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Keripik Balado Kota Padang Tahun 2024 

 

vi + 115 halaman, 22 tabel, 7 lampiran 

ABSTRAK 

Berdasarkan data dari Direktorat Kesehatan Lingkungan dan 

Public Health Emergency Operation Center (PHEOC) KLB keracunan 

pangan berjumlah 7.132 kasus, umumnya yang menjadi penyebab KLB 

keracunan pangan berasal dari produksi industri rumah tangga (P-IRT) 

(36%) per provinsi di Indonesia. Kota Padang terkenal dengan oleh-oleh 

khas Keripik Balado yang merupakan produksi industri rumah tangga (P-

IRT). Agar menciptakan produk pangan yang dihasilkan terjamin, layak 

dikonsumsi serta bermutu ialah dengan mempraktikkan suatu pedoman 

dari Pemerintah melalui Kementerian Perindustrian dalam Permenperin 

nomor 75/M- IND/PER/7/2010 tentang Cara Produksi Pangan Olahan 

yang Baik (CPPOB/GMP). Penelitian ini                 bertujuan untuk mengetahui 

penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) di beberapa usaha 

Keripik Balado Kota Padang. 

 

Penelitian bersifat deskriptif dengan pendekatan kualitatif. 

Penelitian dilakukan pada bulan Mei 2023 sampai April 2024 di beberapa 

usaha keripik balado kota Padang berjumlah dua keripik balado dengan        

jumlah 25 orang. Data penerapan GMP dikumpulkan dengan mengisi 

lembar ceklis dengan cara observasi dan wawancara. Dianalisis dengan 

membandingkan kondisi nyata dengan pedoman Permenperin nomor 

75/M-IND/PER/7/2010 tentang CPPOB/GMP. 

 

Hasil penelitian menunjukkan pada usaha keripik balado Lidiya 

Tingkat penerapan  GMP dengan persentase 73,0% dengan kategori 

cukup, sedangkan di keripik balado Salsabila sebesar 84,0% dengan 

kategori baik. 

 

Disarankan kepada pemilik dan karyawan di kedua usaha keripik 

balado hendaknya mengikuti atau mengadakan pelatihan dan penyuluhan 

secara berkala kepada karyawan GMP dan melakukan perbaikan pada 

aspek yang belum sesuai dengan persyaratan. 

 

Kata kunci :Keamanan Pangan, GMP, CPPOB, Keripik Balado, Personal 

Higiene 

Daftar Pustaka : 17 (2010 – 2024)  
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Analysis of the Implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) in 

Several Balado Chip Businesses in Padang City in 2024 

 

vi + 115 pages, 22 tables, 7 appendices 

ABSTRACT 

Based on data from the Directorate of Environmental Health and 

the Public Health Emergency Operation Center (PHEOC),  food poisoning 

outbreaks amounted to 7,132 cases, generally the cause of food poisoning 

outbreaks came from household industrial production (P-IRT) (36%) per 

province in Indonesia.  Padang City is famous for its typical souvenirs of 

Balado Chips which are household industry production (P-IRT). In order 

to create food products that are guaranteed, suitable for consumption and 

of high quality, it is by practicing a guideline from the Government 

through the Ministry of Industry in Permenperin number 75/M-

IND/PER/7/2010 concerning Good Processed Food Production Practices 

(CPPOB/GMP). This study aims to determine the implementation of Good 

Manufacturing Practices (GMP) in several Balado Chips businesses in 

Padang City. 

 

The research is descriptive with a qualitative approach. The 

research was conducted from May 2023 to April 2024 in several balado 

chip businesses in Padang city totaling two balado chips with a total of 25 

people. GMP implementation data was collected by filling out a checklist 

by means of observation and interviews. It was analyzed by comparing 

real conditions with the guidelines of the Minister of Industry number 

75/M-IND/PER/7/2010 concerning CPPOB/GMP. 

 

The results of the study showed that in the Lidiya balado chips 

business, the GMP implementation rate was 73.0% with the sufficient 

category, while in Salsabila balado chips it was 84.0% with the good 

category. 

 

It is recommended that owners and employees in both balado 

chip businesses should follow or hold regular training and counseling for 

GMP employees and make improvements on aspects that are not in 

accordance with the requirements. 

 

Keywords :Food Safety, GMP, CPPOB, Balado Chips, Personal Hygiene 
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BAB I 

LATAR BELAKANG 

A. Latar Belakang 

Keamanan pangan menurut UU no. 18 tahun 2012 adalah kondisi 

dan upaya yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan 

cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, 

merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia serta tidak bertentangan 

dengan agama, keyakinan, dan budaya masyarakat sehingga aman untuk 

dikonsumsi.
1
 Keamanan pangan olahan yang beredar di masyarakat menjadi 

salah satu perhatian pemerintah untuk melindungi kesehatan dan 

keselamatan konsumen.  

Permasalahan utama keamanan produk pangan adalah belum 

terjaminnya keamanan, mutu dan kualitas.
2
 Makanan yang kurang 

diperhatikan hygiene dan sanitasinya akan sangat mudah terkontaminasi 

oleh berbagai faktor yang berakibat pada berubah dan rusaknya unsur- unsur 

atau nilai nutrisi dalam makanan. Mengonsumsi makanan yang telah 

terkontaminasi dapat menganggu kesehatan dan menyebabkan keracunan 

makanan.
3
 

Kasus keracunan makanan di dunia terus terjadi setiap tahun, 

setidaknya 1 dari 10 orang menjadi sakit yang disebabkan mengonsumsi 

makanan yang telah terkontaminasi, sampai terjadi kematian mencapai 

420.000 setiap tahunnya. Berdasarkan data dari Direktorat Kesehatan 

Lingkungan dan Public Health Emergency Operation Center (PHEOC) 

Kementerian Kesehatan RI, mencatat KLB keracunan pangan berjumlah 

7.132 kasus.
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Berdasarkan jenis pangan, umumnya yang menjadi penyebab KLB 

keracunan pangan berasal dari produksi industri rumah tangga (P-IRT) 

(36%) per provinsi di Indonesia.
3
 Upaya yang dilakukan untuk 

meminimalkan risiko keracunan pangan adalah dengan menangani pangan 

secara baik dan benar di sepanjang rantai pangan sejak diproduksi  hingga 

sampai ke konsumen. Agar menciptakan produk pangan yang dihasilkan 

tidak hanya memiliki nilai gizi, tetapi juga terjamin, layak dikonsumsi serta 

bermutu ialah dengan mempraktikkan suatu pedoman dari Pemerintah 

melalui Kementerian Perindustrian dalam Permenperin nomor 75/M- 

IND/PER/7/2010 tentang Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik 

(CPPOB).
1
  

Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) atau Good 

Manufacturung Practices (GMP) merupakan pedoman yang berisi 

persyaratan-persyaratan pada setiap ruang lingkup/aspek yang wajib 

dipenuhi oleh produsen pangan olahan industri rumah tangga untuk 

menghasilkan pangan olahan yang bermutu, aman, dan layak dikonsumsi. 

CPPOB memiliki 18 aspek, yaitu: 1) lokasi; 2) bangunan; 3) fasilitas 

sanitasi; 4) mesin dan peralatan; 5) bahan; 6) pengawasan proses; 7) produk 

akhir; 8) laboratorium; 9) karyawan; 10) pengemasan; 11) label dan 

keterangan produk; 12) penyimpanan; 13) pemeliharaan dan program 

sanitasi; 14) pengangkutan; 15) dokumentasi dan pencatatan; 16) pelatihan; 

17) penarikan produk; dan 18) pelaksanaan pedoman. 
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Faktor yang mempengaruhi penerapan GMP tidak dilaksanan 

dalam produksi pangan berasal dari Input yang terdiri atas man, kurangnya 

kesadaran karyawan akan kewajiban saat bekerja guna menjaga mutu 

produk yang dihasilkan. Machine, mesin dan alat yang diperlukan untuk 

menghasilkan produk belum sesuai persyaratan. Material, bahan baku 

produk tidak sesuai spesifikasi yang benar, penggunaan selanjutnya, 

pelabelan, dan penyimpanan yang kurang tepat. Method, tidak adanya SOP 

atau peraturan di perusahaan sehingga menimbulkan kelalaian dalam 

bekerja. Money, keterbatasan dana yang menyebabkan keterbatasan 

fasilitas.
4
 

Cara produksi pangan yang baik bisa mengurangi akibat yang 

terjadi pada produk yang dihasilkan bermutu, layak dikonsumsi, terjamin 

untuk kesehatan dan bisa menambah kualitas produk agar dapat tercapai 

pengendalian kualitas tiap industri rumah tangga berusaha untuk memenuhi 

kebijakan terseibut, agar produk yang dihasilkan terjamin buat di konsumsi.
5
 

Permasalahan yang diangkat dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui 

secara pasti analisis penerapan GMP, kesesuaian dengan standar GMP, dan 

faktor yang mempengaruhi ketidaksesuaian penerapan GMP di beberapa 

usaha keripik balado kota Padang. 

Kota Padang terkenal dengan oleh-oleh khas Keripik Balado. 

Keripik balado merupakan produksi industri rumah tangga (P-IRT), usaha 

ini dipilih menjadi tempat penelitian dikarenakan hasil produksi dari keripik 

balado ini terkenal dan digemari oleh masyarakat untuk dijadikan oleh-oleh. 

Selain itu target pasar dari keripik balado juga luas bahkan sampai ke liar 
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negeri dengan demikian diperlukan jaminan keamanan dan mutu dari proses 

produksi keripik balado untuk menghindari kontaminasi dan mencapai 

kepuasan konsumen. 

Beberapa keripik balado yang dijadikan objek penelitian yaitu  

keripik balado Lidiya, dan keripik balado Salsabila yang sama-sama 

berlokasi di kota Padang. Ketiga usaha ini sudah memiliki izin (P-IRT) dan 

hasil produksinya juga sudah banyak dan terkenal. Pada survei pendahuluan 

di kedua tempat tersebut masih ada ditemukan ketidaksesuaian pada 

beberapa aspek GMP, sehingga diperlukan penelitian yang lebih mendalam 

untuk menganalisis penerapan GMP dan faktor-faktor yang menyebabkan 

ketidaksesuaian penerapan GMP disana. 

Penelitian terdahulu yang berkaitan dengan penelitian ini adalah 

Penelitian  Ariny Wardah Mulkiyah), tentang  Analisis Penerapan  

Penerapan Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB)  keripik singkong UM. 

Maharani di Tajurhalang Kab.Bogor, hasil penelitian memperlihatkan 

bahwa maharani masih belum sesuai menerapkan Pedoman CPPB-IRT 

Tahun 2012 dalam pengendalian kualitas produk keripik singkong penilaian 

dari 37 parameter dalam 14 aspek CPPB, presentase penyimpangan 

penerapan CPPB pada UM. Maharani sebesar 72% terdapat 4 

ketidaksesuaian mayor, 12 ketidaksesuaian serius dan 11 ketidaksesuaian 

kritis.
6
  

Penelitian Ayu Dini Ratnasari dengan judul Analisis Perbaikan 

Good Manufacturing Practices (GMP) untuk Meminimasi Kontaminasi 

terhadap Kualitas Keripik Buah di PT. Kajeye Food Malang Hasil penelitian 
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menunjukkan terdapat 32 poin ketidaksesuaian yang terangkum dalam 14 

aspek, yaitu Bangunan, Fasilitas Sanitasi, Mesin dan Peralatan, Pengawasan 

Proses, Produk Akhir, Laboratorium, karyawan, Pengemas, Penyimpanan, 

Pemeliharaan dan Program Sanitasi, Pengangkutan, Dokumentasi dan 

Pencatatan, Pelatihan, dan Pelaksanaan Pedoman.
7
 

Berdasarkan uraian di atas peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang  <Analisis Penerapan Good Manufacturing Practices 

(GMP) di Beberapa Usaha Keripik Balado Kota Padang Tahun 2024=
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B. Rumusan Masalah 

Bagaimana penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) di 

beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang Tahun 2024? 

C. Tujuan penelitian 

1. Tujuan Umum 

 
Untuk mengetahui penerapan Good Manufacturing Practices 

(GMP) di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang Tahun 2024 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek Lokasi di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang Tahun 

2024 

b. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek bangunan di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang Tahun 

2024 

c. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek Fasilitas sanitasi di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang 

Tahun 2024 

d. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek mesin dan peralatan produksi di beberapa usaha Keripik Balado 

Kota Padang Tahun 2024 

e. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek bahan di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang Tahun 

2024 
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f. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek pengawasan proses di beberapa usaha Keripik Balado Kota 

Padang Tahun 2024 

g. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek produk akhir di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang 

Tahun 2024 

h. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek Laboratorium di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang 

Tahun 2024 

i. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek karyawan  di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang 

Tahun 2024 

j. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek  pengemas di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang 

Tahun 2024 

k. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek label dan keterangan produk di beberapa usaha Keripik Balado 

Kota Padang Tahun 2024 

l. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek  penyimpanan di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang 

Tahun 2024 

m. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek pemeliharaan dan program sanitasi di beberapa usaha Keripik 

Balado Kota Padang Tahun 2024 
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n. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek pengangkutan di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang 

Tahun 2024 

o. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek dokumentasi dan pencatatan di beberapa usaha Keripik Balado 

Kota Padang Tahun 2024 

p. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek pelatihan di beberapa usaha Keripik Balado Kota Padang Tahun 

2024 

q. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek penarikan produk di beberapa usaha Keripik Balado Kota 

Padang Tahun 2024 

r. Diketahuinya penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) pada 

aspek pelaksanaan pedoman di beberapa usaha Keripik Balado Kota 

Padang Tahun 2024 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi peneliti 

Dapat meningkatkan wawasan dan pengalaman serta 

pengembangkan pengetahuan dan kemampuan penulis dalam menerapkan 

ilmu yang telah didapat dan menambah wawasan dibidang gizi institusi 

khususnya tentang GMP. 

2. Bagi Industri Rumah Tangga Pangan 

Meningkatkan sistem manajemen keamanan pangan berdasarkan 

GMP di keripik balado Lidiya dan keripik balado Salsabila Kota Padang. 
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3. Bagi Institusi Pendidikan 

Dapat dijadikan sebagai bahan pembelajaran dan sumber referensi 

untuk penelitian selanjutnya. 

E. Ruang Lingkup Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan GMP pada 

aspek 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. 

Penelitian dilaksanakan di keripik balado Lidiya, dan keripik 

balado Salsabila Kota Padang tahun 2024. Kegiatan dilakukan dengan 

mengamati dan mewawancarai pemilik serta karyawan disana dengan 

instrumen berupa lembar observasi.    
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Keamanan Pangan 

1. Pengertian Keamanan Pangan 

Keamanan pangan merupakan syarat mutlak, Artinya, makanan 

yang dikonsumsi masyarakat harus aman dalam artian Bebas dari ancaman 

kimia dan mikrobiologi dan tubuh. Karena keamanan pangan merupakan 

persyaratan mutlak, maka setiap orang apapun kelas sosial ekonominya 

berhak untuk mengakses pangan yang aman. Akses terhadap pangan yang 

aman bukan hanya hak masyarakat yang mampu secara ekonomi, tetapi 

juga menjadi hak masyarakat golongan bawah
8
. 

Suatu cara bagaimanan dalam pengadaan, perlakuan, serta 

penyimpanan bahan pangan yang bertujuan untuk menghindari akibat 

penyakit yang diakibatkan oleh mikroorganisma yang terdapat dalam 

makanan. Beberapa factor yang mengakibatkan tingginya penyakit akibat 

makanan yang terkontaminasi dengan mikroorganisme. Mulai dari 

kontaminasi dengan bakteri, virus, jamur, hingga zat-zat kimia yang berada 

diudara. Kasus keracunan makanan yang sering terjadi disebabkan oleh 

infeksi Escherichia Coli, dimanan bakteri ini dapat mengakibatkan 

kematian
15

. 

2. Kontaminasi Bahan Makanan 

Kontaminasi  adalah masuknya zat asing ke dalam makanan yang 

tidak dikehendaki, yang dikelompokkan dalam empat macam, yaitu
9
 :
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a. Pencemaran mikroba, seperti bakteri, <jamur=, cendawan dan virus.  

b. Pencemaran fisik, seperti rambut, debu, tanah dan kotoran lainnya. 

c. Pencemaran kimia, seperti pupuk, pestisida, mercury, cadmium, arsen. 

d. Pencemaran radioaktif, seperti radiasi, sinar alfa, sinar gamma, radioaktif.  

Terjadinya pencemaran dapat dibagi dalam 2 (dua) cara, yaitu
9
 :  

1. Pencemaran langsung, yaitu adanya pencemaran yang masuk kedalam 

secara langsung, baik disengaja maupun tidak disengaja. Contoh: Masuknya 

rambut kedalam nasi, penggunaan zat pewarna makanan dan sebagainya. 

2. Pencemaran silang (cross contamination), yaitu pencemaran yang terjadi 

secara tidak langsung sebagai ketidaktahuan dalam pengolahan makanan. 

Contoh: Makanan bercampur dengan pakaian atau peralatan kotor, 

menggunakan pisau pada pengolahan bahan mentah untuk bahan makanan 

jadi (makanan yang sudah terolah). 

B. Good Manufacturing Practices (GMP) 

1. Pengertian GMP 

Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan suatu pedoman 

bagi industri terutama industri yang terkait dengan pangan yang berfungsi 

untuk meningkatkan mutu hasil produksinya terutama terkait dengan 

keamanan dan keselamatan konsumen yang mengkonsumsi produk yang di 

produksinya. Selain itu GMP juga menjadi salah satu program persyaratan 

dasar dalam penerapan sistem HACCP yang menjamin praktek pencegahan 

terhadap kontaminasi yang menyebabkan produk menjadi tidak aman untuk 

dikonsumsi
10

. 
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2. Tujuan GMP 

Tujuan dari GMP yaitu memberikan prinsip keamanan pangan bagi 

IRT dalam penerapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB)  

agar dapat menghasilkan produk pangan yang aman dan bermutu sesuai 

dengan tuntutan konsumen baik konsumen domestik maupun internasional. 

Penerapan GMP ini bertujuan untuk menghasilkan pangan olahan yang 

bermutu, aman untuk dikonsumsi dan sesuai dengan tuntutan konsumen, 

mendorong industri pengolahan pangan agar bertanggung jawab terhadap 

mutu dan keamanan produk yang dihasilkan, meningkatkan daya saing 

industri pengolahan pangan, meningkatkan produktifitas dan efisiensi 

industri pengolahan pangan
11

.  

3. Ruang Lingkup GMP 

Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPOB) atau Good 

Manufacturing Practicess (GMP) adalah suatu pedoman cara berproduksi 

makanan yang memiliki tujuan agar produsen memenuhi persyaratan-

persyaratan yang telah ditentukan untuk menghasilkan produk makanan 

bermutu yang sesuai dengan tuntutan yang diberikan konsumen, yaitu 

terciptanya pangan aman. Ruang lingkup GMP meliputi 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.
12
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1. Lokasi 

   Untuk menetapkan letak pabrik/tempat produksi, perlu 

mempertimbangkan lokasi dan keadaan lingkungan yang bebas dari sumber 

pencemaran dalam upaya melindungi pangan olahan yang diproduksi. 

2. Bangunan 

  Bangunan dan ruangan dibuat berdasarkan perencanaan yang 

memenuhi persyaratan teknik dan higiene sesuai dengan jenis pangan 

olahan yang diproduksi serta sesuai urutan proses produksi, sehingga mudah 

dibersihkan, mudah dilakukan kegiatan sanitasi, mudah dipelihara dan tidak 

terjadi kontaminasi silang diantara produk. 

a. Desain dan Tata Letak  

Bagian dalam ruangan dan tata letak pabrik dirancang dengan memenuhi 

persyaratan hygiene pangan dengan tetap mengutamakan persyaratan mutu 

dan keamanan pangan olahan. 

b. Struktur  

Ruangan Struktur ruangan dibuat dari bahan yang tahan lama serta mudah 

untuk dirawat dan dibersihkan. Struktur ruangan pabrik meliputi: lantai, 

dinding, atap, pintu, jendela, ventilasi dan permukaan tempat kerja serta 

penggunaan bahan gelas. 

3. Fasilitas Sanitasi 

Fasilitas sanitasi pada bangunan pabrik/tempat produksi dibuat 

berdasarkan perencanaan yang memenuhi persyaratan teknik dan higiene. 

Fasilitas sanitasi dibuat berdasarkan perancangan yang memenuhi syarat 

teknik dan hygiene. Sarana penyediaan air (air sumur atau air PAM) 
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seharusnya dilengkapi dengan tempat penampungan air dan pipa-pipa untuk 

menyalurkan air, serta membedakan sistem pemipaan antara air untuk 

dikonsumsi (air yang berkontak langsung dengan bahan pangan) dan air 

yang tidak digunakan untuk konsumsi. 

a. Sarana pembuangan air dan limbah seharusnya terdiri dari sarana 

pembuangan limbah cair, semi padat/padat dan wadah yang digunakan 

untuk limbah berbahaya seharusnya terbuat dari bahan yang kuat dan 

tertutup rapat. Limbah harus segera dibuang ke tempat khusus agar tidak 

terjadi kontaminasi.  

b. Sarana pembersihan/pencucian seharusnya dilengkapi dengan sarana 

pembersihan yang cukup. 

c. Sarana toilet seharusnya dikonstruksikan sesuai dengan memperhatikan 

persyaratan hygiene, sumber air yang mengalir dan saluran pembuangan 

yang memadai. Area toilet seharusnya mendapatkan penerangan dan 

ventilasi yang cukup.  

d. Sarana hygiene karyawan diperlukan untuk menjamin kebersihan setiap 

karyawan guna mencegah kontaminasi terhadap bahan pangan olahan. 

Sarana hygiene karyawan meliputi; fasilitas cuci tangan, fasilitas ruang 

ganti pakaian, dan fasilitas pembilas sepatu kerja. 

4. Mesin/peralatan 

 Mesin dan peralatan yang digunakan yang berkontak langsung 

dengan bahan pangan olahan didesain, dikontstruksikan, dan diletakkan 

sehingga menjamin mutu dan keamanan produk yang dihasilkan. Mesin dan 

peralatan yang digunakan harus sesuai dengan jenis produksi, dalam 
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keadaan yang prima, tidak ada rusak, tidak mengelupas dan tidak 

menimbulkan pencemaran, material yang digunakan sudah berlabel food 

grade, dan mudah dibersihkan. Mesin dan peralatan diletakkan di tempat 

yang tepat, mudah dikontrol, dirawat dan dibersihkan, dan sesuai dengan 

urutan produksi. 

5. Bahan  

  Bahan termasuk bahan baku, bahan tambahan, bahan penolong 

termasuk air, dan BTP. Bahan yang digunakan harus sesuai dengan 

persyaratan mutu bahan, tidak rusak, busuk, atau mengandung bahan 

berbahaya. Persyaratan air yang digunakan harus sesuai dengan peraturan 

undang-undang. Es, dan uap panas harus dijaga supaya tidak tercemar oleh 

bahan-bahan dari luar. 

6. Pengawasan proses 

  Untuk mengurangi terjadinya produk yang tidak memenuhi syarat 

mutu dan keamanan, perlu tindakan pencegahan melalui pengawasan yang 

ketat terhadap kemungkinan timbul bahaya pada setiap tahap proses. 

7. Produk akhir 

 Diperlukan penetapan spesifikasi produk akhir yang bertujuan: 

1) Memproduksi pangan olahan dengan mutu seragam yang memenuhi 

standar atau persyaratan yang ditetapkan; dan 

2) Meningkatkan kepercayaan konsumen akan produk yang dihasilkan. 

