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UNASYA KARIMAH. Kajian Penerapan HACCP Produk Susu Bubuk di PT Kalbe 

Morinaga Indonesia (Study of the Application of HACCP on Powder Milk Products 

at PT Kalbe Morinaga Indonesia). Dibimbing oleh SULIANTARI. 

 

Susu adalah cairan hasil perahan dari ambing hewan seperti sapi, kambing, 

kerbau, dan lainnya yang bermanfaat untuk memenuhi kebutuhan makanan dan zat 

gizi anaknya. Susu memiliki umur simpan yang pendek sehingga dibutuhkan 

perlakuan pengolahan dan penyimpanan yang khusus dan tepat untuk 

memperpanjang umur simpan produk yaitu dengan menurunkan kadar air susu 

menjadi bentuk bubuk, yang biasa disebut dengan susu bubuk. Adanya kasus 

penyimpangan produk susu bubuk di berbagai negara maka perusahaan harus 

menerapkan dan meningkatkan sistem manajemen keamanan pangan salah satunya 

adalah Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). 

PT Kalbe Morinaga Indonesia adalah perusahaan yang menghasilkan 

produk susu bayi, susu lanjutan, susu pertumbuhan, dan susu ibu hamil yang telah 

menerapkan sistem HACCP untuk menghasilkan, menjaga, dan menjamin mutu 

produknya sesuai standar dan aman untuk dikonsumsi dengan melakukan tindakan 

pencegahan melalui identifikasi potensi bahaya dan menetapkan titik kendali kritis. 

Kegiatan Praktik Kerja Lapangan (PKL) bertujuan untuk mempelajari proses 

produksi susu bubuk dan penerapan sistem HACCP. 

PT Kalbe Morinaga Indonesia telah menetapkan enam titik kendali kritis 

melalui analisis bahaya, menetapkan risiko, menggolongkan suatu bahaya 

signifikan, dan memutuskannya menggunakan pohon keputusan. Titik kendali 

kritis yang pertama dari penerimaan raw material dengan bahaya mikrobiologi 

yang terdiri atas Salmonella sp., Escherichia coli, Enterobacter, Staphylococcus 

aureus, Clostridium botulinum, Enterobacter sakazakii, dan Bacillus cereus harus 

negatif. Titik kendali kritis kedua (proses pasteurisasi), bahaya mikrobiologi yaitu 

Enterobacter dengan batas kritisnya suhu > 75 ˚C selama 30 detik. Titik kendali 

kritis ketiga, keempat, kelima, dan keenam yaitu pendeteksian logam dari empat 

jalur proses produksi dengan bahayanya fisik berupa serpihan logam ≥ 2 x 0,8 mm 

dan fungsi ejektor yang harus bekerja 100%.   

Untuk pemantauan titik kendali kritis menggunakan formulir yang diisi oleh 

operator. Selain itu, untuk memudahkan proses pemantauan dan pemeliharaan 

dokumen PT Kalbe Morinaga Indonesia juga akan mengembangkan sistem 

pemantauan titik kendali kritis secara digital. 
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