EVALUASI PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES DI
UMKM LATEB JAYA

(Skripsi)

Oleh

Arief Pujianto
2154231002

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS LAMPUNG
2026



ABSTRAK

EVALUASI PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES DI
UMKM LATEB JAYA

Oleh

ARIEF PUJIANTO

Pelaku usaha pangan diwajibkan untuk menerapkan program jaminan keamanan
pangan dasar yang dihasilkan melalui upaya penerapan Good Manufacturing
Practices (GMP) guna menghasilkan produk yang aman dan bermutu. UMKM
Lateb Jaya merupakan salah satu usaha mikro yang bergerak di bidang pengolahan
pangan dengan produk keripik pisang dan keripik singkong. Penelitian ini bertujuan
untuk mengidentifikasi ketidaksesuaian penerapan GMP, menentukan faktor
penyebab ketidaksesuaian, serta memberikan rekomendasi perbaikan di UMKM
Lateb Jaya. Penelitian dilakukan dengan metode analisis deskriptif kualitatif
menggunakan Gap Analysis untuk mengidentifikasi ketidaksesuaian penerapan
GMP, Ketidaksesuaian yang termasuk kategori serius dan Kritis dianalisis lebih
lanjut menggunakan diagram fishbone untuk menemukan akar permasalahan dan
merumuskan rekomendasi perbaikan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari
126 parameter terdapat 79,37% sesuai, 3,18% minor, 15,07% serius, dan 2,38%
kritis. Berdasarkan hasil tersebut, disusun 33 rekomendasi perbaikan yang
difokuskan pada peningkatan aspek sanitasi, fasilitas, peralatan, dokumentasi dan
higiene karyawan. Rekomendasi perbaikan tersebut diharapkan mampu
meningkatkan keamanan pangan, meminimalkan potensi kontaminasi produk serta
menjaga konsistensi mutu produk keripik pisang dan keripik singkong yang
dihasilkan oleh UMKM Lateb Jaya.

Kata kunci: Keamanan pangan, GMP, gap analysis, fishbone diagram



ABSTRACT

EVALUATION OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES
IMPLEMENTATION IN LATEB JAYA MICRO-ENTERPRISE

By

ARIEF PUJIANTO

Food business operators are required to implement a basic food safety assurance
program through the application of Good Manufacturing Practices (GMP) to
produce safe and high-quality products. Lateb Jaya is a micro-enterprise engaged
in food processing, producing banana chips and cassava chips. This study aimed to
identify non-conformities in GMP implementation, determine the factors causing
these non-conformities, and provide improvement recommendations for the Lateb
Jaya micro-enterprise. The study employed a qualitative descriptive analysis
method using Gap Analysis to identify non-conformities in GMP implementation.
Non-conformities classified as serious and critical were further analyzed using a
fishbone diagram to identify root causes and formulate improvement
recommendations. The results showed that out of 126 parameters, 79.37% were
compliant, 3.18% were minor non-conformities, 15.07% were serious non-
conformities, and 2.38% were critical non-conformities. Based on these findings,
33 improvement recommendations were formulated, focusing on improving
sanitation, facilities, equipment, documentation, and employee hygiene. These
recommendations are expected to enhance food safety, minimize potential product
contamination, and maintain consistent quality of banana chips and cassava chips
produced by the Lateb Jaya micro-enterprise.

Keywords: Food safety, GMP, gap analysis, fishbone diagram
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Sektor pertanian merupakan bagian yang sangat penting dalam pengembangan
perekonomian Indonesia terutama bagi industri di bidang pertanian. Pertumbuhan
industri di bidang pertanian didorong oleh ketersediaan sumber daya alam, baik
yang berasal dari tumbuhan maupun hewan, yang dapat diolah menjadi berbagai
jenis produk. Perkembangan industri ini bermula dari usaha berskala kecil, yang
kemudian tumbuh menjadi industri menengah hingga akhirnya mencapai skala
besar (Herdhiansyah dkk., 2021). Pelaku usaha pangan, baik itu berskala kecil,
menengah hingga besar memiliki kewajiban untuk menjamin mutu dan keamanan

dari produk pangan yang dihasilkannya (Fahlevie dan Fauziyyah, 2023).

Keamanan produk pangan olahan dapat terjamin apabila industri telah
menerapkan pedoman produksi pangan yang baik sebagaimana diatur dalam
Peraturan Pemerintah Nomor 86 tahun 2019 dan Peraturan Menteri Perindustrian
Republik Indonesia Nomor 75 Tahun 2010. Cara Produksi Pangan Olahan yang
Baik (CPPOB) merupakan panduan yang memuat berbagai persyaratan pada
setiap aspek produksi yang harus dipatuhi oleh produsen, guna menghasilkan
pangan olahan yang berkualitas, aman, dan layak untuk dikonsumsi (Husin dkk.,
2023). Keamanan pangan olahan yang beredar menjadi salah satu fokus perhatian
pemerintah dalam upaya melindungi kesehatan dan keselamatan konsumen. Oleh
karena itu, para pelaku usaha industri diwajibkan untuk menerapkan program
jaminan keamanan pangan dasar, yaitu Good Manufacturing Practices (GMP)
(Herdhiansyah dkk., 2021).

Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan pedoman dasar bagi industri

pangan untuk memproduksi makanan dengan cara yang benar, sehingga



menghasilkan produk pangan yang berkualitas (layak dikonsumsi) dan aman.
Penerapan GMP juga menjadi persyaratan minimal bagi produsen dalam proses
produksi makanan, mulai dari bahan baku hingga pengangkutan, termasuk aspek
sanitasi dan proses pengolahannya (Pristyanto dkk., 2022). Persyaratan dalam
GMP mencakup berbagai aspek yang harus di penuhi oleh perusahaan untuk
menghasilkan produksi berkualitas dan aman. Aspek tersebut mencakup aspek
produksi, lokasi dan bangunan, fasilitas dan peralatan, hygiene karyawan, sanitasi,

pengendalian mutu dan dokumentasi (Sofianty dan Jariyah, 2024).

Salah satu industri di Bandar Lampung yang memproduksi keripik pisang dan
keripik singkong adalah UMKM Lateb Jaya. Sistem pengawasan perlu dilakukan
untuk memenuhi keamanan pangan sebelum diedarkan ke masyarakat untuk
dikonsumsi. UMKM Lateb Jaya telah berproduksi sejak tahun 2002 dan telah
memiliki izin P-IRT (Pangan Industri Rumah Tangga) dibuktikan dengan adanya
nomor P-IRT pada setiap kemasannya. Namun, saat observasi awal terlihat bahwa
UMKM Lateb Jaya belum memenuhi standar penerapan Cara Produksi Pangan
Olahan yang Baik yang didasarkan pada Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun
2019.

Permasalahan keamanan pangan pada UMKM Lateb Jaya antara lain proses
pengemasan keripik dilakukan tanpa menggunakan sarung tangan dan penutup
kepala, kondisi area produksi yang kurang terawat dan penyimpanan bahan baku
terletak di area terbuka. Permasalahan tersebut harus ditanggulangi karena
termasuk penyimpangan dalam penerapan GMP yang berpotensi mempengaruhi
kualitas produk. Penerapan GMP yang baik pada suatu industri pengolahan sangat
penting untuk mencegah penurunan kualitas dan keamanan produk (Herdhiansyah
dkk., 2021). Oleh karena itu, perlu diidentifikasi lebih lanjut mengenai penerapan
GMP di UMKM Lateb Jaya untuk mengetahui ketidaksesuaian pada penerapan
GMP serta memberikan usulan perbaikan terhadap aspek yang tidak sesuai

dengan pedoman agar dapat diterapkan oleh perusahaan.



1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah

1. Mengidentifikasi ketidaksesuaian penerapan Good Manufacturing Practices
(GMP)di UMKM Lateb Jaya

2. Menganalisis faktor penyebab ketidaksesuaian penerapan Good
Manufacturing Practices (GMP) di UMKM Lateb Jaya

3. Memberikan usulan perbaikan pada aspek-aspek Good Manufacturing

Practices (GMP) yang belum diterapkan dengan baik.

1.3 Kerangka Pemikiran

UMKM Lateb Jaya merupakan salah satu industri pengolahan pangan yang
memproduksi keripik pisang dan keripik singkong. Industri ini berupaya untuk
menjamin keamanan produknya dengan menerapkan Good Manufacturing
Practices (GMP). Meskipun telah berusaha menerapkan prinsip-prinsip GMP
untuk memastikan kualitas dan keamanan produk, masih terdapat kondisi atau
aktivitas produksi yang dapat menimbulkan risiko terhadap keamanan produk.
Aktivitas tersebut berupa karyawan yang tidak menggunakan alat pelindung diri
(APD) yang dikhawatirkan terjadi pencemaran terhadap produk. Selain itu,
lingkungan produksi masih terdapat debu dan bahan yang digunakan terletak di
area terbuka (Sari dkk., 2024).

Keamanan produk menjadi hal penting bagi industri pengolahan pangan. Apabila
sebuah industri mengimplementasikan GMP secara efektif, hal tersebut mampu
memastikan mutu dan keamanan produk yang dihasilkan layak dikonsumsi.
Menurut Erawati dkk (2024), praktik pengolahan pangan yang belum sesuai
standar, terutama di industri kecil dan rumah tangga dapat berpotensi
menyebabkan kontaminasi mikroba dan bahan kimia berbahaya. Masalah
keamanan pangan dan kualitas produk menjadi suatu hal yang harus diperhatikan
karena dapat berpengaruh terhadap kesehatan konsumen.

