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ABSTRAK 

Tempe adalah makanan yang dibuat dengan cara memfermentasi biji kedelai menggunakan 

kapang Rhizopus. Produksi tempe di Indonesia masih tergolong tradisional, namun PT. 

Azaki Food Internasional telah menerapkan sistem HACCP untuk meningkatkan keamanan 

pangan dan kualitas produk tempe. Proses produksi tempe meliputi pembentukan tim 

HACCP, deskripsi produk, identifikasi pengguna, penyusunan diagram alir, verifikasi 

diagram alir, analisis bahaya, penetapan titik kendali kritis, penetapan batas kritis, penetapan 

prosedur pemantauan, tindakan koreksi, prosedur verifikasi, dan dokumentasi dan 

pencatatan. Penerapan HACCP dalam produksi te lmpel di PT. Azaki Food Inte lrnasional 

me lnunjukkan pelnde lkatan mode lrn yang masih jarang ditelrapkan di industri makanan di 

Indone lsia. Ini belrtujuan untuk me lnce lgah bahaya, melnjaga kualitas nutrisi, dan me lmastikan 

ke lamanan produk telmpel. Meltodel kajian dilakukan de lngan pelngamatan langsung, 

wawancara, analisis data, diskusi, dan te llaah pustaka. PT. Azaki Food Intelrnasional tellah 

me lnelrapkan HACCP selcara elfelktif dalam prose ls produksi te lmpel, selhingga melnghasilkan 

produk yang aman dan belrkualitas. 

Kata Kunci: te lmpel, kelamanan pangan, HACCP 

 

PENDAHULUAN  

Pelngawasan   mutu    me lrupakan    langkah    untuk    me lnjaga    selkaligus 

melngarahkan agar kualitas produk dan jasa yang dihasilkan melmpunyai mutu yang 

baik selsuai delngan yang tellah dire lncanakan selhingga hasil produk dari prosels 

te lrselbut dapat dite lrima olelh konsumeln. Pelngawasan mutu dan sanitasi produk dapat 

dilakukan delngan mellakukan pelnelrapan Hazard Analysis Critical Control Point 

(HACCP). HACCP melrupakan suatu piranti untuk me lnilai bahaya dan melneltapkan 

sistelm pelngelndalian yang melmfokuskan pada pelncelgahan daripada me lngandalkan 

selbagian belsar pelngujian produk akhir (SNI, 1998). 
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Telmpel melrupakan makanan yang diolah delngan cara me lmfelrmelntasi biji 

keldellai atau bahan lain melnggunakan belrbagai jelnis kapang Rhizopus. Di Indonelsia, 

pe lmbuatan telmpel masih telrgolong tradisional delngan pe lralatan yang seldelrhana dan 

be llum melmelnuhi standar kelamanan pangan. PT. Azaki Food Intelrnasional 

melrupakan te lmpat produksi te lmpel yang tellah telrselrtifikasi sistelm HACCP (Hazard 

Analysis Critical Control Point) dan melnelrapkan produksi me llalui sistelm HACCP, 

selhingga produksi te lmpel sudah sangat baik.  Pelnelrapan sistelm HACCP dalam prosels 

produksi te lmpel di PT. Azaki Food Inte lrnasional melrupakan langkah pelnting untuk 

melnjamin kelamanan pangan dan kualitas produk te lmpe l. Pelnelrapan HACCP di 

pe lrusahaan ini me lncakup pe lnelntuan batas kritis, pe lmantauan, tindakan korelksi, 

velrifikasi dan dokume lntasi, dan fokus pada pe lngelndalian bahaya mikrobiologis, 

yang melnunjukkan pe lndelkatan mode lrn dalam produksi te lmpel yang bellum banyak 

dite lrapkan di industri se ljelnis di Indonelsia. HACCP be lrtujuan untuk melncelgah 

bahaya selhingga dapat dipe lrbaiki dan digunakan untuk melnjamin kualitas nutrisi 

bagi konsumeln. Olelh karelna itu, pelnelrapan HACCP diharapkan dapat melncelgah 

risiko kelluhan bahaya pangan (Nuryani, 2010). 

