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ABSTRAK 

 

 UD. New Tweety merupakan pabrik roti yang memproduksi salah satunya 

roti bolu basah. Peran penerapan prinsip hygiene sanitasi makanan perlu dilakukan 

secara mendasar di pabrik roti ini. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui 

penerapan enam prinsip hygiene sanitasi makanan di UD. New Tweety Kabupaten 

Magetan. 

Jenis penelitian yaitu metode deskriptif dengan Design penelitian Cross 

Sectional yaitu jenis penelitian yang ditekankan pada waktu pengukuran atau 

observasi data hanya satu kali pada saat itu juga. Penelitian ini dilakukan dengan 

penelitian enam prinsip hygiene sanitasi makanan. Kemudian dilakukan analisa 

laboratorium untuk mengetahui angka kuman yang terdapat pada roti bolu basah. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa penerapan enam prinsip hygiene 

sanitasi makanan di UD. New Tweety termasuk kategori menerapkan prinsip 

hygiene sanitasi makanan dengan persentase 86,8%. Dengan data penguat hasil 

akhir uji kualitas makanan memenuhi syarat sesuai standar baku mutu yang telah 

ditetapkan. 

Disimpulkan secara keseluruhan penjamah makanan untuk lebih 

menerapkan prinsip hygiene sanitasi makanan khususnya pada personal hygiene 

disarankan penjamah makanan menggunakan alat pelindung diri yang lengkap, 

tidak berbicara saat mengelola makanan, lebih menerapkan prinsip hygiene sanitasi 

makanan dan perlu di tingkatkan dengan memberikan pengetahuan bagi karyawan 

dan penjamah makanan yang dapat diperoleh melalui pelatihan dan penyuluhan 

tentang pentingnya menerapkan prinsip hygiene sanitasi makanan.  
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ABSTRACT 

  

 UD. New Tweety is a bakery that produces wet sponge cake. The role of 

applying the principles of food sanitation hygiene needs to be carried out 

fundamentally in this bakery. The purpose of this study was to find out the 

application of the six principles of food sanitation hygiene at UD. New Tweety 

Magetan District. 

 The type of research is a descriptive method with a cross sectional research 

design, namely a type of research that emphasizes the measurement or observation 

of data only once at a time. This research was conducted by researching the six 

principles of food sanitation hygiene. Then a laboratory analysis was carried out to 

determine the number of germs found in wet sponge cake. 

  The results showed that the application of the six principles of food 

sanitation hygiene at UD. New Tweety is category as applying the principles of 

food sanitation hygiene with a percentage of 86,8%. With reinforcing data, the final 

results of the food quality test are qualified according to the quailty standards that 

have been set.  

 It was concluded that overall food handlers to better apply the principles of 

food sanitation hygiene, especially in personal hygiene, it is recommended that food 

handlers use complete personal protective equipment, not walk when handling 

food, apply more principles of food sanitation hygiene and need to be improved by 

providing knowledge for employees and food handlers which can be obtained 

through training and counseling about the importance of applying the principles of 

food sanitation hygiene. 
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