Penelitian ini difokuskan untuk mengidentifikasi ketidaksesuaian pada penerapan
GMP dengan Gap Analysis. Ketidaksesuain yang masuk pada kategori serius dan



kritis selanjutnya akan dicari faktor penyebabnya menggunakan diagram fishbone.
Penggunaan gap analysis dan diagram sebab akibat atau diagram fishbone dalam
penelitian ini didasarkan pada beberapa penelitian terdahulu. Penelitian yang
dilakukan oleh Pebilivya (2021) berjudul “Analisis Pengendalian Kualitas
Produksi Keripik Pisang Pada UD Suponyono Karang Pucung, Way Sulan,
Lampung Selatan” menggunakan gap analysis untuk mengidentifikasi tingkat
penerapan antara prosedur tertulis dengan proses yang sedang dikerjakan dan
menggunakan diagram fishbone, memperlihatkan faktor-faktor utama yang
mempengaruhi kualitas keripik serta menunjukkan faktor penyebab dan akibat
yang dihasilkan. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa pengendalian
kualitas yang dilakukan masih belum sesuai dengan pedoman GMP. Diagram
sebab-akibat yang belum sesuai dari faktor man, faktor environment, faktor
machine, dan faktor measurenment serta merekomendasikan perbaikan terhadap
aspek ketidaksesuaian serius dan kritis.

Penilaian terhadap penerapan GMP dilakukan pengisian formulir menggunakan
lembar checklist. Pengisian formulir penilaian dengan memberi tanda checklist
pada pernyataan yang sesuai dan tidak sesuai didasarkan pada observasi di
lapangan dan wawancara dengan pihak terkait. Ketidaksesuaian dengan kategori
serius dan Kritis dijadikan fokus utama dalam penelitian ini karena, kedua jenis
ketidaksesuaian tersebut memiliki dampak yang lebih signifikan terhadap
keamanan produk dibandingkan dengan ketidaksesuaian minor yang pengaruhnya
terhadap keamanan produk relatif lebih kecil. Oleh karena itu, sangat penting bagi
industri untuk segera melakukan perbaikan pada parameter yang terkait dengan
ketidaksesuaian tersebut (Herdiansyah dkk., 2021). Kerangka pemikiran disajikan
pada Gambar 1.



UMKM Lateb Jaya

Identifikasi masalah:

e Kurangnya kesadaran karyawan terhadap
APD yang digunakan saat proses produksi
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11 TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Keripik Pisang

Pisang menjadi salah satu buah yang banyak dikonsumsi oleh masyrakat. Daerah
penghasil pisang, ketersediaan buah ini biasanya berlimpah tanpa pengolahan
yang memadai (llhmadi dkk., 2022). Pisang mudah mengalami kerusakan, dengan
melakukan pasca panen pisang dapat diolah menjadi berbagai jenis makanan yang
tidak hanya meningkatkan nilai ekonomisnya, tetapi juga dapat memperpanjang
masa simpan produk tersebut (Nabila dkk., 2023). Salah satu produk olahan
pisang yaitu dapat dibuat menjadi produk keripik pisang.

Keripik pisang merupakan makanan olahan dari buah pisang yang diiris tipis
kemudian digoreng menggunakan minyak hingga berubah warna dan teksturnya
renyah. Menurut SNI 01-4315-1996, Keripik pisang merupakan camilan yang
terbuat dari potongan pisang yang digoreng, baik menggunakan bahan tambahan
makanan yang diperbolehkan maupun tanpa tambahan sama sekali. Proses
pengolahan keripik pisang umumnya dilakukan dengan cara konvensional (Lestari
dkk., 2022). Metode pengolahan konvensional menggunakan penggorengan
terbuka, dimana bahan pangan bersentuhan langsung dengan udara selama proses.
Alat yang umum digunakan adalah wajan berisi minyak goreng yang dipanaskan

menggunakan kompor atau tungku (Oktavianasari dkk., 2022).

Keripik pisang memiliki berbagai varian dan bentuk yang beredar di pasaran.
Inovasi dalam pembuatan keripik tahu dapat dilakukan dengan berbagai cara
seperti penambahan bubuk cokelat, bubuk greentea, dan bubuk yang dapat
meningkatkan cita rasa sehingga menambah daya tarik konsumen terhadap produk
keripik pisang (Jayengsari, 2021). Keripik pisang memiliki rasa gurih dan renyah

serta aroma pisang yang khas, sehingga keripik pisang menjadi salah satu



makanan ringan yang digemari masyarakat. Kandungan keripik pisang memiliki
nutrisi yang baik untuk tubuh, selain itu pisang juga mengandung serat yang
cukup tinggi sehingga sangat baik untuk menjaga kesehatan saluran pencernaan
(Nurindah dkk., 2023).

2.2 Keripik Singkong

Singkong adalah salah satu sumber karbohidrat utama selain beras dan jagung,
serta banyak dibudidayakan di Indonesia sebagai komoditas pertanian yang
penting. Singkong Segar tanpa perlakuan khusus umumnya hanya dapat bertahan
selama 3 hari jika disimpan pada suhu ruang. Keripik singkong merupakan salah
satu camilan yang terbuat dari singkong (ubi kayu) dipotong tipis lalu digoreng
sampai menghasilkan tekstur yang renyah. Pengolahan singkong menjadi keripik
singkong dapat memperpanjang masa simpan selama 3 bulan (Handajani dkk.,
2024).

