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ABSTRAK

Kegiatan ini merupakan kegiatan MBKM Matching Fund 2022. Kegiatan MBKM Matching Fund 2022 ini
dilakukan sebagai bentuk kolaborasi antara Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur
dengan CV. Pawon Ibun. Kegiatan ini dimulai pada tanggal 26 Agustus 2022 dan dilaksanakan selama
tiga bulan. CV. Pawon I|bun merupakan perusahaan yang bergerak dibidang olahan pangan
pendamping ASI non MSG. CV. Pawon lbun berlokasi di Kelurahan Karang, Kecamatan Semanding,
Kabupaten Tuban, Jawa Timur. Produk yang diproduksi terdapat dua belas produk yang terbagi menjadi
tiga jenis yakni Abon, Kaldu dan Beras Komplit. Pada kegiatan ini dilakukan pendampingan
implementasi HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) di CV. Pawon Ibun. Tujuan dari kegiatan
matching fund ini yaitu melakukan pendampingan kepada perusahaan CV. Pawon Ibun dalam bidang
HACCP agar dapat meningkatkan kualitas serta mutu dari perusahaan, sehingga dapat menjamin
keamanan konsumen dan meningkatkan kepercayaan konsumen terhadap produk dan perusahaan.
Kegiatan ini dilakukan melalui pendampingan yang meliputi pelatihan, observasi lapangan, serta
perbaikan proses produksi. Hasil dari kegiatan ini yaitu mampu memberikan pemahaman mengenai
HACCP dan mewujudkan implementasi HACCP di CV. Pawon Ibun.

Kata kunci: HACCP; matching fund; olahan pangan.

ABSTRACT

This activity is an activity of the 2022 MBKM Matching Fund. The 2022 MBKM Matching Fund activity is
carried out as a form of collaboration between the East Java “Veteran” National Development University
and CV. Pawon Ibun. This activity began on August 26, 2022 and was carried out for three months. CV.
Pawon Ibun is a company engaged in the processing of non-MSG complementary foods for
breastfeeding. CV. Pawon Ibun is located in Karang Village, Semanding District, Tuban Regency, East
Java. The products produced are twelve products which are divided into three types, namely Shredded,
Broth and Complete Rice. In this activity, assistance on the implementation of HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point) was carried out at CV. Pawon lbun. The purpose of this matching fund activity is
to provide assistance to CV companies. Pawon lbun in the field of HACCP in order to improve the quality
and quality of the company, so as to ensure consumer safety and increase consumer confidence in the
product and the company. This activity is carried out through assistance which includes training, field
observations, and improvement of the production process. The results of this activity are able to provide
an understanding of HACCP and realize the implementation of HACCP in CV. Pawon lbun.

Keywords: HACCP; matching fund; food processing.

PENDAHULUAN
Dewasa ini banyak perusahaan-

kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan
benda lain yang dapat mengganggu, merugikan,

perusahaan yang mulai memunculkan produk
inovasi baru. Salah satu contohnya yakni dalam
industri  produk olahan pangan. Dengan
banyaknya produk inovasi olahan pangan harus
diimbangi dengan meningkatnya keamanan
pangan (Mayasi & Nugraha, 2022). Keamanan
Pangan adalah kondisi dan upaya yang
diperlukan untuk mencegah Pangan dari

dan membahayakan kesehatan manusia serta
tidak bertentangan dengan agama, keyakinan,
dan budaya masyarakat sehingga aman untuk
dikonsumsi (UU Nomor 18 Tahun 2012 Tentang
Pangan). Untuk menjamin pangan yang
tersedia di masyarakat aman dikonsumsi, maka
diperlukan penyelenggaraan keamanan
pangan di sepanjang rantai pangan, mulai dari
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tahap produksi sampai ke tangan konsumen
(Nugraha et al., 2019). Pada penyelenggaraan
keamanan pangan, semua kegiatan atau
proses produksi di dalam negeri maupun yang
berasal dari impor untuk menghasilkan pangan
yang aman dikonsumsi harus melalui
penerapan persyaratan keamanan pangan
(Lestari, 2020). Untuk mewujudkan keamanan
pangan maka diperlukan langkah-langkah
produksi pangan olahan yang baik, bermutu

dan sesuai dengan standar (Latifah et al., 2022).

