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ABSTRAK

Keamanan pangan merupakan faktor penting dalam industri restoran cepat saji yang
memproduksi makanan dalam jumlah besar dengan risiko kontaminasi tinggi. Cara Produksi
Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) menjadi pedoman utama untuk menjamin mutu dan
keamanan produk, namun penerapannya di lapangan sering kali belum optimal. Penelitian
ini bertujuan untuk menganalisis penerapan CPPOB pada Restoran Cepat Saji Chick & Whiz
Padjajaran Bogor melalui kegiatan Praktik Kerja Lapang. Metode penelitian dilakukan melalui
observasi, wawancara, dan dokumentasi selama satu bulan di pabrik pusat PT. Harmonis
Kuliner Indonesia dan restoran Chick & Whiz Padjajaran. Hasil menunjukkan bahwa sebagian
besar aspek CPPOB telah diterapkan, seperti kebersihan bangunan, penggunaan peralatan
food grade, serta kewajiban alat pelindung diri bagi karyawan. Namun, ditemukan kelemahan
pada ventilasi yang kotor, pencatatan suhu penyimpanan produk beku yang belum konsisten,
sanitasi yang belum memadai, dan pengelolaan limbah yang belum sesuai standar.
Kesimpulannya, penerapan CPPOB di restoran ini cukup baik tetapi masih memerlukan
perbaikan pada aspek sanitasi, dokumentasi, dan pelatihan karyawan untuk mendukung
keamanan pangan secara menyeluruh.

Kata Kunci: CPPOB, restoran cepat saji, keamanan pangan, higiene

PENDAHULUAN

Industri makanan cepat saji merupakan salah satu sektor yang berkembang
pesat seiring dengan meningkatnya kebutuhan masyarakat akan produk pangan yang
praktis, cepat, dan terjangkau. Tingginya mobilitas masyarakat menyebabkan
permintaan terhadap makanan cepat saji semakin meningkat. Namun, produksi
makanan dalam skala besar dengan waktu yang singkat memiliki risiko tinggi
terhadap terjadinya kontaminasi, baik biologis, kimia, maupun fisik. Oleh karena itu,
penerapan standar keamanan pangan yang terstruktur menjadi hal yang sangat
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penting untuk menjamin mutu dan keamanan produk yang dikonsumsi masyarakat.

Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) merupakan pedoman dasar
yang harus diterapkan oleh setiap industri pangan, termasuk restoran cepat saji, agar
proses produksi berlangsung sesuai standar higiene dan sanitasi. Penerapan CPPOB
mencakup berbagai aspek mulai dari bangunan, fasilitas produksi, peralatan, bahan
baku, proses pengolahan, hingga higiene karyawan. Restoran Chick & Whiz
Padjajaran — Bogor sebagai salah satu unit usaha di bawah PT. Harmonis Kuliner
Indonesia menjadi lokasi yang relevan untuk dikaji karena memiliki alur produksi

yang padat dan melibatkan banyak pekerja dalam penyajian makanan cepat saji.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sejauh
mana penerapan CPPOB di Restoran Cepat Saji Chick & Whiz Padjajaran — Bogor.
Melalui kegiatan Praktik Kerja Lapang (PKL), peneliti melakukan observasi,
wawancara, dan dokumentasi terhadap berbagai aspek produksi. Tujuan utama dari
penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi aspek-aspek CPPOB yang telah sesuai
standar serta mengungkap kelemahan yang masih ditemukan, sehingga dapat
memberikan rekomendasi perbaikan bagi peningkatan mutu dan keamanan pangan

di restoran tersebut.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif dengan tujuan
menggambarkan penerapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) di
Restoran Cepat Saji Chick & Whiz Padjajaran Bogor. Kegiatan penelitian dilakukan
melalui Praktik Kerja Lapang (PKL) selama satu bulan, yaitu dua minggu di pabrik
pusat PT. Harmonis Kuliner Indonesia dan dua minggu di restoran Chick & Whiz
Padjajaran. Data primer diperoleh melalui observasi langsung terhadap kondisi
bangunan, fasilitas produksi, peralatan, bahan baku, alur proses pengolahan, serta

perilaku higiene dan sanitasi karyawan. Selain itu, wawancara dilakukan dengan

9381



Karimah Tauhid, Volume 4 Nomor 12 (2025), e-ISSN 2963-590X | Octaviani et al.

