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RINGKASAN 
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Pengolahan daging menjadi bakso di Thailand, umumnya dilakukan oleh 

perusahaan besar dan beberapa pabrik atau industri rumah tangga. Namun, 

sebagian besar produsen sering tidak dapat menjamin keamanan produk kepada 

konsumen. Meskipun produsen telah mendapat sertifikat, akan tetapi keadaan 

lapangan bisa berbeda untuk mengecilkan biaya produksi. Untuk menjaga 

keamanan pangan dari produsen makanan perlu adanya penerapan Hazard 

Analysis Critical Control Point (HACCP). 

Tujuan dari Kegiatan Praktek Kerja Lapang ini untuk meningkatkan 

wawasan dan pengetahuan serta keterampilan mahasiswa dalam bidang 

pengolahan daging, mengetahui keadaan umum pabrik, proses produksibakso dan 

mengetahui secara langsung penerapan Hazard Analysis Critical Control Point 

(HACCP) dilingkungan pabrik M&R Halal Food Limited Partnership. Praktek 

Kerja Lapang (PKL) dilaksanakan pada tanggal 18 November 2013 sampai 

dengan 19 Februari 2014 di M&R Halal Food Limited Partnership. Metode yang 

digunakan adalah orientasi, praktek kerja lapang, dan diskusi. 

Hasil dari praktek kerja lapang menunjukkan bahwa MRHFLP sebagai salah 

satu pabrik pengolahan daging menjadi bakso sapi, bakso ayam, dan bakso 

rumput laut yang dikemas dalam kemasan plastik polyethylene vacuum. Proses 

pengolahanbakso di MRHFLP meliputi penerimaan bahan baku, pencucian dan 

sortasi, penimbangan dan penyimpanan, pengilingan daging, preparasi bahan 

tambahan, pencampuran bahan dengan chopper, pencetakan bakso, pemasakan 

bakso, pendinginan bakso, pengemasan, penyimpanan bakso dan pendistribusian. 

Penerapan HACCP di MRHFLP cukup baik dan dilaksanakan sesuai 7 prinsip. 

Pelaksanaannya telah sesuai dengan SSOP dan GMP. 