Salah satu bentuk standar dalam
keamanan pangan HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point). HACCP merupakan
suatu sistem pencegahan yang dikendalikan
pada critical control point (CCP) untuk
menentukan kondisi atau tahap proses yang
harus mendapat perlakuan yang khusus dan
tepat untuk menjamin produk yang dihasilkan
aman dan memenuhi syarat yang ada
(Purwasih, 2021).

Kunci utama HACCP adalah antisipasi
bahaya dan identifikasi titik pengawasan yang
mengutamakan kepada tindakan pencegahan
dari pada mengandalkan kepada pengujian
produk akhir (Arisandi et al, 2019).
Pelaksanaan sistem HACCP tak pernah lepas
dari pelaksanaan persyaratan-persyaratan
dasar (prerequisite program) (Cartwright &
Latifah, 2017). HACCP diterapkan pada seluruh
mata rantai proses pengolahan produk pangan
dengan melakukan program pengawasan,
pengendalian, dan prosedur pengaturan yang
dirancang untuk menjaga agar makanan tidak
tercemar sebelum disajikan (Jumiono et al.,
2020). Bila penerapan sistem HACCP pada
industri secara keseluruhan dapat dilakukan
dengan tepat maka industri akan mengalami
berbagai keuntungan seperti adanya perbaikan
pada operasional sistem, pengurangan biaya
transaksi, dan lain-lain (Jannah et al., 2022).

CV. Pawon Ibun sendiri merupakan
sebuah peusahaan yang berdiri sejak tahun
2016 yang terletak di Kecamatan Semanding,
Kabupaten Tuban, Jawa Timur. Perusahaan ini
bergerak dibidang pengolahan pangan. Produk
tersebut berupa makanan pendamping ASI
(MPASI) yang dapat dikonsumsi oleh usia 6
bulan sampai dengan 3 tahun. Masa
pertumbuhan anak adalah salah satu hambatan
paling penting bagi perkembangan manusia,
yang secara global mempengaruhi sekitar 162
juta anak-anak di bawah usia 5 tahun (Indah
Nurdin et al.,, 2019). Keterlambatan tumbuh
kembang anak sangat membahayakan jika
terjadi pada periode emas atau golden periode,
dimana pada masa tersebut anak sedang
mengalami pertumbuhan pesat yang menjadi
bekal ketika remaja dan dewasa (Sakti, 2020).
Oleh karena itu penting pemberian makanan
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bergizi bagi anak untuk menjaga
perkembangan anak. Produk dari CV. Pawon
Ibun merupakan produk olahan pangan non
MSG dan pengawet. Beberapa produk yang
diproduksi antara lain Abon Sapi, Abon Ayam,
Kaldu Ayam Kampung, Kaldu Jamur, Kaldu
Tempe, Kaldu Sapi, Kaldu Salmon, Kaldu Teri,
Beras Komplit Chicken Curry, Beras Komplit
Chicken Hainan, Beras Komplit Meat Soup, dan
Beras Komplit Cheesy Beef.

Dalam proses produksi di CV. Pawon
Ibun sendiri telah menerapkan prinsip HACCP
dalam menjaga keamanan dan mutu produk.
Namun masih ditemukan beberapa hal yang
belum sempurna dalam penerapan HACCP
pada saat proses produksi berlangsung. Oleh
karena itu untuk menjaga keamanan dan mutu
produk maka diperlukan adanya perbaikan
pada implementasi HACCP di CV. Pawon Ibun.

Berdasarkan pernyataan tersebut
kegiatan yang dilakukan mahasiswa adalah
dengan melakukan pendampingan dalam
implementasi prinsip-prinsip HACCP yang ada
di CV. Pawon Ibun. Kegiatan ini dilakukan
melalui program MBKM Matching Fund dengan
melakukan kolaborasi antara perguruan tinggi
dan dunia industri. Dengan adanya program ini
diharapkan dapat membantu CV. Pawon Ibun
dalam melakukan implementasi prinsip HACCP
agar dapat menjaga keamanan konsumen serta
meningkatkan kualitas dan mutu perusahaan
tersebut.

