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UMKM tahu ‘Favorit’ Cisalopa memproduksi tahu menggunakan cara 

tradisional dengan kondisi sarana dan prasarana, pengemasan serta sanitasi 

yang kurang memadai. Tujuan dari kegiatan ini yaitu mensosialisasikan 

sistem sanitasi dalam upaya memperbaiki proses pengolahan tahu yang 

sesuai dengan standar pengolahan pangan yang baik dan benar, serta 

perbaikan pengemasan yang sesuai dengan standar yang telah ditentukan. 

Metode kegiatan meliputi observasi dan wawancara, pendekatan social, dan 

penyampaian rencana program kerja kepada pemilik usaha dan pekerja. 

Kegiatan ini memiliki program utama yaitu sosialisasi terkait pentingnya 

sanitasi dalam proses pengolahan pangan dan perbaikan pelabelan dalam 

pengemasan pada produk dan program pendukung pemasaran produk. Hasil 

kegiatan menunjukkan terdapat 7 titik ketidaksesuaian pada proses 

pengolahan tahu. Sebagian dari ketidaksesuaian telah dilakukan upaya 

untuk memperbaikinya, namun terdapat beberapa titik yang belum bisa 

diperbaiki seperti ruangan produksi yang sempit dan sukar dibersihkan serta 

pembatas ruangan hanya berupa bilik. Selain itu telah dilakukan perbaikan 

pada kemasan dengan mendesain label kemasan sesuai dengan syarat  

pelabelan makanan dan mengganti jenis kemasan yang digunakan. 
 

Abstract 

 

MSMEs tofu of 'Favorite' Cisalopa produces tofu using traditional methods 

with inadequate facilities and infrastructure, packaging and sanitation 

conditions. The objective of this community service was to socialize the 

sanitation system to improve tofu processing in accordance with good food 

processing standards and improve good packaging according to 

predetermined standards. Activity methods included observation and 

interviews, social approach, and work program plans to business owners 

and workers. This activity has the main program: socialization related to the 

importance of sanitation in the food processing process and improving 

labelling in product packaging. The results showed that there were 7 points 

of non-conformity in the tofu processing process. Efforts have been made to 
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correct some non-conformities, but some points cannot be fixed, such as the 

production room, which was narrow and difficult to clean, and the room 

divider was only a cubicle. In addition, improvements have been made to 

the packaging by designing packaging labels in accordance with food 

labelling requirements and changing the type of packaging used. 
 

 

PENDAHULUAN 

Tahu dikenal sebagai makanan yang tinggi protein yang biasanya dijadikan  makanan 

pendamping nasi oleh masyarakat Indonesia. Bahkan data dari BPS (2020) menunjukan  tingkat 

konsumsi tahu di Indonesia pada 2019 mencapai 0,152 kg per kapita per minggu. Menurut Winarno 

(1993), tahu merupakan makanan pokok yang terbuat dari kacang kedelai yang difermentasikan dan 

diambil sarinya. Dengan kata lain, tahu merupakan dadih kedelai, yaitu susu kedelai yang dibuat 

menjadi kental (curd) kemudian dicetak dan ditekan. Mutu tahu dapat dilihat secara visual seperti 

bertekstur lembut, empuk, bentuk yang seragam, serta terasa lembut saat dimakan. Umumnya 

pembuatan tahu masih menggunakan peralatan tradisional seperti tungku dengan bahan bakar kayu 

dan belum terlalu memperhatikan higienitas dan sanitasi sehingga berpengaruh terhadap kualitas mutu 

tahu yang dihasilkan. 

Melinda (2016) menjelaskan bahwa sanitasi dapat didefinisikan sebagai usaha pencegahan 

penyakit dengan cara menghilangkan atau mengatur faktor-faktor lingkungan yang berkaitan dengan 

rantai perpindahan penyakit tersebut. Kondisi sanitasi lingkungan produksi merupakan salah satu 

aspek penilaian yang dapat menentukan kebersihan makanan yang diolah. Berbagai faktor yang dapat 

menyebabkan kontaminasi bakteri pada makanan antara lain dapat berasal dari orang yang mengolah 

makanan, higienitas perorangan serta faktor tempat atau bangunan pengolahan makanan termasuk 

sanitasinya. Kemenkes (2003) melalui keputusan menteri kesehatan RI No. 