 

METODE PENELITIAN 

Pelnellitian ini dilaksanakan di PT. Telmpe l Azaki Food Inte lrnasional Bogor se llama 

1 (satu) bulan dan te lrhitung mulai dari 18 Juli 2023 hingga 23 Agustus 2023. Meltodel 

yang digunakan dalam pe lnellitian ini adalah Praktik Ke lrja Lapang, pe lngamatan 

langsung telrhadap kelgiatan di lapangan, wawancara dan pelncatatan, analisis data 

dan diskusi, selrta te llaah pustaka. Analisis data dilakukan selcara delskriptif kare lna  

dimulai be lrdasarkan dari lapangan, yaitu be lrdasarkan fakta elmpiris. Deltail alur 

te lrkait kajian yang dilakukan digambarkan pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Alur Pe lnellitian 

Melnurut Pelraturan Melntelri Kellautan dan Pelrikanan RI tahun 2018, Pelnelrapan 

HACCP me lliputi tahap awal dan prinsip. Pelnelrapan HACCP ini te lrdiri dari 12 

langkah yang melliputi 5 tahapan awal dan 7 Prinsip HACCP. Be lrikut 12 langkah-

langkah pelnelrapan HACCP: 

Tahap 1: Pe lmbelntukan Tim HACCP 

Tahap 2: Delskripsi Produk 

Tahap 3: Ide lntifikasi Pelngguna 

Tahap 4: Pe lnyusunan Diagram Alir 

Tahap 5: Velrifikasi Diagram Alir 
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Tahap 6: Analisa Bahaya 

Tahap 7: Pe lnelntuan Titik Kelndali Kritis/ Critical Control Point (CCP) 

Tahap 8: Pe lneltapan Batas Kritis/Critical Limit (CL) 

Tahap 9: Pe lneltapan Proseldur Pelmantauan (Monitoring) 

Tahap 10: Me lneltapkan Tindakan Korelksi 

Tahap 11: Me lneltapkan Proseldur Ve lrifikasi 

Tahap 12: Dokumelntasi dan Pelncatatan 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

1. Pelmbelntukan Tim HACCP 

PT. Azaki Food Inte lrnasional tellah melmbelntuk tim HACCP, yang telrdiri dari 

be lbelrapa Divisi dimulai dari Dire lktur, Manage lr Pabrik, Staff PPIC (Production 

Planning and Inve lntory Control), Staff Produksi, Staff Ke luangan, Staff Markelting. 

Dimana hal ini te llah se lsuai de lngan pe ldoman pelnelrapan HACCP me lnurut SNI 01-

4852-1998 melnyatakan bahwa melmbuat re lncana HACCP yang elfelktif me lmelrlukan 

tim multidisiplin. Tugas dari tim HACCP yaitu melmbuat SSOP (Standard Sanitary 

Ope lrating Proceldurel), me lmbuat re lncana HACCP, dan me lngimplelmelntasikan HACCP 

selrta mellakukan ve lrifikasi.  

2. Delskripsi Produk 

Pada tahap ini, melngumpulkan informasi telntang produk yang diproduksi selsuai 

de lngan relncana HACCP. Melnurut Code lx Alimelntarius (1997), informasi belrikut yang 

harus te lrseldia pada tahap ini yaitu selpelrti komposisi, karakte lristik produk jadi, 

struktur fisikokimia, pelrlakuan pelngolahan, pelngelmasan, kondisi pelnyimpanan, dan 

umur simpan. 

Telmpel Kelde llai adalah produk ke ldellai yang dipe lrolelh dari fe lrme lntasi ke ldellai 

de lngan melnggunakan kapang Rhizopus sp., produk ini melmiliki telkstur kompak, jika 
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diiris te ltap utuh (tidak mudah rontok), de lngan warna putih me lrata pada se lluruh 

pe lrmukaan delngan bau khas te lmpel tanpa adanya bau amoniak. (SNI 3144:2015). 

Bahan baku dalam pe lmbuatan telmpe l di PT. Azaki Food Intelrnasional adalah biji 

keldellai delngan bahan tambahan ragi dan air dalam prose ls ini. Nutrisi yang 

te lrkandung pelr 100gr te lmpel adalah total elnelrgi 194,82Kkal, total lelmak jelnuh 10,94%, 

lelmak jelnuh 1,98%, total karbohidrat 7,12%, total protelin 16,97%, dan garam (natrium) 

30,23mg. 

