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ABSTRAK 

 

 
EVALUASI PENERAPAN SANITASI INDUSTRI DAN HIGIENE KARYAWAN 

DI PERUSAHAAN FANIA FOOD, 

YOGYAKARTA 

 
Oleh : 

Fatira Hilma Zaida 

(1800033048) 

Universitas Ahmad Dahlan 

 

 
Perusahaan Fania Food adalah perusahaan yang bergerak di bidang pangan 

aneka macam olahan ikan didirikan pada tahun 2008 oleh Ibu Hani Kusdaryanti, SE. 

Salah satu produk yang dihasilkan adalah otak-otak bandeng. Dalam pembuatan produk 

yang berkualitas dan terjamin mutunya diperlukan kondisi yang mendukung sehingga 

produk yang dihasilkan dapat memenuhi ketentuan yang telah ditetapkan standar 

perusahaan maupun peraturan pemerintah/SNI. 

Tujuan dari tugas akhir pelaksanaan kerja praktik ini adalah untuk mengetahui 

penerapan sanitasi industri dan higiene karyawan Perusahaan Fania Food. Untuk 

mencapai tujuan dalam pembahasan dan analisis penerapan sanitasi industri dan higiene 

karyawan terdapat beberapa tahapan yang dilalui. Secara garis besar tahapan yang 

dilakukan adalah merumuskan masalah, pengumpulan data, analisis dan pengolahan data, 

dan pengambilan kesimpulan. 

Berdasarkan data yang telah dianalisis didapatkan hasil pengamatan penerapan 

sanitasi industri dan higiene karyawan di Perusahaan Fania Food sesuai dan memenuhi 

persyaratan standar yang telah ditetapkan yaitu SNI Peraturan Menteri Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor 1096/Menkes/Per/IV/2011 dengan proporsi sebanyak 97,3%. 

 
Kata kunci : Otak-otak bandeng, sanitasi, dan higiene. 


