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RINGKASAN 
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PRODUKSI OLAHAN COKELAT DI CV GRIYA COKELAT 

NGLANGGERAN, YOGYAKARTA 

Oleh: 

Shella Seprianingsih 

(1800033072) 

Universitas Ahmad Dahlan 

 

Pengolahan pangan yang baik merupakan salah satu cara untuk menjaga dan 

mempertahankan keamanan serta mutu produk sehingga menghasilkan produk cokelat 

yang aman dikonsumsi. Sanitasi dan higien karyawan merupakan salah satu usaha yang 

dilakukan oleh industri pangan untuk memastikan keamanan produk yang dihasilkan 

selama proses produksi. Oleh karena itu, dilakukan observasi secara langsung dengan 

membuat checklist yang berfokus pada fasilitas ruang dan bangunan, fasilitas sanitasi dan 

higien karyawan serta sanitasi dan higien peralatan proses produksi di CV Griya Cokelat 

Nglanggeran.  

  Berdasarkan hasil pengamatan diketahui bahwa penerapan sanitasi perusahaan 

dan higien karyawan sebagian besar sudah memenuhi standar CPPOB seperti lokasi 

bangunan produksi yang bebas dari semak-semak, tidak mudah banjir, halaman yang 

terpasang paving block, serta jauh dari sumber cemaran sehingga lingkungan produksi 

bersih. Bangunan yang mudah dibersihkan, lantai ruang ruang dan bangunan berwarna 

putih, permukaan lantai rata, tidak licin, mudah dibersihkan, bersih dari sampah, tidak 

retak dan tidak berlubang. Permukaan dinding halus, rata, bersih dari debu dan kotoran, 

berwarna terang, serta tidak mudah mengelupas. Atap dan langit-langit tidak mudah 

bocor, tidak mudah terkikis, tidak mudah retak dan mudah dibersihkan. Pintu terbuat dari 

bahan kaca yang kuat dan tidak mudah pecah, pintu tertutup dan terbuka dengan baik. 

Jendela memiliki ukuran yang besar dan jumlah yang sesuai dengan luas. Serta terdapat 

ventilasi alami untuk bangunan dan ventilasi buatan berupa AC dalam ruang produksi.  

Fasilitas sanitasi terdiri dari sarana penyediaan air bersumber dari aliran sumur, 

sarana toilet terdiri dari 2 kamar mandi yang tidak terbuka langsung dengan ruang 

produksi. Pada sarana higien karyawan terdapat fasilitas cuci tangan di depan pintu masuk 

ruang produksi serta penerapan higien karyawan yang sudah memenuhi syarat seperti 

memakai masker, penutup kepala, tidak menggunakan perhiasan serta mencuci tangan 

sebelum dan sesudah produksi. Sanitasi dan higien peralatan proes produksi juga sudah 

memenuhi syarat, yakni mesin yang digunakan sesuai dengan jenis produksi, tidak 

berkarat, tidak berlubang, dan tidak menyerap air. Mesin mudah dibersihkan serta mudah 

dipindahkan. Namun, penerapan sanitasi perusahaan dan higien karyawan yang belum 

memenuhi syarat, yakni urutan proses produksi yang tidak digunakan sebagaimana 

mestinya, lantai tempat pencucian alat tidak mempunyai kemiringan yang cukup, jendela 

bangunan yang mudah rusak, tidak ada tempat pembuangan limbah cair dan wadah 

pembuangan limbah padat yang tidak tertutup rapat, serta tidak ada tanda peringatan 

untuk selalu mencuci tangan dengan sabun pada sarana toilet. 