1098/Menkes/SK/VII/2003 menyatakan bahwa faktor fisik meliputi faktor bangunan, faktor 

konstruksi, dan faktor fasilitas sanitasi. Hal ini penting untuk diketahui mengingat lingkungan 

merupakan salah satu tempat terdapatnya sumber penyakit yang apabila tidak diperhatikan dengan 

baik akan menjadi sebuah ancaman bagi kesehatan para konsumen. Selain menjaga kebersihan juga 

perlu adanya pengemasan yang baik untuk memastikan bahwa produk yang dipasarkan sudah 

terlindungi dengan sempurna untuk menghindari kemungkinan adanya kontaminasi saat produk 

didistribusikan. Menurut Buckle et al. (2010), pengemasan berfungsi untuk mempertahankan produk 

agar bersih dan memberikan perlindungan terhadap kotoran dan pencemaran lainnya, melindungi 

bahan pangan terhadap kerusakan fisik, air, oksigen dan sinar, menghambat penurunan berat bahan 

dan sebagai alat promosi. Oleh karena itu pengemasan yang mencantumkan identitas produk yang 

jelas amat penting untuk alat promosi dan untuk meningkatkan tingkat kepercayaan konsumen karena 

konsumen akan merasa tenang bila makanan yang dikonsumsinya asal usulnya jelas. 
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Pada UMKM tahu ‘Favorit’ Cisalopa yang berlokasi di Desa Cinagara, Kabupaten Bogor, 

Provinsi Jawa Barat, teridentifikasi banyak kekurangan dari segi sarana dan prasarana dalam 

lingkungan produksi. Selain itu, kondisi pengemasan tahu pada UMKM tersebut yang masih amat 

sederhana, yaitu hanya bermodalkan kantong plastik polos tanpa identitas. Berdasarkan penjelasan 

sebelumnya dan kondisi UMKM, maka pengabdian kepada masyarakat Desa khususnya pada UMKM 

tahu ‘Favorit” Cisalopa dilakukan sehingga diharapkan terjadinya transfer pengetahuan yang baik 

dalam proses pembuatan dan pengemasan makanan.  Tujuan dari pelaksanaan kegiatan pengabdian di 

Desa melalui UMKM tahu ‘Favorit’ Cisalopa ini sendiri untuk mensosialisasikan sistem sanitasi 

dalam upaya memperbaiki proses pengolahan tahu yang sesuai dengan standar pengolahan pangan 

yang baik dan benar,  membantu memberikan ide pengemasan yang baik sesuai dengan standar yang 

telah ditentukan sehingga dapat memperkuat pemasaran dan pemasaran produk tahu. 

METODE  

Metode yang dilakukan dalam kegiatan pengabdian ini meliputi tiga tahapan, yaitu pendekatan 

social, observasi langsung dan wawancara, penyampaian rencana program kerja kepada pelaku 

UMKM dan sosialisasinya. 

Pendekatan sosial 

Mediasi dan perizinan kepada pihak desa serta pemilik tahu ‘Favorit’ Cisalopa dilakukan 

sebelum kegiatan dilakukan. Kegiatan mediasi dan perizinan ini dilakukan  dengan perangkat desa 

terkait pelaksanaan kegiatan pengabdian yang dilakukan di UMKM. 

Observasi langsung dan wawancara 

Observasi dilakukan dengan mendatangi secara langsung di lokasi pembuatan tahu setelah 

mendapatkan izin. Observasi ini meliputi kajian kesesuaian proses pembutan tahu di lokasi dengan 

konsep/standar pembuatan tahu. Observasi ini meliputi kondisi sanitasi proses pembuatan tahu seperti 

lokasi pembuatan, peralatan, dan pekerja. Kegiatan wawancara dilakukan ke pemilik usaha dan 

pekerja terkait kegiatan proses pembuatan tahu dan kegiatan pemasaran. 