 Produk akhir yang dihasilkan memenuhi ketentuan sebagai berikut: 

1) Produk akhir harus memenuhi persyaratan yang ditetapkan oleh otoritas 

kompeten dan tidak boleh merugikan atau membahayakan kesehatan 
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konsumen; 

2) Produk akhir yang standar mutunya belum ditetapkan, persyaratannya 

dapat ditentukan sendiri oleh perusahaan yang bersangkutan dan persyaratan 

tersebut mampu telusur terhadap standar yang berlaku; dan 

3) Mutu dan keamanan produk akhir sebelum diedarkan seharusnya 

diperiksa dan dipantau secara periodik (organoleptik, fisika, kimia, 

mikrobiologi dan atau biologi). 

8. Laboratorium  

 Adanya laboratorium dalam perusahaan memudahkan industri 

pengolahan pangan mengetahui secara cepat mutu bahan baku, bahan 

tambahan, bahan penolong dan BTP yang masuk ke dalam pabrik / tempat 

produksi serta mutu produk yang dihasilkan. 

9. Karyawan   

 Higiene dan kesehatan karyawan yang baik akan memberikan 

jaminan bahwa pekerja yang kontak langsung maupun tidak langsung 

dengan pangan yang diolah tidak akan mencemari produk. pangan yang 

diolah tidak akan mencemari produk. Karyawan yang bekerja diruang 

produksi harus memenuhi persyaratan sebagai berikut:  

a. Karyawan terlihat bersih.  

b. Karyawan dalam keadaan sehat (bebas dari penyakit kulit).  

c. Karyawan tidak memiliki penyakit menular.  

d. Karyawan memakai APD lengkap seperti, gloves, hair net, boots.  

Pengunjung yang memasuki ruang produksi seharusnya menggunakan 

pekaian pelindung dan mematuhi persyaratan hygiene yang berlaku bagi 
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karyawan. 

10. Pengemas 

  Penggunaan pengemas yang sesuai dan memenuhi persyaratan 

akan mempertahankan mutu dan melindungi produk terhadap pengaruh dari 

luar seperti: sinar matahari, panas, kelembaban, kotoran, benturan dan lain-

lain. Berikut merupakan kriteria kemasan yang cocok digunakan untuk 

pangan beku (Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Beku yang Baik, 

2021):  

a. Tahan terhadap uap air dan embun serta memiliki sifat penghalang 

(barrier properties) yang baik terhadap uap air untuk mencegah kekeringan 

terhadap produk pangan. 

b. Terbuat dari bahan food grade untuk kemasan primer, dan kontak tidak 

langsung dengan pangan untuk kemasan sekunder. 

c. Kuat dan tidak mudah bocor.  

d. Tidak menjadi rapuh dan retak pada suhu rendah.  

e. Tahan terhadap minyak, lemak, juga air.  

f. Melindungi produk pangan terhadap bau dari luar kemasan.  

g. Mudah diisi dan mudah direkatkan.  

h. Menarik konsumen sebagai bentuk promosi produk pangan.  

11. Label dan keterangan produk 

  Kemasan diberi label yang jelas dan informatif untuk memudahkan 

konsumen dalam memilih, menangani, menyimpan, mengolah dan 

mengkonsumsi produk. Label produk harus memenuhi ketentuan yang 

tercantum dalam Peraturan Pemerintah  Pedoman Label Pangan Olahan, 
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BPOM, 2020). 

12. Penyimpanan 

  Penyimpanan bahan yang digunakan dalam proses produksi (bahan 

baku, bahan tambahan, bahan penolong, BTP) dan produk akhir dilakukan 

dengan baik sehingga tidak mengakibatkan penurunan mutu dan keamanan 

pangan olahan.  

13. Pemeliharaan dan program sanitasi 

  Pemeliharaan dan program sanitasi terhadap fasilitas produksi 

(bangunan, mesin/peralatan, pengendalian hama, penanganan limbah dan 

lainnya) dilakukan secara berkala untuk menjamin terhindarnya kontaminasi 

silang terhadap pangan yang diolah. 

14. Pengangkutan 

Pengangkutan produk akhir membutuhkan pengawasan untuk 

menghindari kesalahan dalam pengangkutan yang mengakibatkan kerusakan 

dan penurunan mutu serta keamanan pangan olahan. 

15. Dokumentasi dan pencatatan 

Perusahaan yang baik melakukan dokumentasi dan pencatatan 

mengenai proses produksi dan distribusi yang disimpan sampai batas waktu 

yang melebihi masa simpan produk. Hal ini akan berguna untuk 

meningkatkan jaminan mutu dan keamanan produk, mencegah produk 

melampaui batas kadaluwarsa dan meningkatkan keefektifan sistem 

pengawasan pangan olahan. 
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16. Pelatihan  

Pelatihan dan pembinaan merupakan hal penting bagi industri 

pengolahan pangan dalam melaksanakan sistem higiene. Kurangnya 

pelatihan dan pembinaan terhadap karyawan merupakan ancaman terhadap 

mutu dan keamanan produk yang dihasilkan. Pembina dan pengawas 

pengolahan harus mempunyai pengetahuan mengenai prinsip-prinsip dan 

praktek higiene pangan olahan agar mampu mendeteksi resiko yang 

mungkin terjadi dan bila perlu mampu memperbaiki penyimpangan yang 

terjadi. 

17. Penarikan produk 

Penarikan produk merupakan tindakan menarik produk dari 

peredaran/ pasaran. Hal ini dilakukan apabila produk tersebut diduga 

menjadi penyebab timbulnya penyakit atau keracunan pangan olahan. 

18.    Pelaksanaan pedoman 

Perusahaan seharusnya mendokumentasikan operasionalisasi program 

CPPOB. Manajemen perusahaan harus bertanggung jawab atas sumber daya 

untuk menjamin penerapan CPPOB. Karyawan sesuai fungsi dan tugasnya 

harus bertanggung jawab atas pelaksanaan CPPOB. 

C. Penelitian Terdahulu 

Penelitian terdahulu merupakan penelitian yang telah dilakukan 

oleh orang lain. Penelitian terdahulu digunakan sebagai acuan untuk 

menyusun konsep- konsep yang terdapat dalam penelitian ini dan digunakan 

sebagai rujukan untuk penulis dalam melakukan penelitian-penelitian yang 

dijadikan acuan. 
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Penelitian  Ariny Wardah Mulkiyah, tentang  Analisis Penerapan  

Penerapan Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB)  keripik singkong UM. 

Maharani di Tajurhalang Kab.Bogor.  Menggunakan  metode  penelitian  

Gap Analysis meneliti semua aspek GMP. Penilaian ketidaksesuaian CPPB  

menunjukkan penyimpangan yang terjadi di lapangan  sebesar 72%,  

hasilnya menunjukkan terdapat 27 ketidaksesuaian. Ketidaksesuaian itu 

terbagi menjadi 4 ketidaksesuaian mayor, 12 ketidaksesuaian serius dan 11 

ketidaksesuaian kritis penyimpangan tersebut sebagian besar terjadi pada 

aspek higiene kesehatan karyawan dan pengendalian proses.
6
 

Penelitian Siti Rahmadhani Rizki, tentang Analisa Penerapan Good 

Manufacturing Practices (GMP) dan Sanitation Standard Operating 

Practices (SSOP) Produk Roti. Hasil penelitian tingkat penerapan GMP 

yang sesuai sebesar 56,6% dan yang tidak sesuai sebesar 43,4%. Sedangkan 

untuk penerapan SSOP belum berjalan dengan baik seperti pada keamanan 

air, pencegahan kontaminasi silang, pelabelan, penghilangan hama.
5
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D. Kerangka Teori 

 Kerangka teori dalam penelitian ini adalah
13

 : 

                                                 

    

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka teori 

Sumber : Naufal Rifani, (2021) yang dimodifikasi 
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          GMP 

  Keripik balado Lidiya, dan Keripik balado 

Salsabila 

E. Kerangka Konsep 

 Kerangka konsep dalam penelitian ini adalah :         

 

 

 

                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Kerangka konsep 
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F. Defenisi  Operasional 

Tabel 1. Definisi Operasional 

No Variabel Definisi Cara 

Ukur 

Alat 

Ukur 

Hasi Ukur Skala 

Ukur 

1 Penerapan GMP Membanding- kan kondisi penerapan GMP di 

keripik balado dengan kondisi yang seharusnya 

sesuai standar GMP menurut Permenperin no. 

75/M- IND/PER/7/2010 

18 Aspek GMP:  

1. Lokasi  

2. Bangunan  

3. Fasilitas sanitasi  

4. Mesin dan peralatan  

5. Bahan  

6. Pengawasan proses  

7. Produk akhir  

8. Laboratorium  

9. Karyawan  

10. Pengemas  

11. Label dan keterangan produk  

12. Penyimpanan  

13. Pemeliharaan dan Program sanitasi  

14. Pengangkutan  

15. Dokumentasi dan Pencatatan  

16. Pelatihan  

17. Penarikan produk  

18. Pelaksanaan Program 

Observasi 

dan 

wawancara 

 

 

  Cheklist  

a. 75% - 100% = Baik 

b. 50% - 74% = Cukup 

c. 0 % - 49% = Kurang 

 

 

 

Permenperin no. 

75/M- 

IND/PER/7/2010 

Ordi nal 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

Penelitian yang dilakukan merupakan jenis penelitian deskriptif 

dengan pendekatan kualitatif, menggunakan analisis data deskriptif 

membandingkan kondisi nyata dengan pedoman Permenperin nomor 75/M-

IND/PER/7/2010 tentang CPPOB/GMP menggunakan metode checklist. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan Good Manufacturing 

Practices (GMP) di keripik balado Lidiya dan Keripik balado Salsabila 

Kota Padang Tahun 2024. 

B. Lokasi dan Waktu 

Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Mei 2023 – April 2024. 

Pada penelitian ini terdapat dua lokasi yaitu : 

1. Keripik balado Lidiya Jl. Ripan 1, Lubuk Buaya Kota Padang 

2. Keripik balado Salsabila Jl. Kubu Dalam Parak Karakah Kota padang  

C. Subjek penelitian 

Subjek penelitian ini adalah pemilik usaha keripik balado Lidiya, 

dan Keripik balado Salsabila serta karyawan yang telah bekerja lebih dari 1 

tahun dengan jumlah karyawan minimal 10 orang yang terlibat langsung 

dalam proses produksi. 
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D. Jenis dan Sumber Data 

1. Data primer penerapan GMP diperoleh melalui proses observasi langsung di 

lapangan dan wawancara dengan pemilik serta karyawan di keripik balado 

keripik balado Lidiya, dan Keripik balado Salsabila yang terlibat langsung 

dalam proses produksi. 

2. Data sekunder meliputi data tentang gambaran umum tentang keripik balado 

Lidiya, dan Keripik balado Salsabila yang menjadi tempat penelitian, 

meliputi data jumlah karyawan, jumlah bahan baku, dan hasil produksi. 

E. Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut : 

1. Data primer adalah data yang diperoleh peneliti secara langsung di lapangan 

dengan cara : 

a. Observasi Penelitian ini menggunakan observasi non-partisipan yang 

dilakukan secara terstrutur dan pengamatan terbuka. Observasi non-

partisipan adalah observasi yang menjadikan peneliti sebagai penonton 

atau penyaksi terhadap gejala atau kejadian yang menjadi topik 

penelitian, dalam observasi non-partisipan, peneliti hanya melihat atau 

mendengarkan situasi dan kondisi tanpa berpartisipasi aktif 

didalamnya. 

b. Wawancara yang digunakan yaitu wawancara mendalam dengan jenis 

pertanyaan terbuka untuk mendapatkan lebih banyak informasi tanpa 

adanya intervensi dari peneliti. Pertanyaan yang diajukan berupa 

identitas perusahaan seperti profil perusahaan, struktur organisasi, dan 
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aspek-aspek dalam GMP seperti proses produksi dan penerapan GMP 

yang dilakukan di keripik balado, serta informasi lain yang terkait 

dengan penelitian.  

2. Data sekunder adalah data yang diperoleh dari pihak lain seperti 

dokumentasi yang dilakukan dalam penelitian ini berupa dokumen internal 

perusahaan yang berkaitan dengan GMP yang dijalankan oleh perusahaan. 

Dokumen dokumen tersebut diantaranya kebijakan mutu perusahaan, 

prosedur kerja, prosedur proses produksi, SOP perusahaan, dan dokumen 

pendukung lainnya. 

F. Pengolahan dan Analisis Data 

Pengolahan data hasil penelitian dilakukan secara manual. 

Memasukkan data yang didapat melalui observasi dan wawancara dengan 

menggunakan instrumen berupa formulir observasi ceklis, yaitu dengan 

memasukkan data mengenai keadaan penerapan GMP. 

Metode checklist dalam penelitian ini digunakan untuk mengetahui 

sejauh mana penerapan GMP yang dilakukan di CV. ICP. Peniliaian 

terhadap penerapan GMP berasal dari nilai yang ditentukan berdasarkan 

pernyataan mengenai 18 aspek GMP yang terdapat dalam pedoman 

permenperin No. 75/M-IND/PER/7/2010 tentang CPPOB. Analisis data 

dilakukan dengan mengkuantitatifkan rumus GMP yang dihitung dengan 

persamaan berikut : 

%  penerapan  = jumlah item  yang dijawab YA   x  100% 

Jumlah seluruh item  
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Hasil dari perhitungan tersebut dapat dikategorikan sebagai berikut: 

a. 1%-49%: Kurang, Program GMP organisasi atau perusahaan sangat 

butuh perbaikan karena berbeda jauh dari persyaratan standar GMP 

Menurut peraturan Menteri Perindustrian RI Nomor 75 Tahun 2010. 

b. 50%-74%: Cukup, Program GMP organisasi atau perusahaan masih 

harus diperbaiki guna memenuhi persyaratan standar GMP dan 

meningkatkan efektifitas penerapan program GMP. 

c. 75%-100%: Baik, Program GMP organisasi atau perusahaan telah 

memenuhi persyaratan standar GMP menurut peraturan Menteri 

Perindustrian RI Nomor 75 Tahun 2010. 

Model analisis yang digunakan dalam penelitian ini adalah model 

analisis data kualitatif Miles dan Huberman. Dalam buku Analisis Data 

Kualitatif karya Miles dan Huberman, mereka menegaskan bahwa analisis 

data dalam penelitian kualitatif dilakukan secara siklus, dimulai dari tahap 

satu sampai tiga, kemudian kembali ke tahap satu. Sehingga analisis data 

kualitatif dilakukan selama dan sesudah pengumpulan data. Menurut Miles 

dan Huberman, terdapat 3 macam kegiatan dalam melakukan analisis data 

kualitatif, yaitu:
1
 

1. Reduksi Data  

Reduksi data adalah suatu bentuk analisis yang mempertajam, memilih, 

memfokuskan, membuang, dan menyusun data dalam suatu cara dimana 

kesimpulan akhir dapat digambarkan dan diverifikasi. 
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2. Penyajian Data (Data Display)  

Kegiatan selanjutnya setelah mereduksi data yang telah didapat adalah 

melakukan penyajian data (data display) dalam bentuk uraian yang 

didukung dengan matriks jaringan kerja, kategori atau pengelompokkan. 

Penyajian data dilakukan untuk meningkatkan pemahaman dan sebagai 

acuan dalam mengambil tindakan berdasarkan pemahaman dan analisis. 

3. Penarikan/Verifikasi Kesimpulan  

Langkah ketiga dalam melakukan analisis data adalah melakukan 

penarikan atau verifikasi kesimpulan. Penarikan kesimpulan ini 

merupakan interpretasi peneliti atas suatu temuan dari kegiatan 

pengumpulan data yang menjawab fokus penelitian berdasarkan analisis 

data. Kesimpulan disajikan dalam bentuk deskriptif. Setelah analisis 

data dapat disimpulkan, selanjutnya dilakukan pengecekan kembali 

kesahihan interpretasi dengan cara melakukan pengecekan ulang proses 

koding dan penyajian data untuk memastikan keabsahan data. 

Pada penelitian kualitatif, terdapat kemungkinan terjadinya 

perubahan masalah yang sudah ditetapkan setelah turun ke lapangan. 

Oleh karena itu, dilakukan pemeriksaan keabsahan data yang telah 

dikumpulkan sehingga tidak terjadi kesalahan informasi atau tidak 

sesuai dengan konteksnya. Untuk itu perlu melakukan pemeriksaan 

keabsahan data melalui uji kredibilitas. Cara pengujian kredibiltas dapat 

dilakukan dengan cara melakukan perpanjangan pengamatan, 

peningkatan ketekunan pengamatan, triangulasi, diskusi dengan teman 

sejawat, analisis kasus negatif dan pengecekan data. Teknik 



34 

 

63 

pemeriksaan keabsahan data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

dengan Triangulasi. 

Triangulasi dalam penelitian ini dapat diartikan sebagai proses 

pengecekan data dari berbagai sumber dengan berbagai cara, dan 

berbagai waktu. Triangulasi ini dapat dibagi kedalam tiga kategori, yaitu 

triangulasi sumber, triangulasi teknik dan triangulasi waktu. Dalam 

penelitian ini, jenis triangulasi yang digunakan adalah triangulasi 

sumber dan triangulasi teknik. Triangulasi sumber yaitu dengan 

mengajukan pertanyaan yang sama kepada beberapa narasumber untuk 

menemukan poin kunci terhadap indikator-indikator dan parameter-

parameter yang telah ditetapkan peneliti sebagai fokus penelitian ini. 

Triangulasi teknik dalam penelitian ini yang dilakukan dengan cara 

menggunakan lebih dari satu teknik pengumpulan data (wawancara, 

observasi, dokumentasi, dan studi pustaka) untuk mendapatkan data 

yang sama. Alat analisis yang digunakan dalam metode ini adalah, 

analisis kesenjangan (Gap analysis)  
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BAB iIV 

HASIL iDAN iPEMBAHASAN 
 

A. Keterbatasan iPenelitian 

Penelitian iini itelah idilaksanakan isesuai idengan itahapan ipenelitian, 

inamun idemikian idalam ipenelitian imasih imemiliki iketerbatasan iyaitu ijumlah 

isampel iyang isedikit. 

B. Gambaran iUmum iLokasi iPenelitian 

Penelitian idilakukan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

iyang iberjumlah i2 ikeripik ibalado. iPada iumumnya ikedua ikeripik ibalado 

itersebut isudah iberoperasi iselama i± i10 itahun. iKegiatan iproduksi idi ikeripik 

ibalado ipada iumumnya idari ihari isenin is/d isabtu ijam i08.00-17.00 iWIB. 

1. Keripik ibalado iLidiya 

Keripik ibalado iLidiya isudah iberdiri isejak itahun i1998 iberlokasi idi iJl. 

iRipan i1, iLubuk iBuaya iKota iPadang. iHasil iproduksi ikeripik iini 

idipasarkan itidak ihanya idi ikota ipadang iakan itetapi ijuga isampai ike ikota 

iPekanbaru iRiau. iDalam isehari ikeripik iBalado iLidiya idapat 

imemproduksi ipaling isedikit i600 ibungkus ikeripik idengan iberat i300 

igr/bungkus. iSetiap ibungkus ikeripik idijual idengan iharga iRp. 

i11.000,00/bungkus. iKaryawan iyang ibekerja iberjumlah i10 iorang iyang 

iterdiri idari i3 iorang ilaki-laki idan i7 iorang iperempuan. 

2. Keripik ibalado iSalsabila 

Usaha iini isudah iberdiri isejak itahun i2015 iberlokasi idi iJl. iKubu iDalam 

iParak iKarakah iKota ipadang. iPenjualan iproduksi imereka isudah 

imemiliki ibanyak ireseller idi iseluruh iindonesia. iKeripik iini isangat 
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imenjaga ikualitas iproduk iyang idihasilkan isehingga idapat iterkenal 

iseperti isekarang. iKaryawan iyang ibekerja iberjumlah i15 iorang iyang 

iterdiri idari i3 iorang ilaki-laki idan i12 iorang iperempuan. iDalam isekali 

iproduksi idapat imengasilkan i700-1.500 i ibungkus ikeripik ibalado. iSetiap 

ikeripik iyang idihasilkan idijual idengan iharga iRp. i15.000.000,00 

C. Karakteristik iResponden 

Tabel i2. iKarakteristik iResponden iberdasarkan iJenis iKelamin, iUmur, 

iPendidikan idan iLama iKerja idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

itahun i2024. 

