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ABSTRACT 

 

 

EVALUATION OF THE IMPLEMENTATION OF GOOD PROCESSED 

FOOD PRODUCTION METHODS (CPPOB) IN ROEMAH TAHU BU LIS 
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SEPTIANA 

 

 

 

 

The food processing industry must pay attention on safety of their products. 

Roemah Tahu Bu Lis is a food processing industry that has three products, namely 

tofu, tofu chips and crispy spring roll skin. The application of CPPOB in this 

industry has not been implemented well. This study aims to identify non-comply 

parameter of the CPPOB implementation, analyze the factors that cause non-

comply parameters in the application of CPPOB and provide suggestions for 

improvements to aspects that are not yet in accordance. This study uses a 

qualitative descriptive analysis method using GAP Analysis to identify non-

comply in the application of CPPOB, find out the causal factors using Fishbone 

diagram and formulate recommendations for improvement using 5W + 1H 

analysis. The results showed that the implementation of CPPOB on 3 products, 

namely tofu, tofu chips and crispy spring roll skin, found 1 minor non-comply, 13 

serious non-comply and 9 critical non-comply parameters. Based on the results of 

the analysis using the fishbone diagram, the man, method, and environment 

factors are often caused non-comply parameters in the application of CPPOB in 

Roemah Tahu Bu Lis. Therefore, the company needs to carry out routine training 

and supervision to improve the application of CPPOB could be running well.  
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ABSTRAK 

 

 

EVALUASI PENERAPAN CARA PRODUKSI PANGAN OLAHAN YANG 

BAIK (CPPOB) DI ROEMAH TAHU BU LIS 

 

 

 

 

OLEH 

 

 

 

SEPTIANA  

 

 

Industri pengolahan pangan harus memperhatikan keamanan produk pangan 

olahan yang dihasilkan. Roemah Tahu Bu Lis merupakan industri pengolahan 

pangan yang memiliki tiga produk olahan yaitu tahu, keripik tahu dan kulit lumpia 

krispi. Penerapan CPPOB yang dilakukan industri ini belum maksimal. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengidentifikasi ketidaksesuaian penerapan CPPOB, 

mengidentifikasi faktor penyebab ketidaksesuaian parameter penerapan CPPOB 

dan memberikan usulan perbaikan terhadap aspek yang belum sesuai. Penelitian 

ini menggunakan metode analisis deskriptif kualitatif dengan menggunakan GAP 

Analysis untuk mengidentifikasi ketidaksesuaian penerapan CPPOB, mengetahui 

faktor penyebab menggunakan Fishbone diagram dan merumuskan rekomendasi 

perbaikan dengan menggunakan analisis 5W+1H. Hasil penelitian menunjukkan 

pelaksanaan CPPOB terhadap 3 produk yaitu tahu, keripik tahu dan kulit lumpia 

krispi ditemukan 1 ketidaksesuaian minor, 13 ketidaksesuaian serius dan 9 

ketidaksesuaian kritis . Berdasarkan hasil analisis menggunakan fishbone diagram 

faktor man, method, environment menjadi faktor yang sering mengakibatkan 

ketidaksesuaian pada penerapan CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis. Oleh karena itu, 

perusahaan perlu melakukan pengawasan yang rutin agar penerapan CPPOB 

dapat berjalan dengan baik.  

Kata kunci: CPPOB, Roemah Tahu Bu Lis, GAP Analysis
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I PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang dan Masalah 

 

Era globalisasi saat ini, sektor perindustrian memiliki peran penting dalam 

menggerakkan hubungan bisnis antar negara. Sektor pertanian memiliki peranan 

penting sebagai penggerak perekonomian Indonesia. Perkembangan industri 

disektor pertanian ini didukung dengan sumberdaya alam, baik nabati maupun 

hewani yang mampu menghasilkan berbagai produk olahan. Perkembangan 

industri diawali dengan munculnya industri skala kecil yang kemudian 

berkembang menuju skala menengah hingga skala besar (Fitriana dkk., 2021). 

 

Industri pangan merupakan industri yang banyak berkembang di Indonesia. 

Pelaku usaha dibidang pengolahan pangan harus menjamin bahwa produknya 

memiliki kualitas yang baik dan aman untuk dikonsumsi. Keamanan produk 

pangan olahan dapat dijaga apabila suatu industri sudah menerapkan cara 

produksi pangan yang baik yang ditetapkan oleh pemerintah dalam Peraturan 

Kepala BPOM RI Tahun 2012. Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik 

(CPPOB) didefinisikan sebagai pedoman yang berisi persyaratan-persyaratan 

pada setiap ruang lingkup/aspek yang wajib dipenuhi oleh produsen pangan 

olahan untuk menghasilkan produk yang bermutu, aman dan layak dikonsumsi 

(Husin dkk., 2023). 

 

Pedoman penerapan CPPOB ditetapkan oleh Menteri Perindustrian sebagai acuan 

umum bagi industri pengolahan pangan dalam merencanakan, membangun dan 

mengoperasikan perusahaannya dalam memproduksi dan menyediakan produk 

yang aman dan layak untuk dikonsumsi. Penerapan CPPOB dapat meminimalisir 

kontaminasi pada produk yang akan dihasilkan serta dapat meningkatkan kualitas 

produk. Hal ini dapat membantu pelaku usaha dalam menciptakan produk yang 
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bermutu dan berkualitas baik. Aspek yang perlu diperhatikan dalam penerapan 

CPPOB antara lain lokasi dan lingkungan produksi, bangunan dan fasilitas, 

peralatan produksi, supplai air atau sarana penyedia air, fasilitas dan kegiatan 

hygiene dan sanitasi karyawan, penyimpanan, pengendalian proses, pelabelan 

pangan, pengawasan oleh penanggung jawab, penarikan produk, pencatatan dan 

dokumentasi, pelatihan karyawan (BPOM RI, 2012).  

