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Industri Kecil dan Menengah (IKM) makanan memiliki peran penting dalam 

penyediaan produk pangan dan penguatan ekonomi lokal, namun masih 

menghadapi tantangan dalam menerapkan aspek keamanan pangan secara 

terstruktur. Salah satu kendala yang umum dijumpai adalah terbatasnya 

pemahaman pelaku usaha mengenai identifikasi potensi bahaya dan pengendalian 

proses produksi yang dapat memengaruhi keamanan produk. Oleh karena itu, 

kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilakukan dalam bentuk penyuluhan 

mengenai Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) pada IKM pengolahan 

makanan berbahan dasar ikan, dengan tujuan meningkatkan pemahaman dan 

kesadaran akan pentingnya keamanan pangan. Metode yang digunakan adalah 

pendekatan deskriptif melalui observasi awal, penyampaian materi, diskusi 

interaktif, serta evaluasi pemahaman peserta menggunakan pre-test dan post-test 

sederhana. Materi yang disampaikan meliputi konsep keamanan pangan, jenis 

bahaya pangan, serta pengenalan prinsip dasar HACCP yang relevan dengan 

proses produksi makanan. Hasil kegiatan menunjukkan adanya peningkatan 
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tingkat pemahaman peserta dari rata-rata 43,2% sebelum penyuluhan menjadi 

87,6% setelah kegiatan dilaksanakan. Kegiatan ini memberikan kontribusi dalam 

membangun kesadaran awal mengenai keamanan pangan dan menjadi langkah 

pendukung menuju penguatan praktik produksi yang lebih terstruktur pada IKM 

makanan. 

Kata kunci: HACCP, keamanan pangan, IKM makanan, penyuluhan, pengabdian kepada 

masyarakat. 

 

1. PENDAHULUAN 

Industri Kecil dan Menengah (IKM) makanan merupakan salah satu sektor yang 

berkontribusi penting terhadap pertumbuhan ekonomi dan penyediaan produk 

pangan bagi masyarakat (Guerrero-Castiblanco, Maldonado-Simán and Martínez-

Hernández, 2024). Selain berperan dalam menciptakan lapangan kerja dan 

mendukung aktivitas ekonomi lokal, IKM makanan juga menghadapi tuntutan 

untuk menjaga kualitas dan keamanan produk yang dihasilkan (Balon and 

Dziadkowiec, 2024). Keamanan pangan menjadi aspek yang perlu diperhatikan 

karena produk makanan berisiko terpapar berbagai sumber bahaya selama proses 

produksi, mulai dari penanganan bahan baku, pengolahan, penyimpanan, hingga 

distribusi kepada konsumen (Aadil et al., 2019). Pada praktiknya, banyak IKM masih 

berfokus pada kontinuitas produksi dan pemenuhan permintaan pasar, sementara 

pemahaman mengenai pengendalian keamanan pangan belum menjadi bagian yang 

terstruktur dari aktivitas operasional sehari-hari (Radu et al., 2023). 

Salah satu pendekatan yang digunakan dalam pengelolaan keamanan pangan 

adalah Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), yaitu sistem yang 

menekankan identifikasi potensi bahaya serta pengendalian pada tahapan proses 

yang berisiko memengaruhi keamanan produk (Cabrera et al., 2020). HACCP 

dikembangkan sebagai pendekatan preventif untuk mengurangi kemungkinan 

terjadinya kontaminasi biologis, kimia, maupun fisik selama proses produksi pangan 

(Dragone et al., 2024). Meskipun penerapan HACCP telah banyak digunakan pada 

industri pangan berskala besar, pemahaman terhadap konsep ini pada tingkat 

IKM masih relatif terbatas karena 
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keterbatasan sumber daya, minimnya akses terhadap edukasi keamanan pangan, 

serta belum adanya kebutuhan operasional untuk menerapkan sistem tersebut secara 

formal (Duan et al., 2023). Beberapa kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang 

telah dilakukan sebelumnya menunjukkan bahwa edukasi dan sosialisasi menjadi 

pendekatan awal yang umum digunakan untuk memperkenalkan konsep keamanan 

pangan kepada pelaku usaha skala kecil sebelum dilakukan pendampingan yang 

lebih teknis menuju penerapan sistem pengendalian yang lebih terstruktur (Syikilili, 

Singgih and Maryadi, 2026). 

