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Mochi merupakan makanan khas daerah Sukabumi, Jawa Barat, yang terbuat 
dari beras ketan. Makanan ini memiliki potensi risiko kemanan pangan yang 
perlu diperhatikan. Sosialisasi ini bertujuan untuk mengevaluasi penerapan 
sistem Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) pada produksi mochi 
di UMKM Momo Mochi. HACCP adalah suatu sistem yang digunakan untuk 
mengidentifikasi, mengevaluasi, dan mengendalikan bahaya keamanan pangan. 
Tujuan dari kegiatan pengabdian ini untuk meningkatkan kesadaran pelaku 
UMKM Momo Mochi tentang pentingnya keamanan pangan dan penerapan 
sistem HACCP. Metode yang digunakan yaitu melalui wawancara, dengan 
pemilik UMKM Momo Mochi, observasi tempat produksi UMKM Momo Mochi, 
sosialisasi penyampaian materi HACCP. Evaluasi dilakukan dengan pemberian 
pertanyaan sebelum dan sesudah diberikan materi. Hasil yang diperoleh dari 
kegiatan ini adalah, sebesar 71% menunjukkan peningkatan yang signifikan 
dalam pemahaman HACCP. Selain itu adanya implementasi alat pelindung diri 
berupa sarung tangan, masker, dan penutup kepala dapat mengurangi risiko 
kontaminasi sehingga mampu meningkatkan kepercayaan konsumen. 
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Mochi is a specialty food from Sukabumi, West Java, made from glutinous rice. 
This food has potential food safety risks that need to be considered. This 
socialization aims to evaluate the application of Hazard Analysis and Critical 
Control Points (HACCP) system in mochi production at Momo Mochi MSME. 
HACCP is a system used to identify, evaluate, and control food safety hazards. 
The purpose of this service activity is to raise awareness among Momo Mochi 
MSME stakeholders about the importance of food safety and the application of 
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the HACCP system. The method used is through interviews, with the owner of 
Momo Mochi UMKM, observation of Momo Mochi UMKM production site, 
socialization of HACCP material delivery. The evaluation was carried out by 
asking questions before and after the delivery of the material. The results of 
this activity were, 71% showed a significant increase in understanding of 
HACCP. In addition, the implementation of personal protective equipment in 
the form of gloves, masks and headgear can reduce the risk of contamination, 
thus increasing consumer confidence. 
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PENDAHULUAN	

Keamanan pangan telah menjadi isu penting dalam masyarakat modern, terutama karena 
meningkatnya jumlah kasus keracunan pangan dan tuntutan masyarakat terhadap makanan yang 
sehat dan halal (Ramadhan et al., 2022). Untuk mencegah hal ini pemilik usaha wajib mengendalikan 
mutu makanan, baik bahan maupun proses produksinya melalui standarisasi keamanan pangan.  
Keamanan pangan juga bertujuan untuk mencegah terjadinya cemaran biologis dan kimia yang dapat 
membahayakan kesehatan manusia (Ervinza et al., 2024) ( Saputra et al., 2022). 

Oleh karena itu dikembangkan suatu sistem jaminan keamanan pangan yang disebut Analisis 
Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (Hazard Analysis Critical Control Point/HACCP) yang merupakan 
suatu tindakan preventif yang efektif untuk menjamin keamanan pangan. HACCP adalah suatu sistem 
yang digunakan untuk mengidentifikasi, mengevaluasi, dan mengendalikan bahaya keamanan 
pangan. Sistem ini memiliki fokus pada keamanan pangan untuk memproteksi rantai pasokan pangan 
dan proses produksi terhadap adanya kontaminasi bahaya baik secara kimiawi, biologis, dan 
fisik(Pratiwi, 2023). Para pakar ilmu pangan mengklaim bahwa HACCP memberikan elemen-elemen 
penting dalam sistem manajemen keamanan maupun GMP (Good Manufacturing Process) dengan 
cara yang sistematis dan mudah diterapkan (Citraresmi & Putri, 2019). 