 

Tahu merupakan salah satu pangan olahan berbahan dasar kedelai yang banyak 

digemari oleh masyarakat. Tahu mengandung kurang lebih 75% air, protein, 

karbohidrat dan lemak. Kandungan air dan protein yang tinggi ini menyebabkan 

tahu sangat ideal sebagai tempat tumbuhnya bakteri. Selain itu juga tahu memiliki 

sifat sebagai pangan yang mudah rusak (perishable food) (Nurmalika dkk., 2021). 

 

Perkembangan industri tahu di Indonesia sangat pesat, namun seiring pesatnya 

perkembangan industri ini terdapat tantangan dalam penerapan CPPOB. Terdapat 

banyak pabrik tahu yang belum memenuhi standar CPPOB yang menyebabkan 

potensi resiko terhadap kualitas dan keamanan produk. Permasalahan yang sering 

terjadi yaitu kurangnya pengawasan terhadap sanitasi lingkungan dan peralatan 

produksi, higienitas karyawan dan kurangnya pemahaman tentang pentingnya 

penerapan CPPOB untuk menjaga kualitas produk.  

 

Roemah Tahu Bu Lis merupakan salah satu industri pengolahan tahu yang terletak 

di Kecamatan Gadingrejo, Kabupaten Pringsewu. Produk yang dihasilkan yaitu 

tahu, oncom, tempe gembus, keripik tahu dan kulit lumpia krispi. Sistem 

pengawasan mutu diperlukan pada setiap kegiatan produksi untuk meminimalisir 

bahaya selama proses produksi. Salah satu bentuk pengawasan mutu produk 

pangan dapat dilakukan dengan menerapkan prosedur pengolahan pangan yang 

baik (GMP). Roemah Tahu Bu Lis sudah mendapatkan Sertifikat P-IRT pada 2 

produknya yaitu keripik tahu dan kulit lumpia krispi.  

 

Berdasarkan permasalahan tersebut perlu dilakukan analisis lebih lanjut mengenai 

penerapan CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis untuk mengetahui ketidaksesuaian 

pada penerapan CPPOB di pabrik tahu tersebut terhadap Peraturan Kepala BPOM 
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RI No HK. 03.1.23.04.12.2207, serta dapat memberikan usulan perbaikan 

terhadap aspek yang tidak sesuai dengan pedoman agar dapat diterapkan oleh 

perusahaan. 

 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 

Berdasarkan penjelasan pada latar belakang, maka permasalahan pada penelitian 

ini dapat dirumuskan sebagai berikut.  

1. Bagaimana penerapan CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis dan faktor apa yang 

menyebabkan terjadinya ketidaksesuaian tersebut. 

2. Bagaimana usulan perbaikan pada aspek CPPOB yang belum diterapkan 

dengan baik. 

 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah 

1. Mengidentifikasi ketidaksesuaian penerapan CPPOB dan faktor penyebab 

ketidaksesuaian CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis. 

2. Memberikan usulan perbaikan pada aspek-aspek CPPOB yang belum 

diterapkan dengan baik. 

 

 

1.4 Kerangka Pemikiran 

 

Roemah Tahu Bu Lis merupakan salah satu industri pengolahan pangan yang 

memproduksi tahu sebagai produk utamanya. Industri ini berupaya untuk 

menjamin keamanan produknya dengan menerapkan CPPOB, namun dalam 

penerapannya masih ditemukan kondisi atau kegiatan produksi yang berpotensi 

membahayakan keamanan produk. Kegiatan tersebut berupa pekerja yang tidak 

menggunakan alat pelindung diri (APD) seperti pekerja yang tidak menggunakan 

pakaian yang sesuai dengan yang dianjurkan dalam melakukan proses produksi, 

dikhawatirkan terjadi pencemaran pada produk. Selain itu, area ruangan produksi 
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kurang terawat dimana terdapat debu dan peralatan yang digunakan belum terjaga 

kebesihannya.  

 

Keamanan produk merupakan hal penting yang harus diusahakan oleh setiap 

industri pengolahan pangan. Masalah keamanan pangan dan kualitas produk 

menjadi suatu hal yang harus diperhatikan karena dapat berpengaruh terhadap 

kesehatan konsumen. Hal yang dapat dilakukan untuk mengatasi masalah 

keamanan pangan ini yaitu dengan menerapkan Cara Produksi Pangan Olahan 

yang Baik (CPPOB). Menurut Daputra dkk (2020). Apabila suatu industri 

menerapkan GMP dengan baik, hal ini dapat menjamin kualitas dan keamanan 

produk yang dihasilkan dan meningkatkan kepercayaan dan kepuasan konsumen 

bahwa produk yang dikonsumsi telah memenuhi kriteria dan aman untuk 

dikonsumsi, serta dapat meningkatkan image dan kompetensi perusahaan. 

 

Penelitian ini difokuskan untuk mengidentifikasi ketidaksesuaian pada penerapan 

CPPOB pada Roemah Tahu Bu Lis dengan menggunakan GAP Analysis. Penilaian 

terhadap penerapan CPPOB dilakukan pengisian formulir penilaian dengan 

memberi tanda checklist pada pernyataan yang sesuai dan tidak sesuai yang 

didasarkan pada observasi di lapangan dan wawancara dengan pihak terkait. 

