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RANCANGAN HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS PADA 

PENYEDIAAN MENU MAKAN SIANG BAGI PASIEN HIPERTENSI DI 

RUMAH SAKIT CIREMAI KOTA CIREBON  

 

Qatrunada Salsabiela1, Sholichin2 

 

INTISARI 

Makanan dan minuman yang tidak dikelola dengan baik dapat menimbulkan gangguan kesehatan. 

Terdapat 6.402 total kasus keracunan akibat dari makanan yang kontaminasi, di Indonesia terdapat 

kasus keracunan pangan salah satunya terjadi di rumah sakit dan kegiatan pemberian makanan 

massal. Salah satu sistem yang efektif untuk menjamin keamanan pangan adalah Hazard Analysis 

Critical Control Point (HACCP), yang fokus pada pencegahan bahaya daripada pengujian produk 

akhir. Tujuan Penelitian ini adalah untuk merancangan HACCP dalam penyediaan menu makan 

siang hari keenam bagi pasien hipertensi di Ruma Sakit Ciremai Kota Cirebon. 

Penelitian menggunakan metode kualitatif. Penelitian dilakuakn pada 6 Januari 2025 di Rumah Sakit 

Ciremai Kota Cirebon. Sampel penelitian adalah menu makan siang hari keenam untuk pasien 

hipertensi. Data dikumpulkan melalui observasi langsung, wawancara dan pengisian kuesioner. 

Analisis data secara deskriptif. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa sistem penyelengaraan makanan di Rumah sakit Ciremai 

Cirebon sudah sesuai dengan standar. Rancangan HACCP ada 6 keahlian yang diperlukan dan harus 

terpenuhi. Analisis potensi bahaya pada bahan baku pembuatan bubur, dadar telur, tempe bumbu 

kare, dan sapo tofu termasuk dalam kategori VI dan untuk produk akhir dalam kategori III. Tahapan 

proses yang termasuk Critical Control Point adalah proses perebusan dan pencucian pada hidangan 

bubur, telur dan sapo tofu dengan batas kritis air tidak ada bakteri E. Coli, pengorengan dan 

penumisan pada hidangan tempe bumbu kare dan dadar telur dengan batas kritis minyak goreng 

tidak berwarna gelap dan tidak beraroma tengik. Tindakan koreksi proses perebusan lebih higienis, 

pengorengan dan penumisan dilakukan dengan mengganti minyak jika sudah coklat/gelap dan 

beraroma tengik. 

 

Kata Kunci : HACCP, Rumah Sakit, Penyelengaraan makanan 
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