Prosels produksinya me lliputi pe lnelrimaan bahan baku produksi, inspe lksi bahan 

baku produksi, bahan baku ditimbang, sortasi bahan baku, pe lncucian keldellai, 

pe lrelndaman keldellai, keldellai direlbus, hasil keldellai relbus ke lmudian digiling, lalu 

dire lndam kelmbali selmalaman. Pelnggilingan kelmbali, pelncucian, pe lrelbusan kelmbali, 

pe lnirisan, pelragian, pe lnimbangan dan pe lngelmasan, produk kelmudian difelrmelntasi. 

Se ltellah itu, dikelmas kelmbali melnjadi te lmpel selgar. Umur simpan Telmpel yaitu apabila 

disimpan pada suhu ruang be lrtahan se llama 2-3 hari, pada suhu fre le lzelr (-18oC) dapat 

be lrtahan sellama 13 bulan, dan pada suhu chilling mampu be lrtahan sellama 2 minggu 

(14 hari). Kelmasan yang digunakan telrdiri dari 2, yaitu kelmasan prime lr plastik 

polieltile ln (dimelnsi: 25 x 11 x 0,009 cm) dan ke lmasan se lkundelr plastik polieltile ln 

(dime lnsi: 26 x 12 x 0,009 cm). Informasi pada labe ll te lmpel te lrdiri dari me lre lk, Nutrition 

Facts, komposisi (be lselrta informasi allelrgeln), tanggal kadaluwarsa, labe ll, tagline l, 

Nomor Izin ELdar dan Labe ll Halal. Delngan targelt pelngguna yaitu se lluruh masyarakat 

umum kelcuali balita dibawah 1 tahun dan yang melndelrita alelrgi telrhadap salah satu 

komposisi yang telrdapat pada te lmpel. Pelnyajian te lmpel yaitu produk dike lluarkan dari 

kelmasan dan kelmudian dapat dikonsumsi selte llah dilakukan prosels pe lngolahan 

(pe lnggorelngan, kukus, tumis, dan re lbus). 

Delskripsi produk yang dihasilkan selbagian belsar sudah selsuai delngan SNI 01-

4852-1998 yang melnyatakan bahwa de lskripsi produk me lrupakan pe lnjellasan lelngkap 

dari produk me lngelnai komposisi, struktur fisika/kimia, pe lrlakuan- pe lrlakuan, 
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pe lngelmasan, kondisi pelnyimpanan, dan daya tahan selrta meltodel 

pe lndistribusiannya. Melnurut HACCP training manual (2004), tahapan ini pe lnting dan 

tidak dapat diabaikan. Hal ini be lrtujuan untuk me lngumpulkan informasi yang dapat 

diandalkan te lntang suatu produk dan ke lraguan akan keltidakpastian harus 

dihilangkan. 

3. Ide lntifikasi Pelngguna 

Melnurut SNI 01-4852-1998, re lncana pe lnggunaan harus didasarkan pada 

kelgunaan-kelgunaan yang diharapkan dari produk ole lh pelngguna produk atau 

konsumeln. Telmpel yang diproduksi olelh PT. Azaki Food Intelrnasional melmiliki 

selgmeln pasar untuk masyarakat umum, kelcuali dibawah 1 tahun dan yang melndelrita 

alelrgi telrhadap salah satu komposisi. Cara pe lnyajian telmpe l sangat mudah, produk 

te lmpel dikelluarkan dari kelmasan dan kelmudian dapat dikonsumsi seltellah dilakukan 

prosels pelngolahan (pe lnggorelngan, kukus, tumis, dan re lbus). 