Berdasarkan kondisi mitra, diketahui bahwa proses produksi makanan telah 

berjalan secara rutin dan menghasilkan produk yang dipasarkan kepada 

masyarakat, namun belum terdapat kegiatan edukasi khusus yang 

memperkenalkan konsep keamanan pangan berbasis HACCP kepada pelaku usaha 

dan pekerja produksi. Pengendalian mutu masih dilakukan berdasarkan kebiasaan 

kerja dan pengalaman praktis yang berkembang selama operasional berlangsung. 

Keadaan tersebut menunjukkan adanya kesenjangan antara praktik produksi yang 

telah berjalan dengan pemahaman konseptual mengenai identifikasi bahaya pangan 

dan pengendalian risiko selama proses produksi. Permasalahan yang dihadapi dalam 

kegiatan ini bukan berupa rendahnya kualitas produk yang telah terbukti melalui 

pengujian, melainkan terbatasnya akses informasi dan pemahaman mengenai konsep 

dasar keamanan pangan yang dapat mendukung pengembangan usaha di masa 

mendatang. 

Berdasarkan permasalahan tersebut, kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini 

dilaksanakan dalam bentuk penyuluhan mengenai Hazard Analysis and Critical 

Control Point (HACCP) kepada pelaku IKM makanan. Kegiatan ini bertujuan untuk 

memperkenalkan konsep dasar keamanan pangan, memberikan pemahaman 

mengenai jenis-jenis bahaya yang dapat muncul selama proses produksi, serta 

mengenalkan prinsip-prinsip umum HACCP sebagai referensi dalam pengelolaan 

proses produksi pangan (Dima, Radu and Dobrin, 2024). Manfaat yang diharapkan dari 

kegiatan ini adalah meningkatnya kesadaran pelaku usaha terhadap pentingnya 
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keamanan pangan serta terbentuknya pemahaman awal yang dapat menjadi dasar 

bagi pengembangan praktik produksi yang lebih sistematis di masa mendatang. 

Beberapa kegiatan pengabdian sebelumnya juga menunjukkan bahwa penyuluhan 

dan edukasi merupakan pendekatan yang umum digunakan untuk memperluas 

pengetahuan pelaku usaha pangan, terutama pada tahap awal sebelum dilakukan 

pendampingan teknis atau implementasi sistem secara lebih lanjut. 

2. METODE 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini menggunakan pendekatan deskriptif 

dengan metode penyuluhan (socialization-based community service) yang berfokus 

pada penyampaian pengetahuan dan peningkatan pemahaman awal mengenai 

keamanan pangan berbasis Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) pada 

Industri Kecil dan Menengah (IKM) makanan (Tamalika et al., 2024). Metode ini 

dipilih karena tujuan kegiatan bukan untuk menguji hubungan antarvariabel, 

melakukan eksperimen, maupun mengukur efektivitas intervensi secara kuantitatif, 

melainkan untuk memperkenalkan konsep dasar keamanan pangan kepada pelaku 

usaha (Maryadi et al., 2024). Tahapan pelaksanaan diawali dengan identifikasi 

kondisi mitra melalui komunikasi awal dan observasi umum terhadap aktivitas 

produksi untuk memperoleh gambaran mengenai karakteristik usaha, proses 

pengolahan makanan, serta tingkat pemahaman awal terkait keamanan pangan. 

