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ANALISIS KAPABILITAS PROSES PENERAPAN HACCP PADA
PRODUKSI UDANG VANAME (LITOPENAEUS VANNAMEI) CPTO
DIPT. X

Lutfita Sari, Sigit Dwi Nugroho, Nuriah Yuliati

ABSTRAK

Udang vaname cooked peeled tail on (CPTO) merupakan olahan udang
yang menjadi primadona ekspor. Untuk dapat menembus pasar internasional
terdapat persyaratan wajib yakni adanya jaminan keamanan pangan (HACCP). Di
Indonesia, penerapan HACCP harus disesuaikan dengan SNI 01-4852-1998. PT.
X merupakan salah satu perusahaan perikanan yang memproduksi udang vaname
CPTO. Perusahaan ini telah menerapkan HACCP pada proses produksinya.
Namun, dalam proses produksinya masih terdapat beberapa risiko bahaya berupa
bahaya biologi, fisika dan kimia yang dapat membahayakan konsumen jika tidak
diatasi dengan baik. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan HACCP
pada proses produksi udang vaname CPTO dan menganalisis kapabilitas proses
produksi udang vaname CPTO di PT. X. Tujuan pertama dianalisis menggunakan
metode analisis deskriptif dengan pendekatan evaluatif dan tujuan kedua
menggunakan analisis kapabilitas proses. Berdasarkan hasil penelitian diketahui
bahwa berdasarkan 12 tahapan penerapan HACCP yang diterapkan oleh PT. X pada
proses produksi udang vaname CPTO seluruhnya telah sesuai dengan SNI 01-4852-
1998. Sedangkan hasil tujuan kedua menunjukkan, kapabilitas proses pada tahap
pengecekan kandungan tetrasiklin dikategorikan kapabel sedangkan pada tahap
pengecekan suhu pusat produk kapabilitas proses dikategorikan tidak kapabel
dikarenakan besarnya sebaran data.

Kata Kunci : HACCP, Keamanan Pangan, Udang Vaname CPTO, Kapabilitas
Proses



CAPABILITY PROCESS ANALYSIS OF HACCP IMPLEMENTATION IN
THE PRODUCTION OF CPTO VANNAMEI SHRIMP (LITOPENAEUS
VANNAMEI) AT PT. X

Lutfita Sari, Sigit Dwi Nugroho, Nuriah Yuliati

ABSTRACT

Cooked peeled tail-on (CPTO) vannamei shrimp is a processed shrimp
product that is a prima donna for export. To penetrate the international market,
there is a mandatory requirement, the existence of food safety guarantees
(HACCP). In Indonesia, the application of HACCP must be adjusted to SNI 01-
4852-1998. PT. X is a fishery company that produces CPTO vannamei shrimp. This
company has implemented HACCP in its production process. However, in the
production process, there are still several threats in the form of biological, physical,
and chemical hazards that can harm consumers if they cannot be adequately
handled. This study aims to analyze the application of HACCP in the CPTO
vannamei shrimp production process and analyze the capability process of the
CPTO vannamei shrimp production process at PT. X. The first objective was
analyzed using the descriptive analysis method with an evaluative approach, and
the second objective used capability process analysis. Based on the study results, it
is known that based on the 12 points of HACCP applied by PT. X in the CPTO
vannamei shrimp production process has complied with SNI 01-4852-1998. The
results of the second objective, the process capability at checking the tetracycline
content, were categorized as capable. In contrast, at the product temperature
checking, the capability process was categorized as incapable due to the extensive
data distribution.

Keywords: HACCP, Food Safety, CPTO Vannamei Shrimp, Capability Process
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