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RINGKASAN 

Dipo Bakery merupakan salah satu industri di kabupaten Bantul Yogyakarta yang 

bergerak di bidang pangan khususnya pada pengolahan roti. Sebagai industri pengolahan 

pangan Dipo Bakery harus menerapkan standar keamanan pangan sesuai dengan standar yang 

berlaku, salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan memperhatikan penerapan 

sanitasi dan higiene. Evaluasi penerapan sanitasi dan higiene sangat penting dilakukan karena 

sebagian besar kasus keracunan makanan disebabkan oleh kondisi sanitasi dan higiene yang 

kurang memadai serta sanitasi dan higiene pekerja juga perlu diperhatikan karena pekerja 

merupakan sumber potensial dalam menghilangkan cemaran. Oleh sebab itu, sanitasi dan 

higiene menjadi tolak ukur teratas dalam menilai perusahaan pangan dalam menangani 

produknya.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penerapan sanitasi dan higiene di Dipo 

Bakery berdasarkan GMP dan SSOP dengan acuan berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan 

 dan Peraturan Kepala Badan 

Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor HK.03.1.23.04.12.2207 tentang 

"Tata Cara Pemeriksaan Sarana Produksi Pangan Industri Rumah Tangga". Metode 

pengumpulan data penelitian ini adalah terlibat langsung pada proses produksi, pengumpulan 

data secara langsung berupa wawancara dan observasi kemudian pengumpulan data secara 

tidak langsung berupa studi literatur dan menggunakan diagram fish bone untuk menganalisis 

sebab permasalahan pada penerapan sanitasi dan higiene. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penerapan sanitasi dan higiene Dipo Bakery berdasarkan GMP dan SSOP sudah cukup baik 

namun masih ditemukan beberapa permasalahan yang perlu diperbaiki seperti pada keamanan 

air, pembersihan alat, dan pencegahan kontaminasi silang. Selain itu juga sangat diperlukan 

peran pengawasan dari pihak perusahaan dan kesadaran dari para karyawan untuk selalu 

menerapkan sanitasi dan higiene.  

Kata kunci: Roti, sanitasi dan higiene, Good Manufacturing Practice, Sanitation Standard 

Operating Procedures, Produksi 

 