Keripik adalah makanan ringan (snack food) yang bersifat kering, dan renyah.
Kualitas keripik singkong sangat dipengaruhi oleh proses penggorengan dan
pengemasan. Pengendalian kadar minyak dan proses tiris minyak sangat penting
untuk memperpanjang umur simpan produk dan menjaga kualitas rasa. Keripik
singkong memiliki rasa asin dan beraroma khas, dengan perkembangan zaman
sekarang telah banyak variasi rasa yang ditambahkan pada keripik singkong.
Keripik singkong dapat diberi berbagai varian rasa seperti asin, pedas, manis atau
kombinasi pedas manis untuk meningkatkan daya tarik konsumen (Jumady dkk.,
2021).

2.3 Good Manufacturing Practices

Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan seperangkat aturan atau
standar yang diterapkan dalam berbagai industri, terutama di sektor pangan guna
memastikan proses produksi berjalan dengan baik sehingga menghasilkan produk
yang aman, bermutu, dan konsisten. GMP merupakan salah satu praktik yang

dapat diterapkan untuk mengendalikan mutu dan hiegenitas dari produk yang



dihasilkan melalui faktor lingkungan kerja serta proses produksi (Sofianty dan
Jariyah, 2024). Berdasarkan Menteri Pertanian No. 38 tahun 2008, GMP
merupakan standar yang wajib digunakan dalam suatu unit usaha pangan asal
tumbuhan karena merupakan pre-requisete (persyaratan dasar) yang berkaitan
dengan sistem keamanan pangan. Good Manufacturing Practices (GMP) berperan
sebagai pedoman dalam pembuatan makanan olahan agar sesuai dengan standar

keamanan dan kebersihan yang ditetapkan.

Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun 2019 mengenai Pedoman Cara Produksi
Pangan Olahan yang Baik menyatakan bahwa GMP ditetapkan sebagai pedoman
umum bagi industri pengolahan pangan dalam merancang, membangun, dan
menjalankan operasional perusahaan guna menghasilkan dan menyediakan
produk yang aman serta layak untuk dikonsumsi. Menurut Maitimu dan Patiapon
(2021) bahwa aspek GMP yang harus diperhatikan dalam menjaga keamanan
pangan terdiri dari karyawan, proses produksi, sanitasi, bangunan dan fasilitas
serta peralatan produksi. Good Manufacturing Practices (GMP) dapat
didefinisikan sebagai sebuah pedoman yang memberikan petunjuk cara produksi
yang baik bagi pemilik usaha produk pangan. Penerapan GMP dalam suatu
industri dapat membantu menghasilkan produk dengan kualitas yang tinggi dan
aman dikonsumsi, sehingga mampu meningkatkan kepercayaan konsumen

terhadap produk tersebut. (Darmawan dan Maryati, 2023).

Good Manufacturing Practices (GMP) juga menjadi salah satu program dasar
dalam penerapan sistem keamanan pangan seperti HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point) yang berfungsi meminimalkan bahaya yang disebabkan
oleh faktor fisik, kimia dan biologis. Penerapan GMP dan SSOP sebagai
persyaratan dasar akan mempermudah industri untuk mencapai penerapan
HACCP (Purwasih, 2021). Penerapan GMP menjadi titik awal ketika ingin
mengajukan sertifikat izin edar bagi suatu industri skala kecil maupun menengah.
Penerapan GMP di Indonesia berpedoman pada Peraturan Menteri Perindustrian
RI Nomor 75/M-IND/PER/7/2010. Secara umum terdapat 18 aspek ruang lingkup
sebagai acuan industri pangan yang terdiri dari lokasi, bangunan, fasilitas sanitasi,

mesin dan peralatan, bahan, pengawasan proses, produk akhir, laboratorium,



karyawan, pengemasan, label dan keterangan produk, penyimpanan, pemeliharaan
dan program sanitasi, pengangkutan, dokumentasi dan pencatatan, pelatihan,
penarikan produk dan pelaksanaan pedoman. Delapan belas ruang lingkup ini
mencakup berbagai persyaratan yang wajib diterapkan dalam industri pengolahan

pangan dan dijelaskan secara rinci sebagai berikut:

a. Lokasi

Menetapkan letak suatu industri tentunya perlu mempertimbangkan lokasi dan
keadaan lingkungan yang terbebas dari sumber pencemaran dalam upaya
melindungi pangan olahan yang diproduksi. Misalnya, lokasi menuju pabrik harus
jauh dari lingkungan daerah tercemar, pembuangan sampah umum, dan bebas dari
sarang hama. Penentuan lokasi menjadi aspek penting untuk menjaga kondisi
lingkungan agar bebas dari sumber pencemaran dalam upaya melindungi pangan
olahan yang diproduksi (Pristyanto dkk., 2022).

b. Bangunan

Bangunan dan ruangan produksi harus dirancang dan dibangun untuk memenuhi
persyaratan teknik dan higiene sesuai dengan jenis pangan olahan yang
diproduksi. Susunan bangunan tidak menimbulkan lalu lintas kerja, serta
pertemuan antar dinding dengan lantai tidak bersudut mati (Sari dkk., 2020).
Persyaratan ini untuk mempermudah selama proses produksi sehingga mudah
dibersihkan, mudah dilakukan kegiatan sanitasi, mudah dipelihara dan untuk
melindungi kontaminasi silang antara produk dan mesin yang digunakan.

