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IMPLEMENTASI HIGIENE SANITASI DI TEFA (TEACHING FACTORY)

PRODUKSI ROTI SMK NEGERI PERTANIAN PEMBANGUNAN

LEMBANG

Sayyidah Arifah Zainab (1806558)

ABSTRAK
Higiene sanitasi merupakan salah satu hal yang penting untuk menjamin keamanan
pangan. Pengolahan yang dilakukan secara higienis dapat mencegah terjadinya kerugian
bagi produsen maupun konsumen yang disebabkan oleh pencemaran atau kontaminasi
pada produk. Tidak terlepas pada proses pengolahan pangan yang dilakukan Tefa sekolah
yang menjadi sarana praktik dengan nuansa pelaksanaan yang sama dengan yang ada di
dunia kerja, dimana perlu adanya peningkatan kualitas dan mutu produk melalui
penerapan higiene sanitasi dalam proses produksinya. Salah satu bentuk penerapan
higiene sanitasi di industri pangan yang baik adalah dengan memenuhi persyaratan yang
dikeluarkan oleh PerkaBPOM mengenai Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri
Rumah Tangga Pangan (CPPB-IRTP). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui seberapa besar tingkat implementasi higiene sanitasi dan apa saja faktor
penghambatnya di Tefa produksi roti SMK Negeri Pertanian Pembangunan Lembang.
Penelitian ini bersifat deskriptif dengan pendekatan kuantitatif yang dilakukan dengan
merujuk pada PerkaBPOM No. Hk.03.1.23.04.12.2206 tahun 2012 melalui observasi, tes
pengetahuan, wawancara, dan dokumentasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
implementasi higiene sanitasi di Tefa produksi roti SMKN PP Lembang termasuk dalam
kategori “Sangat baik” dengan persentase kesesuaian yang tinggi. Selain itu, terdapat
sejumlah hambatan dalam implementasi higiene sanitasi di Tefa. Hambatan banyak
ditemukan pada lingkup modal, dikarenakan pihak sekolah belum menyediakan beberapa
kebutuhan dan kelengkapan fasilitas yang diperlukan dan seharusnya ada untuk dapat
menerapkan higiene sanitasi sebagaimana mestinya di industri pengolahan. Hambatan
tersebut diantaranya adalah kurang baiknya kondisi maupun belum tersedianya
kelengkapan pada beberapa fasilitas seperti pada pintu, ventilasi, langit-langit bangunan,
tempat cuci tangan, serta toilet.

Kata Kunci: Faktor Penghambat, Higiene Sanitasi, Implementasi
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SANITATION HYGIENE IMPLEMENTATION IN TEFA (TEACHING

FACTORY) BAKERY PRODUCTION SMK NEGERI PERTANIAN

PEMBANGUNAN LEMBANG

Sayyidah Arifah Zainab (1806558)

ABSTRACT
Hygiene sanitation is one of the important things to ensure food safety. Processing that is
carried out hygienically can prevent losses for producers and consumers caused by
contamination of the product. Including the production process carried out by Tefa in
schools which is a means of practice with the same environment as how it works in real
life, where it is necessary to improve product quality through the application of sanitary
hygiene in the production process. One form of implementing good hygiene and
sanitation in the food industry is to fulfill the requirements issued by PerkaBPOM
regarding Good Food Production Methods for Food Home Industries (CPPB-IRTP). The
purpose of this study was to determine the level of implementation of sanitation hygiene
and its inhibiting factors in the Tefa of bakery production at SMKN PP Lembang. This
research is descriptive with a quantitative approach which is carried out by referring to
PerkaBPOM No. Hk.03.1.23.04.12.2206 year 2012 through observation, knowledge test,
interview, and documentation. The results showed that the implementation of sanitation
hygiene in the Tefa of bakery production at SMKN PP Lembang was in the “Very good”
category with a high percentage of conformity. In addition, there are a number of
obstacles in the implementation of hygiene and sanitation in Tefa. The most common
obstacles are found in the scope of the modal, because the school has not provided some
of the needs and completeness of the necessary facilities to be able to apply proper
sanitation hygiene in the processing industry. These obstacles are due to poor conditions
and the unavailability of equipment in several facilities such as doors, ventilation,
building ceilings, hand washing facilities, and toilets.

Keywords: Implementation, Inhibiting Factors, Sanitation Hygiene
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