pihak manajemen untuk memperoleh informasi mengenai kebijakan perusahaan
terkait keamanan pangan. Dokumentasi berupa foto dan catatan lapangan digunakan
sebagai bukti pendukung. Teknik analisis data dilakukan secara deskriptif kualitatif
dengan cara membandingkan kondisi lapangan terhadap standar CPPOB berdasarkan
Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor 75 Tahun 2010. Hasil
pengumpulan data kemudian dikelompokkan menurut aspek-aspek CPPOB untuk

mengetahui aspek yang sudah sesuai standar dan yang masih memerlukan perbaikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa sebagian besar aspek CPPOB di Restoran Cepat
Saji Chick & Whiz Padjajaran telah diterapkan dengan baik. Kebersihan bangunan terjaga,
lantai dan dinding mudah dibersihkan, serta area produksi dipisahkan dari area penyimpanan
sehingga meminimalkan potensi kontaminasi silang. Peralatan produksi yang digunakan
berbahan stainless steel dan plastik food grade, serta rutin dibersihkan setelah digunakan.
Selain itu, karyawan diwajibkan mengenakan seragam kerja, masker, dan penutup kepala

untuk menjaga higiene personal.

Pada aspek proses produksi, alur kerja pengolahan ayam goreng telah diatur mulai dari
penerimaan bahan baku, penyimpanan beku, proses pencairan, marinasi, pelapisan tepung,
hingga penggorengan. Proses ini mengikuti standar operasional prosedur (SOP) yang ada,
meskipun dokumentasi tertulis masih belum lengkap. Sebagai contoh, proses thawing
dilakukan dengan suhu ruang dan menggunakan kipas angin, namun tidak ada pencatatan
suhu maupun waktu secara konsisten. Hal ini dapat menjadi titik kritis yang berpotensi

menimbulkan pertumbuhan mikroba bila tidak diawasi dengan baik.

Selain itu, hasil observasi menunjukkan adanya kelemahan dalam pengelolaan sanitasi.
Ventilasi di area dapur terlihat kotor karena jarang dibersihkan, yang berisiko menjadi
sumber kontaminasi udara. Fasilitas cuci tangan bagi karyawan masih terbatas dan belum
ditempatkan di area strategis, sehingga penggunaannya kurang optimal. Pengelolaan limbah
cair juga belum memenuhi standar karena pembuangan langsung ke saluran tanpa melalui
sistem penyaringan, yang dapat mencemari lingkungan dan memengaruhi kebersihan area

produksi.
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Dari aspek pencatatan, ditemukan bahwa monitoring suhu penyimpanan bahan beku
belum dilakukan secara rutin. Pencatatan hanya dilakukan sesekali, sehingga tidak
memberikan data yang konsisten terkait kestabilan suhu penyimpanan. Padahal, pencatatan
suhu merupakan bagian penting dalam sistem CPPOB untuk menjamin keamanan produk,
khususnya bahan baku daging ayam yang sensitif terhadap fluktuasi suhu. Hal ini
menunjukkan perlunya perbaikan dalam sistem dokumentasi agar lebih sesuai dengan

standar.

Secara keseluruhan, hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penerapan CPPOB di
Restoran Chick & Whiz Padjajaran sudah cukup baik, terutama dalam hal kebersihan fasilitas,
penggunaan peralatan food grade, serta penerapan SOP produksi. Namun, masih terdapat
kelemahan pada aspek sanitasi, pencatatan, dan dokumentasi yang dapat berdampak pada
mutu dan keamanan pangan. Oleh karena itu, perbaikan di aspek tersebut sangat penting
dilakukan melalui peningkatan pengawasan internal, penyediaan fasilitas sanitasi yang

memadai, serta pelatihan berkelanjutan bagi karyawan.

KESIMPULAN

Penerapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) di Restoran Cepat Saji
Chick & Whiz Padjajaran Bogor secara umum sudah berjalan dengan baik, terutama dalam
aspek kebersihan fasilitas, penggunaan peralatan food grade, serta penerapan standar
operasional produksi. Namun, masih terdapat kelemahan pada sanitasi, pencatatan suhu
penyimpanan, pengelolaan limbah, dan dokumentasi yang berpotensi memengaruhi mutu
dan keamanan pangan. Rekomendasi yang diajukan adalah perlunya peningkatan
pengawasan internal, pelatihan karyawan secara berkelanjutan, serta penguatan sistem
dokumentasi, sementara penelitian selanjutnya dapat diarahkan pada penerapan Hazard
Analysis Critical Control Point (HACCP) sebagai tindak lanjut untuk memperkuat jaminan

keamanan pangan.
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