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INTISARI 

 

 Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) adalah sebuah sistem 

penjaminan mutu dengan pendekatan preventif atau berupa pencegahan yang 

bersifat ilmiah, rasional, dan sistematis untuk menghasilkan makanan yang aman 

dan layak bagi konsumen. Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 

melaporkan jumlah total data kasus keracunan tahun 2023 sebanyak 1.722 kasus 

dari berbagai kategori penyebab termasuk akibat binatang, bahan kimia, pestisida, 

dan lain-lain dengan kelompok Pangan sejumlah 1.110 kasus. Tujuan dari 

penelitian ini adalah membuat rancangan HACCP pada pengelolaan bubur saring 

di Instalasi Gizi Rumah Sakit Permata Cirebon. Jenis penelitian ini adalah 

observasional dengan metode deskriptif analisis kualitatif. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penyelenggaraan makanan untuk jenis bubur saring di 

Rumah Sakit Permata Cirebon dilakukan sama dengan penyelenggaraan makanan 

yang dilakukan untuk pasien lainnya. Rancangan HACCP berhasil disusun dengan 

mencakup 12 langkah dan 7 prinsip dan didapatkan lima titik kendali kritis (CCP) 

pada pengolahan bubur saring yaitu proses pencucian, pemasakan, perebusan, 

holding time, dan pendistribusian dengan potensi bahaya biologis cemaran 

Escherichia coli, dan Bacillus cereus yang berasal dari bahan baku. Penelitian ini 

dapat dilanjutkan dengan melakukan uji laboratorium untuk mengetahui 

keberadaan bakteri patogen. 

Kata kunci : Bubur Saring, HACCP, Rumah Sakit, Sistem Penyelenggaraan 

         Makanan, Titik Kendali Kritis 
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