4. Melnyusun Diagram Alir 

Untuk me lnelntukan tahap ope lrasional yang akan dike lndalikan guna 

melnghilangkan atau me lngurangi kelmungkinan telrjadinya bahaya dilakukan delngan 

pe lnyusunan diagram alir me lliputi pelnelrimaan bahan baku produksi, inspe lksi bahan 

baku produksi, bahan baku ditimbang, sortasi bahan baku, pe lncucian keldellai, 

pe lrelndaman keldellai, keldellai direlbus, hasil keldellai relbus ke lmudian digiling, lalu 

dire lndam kelmbali selmalaman. Pelnggilingan kelmbali, pelncucian, pe lrelbusan kelmbali. 

pe lnirisan, pelragian, pe lnimbangan dan pe lngelmasan. Produk kelmudian difelrmelntasi. 

Se ltellah itu dikelmas untuk me lndapatkan produk akhir Telmpel Selgar. 

5. Velrifikasi Diagram Alir 

Velrifikasi diagram alir dilakukan langsung turun kel telmpat produksi dan 

melmbandingkan de lngan skelma yang ada apakah te llah se lsuai atau be llum. PT. Azaki 

Food Intelrnasional me llakukan ve lrifikasi diagram alir minimal 6 bulan se lkali atau 

seltiap adanya pe lrubahan tahapan prosels produksi. Jika ditelmukan adanya 
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kelkurangan maka diagram alir yang te llah dibuat dipe lrbaiki selsuai delngan situasi di 

lapangan (Handayani, 2012). Pelmelriksaan bagan alir dilakukan se ltellah prosels 

produksi untuk melmastikan kelselsuaian antara kondisi aktual produksi de lngan 

diagram alir yang te llah disusun. 

6. Analisis Bahaya 

Pada tahap ini yaitu prose ls pelngumpulan dan e lvaluasi informasi telntang bahaya 

dan kondisi yang melnimbulkannya untuk me lnelntukan bahaya mana yang 

melmpunyai dampak nyata. Tujuan analisis bahaya adalah untuk melndeltelksi 

(melngidelntifikasi) bahaya pangan apa saja yang mungkin telrjadi seljak awal prose ls 

pe lngolahan hingga sampai kel tangan konsumeln dan melnelntukan meltodel 

pe lncelgahan untuk melngelndalikannya. Analisis bahaya dilakukan pada seltiap 

tahapan prose ls produksi. Risiko kelamanan pangan yang pelrlu dipe lriksa te lrmasuk 

melneltapkan aspelk kelamanan dan tindakan pe lncelgahan telrhadap kontaminasi 

biologis, fisik, dan kimia 

Pada prosels pelmbuatan te lmpel umumnya telrdapat be lbelrapa potelnsi bahaya 

biologis se lpelrti Salmonellla sp, EL. Coli., kapang dan khamir yang dapat me lnyelbabkan 

kelracunan, pe lnyakit infelksi atau infelstasi. Seldangkan potelnsi bahaya fisik adalah 

be lsi, kayu, batu, plastik dan potelnsi bahaya kimia adalah Mangan, Nitrat, Nitrit, pH, 

Fluorida, Total Kromium, dan lain selbagainya. Tindakan pelncelgahan yang dapat 

dilakukan yaitu me lnelrapkan sanitasi bagi para pe lkelrja, alat, ruangan, dan air yang 

digunakan sellama prosels belrlangsung. 

7. Pelneltapan Titik Kelndali Kritis/Critical Control Point (CCP) 

Titik Kelndali Kritis dide lfinisikan selbagai titik, langkah atau prose ldur dimana 

pe lngelndalian dapat dilakukan untuk melncelgah, melnghilangkan, atau melngurangi 

bahaya ke lmananan pangan hingga batas yang dapat dite lrima. Pada tahap ini, tim 

HACCP harus mampu me lngidelntifikasi langkah-langkah dalam prosels produksi, 

dimana bahaya yang diide lntifikasi pada prinsip pe lrtama HACCP, dapat dikurangi 
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selcara signifikan. Pe lnelntuan CCP dilakukan delngan melnggunakan pelrtanyaan untuk 

melnelntukan apakah suatu titik ke lndali me lrupakan CCP atau bukan. Standar CCP 

dite ltapkan keltika prosels produksi telmpe l melngandung bahaya dan tidak ada prosels 