 
 

Karakteristik iResponden N % 

Jenis ikelamin Laki-Laki 6 24,0 
 Perempuan 19 76,0 

Umur 17-25 iTahun 11 44,0 
 26-35 itahun 7 28,0 
 36-45 itahun 5 20,0 
 46-55 itahun 2 8,0 

Pendidikan Tidak isekolah 0 0,0 
 SD 6 24,0 
 SMP 7 28,0 
 SMA 9 36,0 
 D3/S1 3 12,0 

Lama iKerja 1-5 itahun 6 24,0 
 6-10 itahun 17 68,0 
 11-15 itahun 2 8,0 

TOTAL  25 100 

 

Berdasarkan itabel i2 idiketahui ibahwa idistribusi ifrekuensi ikaryawan 

iterbanyak iberjenis ikelamin iperempuan iyaitu i(76,0%). iData idistribusi 

ifrekuensi iumur i terbanyak ipada iumur i17-25 itahun i(44,0%) idan ipaling 

isedikit iumur i46-55 itahun i(8,0%). iBerdasarkan idistribusi ifrekuensi 

ipendidikan imenunjukkan ipendidikan iterbanyak iadalah iSMA i(8,0%). 

iSedangkan iberdasarkan idistribusi ifrekuensi ilama ikerja iterbanyak iadalah i6-

10 itahun iyaitu i(68,0%). 
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D. Hasil iPenelitian 

1. Identifikasi iKondisi idan iTingkat iPenerapan iGood iManufacturing 

iPractices i(GMP) i 

Penerapan iGMP idi iIndonesia itelah idiatur ioleh iKementerian 

iPerindustrian i inomor i75/M-IND/PER/7/2010 itentang iCara iProduksi iPangan 

iOlahan iyang iBaik i(CPPOB) iyang imeliputi i18 iaspek ipersyaratan iyang 

iditerapkan idalam iindustri ipengolahan ipangan. iHasil ipenelitian iyang ipeneliti 

ilakukan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang itahun i2024 idapat 

idisimpulkan ibahwa i ipada iusaha ikeripik ibalado iLidiya iTingkat ipenerapan i 

iGMP idengan ipersentase i73,0% idengan ikategori icukup, isedangkan idi ikeripik 

ibalado iSalsabila isebesar i84,0% idengan ikategori ibaik. iHasil ianalisis 

ikesenjangan ipenerapan iGMP iyang idilakukan idi ibeberapa iusaha ikeripik 

ibalado idisajikan ipada iTabel i3 idan i4 idibawah iini: 

Tabel i3. iTingkat iPenerapan iGMP idi iKeripik iBalado iLidiya 

Aspek iPenilaian 

iMenurut iPermenpe

rin iNo. i75/M- 

iIND/PER/7/2010 

Jumlah 

iParameter 

Jumlah Persentase 

Sesuai 
Tidak i

Sesuai 
Sesuai 

Tidak iS

esuai 

Lokasi 10  i i i6 4 60,0%  i40,0% 

Bangunan 35 25 10 71,0% 29,0% 

Fasilitas iSanitasi 25 16 9 64,0% 36,0% 

Mesin/Peralatan 12  i i9 3 75,0% 25,0% 

Bahan 13 11 2  i i i i85,0% 15,0% 

Pengawasan iProses 18 15 3 83,0% 17,0% 

Produk iAkhir 2  i i i2 0 100,0% 0% 

Laboratorium 1  i i i1 0 100,0% 0% 

Karyawan 8  i i i4 4 50,0% 50,0% 

Pengemas 7  i i i7 i 0 100,0% 0% 

Label idan iKeterangan 

iProduk 

3  i i i3 i 0 100,0% 0% 

Penyimpanan 9  i i i7 2  i77,0% 23,0% 
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Aspek iPenilaian 

iMenurut iPermenpe

rin iNo. i75/M- 

iIND/PER/7/2010 

Jumlah 

iParameter 

Jumlah Persentase 

Sesuai 
Tidak i

Sesuai 
Sesuai 

Tidak iS

esuai 

Pemeliharaan idan 

iprogram iSanitasi 
22 17 5 77,0%  i23,0% 

Pengangkutan 3  i i i3 0 100,0%  i0% 

Dokumentasi idan 

iPencatatan 

2  i i i2 0  i i i100,0%  i i0% 

Pelatihan 6  i i i1 5  i i i i i16,0%  i84,0% 

Penarikan iProduk 2  i i i2 0  i i i100,0%  i0% 

Pelaksanaan iPedoman 2  i i i1 1  i i50,0% 50,0% 

TOTAL 180 132 48  i73,0% 27,0% 

 

Tabel i4. iTingkat iPenerapan iGMP idi iKeripik iBalado iSalsabila 

Aspek iPenilaian 

iMenurut iPermenpe

rin iNo. i75/M- 

iIND/PER/7/2010 

Jumlah 

iParameter 

Jumlah Persentase 

Sesuai 
Tidak i

Sesuai 
Sesuai 

Tidak iS

esuai 

Lokasi 10 9 1 90,0%  i10,0% 

Bangunan 35 28 7  i80,0% 20,0% 

Fasilitas iSanitasi 25 22 3 88,0% 12,0% 

Mesin/Peralatan 12 10 2  i83,0% 17,0% 

Bahan 13 13 0  i i i100,0% 0% 

Pengawasan iProses 18 15 3 83,0% 17,0% 

Produk iAkhir 2 2 0 100,0% 0% 

Laboratorium 1 1 0 100,0% 0% 

Karyawan 8 5 3 63,0%  i37,0% 

Pengemas 7 7 0 100,0% 0% 

Label idan iKeterangan 

iProduk 

3 3 0 100,0% 0% 

Penyimpanan 9 8 1  i89,0% 11,0% 

Pemeliharaan idan 

iprogram iSanitasi 
22 19 3 86,0%  i14,0% 

Pengangkutan 3 3 0 100,0% 0% 

Dokumentasi idan 

iPencatatan 

2 2 0  i i i100,0%  i i i i i i i0% 

Pelatihan 6 1 5  i i i i i33,0% 76,0% 

Penarikan iProduk 2 2 0 100,0% 0% 

Pelaksanaan iPedoman 2 1 1  i i50,0% 50,0% 

TOTAL 180 151 29  i84,0% 16,0% 
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 iBerdasarkan itabel i3 idan i4 idapat idiketahui ibahwa imasih iada ibeberapa 

iaspek iyang ibelum isesuai idengan iketetapan iKementerian iPerindustrian i inomor 

i75/M-IND/PER/7/2010, iseperti ipada iaspek ilokasi, ibangunan, ifasilitas 

isanitasi, ikaryawan, ipelatihan idan ipelaksanaan ipedoman. iBerikut imerupakan 

ipenjabaran imengenai iketidaksesuaian ipada ipenerapan imasing-masing iaspek 

iGMP idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado i: 

a. Lokasi i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek ilokasi idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang isebagai 

iberikut i: 

Tabel i5. iPenerapan iGMP iAspek iLokasi idi ibeberapa iusaha iKeripik iBalado 

i i iAspek ilokasi 
Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 
10 6 60,0 4 40,0 Cukup i 

Keripik iBalado 

iSalsabila 
10 9 90,0 1 10,0 Baik i 

 

Berdasarkan itabel i5, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ilokasi idi ikeripik ibalado iLidiya iyang isesuai ipersyaratan ihanya isebesar 

i60,0% idengan ikategori icukup isehingga iaspek ilokasi idi ikeripik ibalado iLidiya 

imasih iada iyang ibelum isesuai isebesar i40,0% iyang iperlu idiperbaiki. 

iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila itelah iterpenuhi isebesar i90,0%, idengan 

ikategori iBaik. i 

 

 



40 

 

63 

b. Bangunan i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek ibangunan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang isebagai 

iberikut i: 

Tabel i6. iPenerapan iGMP iAspek iBangunan idi ibeberapa iusaha iKeripik i i i 

Balado 

i iAspek iBangunan 
Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 
35 25 71,0 10 29,0 Cukup i 

Keripik iBalado 

iSalsabila 
35 28 80,0 7 20,0 Baik i 

 

Berdasarkan itabel i6, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ibangunan idi ikeripik ibalado iLidiya iyang isesuai ipersyaratan ihanya 

isebesar i71,0% idengan ikategori icukup isehingga iaspek ibangunan idi ikeripik 

ibalado iLidiya imasih iada iyang ibelum isesuai isebesar i29,0% iyang iperlu 

idiperbaiki. iSedangkan ikonstruksi ibangunan idi ikeripik ibalado iSalsabila 

itelah imemenuhi ipersyaratan iteknik idan ihygiene iyang ibaik, idengan 

ipersentase ipenerapan isebesar i80,0% idengan ikategori ibaik. i 

c. Fasilitas iSanitasi i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek ifasilitas isanitasi idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut i: 
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Tabel i7. iPenerapan iGMP iAspek ifasilitas isanitasi idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

Balado 

i i i i iAspek ifasilitas 

Sanitasi 
Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 
25 16 64,0 9 36,0 Cukup i 

Keripik iBalado 

iSalsabila 
25 22 88,0 3 12,0 Baik i 

 

Berdasarkan itabel i7, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada iaspek 

iFasilitas iSanitasi idi ikeripik ibalado iLidiya iyang isesuai ipersyaratan ihanya 

isebesar i64,0% idengan ikategori icukup isehingga iaspek ilokasi idi ikeripik ibalado 

iLidiya imasih iada iyang ibelum isesuai isebesar i36,0% iyang iperlu idiperbaiki. i 

iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila itelah imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, 

idengan ipersentase ipenerapan isebesar i88,0% idengan ikategori ibaik. 

d. Mesin idan iPeralatan 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iMesin idan iPeralatan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut i: 

Tabel i8. iPenerapan iGMP iAspek iMesin idan iPeralatan idi ibeberapa iusaha i 

 i i i i i i i i i i i i i iKeripik iBalado 

Aspek imesin i 

dan iperalatan 
Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 
12 9 75,0 3 25,0 Baik i i 

Keripik iBalado 

iSalsabila 
12 10 83,0 2 17,0 Baik i 
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Berdasarkan itabel i8, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek imesin idan iperalatan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i75,0% iyang 

imasuk idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila itelah 

imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipenerapan isebesar i83,0% idengan 

ikategori ibaik. 

e. Bahan i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iBahan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang isebagai 

iberikut i: 

Tabel i9. iPenerapan iGMP iAspek iBahan idi ibeberapa iusaha iKeripik iBalado 

i i i i i iAspek ibahan 

 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

13 11 85,0 2 15,0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

13 13 100,0 0 0 Baik 

 

Berdasarkan itabel i9, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ibahan idi ikeripik ibalado iLidiya itelah iterpenuhi isebesar i85,0% idengan 

ikategori ibaik. iSedangkan iaspek ibahan ipada ipenilaian iGMP idi ikeripik ibalado 

iSalsabila itelah iterpenuhi isepenuhnya i100,0%, idengan ikategori ibaik. 

f. Pengawasan iProses 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iPengawasan iProses idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut i: 
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Tabel i10. iPenerapan iGMP iAspek ipengawasan iproses idi ibeberapa iusaha i 

 i iKeripik iBalado 

 i i i i i iAspek i 

pengawasan 

Proses 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 
18 15 83,0 3 17,0 Baik i i 

Keripik iBalado 

iSalsabila 
18 15 83,0 3 17,0 Baik i 

 

Berdasarkan itabel i10, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ipengawasan iproses idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i83,0% itermasuk 

idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itelah 

imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipersentase ipenerapan isebesar 

i83,0% idengan ikategori ibaik. 

g. Produk iAkhir 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iProduk iAkhir idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut: 

Tabel i11. iPenerapan iGMP iAspek iProduk iAkhir idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

 i iBalado 

i i i iAspek iproduk i 

akhir 

 

Jumlah 

parameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

2 2 100,0 0 0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

2 2 100,0 0 0 Baik 
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Berdasarkan itabel i11, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek iproduk iakhir idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i100,0% itermasuk idalam 

ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itelah imemenuhi 

ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipenerapan isebesar i100,0% idengan ikategori 

ibaik 

h. Laboratorium i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iLaboratorium idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut: 

Tabel i12. iPenerapan iGMP iAspek iLaboratorium idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

 i iBalado 

 i i i i i iAspek i 

laboratorium 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

1 1 100,0 0 0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

1 1 100,0 0 0 Baik 

 

Berdasarkan itabel i12, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek iLaboratorium idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i100,0% iyang itermasuk 

idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itelah 

imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipenerapan isebesar i100,0% idengan 

ikategori ibaik. 
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i. Karyawan i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iKaryawan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang isebagai 

iberikut i: 

Tabel i13. iPenerapan iGMP iAspek iKaryawan idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

 i iBalado 

 i i i i i iAspek i 

karyawan 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

8 4 50,0 4 50,0 Cukup i 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

8 5 63,0 3 37,0 Cukup i 

 

Berdasarkan itabel i13, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek iKaryawan idi ikeripik ibalado iLidiya iyang isesuai ipersyaratan ihanya 

isebesar i50,0% idengan ikategori icukup isehingga iaspek ikaryawan idi ikeripik 

ibalado iLidiya imasih iada iyang ibelum isesuai isebesar i50,0%. i iSedangkan idi 

ikeripik ibalado iSalsabila iyang isesuai ipersyaratan i ihanya iterpenuhi i63,0%, 

idengan ikategori icukup idan iyang ibelum isesuai ipersyaratan isebesar i37,0%. i 

j. Pengemas i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iPengemas idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang isebagai 

iberikut i: 
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Tabel i14. iPenerapan iGMP iAspek iPengemas idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

 i iBalado 

 i i i i i iAspek i 

laboratorium 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

7 7 100,0 0 0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

7 7 100,0 0 0 Baik 

 

Berdasarkan itabel i14, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ipengemas idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i100,0% iyang itermasuk 

idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itelah 

imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipersentase ipenerapan isebesar 

i100,0% idengan ikategori ibaik. 

k. Label idan iKeterangan iProduk 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iLabel idan iKeterangan iProduk idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado 

ikota iPadang isebagai iberikut i: 

Tabel i15. iPenerapan iGMP iAspek iLabel idan iKeterangan iProduk idi ibeberapa i 

 i iusaha iKeripik iBalado 

 i i i i i iAspek ilabel 

 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

3 3 100,0 0 0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

3 3 100,0 0 0 Baik 
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Berdasarkan itabel i15, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek iLabel idan iKeterangan iProduk idi ikeripik ibalado iLidiya imemperoleh 

ipersentase isebesar i100,0% iyang imasuk idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi 

ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itelah imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan 

ipersentase ipenerapan isebesar i100,0% idengan ikategori ibaik. 

l. Penyimpanan i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iPenyimpanan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut: 

Tabel i16. iPenerapan iGMP iAspek iPenyimpanan idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

 i iBalado 

 i i i i i iAspek i 

penyimpanan 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

9 7 77,0 2 23,0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

9 8 89,0 1 11,0 Baik 

Berdasarkan itabel i16, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek iPenyimpanan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i77,0% iyang itermasuk 

idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga imemperoleh 

ipersentase ipenerapan iyang isama isebesar i89,0% idengan ikategori ibaik. 

m. Pemeliharaan idan iProgram iSanitasi 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iPemeliharaan idan iProgram iSanitasi idi ibeberapa iusaha ikeripik 

ibalado ikota iPadang isebagai iberikut i: 
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Tabel i17. iPenerapan iGMP iAspek iPemeliharaan idan iProgram iSanitasi idi i 

 i ibeberapa iusaha iKeripik iBalado 

 i i i i i iAspek i 

 iprogram isanitasi 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

22 17 77,0 5 23,0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

22 19 86,0 3 14,0 Baik 

 

Berdasarkan itabel i17, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek iPemeliharaan idan iProgram iSanitasi idi ikeripik ibalado iLidiya itelah 

iterpenuhi isebesar i77,0%, itermasuk idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik 

ibalado iSalsabila itelah iterpenuhi idengan ibaik isebesar i86,0%, idengan ikategori 

ibaik. 

n. Pengangkutan i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iPengangkutan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut i: 

Tabel i18. iPenerapan iGMP iAspek iPengangkutan idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

 i iBalado 

 i i i i i iAspek i 

Pengangkutan 

 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

3 3 100,0 0 0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

3 3 100,0 0 0 Baik 
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Berdasarkan itabel i18, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ipengangkutan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i100,0% iyang itermasuk 

idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itelah 

imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipenerapan isebesar i100,0% idengan 

ikategori ibaik. 

o. Dokumentasi idan ipencatatan 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek iDokumentasi idan iPencatatan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado 

ikota iPadang isebagai iberikut i: 

Tabel i19. iPenerapan iGMP iAspek iDokumentasi idan iPencatatan idi ibeberapa i 

 i iusaha iKeripik iBalado 

 i i i i i iAspek i 

dokumentasi 

 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

2 2 100,0 0 0 Baik 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

2 2 100,0 0 0 Baik 

 

Berdasarkan itabel i19, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ipengangkutan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i100,0% iyang itermasuk 

idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itelah 

imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipenerapan isebesar i100,0% idengan 

ikategori ibaik. 

p. Pelatihan i 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek ipelatihan idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang isebagai 

iberikut i: 
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Tabel i20. iPenerapan iGMP iAspek ipelatihan idi ibeberapa iusaha iKeripik i 

 i iBalado 

 i i i i i iAspek i 

Pelatihan i 

 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

6 1 16,0 5 84,0 kurang 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

6 2 33,0 4 76,0 kurang 

 

Berdasarkan itabel i20, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ipelatihan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i16% iyang itermasuk idalam 

ikategori ikurang idan iyang ibelum iterpenuhi isebesar i84,0%. iSedangkan idi 

ikeripik ibalado iSalsabila ijuga itidak imemenuhi ipersyaratan, idengan ipenerapan 

isebesar i33,0% idengan ikategori ikurang idan iyang ibelum iterpenuhi isebesar 

i76%. i 

q. Penarikan iProduk 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek ipenarikan iproduk idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota iPadang 

isebagai iberikut i: 

Tabel i21. iPenerapan iGMP iAspek ipenarikan iproduk idi ibeberapa iusaha i 

 i iKeripik iBalado 

 i i i i i iAspek i 

Penarikan i 

produk 

 

Jumlah 

iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i 

i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

2 2 100,0 0 0 Baik 
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Keripik iBalado 

iSalsabila 

2 2 100,0 0 0 Baik 

 

Berdasarkan itabel i20, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ipenarikan iproduk idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i100,0% iyang 

itermasuk idalam ikategori ibaik. iSedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila ijuga 

itelah imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipenerapan isebesar i100,0% 

idengan ikategori ibaik. 

r. Pelaksanaan iPedoman 

Berdasarkan ipengumpulan idata ididapatkan itingkat ipenerapan iGMP 

ipada iaspek ipelaksanaan ipedoman idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado ikota 

iPadang isebagai iberikut i: 

 

Tabel i22. iPenerapan iGMP iAspek ipelaksanaan ipedoman idi ibeberapa iusaha i 

 i iKeripik iBalado 

 i i i i i iAspek i 

dokumentasi 

 

Jumlah 

i iparameter 

 i i i iSkor Kategori 

penerapan 

 Sesuai % Tidak 

sesuai i i i 

%  

Keripik iBalado 

iLidiya 

2 1 50,0 1 50,0 cukup 

Keripik iBalado 

iSalsabila 

2 1 50,0 1 50,0 cukup 

 

Berdasarkan itabel i22, idiketahui ibahwa itingkat ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ipelaksanaan ipedoman idi ikeripik ibalado iLidiya ihanya iterpenuhi isesuai 

ipersyaratan isebesar i50,0% itermasuk idalam ikategori icukup. iSedangkan idi 

ikeripik ibalado iSalsabila ijuga iterpenuhi isesuai ipersyaratan isebesar i50,0% 

idengan ikategori icukup. i 
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E. Pembahasan i 

1. Identifikasi iKondisi idan iTingkat iPenerapan iGood iManufacturing 

iPractices i(GMP) 
  

Hasil ipenelitian iyang ipeneliti ilakukan idi ibeberapa iusaha ikeripik 

ibalado ikota iPadang itahun i2024 idapat idisimpulkan ibahwa irata-rata itingkat 

ipenerapan iGMP idi ibeberapa iusaha ikeripik ibalado idalam ikategori ibaik, ipada 

iusaha ikeripik ibalado iLidiya iTingkat ipenerapan i iGMP idengan ipersentase 

i73,0% i isedangkan idi ikeripik ibalado iSalsabila isebesar i84,0%. iDari ikedua 

itempat iini iaspek iyang ipaling irendah iTingkat ipenerapannya iyaitu ipada iaspek 

ipelatihan idi ikeripik ibalado iLidiya i(16,0%) idan ikeripik ibalado iSalsabila 

i(33,0%) iyang imasih itergolong ikategori ikurang. i 

 Penelitian iini ihampir isama idengan ipenelitian iyang idilakukan i oleh 

iEva iAhriana i(2023) itentang iAnalisis igood imanufacturing ipractice i(GMP) idi 

iUMKM iTitan i88 iRoti, iPondok iAren, iKota iTangerang iSelatan iyang 

imenyimpulkan ibahwa irata-rata iskor ipenerapan ikeseluruhan isebesar i74,38% 

itermasuk ikategori iBaik, ihal iini iberarti iperusahaan itelah imemenuhi 

ipersyaratan istandar iGMP imenurut iperaturan iMenteri iPerindustrian iRI iNomor 

i75 iTahun i2010.
14

 iBerikut iakan idiuraikan ianalisis ipenerapan idi ibeberapa 

iusaha ikeripik ibalado ikota ipadang ipada imasing-masing isesuai iaspek iGMP 

iyang ibelum iterpenuhi isesuai ipersyaratan isebagai iberikut i: 

a. Aspek iLokasi 

Lokasi imenjadi isalah isatu iaspek idalam ipenilaian iGMP iyang idapat 

iberpengaruh iterhadap imutu idan ikualitas iproduk. iLingkungan ipabrik iyang 

itercemar idapat imenyebabkan ikontaminasi isilang idengan iproduk ipangan 
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iolahan. iPertimbangan ilokasi ipabrik iatau itempat iproduksi iharus ijauh idari 

idaerah ilingkungan iyang itercemar iatau idaerah iyang imenimbulkan 

ipencemaran iterhadap ipangan iolahan, itidak iberada idi idaerah iyang imudah 

itergenang iair iatau idaerah ibanjir, ibebas idari isemak-semak iatau idaerah isarang 

ihama, ijauh idari itempat ipembuangan isampah iumum, ilimbah iatau 

ipemukiman ipenduduk iyang ikumuh, itempat irongsokan idan itempat-tempat 

ilain iyang idapat imenadi isumber icemaran, ijalan imenuju ipabrik iatau itempat 

iproduksi iseharusnya itidak imenimbulkan idebu iatau igenangan iair idan idibuat 

isaluran iair iyang imudah idibersihkan, iserta ilingkungan iharus ibersih idan itidak 

iada isampah iyang iteronggok, idiluar ibangunan ipabrik iyang iterbuka 

iseharusnya itidak idigunakan iuntuk ikegiatan iproduksi 

Tingkat ipenerapan ipada iaspek ilokasi idi ikeripik ibalado iLidiya iyang 

isesuai idengan ipersyaratan ihanya isebesar i60,0% idengan ikategori icukup idan 

imasih iada iyang ibelum isesuai isebesar i40,0%. iKetidaksesuaian iaspek ilokasi 

idisebabkan ikarena iadanya isaluran iair iyang itidak iterpelihara idan itidak 

iberfungsi idengan ibaik, itempat isampah idalam ikeadaan itidak itertutup idan 

imenumpuk, isemak-semak iyang idapat imenjadi isarang ihama iseperti ihewan 

ipengerat i(tikus), ilokasi ipabrik iyang iberada idiwilayah isering ibanjir. iHal iini 

ijika idibiarkan idapat imenjadi ipotensi iyang iberpengaruh iterhadap ikeamanan 

iproduk. i 

Berdasarkan ihasil iwawancara idengan ipemilik ikeripik ibalado iLidiya 

ifaktor i iyang i imenyebabkan ibelum isesuainya iaspek ilokasi iini ikarena ipemilik 

ikeripik ihanya imampu imenyediakan ilahan idi isana, imeskipun ipemilik ikeripik 

imenyadari ilokasi itersebut ikurang isesuai inamun ikarena iketerbatasan idana, 



54 

 

63 

isehingga ipemilik ikeripik ibelum iada irencana iuntuk imemindahkan ilokasi 

ipabrik. iSedangkan iuntuk itempat isampah iyang iterbuka ipemilik ikeripik 

imengatakan ibahwa isudah ipernah idisediakan itempat isampah itertutup iakan 

itetapi isudah irusak isehingga itidak ilagi idigunakan idan ibelum iada iwaktu iuntuk 

imembeli ilagi ikarena isibuk idi ipabrik. iSampah iyang imenumpuk idikarenakan 

itidak iada ijadwal ipiket iuntuk imembuang isampah, ikurangnya ikesadaran 

ikaryawan isehingga iharus idisuruh iterlebih idahulu. 

Tingkat ipenerapan ipada iaspek ilokasi idi ikeripik ibalado iSalsabila 

isudah isesuai idengan ipersyaratan iyaitu isebesar i90,0% idan iyang ibelum isesuai 

ihanya i10,0% iyang idisebabkan ikarena ilokasi ipabrik iberada idi ikawasan iyang 

isering iterkena ibanjir. iNamun isecara ikeseluruhan ipenerapan iGMP ipada 

iaspek ilokasi isudah itergolong ikategori ibaik. 

b. Aspek iBangunan 

Bangunan idan iruangan idibuat iberdasarkan iperencanaan iyang 

imemenuhi ipersyaratan iteknik idan ihigiene isesuai idengan ijenis ipangan 

iolahan iyang idiproduksi iserta isesuai iurutan iproses iproduksi, isehingga imudah 

idibersihkan, imudah idilakukan ikegiatan isanitasi, imudah idipelihara idan itidak 

iterjadi ikontaminasi isilang idiantara iproduk. iStruktur iruangan iharus iterbuat 

idari ibahan iyang itahan ilama, imudah idipelihara idan idibersihkan iatau 

ididesinfeksi. iPenelitian iini ihampir isama idengan ipenelitian iyang idilakukan 

i oleh iEva iAhriana itentang iAnalisis igood imanufacturing ipractice i(GMP) idi 

iUMKM iTitan i88 iRoti, iPondok iAren, iKota iTangerang iSelatan itingkat 

ipenerapan iGMP ipada iaspek iBangunan isebanyak i66,95% itermasuk idalam 

ikategori icukup. 
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Tingkat ipenerapan iGMP ipada iaspek ibangunan idi ikeripik ibalado 

iLidiya iyang isesuai ipersyaratan ihanya isebesar i71,0% idengan ikategori icukup 

isehingga iaspek ibangunan idi ikeripik ibalado iLidiya imasih iada iyang ibelum 

isesuai isebesar i29,0% iyang iperlu idiperbaiki. iKetidaksesuaian iaspek 

ibangunan iini idisebabkan ikarena ipenyebab ipertama, ilayout iruang iproduksi 

itidak idibuat isatu ijalur idengan ijalur i imasuk idan ijalur ikeluar iyang iberbeda ihal 

iini idapat imenyebabkan ikontaminasi isilang idari ibahan ibaku ike iproduk iakhir. 

iBerdasarkan iwawanvara idengan ipemilik ikeripik ihal iini idisebabkan ikarena 

iruang iproduksi iyang isempit idan itidak itersedia ipintu iyang iberbeda iuntuk 

ijalur imasuk idan ijalur ikeluar. 

