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								    				    HACCP merupakan suatu system yang dilakukan untuk menidentifikasi bahaya tertentu dan tindakan pencegahan yang perlu dilakukan untuk pengendaliannya. HACCP terdiri dari tujuh  pinsip, yaitu: PRINSIP 1



: Mengidentifikasi potensi bahaya yang yang berhubungan berhubungan dengan produksi pangan   pada semua tahapan, mulai dari usaha tani, penanganan, pengolahan di pabrik  dan distribusi, sampai kepada titik produk pangan dikonsumsi.



PRINSIP 2



: Menentukan titik atau tahap tahap proedur operasional yang yang dapat dikendalikan dikendalikan untuk  menghilangkan bahaya atau mengurangi kemungkinann terjadinya bahaya tersebut (CCP = Critical Control Point). CCP berarti setiap tahapan dalam  produksi pangan dan atau pabrik yang meliputi sejak bahan baku yang diterima, dan atau diproduksi, panen, diangkut, formulasi, diolah, disimpan dan lain sebagainya.



PRINSIP 3



: Menetapkan batas batas kritis yang harus dicapai untuk menjamin menjamin bahwa bahwa CCP CCP berada berada dalam kendali.



PRINSIP4



: Menetapkan system pemantauan/pengendalian (monitoring) dari CCP dengan cara pengujian atau pengamatan.



PRINSIP 5



: Menetapkan tindakan perbaikan yang yang dilaksanakan jika jika hasil pemantauan menunjukkan bahwa CCP tertentu tidak terkendali.



PRINSIP 6



: Menetapkan prosedur verifikasi yang mencakup pengujian tambahan dan  prosedur penyesuaian yang menyatakan bahwa system HACCP berjalan efektif.



PRINSIP 7



: Mengembangkan dokumentasi mengenai semua prosedur dan pencatatan yang yang tepat untuk prinsip-prinsip ini dan penerapannya.



Codex Alimentarius Commision pada tahun 1993 mengadopsi system HACCP yang kemudian disempurnakan pada tahun 1996, telah memberikan pedoman implementasi HACCP dengan membagi langkah-langkah penerapan secara sistematis menjadi 12 langkah yang terdiri dari 5 langkah awal persiapan dan diikuti 7 langkah berikutnya yang merupakan 7 prinsip HACCP.



 Tahap-tahap penerapan HACCP pada industri pangan



Tahap 1.



Menyusun Tim HACCP



Tahap 2.



Deskripsikan produk



Tahap 3.



Identifikasi tujuan penggunaan produk



Tahap 4.



Buat diagram alir



Tahap 5.



Verifikasi diagram alir di unit produksi



Tahap 6.



Daftar semua potensi bahaya, lakukan analisa bahaya dan tentukan pencegahannya



Tahap 7.



Tentukan CCPs



Tahap 8.



Tetapkan batas kritis untuk setiap CCP



Tahap 9.



Tetapkan sistem monitoring untuk setiap CCP



Tahap 10.



Tetapkan tindakan koreksi untuk penyimpangan yang mngkin terjadi



Tahap 11.



Tetapkan prosedur verifikasi



Tahap12.



Tetapkan penyimpanan catatan dan dokumentasi



Keterangan: Tahap 6 sampai tahap 12 merupakan 7 prinsip HACCP



1. PEMBENTUKAN TIM HACCP Operasi pangan harus menjamin bahwa pengetahuan dan keahlian spesifik produk tertentu tersedia untuk pengembangan rencana HACCP yang efektif. Secara optimal, hal tersebut dapat dicapai dengan pembentukan sebuah tim dari berbagai disiplin ilmu. Apabila beberapa keahlian tidak tersedia, diperlukan konsultan dari pihak luar. Adapun lingkup dari program HACCP harus diidentifikasi. Lingkup tersebut harus menggambarkan segmen-segmen mana saja dari



 rantai pangan tersebut yang terlibat dan penjenjangan secara umum bahaya-bahaya yang dimaksudkan (yaitu meliputi semua jenjang bahaya atau hanya jenjang tertentu). 2. DESKRIPSI PRODUK  Penjelasan



lengkap



dari



produk



harus



dibuat



termasuk



informasi



mengenai



komposisi,struktur fisika/kimia (termasuk Aw, pH, d1l.), perlakuan-perlakuan mikrosidal/statis (seperti perlakuan pemanasan, pembekuan, penggaraman, pengasapan, dll.), pengemasan, kondisi penyimpanan dan daya tahan serta metoda pendistribusiannya. 3.