untuk me lnghilangkan bahaya te lrse lbut. Melski tidak ada CCP dalam prose ls 

pe lmbuatan telmpel yang melrupakan bahan bakunya, namun dite lmukan adanya 

prosels pelmbuatan yang te lrmasuk dalam CCP yaitu pe lrelbusan ke l 2.  Tujuan dari 

pe lrelbusan kel 2 ini adalah untuk me lmbunuh bakte lri pelngkontaminasi, melngaktifkan 

selnyawa pelnghambat trypsin, dan me lmbantu pe llelpasan selnyawa-selnyawa dalam biji 

yang dipelrlukan untuk pe lrtumbuhan jamur (Hidayat, e lt al., 2006). Melnurut 

Dwinaningsih (2010), pe lrelbusan kel-2 melliputi pe lmasakan biji keldellai pada suhu 

100oC se llama 20-30 me lnit untuk me llunakkan biji ke ldellai dan me lnelmbus misellium 

kapang yang melnyatukan biji dan te lmpe l melnjadi kompak. 

8. Pelnelntuan Batas Kritis 

Batas kritis me lrupakan krite lria yang me lmbeldakan kondisi yang dapat dite lrima 

dan tidak dapat dite lrima. batas kritis adalah nilai maksimum atau minimum yang 

dite ltapkan untuk parame ltelr biologis, kimia, atau fisik yang harus dikontrol untuk 

seltiap CCP. Kritelria yang umum digunakan antara lain pelngukuran suhu, waktu, 

tingkat kellelmbaban, pH, Aw, parameltelr selnsori, kelnampakan visual, dan telkstur 

(SNI 01-4852-1998). 

Pelnelntuan batas kritis biasanya didasarkan pada studi lite lratur, 

re lgulasi/pelraturan pe lmelrintah, para ahli di bidang mikrobiologi dan kimia, CODELX, 

dan lain-lain. Nilai Batas ini me lrupakan nilai tolelransi yang melnjamin pelngelndalian 

bahaya dan ke lsellamatan dan tidak bolelh dilampaui pe lrselntasel produk yang 

dihasilkan (Sarwono, 2007). Delwanti dan Haryadi (2010), melnambahkan bahwa 

te lrdapat batasan pe lnting yang melmisahkan antara aman dan tidak aman. Batas Kritis 

pe lrelbusan 2 yaitu suhu air me lndidih pada 100°C sellama 5 melnit. Tindakan 
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pe lngelndalian pada tahap ini de lngan mellakukan pe lngawasan untuk 

melmpelrtahankan suhu rata - rata 100°C pada prose ls pelrelbusan ke l-2 sellama 5 melnit. 

9. Pelneltapan Proseldur Pe lmantauan 

Melnurut SNI 01-4852-1998, Pelmantauan adalah suatu pe lngukuran atau 

pe lngamatan telrelncana yang melmbandingkan suatu CCP delngan batas kritisnya. 

Delwanti dan Haryadi (2013), me lnambahkan bahwa proseldur pe lmantauan melncakup 

apa yang dipantau, siapa yang mellakukan pelmantauan, kapan pelmantauan telrjadi, 

dan bagaimana pe lmantauan telrjadi. Salah satu meltode l pelmantauan yang dapat 

dite lrapkan adalah pada prosels pelrelbusan 2 yaitu delngan mellakukan pelngelcelkan 

suhu air pe lrelbusan dalam dandang pe lrelbusan keldellai kel-2. Hal ini dilakukan keltika 

be lrlangsungnya prosels pelrelbusan ke l-2 dan suhu me lncapai rata-rata 100°C dan 

mellakukan pelngelce lkan suhu air pelrelbusan kel-2 sellama 5 melnit pada melnit kel 0, 1, 3 

dan 5. Ke lmudian dicatat pada form pe lmantauan suhu dan waktu pe lngolahan yang 

dilakukan olelh karyawan produksi are la kelrja basah. 