Ketidaksesuaian yang masuk pada kategori serius dan kritis selanjutnya akan 

diidentifikasi faktor penyebabnya menggunakan diagram sebab-akibat. Hasil 

identifikasi tersebut akan dijadikan sebagai acuan untuk memberikan rekomendasi 

perbaikan ke perusahaan. Kerangka pemikiran disajikan pada Gambar 1 
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Gambar 1. Kerangka pemikiran penelitian 

Roemah Tahu Bu Lis 

Permasalahan: 

- Belum menerapkan GMP 

- Kurangnya kesadaran karyawan pentingnya 

menggunakan APD saat proses produksi  

- Area produksi kurang terawat 

- Belum menerapkan sanitasi pada peralatan produksi 

 

Penilaian penerapan CPPOB menggunakan formulir 

pemeriksaan sarana produksi pangan industri rumah 

tangga 

GAP ( ketidaksesuaian) 

Serius Kritis 

Faktor penyebab 

ketidaksesuaian 

Fishbone 

diagram 

Rekomendasi perbaikan 

Manfaat Menerapkan GMP: 

- Menjamin kualitas dan keamanan produk yang 

dihasilkan 

- Meningkatkan kepercayaan dan kepuasan 

konsumen 

- Meningkatkan image dan kompetensi perusahaan 

Sesuai 

Lanjutkan 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

II TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Tahu 

 

Tahu merupakan makanan dengan kandungan protein yang cukup tinggi, hampir 

setara dengan jumlah protein yang terdapat pada daging dan susu. Tahu 

mempunyai mutu protein nabati terbaik karena memiliki komposisi asam amino 

terlengkap dan daya cerna yang tinggi sebesar 85-89% (Herdhiansyah dkk., 

2022). Bahan utama dalam pembuatan tahu adalah kedelai yang memiliki 

kandungan gizi relatif tinggi dan lengkap. Kandungan protein dalam kedelai 

mencapai 35% bahkan pada varietas kedelai unggul kadar proteinnya mencapai 

40-45% (Sukerta dkk., 2019). 

 

Tahu diproduksi dengan memanfaatkan sifat protein yang akan menggumpal saat 

bereaksi dengan asam. Proses penggumpalan oleh asam cuka terjadi dengan cepat 

dan merata diseluruh bagian sari kedelai, menyebabkan sebagian besar air yang 

semula tercampur dalam sari kedelai akan terperangkap didalamnya. Pengeluaran 

air yang terperangkap dapat dilakukan dengan memberikan tekanan. Selanjutnya 

akan dilakukan pencetakan dan siap dihidangkan langsung maupun diolah 

menjadi makanan olahan (Nazhifah., 2023). 

 

 

2.2 Keripik Tahu 

 

Tahu dikenal sebagai produk pangan yang tidak awet dan proses pembuatannya 

umumnya dilakukan secara konvensional atau tradisional dari segi peralatan, 

metode dan pemasarannya. Masa simpan tahu hanya satu hari sehingga menjadi 

permasalahan pengusaha tahu, yang menyebabkan produksi tahu menjadi terbatas 

dengan tingkat penjualan setiap hari yang fluktuatif (Harti dkk., 2013). Tingginya 

kandungan air dan protein pada tahu, menyebabkan tahu menjadi produk yang 
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mudah rusak atau cepat busuk. Hal ini menyebabkan jasad renik pembusuk seperti 

bakteri mudah tumbuh (Andarwulan dkk., 2018).  

 

Tahu tidak hanya dinikmati sebagai lauk pauk, tetapi sudah berkembang menjadi 

berbagai produk olahan yang inovatif seperti keripik tahu. Keripik adalah 

makanan ringan (snack food) yang bersifat kering, dan renyah. Pengolahan tahu 

menjadi produk olahan lain seperti keripik sangat diperlukan karena daya simpan 

tahu yang rendah. Bahan baku dalam pembuatan keripik tahu terdiri dari tahu, 

tepung terigu, garam, dan minyak goreng. Inovasi dalam pembuatan keripik tahu 

dapat dilakukan dengan berbagai cara seperti penambahan bubuk balado, rempah 

rempah ataupun bahan tambahan lain yang dapat meningkatkan cita rasa sehingga 

menambah daya tarik konsumen terhadap produk keripik tahu ( Asroriyah dan 

Suyatmi., 2024).  

 

 

2.2 Kulit Lumpia krispi 

 

Kulit lumpia merupakan makanan yang berasal dari perpaduan antara budaya 

Tionghoa dan Jawa. Kulit lumpia terbuat dari adonan berbahan dasar tepung 

terigu, putih telur, air dan garam. Cita rasanya yang gurih dan khas serta 

teksturnya yang renyah saat digoreng membuat kulit lumpia memiliki minat 

konsumen yang cukup tinggi ( Pratiwi dkk., 2022). Selain digunakan untuk 

membungkus makanan seperti pisang coklat atau martabak telur, kulit lumpia juga 

dapat diolah menjadi cemilan yang renyah dan gurih seperti kulit lumpia krispi. 

 

Kulit lumpia krispi adalah jenis makanan ringan yang terbuat dari kulit lumpia 

yang digulung-gulung kemudian dipotong dan digoreng lalu diberi bubuk perasa. 

