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RINGKASAN 

CV. Zoehada Pangan Kreatif dengan produk Bakpiapia merupakan industri rumah 

tangga yang bergerak di bidang pangan. Beberapa produk yang dihasilkan antara lain 

bakpia single kacang hijau, coklat, keju, abon, dan black beauty, bakpia blasteran 

blueberry cheese, green tea, dan durian. Diantara produk-produk tersebut, bakpia single 

kacang hijau merupakan salah satu produk yang disukai oleh banyak konsumen. Namun, 

bakpia single kacang hijau memiliki umur simpan yang pendek dan mudah 

terkontaminasi karena kandungan kadar air yang tinggi. Oleh sebab itu, untuk menjaga 

mutu dan keamanan bakpia single kacang hijau perlu dilakukan evaluasi tentang 

penerapan sanitasi dan higiene karyawan berdasarkan cara produksi pangan olahan yang 

baik (CPPOB). Sanitasi dan higiene karyawan merupakan syarat penting dalam menjaga 

keamanan pangan agar selalu dapat menghasilkan produk yang aman, bersih, dan 

bermutu. Tujuan dari kegiatan kerja praktik ini adalah mengetahui penerapan sanitasi dan 

higiene secara umum, sanitasi dan higiene pada proses produksi bakpia single kacang 

hijau, dan upaya penerapan sanitasi dan higiene pada proses produksi bakpia single 

kacang hijau di CV. Zoehada Pangan Kreatif berdasarkan CPPOB. Metode yang 

digunakan dalam menganalisis masalah sanitasi dan higiene karyawan pada proses 

produksi bakpia single kacang hijau di CV. Zoehada Pangan Kreatif adalah metode 

dekriptif kualitatif. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan cara observasi, 

wawancara, dan studi pustaka. Hasil analisis dari pengamatan dan wawancara yang 

dilakukan menunjukkan bahwa CV. Zoehada Pangan Kreatif telah menerapkan beberapa 

CPPOB. Namun, masih terdapat beberapa kekurangan dalam penerapan CPPOB dalam 

aspek sanitasi industri seperti lokasi dan lingkungan produksi, mesin dan peralatan, 

fasilitas kebersihan dan toilet, sistem pengendalian hama, label produk, fasilitas 

karyawan. Oleh sebab itu, diperlukan perbaikan dan penerapan CPPOB dari perusahaan 

seperti tata proses produksi agar tercapainya produksi bakpia aman dan bermutu. 