c. Fasilitas Sanitasi

Fasilitas sanitasi merupakan sarana yang disediakan dalam upaya pengendalian
dan pencegahan untuk menjaga kebersihan dan kesehatan lingkungan produksi
serta karyawan dalam proses produksi. Sarana penyediaan air, sarana pembuangan
air dan limbah, sarana pembersihan atau pencucian, sarana toilet, dan sarana
hiegene karyawan sebagai fasilitas sanitasi pada bangunan pabrik atau tempat
produksi harus dibuat berdasarkan perencanaan yang memenuhi persyaratan
teknik dan hiegene (Indriani dkk., 2021).



10

d. Mesin/Peralatan

Mesin dan peralatan yang kontak langsung dengan bahan pangan olahan harus
diperhatikan untuk menghindari adanya kontaminasi pada produk yang
dihasilkan. Mesin dan peralatan yang digunakan dalam pengolahan bahan pangan
dirancang dan ditempatkan mengikuti urutan proses produksi. Mesin atau
peralatan seharusnya ditempatkan dalam ruangan yang tepat dan benar dengan
kebutuhan proses produksi dan harus selalu mendapat pengawasan. Penataannya
dilakukan sedemikian rupa agar peralatan tersebut mudah dibersihkan, sehingga
dapat memastikan kualitas dan keamanan produk yang dihasilkan (Surya dkk.,
2024).

e. Bahan

Bahan baku yang digunakan untuk memproduksi suatu produk adalah bahan
utama dan bahan pendukung lainnya. Menurut Peraturan Pemerintah Nomor 86
Tahun 2019, bahan yang diatur meliputi bahan baku, bahan tambahan, bahan
penolong seperti air, serta bahan tambahan pangan (BTP). Bahan yang dipakai
harus berada dalam kondisi yang baik, bebas dari kerusakan atau bahan
berbahaya, serta sesuai dengan standar kualitas yang telah ditetapkan oleh
perusahaan (Nurrahmah dkk., 2022).

f. Pengawasan Proses

Aspek pengawasan proses produksi meliputi pengendalian dan pemantauan secara
cermat pada setiap tahap produksi guna menjamin kualitas dan keamanan produk
tetap terjaga dengan baik. Aspek ini berfungsi untuk mengurangi kemungkinan
produk yang tidak memenuhi syarat kualitas dan keamanan, dengan cara
mengawasi proses produksi dan bahan yang digunakan. Setiap tahap produksi
wajib dikendalikan dan diawasi untuk memenuhi spesifikasi keamanan, kualitas
dan sesuai prosedur operasional standar (SOP). Proses produksi harus diatur
sehingga dapat mencegah masuknya bahan kimia berbahaya dan bahan asing
kedalam pangan yang diolah. Bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan
dalam proses produksi seharusnya memenuhi persyaratan mutu dan tempat

produksi harus selalu diawasi dengan baik (Fitriani dkk., 2020).
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g. Produk Akhir

Produk akhir yang dihasilkan pada suatu perusahaan harus menetapkan spesifikasi
seperti memenuhi standar mutu dan persyaratan yang ditetapkan pemerintah.
Penentuan spesifikasi produk akhir bertujuan agar industri mampu menghasilkan
produk pangan olahan dengan mutu yang konsisten sesuai dengan standar yang
berlaku, sehingga dapat meningkatkan kepercayaan konsumen terhadap keamanan
produk yang diproduksi (Asya dkk., 2023).

h. Laboratorium

Perusahaan diharapkan memiliki laboratorium sendiri untuk memudahkan dalam
melakukan pengendalian mutu bahan baku, bahan tambahan, bahan penolong dan
Bahan Tambahan Pangan (BTP). Laboratorium sangat dibutuhkan guna
mengetahui mutu dari bahan baku yang dipakai (Asya dkk., 2023). Perusahaan
yang tidak memiliki laboratorium dapat menggunakan laboratorium pemerintah
atau swasta yang dapat dipercaya.

I. Karyawan

Karyawan yang bekerja di industri pengolahan pangan wajib dalam kondisi sehat,
mengenakan alat pelindung diri, mencuci tangan sebelum dan setelah bekerja,
serta tidak melakukan kegiatan lain selama proses produksi berlangsung.
Kesehatan karyawan sangat diperhatikan agar tidak menyebarkan kuman dan

menjadi sumber kontaminasi pada produk (Suryani dan Ukhty, 2023).