Rasanya yang gurih dan renyah menjadi perpaduan yang nikmat sehingga cemilan 

ini banyak menarik perhatian konsumen. Terdapat beberapa nutrisi makro yang 

terkandung dalam kulit lumpia, yaitu karbohidrat 28,14 g, lemak 0,47 g, fosfor 44 

mg, dan zat besi 0,49 mg. Kandungan mikronutrien dalam kulit lumpia yaitu 

vitamin B1 0,04 mg, vitamin C 1 mg dan vitamin A ( Pratiwi dkk., 2022). 
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2.4 Keamanan Pangan 

 

Keamanan pangan adalah upaya yang diperlukan untuk mencegah kemungkinan 

terjadinya pencemaran pangan secara biologi, kimia, dan benda asing lainnya 

yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia 

(Setyani., 2020). Pelaku usaha perlu memiliki sistem keamanan pangan untuk 

mencegah terjadinya kontaminasi pada produk pangan yang diproduksi. Menurut 

Surono dkk (2016) secara mikro keamanan pangan mencakup beberapa aspek 

seperti sistem pengawasan dan pengendalian, analisis resiko dan regulasi, serta 

penerapannya industri pengolahan pangan. Sistem keamanan pangan sangat luas 

dan rumit karena sifat bahan baku dan jenis produk yang beraneka ragam seperti 

produk olahan dari hasil ternak yang memiliki resiko tinggi (telur, daging, susu) 

dan produk yang beresiko rendah seperti produk hasil olahan (sirup, makanan 

ringan) (Surono dkk., 2016). 

 

Saat ini jaminan keamanan pangan menjadi tuntutan utama bagi industri 

pengolahan pangan. Berdasarjan Peraturan Pemerintah (PP) Nomor 86 Tahun 

2019 bahwa keamanan pangan ditujukan agar negara dapat memberikan 

perlindungan kepada rakyat untuk mengonsumsi pangan yang aman bagi 

kesehatan. Salah satu sistem jaminan mutu dan keamanan pangan adalah Hazard 

Analysis Critical Control Point (HACCP). HACCP adalah pendekatan 

pengendalian mutu yang berfokus pada pencegahan bahaya biologi, kimia dan 

fisik. Sistem ini diterapkan pada selutuh tahapan proses produksi mulai dari 

persiapan bahan baku hingga penggunaan produk (Rosanti., 2023). Penerapan 

Good Manufacturing Practice (GMP) dan Sanitation Standard Operating 

Procedure (SSOP) yang baik dapat mempermudah implementasi penerapan 

HACCP (Setiarto., 2020). 

 

 

2.5 Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) 

 

Good Manufacturing Practice (GMP) atau Cara Produksi Pangan Olahan yang 

Baik (CPPOB) adalah suatu pedoman cara memproduksi pangan yang baik bagi 

industri pengolahan pangan agar memperhatikan semua aspek keamanan pangan 

sehingga dapat menghasilkan makanan yang bermutu dan aman untuk dikonsumsi 
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(Pritanova dkk., 2019). GMP sebagai salah satu prinsip dasar yang harus dimiliki 

oleh industri pangan, yang mencakup semua kondisi yang dibutuhkan untuk 

meningkatkan mutu dan menjamin keamanan produk (Pratama dkk., 2017). 

Menurut Maitimu dan Patiapon (2021) bahwa aspek GMP yang perlu diperhatikan 

dalam keamanan pangan terdiri dari pekerja, proses produksi, sanitasi, bangunan 

dan fasilitas serta peralatan produksi. Pencapaian dalam penerapan GMP adalah 

tanggungjawab pemasok bahan pangan dan seluruh karyawan dalam sebuah 

industri.  

 

GMP termasuk dalam salah satu bagian dalam system Harzard Analysis Critical 

Control (HACCP) yang memiliki fungsi meminimalkan bahaya yang disebabkan 

oleh faktor fisik, kimia dan biologis (Fitriana dkk., 2020). Penerapan GMP pada 

industri pangan selain menghasilkan produk yang bermutu dan aman, juga dapat 

meningkatkan kepercayaan konsumen dalam mengkonsumsi produk. Selain itu, 

keamanan produk sangat berperan dalam peningkatan daya saing produk yang 

dihasilkan oleh para pelaku usaha, terutama UMKM agar dapat bersaing di pasar 

global. Sebagaimana yang diungkapkan oleh Rahayu (2012) bahwa 

pemberdayaan UMKM melaului food safety dapat menjadi usaha yang tepat 

untuk meningkatkan pendapatan masyarakat dan daya saing di pasar.  

 

Penerapan CPPOB di UMKM menjadi titik awal ketika suatu industri skala kecil 

menengah maupun besar yang sudah establish ingin mengajukan sertifikat izin 

edar. Sertifikasi yang diperoleh saat sudah menerapkan GMP dengan baik yaitu 

sertifikat P-IRT (Ahriana., 2023). Industri yang sudah menerapkan CPPOB 

dengan baik memiliki system manajemen mutu yang terdokumentasi dan 

diterapkan dengan efektif, menjaga kebersihan peralatan dan area produksi, 

melakukan control terhadap kualitas bahan baku, proses produksi dan produk 

akhir serta menerapkan higiene dengan baik. 

