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PENERAPAN HACCP PADA PENGOLAHAN RENDANG  

DI CATERING X 

 

INTISARI 

Rendang daging adalah masakan yang mengandung bumbu rempah yang 

kaya. Selain bahan dasar daging, rendang menggunakan santan kelapa (karambia), 

dan campuran dari berbagai bumbu khas yang dihaluskan di antaranya cabai (lado), 

serai, lengkuas, kunyit, jahe, bawang putih, bawang merah dan aneka bumbu 

lainnya. Daging merupakan salah satu bahan pangan yang sangat penting dalam 

mencukupi kebutuhan gizi masyarakat. Kandungan gizi yang tinggi dalam daging 

menjadikan daging mudah mengalami kerusakan khususnya oleh mikroorganisme. 

Salah satu cara untuk mengendalikan dapat diterapkan HACCP (Hazard Analysis 

Critical Contro Point). Tujuan umum penelitian ini adalah diketahuinya perbedaan 

dengan dilakukan penerapan dan tidak dilakukan penerapan   HACCP pada 

pengolahan Rendang di Catering X. Tujuan khususnya diketahui angka kuman 

dengan tidak dilakukan penerapan dan dengan dilakukan penerapan HACCP pada 

pengolahan Rendang di Catering X. Jenis penelitian adalah eksperimen dengan 

desain penelitian grup statis. Hasil uji Angka Kuman uji normalitas data dilakukan 

menggunakan uji Kolmogorov-smirnov lalu di uji dengan T- Test Bebas untuk 

mengetahui uji beda dengan tidak dilakukan penerapan dengan dilakukan 

penerapan HACCP. Hasil uji statistik dengan Asymp. Sig (2-tailed)< 0.05. Ada 

perbedaan jumlah Angka Kuman dengan tidak dilakukan penerapan dengan 

dilakukan penerapan HACCP. Sebaiknya sanitasi kebersihan alat dan tempat 

pengolahan harus terjaga kebersihannya. 
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APPLICATION OF HACCP IN FLOW PROCESSING 

IN CATERING X 

 

ABSTRACT 

 Rendang meat is a dish that contains rich spices. In addition to the basic 

ingredients of meat, rendang uses coconut milk (karambia), and a mixture of a 

variety of distinctive herbs that are refined include chili (lado), lemongrass, 

galangal, turmeric, ginger, garlic, onion and various other herbs. Meat is one of the 

food ingredients that is very important in meeting the nutritional needs of the 

community. High nutrient content in meat makes meat susceptible to damage 

especially by microorganisms. One way to control HACCP (Hazard Analysis 

Critical Contro Point) can be applied. The general objective of this research is to 

know the difference between the application and not the application of HACCP in 

processing Rendang in Catering X. The purpose is specifically to know the number 

of germs by not applying it and by applying HACCP on Rendang processing in 

Catering X. This type of research is an experiment with research design static group. 

Number test results Germs normality data test was carried out using Kolmogorov-

smirnov test and then tested with Free T-Test to find out the different test with no 

application by applying HACCP. Statistical test results with Asymp. Sig (2-tailed) 

<0.05. There is a difference in the number of Germs with no application by applying 

HACCP. It is better to sanitize the cleanliness of the tools and processing facilities 

to be kept clean. 
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