J. Pengemasan

Pengemasan digunakan untuk perlindungan fisik dan penghalang dari luar seperti
sinar matahari, kotoran, kelembapan, benturan dan lainnya. Kemasan harus sesuai
dengan persyaratan yang telah ditetapkan dan disimpan pada kondisi hiegenis.
Bahan yang digunakan harus tidak mudah rusak, tidak bereaksi dengan produk

serta sesuai dengan standar regulasi yang berlaku (Kamboj dkk., 2020).
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k. Label dan Keterangan

Kemasan diberi label dan keterangan yang jelas pada produk supaya memudahkan
konsumen dalam memilih, mengelola, menyimpan, mengolah dan mengonsumsi
produk. Label yang digunakan harus memenuhi persyaratan yang ditetapkan
pemerintah. Pelabelan bahan harus dilakukan dengan jelas, mencakup nama

bahan, nama produsen, dan petunjuk penggunaan (Zubir dkk., 2022).

|. Penyimpanan

Bahan baku, bahan tambahan, dan produk jadi yang digunakan dalam produksi
harus disimpan dengan baik agar mutu dan keamanan pangan tidak
terkontaminasi. Penyimpanan harus dalam kondisi yang bersih, bebas dari
serangga, penerangan yang cukup dan kondisi penyimpanan kemasan harus
higienis dan terpisah (Asya dkk., 2023).

m. Pemeliharaan dan Program Sanitasi

Pemeliharaan mesin dan fasilitas serta program sanitasi harus dijalankan secara
berkala untuk mencegah kontaminasi silang. Pemeliharaan juga harus melakukan
pengendalian hama dan pemantauan untuk mencegah masuknya hama ke dalam
pabrik (Kuswardhani dkk., 2021)

n. Pengangkutan

Proses pengangkutan produk perlu dipantau secara ketat untuk mencegah
terjadinya kerusakan atau penurunan kualitas selama masa distibusi.
Pengangkutan produk menggunakan wadah atau peralatan yang dapat melindungi
produk dari kontaminasi, mempertahankan kondisi penyimpanan, dan tidak
mencemari produk (Alizah dkk., 2022).

0. Dokumentasi dan Pencatatan

Dokumentasi dan pencatatan perlu dilakukan pada tahapan proses produksi,
distribusi, inspeksi, penarikan produk, penyimpanan dan lain-lain. Dokumentasi
dan pencatatan berperan penting dalam memperkuat jaminan mutu serta

keamanan produk, menghindari produk yang melewati masa kadaluwarsa, dan
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meningkatkan efisiensi sistem pengawasan terhadap pangan olahan (Prastiti dan
Fauziyyah, 2024).

p. Pelatihan

Pelatihan dan pembinaan rutin bagi karyawan untuk meningkatkan kesadaran dan
kepatuhan terhadap pedoman GMP (Yulia dkk., 2020). Pelatihan dan pembinaan
harus memahami mutu produk yang dihasilkan agar dapat melihat potensi risiko

selama proses produksi.

g. Penarikan Produk

Prosedur penarikan produk dari pasar harus disiapkan sebagai tindakan antisipasi
apabila ditemukan produk tidak memenuhi standar keamanan. Proses penarikan
produk dilakukan secara bertahap, produk yang diambil merupakan produk yang
belum terjual hingga melewati tanggal kadaluwarsa (Darmawan dan Maryati,
2023).

r. Pelaksanaan Pedoman

Perusahaan bertanggung jawab atas sumber daya dalam penerapan pedoman
GMP. Implementasi pedoman GMP harus dilakukan secara konsisten dan diawasi

agar seluruh aspek terpenuhi dengan baik

2.4 Gap Analysis

Analisis kesenjangan atau gap analysis adalah metode analisis yang digunakan
untuk mengindentifikasi perbedaan kondisi saat ini dengan kondisi yang
diinginkan. Menurut Hidayat dkk. (2022) bahwa gap analysis diartikan sebagai
metode perbandingan antara kinerja aktual dengan kinerja potensial yang
diharapkan. Gap analysis merupakan salah satu langkah awal yang paling sering
digunakan dalam proses evaluasi kinerja. Tahap pertama dalam melakukan
analisis dengan menyusun gap analysis checklist (Trijayanto dan Abdulrahim,
2023).
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Gap analysis checklist berfungsi untuk mengidentifikasi perbedaan antara
prosedur tertulis dengan prosedur yang sebenarnya dikerjakan. Checklist tersebut
memuat semua persyaratan yang berlaku dan disusun dalam bentuk pertanyaan
terperinci yang mampu menggambarkan kategori yang sedang dievaluasi (Sari
dkk., 2024). Hasil dari gap analysis checklist tersebut diidentifikasi untuk
menghubungkan kesenjangan antara prosedur tertulis dengan (Nurrahmah dkk.,

2020). Berikut rumus perhitungan persentase penilaian gap dan indikatornya :

Total item sesuai

Persentase total yang sesuai = . , x 100%
Total item ruang lingkup

Total item yang tidak sesuai
Total item ruang lingkup

X 100%

Persentase total yang tidak sesuai =

Sumber: Layrensius dan Sutapa (2020)

2.5 Root Cause Analysis (RCA)

Root Cause Analysis (RCA) adalah metode sistematis yang digunakan untuk
mengidentifikasi penyebab utama dari suatu masalah yang terjadi dengan cara
menemukan faktor-faktor yang menyebabkan permasalahan (Kencana & Iriani,
2025). RCA memiliki 5 metode untuk mengidentifikasi akar masalah yaitu cause
and effect diagram, 5 why, is/is not comparative analysis, dan root cause tree
(Susendi dkk., 2021). Berdasarkan metode tersebut pada penerapan GMP
menggunakan cause and effect diagram atau diagram sebab-akibat. Cause and
effect diagram merupakan metode yang paling sederhana dan memungkinkan
untuk mengidentifikasi penyebab suatu masalah dan ketidaksesuaian (Sembiring
dkk., 2022).