 

a. Ruang Lingkup GMP 

 

Penerapan GMP di Indonesia berpedoman pada Peraturan Menteri Perindustrian 

RI Nomor 75/M-IND/PER/7/2010. Secara umum terdapat 18 aspek GMP yang 

ditetapkan sebagai acuan industri pengolahan pangan terdiri dari lokasi, 
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bangunan, fasilitas sanitasi, mesin dan peralatan, bahan, pengawasan proses, 

produk akhir, laboratorium, karyawan, pengemas, label dan keterangan produk, 

penyimpanan dan pemeliharaan program sanitasi, pengangkutan, 

dokumentasi/pencatatan, pelatihan, penarikan produk dan pelaksanaan pedoman. 

 

a. Lokasi 

Pemilihan lokasi pabrik harus mempertimbangkan kondisi lingkungan yang 

terbebas dari pencemaran seperti lokasi pembuangan sampah umum,limbah, dan 

pemukiman penduduk yang kumuh. Selain itu juga, lokasi tempat produksi harus 

selalu dijaga kebersihannya agar keamanan produk terjamin. 

b. Bangunan  

Bangunan dan ruangan produksi harus dirancang memenuhi persyaratan teknis 

dan hygiene sesuai dengan jenis pangan olahan yang diproduksi dan sesuai urutan 

proses produksi. Hal ini bertujuan untuk mempermudah selama proses produksi, 

mudah dalam melakukan pembersihan alat dan untuk melindungi kontaminasi 

silang antara produk dan mesin selama proses produksi. 

c. Fasilitas Sanitasi 

Fasilitas sanitasi merupakan sarana yang digunakan dalam upaya pengendalian 

dan pencegahan kontaminasi pada produk pangan. Fasilitas sanitasi harus tersedia 

sarana pembuangan air limbah,sarana pembersihan dan pencucian, toilet dan 

hygiene karyawan serta sarana penyedia air. 

d. Mesin dan Peralatan 

Tata letak mesin dan peralatan harus diperhatikan untuk menghindari adanya 

kontaminasi silang. Perusahaan dapat melakukan pengawasan terhadap mesin dan 

peralatan yang digunakan selama proses produksi untuk menjamin keamanan 

produk selama proses produksi berlangsung. 

e. Bahan 

Bahan baku yang digunakan dalam memproduksi suatu produk adalah bahan baku 

utama dan bahan baku tambahan. Bahan yang digunakan harus dalam kondisi 

baik, tidak busuk atau mengandung bahan berbahaya dan memenuhi standar mutu 

yang sudah ditetapkan oleh perusahaan. 

f. Pengawasan Proses 



11 
 

 

Selama proses produksi berlangsung, pengawasan yang ketat terhadap setiap 

tahapan proses sangat penting untuk dilakukan. Hal ini bertujuan untuk 

mengurangi terjadinya cacat produk dan produk yang disak memenuhi syarat.  

g. Produk Akhir 

Perusahaan harus menetapkan spesifikasi terhadap produk akhir yang dihasilkan. 

Penetapan spesifikasi produk akhir bertujuan agar produksi pangan olahan yang 

dihasilkan memiliki mutu yang seragam dan memenuhi persyaratan yang telah 

ditetapkan sehingga dapat meningkatkan kepercayaan konsumen untuk 

mengkonsumsi produk tersebut. 

h. Laboratorium 

Perusahaan yang bergerak dibidang pengolahan pangan harus memiliki 

laboratorium untuk memudahkan dalam mengetahui mutu bahan baku, bahan 

baku tambahan, bahan penolong dan Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang masuk 

kedalam pabrik atau tempat produksi serta pengendalian terhadap mutu produk 

yang dihasilkan. 

i. Karyawan 

Karyawan yang akan bekerja dalam industri pengolahan pangan harus dalam 

kondisi kesehatan yang baik, menggunakan alat pelindung diri, mencuci tangan 

sebelum dan sesudah bekerja serta tidak melakukan aktivitas lain selama proses 

produksi berlangsung. Hal ini perlu diperhatikan untuk menghindari terjadinya 

kontaminasi terhadap produk.  

j. Pengemas 

Penggunaan kemasan yang sesuai dan memenuhi persyaratan dapat 

mempertahankan mutu dan melindungi produk dari faktor luar seperti sinar 

matahari, kelembaban, kotoran dan benturan dan lainnya.  

k. Label dan Keterangan Produk 

Label dan keterangan pada produk membantu konsumen dalam mendapatkan 

informasi lengkap mengenai suatu produk sehingga memudahkan dalam memilih, 

menangani, mengolah dan mengkonsumsi produk. Label produk harus memenuhi 

ketentuan yang tercantum dalam peraturan pemerintah.  
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l. Penyimpanan 

Penyimpanan bahan baku yang digunakan selama proses produksi dan produk 

akhir harus dilakukan dengan baik untuk menghindari terjadinya pencemaran, 

penurunan mutu dan keamanan produk pangan. Penyimpanan bahan baku dan 

produk akhir juga harus dalam ruangan yang terpisah dan dalam keadaan bersih, 

sirkulasi udara yang baik, suhu yang sesuai, dan cukup penerangan. 

m. Pemeliharaan dan Program Sanitasi 

Pemeliharaan dan program sanitasi terhadap fasilitas produksi seperti bangunan, 

mesin dan peralatan, pengendalian hama dan penanganan limbah dapat dilakukan 

secara berkala untuk menghindari kontaminasi silang pada produk.  

n. Pengangkutan 

Pengawasan sangat diperlukan dalam proses pengangkutan produk untuk 

menghindari terjadinya kesalahan dalam pengangkutan yang mengakibatkan 

kerusakan, penurunan mutu serta keamanan produk. Peralatan yang digunakan 

dalam pengangkutan juga harus mampu melindungi produk dari kontaminasi, 

mempertahankan kondisi penyimpanan dan tidak mencemari produk. 