Rencana program kerja 

Terdapat dua program kerja yang dilakukan di UMKM Tahu ‘Favorit’ Cisalopa, yaitu sosialisasi 

terkait pentingnya sanitasi dalam proses pengolahan pangan dan perbaikan pelabelan dalam 

pengemasan pada produk. Jadwal pelaksanaan program kerja di UMKM Tahu ‘Favorit’ Cisalopa 

dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Jadwal Kegiatan Pengabdian di UMKM Tahu 'Favorit' Cisalopa 

 No Kegiatan Lokasi 

 1 Observasi lingkungan pabrik tahu 
Kp Cisalopa RT.04 RW.02 Desa Cinagara Kec. 

Caringin Kab. Bogor 

 2 
Mengurus surat perizinan untuk kegiatan 

pengabdian 

Desa Cinagara, Kecamatan Caringin, 

Kabupaten Bogor 

 3 

Membahas program kerja, persiapan alat 

dan bahan yang dibutuhkan selama 

kegiatan pengabdian 

Kp Cisalopa RT.04 RW.02 Desa Cinagara Kec. 

Caringin Kab. Bogor 

 4 

Sosialisasi dan pelatihan kepada pekerja 

tentang pentingnya sanitasi dalam proses 

pengolahan makanan 

Kp Cisalopa RT.04 RW.02 Desa Cinagara Kec. 

Caringin Kab. Bogor 

 5 
Kegiatan pembersihan lingkungan 

produksi tahu 

Kp Cisalopa RT.04 RW.02 Desa Cinagara Kec. 

Caringin Kab. Bogor 

 6 Desain kemasan 
Kp Cisalopa RT.04 RW.02 Desa Cinagara Kec. 

Caringin Kab. Bogor 

 7 
Pemasaran produk dengan pengemasan 

yang baru 

Kp Cisalopa RT.04 RW.02 Desa Cinagara Kec. 

Caringin Kab. Bogor 

 8 
Evaluasi akhir dan pengumpulan data 

laporan 

Kp Cisalopa RT.04 RW.02 Desa Cinagara Kec. 

Caringin Kab. Bogor 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sosialisai dan Upaya Meningkatkan Sanitasi 

Sebagian besar kegiatan industri pengolahan tahu didominasi oleh usaha mikro kecil dan 

menengah yang banyak tersebar di pulau Jawa. Hal yang menarik adalah pada proses produksinya 

yang masih dengan  metode tradisional dan lokasi produksinya pun bisa dibilang kurang memadai 

dari segi kebersihannya yang memungkinkan terjadinya kontaminasi. Sementara dalam suatu industri 

khususnya dalam industri pangan diperlukan suatu usaha untuk mencegah kontaminasi pada produk 

pangan yang diproduksi mulai dari bahan baku sampai produk akhir, baik kontaminasi berupa 

kontaminasi biologi, kimiawi maupun kontaminasi fisik, sehingga dapat dihasilkan pangan yang 

aman, layak, dan sehat untuk dikonsumsi. Salah satu upaya yang dilakukan yaitu dengan penerapan 

sanitasi pada industri pangan (Agustina, 2018). Sanitasi makanan adalah salah satu usaha pencegahan 

yang menitikberatkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan dan minuman 

diproduksi, selama dalam proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan sampai pada saat dimana 

makanan dan minuman tersebut siap untuk dikonsumsikan kepada masyarakat atau konsumen. 

Sanitasi makanan ini bertujuan untuk menjamin keamanan dan kemurnian makanan, mencegah 
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konsumen dari penyakit, dan mencegah penjualan makanan yang akan merugikan pembeli (Atmoko, 

2017; Annisak et al., 2016).  

