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Implementasi HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) dan 

Analisa Biaya pada Pabrik Pengolahan Es Krim Coklat Kemasan Cup 

dengan Kapasitas Produksi 15000 L/Hari 

 

Dibawah bimbingan: 1. Ir. Theresia Endang Widoeri, MP 

 2. Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRAK 

Es krim adalah makanan yang sangat rentan terhadap kontaminasi. 

Bahaya tersebut dapat menimbulkan food borne disease ketika es krim 

dikonsumsi dan produsen harus bertanggungjawab. Manfaat implementasi 

sistem HACCP dalam industri es krim adalah memberikan kepercayaan diri 

bagi produsen dan kepuasan pada konsumen akan jaminan keamanan 

pangan yang berstandar nasional. Proses produksi es krim menggunakan 

bahan baku yang beresiko tinggi terkontaminasi serta tahap produksi es 

krim yang panjang memerlukan penerapan HACCP pada seluruh aspek 

produksi. HACCP berorientasi pada tindakan pencegahan dan peniadaan 

bahaya pangan sehingga tidak bergantung pada pengujian produk akhir. 

Tujuannya mencegah atau menanggulangi kasus keracunan dan timbulnya 

penyakit akibat makanan 

Implementasi HACCP dengan dua belas prinsip mempunyai pre-

requisite penerapan GMP dalam industri es krim. Tim HACCP terdiri dari 

Manager QC (ketua), Supervisor Produksi, Manager Service & 

Maintenance, serta Supervisor Logistik. Critical Control Point (CCP) pada 

proses produksi es krim coklat adalah proses pengolahan air, pasteurisasi, 

chilling, dan sterilisasi bahan pengemas dengan biaya implementasi sebesar 

Rp. 1,86/ cup yaitu 0,07% dari Total Production Cost 

 

Kata Kunci: Es krim coklat, GMP, HACCP, biaya. 
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Novita Tommy Lasmono Putro, NRP 6103008003. The Planning of 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) Implementation and 

Cost Analysis for Chocolate Cup Ice Cream Factory with 15 000 L/day 

Production Capacity 

 

Advised by: 1. Ir. Theresia Endang Widoeri, MP 

 2. Ir. Indah Kuswardani, MP 

 

ABSTRACT 

 

Ice cream is very susceptible to contamination. The hazard because 

of contamination cause a food borne disease when ice cream is consumed, 

then manufacturers should bear that outbreak as consequences. The Benefits 

of implementation HACCP in ice cream industry according to  national 

food safety standards is giving confidence for manufacturers and safety 

guarantee for customers. Ice cream made by susceptible raw materials and 

requires many stages of processing, thus HACCP implementation in all 

aspects are important. HACCP oriented on prevention and eliminate food 

hazard so it does not rely on end product testing. The HACCP’s goal is to 

prevent food borne disease. 

HACCP system including implementation of twelve HACCP 

principles need GMP in the ice cream industry as a pre-requisite. The team 

consists of Manager QC (Chairman), Production Supervisor, Manager 

Service & Maintenance, and Logistics Supervisor. Critical Control Point 

(CCP) in the production process of chocolate ice cream are water treatment 

process, pasteurization, chilling, and packaging’s sterilization with the 

implementation cost of Rp.1.86 / cup is 0.07% of Total Production Cost  

 

Keywords: chocolate ice cream, GMP, HACCP, cost. 
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