Cause and effect diagram atau diagram sebab akibat merupakan alat bantu yang
digunakan untuk mengidentifikasi dan menunjukkan hubungan sebab-akibat,
sehingga membantu dalam menemukan akar penyebab masalah (Monoarfa dkk.,
2021). Diagram ini berbentuk seperti tulang ikan, dengan masalah utama berada
di kepala ikan dan kategori penyebab berada di tulang ikan. Proses penyusunan
diagram fishbone terdapat 5 faktor utama yaitu manusia (man), bahan baku

(material), metode (method) lingkungan kerja (environment) dan mesin (machine)
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pada proses produksi (Susendi dkk., 2021). Berikut contoh diagram sebab-akibat
yang disajikan pada Gambar 2.

Mesin Bahan Metode

Penyebab

> Masalah
—_— e
—— 4—,\

_ Sub
Manusia Lingkungan Penyebab

Gambar 2. Diagram sebab-akibat.
Sumber: Hisprastin dan Musfiroh, 2021



I11. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu danTempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli hingga November 2025 di UMKM Lateb
Jaya yang berlokasi di JI. Griya Sejahtera, Segala Mider, Kec. Tanjung Karang
Barat, Kota Bandar Lampung, Lampung 3511.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu data primer yang diperoleh dari
observasi langsung dan wawancara. Alat yang digunakan yaitu pulpen, buku,

laptop dan handphone untuk merekam suara dan mengambil gambar.

3.3 Metode Pengumpulan data

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

1. Wawancara ini dilakukan secara langsung kepada pemilik usaha Lateb Jaya
dan karyawan. Peneliti melakukan wawancara dengan mengajukan pertanyaan
yang didasarkan pada poin-poin pernyataan yang sudah dibuat dalam lembar
cheklist.

2. Observasi dilakukan dengan mengamati secara langsung bagaimana penerapan
GMP dengan kenyataan yang terjadi di lapangan sekaligus memastikan
kesesuaian data pengamatan dengan yang ada di lapangan. Observasi
dilakukan dengan mengamati seluruh aktivitas mulai dari kegiatan produksi
dan kegiatan lain yang mendukung penelitian dengan menyesuaikan pada isi
lembar cheklist penilaian penerapan GMP. Observasi dilakukan dengan
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memanfaatkan GAP Analysis sebagai acuan yang berpedoman pada Peraturan
Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor 75/M/IND/PER/2010.

3. Dokumentasi. Peneliti mengambil dokumentasi dalam bentuk tulisan, gambar
atau dokumen lain yang diperoleh dari observasi dan wawancara sebagai
fokus penelitian.

4. Studi kepustakaan. Kegiatan mengumpulkan informasi-informasi yang
berkaitan dengan penelitian seperti buku, karya ilmiah, literatur dan penelitian
terdahulu. Peneliti mengumpulkan informasi yang relevan dengan topik atau

masalah yang menjadi objek penelitian.

3.4 Analisis Data

Analisis data dilaksanakan menggunakan metode deskriptif dengan menggunakan
data kualitatif yang dimana data diperoleh dari hasil wawancara, observasi,
dokumentasi dan studi pustaka. Metode analisis deskriptif dalam penelitian ini
menggunakan dua tools atau alat bantu untuk mengidentifikasi ketidaksesuaian
penerapan GMP yaitu dengan analisis kesenjangan (GAP Analysis) dan analisis

sebab-akibat (Fishbone diagram).

3.4.1 Pengisian Lembar Cheklist Penilaian Penerapan GMP

Lembar cheklist (yang dibuat berisikan pernyataan yang merujuk pada kuesioner
gap analysis yang kemudian disesuaikan dengan persyaratan Good Manufacturing
Practices (GMP) yang tercantum pada Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun
2019. Lembar ceklist ini diisi oleh peneliti dengan cara memberi tanda ceklis
dikolom jawaban SESUAI jika penerapan GMP di lapangan telah sesuai dengan
pernyataan, memberi tanda ceklis pada kolom MI (Minor), SE (Serius) dan KR

(Kritis) jika penerapan GMP di lapangan tidak sesuai dengan pernyataan.