Informasi yang diperoleh digunakan sebagai dasar dalam menyusun materi 

penyuluhan agar sesuai dengan konteks operasional IKM dan mudah dipahami oleh 

peserta. Pendekatan ini dipilih karena kegiatan edukatif pada sektor IKM 

membutuhkan materi yang relevan dengan praktik lapangan dan tidak menuntut 

perubahan prosedur produksi secara langsung. 

Subjek kegiatan terdiri atas pemilik usaha dan tenaga kerja yang terlibat dalam 

aktivitas produksi makanan pada IKM mitra. Pengumpulan informasi dilakukan 

menggunakan teknik observasi lapangan, diskusi langsung dengan mitra, 

dokumentasi kegiatan, serta pencatatan hasil interaksi selama sesi penyuluhan 

berlangsung. Observasi dilakukan secara non-intervensi sehingga tim pelaksana tidak 
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melakukan pengujian mutu, pengukuran performa produksi, maupun audit terhadap 

sistem keamanan pangan yang telah berjalan. Materi penyuluhan disusun dengan 

mengacu pada konsep dasar HACCP yang difokuskan pada tiga ruang lingkup utama, 

yaitu pemahaman mengenai keamanan pangan, identifikasi potensi bahaya pangan 

(biologis, kimia, dan fisik), serta pengenalan prinsip-prinsip umum HACCP sebagai 

sistem pengendalian preventif. Pemilihan konsep tersebut dilakukan untuk 

menyesuaikan karakteristik kegiatan yang bersifat edukatif dan pengenalan awal, 

sehingga materi tidak diarahkan pada penyusunan dokumen HACCP, penentuan 

Critical Control Point (CCP), maupun implementasi teknis sistem HACCP secara penuh. 

Penyampaian materi dilakukan melalui metode presentasi, penyuluhan langsung, serta 

diskusi dua arah untuk memberikan kesempatan kepada peserta menghubungkan 

materi dengan kondisi operasional yang mereka hadapi. 

 

 

Gambar 1. Proses Sosialisasi kepada member produksi di IKM Pempek 

Analisis kegiatan dilakukan secara deskriptif-kualitatif, yaitu dengan 

menginterpretasikan hasil observasi, respons peserta selama kegiatan, serta isu-isu 

yang muncul pada sesi diskusi untuk menggambarkan pelaksanaan penyuluhan 

dan relevansinya terhadap kebutuhan mitra. Pendekatan ini digunakan karena luaran 

utama kegiatan berupa transfer pengetahuan dan peningkatan kesadaran, bukan 

pembuktian statistik terhadap perubahan perilaku atau performa produksi. Dalam 

pelaksanaannya, terdapat keterbatasan berupa tidak tersedianya data historis 

keamanan pangan dan tidak dilakukannya pengukuran sebelum maupun sesudah 

kegiatan. Untuk mengatasi keterbatasan tersebut, kegiatan difokuskan pada 
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penyampaian materi yang bersifat kontekstual serta penggalian pengalaman peserta 

selama menjalankan proses produksi sehari-hari sehingga pembahasan tetap 

relevan dengan kebutuhan mitra. Kerangka berpikir kegiatan diawali dari 

identifikasi kondisi IKM makanan, dilanjutkan dengan pemetaan kebutuhan 

pengetahuan mengenai keamanan pangan, pelaksanaan penyuluhan HACCP, serta 

refleksi terhadap peluang penerapan konsep keamanan pangan secara bertahap 

pada aktivitas produksi di masa mendatang. Dengan pendekatan tersebut, kegiatan 

diharapkan mampu memberikan dasar pemahaman yang dapat mendukung 

pengembangan budaya keamanan pangan pada lingkungan IKM makanan. 

