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ABSTRAK 

NURUL ASMA MUTHMAINNAH. Evaluasi Penerapan HACCP Pada Produk 

Bumbu Tabur DEF di PT XYZ. Di Bimbing oleh DWI YUNI HASTATI. 

 

PT XYZ telah menjalankan sistem keamanan pangan, yang mana hal ini harus 

diterapkan untuk menjaga kualitas dan keamanan produk bumbu tabur DEF. 

Kualitas produk merupakan hal yang perlu diperhatikan perusahaan dalam 

melakukan proses produksi untuk menjaga keamanan dan kesehatan konsumen. 

Perusahaan telah menerapkan HACCP (Hazard Analysis Crital Control Point) 

dalam proses produksi bumbu tabur DEF, akan tetapi masih terdapat beberapa 

temuan yang dapat membahayakan konsumen ketika produk akan dipasarkan. 

Tujuan dilakukan penelitian ini untuk mengetahui apakah PT XYZ sudah 

memenuhi standar proses produksi yang sesuai dengan HACCP untuk produk 

bumbu tabur DEF, dan memberikan masukan dan solusi untuk PT XYZ. Metode 

yang digunakan dalam penelitian ini yaitu melakukan gap analysis pada penerapan 

PRP (Pre-Requisite Programs) dan penerapan HACCP, serta melakukan tindakan 

perbaikan pada hasil gap analysis. Berdasarkan hasil penilaian penyimpangan 

diketahui rata-rata penyimpangan keseluruhan penerapan GMP sebesar 47,40% dan 

kesenjangan HACCP sebesar 63,91%. 

 

Kata Kunci: Bumbu Tabur, GMP, HACCP, Gap Analysis.  

 

 

ABSTRACT 

 

NURUL ASMA MUTHMAINNAH. Evaluation of HACCP Implementation on 

DEF Spice Products. Supervised by DWI YUNI HASTATI.  

 

PT XYZ has implemented a food safety system, which must be implemented 

to maintain the quality and safety of DEF seasoning products. Product quality is 

something that companies need to pay attention to in the production process to 

maintain consumer safety and health. The company has implemented HACCP 

(Hazard Analysis Critical Control Point) in the DEF seasoning production process, 

but there are still some findings that can endanger consumers when the product will 

be marketed. The purpose of this research is to find out whether PT XYZ has met 

the production process standards in accordance with HACCP for DEF seasoning 

products and provide input and solutions for PT XYZ. The method used in this 

research is to conduct a gap analysis on the application of PRP (Pre-Requisite 

Programs) and the application of HACCP and take corrective action on the results 

of the gap analysis. Based on the results of the deviation assessment, it is known 

that the average overall deviation of GMP implementation is 47.40% and the 

HACCP gap is 63.91%. 

 

Key Word: Seasons, GMP, HACCP, Gap Analysis 
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