Tujuan dari HACCP bagi industri pangan adalah untuk mencegah bahaya-bahaya yang sudah 
diketahui (bahaya biologi, kimia, dan fisik) dan mengurangi resiko terjadinya bahaya dengan 
melakukan pengendalian pada setiap titik kritis dalam proses produksi (dari sejak tahap produksi 
bahan baku, pengadaan dan penanganan bahan baku, pengolahan, distribusi hingga konsumsi produk 
jadi) (Irwan et al., 2019). Selain itu, manfaat dari penerapan HACCP untuk industri makanan antara 
lain, memberikan kepastian produk yang aman untuk pelanggan, meningkatkan keamanan pangan, 
dan mengurangi kasus penyakit yang ditularkan melalui makanan (Sa’diyah et al., 2024). Oleh karena 
itu, setiap industri pangan bertanggung jawab untuk menerapkan HACCP berupa, makanan harus 
diproduksi dengan cara yang higienis, sumber bahan baku yang masuk harus diperhatikan, 
pendekatan berbasis risiko untuk mencapai keamanan pangan (Dyah & Putri, 2023). 
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Gambar 1. Foto produk Momo Mochi 

 
UMKM Momo Mochi adalah usaha mikro yang memproduksi mochi tanpa menggunakan bahan 

pengawet, dan telah mendapatkan sertifikat halal untuk memastikan kehalalan produk mereka. Mochi 
adalah makanan khas daerah Sukabumi, Jawa Barat, yang terbuat dari beras ketan. Pemilik UMKM 
Momo Mochi bernama Meli. UMKM Momo Mochi berada di Jl. Swadaya, Kel. Kalimulya, Kec. Cilodong, 
Depok, Jawa Barat. Ada berbagai jenis rasa yang diproduksi oleh UMKM Momo Mochi antara lain, 
kacang, keju, coklat, oreo, tiramisu, green tea, strawberry, choco, milk, cheese, cadburry, dan lain-
lain, dengan kapasitas produksi 200-500 box/hari.  

Meskipun demikian, dalam menjalankan usahanya UMKM ini menghadapi beberapa kendala, 
seperti ketahanan mochi yang tidak bisa bertahan lama, serta masalah dalam proses produksi akibat 
kegagalan bahan adonan yang disebabkan oleh tidak adanya standar operasional prosedur (SOP) yang 
sesuai (Salsabila & Rosida, 2023). Untuk mengatasi tantangan ini, Universitas Global Jakarta telah 
memberikan sosialisasi tentang standar keamanan pangan berbasis sistem HACCP, bertujuan untuk 
membantu UMKM Momo Mochi dalam menerapkan prosedur yang dapat meningkatkan keamanan 
pangan dan konsistensi kualitas produk, serta memastikan bahwa setiap langkah produksi memenuhi 
standar yang diperlukan untuk keberhasilan jangka panjang. 

	
METODE	KEGIATAN	

Kegiatan ini dilaksanakan pada tanggal 27 Juli 2024 di UMKM Momo Mochi, Jl. Swadaya, Depok. 
Jumlah yang mengikuti Pengabdian Kepada Masyarakat dalam sosilisasi HACCP ini sebanyak 12 orang. 
Penyampaian materi yang diberikan tim dosen dari program studi Teknik Industri Universitas Global 
Jakarta tentang keamanan pangan berbasis HACCP yang dapat dilihat pada Gambar 1-3. Pengumpulan 
data dilakukan dengan beberapa metode yaitu: 

 
a. Wawancara  

Wawancara dilakukan dengan pemilik UMKM Momo Mochi untuk mengidentifikasi 
pengetahuan awal mereka tentang HACCP dan kebutuhan spesifik mereka terkait penerapan 
sistem keamanan pangan. Pertanyaan wawancara dirancang untuk menggali informasi 
mengenai pemahaman mereka tentang bahaya pangan, dan tantangan yang dihadapi. 

