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RINGKASAN 

 

PT Banjarnegara Agro Mandiri Sejahtera Kabupaten Banjarnegara, Provinsi 

Jawa Tengah yang bergerak dibidang pangan. Produk yang dibuat di perusahaan ini 

adalah keripik nangka yang berasal dari nangka organik diambil dari Semarang, Jawa 

Tengah. Banyaknya produksi pangan tersebut dapat menyebabkan kontaminasi yang 

berasal dari sifat fisik, kimia, serta mikrobiologi sehingga dapat menggangu 

terjaminnya mutu produk. 

Kerja Praktik ini bertujuan untuk mengevaluasi penerapan sanitasi dan higiene 

berdasarkan metode Good Manufaacturing Practices (GMP) dan Sanitation Standard 

Operating Procedures (SSOP) yang didukung oleh metode pengumpulan data secara 

langsung berupa wawancara dan ikut langsung pada proses produksi, kemudian 

pengumpulan data secara tidak langsung berupa studi literatur untuk menganalsis sebab 

permasalahan pada penerapan sanitasi dan higiene.  

Hasil pengamatan penerapan sanitasi dan higiene di PT Banjarnegara Agro 

Mandiri Sejahtera terdapat kekurangan pada higiene karyawan dikarnakan terdapat 

karyawan yang tidak menggunakan masker, sepatu kerja, serta bersin-bersin saat 

proses produksi. Kemudian pada mesin juga tedapat karat yang dapat mengkontaminasi 

bahan pangan. Tetapi secara keseluruhan sanitasi dan higiene sudah diterapkan dengan 

baik ditandai adanya SOP mengenai personal higiene, checklist berupa monitoring 

cleaning peralatan produksi, didukung dengan tersedianya wastafel, hand soap di area 

masuk ruang produksi alat pengendali hama, sisi dinding dan lantai tidak membentuk 

sisi siku-siku, pembersihan alat berminya menggunakan air panas, seta jarak antara 

lantai dan langit-langit mencapai 4 meter. Hal tersebut sesuai dengan metode Good 

Manufaacturing Practices (GMP) dan Sanitation Standard Operating Procedures 

(SSOP). 

 

Kata kunci : Good Manufacturing Practices, Sanitation Standard Operating 

Procedures, sanitasi dan higiene.  