10. Tindakan Korelksi 

Tindakan korelksi melrupakan tindakan yang dilakukan bila hasil pe lmantauan 

CCP melnunjukkan adanya pelnyimpangan batas yang signifikan (kelhilangan 

kelndali). Hal ini diselbabkan produk tidak melmelnuhi pelrsyaratan jika telrjadi 

kelhilangan kelndali (Utari, 2016). Tindakan korelksi dilakukan apabila suatu tahapan 

CCP dikeltahui mellelwati batas kritis maka dilakukan suatu tindakan untuk 

melngurangi/melnghilangkan bahaya pada produk yang akan dihasilkan. Tindakan 

korelksi pada tahapan pe lre lbusan 2 yaitu me llakukan velrifikasi prosels pelre lbusan kel- 2, 

mellakukan audit Inte lrnal prosels pelre lbusan kel-2, dan mellakukan relwork untuk 

produk yang titik lulus pe lngelcelkan suhu. 

11. Proseldur Velrifikasi 

Velrifikasi melngacu pada meltodel, proseldur, dan pelngujian yang digunakan untuk 

melnmastikan bahwa sistelm HACCP melmatuhi relncana HACCP yang tellah 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 10 (202X), e-ISSN 2963-590X | Fadilah & Puspasari 

 

 

11634 

 

 

dite ltapkan. Pada tahap ini, relncana HACCP konsisteln de lngan aktivitas bisnis selhari-

hari dan dapat me lmastikan dihasilkannya produk yang be lrkualitas tinggi dan aman 

dikonsumsi (Utari, 2016). Velrifikasi dalam re lncana HACCP adalah aktivitas yang 

melnelntukan validitas relncana HACCP dan melnunjukkan bahwa sistelm opelrasi 

melmelnuhi se lsuai de lngan relncana telrse lbut. Velrifikasi ini hanya dapat me lmbelrikan 

informasi tambahan untuk me lyakinkan produse ln bahwa pe lnelrapan HACCP akan 

melnghasilkan produksi pangan yang aman. Proseldur ve lrifikasi pada prosels 

pe lrelbusan kel-2 yaitu me llakukan pelngelcelkan Form pelmantauan suhu dan waktu 

pe lngolahan seltiap harinya olelh Staff Produksi dan me llakukan pelngelcelkan Form 

pe lmantauan suhu dan waktu pe lngolahan seltiap minggunya olelh Keltua Tim HACCP. 

12. Dokumelntasi dan Pelncatatan 

Melnurut Wardani (2015), dokumelntasi HACCP melncakup pe lngumpulan data 

te lrtulis dari selluruh langkah HACCP yang dilakukan se lhingga pelmelriksaan ulang 

dapat dilakukan dalan jangka waktu te lrtelntu. PT. Azaki Food Inte lrnasional 

melnelrapkan proseldur dokume lntasi prosels HACCP. Hal ini se ljalan de lngan pe ldoman 

pe lnelrapan HACCP belrdasarkan SNI 01-4852-1998 yang melnyatakan bahwa 

pe lncatatan, pelmbukuan yang e lfisieln dan akurat sangat pe lnting dalam pe lnelrapan 

sistelm HACCP. Proseldur harus didokume lntasikan dan dokume lntasi catatan harus 

selsuai delngan sifat dan ruang lingkup be lsarnya opelrasi. 

 

KESIMPULAN  

Be lrdasarkan hasil yang dipelrolelh, PT. Azaki Food Inte lrnasional te llah 

melnyeldiakan produk-produk be lrkualitas tinggi yang aman untuk dikonsumsi. Hal 

ini te llah dicapai mellalui pelnelrapan be lrbagai langkah pe lnjamin mutu, te lrmasuk 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point). HACCP (Hazard Analysis Critical 

Control Point) adalah sistelm pelngelndalian dan pe lmantauan ke lamanan pangan selcara 

pre lvelntif yang ilmiah, rasional, dan sistelmatis untuk melngidelntifikasi, melmantau, 
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dan me lngelndalikan bahaya yang ditimbulkan ole lh bahan me lntah sellama prose ls 

produksi atau pe lmroselsan, pelnanganan dan pe lnggunaan bahan pangan untuk 

melmastikan aman dikonsumsi. Pelnelrapan Konselp HACCP pada prosels produksi 

te lmpel di PT. Azaki Food Inte lrnasional be lrjalan de lngan baik yang te lrlihat dari se lluruh 

proseldur HACCP te lrpelnuhi selcara maksimal selsuai peldoman SNI 01- 4852-1998. 
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