Gambar 2. Materi Presentasi Sosialisai HACCP di IKM Pempek 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan pada salah satu Industri 

Kecil dan Menengah (IKM) pengolahan makanan berbahan dasar ikan dengan 

produk utama berupa pempek. Kegiatan dilakukan dalam bentuk penyuluhan 

mengenai keamanan pangan dan pengenalan Hazard Analysis and Critical Control 

Point (HACCP) kepada pemilik usaha serta tenaga kerja yang terlibat dalam 

aktivitas produksi. Pelaksanaan kegiatan dimulai dengan penyampaian materi 

mengenai pentingnya keamanan pangan pada industri makanan, dilanjutkan dengan 

pengenalan jenis bahaya pangan yang dapat muncul selama proses produksi, serta 
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penjelasan mengenai prinsip dasar HACCP sebagai pendekatan preventif dalam 

pengendalian keamanan produk. Untuk memperoleh gambaran tingkat 

pemahaman peserta terhadap materi yang diberikan, dilakukan evaluasi sederhana 

menggunakan lembar pertanyaan sebelum kegiatan (pre-test) dan setelah kegiatan 

selesai (post-test). Evaluasi ini digunakan sebagai alat refleksi kegiatan dan tidak 

dimaksudkan sebagai pengujian eksperimen ataupun pengukuran efektivitas 

intervensi secara statistik. 

Tabel 1. Hasil Evaluasi Pemahaman Peserta Sebelum dan Sesudah Penyuluhan 

 

Hasil observasi menunjukkan bahwa sebelum penyuluhan sebagian besar peserta 

telah memiliki pengalaman praktis dalam menjalankan proses produksi, namun 

pemahaman mengenai terminologi dan konsep keamanan pangan masih terbatas. 

Peserta umumnya memahami pentingnya menjaga kebersihan proses produksi, tetapi 

belum mengenal konsep identifikasi bahaya pangan maupun pendekatan sistematis 

seperti HACCP. Selama sesi penyuluhan berlangsung, peserta aktif mengaitkan materi 

dengan aktivitas produksi yang dilakukan sehari-hari, khususnya pada tahapan 

penerimaan bahan baku, pengolahan adonan, pemasakan, penyimpanan, dan 

pengemasan produk. Diskusi yang berkembang menunjukkan adanya peningkatan 

perhatian terhadap aspek pengendalian proses serta pentingnya menjaga konsistensi 

prosedur produksi untuk mempertahankan mutu dan keamanan produk. 

Indikator Pemahaman 
Sebelum 

Penyuluhan (%) 

Setelah 

Penyuluhan (%) 

Memahami konsep 

keamanan pangan 
58 91 

Mengenali bahaya biologis, 

kimia, dan fisik 
46 88 

Mengetahui pengertian 

HACCP 
29 85 

Memahami pentingnya 

pengendalian proses 
61 93 

Mengetahui prinsip dasar 

HACCP 
22 81 

Rata-rata 43,2 87,6 
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Berdasarkan hasil evaluasi sederhana tersebut, terlihat adanya peningkatan 

tingkat pemahaman peserta setelah kegiatan penyuluhan dilaksanakan. Nilai rata-

rata pemahaman meningkat dari 43,2% menjadi 87,6% atau mengalami peningkatan 

sebesar 44,4 poin persentase. Peningkatan terbesar terjadi pada indikator pemahaman 

mengenai prinsip dasar HACCP dan pengenalan konsep HACCP, yang menunjukkan 

bahwa sebagian besar peserta sebelumnya belum pernah memperoleh informasi terkait 

sistem keamanan pangan tersebut. Meskipun demikian, hasil ini perlu dipahami 

sebagai gambaran perubahan pemahaman jangka pendek selama kegiatan 

berlangsung, dan bukan sebagai indikator keberhasilan implementasi HACCP di 

lingkungan produksi. 

Tabel 2. Identifikasi Umum Tahapan Produksi dan Isu Keamanan Pangan pada IKM 

Pempek 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Secara keseluruhan, kegiatan penyuluhan menunjukkan bahwa pendekatan 

edukatif dapat menjadi langkah awal dalam memperkenalkan konsep keamanan 

pangan pada IKM makanan. Materi yang disampaikan mampu menghubungkan praktik 

produksi yang telah berjalan dengan konsep pengendalian bahaya pangan secara lebih 

sistematis. 