UMKM Tahu ‘Favorit’ Cisalopa berdiri sejak tahun 2013 dan berlokasi di Kampung Cisalopa 

RT. 04 RW. 02 Desa Cinagara, Kecamatan Caringin, Kabupaten Bogor, Provinsi Jawa Barat dengan 

luas bangunan pabrik 9x6 m2. UMKM ini merupakan usaha keluarga yang dipegang dan dikelola oleh 

kakak beradik yang bernama Bapak Jamaludin dan Bapak Komarudin. Untuk sistem produksi hingga 

pemasaran dilakukan dengan bergantian setiap harinya tanpa adanya bantuan dari tenaga kerja lain. 

Penjualan tahu dilakukan dari pagi setelah subuh hingga menjelang siang. Untuk lokasi pemasaran 

tahu ‘Favorit’ Cisalopa, biasanya Bapak Jamaludin dan Komarudin memasarkannya langsung ke 

Pasar Cigombong dengan menjualnya ke pedagang di pasar tersebut. Pelaku usaha UMKM tahu ini 

juga biasa memasarkan produk mereka di wilayah sekitar kampung Cisalopa dengan menggunakan 

sepeda motor. Setelah melakukan observasi di UMKM Tahu ‘Favorit’ Cisalopa, terdapat beberapa 

titik kritis ketidaksesuaian yang mungkin menjadi sumber kontaminasi. Beberapa titik kritis sanitasi 

yang ditemukan di area produksi UMKM Tahu Cisalopa dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Kriteria Ketidaksesuaian di UMKM Tahu 'Favorit' Cisalopa 

No Parameter Kriteria ketidak sesuaian 

Tinggi Sedang Rendah 

Bangunan dan fasilitas 

1 Ruangan produksi sempit dan sukar dibersihkan V   

2 Lantai ruang produksi hanya beralaskan cor 

semen 

 V  

3 Langit-langit kotor dan berdebu V   

4 Pembatas ruangan hanya berupa bilik V   

Peralatan produksi 

5 Peralatan produksi sudah berkerak karena sering 

digunakan (pembersihan hanya menggunakan air) 

V   

6 Peletakan alat produksi tidak beraturan   V 

Sanitasi karyawan 

7 Belum menggunakan APD yang sesuai  V  
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Dari Tabel 2 diketahui titik ketidaksesuaian pada proses produksi tahu Cisalopa ini dibagi 

menjadi 3 fokus utama, yaitu bangunan dan fasilitas, peralatan produksi, dan sanitasi karyawan. Titik 

ketidaksesuaian dengan 3 kriteria (tinggi, sedang dan rendah) ini didasarkan atas pengaruh terhadap 

produk dan keselamatan kerja karyawan. Batas kritis ini juga yang dapat diterima untuk 

mengamankan bahaya sehingga titik kendali dapat mengendalikan bahaya kesehatan secara cermat 

dan efektif. Pada fokus bangunan dan peralatan, terdapat 4 titik kritis, di mana 3 diantaranya kriteria 

tinggi dan 1 kriteria sedang. Kriteria tinggi meliputi ruangan produksi sempit dan sukar dibersihkan, 

langit-langit kotor dan berdebu, dan pembatas ruangan hanya berupa bilik. Pada point langit-langit 

kotor dan berdebu memiliki kriteria ketidaksesuaian yang tinggi karena tanah dan debu merupakan 

sumber penularan mikroba beserta sporanya (Winarno & Surono, 2004). Lantai produksi yang hanya 

beralaskan cor semen termasuk ke dalam kriteria sedang karena kontak langsung dengan produk yang 

minim dan pengandilian titik kritis yang masih bisa dicegah dan kemungkinan kecelakaan kerja yang 

kecil. 

