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RINGKASAN

Perusahaan kecap Segi Tiga Majalengka merupakan salah satu perusahaan industri
rumah tangga yang menghasilkan produk kecap manis. Kecap merupakan hasil
fermentasi dengan bantuan mikroba Rhizophus sp dan Aspergillus oryzae kondisi
tersebut diperlukan perhatian khusus agar produk kecap tidak terkena kontaminasi
kimia, biologi, maupun kimia sehingga diperlukan program sanitasi dan higiene,
Tujuan kerja praktik ini yaitu menganalisis penerapan sanitasi dan higiene pada
proses produksi kecap Segi Tiga Majalengka berdasarkan BPOM Nomor
HK.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012. Jenis pengambilan data menggunakan kualitatif
dengan tanya jawab dan observasi langsung. Hasil yang didapatkan yaitu proses
penerapan sanitasi dan higiene di perusahaan kecap Segi Tiga telah melakukan
dengan baik namun belum sempurna. 15 aspek sudah diterapkan dengan baik, 10
sudah diterapkan namun belum sempurna, dan 7 tidak diterapkan dari 32 kriteria yang
telah ditetapkan. Dan penerapan SOP serta SSOP secara tidak langsung sudah
diterapkan dengan baik meskipun SOP dan SSOP belum dirancang.

Kata Kunci: Higiene, Sanitasi, Kecap



