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ANALISA RISIKO KONTAMINASI SILANG PADA PROSES PRODUKSI
HOT KARKAS DENGAN MENGGUNAKAN HOUSE OF RISK

Arsy Banuolinda

ABSTRAK

Risiko terkait kontaminasi silang merupakan salah satu masalah yang
paling rentan terjadi dalam industri makanan, terutama makanan
mentah seperti karkas daging segar atau hot karkas. Dalam dunia
Rumah Pemotongan Hewan (RPH), adanya risiko kontaminasi silang
biasa dikaitkan dengan risiko mengenai Halallan-Thoyyiban. Konsep
Halallan-Thoyyiban ini merupakan konsep yang menggabungkan
prinsip syariah Islam dengan aturan yang berfokus dengan menjaga
kebersihan dan keamanan suatu produk. Dalam konsep Halallan-
Thoyyiban adanya penanganan produk karkas sepanjang proses
produksi sangatlah penting, hal ini dikarenakan produk karkas
merupakan produk dengan bentuk fisik dan kimia yang mudah
berubah. Maka dari itu diperlukan analisa risiko yang dapat
menghindari atau mencegah terjadinya dampak yang menurunkan
kualitas karkas. Penelitian ini berlokasi di Unit Rumah Pemotongan
Hewan di PD. Dharma Jaya Cakung dengan membandingkan objek
penelitian yaitu proses produksi hot karkas dengan aturan ISBN 01-
1659-1999 terkait Rumah Pemotongan Hewan. Penelitian ini akan
menggunakan metode House of Risk yang mana hasil dari penelitian
ini merupakan risk priority yang bersumber dari segi SDM yaitu
lalainya petugas penyembelihan dalam menaati aturan selama prosedur
pemotongan dan menjaga kebersihan lingkungan. Adapun tindakan
yang diperlukan yaitu mengadakan rencana pelatihan atau seminar
untuk meningkatkan kesadaran pihak-pihak yang terkait dengan proses
produksi hot karkas.

Kata Kunci : Analisa Risiko, Rumah Pemotongan Hewan, Halallan-
Thoyyiban, House of Risk, Karkas, Kualitas, Kontaminasi silang
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ANALYZING RISK OF CROSS CONTAMINATION ON PRODUCTION
PROCESS OF HOT KARKAS USING HOUSE OF RISK

Arsy Banuolinda

ABSTRACT

Risk related to cross contamination is one of the most vulnerable
problems occurring in the food industry, especially raw foods such as
fresh meat carcasses or hot carcasses. In the Slaughterhouse world, the
risk of cross-contamination is commonly associated with risks
regarding Halallan-Thoyyiban. The Halallan-Thoyyiban concept is a
combined of Islamic sharia principles with rules that focus on
maintaining the cleanliness and safety of a product. In the Halallan-
Thoyyiban concept the handling of carcass products throughout the
production process is very important, this is because carcass products
are products with physical and chemical substances that are easily
changed. Therefore a risk analysis is needed that can avoid or prevent
impacts that reduce the quality of the carcass. This research is located
in the Slaughterhouse Unit in PD. Dharma Jaya Cakung by comparing
the object of research is the production process of hot carcasses with
ISBN 01-1659-1999 rules related to Slaughterhouses. This research
will use the House of Risk method in which the results of this study
are risk priority sourced in terms of human resources, namely the
failure of the slaughtering officer to obey the rules during the cutting
procedure and maintain environmental cleanliness. The necessary
action is to hold a training plan or seminar to increase awareness of the
parties associated with the production process of hot carcasses

Keywords: Risk Analysis, Slaughterhouses, Halallan-Thoyyiban,
House of Risk, Carcasses, Quality, Cross-contamination
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