Penyebab ikedua iyaitu i iLantai i pabrik itidak i terbuat i i dari i bahan 

i yang i kedap i air, i tahan i i i i i iterhadap ibasa, igaram, idan iasam iatau ibahan ikimia 

ilainnya. iLantai ipabrik ihanya iterbuat idari ikerimik ibiasa iyang ibila iterkena 

icairan iakan ilicin. iPenyebab iketiga iyaitu ipertemuan ilantai ipabrik idan idinding 

itidak imembentuk isudut imelengkung isehingga isulit iuntuk idibersihkan. 

iPenyebab ikeempat iyaitu ipermukaan ilangit-langit itidak irata idan isedikit i 

iberdebu. iPenyebab ikelima iadalah ipintu idiruang iproduksi itidak iselalu idalam 

ikeadaan itertutup iyang imenyebabkan imasuknya ikontaminasi idari iluar. 

iPenyebab ikeenam ijendela iyang iterbuat idari ikayu isehingga imudah ilapuk idan 

itidak idilengkapi idengan ikasa iuntuk imencegah iserangga imasuk. iPenyebab 

iterakhir iyaitu iventilasi itidak idilengkapi idengan ikasa. 

Faktor ipenyebab iketidaksesuaian iaspek ibangunaan idikarenakan 

itidak iada iSOP iterkait ipembersihan ibangunan idan iruangan isehingga ijarang 

idibersihkan. iKurangnya ipengetahuan ipemilik ikeripik iakan ipentingnya 
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ipemasangan ikasa ipada ijendela idan iventilasi iyang idapat imenyebabkan 

ikontaminasi ikedalam iruangan iproduksi. 

Pada ikeripik ibalado iSalsabila iTingkat ipenerapan iaspek ibangunan 

isudah idalam ikategori ibaik iyaitu isebesar i80,0% idan iyang ibelum isesuai 

isebesar i20,0%. iPenyimpangan i20,0% idisebabkan ioleh ihal iyang isama 

idengan ikeripik ibalado iLidiya iyaitu, ilayout i iruangan iproduksi iyang itidak isatu 

ijalur, ilantai ipabrik iterbuat idari ibahan iyang itidak itidak ikedap iair, ipertemuan 

ilantai idan idinding itidak imembentuk isudut imelengkung, ipermukaan i ilangit-

langit iyang itidak irata, iserta ipintu iyang itidak iselalu idalam ikeadaan itertutup. 

iFaktor ipenyebab iketidaksesuaian iini ikarena ibangunan iyang idijadikan 

itempat iproduksi itidak idibuat ikhusus, iakan itetapi ipemilik ikeripik ihanya 

imembeli ibangunan iyang isudah ijadi isehingga imasih iada iyang ibelum isesuai 

idengan ipersyaratan. 

c. Aspek iFasilitas iSanitasi 

Fasilitas isanitasi ipada ibangunan ipabrik iproduksi iyang iterdiri idari, 

isarana ipenyediaan iair ibersih, isarana ipembuangan iair idan ilimbah, isarana 

ipembersihan iatau ipencucian, isarana itoilet, isarana ihigiene ikaryawan, 

iseharusnya idibuat iberdasarkan iperencanaan iyang imemenuhi ipersyaratan 

iteknik ihigiene iberdasarkan iPeraturan iMenteri iPerindustrian iNomor i75 

iTahun i2010. iPenelitian iini ihampir isama idengan ipenelitian iyang idilakukan 

i oleh iEva iAhriana itentang iAnalisis igood imanufacturing ipractice i(GMP) idi 

iUMKM iTitan i88 iRoti, iPondok iAren, iKota iTangerang iSelatan itingkat 

ipenerapan iGMP ipada iaspek iFasilitas isanitasi isebanyak i72,72% itermasuk 

idalam ikategori icukup. 
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Tingkat ipenerapan iGMP ipada iaspek iFasilitas iSanitasi idi ikeripik 

ibalado iLidiya iyang isesuai ipersyaratan ihanya isebesar i64,0% idengan ikategori 

icukup isehingga iaspek ifasilitas isanitasi idi ikeripik ibalado iLidiya imasih iada 

iyang ibelum isesuai isebesar i36,0% iyang iperlu idiperbaiki. iKetidaksesuaian 

iaspek iFasilitas iSanitasi idi ikeripik ibalado iLidiya idisebabkan ikarena 

ibeberapa ialasan, ialasan ipertama iyaitu isemua ikran iyang idigunakan iuntuk 

imengaliri iair itidak iterbuat idari ibahan istainless isteel. iBerdasarkan ihasil 

iwawancaraa ihal iini idisebabkan ioleh i ipada isaat ibangunan itesebut idibeli 

isudah idilengkapi idengan ikran iyang imasih iterpasang isampai isaat iini, ipemilik 

ikeripik ibelum iberkeinginan imengganti ikran ikarena imasih iberfungsi idengan 

ibaik. 

Alasan ikedua iyaitu, itempat i pembuangan i limbah i padat itidak 

i terbuat i dari i bahan i iyang ikuat idisertai idengan ipenutup. iDi ipabrik ikeripik 

ibalado iLidiya ihanya imenggunakan ibekas ikaleng icat itembok isebagai itempat 

ipembuangan ilimbah ipadat iseperti isampah ikulit iubi. iBerdasarkan ihasil 

iwawancaraa ihal iini idisebabkan ioleh ipemilik ikeripik itidak imenyediakan 

itempat ipembuangan ilimbah ipadat iyang ilayak ikarena iketerbatasan ibiaya. 

Alasan ikeempat iyaitu ipada isarana itoilet itidak itersedia iair i bersih 

iyang imengalir iuntuk ikegiatan ipembersihan/pencucian idan itidak iterdapat 

itanda iperingatan iuntuk imencuci itangan isetelah i i i i i i i iselesai imenggunakan itoilet, 

ihal iini idapat imenyebabkan ikontaminasi iterhadap iproduk iyang idihasilkan. 

iBerdasarkan ihasil iwawancara ihal iini idisebabkan ioleh isumber iair iberasal 

idari isumur itanah iyang idigali idan isemua iaktivitas iproduksi imenggunakan iair 

iyang iberasal idari isumur iitu. iPemilik ikeripik itidak imenggunakan iair iPDAM 
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idikarenakan isering imati. iPemilik itidak imenyediakan iperingatan itertulis 

iuntuk imencuci itangan isetelah imenggunakan itoilet ikarena iberanggapan 

ibahwa ikaryawan isudah ipasti imencuci itangan isehingga itidak iperlu 

idiingatkan ilagi. 

Alasan ikelima iyaitu ipada isarana ihygiene ikaryawan itidak iMemiliki 

isarana ihygiene ikaryawan iseperti ifasilitas icuci itangan, ifasilitas iganti 

ipakaian, idan ifasilitas ipembilas i isepatu ikerja, itidak iada iFasilitas i pencuci 

i tangan i terletak i di i depan i pintu i masuk ipabrik/ruang iproduksi i yang 

idilengkapi i dengan i kran iair i i idan isabun ipencuci itangan, ialat ipengering 

itangan, idan itempat i sampah i i i i iyang itertutup. iSedangkan idi ikeripik ibalado 

iSalsabila itelah imemenuhi ipersyaratan iyang ibaik, idengan ipersentase 

ipenerapan isebesar i88,0% idengan ikategori ibaik. 

d. Aspek iKaryawan i 

Higiene idan ikesehatan ikaryawan iyang ibaik iakan imemberikan 

ijaminan ibahwa ipekerja iyang ikontak ilangsung imaupun itidak ikontak 

ilangsung idengan ipangan iyang idiolah itidak iakan imencemari iproduk. 

iKaryawan iseharusnya imempunyai ikompetensi idasar-dasar ihigiene 

ikaryawan idan ihigiene ipangan, icara iproduksi ipangan iolahan iyang ibaik 

itermasuk ipenanganan, ipengolahan, ipenyimpanan, ipengemasan idan 

ipengangkutan, iprinsip-prinsip idasar ipembersihan idan isanitasi 

imesin/peralatan idan ifasilitas ilainnya, ipenanganan ibahan ipembersih iatau 

ibahan ikimia iberbahaya idan imemiliki itugas isecara ijelas idalam imelaksanakan 

iprogram ikeamanan ipangan iolahan, ikaryawan iharus idalam ikeadaan isehat, 

ibebas idari iluka iatau ipenyakit ikulit, iatau ihal ilain iyang ididuga imengakibatkan 
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ipencemaran iterhadap iproduk, imengenakan ipakaian ikerja iatau ialat 

ipelindung idiri iseperti isarung itangan, itutup ikepala, idan isepatu isesuai idengan 

itempat iproduksi, ikaryawan iharus imencuci itangan isebelum imelakukan 

ipekerjaan idan itidk imakan, iminum, imerokok, imeludah iatau imelakukan 

itindakan ilain iditempat iproduksi iyang idapat imengakibatkan ipencemaran 

iproduk, ikaryawan iyang idiketahui iatau ididuga imenderita ipenyakit imenular, 

itidak idiperbolehkan imasuk iketempat iproduksi, ikaryawan idalam iunit 

ipengolahan itidak iseharusnya imenggunakan iperhiasan, ijam itangan, iatau 

ibenda ilainnya iyang imembahayakan ikeamanan iproduk. iPenelitian iini 

ihampir isama idengan ipenelitian iyang idilakukan i oleh iEva iAhriana itentang 

iAnalisis igood imanufacturing ipractice i(GMP) idi iUMKM iTitan i88 iRoti, 

iPondok iAren, iKota iTangerang iSelatan itingkat ipenerapan iGMP ipada iaspek 

ikaryawan isebanyak i70,0% itermasuk idalam ikategori icukup, idan ipenelitian 

iNadhila iEl iKhasani itentang ianalisis ipenerapan igood imanufacturing 

ipracticess i(GMP) ipada iproduksi iDim iSum iayam idi iCV. iIndomitra iCipta 

iPangan iTangerang itingkat ipenerapan iGMP ipada iaspek ikaryawan isebanyak 

i50,0% itermasuk idalam ikategori icukup. 

Penerapan iaspek ikaryawan idi ikeripik ibalado iLidiya imemperoleh 

ipersentase isebesar i50,0% idan ikeripik ibalado iSalsabila i63,0% iyang imasuk 

idalam ikategori icukup, isehingga imemerlukan iperbaikan iagar ipenerapan 

iGMP ikedepannya ilebih iefektif. iBerdasarkan ihasil iobseirvasi idan 

iwawancara ikedua iusaha ikeripik ibalado itidak imemiliki iSOP iyang itertulis 

imengeinai ikesehatan idan ihigiene ikaryawan. iKetidaksesuaian iyang 

iditemukan iselama iproses iobservasi iberupa itidak iditerapkannya ipersonal 
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ihygiene iyang ibaik ioleh ipara ikaryawan. iKaryawan imengeluhkan ipemakaian 

iAPD iyang ilengkap iselama iproses iproduksi imembuat ipekerjaan itidak 

iefektif, isehingga itarget iproduksi itidak iterpenuhi. iSelain iitu, ipenggunaan 

iAPD iyang ilengkap imembuat ikaryawan itidak inyaman, ikarena imenyebabkan 

iketerbatasan igerakan, idan imenimbulkan irasa igerah iselama imelakukan 

iaktivitas iproduksi. i 

Karyawan iyang ibekerja itidak imenggunakan iAPD ilengkap, 

idikarenakan itidak iterdapat iperaturan ibagi ikaryawan iterkait ihigiene 

ikaryawan. iMenurut iPeraturan iMenteri iPerindustrian iNomor i75 iTahun i2010, 

ikaryawan iyang imenangani ipangan iharus imengenakan ipakaian ikerja iyang 

ibersih, iseperti icelemek, ipenutup ikepala, isarung itangan, imasker idan iatau 

isepatu ikerja. iBerdasarkan ihasil iobservasi idan iwawancara idi ikedua ikeripik 

ibalado idari i25 iorang ikaryawan ihanya i7 iyang imemakai iAPD. iHanya 

ibeberapa ikaryawan iyang imenggunakan ipenutup ikepala idan isarung itangan 

ipada isaat ipbekerja. iHal iini idapat imenimbulkan ikontaminasi ifisik iyang 

iberasal idari imanusia. i 

Persyaratan ihygiene iyang idibuat iberlaku iuntuk isemua iorang iyang 

imemasuki iruang iproduksi, itidak iterkecuali ipengunjung. iPengunjung iyang 

imemasuki iruang iproduksi iseharusnya ijuga imenggunakan iAPD iyang 

ilengkap, inamun idalam ipenerapannya, ipengunjung iyang imemasuki iruang 

iproduksi isering ikali itidak imenggunakan iAPD ihal iini idisebabkan itidak 

itersedianya iAPD ibagi ipengunjung idikarenakan iketerbatasan ibiaya. i 

Ketika idilakukan iobservasi, iterlihat i13 iorang idari i25 iorang ikaryawan 

iada iyang imenggunakan iaksesoris. iPenggunaan iaksesoris iseperti igelang, ijam 
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itangan, icincin, isaat ikegiatan iproduksi ijuga idapat imenyebabkan ikontaminasi 

ifisik ipada ibahan ipangan, isehingga ihal iini itermasuk idalam iketidaksesuaian 

ipenerapan iaspek ikaryawan. iPenggunaan iaksesoris iselama iproses iproduksi 

idapat imempengaruhi ikeamanan iproduk isecara ilangsung. 

Karyawan iharus imencuci itangan idengan imenggunakan isabun 

isebelum imemulai iatau isesudah ikegiatan imengolah imakanan idan ikeluar idari 

idalam itoilet/jamban, ihal iini iuntuk imencegah iterjadinya ikontaminasi ipada 

ikeripik ibalado. iBerdasarkan ihasil iobservasi idan iwawancara idi ikeripik 

ibalado iLidiya ipada isaat imencuci itangan itidak imenggunakan isabun ikhusus 

iuntuk imencuci itangan, ihanyak imeinggunakan iair iyang iyang idi itampung 

idalam iember. iPerilaku itidak imencuci itangan idengan imenggunakan isabun 

ikhusus iuntuk imencuci itangan imenyebabkan ikotoran idari itangan imencemari 

imakanan. iDengan idemikian, ikesadaran iperusahaan idan ipara ikaryawan 

itentang ipentingnya ikeamanan ipangan irelatif ikurang. iHampir isemua iorang 

imengerti ipentingnya imencuci itangan imemakai isabun, inamun itidak 

imembiasakan idiri iuntuk imelakukannya idengan ibenar. 

e. Aspek ipelatihan 

Pelatihan idan ipembinaan imerupakan ihal ipanting ibagi iindustri 

ipengolahan ipangan idalam imelaksanakan isistem ihigiene. iKurangnya 

ipelatihan idan ipembinaan iterhadap ikaryawan imerupakan iancaman iterhadap 

imutu idan ikeamanan iproduk iyang idihasilkan. iPembina idan ipengawas 

ipengolahan iharus imempunyai ipengetahuan imengenai iprinsip-prinsip idan 

ipraktek ihigiene ipangan iolahan iagar imampu imendeteksi iresiko iyang 

imungkin iterjadi. 
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Program ipelatihan iyang idiberikan iseharusnya idimulai idari iprinsip 

idasar isampai ipada ipraktek icara iproduksi iyang ibaik, imeliputi ipelatihan/ 

ipenyuluhan iyang iterkait idengan idasar-dasar ihigiene ikaryawan idan ihigiene 

ipang ian iolahan ikepada ipetugas ipengolahan, ifaktor-faktor iyang 

imenyebabkan ipenurunan imutu idan ikerusakan ipangan iolahan itermasuk iyang 

imendukung ipertumbuhan ijasad irenik ipatogen idan ipembusuk, ifaktor-faktor 

iyang imengakibatkan ipenyakit idan ikeracunan imelalui ipangan iolahan, icara 

iproduksi ipangan iolahan iyang ibaik itermasuk ipenanganan, ipengolahan, 

ipenyimpanan, ipengemasan idan ipengangkutan, iprinsip-prinsip idasar 

ipembersihan idan isanitasi imesin/peralatan idan ifasilitas ilainnya, ipenanganan 

ibahan ipembersih iatau ibahan ikimia iberbahaya ibagi ipetugas. iPenelitian iini 

ihampir isama idengan ipenelitian iyang idilakukan i oleh iEva iAhriana itentang 

iAnalisis igood imanufacturing ipractice i(GMP) idi iUMKM iTitan i88 iRoti, 

iPondok iAren, iKota iTangerang iSelatan itingkat ipenerapan iGMP ipada iaspek 

ipelatihan isebanyak i40,0% itermasuk idalam ikategori ikurang. 

Penerapan iaspek ipelatihan idi ikeripik ibalado iLidiya imemperoleh 

ipersentase isebesar i16,0% idan ikeripik ibalado iSalsabila i33,0% iyang imasuk 

idalam ikategori ikurang,setiap iparameter ipada iaspek ipelatihan ibelum isesuai 

idengan ipersyaratan iGMP. iPelatihan iterhadap ikaryawan imengenai iprinsip-

prinsip idan ipraktik ihigiene ipangan iolahan idan icara iproduksi ipangan iyang 

ibaik isecara iumum idan isecara iterperinci imasih isangat ikurang idilakukan. i 

Perusahaan i itidak ipernah imemberikan ipenyuluhan ikepada ikaryawan 

imengenai ifaktor iyang imenyebabkan ipenurunan imutu idan ikerusakan ipangan 

iolahan. iKaryawan ijuga ibelum imendapatkan ipelatihan imengenai ifaktor- 
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ifaktor iyang imengakibatkan ipenyakit idan ikeracunan imelalui ipangan iolahan. 

iPihak ikaryawan ibelum imenerima ipelatihan idan ipenyuluhan imengenai 

iprinsip idasar ipembersihan idan isanitasi iyang ibaik iserta ipelatihan idan 

ipenyuluhan ipenanganan ibahan ipembersih iatau ibahan ikimia iberbahaya. i 

f. Aspek ipelaksanaan ipedoman 

Perusahaan iseharusnya imendokumentasikan ioperasionalisasi 

iprogram iGMP, imanajemen iperusahaan iharus ibertanggung ijawab iatas 

ipenerapan iGMP, ikaryawan isesuai ifungsi idan itugasnya iharus ibertanggung 

ijawab iatas ipelaksanaan iCPPOB. iPenelitian iini ihampir isama idengan 

ipenelitian iyang idilakukan i oleh iEva iAhriana itentang iAnalisis igood 

imanufacturing ipractice i(GMP) idi iUMKM iTitan i88 iRoti, iPondok iAren, 

iKota iTangerang iSelatan itingkat ipenerapan iGMP ipada iaspek ipelaksanaan 

ipedoman isebanyak i50,0% itermasuk idalam ikategori icukup, 

Penerapan iaspek ipelaksanaan ipedoman idi ikeripik ibalado iLidiya idan 

ikeripik ibalado isalsabila iyaitu isama-sama i50,0% iyang imasuk idalam ikategori 

icukup, isehingga imemerlukan iperbaikan iagar ipenerapan iGMP ikedepannya 

ilebih iefektif. iKekurangan iyang ipaling iutama idan imenjadi isangat ipenting 

iuntuk imenjamin ipenerapan iGMP iyang ilebih ibaik iadalah ikurangnya 

ipengetahuan ikaryawan imengenai iprinsip idasar idan ipraktik icara iproduksi 

ipangan iyang ibaik, idasar-dasar ihigiene ikaryawan idan ihigiene ipangan iolahan, 

ifaktor-faktor iyang imenyebabkan ipenurunan imutu idan ikerusakan ipangan 

iolahan, ifaktor-faktor iyang imengakibatkan ipenyakit idan ikeracunan imelalui 

ipangan iolahan, iprinsip-prinsip idasar ipembersihan imesin, iperalatan idan 

ifasilitas ilain, ipenanganan ibahan ipembersih iatau ibahan ikimia iberbahaya. 
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iKurangnya ipengetahuan itersebut imenyebabkan ikurangnya ikesadaran 

ikaryawan imengenai ipentingnya imutu idan ikeamanan ipangan iolahan idan 

ikurangnya itanggung ijawab iatau ipartisipasi ikaryawan idalam ipelaksanaan 

iGMP. 

 i
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BAB iV 

KESIMPULAN iDAN iSARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan ihasil ianalisis idata idan ipembahasan ipada ibab iIV, imaka 

idapat idiambil ikesimpulan isebagai iberikut: 

a. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek iLokasi idi 

ikeripik ibalado iLidiya isebesar i60,0% iyaitu ikategori icukup idan idi ikeripik 

ibalado iSalasabila isebesar i90,0% iyaitu ikategori ibaik. 

b. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iBangunan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i71,0% iyaitu ikategori icukup 

idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i80,0% iyaitu ikategori ibaik. i 

c. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek iFasilitas 

iSanitasi idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i64,0% iyaitu ikategori icukup 

idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i88,0% iyaitu ikategori ibaik. 

d. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iMesin/Peralatan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i75,0% iyaitu ikategori 

ibaik idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i83,0% iyaitu ikategori ibaik. 

e. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek iBahan idi 

ikeripik ibalado iLidiya isebesar i85,0% iyaitu ikategori ibaik idan idi ikeripik 

ibalado iSalasabila isebesar i100,0% iyaitu ikategori ibaik. 

f. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iPengawasan iProses idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i83,0% iyaitu 

ikategori ibaik idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i83,0% iyaitu 

ikategori ibaik. 
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g. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek iProduk 

iAkhir idi ikeripik ibalado iLidiya idan ikeripik ibalado iSalasabila iadalah 

isama isebesar i100,0% iyaitu ikategori ibaik. i 

h. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iLaboratorium idi ikeripik ibalado iLidiya idan ikeripik ibalado iSalasabila 

iadalah isama isebesar i100,0 iyaitu ikategori ibaik. 

i. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iKaryawan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i50,0% iyaitu ikategori icukup 

idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i63,0% iyaitu ikategori icukup. 

j. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iPengemas idi ikeripik ibalado iLidiya idan ikeripik ibalado iSalasabila iadalah 

isama isebesar i100,0% iyaitu ikategori ibaik. 

k. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek iLabel 

idan iketerangan iproduk idi ikeripik ibalado iLidiya idan ikeripik ibalado 

iSalasabila iadalah isama isebesar i100,0% iyaitu ikategori ibaik. 

l. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iPenyimpanan idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i77,0% iyaitu ikategori 

ibaik idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i89,0% iyaitu ikategori ibaik. 

m. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

ipemeliharaan idan iprogram isanitasi idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar 

i77,0% iyaitu ikategori ibaik idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar 

i86,0% iyaitu ikategori ibaik. 
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n. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iPengangkutan idi ikeripik ibalado iLidiya idan ikeripik ibalado iSalasabila 

iadalah isama isebesar i100,0% iyaitu ikategori ibaik. 

o. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iDokumentasi idan iPencatatan idi ikeripik ibalado iLidiya idan ikeripik 

ibalado iSalasabila iadalah isama isebesar i100,0% iyaitu ikategori ibaik. 

p. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek ipelatihan 

idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i16,0% iyaitu ikategori ikurang idan idi 

ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i33,0% iyaitu ikategori ikurang. 

q. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

ipenarikan iproduk idi ikeripik ibalado iLidiya idan ikeripik ibalado 

iSalasabila iadalah isama isebesar i100,0% iyaitu ikategori ibaik. 

r. Penerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) ipada iaspek 

iPelaksanaan ipedoman idi ikeripik ibalado iLidiya isebesar i50,0% iyaitu 

ikategori icukup idan idi ikeripik ibalado iSalasabila isebesar i50,0% iyaitu 

ikategori icukup. 

