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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menerapkan metode Good Manufacturing Practices 

(GMP) dalam mengukur tingkat keamanan dan kualitas produk di UMKM XYZ 

yang memproduksi kerupuk ikan secara tradisional. Dalam proses produksi 

ditemukan berbagai permasalahan seperti kerupuk mudah pecah dan berjamur 

akibat penyimpanan yang tidak sesuai standar. Untuk mengidentifikasi potensi 

kegagalan dan tingkat risiko yang muncul, penelitian ini juga menggunakan 

pendekatan Failure Mode and Effect Analysis (FMEA). Data dikumpulkan melalui 

observasi langsung, wawancara, dan kuisioner. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa 

beberapa aspek GMP seperti fasilitas sanitasi, peralatan produksi, dan penyimpanan 

masih berada pada tingkat “Kurang” atau “Sangat Kurang”. Melalui metode 

FMEA, ditentukan nilai Risk Priority Number (RPN) dari setiap mode kegagalan 

untuk menetapkan prioritas perbaikan. Penelitian ini menghasilkan rekomendasi 

perbaikan dalam bentuk SOP penyimpanan bahan baku berbasis prinsip GMP guna 

menjamin mutu dan keamanan produk secara berkelanjutan. Dengan demikian, 

penerapan GMP dan FMEA secara simultan terbukti efektif dalam meningkatkan 

standar produksi UMKM pangan tradisional. 

Kata Kunci: GMP, FMEA, Keamanan Pangan, Kualitas Produk, UMKM, 

Kerupuk Ikan 
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ABSTRAK 

This study aims to implement the Good Manufacturing Practices (GMP) method 

to assess the safety and quality levels of products at XYZ MSME, a traditional fish 

cracker producer. The production process faces issues such as cracking and mold 

growth due to improper storage practices. To identify potential failures and 

associated risks, the Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) approach is also 

applied. Data were collected through direct observation, interviews, and 

questionnaires. The evaluation results show that several GMP aspects, such as 

sanitation facilities, production equipment, and storage, are rated as "Poor" or "Very 

Poor." Using FMEA, each failure mode was assigned a Risk Priority Number (RPN) 

to determine improvement priorities. This study proposes corrective actions in the 

form of a raw material storage SOP based on GMP principles to ensure consistent 

product quality and safety. Hence, the simultaneous application of GMP and FMEA 

proves effective in elevating the production standards of traditional food MSMEs. 

Keywords: GMP, FMEA, Food Safety, Product Quality, MSMEs, Fish Crackers 
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