Mengacu pada Kemenkes (2003) dengan No. 1098/MENKES/SK/V II/2003 tentang persyaratan 

lokasi dan bangunan untuk produksi pangan, maka fasilitas produksi meliputi lokasi produksi harus 

terhindar dari pencemaran debu, asap, dan hama. Tidak berdekatan dengan tempat pembuangan 

sampah umum, tempat buang air serta dipisahkan dengan tempat pengolahan limbah yang mungkin 

akan mengontaminasi produk. Selain itu, bangunan dan rancang bangun harus dibuat sesuai dengan 

peraturan perundang-undangan yang berlaku, yaitu terpisah dengan tempat tinggal. Ruangan harus 

ditata sesuai dengan fungsinya dan mempunyai batas dinding antara ruangan satu dengan yang 

lainnya yang dihubungkan dengan pintu. Hal-hal lain yang harus diperhatikan dalam konstruksi 

bangunan untuk area produksi pangan, diantaranya (1) Lantai area produksi dibuat kedap air, rata, 

tidak licin dan mudah dibersihkan serta pertemuan lantai dengan dinding tidak boleh membuat sudut 

mati; (2) Permukaan dinding sebelah dalam harus rata, dan mudah dibersihkan serta konstruksi 

dinding tidak boleh dibuat rangkap, permukaan dinding yang terkena percikan harus dibuat kedap air 

atau dilapisi dengan bahan kedap air agar mudah dibersihkan seperti porselin dan sejenisnya setinggi 

dua meter dari lantai; (3) Ventilasi alam harus cukup menjamin peredaran udara dengan baik, dapat 

menghilangkan uap, gas, asap, bau dan debu dalam ruangan; (4) Intensitas pencahayaan setiap 

ruangan harus cukup untuk melakukan pekerjaan pengolahan makanan secara efektif dan kegiatan 

pembersihan ruang; (5) Atap tidak bocor, cukup landai dan tidak menjadi sarang tikus dan serangga; 

(6) Langit-langit bangunan memiliki permukaan rata, bewarna terang serta mudah dibersihkan; dan 

(7) Pintu dibuat dari bahan yang kuat dan mudah dibersihkan, dapat ditutup dengan baik dan 

membuka ke arah luar. 

Upaya pencegahan kontaminasi yang dilakukan pada fokus bangunan dan fasilitas adalah 

penyuluhan tentang aspek sanitasi langsung di tempat produksi kepada pemilik dan karyawan UMKM 
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tahu ‘Favorit’ Cisalopa. Beberapa kegiatan dalam proses sanitasi dalam membersihkan lokasi 

produksi tahu Cisalopa dapat dilihat pada Gambar 1. 

  
a b 

Gambar 1. Proses perbaikan sanitasi dalam ruang produksi (a) kegiatan pembersihan, dan (b) sebelum dan 

sesudah pembersihan bak penampung air 

Gambar 1(a) memperlihatkan kegiatan yang dilakukan dalam upaya pencegahan titik kritis dari 

segi bagunan dan fasilitas adalah sanitasi dengan bergotong royong membersihkan area produksi 

bersama-sama dengan para pegawai sebelum dimulainya proses produksi. Tidak hanya melakukan 

sanitasi, penyuluhan tentang titik-titik kritis yang memungkinkan munculnya kontaminasi produk juga 

dilakukan. Gambar 1(b) menunjukan bahwa bak penampung air yang sudah lama tidak di bersihkan 

sehingga menimbulkan lumut dan tampak kotor yang dapat meningkatkan kemungkinan terjadinya 

kontaminasi pada produk. 

Titik ketidaksesuaian pada fokus bangunan dan fasilitas dapat dicegah peningkatan kemungkinan 

terjadinya kontaminasi dengan dilakukannya sanitasi secara berkala dan terjadwal. Selain itu, ruangan 

produksi yang sempit dan pembatas ruangan hanya berupa bilik juga dapat mempengaruhi mutu 

produk makanan, akan tetapi karena kondisi tempat produksi tidak memungkinkan untuk diperluas 

atau diganti selama kegiatan ini karena titik ini merupakan wewenang pemilik UMKM untuk 

mengubah bangunan tempat produksinya. Hal yang dapat dilakukan untuk mencegah meningkatnya 

kemungkinan terjadinya kontaminasi adalah pembersihan berkala harus sering dilaksanakan. 