METODE

Kegiatan ini merupakan program MBKM
(Merdeka Belajar Kampus Merdeka) Matching
Fund 2022. Dimana dalam program ini
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran”
Jawa Timur berkolaborasi dengan dunia
industri. Dalam kesempatan kali ini bekerja
sama dengan CV. Pawon Ibun yang terletak di
Perumahan Bukit Karang, JI. Selo Aji 02 Blok
AF 10, Kelurahan Karang, Kecamatan
Semanding, Kabupaten Tuban. Kegiatan ini
dilakukan oleh 15 orang mahasiswa. Kegiatan
ini dimulai pada tanggal 26 Agustus 2022 dan
dilakukan selama tiga bulan. Metode kegiatan
yang digunakan adalah observasi lapangan dan
wawancara. Tahapan-tahapan dalam
pelaksanaan pendampingan meliputi:

Tahapan pertama: Tahapan pertama
adalah pelatihan Hazard Analysis Critical
Control Point (HACCP). Pada kegiatan ini
dilakukan pelatihan bersama mahasiswa dan
karyawan CV. Pawon Ibun serta Ibu Lina selaku
pemilik perusahaan. Pemaparan materi
dilakukan oleh Ibu Fita dari PT. JMBI (Jaminan
Mutu  Berkelanjutan Indonesia). Dalam
penyampaian materi dilakukan dalam bentuk
presentasi materi dan print out materi yang
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dibagikan ke semua peserta (Nugraha et al.,
2022). Dalam penyampaian tersebut diselingi
dengan diskusi dan tanya jawab. Kegiatan ini
berlangsung selama kurang lebih tiga jam
dengan diselingi waktu istirahat.

Pelatihan HACCP ini bertujuan untuk
mengenalkan dan memberikan pemahaman
kepada mahasiswa dan seluruh karyawan CV.
Pawon Ibun mengenai pentingnya
implementasi HACCP pada perusahaan untuk
menjaga  keselamatan dan  keamanan
konsumen. Pelatihan ini sangat penting
dilakukan untuk meningkatkan dan menjaga
kualitas serta mutu dari perusahaan.

Tahapan kedua: Tahapan kedua adalah
kegiatan wawancara dan observasi lapangan.
Pada tahap ini, mahasiswa yang dibagi menjadi
tiga kelompok, masing-masing kelompok
melakukan ~ wawancara dan  observasi
mengenai proses produksi pada satu jenis
produk yang diproduksi oleh CV. Pawon Ibun.
Terdapat tiga jenis produk yang diproduksi oleh
CV. Pawon Ibun yakni Abon, Kaldu, dan Beras
komplit.

Dalam jurnal ini hanya akan dibahas
mengenai produk abon. Proses observasi
produksi abon dilakukan ke tempat produksi
sejak bahan baku mentah datang sampai
dengan pengemasan. Proses observasi ini
dilakukan dengan diiringi wawancara terhadap
karyawan.

Tahapan ketiga: Tahapan ketiga adalah
kegiatan diskusi hasil observasi. Pada tahap ini,
mahasiswa melakukan sesi diskusi dengan
Bapak Didik dalam penentuan CCP dan CP di
proses produksi. Kegiatan diskusi dilakukan di
CV. Pawon Ibun. Setiap kelompok melakukan
presentasi dokumen-dokumen HACCP serta
dilakukan pembahasan dan perbaikan dari
dokumen-dokumen yang telah dikerjakan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pendampingan implementasi
HACCP pada CV. Pawon Ibun melalui
beberapa tahapan. Pada tahap pelatihan
HACCP ini dilakukan kegiatan pelatihan
HACCP vyang dilakukan pada tanggal 27
Agustus 2022. Pelatihan ini bertempat di CV.
Pawon lbun, berlangsung selama kurang lebih

tiga jam dengan pemateri Ibu Fita dari PT. JMBI.

