi. Dengan demikian, dokumentasi tidak hanya berfungsi sebagai pelengkap

administratif, tetapi juga sebagai instrumen penting untuk memastikan keberlanjutan dan
efektivitas sistem keamanan pangan.
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Gambar 8. Pengendalian Keamanan Pangan



Sejahtera et al., Analisis Penentuan Titik Kendali Kritis ... 4932

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian mengenai analisis penentuan titik kendali kritis (Critical
Control Point/CCP) pada proses pengolahan nasi goreng buntut di Dispice Restaurant
Oakwood Hotel & Residence Surabaya, dapat disimpulkan bahwa proses pengolahan nasi
goreng buntut terdiri atas beberapa tahapan, yaitu penerimaan bahan baku, penyimpanan bahan
baku, persiapan bahan, pengolahan buntut sapi, pemasakan nasi goreng, penyajian, dan
penyimpanan sementara sebelum disajikan kepada konsumen. Bahaya yang berpotensi muncul
selama proses pengolahan meliputi bahaya biologis, kimia, dan fisik. Bahaya biologis
merupakan bahaya yang paling dominan, terutama kontaminasi mikroorganisme patogen
akibat penyimpanan dan pengolahan yang tidak sesuai standar suhu. Bahaya kimia berasal dari
residu bahan pembersih maupun bahan tambahan pangan, sedangkan bahaya fisik berasal dari
benda asing seperti serpihan plastik, logam, atau rambut. Berdasarkan analisis HACCP dan
penggunaan decision tree, titik kendali kritis (CCP) pada pengolahan nasi goreng buntut

Pengendalian CCP dilakukan melalui pemantauan suhu, waktu pemasakan, sanitasi
peralatan, kebersihan pekerja, serta penerapan standar operasional prosedur (SOP) yang
konsisten. Penerapan HACCP secara efektif dapat meminimalkan risiko kontaminasi dan
menjamin keamanan pangan yang disajikan kepada konsumen. Temuan ini sejalan dengan
penelitian HACCP pada industri katering, hotel, dan pengolahan pangan yang menunjukkan
bahwa pengendalian suhu dan proses pemasakan merupakan CCP utama dalam menjamin

keamanan pangan.

REKOMENDASI
Berdasarkan hasil penelitian, rekomendasi yang dapat diberikan adalah sebagai berikut.

= Bagi Spice Restaurant Oakwood Hotel & Residence Surabaya; (1) Meningkatkan
konsistensi monitoring dan pencatatan suhu pada tahap pemasakan sebagai Critical Control
Point (CCP) utama, (2) Memperkuat pengendalian pada tahapan Control Point (CP),
terutama penerimaan bahan baku, penyimpanan, persiapan, perebusan, pemorsian, dan
penyajian melalui penerapan SOP, GMP, dan SSOP, dan (3) Meningkatkan kelengkapan
dokumentasi HACCP serta melaksanakan pelatihan keamanan pangan bagi staf kitchen
secara berkala.

= Bagi Peneliti Selanjutnya; Melakukan pengujian mikrobiologi untuk memperkuat analisis
bahaya serta mengkaji penerapan HACCP pada menu lain atau mengintegrasikannya
dengan sistem keamanan pangan seperti ISO 22000 dan Food Safety Management System
(FSMS)
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= Bagi Industri Perhotelan; Menerapkan HACCP secara konsisten melalui pengendalian
CCP, dokumentasi, pelatihan, dan verifikasi berkala sebagai bagian dari sistem manajemen

keamanan pangan dan quality assurance.
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