Fokus kedua yaitu peralatan produksi. Terdapat 2 titik kritis 1 diantaranya kriteria tinggi dan 1 

kriteria rendah. 1 kriteria tinggi ini adalah peralatan sudah berkerak karena terlalu sering digunakan 

tanpa dilakukan pembersihan terlebih dahulu atau alat pengganti seperti dapat dilihat pada Gambar 2. 
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a b 

Gambar 2. Peralatan penunjang dalam produksi pembuatan tahu 

Gambar 2 menunjukkan alat pada corong yang telah berkerak dan dipenuhi ampas tahu dan alas 

yang biasa digunakan untuk mencetak tahu sudah dipenuhi dengan kerak dan jamur. Peralatan ini jika 

tidak rutin dibersihkan sangat mungkin mengontaminasi produk tahu yang dihasilkan. Hal ini dapat 

menjadi sumber kontaminasi pada produk karena peralatan yang digunakan langsung bersentuhan 

dengan bahan baku pembuatan tahu. Kondisi peralatan yang berkarat dan bersentuhan langsung 

dengan bahan baku dapat menjadi kontaminasi silang dari residu logam. Handoko (2016) menyatakan 

bahwa peralatan dan proses produksi pada hakekatnya merupakan optimasi pengaturan fasilitas-

fasilitas operasi sehingga nilai yang diciptakan oleh sistem produktif. Penggantian pada corong selain 

menjaga sanitasi juga dapat menjadi alternatif bagi produsen saat corong satunya sedang dibersihkan, 

produsen bisa menggunakan corong cadangan sebagai penggantinya agar proses produksi tetap bisa 

berjalan dan tidak terhambat.  

Fokus terakhir yaitu sanitasi karyawan, Terdapat 1 titik kritis yang memiliki kriteria sedang yang 

jika dilakukan terus menerus akan menjadi sumber kontaminasi silang bagi produk tahu ‘Favorit’ 

Cisalopa ini, ketidaksesuaian ini adalah belum terdapatnya kesadaran pada pekerja untuk 

menggunakan alat pelindung diri saat proses pembuatan produk. Berdasarkan KEMNAKER (2010) 

melalui Permenaker No 8 tahun 2011, alat pelindung diri (APD) adalah suatu alat yang mempunyai 

kemampuan untuk melindungi seseorang yang fungsinya mengisolasi sebagian atau seluruh tubuh dari 

potensi bahaya di tempat kerja. Penggunaan APD selama proses produksi juga dapat mencegah 

terkontaminasinya produk dari tubuh pekerja itu sendiri. Terdapat beberapa kebiasaan yang perlu 

dikembangkan oleh para pengolah makanan, untuk menjamin keamanan makanan yang diolahnya. 

(Purnawijayanti, 2001) menjelaskan terdapat beberapa hal yang perlu diperhatikan, yaitu pakaian 

pengolahan dan penyajian makanan serta alas kaki harus selalu bersih; rambut harus selalu dicuci 

secara periodic dan dijaga; dan kondisi kesehatan pekerja yang sedang sakit flu, demam, atau diare 

sebaiknya tidak dilibatkan terlebih dahulu dalam proses pengolahan makanan sampai gejala-gejala 
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penyakit tersebut hilang. Beberapa kebiasaan tesebut dikembangkan dalam upaya pengendalian titik 

kritis sanitasi pada fokus sanitasi karyawan seperti yang terlihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Kegiatan produksi dimana karyawan telah menggunakan APD 

 

Sosialisasi dan Upaya Meningkatkan Pengemasan 

Program lainnya adalah memperbaharui desain kemasan pada produk tahu Cisalopa. produk 

tahu ‘Favorit’ Cisalopa memiliki kemasan plastik dengan jenis plastik LDPE (Low Density 