IDENTIFIKASI TUJUAN PENGGUNAAN PRODUK  Rencana penggunaan harus didasarkan pada kegunaan-kegunaan yang diharapkan



dariproduk oleh pengguna produk atau konsumen. Dalam hal-hal tertentu, kelompok-kelompok    populasi yang rentan, seperti yang menerima pangan dari institusi, mungkin perlu dipertimbangkan. 4. PENYUSUNAN DIAGRAM ALIR  Diagram alir harus disusun oleh tim HACCP. Dalam diagram alir harus memuat segala tahapan dalam operasional produksi. Bila HACCP diterapkan pada suatu operasi tertentu, maka harus dipertimbangkan tahapan sebelum dan sesudah operasi tersebut. 5. VERIFIKASI LAPANG DIAGRAM ALIR  Tim HACCP, sebagai penyusun bagan alir harus mengkonfirmasikan operasional produksi dengan semua tahapan dan jam operasi serta bilamana perlu mengadakan perubahan bagan alir. 6. DAFTAR SEMUA POTENSI BAHAYA, LAKUKAN ANALISA BAHAYA DAN TENTUKAN PENCEGAHANNYA Pengadaan



suatu



analisa



bahaya



dan



menyarankan



berbagai



pengukuran



untuk 



mengendalikan bahaya-bahaya yang teridentifikasi (lihat Prinsip 1). Tim HACCP harus membuat daftar bahaya yang mungkin terdapat pada tiap tahapan dari produksi utama,  pengolahan, manufaktur, dan distribusi hingga sampai pada titik konsumen saat konsumsi. Tim HACCP harus mengadakan analisis bahaya untuk mengidentifikasi program HACCP dimana



   bahaya yang terdapat secara alami, karena sifatnya mutlak harus ditiadakan atau dikurangi hingga batas-batas yang dapat diterima, sehingga produksi pangan tersebut dinyatakan aman. Dalam mengadakan analisis bahaya, apabila mungkin seyogyanya dicakup hal-hal sebagai  berikut : ¨ kemungkinan timbulnya bahaya dan pengaruh yang merugikan terbadap kesehatan; ¨ evaluasi secara kualitatif dan/atau kuantitatif dari keberadaan bahaya; ¨ perkembangbiakan dan daya tahan hidup mikroorganisme-mikroorganisme tertentu; ¨ produksi terus menerus toksin-toksin pangan, unsur-unsur fisika dan kimia; dun ¨ kondisi-kondisi yang memacu keadaan di atas. Tim HACCP harus mempertimbangkan tindakan pengendalian, jika ada yang dapat dilakukan untuk setiap bahaya. Lebih jauh tindakan pengendalian disyaratkan



untuk 



mengendalikan bahaya-bahaya tertentu dan lebih, jauh satu bahaya dikendalikan oleh tindakan  pengawasan yang tertentu. 7. PENENTUAN CCP Untuk mengendalikan bahaya yang sama mungkin terdapat lebih dari satu CCP pada saat   pengendalian dilakukan. Penentuan dari CCP pada sistem HACCP dapat dibantu dengan menggunakan Pohon keputusan seperti pada Diagram 2, yang menyatakan pendekatan pemikiran yang logis (masuk akal). Penerapan dari pohon keputusan harus fleksibel,tergantung apakah operasi tersebut produksi, penyembelihan, pengolahan, penyimpanan, distribusi atau lainnya. Pohon keputusan ini mungkin tidak dapat diterapkan pada setiap CCP. Contoh-contoh pohon keputusan mungkin tidak dapat diterapkan pada setiap situasi. Pendekatan-pendekatan lain dapat digunakan. Dianjurkan untuk mengadakan pelatihan dalam penggunaan pohon keputusan. Jika suatu bahaya telah teridentifikasi pada suatu tahap dimana pengendalian penting untuk  keamanan, dan tanpa tindakan pengendalian pada tahap tersebut, atau langkah lainnya, maka   produk atau proses harus dimodifikasi pada tahap tersebut, atau pada tahap sebelum atau sesudahnya untuk memasukkan suatu tindakan pengendalian.



