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ABSTRAK 

 

Data Kementerian Koperasi dan Usaha Kecil dan Menengah (UKM) Republik 

Indonesia menunjukkan bahwa usaha mikro, kecil dan menengah (UMKM) 

menyumbang sekitar 99.99% (62.9 juta unit) dari total pelaku usaha. Di Indonesia, 

pada tahun 2017, proporsi perusahaan besar hanya 0.01% atau setara dengan 

sekitar 5.400. Industri yang sedang berkembang saat ini adalah kopi.Kopi 

menawarkan peluang bisnis yang besar karena meningkatnya produksi kopi dan 

minat konsumsi kopi secara nasional. Kopi merupakan minuman yang pertama kali 

diolah dari biji kopi yang telah disangrai. Untuk menerapkan keamanan pangan 

dan meningkatkan kinerja karyawan, perlu dilakukan upaya untuk menghasilkan 

makanan olahan berkualitas baik yang memenuhi standar dan meningkatkan 

kinerja karyawan. Salah satu untuk menentukan kualitas standar produksi dan 

meningkatan kinerja karyawan dengan menggunakan metode HACCP (Hazard 

Analysis and Critical Control Points) dan metode (PE) Participatory Ergonomic. 

Latar Belakang: Dapat disimpulkan bahwa di UMKM CV. KOPI BIJI masih 

kurangnya standar keamanan pangan dan kinerja karyawan terhadap proses 

pengolahan biji kopi menjadi kopi bubuk yang sudah siap untuk diminum dengan 

itu penulis memecahkan permasalahan yang berada di UMKM kopi Cv. Kopi Biji 

dengan judul ”Peningkatan Kualitas Produk UMKM dengan Metode Hazard 

analiysis and Critical Control Points (HACCP) dan Participatory Ergonomic (PE). 

Hasil: Melakukan perbaikan atau perawatan pada alat-alat terutama yang sudah 

terkelupas dan berkarat pada saat alat dibersihkan. Gunakan peralatan seperti 

masker, sarung tangan, dan sepatu bot karet untuk membuat kopi. Edukasi 

pentingnya mencuci tangan sebelum membuat kopi dan petunjuk cara mencuci 

tangan yang benar. Periksa rambut, kuku dan pakaian pekerja setiap hari sebelum 

produksi kopi dimulai. Melakukan pembersihan rutin setiap hari di area produksi 

dan sekitarnya. Kesimpulan: Dalam proses pemanggangan biji kopi dan biji 

jagung, dimana tangan bersentuhan dengan panas api oven, terdapat tindakan 

perbaikan yaitu penggunaan sarung tangan tahan panas pada saat memanggang 

biji kopi dan biji jagung, serta terdapat lumut pada lantai dalam jalan menuju ruang 

kopi, sehingga memerlukan tindakan perbaikan yaitu penggunaan sepatu bot karet. 

Membuat program cuci tangan dan petunjuk cara mencuci tangan yang baik dan 

benar. Menerima pendapat dari karyawan pada saat akan mendesain alat, agar 

karyawan dapat menguasai cara penggunaan alat tersebut. Pihak pabrik belum 

membentuk tim HACCP dan ergonomi padahal tim ergonomi sangat penting pada 

suatu pabrik agar karyawan yang berkerja merasa nyaman, kemudian harus 

membuat planning untuk kedepan agar UMKM kopi bisa bersaing dengan yang 

lain. 

Kata Kunci: HACCP, PE, Kopi, UMKM 
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ABSTRACT 
 

Data from the Ministry of Cooperatives and Small and Medium Enterprises 

(UKM) of the Republic of Indonesia shows that micro, small and medium 

enterprises (MSMEs) account for around 99.99% (62.9 million units) of the total 

business actors. In Indonesia, in 2017, the proportion of large companies was only 

0.01% or the equivalent of around 5.400. The industry that is currently developing 

is coffee. Coffee offers great business opportunities due to increasing coffee 

production and interest in coffee consumption nationally. Coffee is a drink that 

was first prepared from roasted coffee beans. To implement food safety and 

improve employee performance, efforts need to be made to produce good quality 

processed food that meets standards and improves employee performance. One 

way to determine the quality of production standards and improve employee 

performance is by using the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 

Points) method and the Participatory Ergonomic (PE) method. Background: It 

can be concluded that in UMKM CV. COFFEE BEANS still lack food safety 

standards and employee performance regarding the process of processing coffee 

beans into powdered coffee that is ready to drink. With that, the author solves the 

problems that exist in CV coffee MSMEs. Coffee Beans with the title "Improving 

the Quality of MSME Products using the Hazard Analysis and Critical Control 

Points (HACCP) and Participatory Ergonomic (PE) Methods." Result: Carry out 

repairs or maintenance on tools, especially those that are chipped and rusty when 

the tools are cleaned. Use equipment such as masks, gloves and rubber boots to 

make coffee. Educate on the importance of washing hands before making coffee 

and instructions on how to wash hands properly. Check workers' hair, nails and 

clothing every day before coffee production begins. Carry out routine cleaning 

every day in the production area and surroundings. Conclusion: In the process of 

roasting coffee beans and corn kernels, where the hands come into contact with 

the heat of the oven fire, there are corrective measures, namely the use of heat-

resistant gloves when roasting coffee beans and corn kernels, and there is moss 

on the floor on the way to the coffee room, so it requires corrective action is the 

use of rubber boots. Create a hand washing program and instructions on how to 

wash hands properly and correctly. Accept opinions from employees when 

designing tools, so that employees can master how to use the tools. The factory 

has not yet formed a HACCP and ergonomics team, even though an ergonomics 

team is very important in a factory so that employees who work feel comfortable, 

then they have to make plans for the future so that coffee MSMEs can compete 

with others. 

Keywords: HACCP, PE, Coffee, UMKM 
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