B. Saran i 

Berdasarkan ipermasalahan iyang iterjadi ipada ibeberapa iusaha ikeripik 

ibalado,beberapa isaran iyang idiberikan isebagai iberikut: i 

1. Keripik ibalado iLidiya ihendaknya ibertahap imelakukan iupaya iperbaikan 

idalam imemenuhi ipersyaratan ipedoman ipenerapan iGMP iberdasarkan 

iperaturan iMenteri iPerindustrian iNo i75 iTahun i2010 idengan 

imengimplementasikan irekomendasi iperbaikan iuntuk imengatasi 
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ipenyimpangan iyang iterjadi iterutama ipada iaspek ilokasi, ibangunan, ifasilitas 

isanitasi, ikaryawan idan ipelaksanaan ipedoman. 

2. Keripik ibalado iSalsabila ihendaknya imengikuti iatau imengadakan ipelatihan 

idan ipenyuluhan isecara iberkala ikepada ikaryawan itentang icara iproduksi 

ipangan iolahan iyang ibaik isebagai isalah isatu ibentuk iupaya idalam 

imeningkatkan ipengetahuan idan ikesadaran ikaryawan iakan ipentingnya 

iGMP. 

3. Untuk i ipenelitan iselanjutnya iagar i idapat imerekomendasikan iusulan 

iperbaikan ipenerapan iGMP idi ikedua ikeripik i ibalado itersebut iserta idapat 

imengevaluasi iimplementasi idari iusulan ipebaikan iyang idiberikan.
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Lampiran i1 

SURAT iPERMOHONAN iMENJADI iRESPONDEN 

Kepada iYth 

Calon iresponden ipenelitian 

Di itempat i 

Dengan ihormat i 

Saya iyang ibertanda itangan idi ibawah iini: 

Nama i   : iHasnatul iAzizah 

NIM   : i202210577 

Akan imengadakan ipenelitian idengan ijudul i<Analisis iPenerapan iGood 

iManufacturing iPractices i(GMP) idi iBeberapa iUsaha iKeripik iBalado iKota iPadang 

iTahun i2024=. iUntuk iitu isaya imeminta ikesediaan ibapak/ibu iuntuk imenajdi 

iresponden idalam ipenelitian iini. 

Penelitian iini isemata-mata ibertujuan iuntuk imengembangkan iilmu 

ipengetahuan, itidak iakan imenimbulkan ikerugian ibagi iresponden, ikerahasian isemua 

iinformasi iyang idiberikan iakan idijaga idan ihanya iakan idigunakan iuntuk ikepentingan 

ipenelitian. iApabila iresponden imenyetujui imaka isaya imohon iuntuk imenandatangani 

ilembar ipersetujuan idan imenjawab ipertanyaan iyang isaya isertakan ibeserta isurat iini. 

 Atas iperhatian iresponden isaya iucapkan iterima ikasih 

Padang, i........................ 

Peneliti 

 

 

Hasnatul iAzizah 

 

 

 



 

 

  

Lampiran i2 

PERNYATAAN iPERSETUJUAN iRESPONDEN 

Judul iPenelitian i i i: Analisis iPenerapan iGood iManufacturing iPractices i(GMP) idi 

iBeberapa iUsaha iKeripik iBalado iKota iPadang iTahun i2024 

Peneliti i  i i i i i: Hasnatul iAzizah 

Status i i i i i i i i i i i i i i i i i i i: Mahasiswa 

Institusi i  i i i i i: Poltekkes iKemenkes iPadang 

 

Saya idengan iini isetuju iuntuk iikut iserta idalam ipenelitian iini, ipeneliti itelah 

imenjelaskan imaksud idan itujuan idalam imelakukan ipenelitian iini. iSaya isadar idan 

imengerti ibahwa ijika isaya ibersedia imenjadi iresponden idalam ipenelitian iini iberarti 

isaya isetuju iuntuk idiwawancarai idan idiobservasi idalam ipenelitian iini. 

Saya iyang imenyatakan ipersetujuan ipada ihari............ itanggal.............. 

Nama   i i i: 

Umur   i i i: 

Alamat   i i i: 

 i i i i i iPadang,.…................ 

Peneliti i Responden i 

 

 

 

 

Hasnatul iAzizah ……………………………. 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran i3 

PANDUAN iWAWANCARA 

Hari/Tanggal : 

Lokasi : i 

Narasumber : 

Posisi/Jabatan : 

Daftar iPertanyaan : 

1. Bagaimana iawal iberdirinya iberdirinya iUsaha ikeripik ibalado? 

2. Produk iapa isajakah iyang idihasilkan ioleh iusaha iini? 

3. Berapa ijumlah ikeripik ibalado iyang idi iproduksi itiap isiklus iproduksi 

iyang idilakukan? 

4. Apa ialasan iBapak/Ibu imemilih ilokasi iini isebagai itempat iuntuk 

imendirikan ipabrik ikeripik? 

5. Apakah ilokasi ipabrik ipernah/sering iterjadi ibanjir? 

6. Apakah i lokasi i pabrik i dekat i dengan i tempat i pembuangan 

i sampah i dan ipemukiman ikumuh? 

7. Apakah ibangunan iini idipakai iuntuk ikegiatan iselain iproduksi ikeripik? 

8. Apakah i terdapat i penampungan i air i yang i gunakan i untuk 

i produksi i dan isanitasi? 

9. Dari i mana i sumber i air i yang i digunakan i untuk i proses i sanitasi? 

i Apakah i air itersedia idalam ijumlah iyang icukup? 

10. Bagaimana i sistem i pembuangan i limbah i dan i air i yang 

i dilakukan i oleh iperusahan? iApakah iterdapat iperlakukan ikhusus 

idalam iproses itersebut? 

11. Apakah terdapat jadwal rutin bagi karyawan untuk 

imembersihkan ilingkungan iproduksi itermasuk itempat ipembuangan 

ilimbah? 

12. Apakah i terdapat i sarana i pencucian i yang i memadai i untuk 

i membersihkan i peralatan, ibangunan, idan ilainnya? 

13. Berapa ibanyak isarana itoilet idan iwastafel iyang idisediakan 

iperusahaan iuntuk ipara ikaryawan? 



 

 

 

 

 

Lampiran i3 i( ilanjutan) 

 

14. Bagaimana ikondisi isarana itoilet idan iwastafel iyang idigunakan 

ikaryawan? iApakah iterdapat ijadwal ipembersihan irutin iuntuk isarana 

itersebut? 

15. Apakah iterdapat ifasilitas iganti ipakaian iuntuk ipara ipekerja? 

16. Apakah iterdapat itempat ipenyimpanan ikhusus iyang imemadai iuntuk 

imenyimpan iperalatan iproduksi? 

17. Apakah imesin/peralatan idiletakkan isesuai idengan iurutan iproses 

iproduksi? 

18. Apakah iterdapat ikegiatan ipengawasan idan ipemantauan ipada 

iperalatan iproduksi? 

19. Jenis iBTP iapa isaja iyang idigunakan? iBerapa itakaran ipenggunaan 

iuntuk isekali iproduksi? iApakah isudah isesuai idengan iketentuan iyang 

iberlaku? 

20. Apakah iair iyang imerupakan ibagian idari ipangan isudah imemenuhi 

ipersyaratan iair iminum/air ibersih? 

21. Bagaimana ipengawasan iproses iyang idilakukan iperusahaan iuntuk 

imemformulasikan ipersyaratan-persyaratan iyang iberkaitan idengan 

ibahan ibaku, ikomposisi, iproses ipengolahan idan idistribusi? 

22. Apakah iterdapat ikegiatan ipemantauan, ipengecekan idan ipengkajian 

idisetiap ialur iproses iproduksi? 

23. Berapa iwaktu iyang idibutuhkan ipada isaat iproses imenggoreng 

ikeripik? 

24. Berapa isuhu iyang idigunakan ipada isaat iproses imenggoreng ikeripik? 

25. Apakah i yang i dilakukan i pihak i perusahaan i untuk i mencegah 

i terjadinya ikontaminasi isilang? 

26. Bagaimana iurutan ipada iproses iproduksi ikeripik iyang idilakukan idi 

iperusahaan? 

27. Bagaimana istandar imutu ibahan ibaku iyang iditetapkan ioleh iperusahaan? 

28. Apa i yang i dilakukan i perusahaan i apabila i terdapat i produk i yang 

i mengalami ikerusakan idan itidak isesuai idengan istandar? 

29. Bagaimana isistem ikerja iyang idikerjakan ioleh ikaryawan iproduksi? 



 

 

 

 

Lampiran i3 i(lanjutan) 

30. Apakah iperusahaan imemiliki ipekerja iyang ibertanggung ijawab 

ikhusus iuntuk imelakukan ikegiatan ihygiene idan isanitasi ipada iseluruh 

ifasilitas iproduksi? 

31. Apakah iterdapat iSOP imengenai ipakaian iatau iAPD iyang iharus 

idikenakan ioleh ipara ikaryawan? 

32. Apakah iterdapat iSOP iterkait ihygiene idan isanitasi ikaryawan? 

iApakah iterdapat ikebijakan imengenai ihal-hal iapa isaja iyang itidak 

iboleh idilakukan ioleh ipara ikaryawan isaat ibekerja? 

33. Apakah iyang idilakukan iperusahaan iapabila iterdapat ikaryawan iyang 

ikurang isehat iatau isedang isakit? 

34. Apakah ijenis idan ikarakteristik ikemasan iyang idigunakan ioleh 

iperusahaan idapat imelindungi iproduk? 

35. Informasi iapa isaja iyang itertera ipada ikemasan iproduk? 

36. Apakah iterdapat iruangan ikhusus iuntuk imenyimpan ikeripik iyang 

isudah idikemas? 

37. Apa isistem iyang iditerapkan iperusahaan idalam ipenyimpanan ibahan 

ibaku imaupun iproduk iakhir? 

38. Apakah iwadah idan ialat itransportasi idapat imelindungi iproduk ikeripik 

idari ikerusakan idan ikontaminasi? 

39. Bagaimana ipemeliharaan idan iprogram isanitasi iyang idilakuka ioleh 

iperusahaan? 

40. Apakah iperusahaan iselalu imendokumentasikan idan imencatat ihal-hal 

iyang iterkait iproses iproduksi i(tanggal iproduksi, ijumlah iproduksi, 

ibatas ipenyimpanan, idan ilain-lain? 

41. Apakah iterdapat iprogram ipelatihan idan ipembinaan ibagi ipara 

ikaryawan iterkait ihygiene ikaryawan idan ihal-hal iyang imenyangkut 

imutu iproduk? 

42. Apa itindakan iyang idilakukan iperusahaan iapabila iproduk iyang itelah 

idiedarkan ididuga imenimbulkan ibahaya ibagi ikesehatan ikonsumen 

i(keracunan)? i  i  i Dan i  i  i apakah i  i  i hal i  i  i tersebut i  i  

i pernah i  i  i terjadi?  



 

 

  

Lampiran i4 

Lembar iCeklis i iGMP idi ikeripik ibalado iLidiya 

 

No. 
Aspek iPenilaian 

iMenurut iPermenperin 

iNo. i75/M- 

iIND/PER/7/2010 

Jumlah 

iParamete

r 

Jumlah Persentase 

Sesuai 
Tidak i

Sesuai 
Sesuai 

Tidak i

Sesuai 

1 Lokasi 10 6 4 60% 40% 

2 Bangunan 35 25 10 71% 29% 

3 Fasilitas iSanitasi 25 16 9 64% 36% 

4 Mesin/Peralatan 12 9 3 75% 25% 

5 Bahan 13 11 2 85% 15% 

6 Pengawasan iProses 18 15 3 83% 17% 

7 Produk iAkhir  i i i2  i i2 0 100% 0% 

8 Laboratorium 1 1 0 100% 0% 

9 Karyawan 8 4 4 50% 50% 

10 Pengemas 7 7 0 100% 0% 

11 Label idan iKeterangan iProduk 3 3 0 100% 0% 

12 Penyimpanan 9 7 2 77% 23% 

13 
Pemeliharaan idan 

iprogram iSanitasi 
22 17 5 77% 23% 

14 Pengangkutan 3 3 0 100% 0% 

15 Dokumentasi idan iPencatatan 2 2 0  i i i i100%  i0% 

16 Pelatihan 6 1 5  i i i i i i16%  i i84% 

17 Penarikan iProduk 2 2 0 100% 0% 

18 Pelaksanaan iPedoman 2 1 1 50% 50% 

Total 180 132 48 73% 27% 

 

No Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

1. Lokasi idan ilingkungan 

1.1 
Lokasi i pabrik i jauh i jauh i dari i penumpukan 

i barang i i ibekas. 
√ 

 

1.2 Lokasi ipabrik ibukan idaerah ikumuh. √  

 

1.3 

Jalan imenuju ipabrik itidak imenimbulkan 

ipencemaran iseperti idebu idan idalam ikondisi ibaik 

i(disemen iatau idipasang ipaving iblock). 

 

√ 

 

1.4 
Saluran iair idalam ikondisi iterpelihara idan iberfungsi 

i idengan ibaik i(tidak imampet). 
 

√ 

 

1.5 

Lingkungan isekitar ibangunan ipabrik iharus idalam 

ikondisi ibersih, irapi, idan iterawat ijauh idari isampah 

iyang imenumpuk. 

 

√ 

 

1.6 Lokasi ipabrik iberada idi idaerah ibebas ibanjir.  √ 



 

 

  

 

1.7 

Tempat ipembuangan isampah iselalu idalam 

ikeadaan itertutup dan sampah tidak
 dalam keadaan 
menumpuk. 

 

 

√ 

 i i i i i i i i1.8 Lokasi ipabrik ibebas idari isemak-semak 

iyang imenjadi isarang ihama. 
 √ 

1.9 
Lokasi i pabrik i bukan i daerah i pembuangan 

i sampah i(TPAS). 
√ 

 

1.10 
Lingkungan iterbuka idiluar ipabrik itidak 

idigunakan iuntuk ikegiatan iproduksi 
√ 

 

Total: i 6 / 1 0 × iĀÿÿ% i= i6ÿ% 
 6 4 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

2. iBangunan ikeripik ibalado iLidiya 

2.1 
Konstruksi ibangunan ikuat, iaman, iterpelihara, ibersih, 

idan ibebas idari ibarang iyang itidak iberguna. 
√ 

 

2.2 
Struktur ibangunan iterbuat idari ibahan iyang itahan ilama 

idan ikuat i(baja, ibeton, ihebel, ibatako.) 
√ 

 

2.3 
Layout iruang iproduksi idibuat isatu ijalur idengan ijalur 

i imasuk idan ijalur ikeluar iyang iberbeda.  
√ 

2.4 
Tata i letak i mesin i produksi i disusun i berdasarkan 

i urutan iproses iproduksi. √ 
 

Lantai 

 

2.5 

Konstruksi ilantai ipabrik idilengkapi idengan 

isaluran ipembuangan iair idengan ikemiringan i5.0 imm iagar 

iair itidak imenggenang. 

 

√ 

 

2.6 
Lantai i pabrik i terbuat i dari i bahan i yang i kedap i air, 

i tahan iterhadap ibasa, igaram, idan iasam iatau ibahan ikimia 

ilainnya. 

 
√ 

2.7 
Permukaan ilantai ipabrik irata itetapi itidak ilicin, irapat, 

idan imudah idibersihkan. 
√ 

 

2.8 
Lantai i pabrik i membentuk i sudut i melengkung i dan 

i kedap iair.  
√ 

 

2.9 

Lantai i ruangan i produksi i yang ijuga idigunakan 

i untuk iproses i mencuci i mempunya i kemiringan i 5.0 i mm 

i dan 

memiliki i lubang i saluran i air i dengan i kemiringan 

i 35° isehingga itidak imenimbulkan igenangan. 

 

√ 

 

 

2.10 

Lantai iuntuk iruangan ikamar imandi, itempat imencuci 

itangan, idan ifasilitas isanitasi imemiliki ikemiringan iyang 

icukup i(35°.) 

 

√ 

 

Dinding 

 

2.11 

Dinding iruangan iterbuat idari ibahan iyang itahan ilama, 

itahan ibasa, igaram, idan iasam iatau ibahan ikimia, idan 

ikedap iair. 

 

√ 

 

2.12 
Permukaan i dinding i halus, i rata, i berwarna iterang 

i (putih), itahan ilama, idan itidak imudah imengelupas. 
√ 

 

2.13 Pertemuan iantar idinding imembentuk isudut imelengkung.  √ 



 

 

  

 

2.14 

Permukaan idinding ikamar imandi, itempat icuci itangan, 

idan ifasilitas isanitasi imemiliki itinggi iminimal i2 im idari 

ipermukaan ilantai idan itidak imenyerap iair, iserta iterbuat 

idari ikeramik iberwarna iterang. 

 

√ 

 

Atap idan iLangit-langit 

2.15 
Atap iterbuat idari ibahan iyang itahan ilama i(baja, 

ibaja iringan,) itahan iair, idan itidak ibocor. √ 
 

 

2.16 

Langit-langit iterbuat idari ibahan iyang itidak imudah 

iterkikis iatau iterkelupas, idan itidak imudah iretak 

i(Alumunium, iPVC.) 

 

√ 

 

2.17 Langit-langit itidak iberlubang idan itidak iretak. √  

2.18 
Tinggi i langit-langit i dari i lantai i memiliki i tinggi 

i minimal i3m. 
√ 

 

2.19 
Permukaan ilangit-langit irata, iberwarna iterang, idan imudah 

idibersihkan.  
√ 

 

2.20 

Permukaan ilangit-langit idi iruang iproduksi 

iyang imenimbulkan iuap iharus ikedap iair idan idilapisi 

idengan icat itahan ipanas. 

 

√ 

 

 

2.21 

Penerangan ipada ipermukaan ikerja iharus isesuai idengan 

ikeperluan, idan itidak imenimbulkan ibayangan. 
 

√ 

 

Pintu 

2.22 
Terbuat i dari i bahan i tahan i lama, i kuat, i dan i tidak 

i mudah ipecah i(stainless isteel, ibaja.) √ 
 

2.23 
Permukaan ipintu irata, ihalus, iberwarna iterang, idan 

imudah idibersihkan. √ 
 

2.24 Pintu iruang iproduksi imembuka ike iarah iluar. √  

2.25 Pintu iruangan imudah iuntuk idibuka idan iditutup. √  

2.26 Pintu iruang iproduksi iharus iselalu idalam ikeadaan itertutup  √ 

Jendela idan iVentilasi 

2.22 
Terbuat i dari i bahan i tahan i lama, i kuat, i dan i tidak 

i mudah ipecah i(akrilik)  
√ 

2.23 
Permukaan i jendela i rata, i halus, i berwarna i terang 

i (putih), idan imudah idibersihkan. 
√ 

 

2.24 Tinggi ijendela iminimal i1 im idari ilantai. √  

2.25 
Jendela i dan i ventilasi icukup i untuk i menjaga 

i sirkulasi iudara, ibau, ikelembaban idan idebu itetap. √ 
 

 

2.26 

Jendela idilengkapi idengan ikasa ipencegah iserangga iyang 

idapat idilepas ipasang isehingga imemudahkan 

ipembersihan. 

 

 

√ 

 

2.27 

Ventilasi imenjamin iperedaran iudara idengan ibaik 

idan idapat imenghilangkan iuap, igas, iasap, ibau, idebu, idan 

ipanas iyang itimbul iselama iproses iproduksi. 

 

√ 

 

2.28 Kondisi iventilasi imampu iuntuk imengontrol isuhu idan ibau. √  

2.29 
Lubang i ventilasi i harus i dalam i keadaan i bersih, 

i tidak iberdebu isehingga iridak imencemari ipangan iolahan. 
√ 

 

 

2.30 

Lubang iventilasi idilengkapi idengan ikasa iuntuk 

imencegah imasuknya iserangga, iserta imengurangi 

imasuknya ikotoran 
ke idalam iruangan. 

 

 

√ 

2.31 
Kasa ipada i lubang i ventilasi iseharusnya i mudah 

i dilepas ipasang iuntuk imemudahkan ipembersihan  
√ 

Permukaan iTempat iKerja 



 

 

  

 

2.32 

Permukaan itempat ikerja iyang ikontak ilangsung idengan 

ipangan iharus idalam ikondisi ibaik i(bersih, ikokoh, ikuat), 

imudah idibersihkan idan idisanitasi. 

 

√ 

 

 

2.33 

Permukaan ikerja iterbuat idari ibahan iyang itidak 

imenyerap iair, imemiliki ipermukaan iyang ihalus, itahan 

ipanas, ifood igrade, itidak ibereaksi idengan ibasa, igaram, iasam 

idan ibahan i ikimia. 

 

√ 

 

Penggunaan iBahan iGelas i(glass) 

2.34 
Memiliki i kebijakan i mengenai i penggunaan i bahan 

i gelas i(glass). √ 
 

2.35 
Tidak i adanya i peralatan i produksi i yang 

i menggunakan ibahan igelas i(glass). √ 
 

Total:26/35 i× iĀÿÿ% i= i71% 
 25 10 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

3. iFasilitas iSanitasi 

Sarana iPenyedia iAir 

3.1 
Sarana ipenyediaan iair idilengkapi idengan 

itempat ipenampungan iair. 
√ 

 

3.2 
Sumber iair iminum iatau iair ibersih iuntuk iproses iproduksi 

i iharus icukup. 
√ 

 

 

3.3 

Kualitas iair iminum iatau iair ibersih iyang idigunakan 

imemenuhi ipersyaratan iAMDK i(Air iMinum iDalam 

iKemasan), i tidak i berbau, i tidak i berasa, i tidak 

i berwarna, imemenuhi ipersyaratan ifisika, imikrobiologi, 

idan ikimia. 

 

√ 

 

 

 

3.4 

Air iyang idigunakan iuntuk iproses iproduksi idan 

imengalami ikontak ilangsung idengan ibahan ipangan 

iolahan iseharusnya imemenuhi isyarat ikualitas iair ibersih 

i(tidak iberwarna, itidak iberbau, itidak iberasa, itidak 

ikeruh, itelah i memenuhi ipersyaratan i fisika, 

imikrobiologis, 

kimiawi, idan iradioaktif) iyang idibuktikan imelalui ihasil 

iuji ilaboratorium. 

 

 

√ 

 

 

3.5 

Sistem ipemipaan iseharusnya idibedakan iantara iair 

iminum idengan iair ibersih idengan icara idi iberi itanda 

i(label iair ibersih idan iair iminum) iatau iwarna iyang 

iberbeda. 

 

√ 

 

 

 

3.6 

Air iyang itidak idigunakan iuntuk iproses iproduksi idan 

itidak imengalami ikontak ilangsung idengan ibahan 

ipangan iolahan i seharusnya imempunyai i system 

i pemipaan i yang iterpisah idengan iair iyang idigunakan 

iuntuk ikonsumsi iatau iair iminum. 

 

 

√ 

 

3.7 
Semua ikran iyang idigunakan iuntuk imengaliri iair 

iterbuat idari ibahan istainless isteel.  
√ 

Sarana iPembuangan iAir idan iLimbah 

 

3.8 

Memiliki isarana ipembuangan ilimbah icair 

i(IPAL/Septictank) idan ipadat i(tempat isampah/waste 

icontainer). 

