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Kambing etawa merupakan salah satu jenis hewan ternak dwiguna yang dapat
menghasilkan daging dan susu. Susu kambing etawa memiliki daya cerna lebih baik
dibandingkan susu sapi. Susu kambing etawa dapat diolah menjadi susu bubuk untuk
memperpanjang umur simpannya. Dalam memproduksi susu kambing bubuk industri
pangan wajib menerapkan sanitasi industri dan higiene karyawan untuk memjamin
keamanan pangan yang diproduksi. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi sanitasi industri dan higiene karyawan dalam memproduksi susu kambing
etawa bubuk di Pengolahan Susu Kambing Etawa Agro Prima, Sleman, Daerah Istimewa
Yogyakarta. Penelitian ini menggunakan metode check sheet sanitasi industri dan higiene
karyawan, diagram fishbone dan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP).

Hasil penelitian ini didapatkan bahwa lokasi produksi, lingkungan produksi,
bangunan produksi, peralatan produksi, fasilitas sanitasi, kesehatan dan kegiatan higiene
karyawan, pemeliharaan program sanitasi industri dan higiene karyawan belum
diterapkan dengan baik. Hal tersebut belum diterapkan dengan baik karena kurangnya
disiplin karyawan, tidak ada pengarahan dan pengawasan dari pimpinan serta fasilitas
sanitasi dan higiene yang masih belum memadai. Hasil dari Analysis Critical Control
Point (HACCP) terdapat 5 titik kritis atau Critical Control Ponit (CCP) yaitu pada proses
penerimaan bahan baku, pemanasan 1, pemanasan 2, penyortiran dan pengemasan.

Pengolahan Etawa Agro Prima belum menerapkan sanitasi industri dan higiene
karyawan dengan baik. Oleh karena itu perlu dilakukan penerapan sanitasi industri dan

higiene karyawan serta adanya pengarahan dan pengawasan dalam memproduksi susu



kambing etawa bubuk agar produk yang diproduksi terjamin keamanan pangannya dan
tidak menimbulkan bahaya bagi konsumennya.

Kata kunci : titik kritis, higiene karyawan, susu kambing
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