Pelatihan ini bertujuan untuk memberikan
pemahaman kepada perusahaan tentang
pentingnya HACCP dalam menjaga keamanan
dan mutu produk. Gambar 1 merupakan
kegiatan pelatihan HACCP yang dilakukan oleh
mahasiswa bersama dengan karyawan CV.
Pawon lbun.
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Gambar 1. Kegiatan pelatihan HACCP
bersama Mahasiswa dan Karyawan CV.
Pawon Ibun
(Sumber : Dokumen Pribadi)

Gambar 2. Observasi Proses Produksi Abon
Sapi. (Sumber : Dokumen Pribadi)

Pada tahap wawancara dan observasi
dilakukan secara langsung ke tempat produksi
(Rahmawati & Nugraha, 2022). Dalam tahap ini
melakukan  observasi mengenai  proses
produksi dari produk yang diproduksi oleh CV.
Pawon Ibun. Bentuk kegiatan dilakukan dengan
melakukan observasi proses produksi dari awal
sampai akhir dan juga wawancara langsung
kepada karyawan yang bertugas. Sebagai
contoh produk menggunakan produk abon sapi.
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Setelah itu pada tahap ini dilakukan analisa
potensi bahaya yang mungkin terjadi pada saat
proses produksi berlangsung. Analisa ini
dilakukan dengan melakukan observasi secara
langsung proses pembuatan abon sapi.
Gambar 2 merupakan kegiatan proses
pengolahan abon sapi.

Selanjutnya membuat diagram alir
proses produksi untuk menentukan titik kritis
atau critical control point (CCP). Kemudian
dokumen-dokumen pelangkap HACCP antara
lain tabel HACCP dan deskripsi produk.
Gambar 3 merupakan dokumen-dokumen yang
dibutuhkan dalam melaksanakan HACCP.

a.  Abon Sapi

Kriteria Deskripsi Keterangan

Nama Produk

Deskripsi Produksi

Informasi Nutrisi)* & Komposisi

Karakteristik Keamanan Pangan minasi - mikroba

asi (Alkohol,

Umur Simpan

Kondisi Penyimpanan

Kemasan
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Gambar 3. Dokumen-dokumen HACCP
(Sumber : Dokumen Pribadi)

Pada tahap diskusi hasil observasi
dilakukan bersama dengan Bapak Didik dari PT.
JMBI pada tanggal 6 September 2022. Dalam
tahap ini membahas titik-titik kritis atau Critical
Control Point (CCP) pada proses produksi tiap-
tiap produk. Dalam contoh produk abon sapi
terdapat dua proses yang termasuk kedalam
CCP yakni proses perebusan daging dan
proses pengovenan. Dalam proses perebusan
termasuk kedalam CCP karena dalam proses
ini berhubungan dengan proses thermal yang
mempengaruhi tingkat kematangan daging dan
kandungan bakteri dalam daging, jika proses
perebusan tidak optimal bisa merusak daging
yang akan diolah. Selanjutnya untuk proses
pengovenan masuk dalam CCP karena dalam
proses ini juga terdapat proses thermal yang
dapat mempengaruhi kandungan kadar air
dalam abon, apabila kadar air dalam abon
kurang maka abon akan mengalami
penyusutan dan mengering, apabila kadar air
dalam abon berlebihan maka akan dapat
menyebabkan munculnya mikroorganisme.

SIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil pendampingan
implementasi HACCP tersebut terdapat
beberapa catatan yang perlu diperhatikan oleh
perusahaan CV. Pawon Ibun dalam proses
produksi abon sapi. Pertama pada proses
perebusan, dimana dalam proses ini menjadi
titik kritis kematangan daging yang akan diolah.
Kedua proses pengovenan, dimana dalam
proses ini menjadi titik kritis hasil abon yang
akan dikemas. Oleh karena itu kedua proses
tersebut harus terus diperhatikan oleh
perusahaan untuk menjaga keamanan dan
mutu produk. Diharapkan setelah dilakukan
pendampingan implementasi HACCP dapat
memberikan pemahaman kepada perusahaan
mengenai pentingnya keamanan pangan dan
nantinya hal tersebut dapat  terus
diimplementasikan oleh perusahaan.
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