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ABSTRACT 

The lack of awareness among residents about food safety is reflected in the 
inadequate number of processing activities. For efforts by the government to protect 
food safety so that losses do not arise, the BPOM and the Ministry of Industry have 
issued a safety system for the food industry to produce food of high quality and 
guarantee high safety, namely the Good Manufacturing Practice of Processed Food 
(CPPOB) or the production of processed food in accordance with requirements for 
Good Food Production Ways for the Household Industry (CPPB-IRT). The initial 
study conducted by researchers on the IRTP "Tofu Bumbu Cap Bintang" still found 
discrepancies with the CPPB requirements in IRTP. The purpose of this study was 
to identify the application of Good Food Production Ways for the Household 
Industry (CPPB-IRT) in the manufacture of tofu at the production of seasoning tofu 
at the home industry level stamp Bintang, Lok Bahu, Samarinda City. 

This research is qualitative research with a descriptive observational 
approach. This research uses a purposive sampling technique. The population of 
main informants of this study were all employees of the IRTP tofu with the brand 
"Tahu Bumbu Cap Bintang" (food handlers). While the population of the 
supporting informants in this study was consumers of IRTP tofu with the brand 
"Tahu Bumbu Cap Bintang".  

The process of making tofu with the brand "Tahu Bumbu Cap Bintang" has 
not applied the CPPB-IRTP aspect correctly, as evidenced by the results of the 
assessment, which stated that the appropriate implementation of CPPB-IRT in tofu 
making was 47.4%. Based on the assessment category, the implementation of 
CPPB-IRT in the manufacture of tofu with the brand "Tahu Bumbu Cap Bintang" 
is included in the category that still needs improvement because it is very different 
from the CPPB requirements in Perka BPOM No. HK.03.1.23.04.12.2206 of 2012 
regarding "Good Food Production Ways for the Household Industry". 

Tofu making has not yet fully implemented the principles of Good 
Processed Food Production Methods. Therefore, efforts are needed to improve the 
quality control of the "Tahu Bumbu Cap Bintang" brand through the personal 
hygiene aspects of handlers, the maintenance of processing facilities, sanitation 
activities, and regular recording of the production process. 
 
Keyword: CPPB, tofu, household industry  
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ABSTRAK 

 Minimnya kesadaran dari penduduk akan keamanan pangan tergambar dari 
jumlah kegiatan pengolahan yang tidak memadai.  Upaya dari pemerintah untuk 
melindungi keamanan pangan supaya tidak muncul kerugian, dari BPOM dan 
Kementerian Perindustrian telah menerbitkan sistem keamanan bagi industri 
pangan untuk memproduksi pangan yang berkualitas dan terjamin keamanan tinggi, 
yakni Cara Pembuatan Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) atau produksi makanan 
olahan sesuai dengan syarat Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah 
Tangga (CPPB-IRT). Studi awal yang dilakukan oleh peneliti dalam IRTP “Tahu 
Bumbu Cap Bintang” masih terdapat ketidaksesuaian persyaratan CPPB di IRTP. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi penerapan Cara Produksi 
Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga (CPPB-IRT) pada pembuatan tahu 
pada produksi tahu bumbu tingkat industri rumah tangga cap bintang, Lok Bahu 
Kota Samarinda. 

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan pendekatan 
observasional deskriptif. Penelitian ini menggunakan teknik purposive sampling. 
Populasi informan utama penelitian ini yakni semua karyawan dalam IRTP tahu 
dengan merek “Tahu Bumbu Cap Bintang” (penjamah makanan). Sedangkan 
populasi dari informan pendukung dalam penelitian ini ialah konsumen dari IRTP 
tahu dengan merek “Tahu Bumbu Cap Bintang”.  

Proses pembuatan tahu dengan merek “Tahu Bumbu Cap Bintang”belum 
menerapkan aspek CPPB-IRTP secara tepat, terbukti dari hasil penilaian yang 
menyatakan bahwa penerapan yang sesuai CPPB-IRT pada pembuatan tahu dengan 
persentase sebesar 47,4%. Berdasarkan kategori penilaian, penerapan CPPB-IRT 
pada pembuatan tahu dengan merek “Tahu Bumbu Cap Bintang” termasuk dalam 
kategori yang masih sangat butuh perbaikan karena berbeda jauh dengan 
persyaratan CPPB dalam Perka BPOM No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 
terkait “Cara Produksi Pangan yang Baik untuk Industri Rumah Tangga”. 
Pembuatan tahu belum sepenuhnya menerapkan prinsip Cara Produksi Pangan 
Olahan yang Baik. Oleh karena itu, diperlukan upaya peningkatan pengawasan 
mutu tahu merek “Tahu Bumbu Cap Bintang” melalui aspek higiene perorangan 
penjamah, pemeliharaan sarana dan fasilitas pengolahan, kegiatan sanitasi, dan 
pencatatan proses produksi secara rutin. 
 
Kata Kunci:  CPPB, tahu, industri rumah tangga 
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