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RINGKASAN 

 

Industri pangan merupakan industri yang mengolah hasil-hasil pertanian sampai 

menjadi produk yang siap dikonsumsi oleh masyarakat. Fungsi utama suatu industri 

pangan adalah untuk menyelamatkan, menyebarluaskan, dan meningkatkan nilai tambah 

produk-produk hasil pertanian secara efektif. Sanitasi adalah suatu usaha yang 

mengawasi beberapa faktor lingkungan yang berpengaruh kepada manusia terutama 

terhadap hal-hal yang mempengaruhi efek, merusak perkembangan fisik, kesehatan, dan 

kelangsungan hidup atau upaya menjaga pemeliharaan makanan, tempat kerja atau bebas 

pencemaran yang diakibatkan oleh bakteri, serangga, atau binatang lainnya.  

Tujuan dari penelitian ini adalah menganalisis sanitasi industri dan hygiene 

karyawan berdasarkan rincian lengkap pedoman Good Manufacturing Practices (GMP) 

berdasarkan (Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor 75/M-

IND/PER/7/2010). Metode analisis data yang digunakan yaitu menggunakan check sheet, 

analisis statistik deskriptif dan diagram fishbone. 

Berdasarkan hasil analisis dapat disimpulkan bahwa sanitasi industri dan hygiene 

karyawan di UP. Kaliboja sudah diterapkan dengan baik, dimana presentase yang 

dihasilkan yaitu 94% sesuai dan 6% tidak sesuai/belum diterapkan. 

 

Kata kunci : Sanitasi industri, hygiene karyawan, check sheet, diagram fishbone
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