o. Dokumentasi dan Pencatatan 

Dokumentasi dan pencatatan terkait dengan proses produksi dan pendistribusian 

produk sangat penting dilakukan oleh perusahaan, hal ini untuk meningkatkan 

jaminan mutu dan keamanan produk, mencegah produk  

melampaui batas kadaluarsa dan meningkatkan keefektifan dalam sistem 

pengawasan pangan olahan. 

p. Pelatihan 

Pelatihan dan pembinaan sangat penting bagi industri pengolahan pangan dalam 

melaksanakan system hygiene karyawan, sanitasi peralatan dan ruang produksi 

serta pelatihan penanganan bahan kimia yang berbahaya. 

q. Penarikan produk 

Penarikan produk merupakan Tindakan menarik produk dari peredaran atau 

pasaran. Penarikan dilakukan apabila produk yang diedarkan diduga menjadi 

penyebab timbulnya penyakit atau keracunan akibat mengkonsumsi produk 

tersebut.  
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r. Pelaksanaan Pedoman 

Manajemen dalam suatu perusahaan bertanggung jawab atas sumberdaya untuk 

menjamin penerapan CPPOB, dan memastikan bahwa karyawan melaksanakan 

tugasnya dengan baik. 

 

 

2.6 Analisis Kesenjangan (GAP Analysis) 

 

GAP analysis atau analisis kesenjangan adalah metode untuk mengidentifikasi 

perbedaan kondisi saat ini dengan dilakukan untuk mengidentifikasi perbedaan 

yang terjadi antara standar pada aspek GMP, nantinya hasil yang diperoleh dibuat 

dalam bentuk persentase (Layrensius & Sutapa., 2020). Kesenjangan dapat 

menyebabkan ketidaksesuaian yang terjadi dalam perusahaan dan menyebabkan 

tidak efektifnya penerapan sistem manajemen mutu perusahaan (Bakhtiar dan 

Purwanggono., 2009). Langkah awal yang dapat dilakukan dalam melakukan 

analisis yaitu dengan menyusus GAP Analysis Checklist untuk mengidentifikasi 

kesenjangan antara prosedur tertulis dengan prosedur yang dikerjakan. 

Selanjutnya mengidentifikasi cara yang dapat dilakukan untuk menghubungkan 

kesenjangan yang terjadi dengan tujuan dimasa mendatang (Admaja., 2013). 

Berikut rumus perhitungan persentase penilaian GAP dan Indikatornya : 

 

Persentase total yang sesuai = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑠𝑒𝑠𝑢𝑎𝑖

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑟𝑢𝑎𝑛𝑔 𝑙𝑖𝑛𝑔𝑘𝑢𝑝
 x 100% 

 

Persentase total yang tidak sesuai = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑡𝑖𝑑𝑎𝑘 𝑠𝑒𝑠𝑢𝑎𝑖

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑟𝑢𝑎𝑛𝑔 𝑙𝑖𝑛𝑔𝑘𝑢𝑝
 x 100% 

 

a. Penilaian kesenjangan aspek Good Manufacturing Practice (GMP) 

 

Penilaian dilakukan berdasarkan Peraturan Menteri Perindustrian No. 75 Tahun 

2010, menetapkan bahwa kategori ketidaksesuaian dibagi menjadi 3 yaitu minor, 

serius, dan kritis. Kategori penilaian ketidaksesuaian atau penyimpangan adalah 

sebagai berikut : 

1. Penyimpangan minor : Penyimpangan yang terjadi tidak berpengaruh 

terhadap keamanan produk 
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2. Penyimpangan serius : Penyimpangan yang terjadi berpotensi mempengaruhi 

keamanan produk 

3. Penyimpangan kritis : Penyimpangan yang terjadi dapat mempengaruhi 

keamanan produk dan sebaknya segera diperbaiki. 

 

2.7 Root Cause Analysis (RCA) 

 

Root Cause Analysis (RCA) adalah suatu pendekatan yang digunakan untuk 

menyelesaikan suatu permasalahan dengan mengidentifikasi faktor penyebab 

timbulnya masalah baik permasalahan baru maupun yang sudah terjadi (Wibowo 

dkk., 2018). RCA memberikan kemudahan dalam mengidentifikasi faktor 

penyebab yang terjadi sebuah permasalahan yang dapat mempengaruhi kinerja 

(Susendi dkk., 2021). Terdapat lima metode untuk mengidentifikasi akar penyebab 

(root cause) suatu kejadian yang tidak diharapkan yaitu Is/Is not comparative 

analysis, 5 why methods, fishbone diagram, cause and effect matrix, dan root 

cause tree ( Jing., 2008 ; Ikayanti., 2017). Berdasarkan kelima metode tersebut, 

cause and effect matrix dan fishbone diagram merupakan metode yang paling 

sederhana dan memungkinkan untuk dilakukan analisis lebih terperinci dalam 

mengidentifikasi penyebab suatu masalah dan ketidaksesuaian yang terjadi. 

