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RINGKASAN 
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 Industri rumah tangga sering dikenal dengan Usaha Mikro, Kecil, dan Menengah 

(UMKM). Industri rumah tangga pangan dalam menjamin kemanan serta kualitas produk 

yang dihasilkan harus memiliki Sertifikat Produksi Pangan-Industri Rumah Tangga (SPP-

IRT). Esthy Cake and Bakery merupakan industri rumah tangga yang sudah memiliki 

nomor perizinan produksi industri rumah tangga. Aspek-aspek yang dalam peraturan 

BPOM tahun 2012 merupakan syarat pengajuan sertifikat produksi pangan industri rumah 

tangga. Maka dari itu, dilakukan evaluasi penerapan CPPB di Esthy Cake and Bakery 

sebagai upaya untuk memantau penyelenggaraan higiene dan sanitasi di Esthy Cake and 

Bakery. Metode evaluasi yang digunakan adalah metode seven tools dengan 

menggunakan diagram pareto dan check sheet. Kemudian dilakukan analisis penyebab 

ketidaksesuaian. Terdapat ketidaksesuaian pada 7 aspek CPPB, yaitu dari aspek bangunan 

dan fasilitas, peralatan produksi, fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi, kesehatan dan 

higiene karyawan, penyimpanan, pengendalian proses, dan pelabelan. Berdasarkan 

analisis dengan diagram pareto didapatkan 75% ketidaksesuaian terdapat pada 5 aspek 

yaitu bangunan dan fasilitas, peralatan produksi, fasilitas dan kegiatan higiene sanitasi, 

kesehatan dan higiene karyawan, penyimpanan, pengendalian proses, dan pelabelan 

pangan. Hasil analisis penyebab ketidaksesuaian menunjukkan bahwa penyebab 

ketidaksesuaian disebabkan oleh faktor fasilitas, manusia, dan sistem. 

Kata kunci : check sheet, CPPB, pareto, SPP-IRT


