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ABSTRAK 

      PT. Alam Jaya Rungkut, Surabaya merupakan salah satu perusahaan pengolahan 

hasil perikanan dari bahan mentah menjadi barang setengah jadi dengan 

menggunakan sistem pembekuan Air Blaze Freezer (ABF). Produk yang sudah 

dilakukan proses pembekuan akan dilakukan packing dan disimpan pada Cold 

Storage agar suhu ikan yang sudah beku tetap terjaga pada titik terdinginnya. Kualitas 

produk merupakan hal yang perlu diperhatikan perusahaan dalam melakukan proses 

produksi untuk menjaga keamanan dan kesehatan konsumen ketika produk tersebut 

dipasarkan . Perusahaan telah menerapkan HACCP (Hazard Analysis Crital Control 

Point) dalam proses produksi nya akan tetapi masih terdapat beberapa temuan  seperti 

kontaminasi silang , terdapat logam , metal dalam produk yang dapat membahayakan 

konsumen ketika produk tersebut akan dipasarkan. Temuan tersebut merupakan 

Ketidaksesuaian antara Standart HACCP dengan penerapan dilapangan. Dari temuan 

yang didapatkan perlu dilakukan analisis seberapa jauh perusahaan menerapakan 

sistem HACCP. Oleh karena itu penelitian ini memiliki tujuan mengevaluasi kinerja 

HACCP pada perusahaan dengan metode GAP Analysis sebagai alat untuk menilai 

kinerja HACCP . berdasarkan hasil penilaian penyimpangan diketahui rata – rata 

penyimpangan keseluruhan penerapan GMP sebesar 19,81 % ,  kesenjangan SSOP 

Sebesar 20,49 %.  Dan kesenjangan HACCP Sebesar 12,27  %. . Dari setiap penilaian 

dilakukan perbaikan apabila terdapat parameter yang tidak sesuai dengan panduan 

HACCP agar penerapan HACCP lebih baik  

Kata kunci :Analisis, ikan, HACCP , GMP ,SSOP 

Abstrack 

PT. Alam Jaya Rungkut, Surabaya, is a fishery product processing 

company from raw materials to semi-finished goods using the Air Blaze 

Freezer (ABF) freezing system. Products that have been frozen will be 

packaged and stored in cold storage so that the temperature of the frozen fish 

is maintained at its coldest point. Product quality is something that needs to 

be considered by the company in carrying out the production process to 

maintain the safety and health of consumers when the product is marketed. The 

company has implemented HACCP (Hazard Analysis Crital Control Point) in 

its production process, but there are still some findings, such as cross-

contamination and the presence of metals in products, that can harm 

consumers when these products are marketed. This finding is a discrepancy 

between the HACCP Standard and its application in the field. From the 

findings obtained, it is necessary to analyze how far the company has 
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implemented the HACCP system. Therefore, this study has the objective of 

evaluating HACCP performance in companies using the GAP Analysis method 

as a tool for assessing HACCP performance. Based on the results of the 

deviation assessment, it is known that the average deviation of the overall 

implementation of GMP is 19.81% and the SSOP gap is 20.49%. And the 

HACCP gap is 12.27%. From each assessment, corrections are made if there 

are parameters that are not in accordance with the HACCP guidelines, so that 

HACCP implementation is even better. 

Keywords: Analysis, fish, HACCP , GMP , SSOP 
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