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ABSTRACT  

The focus of the study is on the establishment of HACCP system for raw unclean edible bird’s 

nest (RUC EBN) processing plant in Malaysia. Exploratory hazard analysis was applied to 

examine and prognose the possible failure modes in processing of raw unclean EBN based on 

characteristics, purpose or the interaction of processes where the system affixed to. Critical 

Control Points were determined and administered in the Ishikawa diagram. Deployment of the 

Ishikawa diagram is to discover the major causes that lead to failure in the heat treatment 

process. Application of cause-and-effect diagram ascends us to promising results which 

validate and verify outcomes attained from Failure Mode and Effect Analysis (FMEA). Risk 

assessment outputs from FMEA and food safety hazard matrix were compared concurrently. 

FMEA is deployed as part of risk assessment in Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP) system of raw unclean edible bird’s nest processing. Enrollment of FMEA within 

Food Safety Management System (FSMS) contribute to a more definite qualitative assessment 

where rapid preventive or corrective intercession is possible.  
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ABSTRAK  

Fokus kajian adalah terhadap penubuhan sistem HACCP untuk loji pemprosesan sarang 

burung walet mentah belum bersih (RUC EBN) di Malaysia. Analisis bahaya penerokaan telah 

digunakan untuk memeriksa dan meramalkan kemungkinan mod kegagalan dalam 

pemprosesan EBN mentah yang tidak bersih berdasarkan ciri, tujuan atau interaksi sistem 

yang dilaksanakan padanya. Titik Kawalan Kritikal telah ditentukan dan dipantau 

menggunakan rajah Ishikawa. Penggunaan rajah Ishikawa adalah untuk mencari punca utama 

kegagalan dalam proses rawatan haba. Penggunaan gambar rajah sebab dan akibat membawa 

kita kepada keputusan yang mengesahkan hasil yang diperoleh daripada Mod Kegagalan dan 

Analisis Kesan (FMEA). Output penilaian risiko daripada FMEA dan matriks bahaya 

keselamatan makanan dibandingkan secara serentak. Kaedah FMEA digunakan sebagai 

sebahagian daripada penilaian risiko dalam sistem HACCP pemprosesan sarang burung 

mentah belum bersih. Maklumat FMEA dalam sistem pengurusan keselamatan makanan 

menyumbang kepada penilaian kualitatif yang lebih pasti yang mana perantaraan pencegahan 

atau pembetulan adalah serta-merta.  
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