3.4.2 Analisis Kesenjangan (GAP Analysis)

Analysis kesenjangan dilakukan untuk mengetahui penerapan Good
Manufacturing Practices (GMP) yang telah dilaksanakan oleh perusahaan dan

dikelompokkan berdasarkan tingkat ketidaksesuaian yang telah ditentukan.
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Pedoman GMP pada Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun 2019 dikelompokkan

menjadi tiga tingkatan yaitu:

1. Persyaratan “harus” adalah persyaratan yang mengindikasikan apabila
persyaratan tidak dipenuhi maka akan mempengaruhi keamanan produk secara
langsung

2. Persyaratan “seharusnya” adalah persyaratan yang mengindikasikan apabila
tidak dipenuhi maka mempunyai potensi yang berpengaruh terhadap
keamanan produk

3. Persyaratan “dapat™ adalah persyartan yang mengindikasikan apabila
persyaratan tidak dipenuhi maka mempunyai potensi yang kurang

berpengaruh terhadap keamanan produk

Pendefinisian tingkatan ketidaksesuaian pada Peraturan Menteri Perindustrian
Nomor 75 tahun 2010 terhadap lembar cheklist penilaian penerapan GMP yang
termasuk parameter ketidaksesuaian dapat didasarkan pada istilah dan definisi

sebagai berikut:

1. Parameter persyaratan GMP pada kata “harus” yang tidak diterapkan di
lapangan dapat dikategorikan sebagai ketidaksesuaian kritis (KR)

2. Parameter persyaratan GMP pada kata “seharusnya” yang tidak diterapkan di
lapangan dapat dikategorikan sebagai ketidaksesuaian serius (SR)

3. Parameter persyaratan GMP pada kata “dapat” yang tidak diterapkan di

lapangan dapat dikategorikan sebagai ketidaksesuaian minor (Ml)

Lembar cheklist penilaian penerapan GMP yang telah diisi selanjutnya
diidentifikasikan dan dievaluasi dengan cara menghitung tingkat penerapannya
menggunakan rumus gap analysis. Setiap kolom jawaban pada tiap pernyataan
yang telah diberi tanda ceklis memiliki 1 poin. Jumlah dan persentase total
banyaknya parameter yang termasuk dalam kategori SESUAI dan TIDAK
SESUAI penerapan GMP selanjutnya dihitung dengan menggunakan perhitungan

gap analysis dapat dilakukan dengan rumus berikut:

Total item sesuai

Persentase total yang sesuai = x 100%

Total item ruang lingkup
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Total item yang tidak sesuai

Persentase total yang tidak sesuai = x 100%

Total item ruang lingkup

3.4.3 Dagram Sebab-Akibat

Parameter ketidaksesuaian yang telah teridentifikasi sebagai ketidaksesuaian
serius dan kritis selanjutnya dianalisis akar permasalahannya dengan
menggunakan RCA (root cause analysis) yaitu diagram sebab-akibat atau
diagram fishbone melalui faktor penyebab masalah dengan menggunakan faktor
machine, method, material, man, dan environment. Hasil analisis akar
permasalahan menggunakan diagram sebab-akibat akan dijadikan acuan sebagai

usulan perbaikan terhadap aspek ketidaksesuaian GMP di UMKM Lateb Jaya.

3.4.4 Rekomendasi Perbaikan

Rekomendasi perbaikan terhadap parameter yang termasuk ke dalam
ketidaksesuaian serius dan kritis akan ditujukan pada kondisi penerapan Good
Manufacturing Practices (GMP) yang berpotensi mempengaruhi keamanan
produk. Rekomendasi perbaikan yang diperoleh kemudian disusun ulang prioritas
pelaksanaannya dengan mempertimbangkan kondisi keuangan serta kapasitas
industri untuk segera mengimplementasikan rekomedasi tersebut, sehingga

tercipta daftar rekomendasi perbaikan yang diprioritaskan.



V. KESIMPULAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah diperoleh dapat dibuat kesimpulan sebagai

berikut :

1. Penilaian ketidaksesuaian Good Manufacturing Practices (GMP) di UMKM
Lateb Jaya menunjukkan bahwa dari total 126 parameter terdapat 100
parameter atau 79,37% telah dilaksanakan sesuai dengan persyaratan GMP
serta terdapat 26 parameter atau 20,63% parameter yang belum sesuai dengan
Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun 2019 dan ketidaksesuaian tersebut
dikelompokkan menjadi kategori minor berjumlah 4 parameter, kategori serius
berjumlah 19 parameter dan kategori kritis berjumlah 3 parameter.

2. Faktor penyebab ketidaksesuaian penerapan GMP pada faktor man menjadi
faktor yang terbanyak dengan jumlah 13 penyebab ketidaksesuaian serius dan
kritis dengan sub faktor penyebab kurangnya pemahaman dan pengetahuan
pekerja atau pemilik terhadap persyaratan GMP, faktor environment dengan
jumlah 4 dilanjutkan faktor method, faktor material, dan faktor machine.

3. Usulan perbaikan pada aspek-aspek GMP di UMKM Lateb Jaya terdapat 33
usulan perbaikan dari parameter yang menyimpang yaitu mengikuti pelatihan
dan penyuluhan GMP, memberikan kain kasa dan tirai udara pada pintu,
membuat jadwal pembersihan rutin sebelum dan sesudah proses produksi,
pengawasan rutin dalam kegiatan produksi, membuat dan menyusun dokumen
prosedur penarikan produk, menyediakan pakaian khusus dan ruangan ganti

pakaian serta menyediakan tempat sampah tertutup dan hand sanitizer.
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