 

Penggunaan alat analisis alat masalah (Root Cause Analysis) dalam penelitian ini 

menggunakan metode fishbone diagram (diagram sebab-akibat). Fishbone 

diagram merupakan alat bantu yang digunakan untuk mengidentifikasi dan 

menunjukkan hubungan sebab-akibat, sehingga memungkinkan untuk 

menemukan akar penyebab suatu permasalahan (Sinurat dkk., 2022). Fishbone 

diagram atau sering disebut dengan diagram sebab akibat karena menunjukkan 

hubungan antara sebab dan akibat munculnya suatu permasalahan. Terdapat lima 

faktor utama dalam diagram sebab-akibat yaitu manusia (man), mesin (machine), 

metode (method), bahan baku (material), dan lingkungan (Environment) 

(Muhandri dan Kadarisman., 2012).  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

III METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Roemah Tahu Bu Lis yang berlokasi di Jl. Satria 

Gg. Tahu RT 001/RW 006 Kecamatan Gadingrejo, Kabupaten Pringsewu. 

Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Januari 2024 

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu data primer yang diperoleh dari 

wawancara dan observasi langsung. Alat yang digunakan yaitu formulir, pulpen, 

buku, laptop serta handphone untuk merekam suara dan mengambil gambar. 

 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif. Data kualitatif digunakan 

untuk mengungkapkan makna dari data penelitian dengan cara mengumpulkan 

data sesuai dengan klasifikasi tertentu (Siyoto dan Sodik., 2015). Dalam 

penelitian ini metode kualitatif yang digunakan adalah untuk mendeskripsikan 

serta menggambarkan kondisi pelaksanaan penerapan Cara Produksi Pangan 

Olahan yang Baik (CPPOB) di Roemah Tahu Bu Lis. 

 

Sumber data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu data primer dan data 

sekunder. Data primer diperoleh melalui proses wawancara dan observasi 

langsung di lapangan. Wawancara dilakukan secara langsung dengan pemilik 

Roemah Tahu Bu Tahu Lis yaitu Yulis Hermawan. Selain itu, observasi dilakukan 

peneliti dengan melakukan pengamatan terhadap penerapan CPPOB di Roemah 
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Tahu Bu Lis. Data sekunder diperoleh melalui buku, jurnal, data perusahaan, 

artikel dan peraturan perundang-undangan yang berkaitan dengan GMP. 

 

 

3.4 Metode Pengumpulan Data 

 

Metode pengumpulan data yang digunakan pada penelitian ini, sebagai berikut : 

1. Wawancara dilakukan secara langsung dengan pemilik usaha Roemah Tahu Bu 

Lis dan salah satu karyawan. Peneliti akan mengajukan pertanyaan yang 

didasarkan pada poin-poin pertanyaan yang sudah dibuat dan tercantum dalam 

formulir pemeriksaan sarana produksi pangan industri rumah tangga. 

2. Observasi. Kegiatan observasi dilakukan dengan mengamati secara langsung 

penerapan CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis didampingi oleh pemilik usaha dan 

melakukan konfirmasi kepada pemilik usaha mengenai data yang diperoleh 

sesuai kenyataannya. Observasi dilakukan dengan mengamati seluruh aktivitas 

mulai dari kegiatan produksi dan kegiatan lain yang mendukung penelitian. 

Observasi dilakukan dengan memanfaatkan GAP Analysis sebagai acuan yang 

berpedoman pada Peraturan Kepala BPOM RI No HK. 03.1.23.04.12.2207 

Tahun 2012 meliputi 14 aspek seperti lokasi, bangunan, mesin dan peralatan, 

suplai air, fasilitas dan sanitasi, hygiene karyawan, pemeliharaan dan program 

hygiene dan sanitasi, penyimpanan, pengendalian proses, pengawasan, 

pelabelan, penarikan produk, pencatatan dan dokumentasi, serta pelatihan 

karyawan. 

3. Dokumentasi. Hasil yang diperoleh dari observasi dan wawancara yang 

dilakukan didukung dengan dokumen-dokumen berbentuk tulisan,gambar atau 

dokumen lain yang akan mendukung fokus penelitian.  

4. Studi kepustakaan adalah kegiatan mengumpulkan informasi yang relevan 

dengan topik atau masalah yang menjadi objek penelitian. Studi pustaka dapat 

diperoleh dari jurnal, buku,karya ilmiah,dan penelitian terdahulu.  
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3.5 Metode Analisis Data 

 

Metode analisis data yang digunakan pada penelitian ini yaitu analisis data 

deskriptif, analisis ini digunakan untuk mendeskripsikan situasi atau kejadian 

dalam perusahaan tersebut. Penelitian ini menggunakan analisis deskriptif dengan 

data kualitatif, dimana data yang diperoleh melalui hasil wawancara, observasi, 

dokumentasi dan studi pustaka. Metode analisis deskriptif dalam penelitian ini 

menggunakan dua tools atau alat bantu yaitu analisis kesenjangan (GAP Analysis), 

analisis sebab-akibat (Fishbone diagram).  

 

 

3.3.1 Analisis Kesenjangan (GAP Analysis) 

 

Analisis Kesenjangan (GAP Analysis) dilakukan untuk mengetahui penerapan 

CPPOB yang telah dilaksanakan oleh perusahaan. Hasil identifikasi dengan 

menggunakan GAP Analysis akan dihitung menggunakan rumus : 

 

Persentase total yang sesuai = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑠𝑒𝑠𝑢𝑎𝑖

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑟𝑢𝑎𝑛𝑔 𝑙𝑖𝑛𝑔𝑘𝑢𝑝
 x 100% 

 

Persentase total yang tidak sesuai = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑦𝑎𝑛𝑔 𝑡𝑖𝑑𝑎𝑘 𝑠𝑒𝑠𝑢𝑎𝑖

𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑖𝑡𝑒𝑚 𝑟𝑢𝑎𝑛𝑔 𝑙𝑖𝑛𝑔𝑘𝑢𝑝
 x 100% 

 

Tahap selanjutnya yaitu mengkategorikan hasil penilaian dengan ketidaksesuaian 

CPPOB yang telah diidentifikasi kedalam kelompok ketidaksesuaian. Menurut 

Sridayanti dan Hakiki (2021) penilaian ketidaksesuaian dalam GMP sesuai 

dengan Peraturan Kepala BPOM RI No HK.03.1.04.12.2207 Tahun 2012 

dikelompokkan menjadi 3 diantaranya adalah sebagai berikut : 

1. Penyimpangan minor adalah tingkatan ketidaksesuaian terhadap persyaratan 

“dapat” dalam CPPOB-IRT yang apabila tidak dipenuhi memiliki potensi 

mempengaruhi mutu (wholesomeness) produk pangan. 

2. Penyimpangan serius adalah tingkatan ketidaksesuaian terhadap persyaratan 

“seharusnya” yang apabila tidak dipenuhi mempengaruhi keamanan produk. 

3. Penyimpangan kritis adalah tingkatan ketidaksesuaian terhadap persyaratan 

“harus” dalam CPPOB-IRT yang apabila tidak dipenuhi akan mempengaruhi 
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keamanan produk secara langsung. Persyaratan ini merupakan persyaratan 

yang wajib dipenuhi.  

 

 

3.3.2 Diagram Sebab-akibat 

 

Kondisi yang tidak sesuai sangat berpengaruh terhadap keamanan produk yang 

dihasilkan, maka dari itu perlu ditindaklanjuti dengan menganalisis faktor 

penyebab ketidaksesuaian penerapan CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis. 

Ketidaksesuaian ini dapat dicari dengan menggunakan diagram sebab-akibat 

(fishbone diagram). Fishbone diagram ini digunakan untuk mengidentifikasi akar 

penyebab masalah dan adanya ketidaksesuaian pada produksi tahu di Roemah 

Tahu Bu Lis. Penyebab ketidaksesuaian dapat diidentifikasi kembali oleh peneliti 

apakah penyebabnya berasal dari machine. material, man, method atau 

environment. Hasil analisis akar permasalahan menggunakan diagram sebab-

akibat akan dijadikan acuan untuk memberikan usulan perbaikan terhadap aspek 

ketidaksesuaian CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Kerangka diagram sebab-akibat 

 

 

3.3.3 Rekomendasi perbaikan 

 

Rekomendasi perbaikan ditujukan pada kondisi penerapan aspek CPPOB yang 

tidak sesuai dan berpotensi mempengaruhi keamanan produk. Hasil analisis dari 

akar permasalahan menggunakan diagram sebab-akibat selanjutnya akan 

dianalisis kembali menggunakan analisis 5W+1H yang terdiri dari what, where, 

when, why, who, dan how sehingga dapat menghasilkan rancangan perbaikan 

terhadap aspek ketidaksesuaian CPPOB di Roemah Tahu Bu Lis

Environment 

Machine 

Method 

Masalah 

Material Man 



 

 

 

 

 

 

 

 

V KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kesimpulan sebagai berikut : 

1. Penilaian ketidaksesuaian CPPOB pada Roemah Tahu Bu Lis terhadap 3 

produk yaitu tahu, keripik tahu dan kulit lumpia krispi sudah cukup baik 

dalam memenuhi persyaratan. Penilaian ketidaksesuaian CPPB-IRT secara 

keseluruhan berdasarkan kelompok penyimpangan yaitu terdapat 4 

ketidaksesuaian minor, 12 ketidaksesuaian serius dan 8 ketidaksesuaian kritis. 

Penyebab ketidaksesuaian pada penerapan CPPOB berdasarkan analisis 

diagram sebab-akibat yaitu faktor man  

2. Rekomendasi perbaikan terhadap penerapan CPPB-IRT di Roemah Tahu Bu 

Lis pada ketidaksesuaian yang terjadi yaitu mengikuti penyuluhan CPPOB, 

membuat jadwal piket, menyediakan tempat cuci tangan yang lengkap, 

membuat peraturan wajib menggunakan pakaian saat proses produksi, 

menyediakan tempat sampah tertutup, melakukan pembersihan secara rutin 

pada area produksi dan lingkungan pabik, menyediakan ruangan untuk 

menyimpan peralataan dan bahan pengemas. 
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5.2. Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tentang penerapan CPPB-IRT di 

Roemah Tahu Bu Lis, maka penulis memberikan beberapa saran sebagai berikut : 

1. Pemilik usaha Roemah Tahu Lis sebaiknya meningkatkan pengawasan  

terhadap penerapan CPPB-IRT untuk memastikan bahwa penerapan CPPB-

IRT berjalan dengan baik.  

2. Perusahaan menjadikan rekomendasi perbaikan yang telah disusun menjadi  

bahan pertimbangan untuk mengatasi ketidaksesuaian yang terjadi sesuai 

dengan ketentuan aspek-aspek CPPB-IRT yang berlaku. 

3. Usulan perbaikan yang diberikan untuk industru tahu seluruh Indonesia adalah 

melakukan pembersihan secara rutin pada area produksi dan peralatan yang 

digunakan, perusahaan mewajibkan karyawan menggunakan APD seperti 

penutup kepala, sarung tangan dan celemek saat melakukan proses produksi, 

menjaga kebersihan fasilitas dan hygiene karyawan serta merawat gudang 

penyimpanan bahan baku.
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