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RINGKASAN 

 

Emping melinjo merupakan salah satu jenis makanan ringan yang terbuat dari 

buah melinjo yang sudah tua dan berbentuk pipih bulat. Emping kropos manis yang 

diproduksi pada UD. Citra Rasa ini merupakan emping yang berbahan dasar biji melinjo 

yang dipipihkan dengan sekali pukulan dan berbentuk lebih kecil dari emping pada 

umumnya. Sanitasi adalah usaha pengawasan yang ditujukan terhadap faktor lingkungan 

yang dapat merupakan mata rantai penularan penyakit dan juga sanitasi bertujuan untuk 

melindungi pangan dari keamanan pangan.. Metode analisis yang digunakan adalah check 

sheet berdasarkan acuan CPPB-IRT Peraturan Kepala Badan Pegawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia Nomor HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 dan Badan Pengawasan 

Obat dan Makanan tahun 2020. Laporan kerja praktik ini bertujuan untuk mengetahui 

evaluasi dan penerapan prinsip-prinsip sanitasi industri dan hygiene karyawan dan untuk 

mengetahui upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan sanitasi industri dan 

hygiene karyawan. Berdasarkan hasil analisis didapatkan bahwa penerapan sanitasi 

industri dan hygiene karyawan di UD. Citra Rasa sudah baik. Evaluasi penerapan sanitasi 

dan hygiene karyawan produksi emping di UD. Citra Rasa dapat dilihat pada check sheet 

penerapan sanitasi banguanan dan peralatan produksi. Untuk hal yang menjadi evaluasi 

lebih lanjut yaitu seperti kontruksi lantai ruang produksi dan kontruksi jendela atau 

ventilasi udara. Upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan sanitasi dan hygiene 

karyawan di produksi emping UD. Citra Rasa adalah lebih meningkatkan kesadaran 

karyawan UD. Citra Rasa terhadap pentingnya penerapan sanitasi dan hygiene hal ini 

bertujuan untuk meminimalisir adanya kontaminasi terhadap produksi produk yang 

dihasilkan. Dari hasil pengamatan secara langsung dan dengan check sheet pada UD. 

Citra Rasa sudah melaksanakan sesuai peraturan kebijakan CPPB-IRT BPOM RI.