 

√ 

 



 

 

  

 

3.9 

Desain idan iKonstruksi isistem ipembuangan ilimbah 

itidak imenimbulkan irisiko ipencemaran i(langsung 

idialirkan i isampai i ke i septictank i atau i IPAL i (Instalasi 

i Pengolahan iAir iLimbah). 

 

√ 

 

3.10 Limbah ipadat itidak idibiarkan imenumpuk. √  

3.11 
Tempat i pembuangan i limbah i padat i terbuat i dari 

i bahan i iyang ikuat idisertai idengan ipenutup.  
√ 

Sarana iPembersihan idan iPencucian 

 

 

3.12 

Sarana ipembersihan/pencucian iseharusnya idilengkapi 

idengan isarana iyang icukup 

iuntuk ipembersihan/pencucian: ibahan ipangan, 

iperalatan, iperlengkapan, idan ibangunan i(lantai, idinding, 

idll) iseperti i sapu, i pel, i kain i lap, i sikat, i ember, 

i pengki, 
detergent ipembersih. 

 

 

√ 

 

 

3.13 

Sarana ipembersihan idilengkapi idengan isumber iair 

ibersih idan iapabila imemungkinkan idilengkapi idengan 

ifasilitas iair ipanas iuntuk idisinfeksi iperalatan. 

 

√ 

 

Sarana iToilet 

3.14 
Ketersediaan iair i bersih iyang i imengalir iuntuk isarana 

i ipembersihan i/pencucian.  
√ 

3.15 
Letak itoilet itidak iterbuka ilangsung ike iruang iproduksi idan 

i iselalu idalam ikondisi itertutup. 
√ 

 

3.16 
Terdapat itanda iperingatan iuntuk imencuci itangan 

isetelah i i i i i i i iselesai imenggunakan itoilet.  
√ 

3.17 Kondisi itoilet iselalu idalam ikeadaan ibersih idan iterawat. √  

3.18 Area itoilet imemiliki ipenerangan idan iventilasi. √  

3.19 Ketersediaan ijumlah itoilet iyang imemadai. √  

Sarana iHygiene iKaryawan 

 

3.20 

Memiliki isarana ihygiene ikaryawan iseperti ifasilitas icuci 

itangan, ifasilitas iganti ipakaian, idan ifasilitas ipembilas 

i isepatu ikerja. 

 

 

√ 

 

3.21 

Fasilitas i pencuci i tangan i terletak i di i depan i pintu 

i masuk ipabrik/ruang i produksi i yang i dilengkapi i dengan 

i kran i air i i idan isabun ipencuci itangan. 

 

 

√ 

 

3.22 

Fasilitas ipencuci itangan idilengkapi idengan ialat 

ipengering itangan iseperti ihanduk, itisu, idan ibila 

imemungkinkan idilengkapi idengan ihand idryer) 

 

 

√ 

3.23 
Fasilitas icuci i tangan i dilengkapi i dengan itempat 

i sampah i i i iyang itertutup.  
√ 

3.24 
Fasilitas ipembilas i sepatu iterletak idi i depan ipintu 

imasuk i itempat iproduksi.  
√ 

 

3.25 

Fasilitas i ganti i i i pakaian i i i dilengkapi i i i dengan i i i tempat 

imenyimpan ipakaian i(lemari) iatau imenggantung 

ipakaian i i ikerja idengan ipakaian iluar iyang iterpisah. 

 

√ 

 

Total: i16/25× iĀÿÿ% i= i64% 
 16 9 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

4. iMesin idan iPeralatan 



 

 

  

 

 

4.1 

Mesin idan iperalatan iyang idigunakan imemenuhi 

ipersyaratan iteknis i(tidak imudah irusak, itidak imudah 

iterkelupas, itidak iberkarat, itahan ilama), idan 

imemenuhi iperysratan ihigienis i(mudah idibersihkan, 

itidak imencemari iproduk.) 

 

 

 

√ 

Mesin 

4.2 
Mesin iyang idigunakan isesuai idengan ijenis 

iproduksi i(keripik.) √ 
 

4.3 
Terbuat i dari i bahan i yang i tahan i lama, i tidak 

i beracun i(food igrade), imudah idipindahkan idan 

idibongkar. 

√ 
 

 

4.4 

Material i mesin i menggunakan i bahan i yang 

i aman i(stainless isteel) isehingga itidak imencemari 

iproduk i i i i iketika ibersentuhan idengan ibahan ipangan. 

 

√ 

 

4.5 Mudah iuntuk idilakukan ipembersihan. √  

Tata iLetak iMesin 

4.6 
Tata iletak imesin idan iperalatan isesuai idengan iurutan 

i iproduksi. √ 
 

4.7 
Tata i letak i mesin i memudahkan i untuk i dilakukan 

i iperawatan idan ipembersihan. 
√ 

 

4.8 Berfungsi isesuai idengan itujuan ikegunaan iproduksi. √  

4.9 
Mesin i dilengkapi i dengan i alat i pengukur 

i ukur i(kecepatan, isuhu). 
√ 

 

Pengawasan idan iPemantauan iMesin 

4.12 
Pengawasan idan ipemantauan imesin idilakukan 

isecara irutin i(sebelum imelaksanakan iproses iproduksi). √ 
 

4.10 
Mesin i dan i peralatan i yang i digunakan i untuk 

i proses i iproduksi iharus imudah idiawasi. √ 
 

Bahan iPerlengkapan idan iAlat iUkur 

4.11 Keakuratan ialat iukur ipada isetiap imesin.  √ 

 

4.12 

Sanitasi iyang ibaik iterhadap iperlengkapan iyang 

iterbuat idari ikayu i(dicuci imenggunakan iair ibersih, 

idisterilisasi imenggunakan iair ipanas, i dan 

idianginkan ihingga ikering isempurna). 

 

 

√ 

Total:9/12 i× iĀÿÿ% i= i75% 
 9 3 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

5. iBahan i(Bahan iBaku, iBahan itambahan, idan iBahan iPenolong) 

Persyaratan iBahan 

5.1 Bahan i yang i digunakan i tidak i rusak, i busuk, 

i atau imengandung ibahan iberbahaya. 
√  

 

 

 

 i i i i i i i i5.2 

Bahan ibaku iyang idigunakan itelah iditetapkan 

ispesifikasi iformulanya iseperti ijenis, ijumlah ibahan 

iyang idigunakan, idan ispesifikasi imutu ibahan iyang 

iakan idigunakan i(bebas idari icemaran, itidak irusak, 

itidak ibusuk, itidak imengandung ibahan iberbahaya, 

imemenuhi istandar imutu iyang idi itetapkan iBPOM idan 

i itelah i tersertifikasi i halal i MUI i atau i halal i luar 

i negeri iuntuk iproduk iimpor) 

√  



 

 

  

 

 

5.3 

Bahan iyang idigunakan isesuai idengan istandar imutu 

iyang iditetapkan i(tersertifikasi iBPOM iP-

IRT/MD/ML idan itersertifikasi ihalal iMUI iatau iyang 

idiakui iuntuk ibahan i dalam ikemasan) idan itidak 

imembahayakan ikesehatan. 

 

 

√ 

 

 

5.4 

Penggunaan iBTP isecukupnya isesuai idengan 

iketentuan iyang idipersyaratkan i(tertuang idalam 

ikemasan). 

 

√ 

 

5.5 
Membuat ikomposisi idan iformula ibahan iyang 

iakan i idigunakan idalam isatu ikali iproduksi. √ 
 

 

5.6 

Bahan i yang i digunakan i untuk i proses i produksi i harus 

idicatat i sebagai i komposisi i bahan i dan 

i takarannya i isehingga ikonsistensi irasa idan itekstur idapat 

iterjaga. 

 

√ 

 

 

5.7 

Penggunaan iBTP iyang istandar imutu idan 

ipersyaratannya ibelum iditetapkan iseharusnya 

imemiliki iizin iedar idari iBPOM iRI. 

 

√ 

 

5.8 
BTP i yang i akan i digunakan i harus i ditimbang 

i dengan i ialat iukur iyang iakurat isesuai idengan 

itakarannya. 

√ 
 

Persyaratan iAir 

5.9 
Air iyang idigunakan iuntuk ipengolahan isesuai idengan 

i ipersyaratan iair iminum idalam ikemasan i(AMDK).  
√ 

 

5.10 

Air iyang idigunakan iuntuk imencuci idan ikontak 

idengan ibahan ipangan iolahan isesuai 

idengan ipersyaratan iair ibersih i(tidak iberbau, itidak 

iberwarna, itidak iberasa). 

 

 

√ 

5.11 
Air, i es, i dan i uap i panas i (steam) i harus i dijaga 

i jangan i isampai itercemar ioleh ibahan-bahan idari iluar. 
√ 

 

5.12 
Penanganan i dan i pemeliharaan i terhadap i air 

i yang i idigunakan iberkali-kali i(resirkulasi). √ 
 

 

5.13 

Uap ipanas i(steam) iyang ikontak ilangsung 

idengan ibahan ipangan iolahan idan iperalatan itidak 

imengandung ibahan iberbahaya. 

 

√ 

 

Total: i11/13 i× iĀÿÿ% i= i85% 
 11 2 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

6. iPengawasan iProses 

 

 

6.1 

Bahan ibaku: iMemformulasikan ipersyaratan- 

ipersyaratan iyang iberhubungan idengan ibahan ibaku 

i(memiliki iizin iedar iBPOM, itersertifikasi ihalal iMUI), 

ikomposisi, iproses ipengolahan i(membuat idiagram ialir), 

idan idistribusi i(menjaga isuhu iproduk i-18°C.) 

 

 

√ 

 

 

6.2 

Pengawasan: iMemiliki iSOP imengenai ibahan 

ibaku, iproses ipengolahan, ipengemasan, ipenyimpanan, 

ipendistribusian. 

 

√ 

 

Produk 

 

6.3 

Untuk i setiap i jenis i produk i seharusnya 

i dilengkapi ipetunjuk iyang imenyebutkan, ikomposisi, 

itahap iproduksi, ijumlah iproduk i yang idiperoleh idalam 

i sekali i iproduksi. 

 

√ 

 



 

 

  

 

6.4 

Untuk isetiap isatu ikali iproses iseharusnya idilengkapi 

idengan ilabel iyang imenunjukkan inama iproduk, ikode 

iproduksi, ijumlah iproduk iyang idiolah, idan ibahan iyang 

idigunakan. 

 

√ 

 

 

6.5 

Waktu i dan i i i suhu i i idalam i i i proses i i i produksi i i i harus 

imendapat i pengawasan i dengan i baik i untuk 

i menjamin i ikeamanan iproduk ipangan iolahan. 

 

 

√ 

Bahan 

 

6.6 

Bahan i yang i digunakan i dalam i proses 

i produksi iseharusnya i memenuhi i persyaratan i mutu 

i (sudah 

memiliki izin edar P-IRT/MD/ML, dan 

itelah itersertifikasi ihalal iMUI). 

 

√ 

 

6.7 
Bahan i yang i akan i digunakan i seharusnya i diperiksa 

i iterlebih idahulu isecara iorganoleptik idan ifisik. √ 
 

6.8 
Perusahaan iseharusnya i memelihara i catatan 

imengenai i ibahan iyang idigunakan. √ 
 

Kontaminasi 

 

6.9 

Proses iproduksi idiatur isatu ijalur isesuai idengan ialur 

iproduksi iuntuk imeminimalkan ikontaminasi ifisik 

iataupun ikimia. 

 

√ 

 

6.10 
Bahan i beracun i harus i disimpan i jauh i dari 

i tempat i i i i ipenyimpanan ipangan. √ 
 

6.11 
Bahan i baku iharus i disimpan iterpisah i dari i bahan 

i yang i itelah idiolah iatau iproduk iakhir. √ 
 

6.12 
Tempat i produksi i harus i selalu i mendapat 

i pengawasan iyang ibaik. √ 
 

 

6.13 

Karyawan iseharusnya imenggunakan ialat 

ipelindung idiri i(APD) iberupa imasker, ihair inet, isepatu 

ikaret/ isepatu iboots, isarung itangan. 

  

√ 

6.14 
Karyawan iharus iselalu imencuci itangan 

isebelum imelakukan iproses iproduksi. √ 
 

 

6.15 

Permukaan i meja i kerja, i peralatan, i dan i lantai 

i tempat iproduksi iharus iselalu ibersih idan ibila iperlu 

ididesinfektan isetelah idigunakan. 

 

√ 

 

Kontaminasi iBahan iGelas i(glass) 

6.16 Menghindari ipenggunaan igelas i(glass). √  

6.17 
Lampu idi itempat ipengolahan iharus idilindungi idengan 

i ibahan iyang itidak imudah ipecah.  
√ 

 

6.18 

Di itempat iproduksi, ipengemasan, ipenyimpanan, 

iseharusnya imenggunakan iwadah iatau ialat iyang itidak 

iberbahan igelas i(glass). 

 

√ 

 

Total: i15/18 i× iĀÿÿ% i= i83% 
 15 3 

 

 i i i i iNO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

7. iProduk iAkhir 

7.1 
Produk i akhir i memenuhi i standar i mutu i yang 

i telah iditetapkan iBPOM. √ 
 

7.2 
Mutu idan ikeamanan iproduk iakhir i diperiksa idan 

idipantau i i i i isecara iperiodik idi ilaboratorium ipangan. √ 
 

Total: i2/2 i× iĀÿÿ% i= iĀÿÿ% 
 2 0 



 

 

  

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

8. i Laboratorium 

8.1 
Melakukan pemeriksaan pada laboratorium 

iyang iterpercaya i(laboratorium imilik ipemerintah). 
√ 

 

Total: i1/1 i× iĀÿÿ% i= iĀÿÿ% 
 1 0 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

9. iKaryawan 

 

9.1 

Karyawan iseharusnya imemiliki ikompetensi idan imemiliki 

itugas isecara ijelas idalam imelaksanakan iprogram 

ikeamanan i i ipangan iolahan. 

 

√ 

 

 

 

9.2 

Karyawan iharus idalam ikeadaan isehat, ibebas idari 

iluka/penyakit ikulit iatau ihal ilain iyang ididuga idapat 

imengakibatkan ipencemaran iterhadap iproduk. 

 

√ 

 

 

9.3 

Karyawan i seharusnya i menggunakan i alat i pelindung 

i diri i(APD) iantara ilain isarung itangan, ipenutup ikepala 

idan isepatu iyang isesuai idi itempat iproduksi. 

  

√ 

 

9.4 

Karyawan iharus imencuci itangan isebelum imelakukan 

ipekerjaan idan itidak imakan, iminum, imerokok, imeludah, 

iatau itindakan ilain iditempat iproduksi iyang idapat 

imengakibatkan ipencemaran iproduk. 

√  

 

 

9.5 

Karyawan idalam ikeadaan isehat. iBebas iluka idan 

ipenyakit i imenular i(penyakit ikulit, iinfeksi ipencernaan, 

iinfeksi ipernapasan.) 

 

√ 

 

 

9.6 

Karyawan idalam iunit ipengolahan iharus itidak imemakai 

iperhiasan, ijam itangan, iatau ibenda ilain iyang 

imembahayakan ikeamanan iproduk. 

  

√ 

 

9.7 

Pengunjung i yang i memasuki i tempat i produksi 

i seharusnya imenggunakan iAPD idan imematuhi ipersyaratan 

ihygiene iyang iberlaku ibagi ikaryawan 

  

√ 

 

9.8 

Industri ipengolahan ipangan iseharusnya imenunjuk idan 

imenetapkan ipersonil iyang iterlatih idan ikompeten isebagai 

ipenanggungjawab ikeamanan ipangan iolahan. 

 

 

√ 

Total:4/8× iĀÿÿ% i= i50% 
 4 4 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

10. iPengemas 

 

10.1 

Kemasan iyang idigunakan idapat imelindungi idan 

imempertahankan imutu iproduk idari ipengaruh iluar, 

iterutama iselama ipenyimpanan idalam ijangka iwaktu iyang 

ilama. 

 

√ 

 

10.2 
Kemasan iyang idigunakan iterbuat idari ibahan iyang 

iaman i(food igrade) idan itidak imengganggu ikesehatan. 
√ 

 

10.3 
Tahan i terhadap i perlakuan i selama i proses 

i pengolahan, ipengangkutan, idan ipendistribusian. 
√ 

 

10.4 Menjamin ikeutuhan idan ikeaslian iproduk. √  



 

 

  

10.5 
Desain idan ibahan ikemasan imemberi iperlindungan 

iyang ibaik idan imemperkecil ikontaminasi ipangan. 
√ 

 

 

10.6 

Bahan ipengemas iyang idigunakan iharus itidak iberacun, 

imempertahankan imutu idan imelindungi iproduk idari 

ikontaminasi. 

 

√ 

 

 

10.7 

Penyimpanan idan ipenanganan ikemasan idilakukan 

idengan ibaik idalam ikondisi ibersih idan ihigienis, iterpisah 

idari ibahan ibaku idan iproduk iakhir. 

 

√ 

 

Total: i7/7 i× iĀÿÿ% i= iĀÿÿ% 
 7 0 

 

NO. Parameter 
Skor  

YA TIDAK 

11. iLabel idan iKeterangan iProduk 

 

 

11.1 

Pemberian ilabel iyang ijelas idan iinformatif iminimal 

iberisi iketerangan: inama iproduk, idaftar ibahan iyang 

idigunakan, iberat ibersih iatau iisi ibersih, inama idan ialamat 

ipihak iyang imemproduksi iatau imengimpor, ihalal ibagi 

iyang idipersyaratkan, itanggal idan ikode iproduksi, 

iketerangan ikedaluwarsa, inomor iizin iedar. 

 

 

√ 

 

11.2 
Label iproduk iharus isesuai idengan iperaturan iBPOM 

ino. i20 itahun i2021 itentang ilabel ipangan iolahan. 
√ 

 

11.3 Pelabelan iyang iberbeda iuntuk isetiap ijenis iproduk. √  

Total: i3/3 i× iĀÿÿ% i= iĀÿÿ% 
 3 0 

 

NO. Parameter 
Skor  

YA TIDAK 

12. iPenyimpanan iBahan 

Penyimpanan iBahan 

 

12.1 

Bahan i yang i digunakan i dalam i proses i pengolahan, 

i dan i iproduk iakhir iharus idisimpan iterpisah isesuai idengan 

isuhu ipenyimpanannya, idalam iruangan iyang ibersih, 

imemiliki ipenerangan iyang icukup, idan ibebas idari ihama. 

√ 
 

12.2 
Penyimpanan i bahan i baku i seharusnya i tidak 

i menyentuh i ilantai, imenempel idinding, idan ijauh idari 

ilangit-langit. 

√ 
 

 

12.3 

Penyimpanan ibahan idan iproduk iakhir iharus idiberi 

itanda idan iditempatkan isecara iterpisah idengan 

imenggunakan isystem iFirst iIn iFirst iOut i(FIFO) iatau iFirst 

iExpired iFirst iOut i(FEFO). 

  

√ 

12.4 
Fasilitas ipenyimpanan iharus itersedia idalam ijumlah 

iyang icukup iuntuk imenyimpan ibahan idan iproduk. √ 
 

 

12.5 

Fasilitas ipenyimpanan iharus idiberi ilabel iatau iidentitas 

iyang ijelas idi isetiap ibagian itempat ipenyimpanan i(rak) 

idan ipada isetiap iruang ipenyimpanan. 

 

 

√ 

Penyimpanan iBahan iBerbahaya 

 

12.6 

Penyimpanan ibahan iberbahaya iharus idalam iruangan 

itersendiri idan idiawasi iagar itidak imencemari ibahan idan 
produk iakhir. 

 

√ 

 

Penyimpanan iWadah idan iPengemas 



 

 

  

 

12.7 

Penyimpanan iwadah idan ipengemas iharus irapi, 

iditempat ibersih, idan iterlindung iagar isaat idigunakan 

itidak imencemari iproduk. 

 

√ 

 

Penyimpanan iLabel 

 

12.8 

Label iseharusnya idisimpan isecara irapi idan iteratur 

i(sesuai idengan ijenis iproduknya) iagar itidak ikterjadi 

ikesalahan idalam ipenggunaannya. 

 

√ 

 

Penyimpanan iMesin idan iPeralatan iProduksi 

 

12.9 

Penyimpanan imesin/peralatan iproduksi i yang 

itelah idibersihkan itetapi ibelum idigunakan iharus idalam 

ikondisi ibaik i(bersih, itidak ikotor, idapat idigunakan 

idengan ibaik). 

 

√ 

 

Total: i7/9 i× iĀÿÿ% i= i77% 
 7 2 

 

 

NO. 

Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

13. iPemeliharaan idan iProgram iSanitasi 

13.1 
Pemeliharaan i dan i program i sanitasi i dilakukan 

isecara iberkala i(setelah iselesai iproses iproduksi). √ 
 

Pemeliharaan idan iPembersihan 

 

13.2 

Fasilitas iproduksi i(bangunan, imesin/peralatan, 

idan ilainnya) idalam ikeadaan iterawat idengan ibaik idan 

imesin itetap iberfungsi isesuai idengan iprosedur. 

 

√ 

 

 

 

13.3 

Mesin/peralatan iproduksi iyang idigunakan idalam iproses 

iproduksi iharus idibersihkan isetiap iselesai ibekerja idan 

idilakukan i tindakan i sanitasi i secara i teratur i untuk 

imenghilangkan isisa ikotoran, ibahan ipangan iyang 

imenempel idi ipermukaan imesin/peralatan. 

 

 

√ 

 

 

13.4 

Mesin/peralatan iyang itidak iberhubungan ilangsung 

idengan iproduk iselalu idalam ikeadaan ibersih i(tidak ikotor, 

itidak ibernoda, itidak iberdebu) idan iterawat. 

 

√ 

 

 

13.5 

Mesin/peralatan iproduksi iselalu idibersihkan idan idilakukan 

idisinfeksi i menggunakan i air i panas i untuk 

i menghilangkan i, ikotoran, idan imikroorganisme. 

 

 

√ 

 

13.6 

Bahan ikimia ipencuci iharus iditangani idan idigunakan 

isesuai iprosedur idan idisimpan idi idalam iwadah iyang 

iberlabel iuntuk imenghindari ipencemaran iterhadap iproduk. 

 

√ 

 

 

13.7 

Alat i angkut i dan i alat i pemindah i barang i di i dalam 

i pabrik iharus idalam ikeadaan ibersih idan itidak imerusak ibarang 

iyang i idiangkut. 

 

√ 

 

13.8 
Prosedur ipembersihan idapat idilakukan idengan iproses 

ifisik iseperti ipenyikatan, iproses ikimia imenggunakan 

idetergen. 

√ 
 

 

13.9 

Program ipembersihan idan idisinfeksi iseharusnya 

imenjamin isemua ibagian idari ipabrik/tempat iproduksi itelah 

ibersih, itermasuk ipencucian ialat-alat ipembersih. 

 

√ 

 



 

 

  

 

 

 

13.10 

Kegiatan ipembersihan idan isanitasi iseharusnya idilakukan 

idengan: ia) imenghilangkan ikotoran idari ipermukaan; ib) 

imelepaskan ilapisan ijasad irenik idari 

imesin/peralatan idengan imenggunakan ideterjen; ic) 

imembilas imenggunakan iair ibersih iyang itelah imemenuhi 

isyarat iair ibersih i(tidak iberbau, iberwarna, iberasa) iuntuk 

imenghilangkan isisa idetergen; i d) i dianginkan i atau 

i dikeringkan i menggunakan 

kain ilap; ie) ibila idiperlukan idapat idilakukan itindakan 

idisinfeksi i(menggunakan iair ipanas). 

