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BAB 1 

PRINSIP HIGIENE DAN SANITASI PENGOLAHAN 

MAKANAN GOOD MANUFACTURING PRODUCTS 

 

Loso Judijanto 

IPOSS, Jakarta 

E-mail: losojudijantobumn@gmail.com 

 

 

PENDAHULUAN 

 Higiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan adalah 

elemen yang sangatlah kritikal pada industri pangan, terutama 

dalam menjamin agar produk yang dibuat aman dikonsumsi 

serta mematuhi baku mutu. Dalam praktik higiene mengacu 

pada kebersihan individu, lingkungan kerja, serta peralatan yang 

digunakan selama proses produksi makanan. Sanitasi lebih 

menekankan pada prosedur dan teknik untuk menjaga 

kebersihan serta menghilangkan kontaminan yang berpotensi 

merugikan. Standar Good Manufacturing Products (GMP) 

menjadi pedoman utama menjaga keamanan pangan dengan 

menerapkan prosedur kebersihan  ketat. Tanpa penerapan 

standar ini, risiko terjadinya kontaminasi biologis, kimia, 

maupun fisik  meningkat yang  mengancam kesehatan 

konsumen serta menurunkan reputasi industri makanan. 

Memahami dan menerapkan prinsip higiene serta sanitasi yang 

sesuai  standar GMP merupakan langkah strategis bagi industri 

pangan untuk menjaga kepercayaan konsumen serta mematuhi 

regulasi badan pengawas makanan nasional maupun 

internasional. Sekitar 20% kasus keracunan makanan berasal 

dari kesalahan penanganan makanan oleh konsumen, seperti 

penyimpanan yang tidak sesuai, penggunaan peralatan yang 

tidak bersih, serta kurangnya kesadaran akan pentingnya 

memasak makanan hingga suhu yang aman (Osaili et al., 2021). 
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 Penerapan prinsip higiene dan sanitasi dalam industri 

makanan selain kewajiban regulatif,  juga merupakan faktor 

utama  menjaga daya saing produk di pasar. Konsumen saat ini 

semakin sadar pentingnya keamanan pangan dan cenderung 

lebih memilih produk yang diproses dengan standar kebersihan 

tinggi. Sekitar 40% kasus penyakit akibat makanan disebabkan  

sanitasi yang tidak memadai dalam proses produksi. 

Kontaminasi bakteri seperti Salmonella, Escherichia coli, dan 

Listeria monocytogenes sering  terjadi akibat kelalaian dalam 

menjaga kebersihan peralatan serta lingkungan produksi. Adalah  

penting tiap pelaku industri pangan  memahami peran GMP 

dalam memastikan setiap tahap produksi makanan  memenuhi 

standar kebersihan optimal. Tanpa  sistem yang ketat dalam 

pengelolaan higiene dan sanitasi, potensi terjadinya wabah 

penyakit akibat makanan semakin tinggi yang bisa merugikan 

konsumen serta produsen secara finansial serta reputasi. 

 Regulasi yang mengatur higiene dan sanitasi dalam industri 

pangan terus berkembang seiring dengan meningkatnya 

kebutuhan akan standar keamanan pangan yang lebih baik. 

Berbagai organisasi internasional seperti World Health 

Organization (WHO) dan Food and Agriculture Organization 

(FAO) telah menetapkan pedoman yang mengatur praktik 

kebersihan dalam pengolahan makanan guna mencegah risiko 

penyakit akibat makanan yang terkontaminasi. Negara dengan  

regulasi ketat terkait sanitasi makanan mengalami penurunan 

signifikan dalam kasus keracunan makanan massal. Hal ini 

membuktikan bahwa kebijakan efektif serta penerapan standar 

GMP  ketat berkontribusi besar dalam meningkatkan keamanan 

pangan di tingkat global.  

 Selain meningkatkan kesadaran pekerja, penerapan budaya 

kebersihan di lingkungan industri makanan juga berperan 

penting menjaga standar keamanan pangan. Budaya kebersihan 

selain mengikuti aturan,  juga menciptakan kebiasaan dan 
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penerapan standar kebersihan yang optimal. Beberapa UKM 

masih mengandalkan metode sanitasi tradisional yang kurang 

efektif dalam menghilangkan mikroorganisme berbahaya. 

Faktor lain yang menjadi tantangan adalah keterbatasan regulasi 

dan pengawasan di sektor informal yang membuat banyak 

produk makanan di pasaran tidak memenuhi standar kebersihan 

yang seharusnya. Sekitar 40% dari kasus keracunan makanan di 

negara berkembang berasal dari sektor makanan informal yang 

kurang memperhatikan aspek sanitasi. 

 

KESIMPULAN 

 Penerapan Good Manufacturing Products (GMP) dalam 

industri pengolahan makanan  berperan penting  menjaga 

standar keamanan pangan, kualitas produk, serta perlindungan 

konsumen dari risiko kesehatan. GMP menekankan prinsip 

higiene dan sanitasi sebagai fondasi utama dalam setiap tahap 

produksi makanan sejak bahan baku sampai distribusi produk 

akhir. Higiene dalam GMP mengacu pada kebersihan pekerja, 

fasilitas, serta peralatan yang digunakan dalam produksi 

makanan, sedangkan sanitasi berfokus pada metode 

pembersihan dan desinfeksi untuk mencegah kontaminasi 

mikroorganisme. Standar ini selain berdampak pada kualitas 

produk,  juga terhadap keberlanjutan industri makanan itu 

sendiri. Industri yang menerapkan GMP dengan ketat memiliki 

tingkat kepercayaan konsumen  lebih tinggi dan lebih sedikit 

mengalami kasus produk tercemar yang  berakibat penarikan 

produk dari pasaran.  Pemahaman mendalam tentang penerapan 

higiene dan sanitasi dalam GMP harus menjadi prioritas utama 

bagi setiap pelaku usaha di industri makanan agar mampu 

memenuhi standar internasional dan menjaga daya saing produk. 

 Agar penerapan higiene dan sanitasi dalam GMP berjalan 

dengan efektif, dibutuhkan sistem pengawasan yang ketat serta 

pelatihan yang berkelanjutan bagi para pekerja di industri 
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makanan. Setiap karyawan yang terlibat dalam produksi 

makanan harus memiliki pemahaman mendalam tentang 

pentingnya kebersihan dan sanitasi dalam menjaga keamanan 

produk. Pelatihan berkala dan sertifikasi dalam standar GMP 

dapat meningkatkan kepatuhan pekerja terhadap prosedur 

kebersihan dan mengurangi risiko pelanggaran terhadap regulasi 

keamanan pangan. Perusahaan juga perlu menerapkan sistem 

audit dan inspeksi rutin guna memastikan bahwa seluruh 

prosedur yang diterapkan sesuai dengan standar yang 

ditetapkan. Industri yang secara aktif mengedukasi karyawan 

tentang higiene dan sanitasi memiliki tingkat kepatuhan lebih 

tinggi serta lebih jarang mengalami kasus kontaminasi makanan 

daripada perusahaan yang tidak menerapkan pelatihan secara 

berkala. Investasi dalam pendidikan dan pengawasan internal 

sangat penting dalam mendukung keberlanjutan penerapan GMP 

di sektor makanan. 
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