 8. PENENTUAN BATAS-BATAS KRITIS (CRITICAL LIMITS) PADA TIAP CCP Batas-batas limit harus ditetapkan secara spesifik dan divalidasi apabila mungkin untuk  setiap CCP. Dalam beberapa kasus lebih dari satu batas kritis akan diuraikan pada suatu tahap khusus. Kriteria yang sering digunakan mencakup pengukuran-pengukuran terhadap suhu, waktu, tingkat kelembaban, pH, Aw, keberadaan chlorine, dan parameter-parameter sensori seperti kenampakan visual dan tekstur. Batas kritis harus ditentukan untuk setiap PTK. Dalam  beberapa kasus batas kritis kriteria pengukurannya antara lain suhu, waktu, tingkat kelernbaban,   pH, Aw dan ketersediaan chlorine dan parameter yang berhubungan dengan panca indra (penampakan dan tekstur). 9. PENYUSUNAN SISTEM PERMANTUAN UNTUK SETIAP CCP Pemantauan



merupakan



pengukuran



atau



pengamatan



terjadwal



dari



CCP



yang



dibandingkan terhadap batas kritisnya. Prosedur pemantauan harus dapat menemukan kehilangan kendali pada CCP. Selanjutnya pemantauan seyogianya secara ideal member informasi yang tepat waktu untuk mengadakan penyesuaian untuk memastikan pengendalian proses untuk  mencegah pelanggaran dari batas kritis. Dimana mungkin, penyesuaian proses harus



 dilaksanakan pada saat hasil pemantauan menunjukkan kecenderungan kearah kehilangan kendali pada suatu CCP. Penyesuaian seyogianya dilaksanakan sebelum terjadi penyimpangan. Data yang diperoleh dari pemantauan harus dinilai oleh orang yang diberi tugas, berpengetahuan dan berwewenang untuk melaksanakan tindakan perbaikan yang diperlukan. Apabila   pemantauan tidak berkesinambungan, maka jumlah atau frekuensi pemantauan harus cukup untuk menjamin agar CCP terkendali. Sebagian besar prosedur pemantauan untuk CCP perlu dilaksanakan secara cepat, karena berhubungan dengan proses yang berjalan dan tidak tersedia waktu lama untuk melaksanakan pengujian analitis. Pengukuran fisik dan kimia seringkali lebih disukai daripada pengujian mikrobiologi, karena dapat dilaksanakan dengan cepat dan sering menunjukkan pengendalian mikrobiologi dari produk. Semua catatan dan dokumen yang terkait dengan kegiatan pemantauan CCP harus ditanda tangani oleh orang yang melakukan pengamatan dan oleh petugas yang, bertanggung jawab melakukan peninjauan kembali dalarn perusahaan tersebut. 10. PENETAPAN TINDAKAN KOREKSI Tindakan perbaikan yang spesifik harus dikembangkan untuk setiap CCP dalam system HACCP agar dapat menangani penyimpangan yang terjadi. Tindakan-tindakan harus memastikan bahwa CCP telah berada dibawah kendali. Tindakan-tindakan harus mencakup disposisi yang tepat dan produk yang terpengaruh. Penyimpangan dan prosedur disposisi produk  harus didokumentasikan dalam catatan HACCP. 11. PENETAPAN PROSEDUR VERIFIKASI Penetapan prosedur verifikasi. Metoda audit dan verifikasi, prosedur dan pengujian, termasuk pengambilan contoh secara acak dan analisa, dapat dipergunakan untuk menentukan apakah sistem HACCP bekerja secara benar. Frekuensi verifikasi harus cukup untuk  mengkonfirmasikan bahwa sistem HACCP bekerja secara efektif. Contoh kegiatan verifikasi mencakup : · Peninjauan kembali sistem HACCP dan catatannya · Peninjauan kembali penyimpangan dan disposisi produk  · Mengkonfirmasi apakah CCP dalam kendali



 Apabila memungkinkan, kegiatan validasi harus mencakup tindakan untuk mengkonfirmasi kemanjuran semua elemen-elemen rencana HACCP. 12. PENETAPAN PENYIMPANAN DOKUMENTASI DAN PENCATATAN Pencatatan dan pembuktian yang efisien serta akurat adalah penting dalam penerapan sistem HACCP. Prosedur harus didokumentasikan. Dokumentasi dan pencatatan harus cukup memadai sesuai sifat dan besarnya operasi. Contoh dokumentasi : · Analisa Bahaya· Penentuan CCP · Penentuan Batas Kritis Contoh pencatatan : · Kegiatan pemantuan Titik Kendali Kritis/CCP (CCP) · Penyimpangan dan Tindakan perbaikan yang terkait · Perubahan pada sistem HACCP · Contoh lembaran kerja HACCP seperti pada Diagram 3.



 SUMBER  Winarno, F.G. 2004. HACCP dan Penerapannya Dalam Industri Pangan. Bogor: MBrio Press. Badan Standardisasi Nasional. 1998. Sistem analisa bahaya dan pengendalian titik kritis (HACCP) serta pedoman penerapannya SNI 01-4852-1998. Jakarta
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