 

 

 

√ 

 

 

13.11 

Program ipembersihan idan idisinfeksi iseharusnya 

idilakukan isecara iberkala, iserta idipantau iketepatan idan 

ikeefektifannya, ijika iperlu idilakukan ipencatatan. 

√  

 

 

13.12 

Terdapat icatatan ipembersihan iyang imencakup; 

iruangan, imesin iatau iperalatan, idan iperlengkapan; ikaryawan 

iyang ibertanggungjawab; icara idan ifrekuensi ipembersihan; 

icara imemantau ikebersihan. 

  

√ 

Program iPengendalian iHama 

13.13 
Melakukan ipraktik isanitasi iyang ibaik iuntuk 

imencegah i ilingkungan iyang ikondusif ibagi ihama 

iberkembang ibiak. 

√ 
 

13.14 
Bangunan itempat iproduksi idalam ikeadaan iterawat 

i(bersih, itidak iada isampah imenumpuk). 
√ 

 

13.15 
Jendela, ipintu, idan iventilasi idilengkapi idengan ikasa 

ikawat iuntuk imencegah imasuknya ihama.  
√ 

13.16 
Hewan i seperti ianjing i dan i kucing i tidak i boleh 

iberkeliaran i i idilingkungan irumah idan ididalam ipabrik/tempat 

iproduksi. 

 √ 

13.17 
Pangan iolahan iseharusnya idisimpan idan idisusun 

idengan i i ibaik, ijauh idari idinding idan ilangit-langit. 
√ 

 

13.18 
Ruangan ididalam imaupun ilingkungan idiluar ipabrik 

iharus i iselalu idalam ikeadaan ibersih. 
√ 

 

13.19 Tempat isampah iselalu idalam ikeadaan itertutup.  √ 

13.20 
Pembasmian i hama i dilakukan i tanpa i mengurangi i mutu 

i iproduk i(menggunakan iinsect ikiller). √ 
 

Penanganan iLimbah 

13.21 
Penanganan, i pengolahan/ i pembuangan i limbah 

i pabrik idilakukan idengan icara iyang itepat. √ 
 

13.22 
Sampah/limbah i yang i dihasilkan i dari i proses 

i produksi iseharusnya itidak idibiarkan imenumpuk. √ 
 

Total: i17/22 i× iĀÿÿ% i= i77% 
 17 5 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

14. iPengangkutan 

 

 

14.1 

Wadah idan ialat ipengangkutan idi idesain; i itidak imencemari 

iproduk; imudah idibersihkan; i imelindungi iproduk i dari 

i kontaminasi i debu i dan i kotoran; i  i mampu 

imempertahankan isuhu, ikelembaban; i imempermudah 

ipengecekan isuhu. 

 

 

√ 

 

14.2 Terdapat ipengawasan ipada iproses ipngangkutan. √  

 

14.3 

Wadah idan ialat ipengangkutan idalam ikeadaan ibersih idan 

iterawat, iserta itidak idigunakan iuntuk imengangkut ibahan 

iberbahaya. 

 

√ 

 



 

 

  

Total: i3/3 i× iĀÿÿ% i= iĀÿÿ% 
 3 0 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

15. iDokumentasai idan iPencatatan 

 

15.1 

Perusahaan iyang ibaik imelakukan idokumentasi 

idan ipencatatan i mengenai i proses i produksi i dan 

i distribusi i dan idisimpan idengan ibaik. 

√  

 

 

15.2 

Dokumentasi i dan i pencatatan i GMP i (jumlah i dan 

i tanggal iproduksi, ipenarikan i produk, ipembersihan idan 

i sanitasi, ihasil iuji ilaboratorium, idll) idisimpan idengan 

ibaik. 

 

√ 

 

Total:2/2 i i× iĀÿÿ% i= i100% 
 2  

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

16. iPelatihan 

 

16.1 

 

Perusahaan iseharusnya imengadakan ipelatihan idan 

ipembinaan iterhadap ikaryawan iyang ibekerja imengenai 

idasar-dasar ihigiene ikaryawan idan ihygiene ipangan iolahan 

 

 

√ 

16.2 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan imengenai 

ifaktor-faktor iyang imenyebabkan ipenurunan imutu idan 

ikerusakan ipangan iolahan itermasuk iyang imendukung 

ipertumbuhan ijasad irenik ipatogen idan ipembusuk 

 √ 

16.3 Perusahaan i seharusnya i memberikan ipelatihan idan i  i  i  

i penyuluhan i mengenai i faktor-faktor i yang 

mengakibatkan penyakit dan keracunan imelalui 

ipangan iolahan 

 √ 

16.4 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan idan 

ipenyuluhan imengenai icara iproduksi ipangan iolahan iyang 

ibaik 

  

16.5 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan idan 

ipenyuluhan imengenai iprinsip idasar ipembersihan idan 

isanitasi iyang ibaik 

√  

16.6 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan idan 

ipenyuluhan ipenanganan ibahan ipembersih iatau ibahan 

ikimiaberbahaya 

 √ 

Total: i1/6 i
 i× iĀÿÿ% i= i16% 

 1 5 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

17. iPenarikan iProduk 

 

17.1 
Jika iproduk iyang idihasilkan itersebut imenimbukan ibahaya 

i imaka iperlu idilakukan itindakan ipenarikan iproduk idari 

iperedaran iyang idilakukan ioleh iperusahaan. 

 

√ 

 

 

17.2 

Produk iyang iditarik idari iperedaran iharus idiawasi isampai 

idimusnahkan i(dibakar) iuntuk imemastikan itidak iada 

iyang imengkonsumsinya. 

 

√ 

 



 

 

  

Total: i2/2 i× iĀÿÿ% i= iĀÿÿ% 
 2 0 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

18. iPelaksanaan iProgram 

 

18.1 

Perusahaan iseharusnya imendokumentasikan ioperasionalisasi 

iprogram iCPPOB/GMP. 

 

 

√ 

18.2 
Karyawan i sesuai i dengan i fungsi i dan i tugasnya 

i harus ibertanggungjawab iatas ipelaksanaan iCPPOB. √ 
 

Total: i1/2 i× iĀÿÿ% i= i50% 
 i i i 1 1 

 

Lampiran i5 

Lembar iCeklis i iGMP idi ikeripik ibalado iSalsabila 

 

No. 
Aspek iPenilaian 

iMenurut iPermenperin 

iNo. i75/M- 

iIND/PER/7/2010 

Jumlah 

iParameter 

Jumlah Persentase 

Sesuai 
Tidak i

Sesuai 
Sesuai 

Tidak i

Sesuai 

1 Lokasi 10 9 1 90%  i10% 

2 Bangunan 35 28 7  i80% 20% 

3 Fasilitas iSanitasi 25 22 3 88% 12% 

4 Mesin/Peralatan 12 10 2  i83% 17% 

5 Bahan 13 13 0 100% 0% 

6 Pengawasan iProses 18 15 3 83% 17% 

7 Produk iAkhir 2 2 0 100% 0% 

8 Laboratorium 1 1 0 100% 0% 

9 Karyawan 8 5 3 63%  i37% 

10 Pengemas 7 7 0 100% 0% 

11 Label idan iKeterangan iProduk 3 3 0 100% 0% 

12 Penyimpanan 9 8 1  i89% 11% 

13 
Pemeliharaan idan 

iprogram iSanitasi 22 19 3 86%  i14% 

14 Pengangkutan 3 3 0 100% 0% 

15 Dokumentasi idan iPencatatan 2 2 0  i i i i100%  i100% 

16 Pelatihan 6 1 5  i i16% 18% 

17 Penarikan iProduk 2 2 0 100% 0% 

18 Pelaksanaan iPedoman 2 1 1 50% 50% 

Total 180 151 29 84% 16% 



 

 

  

 

 

No Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

1. Lokasi idan ilingkungan 

1.1 
Lokasi i pabrik i jauh i jauh i dari i penumpukan 

i barang i i ibekas.   
 

1.2 Lokasi ipabrik ibukan idaerah ikumuh.    

 

1.3 

Jalan imenuju ipabrik itidak imenimbulkan 

ipencemaran iseperti idebu idan idalam ikondisi 

ibaik i(disemen iatau idipasang ipaving iblock). 

   

1.4 
Saluran iair idalam ikondisi iterpelihara idan 

iberfungsi i idengan ibaik i(tidak imampet).   
 

 

1.5 

Lingkungan isekitar ibangunan ipabrik iharus 

idalam ikondisi ibersih, irapi, idan iterawat ijauh 

idari isampah iyang imenumpuk. 

   

1.6 Lokasi ipabrik iberada idi idaerah ibebas ibanjir.    

 

1.7 

Tempat ipembuangan isampah iselalu idalam 

ikeadaan itertutup idan isampah itidak idalam 

ikeadaan imenumpuk. 

   

 i i i i i i i i1.8 Lokasi ipabrik ibebas idari isemak-semak 

iyang imenjadi isarang ihama. 
   

1.9 
Lokasi i pabrik i bukan i daerah i pembuangan 

i sampah i(TPAS). 
  

 

1.10 
Lingkungan iterbuka idiluar ipabrik itidak 

idigunakan i i iuntuk ikegiatan iproduksi 
  

 

Total: i Total: i 9 / 1 0  i × i i100% i= i90% 
 9 1 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

2. iBangunan 

2.1 
Konstruksi ibangunan ikuat, iaman, iterpelihara, 

ibersih, idan i ibebas idari ibarang iyang itidak iberguna. 
  

 

2.2 
Struktur ibangunan iterbuat idari ibahan iyang itahan ilama 

idan i ikuat i(baja, ibeton, ihebel, ibatako.) 
  

 

2.3 
Layout iruang iproduksi idibuat isatu ijalur idengan 

ijalur imasuk idan ijalur ikeluar iyang iberbeda. 
 

  

2.4 
Tata i letak i mesin i produksi i disusun i berdasarkan 

i urutan i i i i i i iproses iproduksi. 
  

 

Lantai 

 

2.5 

Konstruksi ilantai ipabrik idilengkapi idengan 

isaluran ipembuangan iair idengan ikemiringan i5.0 imm 

iagar iair itidak i imenggenang. 

   

2.6 
Lantai i pabrik i terbuat i dari i bahan i yang i kedap i air, 

i tahan i iterhadap ibasa, igaram, idan iasam iatau ibahan 

ikimia ilainnya. 

 
  



 

 

  

2.7 
Permukaan ilantai ipabrik irata itetapi itidak ilicin, irapat, 

idan i i i imudah idibersihkan.   
 

2.8 
Lantai i pabrik i membentuk i sudut i melengkung i dan 

i kedap i iair. 
 

  

 

2.9 

Lantai i ruangan i produksi i yang ijuga idigunakan 

i untuk iproses i mencuci i mempunya i kemiringan i 5.0 

i mm i dan imemiliki i lubang i saluran i air i dengan 

i kemiringan i 35° isehingga itidak imenimbulkan 

igenangan. 

   

 

2.10 

Lantai iuntuk iruangan ikamar imandi, itempat imencuci 

itangan, idan ifasilitas isanitasi imemiliki ikemiringan 

iyang icukup i(35°.) 

   

Dinding 

 

2.11 

Dinding iruangan iterbuat idari ibahan iyang itahan ilama, 

itahan ibasa, igaram, idan iasam iatau ibahan ikimia, idan 

ikedap iair. 

   

2.12 
Permukaan idinding ihalus, i rata, iberwarna 

iterang, itahan ilama, idan itidak imudah imengelupas.   
 

2.13 Pertemuan iantar idinding imembentuk isudut 

imelengkung. 

   

 

2.14 

Permukaan idinding ikamar imandi, itempat icuci itangan, 

idan i i ifasilitas isanitasi imemiliki itinggi iminimal i2 im 

idari ipermukaan ilantai idan itidak imenyerap iair, iserta 

iterbuat idari ikeramik iberwarna iterang. 

   

Atap idan iLangit-langit 

2.15 
Atap iterbuat idari ibahan iyang itahan ilama i(baja, 

ibaja iringan,) itahan iair, idan itidak ibocor. 
  

 

 

2.16 

Langit-langit iterbuat idari ibahan iyang itidak imudah 

iterkikis iatau iterkelupas, idan itidak imudah iretak 

i(Alumunium, iPVC.) 

   

2.17 Langit-langit itidak iberlubang idan itidak iretak.    

2.18 
Tinggi i langit-langit i dari i lantai i memiliki i tinggi 

i minimal i3m.   
 

2.19 
Permukaan ilangit-langit irata, iberwarna iterang, 

idan imudah idibersihkan. 
 

  

 

2.20 

Permukaan ilangit-langit idi iruang iproduksi 

iyang imenimbulkan iuap iharus ikedap iair idan idilapisi 

idengan icat itahan ipanas. 

   

 

2.21 

Penerangan ipada ipermukaan ikerja iharus isesuai 

idengan ikeperluan, idan itidak imenimbulkan 

ibayangan. 

   

Pintu 

2.22 
Terbuat i dari i bahan i tahan i lama, i kuat, i dan i tidak 

i mudah ipecah i(stainless isteel, ibaja.) 
  

 

2.23 
Permukaan ipintu irata, ihalus, iberwarna iterang, idan 

imudah idibersihkan. 
  

 

2.24 Pintu iruang iproduksi imembuka ike iarah iluar.    
2.25 Pintu iruangan imudah iuntuk idibuka idan iditutup.    
2.26 Pintu iruang iproduksi iharus iselalu idalam ikeadaan 

itertutup 
   

Jendela idan iVentilasi 



 

 

  

2.22 
Terbuat i dari i bahan i tahan i lama, i kuat, i dan i tidak 

i mudah ipecah i(akrilik) 
  

 

2.23 
Permukaan i jendela i rata, i halus, i berwarna i terang 

i (putih), idan imudah idibersihkan.   
 

2.24 Tinggi ijendela iminimal i1 im idari ilantai.    

2.25 
Jendela i dan iventilasi icukup iuntuk i menjaga 

i sirkulasi iudara, ibau, ikelembaban idan idebu itetap. 
  

 

 

2.26 

Jendela idilengkapi idengan ikasa ipencegah iserangga 

iyang idapat idilepas ipasang isehingga imemudahkan 

ipembersihan. 

   

 

2.27 

Ventilasi imenjamin iperedaran iudara idengan ibaik 

idan idapat imenghilangkan iuap, igas, iasap, ibau, idebu, 

idan ipanas iyang itimbul iselama iproses iproduksi. 

   

2.28 Kondisi iventilasi imampu iuntuk imengontrol isuhu idan 

ibau. 
   

2.29 
Lubang i ventilasi i harus i dalam i keadaan i bersih, 

i tidak iberdebu isehingga iridak imencemari ipangan 

iolahan. 

  
 

 

2.30 

Lubang iventilasi idilengkapi idengan ikasa iuntuk 

imencegah imasuknya iserangga, iserta imengurangi 

imasuknya ikotoran 
ke idalam iruangan. 

   

2.31 
Kasa ipada i lubang i ventilasi iseharusnya i mudah 

i dilepas ipasang iuntuk imemudahkan ipembersihan 
  

 

Permukaan iTempat iKerja 

 

2.32 

Permukaan itempat ikerja iyang ikontak ilangsung 

idengan ipangan iharus idalam ikondisi ibaik i(bersih, 

ikokoh, ikuat), imudah idibersihkan idan idisanitasi. 

   

 

2.33 

Permukaan ikerja iterbuat idari ibahan iyang itidak 

imenyerap iair, imemiliki ipermukaan iyang ihalus, itahan 

ipanas, ifood igrade, itidak ibereaksi idengan ibasa, igaram, 

iasam idan ibahan i ikimia. 

   

Penggunaan iBahan iGelas 

i(glass) 

2.34 
Memiliki i kebijakan i mengenai i penggunaan i bahan 

i gelas i(glass). 
  

 

2.35 
Tidak i adanya i peralatan i produksi i yang 

i menggunakan ibahan igelas i(glass). 
  

 

Total: iTotal: i 2 8 / 3 5 × i100% i= i80% 
 28 7 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
3. iFasilitas iSanitasi 

Sarana iPenyedia iAir 

3.1 
Sarana ipenyediaan iair idilengkapi idengan 

itempat ipenampungan iair. 
 

  

3.2 
Sumber iair iminum iatau iair ibersih iuntuk iproses 

iproduksi i iharus icukup. 
  

 



 

 

  

 

3.3 

Kualitas iair iminum iatau iair ibersih iyang idigunakan 

imemenuhi ipersyaratan iAMDK i(Air iMinum iDalam 

iKemasan), i tidak i berbau, itidak i berasa, i tidak 

iberwarna, imemenuhi ipersyaratan ifisika, 

imikrobiologi, idan ikimia. 

   

 

 

3.4 

Air iyang idigunakan iuntuk iproses iproduksi idan 

imengalami ikontak ilangsung idengan ibahan ipangan 

iolahan iseharusnya imemenuhi isyarat ikualitas iair 

ibersih i(tidak iberwarna, itidak iberbau, itidak iberasa, 

itidak ikeruh, itelah i memenuhi ipersyaratan i fisika, 

imikrobiologis,kimiawi, idan iradioaktif) iyang 

idibuktikan imelalui ihasil iuji ilaboratorium. 

  
 

 

3.5 

Sistem ipemipaan iseharusnya idibedakan iantara iair 

iminum idengan iair ibersih idengan icara idi iberi itanda 

i(label iair ibersih idan iair iminum) iatau iwarna iyang 

iberbeda. 

  

 

 

3.6 

Air iyang itidak idigunakan iuntuk iproses iproduksi 

idan itidak imengalami ikontak ilangsung idengan 

ibahan ipangan iolahan i seharusnya imempunyai 

i system i pemipaan i yang iterpisah idengan iair iyang 

idigunakan iuntuk ikonsumsi iatau iair iminum. 

   

3.7 
Semua ikran iyang idigunakan iuntuk imengaliri iair 

iterbuat idari ibahan istainless isteel. 
  

 

Sarana iPembuangan iAir idan 

iLimbah 

 

3.8 

Memiliki isarana ipembuangan ilimbah icair 

i(IPAL/Septictank) idan ipadat i(tempat 

isampah/waste icontainer). 

   

 

3.9 

Desain idan iKonstruksi isistem ipembuangan ilimbah 

itidak imenimbulkan irisiko ipencemaran i(langsung 

idialirkan i isampai i ke i septictank iatau i IPAL 

i (Instalasi i Pengolahan iAir iLimbah). 

   

3.10 Limbah ipadat itidak idibiarkan imenumpuk.    

3.11 
Tempat i pembuangan i limbah i padat i terbuat 

i dari i bahan i iyang ikuat idisertai idengan ipenutup. 
  

 

Sarana iPembersihan idan 

iPencucian 

 

 

3.12 

Sarana ipembersihan/pencucian iseharusnya 

idilengkapi idengan isarana iyang icukup 

iuntuk ipembersihan/pencucian: ibahan ipangan, 

iperalatan, iperlengkapan, idan ibangunan i(lantai, 

idinding, idll) iseperti i sapu, i pel, i kain i lap, i sikat, 

i ember, i pengki, 
detergent ipembersih. 

   

 

3.13 

Sarana ipembersihan idilengkapi idengan isumber iair 

ibersih idan iapabila imemungkinkan idilengkapi 

idengan ifasilitas iair ipanas iuntuk idisinfeksi 

iperalatan. 

   

Sarana iToilet 

3.14 
Ketersediaan iair i bersih iyang i imengalir iuntuk 

isarana i ipembersihan i/pencucian. 
  

 

3.15 
Letak itoilet itidak iterbuka ilangsung ike iruang iproduksi 

idan i iselalu idalam ikondisi itertutup.   
 



 

 

  

3.16 
Terdapat itanda iperingatan iuntuk imencuci itangan 

isetelah i i i i i i i iselesai imenggunakan itoilet. 
 

  

3.17 Kondisi itoilet iselalu idalam ikeadaan ibersih idan 

iterawat. 
  

3.18 Area itoilet imemiliki ipenerangan idan iventilasi.    
3.19 Ketersediaan ijumlah itoilet iyang imemadai.    

Sarana iHygiene iKaryawan 

 

3.20 

Memiliki isarana ihygiene ikaryawan iseperti ifasilitas 

icuci itangan, ifasilitas iganti ipakaian, idan ifasilitas 

ipembilas i isepatu ikerja. 

   

 

3.21 

Fasilitas i pencuci i tangan i terletak i di i depan i pintu 

i masuk ipabrik/ruang i produksi i yang i dilengkapi 

i dengan i kran i air i i idan isabun ipencuci itangan. 

   

 

3.22 

Fasilitas ipencuci itangan idilengkapi idengan ialat 

ipengering itangan iseperti ihanduk, itisu, idan ibila 

imemungkinkan idilengkapi idengan ihand idryer) 

   

3.23 
Fasilitas icuci i tangan i dilengkapi idengan itempat 

i sampah i i i iyang itertutup. 
  

 

3.24 
Fasilitas ipembilas isepatu iterletak idi idepan ipintu 

imasuk i itempat iproduksi. 
  

 

 

3.25 

Fasilitas i ganti i i i pakaian i i i dilengkapi i i i dengan i i 

i tempat imenyimpan ipakaian i(lemari) iatau 

imenggantung ipakaian i i ikerja idengan ipakaian iluar 

iyang iterpisah. 

   

Total: iTotal: i 2 2 / 2 5 × i100% i= i88% 

  

22 3 

 

NO. Parameter 
Skor 

Y
A 

TIDAK 

4. iMesin idan iPeralatan 

 

 

4.1 

Mesin idan iperalatan iyang idigunakan imemenuhi 

ipersyaratan iteknis i(tidak imudah irusak, itidak 

imudah iterkelupas, itidak iberkarat, itahan ilama), 

idan imemenuhi iperysratan ihigienis i(mudah 

idibersihkan, itidak imencemari iproduk.) 

   

Mesin 

4.2 
Mesin iyang idigunakan isesuai idengan ijenis 

iproduksi i(keripik.) 
  

 

4.3 
Terbuat i dari i bahan i yang i tahan i lama, i tidak 

i beracun i(food igrade), imudah idipindahkan idan 

idibongkar. 

  
 

 

4.4 

Material i mesin i menggunakan i bahan i yang 

i aman i(stainless isteel) isehingga itidak imencemari 

iproduk i i i i iketika ibersentuhan idengan ibahan ipangan. 

   

4.5 Mudah iuntuk idilakukan ipembersihan.    
Tata iLetak iMesin 

4.6 
Tata iletak imesin idan iperalatan isesuai idengan 

iurutan i iproduksi. 
  

 

4.7 
Tata i letak i mesin i memudahkan i untuk 

i dilakukan i iperawatan idan ipembersihan.   
 



 

 

  

4.8 Berfungsi isesuai idengan itujuan ikegunaan 

iproduksi. 
   

4.9 
Mesin i dilengkapi i dengan i alat i pengukur 

i ukur i(kecepatan, isuhu).  
  

Pengawasan idan iPemantauan iMesin 

4.12 
Pengawasan idan ipemantauan imesin idilakukan 

isecara irutin i(sebelum imelaksanakan iproses 

iproduksi). 

  
 

4.10 
Mesin i dan i peralatan i yang i digunakan i untuk 

i proses i iproduksi iharus imudah idiawasi. 
  

 

Bahan iPerlengkapan idan iAlat iUkur 
4.11 Keakuratan ialat iukur ipada isetiap imesin.    

 

4.12 

Sanitasi iyang ibaik iterhadap iperlengkapan iyang 

iterbuat idari ikayu i(dicuci imenggunakan iair 

ibersih, idisterilisasi imenggunakan iair ipanas, idan 

idianginkan 
hingga ikering isempurna). 

   

Total: i 1 0 / 1 2 × i100% i= i83% 
10 2 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
5. iBahan i(Bahan iBaku, iBahan itambahan, idan iBahan 

iPenolong) 
Persyaratan iBahan 

5.1 Bahan i yang i digunakan i tidak i rusak, i busuk, 

i atau imengandung ibahan iberbahaya. 
   

