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ABSTRAK 

EVALUASI SARANA PRODUKSI PANGAN INDUSTRI RUMAH TANGGA (IRT) 
KERUPUK IKAN TENGGIRI DI KECAMATAN CILACAP SELATAN KABUPATEN 

CILACAP  
 

Diyan Candra Dewi, Pramudya Kurnia  
Progam Studi Ilmu Gizi  

Fakultas Ilmu Kesehatan  
Universitas Muhammadiyah Surakarta 

 
Pendahuluan : Pemerintah berkewajiban untuk meningkatkan daya saing 
Industri Rumah Tangga (IRT) atau yang dikenal dengan Industri Rumah Tangga 
Pangan (IRTP). Melalui Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) industri 
pangan dapat menghasilkan pangan yang bermutu, layak dikonsumsi dan aman 
bagi kesehatan. 
 
Tujuan : Untuk mengevaluasi sarana produksi pangan Industri Rumah Tanggan 
(IRT) kerupuk ikan tenggiri di Kecamatan Cilacap Selatan Kabupaten Cilacap 
 
Metode Penelitian : Penelitian ini termasuk dalam penelitian deskriptif dengan 
menggunakan teknik quota sampling. Populasi yang digunakan sebanyak 13 
IRTP di wilayah Kecamatan Cilacap Selatan. Sampel yang diambil sebanyak 7 
sampel dari total populasi 13 IRTP. Instrument yang digunakan dalam 
pengumpulan data adalah formulir yang merujuk pada tata cara pemeriksaan 
sarana produksi pangan industri rumah tangga dari Direktorat Surveilan dan 
Penyuluhan Keamanan Pangan Deputi Bidang Keamanan Pangan dan Bahan 
Berbahaya. 
 
Hasil : Penelitian menunjukkan bahwa industri S berada pada level IV, industri 
SKR pada level IV, industri STR pada level IV, industri M pada level IV, industri 
CR pada level III. Industri AGR pada level III dan industri AR pada level I.  
 
Kesimpulan: Penelitian dapat disimpulkan bahwa hanya satu industri saja yang 
lulus dalam pemeriksaan sarana produksi pangan Industri Rumah Tangga (IRT) 
kerupuk ikan tenggiri.    
 
Kata Kunci : Sarana Produksi Pangan, Kerupuk Ikan Tenggiri, Industri Rumah 
    Tangga Pangan 
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ABSTRACT 
 

EVALUATION OF FOOD PRODUCTION FACILITIES IN HOUSEHOLD 
INDUSTRY OF SPANISH MACKEREL FISH CRAKERS IN SUB DISTRICT OF 

SOUTH CILACAP                                 
 

Diyan Candra Dewi, Pramudya Kurnia  
Department of Nutrition 

Faculty of Health Science 
University Muhammadiyah of Surakarta                 

 
Background: The Government is obliged to improve the competitiveness of 
Household Industries or known as Food Household Industries. Through Good 
Food Production Method the food industry can produce quality food, feasible and 
safe for health. 
 
Objective: The purpose of this research is to evaluate food production facilities of 
Household Industry of mackerel fish cracker in food South Cilacap. 
 
Research Method: This research is included in descriptive research using quota 
sampling technique. The population used is 13 in South Cilacap subdistrict. 
Samples taken as many as 7 samples from total population 13. Instruments used 
in data collection is a form referring to the procedure of inspection of household 
food production facilities from the Directorate of Food Safety Surveillance and 
Counseling Deputy for Food Safety and Dangerous Materials. 
 
Result: The results show that industry S is at level IV, SKR at level IV, STR at 
level IV, industry M at level IV CR at level III, AGR at level III, and AR at level I. 
 
Conclusion: This research can be concluded that only one industry that meet the 
standard inspection of food production facilities Household Industry of Spanish 
mackerel fish crackers. 
 
Keyword : Food Production Facilities, Spanish Mackerel Fish Crackers,   
       Household Food Industry. 
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MOTTO 

 

“Dialah yang menjadikan bumi untuk kamu yang mudah dijelajahi, maka 
jelajahilah di segala penjurunya dan makanlah sebagian dari rezeki-Nya. Dan 

hanya kepada-Nyalah kamu (kembali setelah) dibangkitkan.”  
(Q.S Al-Mulk : 15) 

 
 
 
 

“Boleh jadi kamu membenci sesuatu, padahal ia amat baik bagimu dan boleh jadi 
(pula) kamu menyukai sesuatu padahal ia amat buruk bagimu; Allah mengetahui, 

sedang kamu tidak mengetahui.”  
(Q.S Al-Baqarah : 216) 

 
 
 
 

Dan Tuhanmu berfirman, “Berdoalah kepada-Ku, niscaya akan Aku perkenankan 
bagimu. Sesungguhnya orang-orang yang sombong tidak mau menyembah-Ku 

akan masuk neraka Jahanam dalam keadaan hina dina.”  
(Q.S Al-Ghafir : 60) 

 
 
 
 

“Setinggi-tingginya tahu, sedalam-dalamnya tahu, seluas-luasnya tahu, belum 
tentu mengerti. Setinggi-tingginya mengerti, sedalam-dalamnya mengerti, seluas-

luasnya mengerti, belum tentu merasa.”  
(Abah Anom) 
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