Polyethylene) yang belum memiliki label kemasan. Hal ini dapat menyebabkan produk tahu ‘Favorit’ 

kurang dikenali oleh para konsumen. Kemasan dapat digolongkan berdasarkan berbagai hal antara 

lain frekuensi pemakaian, struktur sistem kemasan, sifat kekakuan bahan kemas, sifat perlindungan 

terhadap lingkungan, dan tingkat kesiapan pakai (Ristanti, 2010). Jenis pengemasan yang digunakan 

untuk bahan kemasan sangat berpengaruh besar kepada lama penyimpanan bahan makanan, untuk 

memperlambat kerusakan mutu yang ada dalam makanan (Rahmadana, 2013). Selain sosialisasi 

tentang pemilihan jenis kemasan yang cocok dengan produk dilakukan, juga dilakukan sosialisasi 

terhadap pentingnya pelabelan dalam kemasan produk. Label merupakan setiap keterangan mengenai 

pangan yang berbentuk tulisan, gambar atau kombinasi keduanya yang disertakan pada pangan, 

dimasukkan ke dalam, ditempelkan, dicetak atau merupakan bagian kemasan (PRESIDEN, 1999). 

Kemasan pada produk tahu ‘Favorit’ Cisalopa dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4. Kemasan plastik yang digunakan pada produk tahu ‘Favorit’ (a) sebelum kegiatan dan (b) setelah 

kegiatan pengabdian 

Gambar 4(a) menunjukkan kemasan lama yang menggunakan jenis plastik LDPE tanpa 

desain label pada kemasannya dan Gambar 4(b) yang memperlihatkan kemasan baru tahu ‘Favorit’ 

Cisalopa dengan menggunakan plastik jenis polypropilena (PP) yang kemudian dicetak dengan label 

kemasan yang sebelumnya sudah di desain. Menurut Nugraha et al. (2013), plastic PP memiliki sifat-

sifat yang menguntungkan antara lain yaitu, mudah diklaim oleh panas, fleksibel, permeabilitas uap 

air dan air rendah, dapat digunakan dalam penyimpanan beku (-50º C), transparan sampai buram, 

serta dapat digunakan sebagai bahan laminasi dengan bahan lain. Laju peningkatan total 

mikroorganisme pada tahu yang direndam dan dikemas dalam kemasan PP lebih lambat daripada tahu 

yang dikemas dalam LDPE.  

Selain perubahan pada jenis plastik pengemasan, dilakukan juga pendesainan pada label 

kemasan. Tujuan utama pelabelan adalah memberikan informasi tentang identitas produk dalam 

kemasan sehingga konsumen dapat mengetahuinya tanpa harus membuka kemasan. Tujuan lainnya 

adalah menarik minat pembeli dan sebagai alat komunikasi antara produsen dan konsumen. Gambar 

4(b) menunjukkan bahwa desain label yang terdapat di kemasan produk tahu ‘Favorit’ Cisalopa ini 

disesuaikan dengan peraturan Pasal 2 Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 31 

Tahun 2018 tentang Label Pangan Olahan (BPOM, 2018), yang harus mencakup nama produk, daftar 

bahan yang digunakan, berat bersih atau isi bersih, nama dan alamat pihak yang memproduksi atau 

mengimpor, halal bagi yang dipersyaratkan, tanggal dan kode produksi, keterangan kedaluwarsa, 

nomor izin edar, dan asal usul bahan pangan tertentu. 

 

KESIMPULAN  
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Teridentifikasi tujuh (7) titik ketidaksesuaian yang terkait dalam proses produksi tahu ‘Favorit’ 

Cisalopa dalam tiga parameter, yaitu bangunan dan fasilitas, peralatan produksi, dan sanitasi 

karyawan. Sebagian titik ketidaksesuaian telah diupayakan sehingga menjadi lebih baik walaupun 

terdapat beberapa titik ketidaksesuaian yang belum bisa dipebaiki, seperti ruangan produksi sempit 

dan sukar dibersihkan serta pembatas ruangan hanya berupa bilik. Selain itu, telah dilakukan 

perbaikan pada kemasan dengan mengganti jenis kemasan dari LDPE menjadi PP dan telah disetujui 

pemilik UMKM serta pendesainan label kemasan yang sesuai dengan syarat pelabelan makanan. 
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