 

 

 

 i i i i i i i i5.2 

Bahan ibaku iyang idigunakan itelah iditetapkan 

ispesifikasi iformulanya iseperti ijenis, ijumlah 

ibahan iyang idigunakan, idan ispesifikasi imutu 

ibahan iyang iakan idigunakan i(bebas idari 

icemaran, itidak irusak, itidak ibusuk, itidak 

imengandung ibahan iberbahaya, imemenuhi 

istandar imutu iyang idi itetapkan iBPOM idan i itelah 

i tersertifikasi i halal i MUI i atau i halal i luar 

i negeri iuntuk iproduk iimpor) 

   

 

 

5.3 

Bahan iyang idigunakan isesuai idengan istandar 

imutu iyang iditetapkan i(tersertifikasi iBPOM iP-

IRT/MD/ML idan itersertifikasi ihalal iMUI iatau 

iyang idiakui iuntuk ibahan idalam ikemasan) idan 

itidak imembahayakan ikesehatan. 

   

 

5.4 

Penggunaan iBTP isecukupnya isesuai idengan 

iketentuan iyang idipersyaratkan i(tertuang idalam 

ikemasan). 

   

5.5 
Membuat ikomposisi idan iformula ibahan iyang 

iakan i idigunakan idalam isatu ikali iproduksi. 
  

 

 

5.6 

Bahan i yang i digunakan i untuk i proses i produksi 

i harus idicatat i sebagai i komposisi i bahan i dan 

i takarannya i isehingga ikonsistensi irasa idan itekstur 

idapat iterjaga. 

   

 

5.7 

Penggunaan iBTP iyang istandar imutu idan 

ipersyaratannya ibelum iditetapkan iseharusnya 

   



 

 

  

imemiliki iizin iedar idari iBPOM iRI. 

5.8 
BTP i yang i akan i digunakan i harus i ditimbang 

i dengan ialat iukur iyang iakurat isesuai idengan 

itakarannya. 

  
 

Persyaratan iAir 

5.9 
Air iyang idigunakan iuntuk ipengolahan isesuai 

idengan i ipersyaratan iair iminum idalam ikemasan 

i(AMDK). 

  
 

 

5.10 

Air iyang idigunakan iuntuk imencuci idan ikontak 

idengan ibahan ipangan iolahan isesuai 

idengan ipersyaratan iair ibersih i(tidak iberbau, itidak 

iberwarna, itidak iberasa). 

   

5.11 
Air, i es, i dan i uap i panas i (steam) i harus i dijaga 

i jangan i isampai itercemar ioleh ibahan-bahan idari 

iluar. 

  
 

5.12 
Penanganan i dan i pemeliharaan i terhadap i air 

i yang i idigunakan iberkali-kali i(resirkulasi). 
  

 

 

5.13 

Uap ipanas i(steam) iyang ikontak ilangsung 

idengan ibahan ipangan iolahan idan iperalatan itidak 

imengandung ibahan iberbahaya. 

   

Total: i 1 3 / 1 3 × i100% i= i100% 
13 0 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
6. iPengawasan iProses 

 

 

6.1 

Bahan ibaku: iMemformulasikan ipersyaratan- 

ipersyaratan iyang iberhubungan idengan ibahan 

ibaku i(memiliki iizin iedar iBPOM, itersertifikasi 

ihalal iMUI), ikomposisi, iproses ipengolahan 

i(membuat idiagram ialir), idan idistribusi i 

   

 

6.2 

Pengawasan: iMemiliki iSOP imengenai ibahan 

ibaku, iproses ipengolahan, ipengemasan, 

ipenyimpanan, ipendistribusian. 

   

Produk 

 

6.3 

Untuk i produk i seharusnya i dilengkapi ipetunjuk 

iyang imenyebutkan, ikomposisi, itahap iproduksi, 

ijumlah iproduk iyang idiperoleh idalam isekali 

i iproduksi. 

   

 

6.4 

Untuk isetiap isatu ikali iproses iseharusnya 

idilengkapi idengan ilabel iyang imenunjukkan 

inama iproduk, ikode iproduksi, ijumlah iproduk 

iyang idiolah, idan ibahan iyang idigunakan. 

   

 

6.5 

Waktu i dan i i i suhu i i idalam i i i proses i i i produksi i i 

i harus imendapat i pengawasan i dengan i baik 

i untuk i menjamin i ikeamanan iproduk ipangan 

iolahan. 

   

Bahan 

 

6.6 

Bahan i yang i digunakan i dalam i proses 

i produksi iseharusnya i memenuhi i persyaratan 

i mutu i (sudah imemiliki iizin iedar iP-

IRT/MD/ML, idan itelah itersertifikasi ihalal iMUI). 

   



 

 

  

6.7 
Bahan i yang i akan i digunakan i seharusnya 

i diperiksa i iterlebih idahulu isecara iorganoleptik 

idan ifisik. 

  
 

6.8 
Perusahaan iseharusnya i memelihara icatatan 

imengenai i ibahan iyang idigunakan. 
  

 

Kontaminasi 

 

6.9 

Proses iproduksi idiatur isatu ijalur isesuai idengan 

ialur iproduksi iuntuk imeminimalkan ikontaminasi 

ifisik iataupun ikimia. 

   

6.10 
Bahan i beracun i harus i disimpan i jauh i dari 

i tempat i i i i ipenyimpanan ipangan. 
  

 

6.11 
Bahan i baku iharus i disimpan iterpisah i dari 

ibahan iyang i itelah idiolah iatau iproduk iakhir. 
  

 

6.12 
Tempat i produksi i harus i selalu i mendapat 

i pengawasan iyang ibaik. 
  

 

 

6.13 

Karyawan iseharusnya imenggunakan ialat 

ipelindung idiri i(APD) iberupa imasker, ihair inet, 

isepatu ikaret/ isepatu iboots, isarung itangan. 

   

6.14 
Karyawan iharus iselalu imencuci itangan 

isebelum imelakukan iproses iproduksi. 
  

 

 

6.15 

Permukaan i meja i kerja, i peralatan, i dan i lantai 

i tempat iproduksi iharus iselalu ibersih idan ibila iperlu 

ididesinfektan isetelah idigunakan. 

   

Kontaminasi iBahan iGelas 

i(glass) 
6.16 Menghindari ipenggunaan igelas i(glass).    

6.17 
Lampu idi itempat ipengolahan iharus idilindungi 

idengan i i i i ibahan iyang itidak imudah ipecah. 
 

  

 

6.18 

Di itempat iproduksi, ipengemasan, ipenyimpanan, 

iseharusnya imenggunakan iwadah iatau ialat iyang 

itidak iberbahan igelas i(glass). 

   

Total: i1 5 / 1 8 × i100% i= i83% 
 15 3 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

7. iProduk iAkhir 

7.1 
Produk i akhir i memenuhi i standar i mutu i yang 

i telah iditetapkan iBPOM. 
  

 

7.2 
Mutu idan ikeamanan iproduk iakhir idiperiksa idan 

idipantau i i i i isecara iperiodik idi ilaboratorium ipangan. 
  

 

Total: i2 / 2 × i100% i= i100% 2 0 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

8. i Laboratorium 

8.1 
Melakukan pemeriksaan pada laboratorium 

iyang iterpercaya i(laboratorium imilik ipemerintah idan 

iswasta). 

  
 

Total: i1 / 1 × i100% i= i100% 
 1 0 

 



 

 

  

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
9. iKaryawan 

 

9.1 

Karyawan iseharusnya imemiliki ikompetensi idan 

imemiliki itugas isecara ijelas idalam imelaksanakan 

iprogram ikeamanan i ipangan iolahan. 

   

 

9.2 

Karyawan iharus idalam ikeadaan isehat, ibebas idari 

iluka/penyakit ikulit iatau ihal ilain iyang ididuga idapat 

imengakibatkan ipencemaran iterhadap iproduk. 

   

 

9.3 

Karyawan i seharusnya i menggunakan i alat 

i pelindung i diri i(APD) iantara ilain isarung itangan, 

ipenutup ikepala idan isepatu iyang isesuai idi itempat 

iproduksi. 

   

 

9.4 

Karyawan iharus imencuci itangan isebelum imelakukan 

ipekerjaan idan itidak imakan, iminum, imerokok, 

imeludah, iatau itindakan ilain iditempat iproduksi iyang 

idapat imengakibatkan ipencemaran iproduk. 

   

 

9.5 

Karyawan idalam ikeadaan isehat. iBebas iluka idan 

ipenyakit i imenular i(penyakit ikulit, iinfeksi 

ipencernaan, iinfeksi ipernapasan.) 

   

 

9.6 

Karyawan idalam iunit ipengolahan iharus itidak 

imemakai iperhiasan, ijam itangan, iatau ibenda ilain iyang 

imembahayakan ikeamanan iproduk. 

   

 

9.7 

Pengunjung i yang i memasuki i tempat i produksi 

i seharusnya imenggunakan iAPD idan imematuhi 

ipersyaratan ihygiene iyang iberlaku ibagi ikaryawan 

   

 

9.8 

Industri ipengolahan ipangan iseharusnya imenunjuk 

idan imenetapkan ipersonil iyang iterlatih idan ikompeten 

isebagai ipenanggungjawab ikeamanan ipangan iolahan. 

   

Total: i 5 / 8 × i100% i= i63% 
 5 3 

 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
10. iPengemas 

 

10.1 

Kemasan iyang idigunakan idapat imelindungi idan 

imempertahankan imutu iproduk idari ipengaruh iluar, 

iterutama iselama ipenyimpanan idalam ijangka iwaktu 

iyang ilama. 

   

10.2 
Kemasan iyang idigunakan iterbuat idari ibahan iyang 

iaman i(food igrade) idan itidak imengganggu 

ikesehatan. 

  
 

10.3 
Tahan i terhadap i perlakuan i selama i proses 

i pengolahan, ipengangkutan, idan ipendistribusian. 
  

 

10.4 Menjamin ikeutuhan idan ikeaslian iproduk.    

10.5 
Desain idan ibahan ikemasan imemberi iperlindungan 

iyang ibaik idan imemperkecil ikontaminasi ipangan. 
  

 



 

 

  

 

10.6 

Bahan ipengemas iyang idigunakan iharus itidak 

iberacun, imempertahankan imutu idan imelindungi 

iproduk idari ikontaminasi. 

   

 

10.7 

Penyimpanan idan ipenanganan ikemasan idilakukan 

idengan ibaik idalam ikondisi ibersih idan ihigienis, 

iterpisah idari ibahan ibaku idan iproduk iakhir. 

   

Total: i7 / 7 × i100% i= i100% 
 7 0 

 

NO. Parameter 
Skor  

YA TIDAK 
11. iLabel idan iKeterangan iProduk 

 

 

11.1 

Pemberian ilabel iyang ijelas idan iinformatif iminimal 

iberisi iketerangan: inama iproduk, idaftar ibahan iyang 

idigunakan, iberat ibersih iatau iisi ibersih, inama idan 

ialamat ipihak iyang imemproduksi iatau imengimpor, 

ihalal ibagi iyang idipersyaratkan, itanggal idan ikode 

iproduksi, iketerangan ikedaluwarsa, inomor iizin iedar. 

   

11.2 
Label iproduk iharus isesuai idengan iperaturan 

iBPOM ino. i20 itahun i2021 itentang ilabel ipangan 

iolahan. 

  
 

11.3 Pelabelan iyang iberbeda iuntuk isetiap ijenis iproduk.    

Total: i3 / 3 × i100% i= i100% 
 3 0 

 

 

NO. Parameter 
Skor  

YA TIDAK 
12. iPenyimpanan iBahan 

Penyimpanan iBahan 

 

12.1 

Bahan i yang i digunakan i dalam i proses 

i pengolahan, i dan i iproduk iakhir iharus idisimpan 

iterpisah isesuai idengan isuhu ipenyimpanannya, 

idalam iruangan iyang ibersih, imemiliki ipenerangan 

iyang icukup, idan ibebas idari ihama. 

  
 

12.2 
Penyimpanan i bahan i baku i seharusnya i tidak 

i menyentuh i ilantai, imenempel idinding, idan ijauh idari 

ilangit-langit. 

  
 

 

12.3 

Penyimpanan ibahan idan iproduk iakhir iharus idiberi 

itanda idan iditempatkan isecara iterpisah idengan 

imenggunakan isystem iFirst iIn iFirst iOut i(FIFO) iatau 

iFirst iExpired iFirst iOut i(FEFO). 

   

12.4 
Fasilitas ipenyimpanan iharus itersedia idalam ijumlah 

iyang icukup iuntuk imenyimpan ibahan idan iproduk. 
  

 

 

12.5 

Fasilitas ipenyimpanan iharus idiberi ilabel iatau 

iidentitas iyang ijelas idi isetiap ibagian itempat 

ipenyimpanan i(rak) idan ipada isetiap iruang 

ipenyimpanan. 

   

Penyimpanan iBahan iBerbahaya 



 

 

  

 

12.6 

Penyimpanan ibahan iberbahaya iharus idalam iruangan 

itersendiri idan idiawasi iagar itidak imencemari ibahan 

idan 
produk iakhir. 

 

  

 

Penyimpanan iWadah idan iPengemas 

 

12.7 

Penyimpanan iwadah idan ipengemas iharus irapi, 

iditempat ibersih, idan iterlindung iagar isaat idigunakan 

itidak imencemari iproduk. 

 

  

 

Penyimpanan iLabel 

 

12.8 

Label iseharusnya idisimpan isecara irapi idan iteratur 

i(sesuai idengan ijenis iproduknya) iagar itidak ikterjadi 

ikesalahan idalam ipenggunaannya. 

  

 

 

Penyimpanan iMesin idan iPeralatan 

iProduksi 

 

12.9 

Penyimpanan imesin/peralatan iproduksi i yang 

itelah idibersihkan itetapi ibelum idigunakan iharus 

idalam ikondisi ibaik i(bersih, itidak ikotor, idapat 

idigunakan idengan ibaik). 

 

  

 

Total: i8 / 9 × i100% i= i89% 8 1 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
13. iPemeliharaan idan iProgram iSanitasi 

13.1 
Pemeliharaan i dan i program i sanitasi i dilakukan 

isecara iberkala i(setelah iselesai iproses iproduksi). 
  

 

Pemeliharaan idan 

iPembersihan 

 

13.2 

Fasilitas iproduksi i(bangunan, imesin/peralatan, 

idan ilainnya) idalam ikeadaan iterawat idengan ibaik idan 

imesin itetap iberfungsi isesuai idengan iprosedur. 

   

 

 

13.3 

Mesin/peralatan iproduksi iyang idigunakan idalam 

iproses iproduksi iharus idibersihkan isetiap iselesai 

ibekerja idan idilakukan i tindakan i sanitasi i secara 

i teratur i untuk imenghilangkan isisa ilemak, ikotoran, 

ibahan ipangan iyang imenempel idi ipermukaan 

imesin/peralatan. 

   

 

13.4 

Mesin/peralatan iyang itidak iberhubungan ilangsung 

idengan iproduk iselalu idalam ikeadaan ibersih i(tidak 

ikotor, itidak ibernoda, itidak iberdebu) idan iterawat. 

   

 

13.5 

Mesin/peralatan iproduksi iselalu idibersihkan idan 

idilakukan idisinfeksi i menggunakan i air i panas i untuk 

i menghilangkan ikotoran, idan imikroorganisme. 

   

 

13.6 

Bahan ikimia ipencuci iharus iditangani idan idigunakan 

isesuai iprosedur idan idisimpan idi idalam iwadah iyang 

iberlabel iuntuk imenghindari ipencemaran iterhadap 

iproduk. 

   

 

13.7 

Alat i angkut i dan i alat i pemindah i barang i di i dalam 

i pabrik iharus idalam ikeadaan ibersih idan itidak imerusak 

ibarang iyang 
diangkut. 

   



 

 

  

13.8 
Prosedur ipembersihan idapat idilakukan idengan iproses 

ifisik iseperti ipenyikatan, iproses ikimia imenggunakan 

idetergen. 

  
 

 

13.9 

Program ipembersihan idan idisinfeksi iseharusnya 

imenjamin isemua ibagian idari ipabrik/tempat iproduksi 

itelah ibersih, itermasuk ipencucian ialat-alat ipembersih. 

   

 

 

 

13.10 

Kegiatan ipembersihan idan isanitasi iseharusnya 

idilakukan idengan: ia) imenghilangkan ikotoran idari 

ipermukaan; ib) imelepaskan ilapisan ijasad irenik idari 

imesin/peralatan idengan imenggunakan ideterjen; ic) 

imembilas imenggunakan iair ibersih iyang itelah 

imemenuhi isyarat iair ibersih i(tidak iberbau, iberwarna, 

iberasa) iuntuk imenghilangkan isisa idetergen; i d) 

i dianginkan i atau i dikeringkan i menggunakan 
kain ilap; ie) ibila idiperlukan idapat idilakukan itindakan 

idisinfeksi i(menggunakan iair ipanas). 

  
 

 

13.11 

Program ipembersihan idan idisinfeksi iseharusnya 

idilakukan isecara iberkala, iserta idipantau iketepatan idan 

ikeefektifannya, ijika iperlu idilakukan ipencatatan. 

   

 

13.12 

Terdapat icatatan ipembersihan iyang imencakup; 

iruangan, imesin iatau iperalatan, idan iperlengkapan; 

ikaryawan iyang ibertanggungjawab; icara idan ifrekuensi 

ipembersihan; icara imemantau ikebersihan. 

   

Program iPengendalian iHama 

13.13 
Melakukan ipraktik isanitasi iyang ibaik iuntuk 

imencegah ilingkungan iyang ikondusif ibagi ihama 

iberkembangbiak. 

  
 

13.14 
Bangunan itempat iproduksi idalam ikeadaan iterawat 

i(bersih, itidak iada isampah imenumpuk). 
 

  

13.15 
Jendela, ipintu, idan iventilasi idilengkapi idengan ikasa 

ikawat iuntuk imencegah imasuknya ihama. 
  

 

13.16 
Hewan iseperti ianjing idan i kucing i tidak i boleh 

iberkeliaran idilingkungan irumah idan ididalam 

ipabrik/tempat iproduksi. 

  
 

13.17 
Pangan iolahan iseharusnya idisimpan idan idisusun 

idengan ibaik, ijauh idari idinding idan ilangit-langit.   
 

13.18 
Ruangan ididalam imaupun ilingkungan idiluar ipabrik 

iharus iselalu idalam ikeadaan ibersih.   
 

13.19 Tempat isampah iselalu idalam ikeadaan itertutup.    

13.20 
Pembasmian i hama i dilakukan i tanpa i mengurangi 

i mutu iproduk i(menggunakan iinsect ikiller). 
  

 

Penanganan iLimbah 

13.21 
Penanganan, i pengolahan/ i pembuangan i limbah 

i pabrik idilakukan idengan icara iyang itepat. 
  

 

13.22 
Sampah/limbah i yang i dihasilkan i dari i proses 

i produksi iseharusnya itidak idibiarkan imenumpuk. 
  

 

Total: i1 9 / 2 2 × i100% i= i86% 
 19 3 

  

 

 



 

 

  

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
14. iPengangkutan 

 

 

14.1 

Wadah idan ialat ipengangkutan idi idesain; i 

itidak imencemari iproduk; imudah idibersihkan; i 

imelindungi iproduk i dari i kontaminasi i debu i dan 

i kotoran; i  i mampu imempertahankan isuhu, 

ikelembaban; i imempermudah ipengecekan isuhu. 

   

14.2 Terdapat ipengawasan ipada iproses ipengangkutan.    

 

14.3 

Wadah idan ialat ipengangkutan idalam ikeadaan ibersih 

idan iterawat, iserta itidak idigunakan iuntuk 

imengangkut ibahan iberbahaya. 

   

Total: i3 / 3 × i100% i= i100% 3 0 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
15. iDokumentasai idan iPencatatan 

 

15.1 

Perusahaan iyang ibaik imelakukan idokumentasi 

idan ipencatatan i mengenai i proses i produksi i dan 

i distribusi i dan idisimpan idengan ibaik. 

   

 

15.2 

Dokumentasi i dan i pencatatan i GMP i (jumlah i dan 

i tanggal iproduksi, ipenarikan i produk, ipembersihan 

idan i sanitasi, ihasil iuji ilaboratorium, idll) idisimpan 

idengan ibaik. 

   

Total: i 2 / 2 × i100% i= i100% 2 0 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 
16. iPelatihan 

 

16.1 

 

Perusahaan iseharusnya imengadakan ipelatihan idan 

ipembinaan iterhadap ikaryawan iyang ibekerja imengenai 

idasar-dasar ihigiene ikaryawan idan ihygiene ipangan iolahan 

√ 

 

 

16.2 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan imengenai 

ifaktor-faktor iyang imenyebabkan ipenurunan imutu idan 

ikerusakan ipangan iolahan itermasuk iyang imendukung 

ipertumbuhan ijasad irenik ipatogen idan ipembusuk 

 √ 

16.3 Perusahaan i seharusnya i memberikan ipelatihan idan i  i  i  

i penyuluhan i mengenai i faktor-faktor i yang 

mengakibatkan penyakit dan keracunan imelalui 

ipangan iolahan 

 √ 

16.4 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan idan 

ipenyuluhan imengenai icara iproduksi ipangan iolahan iyang 

ibaik 

  

16.5 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan idan 

ipenyuluhan imengenai iprinsip idasar ipembersihan idan 

isanitasi iyang ibaik 

√  

16.6 Perusahaan iseharusnya imemberikan ipelatihan idan 

ipenyuluhan ipenanganan ibahan ipembersih iatau ibahan 

ikimiaberbahaya 

 √ 



 

 

  

Total: i2 / 6 × i100% i= i33% 2 4 

 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

17. iPenarikan iProduk 

 

17.1 
Jika iproduk iyang idihasilkan itersebut imenimbukan 

ibahaya i imaka iperlu idilakukan itindakan ipenarikan 

iproduk idari iperedaran iyang idilakukan ioleh iperusahaan. 

   

 

17.2 

Produk iyang iditarik idari iperedaran iharus idiawasi 

isampai idimusnahkan i(dibakar) iuntuk imemastikan itidak 

iada iyang imengkonsumsinya. 

   

Total: i2 / 2 × i100% i= i100% 
 2 0 

NO. Parameter 
Skor 

YA TIDAK 

18. iPelaksanaan iProgram 

 

18.1 

Perusahaan iseharusnya 

imendokumentasikan ioperasionalisasi iprogram 

iCPPOB/GMP. 

   

18.2 
Karyawan i sesuai i dengan i fungsi i dan i tugasnya 

i harus ibertanggungjawab iatas ipelaksanaan iCPPOB.   
 

Total: i i i1 / 2 × i100% i= i50% 1 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

Lampiran i6 

Dokumentasi i 

a. Keripik ibalado iSalsabila 

 i i i i  i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  i i 

 i i i i  i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 i i i  i i  



 

 

  

 i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i i i i  



 

 

  

 i i i i i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i i i i i  

 

 i  i i i i i i i i i i  



 

 

  

 i i  i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  



 

 

  

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i  i i i 
 i i i i i  

 

 



 

 

  

b. Keripik ibalado iLidiya i i 

 i  i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  i i i i i i i i i i i i i 

i i i i i i i i i i i i i i i i i i 
 

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  
 

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  



 

 

  

 i i  

 

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 i i i i i i i i i i i i i i i i  



 

 

  

 i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 i  i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 



 

 

  

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 

 i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

Lampiran i7 

Dokumen iPIRT 

 



 

 

  

 



 

 

  

 



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  



 

 

  

 



 

 

  

 


