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ABSTRAK

Cara produksi pangan yang baik (CPPB) merupakan pedoman untuk menjamin
pangan yang dihasilkan oleh Industri Rumah Tangga Pangan. Undang-Undang Nomor 36
Tahun 2009, pasal 111 ayat (1) menyatakan bahwa makanan dan minuman yang
digunakan masyarakat harus didasarkan pada standar dan / atau persyaratan kesehatan.
Dalam pembuatan roti perlu diperhatikan keamanan pangan dan kualitas roti. Dengan
menghasilkan roti manis yang aman dan bermutu, maka kepercayaan masyarakat akan
meningkat dan produksi roti akan berkembang pesat. Tujuan dari penelitian ini adalah
menganalisis higiene penjamah makanan dan sanitasi lingkungan berdasarkan Peraturan
Kepala BPOM RI 2012 tentang CPPB yang dilakukan pada Industri Esthy Cake &
Bakery. Metode Pengumpulan data yaitu dengan melalui wawancara ,observasi yang
selanjutnya dibuat checklist data dan dilakukan dengan pengamatan dan pengambilan
gambar.Berdasarkan hasil analisis dapat disimpulkan bahwa sanitasi industri di Esthy
Cake & Bakery telah terlaksana dengan baik mulai dari lingkungan, proses produksi
hingga penanganan limbah. Penerapan CPPB berupa sanitasi bangunan, sanitasi mesin
dan peralatan, higiene karyawan, program dan pemeliharaan sanitasi, sanitasi selama

proses produksi, fasilitas sanitasi, dan limbah di Esthy Cake & Bakery telah sesuai.
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