b. Observasi  
Observasi dilakukan di lokasi produksi UMKM Momo Mochi untuk menilai praktik keamanan 
pangan yang sedang diterapkan dan mengidentifikasi area yang memerlukan perbaikan. 
Selama observasi, tim pengabdian masyarakat memantau tempat proses produksi, 
pengelolaan bahan baku, serta kebersihan dan sanitasi fasilitas (Wicaksani & Adriyani, 2017). 
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c. Sosialisasi 
Sosialisasi dilakukan untuk memberikan informasi terkait prinsip-prinsip dasar HACCP kepada 
Pemilik UMKM Momo Mochi. Materi sosialisasi mencakup identifikasi bahaya pangan, 
penetapan titik kontrol kritis (CCP), serta prosedur pemantauan dan pengendalian. Setelah 
sosialisasi, dilakukan diskusi untuk memastikan pemahaman Pemilik dan memberikan solusi 
atas pertanyaan atau kesulitan yang dihadapi (Abdimesin et al., 2023). 

d. Evaluasi 
Evaluasi dilakukan untuk mengukur tingkat pemahaman Pemilik Momo Mochi beserta 
karyawannya terhadap materi yang disampaikan. Evaluasi ini dilakukan dengan memberikan 
soal pre-test sebelum pemberian materi dan juga post-test sesudah dilakukannya sosialisasi 
materi HACCP. Hasil tersebut akan dibandingkan untuk melihat peningkatan pemahaman 
tentang HACCP (Barki, 2024). 

 
HASIL	DAN	PEMBAHASAN		

Melalui pengabdian masyarakat sosialisasi keamanan pangan berbasis HACCP di UMKM Momo 
Mochi, hasil yang diperoleh menunjukkan peningkatan signifikan dalam pemahaman dan penerapan 
prinsip-prinsip HACCP. Misalnya, mereka dapat memahami bagaimana standar tempat produksi 
seperti, lantai harus dilapisi epoksi, alat produksi harus stainless steel, dan lampu harus dilindungi 
penutup untuk mencegah kontaminasi dari pecahan lampu serta ventilasi harus efektif mengatur suhu 
(Alexandra et al., 2023). Pengimplementasian HACCP juga dilakukan oleh tim dosen dan mahasiswa 
program studi Teknik Industri Universitas Global Jakarta dengan pemberian APD berupa, sarung 
tangan, dan masker yang berfungsi membantu mengurangi risiko kontaminasi dan memastikan 
konsumen mendapatkan produk mochi yang aman dan berkualitas (Idrus Suherman, 2019). 

Penyampaian materi tentang HACCP yang berisi tentang keamanan pangan, tujuan, manfaat 
serta prinsip HACCP. Penerapan sistem HACCP dapat dilakukan mulai dari penerimaan bahan baku, 
pengolahan, penanganan, penyimpanan, pengemasan, pendistribusian ke konsumen. Adapun prinsip-
prinsip HACCP yang harus diterapkan mengacu pada dokumen SNI CAC/RCP 1:2011(Susanto et al., 
2022) adalah: 

1. Mengidentifikasi Bahaya 
2. Menetapkan titik kendali kritis (CCP) 
3. Penetapan batas kritis 
4. Pemantauan 
5. Menetapkan tindakan korektif 
6. Membuat catatan dan Dokumentasi 

 

 
Gambar 2. Penyerahan alat pelindung diri (APD) dari tim dosen dan mahasiswa kepada pemilik 

UMKM 
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Selanjutnya manfaat yang akan diperoleh pemilik UMKM setelah mengikuti sosialisasi dari HACCP 
yaitu (Sa’diyah et al., 2024): 

1. Penerapan HACCP melengkapi sistem pemeriksaan oleh pemerintah sehingga pengawasan 
menjadi optimal. 

2. Meminimalkan risiko kesehatan yang berkaitan dengan konsumsi makanan. 
3. Dapat meningkatkan kepercayaan konsumen akan keamanan makanan olahan  

 

 
Gambar 3. Penyampaian materi HACCP oleh tim dosen kepada Pemilik UMKM Momo Mochi dan 

karyawannya  
 
 Evaluasi pelaksanaan sosialisasi dilakukan dengan mengajukan pertanyaan tentang 
penyampaian materi HACCP, dimana diberikan pertanyaan sebelum dan sesudah penyampaian materi 
kepada pemilik UMKM dan karyawannya. 
 