Tahapan 

Produksi 

 

Aktivitas Utama 
Potensi Isu yang 

Didiskusikan 

Keterkaitan 

dengan 

Konsep 

HACCP 

Penerimaan 

bahan baku 

Pemeriksaan ikan dan 

bahan tambahan 

Kondisi bahan dan 

penyimpanan awal 

Identifikasi 

potensi bahaya 

Persiapan dan 

pencampuran 

 

Pengolahan adonan 

Kebersihan 

peralatan dan area 

kerja 

Pengendalian 

proses 

Pembentukan 

produk 

Pembentukan ukuran 

produk 

Konsistensi 

penanganan 

Pencegah

an 

kontamin

asi 

Perebusan Proses pemasakan 
Kecukupan proses 

pemanasan 

Pengendalian 

risiko biologis 

Pendinginan dan 

penyimpanan 

Penataan produk 

setelah matang 

Penanganan 

pascaproduksi 

Menjaga mutu 

dan keamanan 

 

Pengemasan 

 

Pengemasan produk 
Kebersihan 

kemasan 

Pencegah

an 

kontamin

asi ulang 
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Kelebihan kegiatan ini terletak pada penyampaian materi yang kontekstual 

terhadap proses produksi pempek sehingga lebih mudah dipahami oleh peserta. 

Namun demikian, kegiatan ini masih memiliki keterbatasan karena belum 

mencakup pendampingan implementasi, penyusunan dokumen HACCP, maupun 

evaluasi jangka panjang terhadap perubahan praktik produksi. Oleh karena itu, 

tindak lanjut berupa pendampingan penerapan Good Manufacturing Practices 

(GMP), penguatan sanitasi produksi, dan pengenalan dokumentasi sederhana dapat 

dipertimbangkan sebagai tahap lanjutan menuju penguatan budaya keamanan 

pangan pada IKM makanan 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dalam bentuk penyuluhan mengenai 

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) telah dilaksanakan pada IKM 

pengolahan makanan berbahan dasar ikan dengan tujuan memperkenalkan konsep 

dasar keamanan pangan kepada pelaku usaha dan tenaga kerja produksi. Kegiatan 

difokuskan pada penyampaian materi mengenai pentingnya keamanan pangan, 

pengenalan potensi bahaya biologis, kimia, dan fisik, serta pemahaman awal 

tentang prinsip-prinsip dasar HACCP yang relevan dengan proses produksi makanan 

skala IKM. Meskipun demikian, hasil kegiatan ini masih terbatas pada peningkatan 

pemahaman dalam jangka pendek dan belum mencerminkan implementasi HACCP 

secara operasional di lingkungan produksi. Oleh karena itu, kegiatan penyuluhan 

dapat dipandang sebagai tahap awal dalam membangun kesadaran keamanan 

pangan yang selanjutnya perlu didukung melalui program pendampingan yang 

lebih terarah agar pengetahuan yang diperoleh dapat diterapkan secara bertahap 

dalam aktivitas produksi sehari-hari. Beberapa saran yang diberikan kepada IKM 

tersebut: Kegiatan lanjutan dapat diarahkan pada pendampingan penerapan praktik 

produksi pangan yang baik sebagai dasar penguatan sistem keamanan pangan di 

IKM. Pelaku usaha disarankan untuk mulai melakukan identifikasi sederhana 

terhadap potensi bahaya pada setiap tahapan proses produksi untuk meningkatkan 
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kesadaran pengendalian mutu dan keamanan produk. Program pengabdian 

berikutnya dapat dikembangkan ke arah pendampingan penyusunan prosedur 

operasional, dokumentasi produksi, serta pengenalan bertahap terhadap 

implementasi HACCP yang sesuai dengan kapasitas dan kebutuhan IKM makanan. 
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