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RINGKASAN

Wondis Cokelat merupakan UMKM asal Kulon Progo Yogyakarta yang
bergerak dalam bidang industri pangan yang tepatnya pada pengolahan kakao.
Sebagai UMKM di bidang pengolahan makanan, standar keamanan pangan harus
selalu diikuti sesuai standar yang ada. Upaya yang dapat dilakukan adalah dengan
memperhatikan penerapan sanitasi dan higiene khususnya di area produksi.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi penerapan sanitasi dan higiene
khususnya pada bagian produksi di Wondis Cokelat berdasarkan GMP dan SSOP.
Penelitian dilakukan dengan mengamati lokasi produksi, mewawancarai manajer
lapangan, berpartisipasi dalam produksi, dan menggunakan metode diagram Fish
Bone untuk menganalisis akar penyebab masalah sanitasi dan higiene. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penerapan sanitasi dan higiene Wondis Cokelat
sudah cukup baik, namun masih ada beberapa aspek yang perlu diperbaiki dalam
penerapan sanitasi dan higiene, dan UMKM membutuhkan pengawasan yang lebih

untuk menjaga sanitasi dan higiene.

Kata kunci : GMP (Good Manufacturing Practic), Higiene , Kakao, Produksi,
Sanitasi, SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures).



