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KATA PENGANTAR 

 

 

Dengan Rahmat Allah SWT kami dapat menyelesaikan kegiatan Online Course 

Penerapan Sistem Keamanan Pangan (HACCP) pada Industri Jasa Boga (Hotel, Restoran, 

Katering) dan Gizi (Rumah Sakit) Berbasis SNI CXC 1:1969 pada tanggal 29-2 Mei 2024 

melalui laman Zoom. Tujuan dari kegiatan ini untuk memberikan penyegaran keilmuaan dan 

meningkatkan kompetensi terkait dengan HACCP pada industry jasa boga (Hotel, Restoran, 

Katering) dan Gizi (Rumah Sakit) Berbasis SNI CXC 1:1969. 

Kami mengucapkan banyak terima kasih kepada pihak Universitas Esa Unggul dan 

Yayasan Kemala Bangsa dan biro-biro terkait atas terlaksananya perjalanan dinas ini. Semoga 

hasil Laporan perjalanan dinas kami selama berada ditempat kegiatan dapat berguna untuk pihak-

pihak yang mempunyai kepentingan. 

Terima kasih 

 

 

Tim Penulis 

  



BAB 1 

LATAR BELAKANG PERJALANAN DINAS 

 
 
Di dalam bidang ilmu gizi, salah satu rumpun keilmuan yang mendukung kompentensi seorang 

ahli gizi adalah mengetahui dan memahami penerapan bidang pangan terkait dengan gizi institusi 

yang mendukung proses perbaikan gizi. Adapun gizi institusi yang dimaksud adalah 

penyelenggaraan makan bagi orang sehat maupun orang sakit yang berada di rumah sakit. Dalam 

penerapan tersebut diperlukan pemahaman tentang keamanan pangan agar orang sakit tidak 

bertambah sakit dan orang sehat tetap dalam kondisi sehat.  

 

Pelatihan ini merupakan salah satu bagian kompetensi yang harus di miliki oleh seorang ahli gizi 

yang bekerja di institusi baik rumah sakit, hotel, catering dan restoran. Adapun tujuan secara umum 

penerapan HACCP yaitu: Meningkatkan kesehatan masyarakat dengan cara mencegah atau 

mengurangi kasus keracunan dan penyakit melalui makanan (“Food borne disease”). HACPP 

perlu dipelajari dikarenakan “HACCP akan memastikan bahwa makanan yang akan dikonsumsi 

mulai dari persiapan bahan, proses, sampai packing terakhir dinyatakan aman. Kemampuan ini 

harus dimiliki oleh mahasiswa yang terjun ke dunia makanan. 

 

Materi ini merupakan bagian dari keamanan pangan dimana pemerintah melalui Undang-Undang 

Pangan No. 18 Tahun 2012 menyebutkan pada salah satu pasalnya mengatur tentang keamanan 

pangan. Keamanan pangan diselenggarakan untuk menjaga pangan tetap aman, higienis, bermutu 

dan tidak bertentangan dengan agama, keyakinan dan budaya masyarakat. Berdasarkan latar 

belakang tersebut, karenanya pelatihan ini dirasa penting untuk di ikuti untuk menambah 

pengetahuan dan kompetensi dosen pengajar agar kelak dapat meningkatkan materi pengajarannya 

dan memberikan pengetahuan baru terkait penerapan SNI CXC 1:1969 dengan revisi ke-5 tahun 

2020 yaitu SNI 2021.   



BAB 2 

PELAKSANAAN KEGIATAN  
 

Adapun pelaksanaan kegiatan adalah dalam run down acara sebagai berikut: 

 

 
  

Informasi Peserta
Online Course Penerapan Sistem Keamanan Pangan (HACCP) pada Industri Jasa Boga

(Hotel, Restoran, Katering) dan Gizi (Rumah Sakit)
29 April - 02 Mei 2024

Yth.
Peserta Online Course

Berikut kami informasikan jadwal kegiatan dan detail pelaksanaan pelatihan terlampir, terkait informasi
lebih lanjut, bapak dan ibu peserta dapat menghubungi PIC pelatihan melalui WhatsApp
https://wa.me/6285280748432 (Sdri Hapsari). Atas kerjasama yang baik kami haturkan terima kasih
tulus.