Tabel 1. Hasil sosialisasi materi HACCP 

Peserta Pretest Postest Peningkatan Nilai (%) 
1 5 8 85% 
2 3 7 50% 
3 6 7 70% 
4 4 9 93% 
5 3 8 88% 
6 7 10 65% 
7 6 8 44% 
8 4 8 62% 
9 5 9 77% 

10 8 9 80% 
Rata-rata 5,1 8,3 71% 

 



 

 

              Open access article under the CC–BY-SA license.      Copy right © 2024, Gustani et al., 
 

917 
 

 

 
Gambar 4. Grafik perbedaan hasil sebelum dan sesudah tes 

 
Berdasarkan hasil pre-test dan post-test terlihat bahwa kegiatan sosialisasi ini memberikan 

dampak yang besar dalam meningkatkan pemahaman kepada pemilik UMKM Momo Mochi dan 
karyawannya terhadap materi HACCP yang ditunjukkan pada tabel 1 dan gambar 5. Hal ini terlihat dari 
skor pre-test sebelum diberikan sosialisasi berada pada rata-rata 5,1 dan setelah diberikan sosialisasi, 
terjadi peningkatan menjadi nilai rata-rata sebesar 8,3.  

 

 
Gambar 5. Grafik Perbedaan Pemahaman HACCP Karyawan UMKM Momo Mochi 

 
Peningkatan pemahaman sebesar 71% dimana peningkatan pemahaman diatas 50% 

menunjukkan bahwa kegiatan sosialisasi dapat dinyatakan berhasil (Fazalina et al., 2021). Oleh karena 
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itu, berdasarkan kegiatan pengabdian ini terlihat sosialisasi sudah mencapai tujuannya. Kegiatan 
sosialisasi ini diharapkan UMKM Momo Mochi menerapkan HACCP sehingga membantu mengurangi 
risiko kontaminasi pangan, baik dari segi bahan baku, proses produksi, hingga pengemasan. 

 

 
Gambar 6. Foto bersama setelah melakukan kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat di Momo 

Mochi 
 

KESIMPULAN	DAN	SARAN	
Kegiatan pengabdian masyarakat tentang keamanan pangan berbasis HACCP di UMKM 

"Momo Mochi" memberikan respon positif terhadap pemahaman dan penerapan sistem HACCP 
dalam perbaikan kualitas dan keamanan produk. Dengan adanya Implementasi APD berupa sarung 
tangan, masker, serta penutup kepala dapat meningkatkan kepuasan konsumen, dan mengurangi 
risiko kontaminasi. Untuk memastikan penerapan sistem HACCP di UMKM "Momo Mochi," disarankan 
agar UMKM melakukan pelatihan berkala bagi karyawan mengenai prinsip-prinsip dan praktik HACCP, 
membuat SOP Mochi, serta mempertimbangkan sertifikasi HACCP untuk meningkatkan kepercayaan 
konsumen. Selain itu, penting untuk memperkuat dokumentasi dan pelaporan dengan mencatat 
semua aktivitas terkait Peningkatan infrastruktur, seperti pemeliharaan fasilitas produksi dan 
penerapan prosedur sanitasi yang ketat, juga harus dilakukan untuk meminimalkan risiko kontaminasi. 
Dengan melaksanakan saran-saran ini, UMKM "Momo Mochi" dapat lebih efektif dalam menjaga 
keamanan pangan dan memastikan kualitas produk yang tinggi. 
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