Judul program : Online Course Penerapan Sistem Keamanan Pangan (HACCP) pada Industri
Jasa Boga (Hotel, Restoran, Katering) dan Gizi (Rumah Sakit)

Narasumber : 1. Prof. Ahmad Sulaeman
2. drh. Novia Priyana

Waktu : Senin-Kamis, 29 April-02 Mei 2024
Link Zoom Day 1 : https://ipb.link/haccp-day1 (Senin)

Meeting ID: 951 8913 6546 Passcode: haccp24
Link Zoom Day 2

Link Zoom Day 3

:

:

https://ipb.link/haccp-day2 (Selasa)
Meeting ID: 952 2150 4775 Passcode: haccp24
https://ipb.link/haccp-day3 (Kamis)
Meeting ID: 989 2662 2162 Passcode: haccp24

A. Rundown kelas

Waktu
Durasi
(menit)

Kegiatan/Topik Narasumber

Hari Pertama (Senin, 29 April 2024)

08.00-08.20 20 Pembukaan, pretest, dan perkenalan Panitia

08.20-09.50 90
Materi 1: Pengantar manajemen keamanan
dan mutu pangan

Prof Ahmad Sulaeman

09.50-10.00 10 Short break

10.00-11.40 100 Materi 2: Program prasyarat (PRP) Prof Ahmad Sulaeman

11.40-12.40 60 Istirahat dan sholat

12.40-14.10 90
Materi 3: Bahaya pangan dan
pengendaliannya

Prof Ahmad Sulaeman

14.10-15.10 60

Materi 4: Langkah 1-5 HACCP:
1. Membentuk tim
2. Mendeskripsikan produk
3. Mengidentifikasi maksud

penggunaan

Prof Ahmad Sulaeman



 
  



 
  



BAB 3 

HASIL KEGIATAN  
 

A. Materi kegiatan 
 
1) Dihari pertama kegiatan diberikan beberapa materi terkait dengan : 

a) Pengantar manajemen keamanan dan mutu pangan 

b) Program prasyarat (PRP) 

c) Bahaya pangan dan Pengendaliannya 

d) Langkah 1-5 HACCP: 

1. Membentuk tim 

2. Mendeskripsikan produk 

3. Mengidentifikasi maksud penggunaan 

4. Menyusun diagram alir 

5. Verifikasi diagram alir 

e) Pendekatan proses untuk aplikasi HACCP pada industri jasa makanan 

 

2) Hari kedua materi yang diberikan terkait dengan : 

 

Materi 6: Langkah 6-7 HACCP: 

a) Analisis Bahaya 

b) Menentukan CCP 

 

Materi 7: Langkah 8-9: 

a) Menetapkan Batas Kritis 

b) Menetapkan Sistem Monitoring 

 

Materi 8: Langkah 10-12 : 

a) Menetapkan Tindakan Koreksi 

b) Menetapkan Prosedur Verifikasi 

c) Menetapkan Dokumentasi 



3) Hari ketiga diberikan kasus terkait dengan penerapan HACCP pada menu catering KAI 

dengan jumlah 300 porsi. Dalam hal ini kami mengambil menu Nasi Sapi Lada Hitam 

untuk dijadikan kasus dalam penerapan HACCP. 

4) Hari keempat presentasi kasus dan membahas terkait dengan penerapan HACCP pada 

menu Sapi Lada Hitam. 

 
B. Dokumentasi kegiatan selama 4 hari 
 

 
 



 
 

 
 



 
 

 
 



 
  



Lampiran 
 

1. Bukti kuitansi 
 

 

 



 

Bogor, 30 April 2024 

Usup, S.E

Keuangan

PT. Global Scholarship Services Indonesia

Komplek IPB Science Park Taman Kencana

Jalan Taman Kencana Nomor 3

Bogor 16128

RECIPIENT

Universitas Esa Unggul 

Erry Yudhya Mulyani 

Jl. Arjuna Utara Duri Kepa Kebon Jeruk, Kota

Adm Jakarta Barat DKI Jakarta 11510

Receipt #2404228417763

LUNAS

Tanggal Verifikasi

30-04-2024

DESKRIPSI JUMLAH HARGA NOMINAL

Pendaftaran Training Online Course Penerapan Sistem

Keamanan Pangan (HACCP) pada Industri Jasa Boga

(Hotel, Restoran, Katering) dan Gizi (Rumah Sakit)

Berbasis SNI CXC 1:1969 (29 April 2024 - 2 Mei 2024)

2 Orang IDR 2,250,000 IDR 4,500,000

DISKON: RP. -1,000,000

KODE UNIK: RP -84

TOTAL: IDR 3,499,916

PPN (11%): IDR 384,991

TOTAL

PEMBAYARAN:
IDR 3,884,907



2. Sertifikat 
 
 

 
 
 
 

 
 



 
 
 
 

 



3. Bukti sharing knowledge dengan rekan prodi ilmu gizi 
 
Kegiatan sharing ini dilakukan oleh peserta dosen – dosen ilmu gizi. Bertujuan agar teman-
teman di prodi mendapatkan pengetahuan yang baru dari penerapan HACCP dengan SNI 
CXC 1:1969 dengan revisi ke-5 tahun 2020 yaitu SNI 2021. Adapun waktu sharing 
dilakukan pada malam hari tanggal 2 mei 2024 pukul 19.30 WIB setelah kegiatan pelatihan 
selesai. Hal ini dilakukan agar materi dapat segera tersampaikan. Pemilihan waktu malam 
hari dikarenakan waktu tersebut adalah waktu yang senggang buat para dosen.  
 

 
 

 
 



 
 
 


