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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menerapkan metode Good Manufacturing Practices (GMP) dalam menilai 

tingkat keamanan dan kualitas produk di UMKM XYZ, produsen kerupuk ikan tradisional. 

Permasalahan utama dalam proses produksi adalah kerupuk mudah pecah dan berjamur akibat 

penyimpanan yang tidak sesuai standar. Evaluasi dilakukan menggunakan metode GMP dan Failure 

Mode and Effect Analysis (FMEA). Data diperoleh melalui observasi, wawancara, dan kuisioner. Hasil 

menunjukkan bahwa aspek fasilitas sanitasi, peralatan produksi, dan penyimpanan berada dalam 

kategori 'Kurang'. Nilai Risk Priority Number (RPN) digunakan untuk menentukan prioritas perbaikan. 

Penelitian ini menghasilkan usulan SOP penyimpanan berbasis prinsip GMP. 

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

 

ABSTRACT  
This study aims to apply the Good Manufacturing Practices (GMP) method to assess the safety and 

quality of products at XYZ MSME, a traditional fish cracker producer. Issues such as cracking and mold 

growth due to poor storage were found. GMP and Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) methods 

were used, with data collected through observation, interviews, and questionnaires. The results show 

that sanitation facilities, production equipment, and storage were rated as 'Poor'. Risk Priority Numbers 

(RPN) were used to prioritize improvements. The study proposes a raw material storage SOP based on 

GMP principles. 
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1. Pendahuluan 

UMKM sebagai tulang punggung perekonomian 

nasional memiliki peran penting dalam 

meningkatkan kesejahteraan masyarakat. Salah 

satu pelaku UMKM yang menonjol adalah 

produsen kerupuk ikan di Tanjung Rejo, yang 

masih menggunakan metode tradisional. Namun 

demikian, terdapat berbagai permasalahan 

kualitas dan keamanan produk. Oleh karena itu, 

pendekatan GMP dan FMEA diperlukan untuk 

menganalisis dan meningkatkan proses produksi. 

Rumusan masalah mencakup bagaimana GMP 

mengevaluasi proses produksi, seberapa jauh 

FMEA mengidentifikasi risiko, serta langkah-

langkah pengolahan kerupuk ikan yang sesuai 

dengan standar keamanan pangan. Tujuan 

penelitian ini adalah mengukur nilai GMP, 

menganalisis risiko menggunakan FMEA, dan 

memberikan rekomendasi perbaikan. Manfaat 

penelitian ini adalah sebagai panduan praktis 

dalam pengendalian kualitas produk pangan 

UMKM. 

2.. Metodologi Penelitian 

Penelitian dilakukan di UMKM XYZ selama 

Januari–Maret 2025. Data dikumpulkan melalui 

observasi, wawancara, dan kuisioner. Langkah 

analisis mencakup penilaian aspek GMP, 

identifikasi risiko menggunakan FMEA 

berdasarkan parameter Severity, Occurrence, dan 

Detection, serta perhitungan RPN. 

Aspek – aspek GMP 

Ada 12 aspek yang perlu diisi/checklist, 

pengisian aspek GMP diisi oleh pemilik dan 

pekerja UMKM XYZ. Diantaranya: 

 

Pengisian kuisioner dipenuhi oleh pemilik dan 

pekerja, pengisian dilakukan pada tanggal 2 maret 

2025.  

 

 

Rating Jumlah Skor 

A ( Sangat Baik) 0-12 

B ( Baik) 13-22 

C ( Kurang) 23-56 

D ( Sangat Kurang) >56 atau jika ada 

temuan kritis 

 

3. Lokasi dan Lingkungan 

menilai kondisi fisik lokasi produksi, seperti 

kelayakan jalan, saluran pembuangan, kebersihan 

lingkungan sekitar, hingga bebas dari polusi dan 

area berisiko. Hasil menunjukkan skor 8 dari 

28 atau 28,57%, yang berarti masih banyak 

aspek yang perlu dibenahi terutama dari segi 

kebersihan lingkungan dan pencegahan 

Tabel 1 Aspek - aspek GMP 

NO Aspek GMP 

1. Lokasi /Lingkungan produksi 

2. 
Bangunan Desain dan Tata Letak 

Bangunan 

3. Fasilitas Sanitasi 

4. Peralatan Produksi 

5. Bahan 

6. Proses Pengolahan 

7. Produk 

8. Laboratorium 

9. Karyawan 

10. Wadah dan Pembungkus 

11. Penyimpanan 

12. Pemeliharaan 

Tabel 2 Rating Penilaian GMP 
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genangan/sampah. Skor rendah menunjukkan 

perlunya perbaikan dalam kebersihan dan 

pengelolaan area sekitar lokasi usaha. 

4. Bangunan, Desain, dan Tata Letak 

Menilai kelayakan fisik bangunan mulai dari 

ruang produksi, lantai, dinding, atap, 

pencahayaan, ventilasi, dan tata letak mesin.  

Skor diperoleh 27 dari 120, yaitu hanya 

22,5%. Ini menunjukkan kondisi bangunan 

belum memenuhi sebagian besar standar, 

terutama pada struktur dinding, sudut 

ruangan, dan ventilasi. Hasil penilaian 

menunjukkan bahwa sebagian besar aspek fisik 

bangunan sudah sesuai standar, tetapi beberapa 

elemen seperti sudut dinding/lantai dan ventilasi 

masih perlu perbaikan. 

5. Fasilitas Sanitasi 

mengevaluasi sarana kebersihan, pembuangan 

limbah, toilet, serta fasilitas cuci tangan. Nilai 

yang diperoleh 29 dari 92 atau 31,52%, yang 

menandakan fasilitas sanitasi cukup tersedia 

namun masih perlu peningkatan pada 

penyediaan alat dan kebersihan rutin. Skor 

sedang menunjukkan bahwa sebagian besar 

fasilitas tersedia, tetapi ada beberapa kekurangan 

seperti tidak adanya tempat sampah tertutup atau 

fasilitas cuci tangan yang lengkap. 

6. Peralatan Produksi 

Aspek ini menilai kondisi alat-alat produksi, 

penempatan mesin, dan pemantauan peralatan. 

Skor sangat rendah yaitu 2 dari 32 atau 

6,25%, menunjukkan hampir semua aspek 

belum memenuhi standar kelayakan peralatan 

yang higienis dan sesuai fungsinya. Nilai 

sangat rendah menunjukkan bahwa peralatan 

perlu ditingkatkan dari segi kebersihan, 

kelengkapan fungsi, dan pemantauan berkala. 

7. Bahan (Baku, Tambahan, Penolong) 

Menilai kualitas dan keamanan bahan baku yang 

digunakan. 1 dari 20 atau hanya 5%, yang 

menunjukkan dokumentasi formula, mutu 

bahan, dan kelayakan air masih sangat minim 

dan harus segera dibenahi. Meskipun sebagian 

bahan sudah memenuhi standar mutu, catatan 

menyebutkan kurangnya pemenuhan aspek 

keamanan air dan prosedur penyimpanan bahan. 

8. Proses Pengolahan 

Mengevaluasi kelengkapan prosedur produksi 

seperti formula dasar, tahapan proses, dan 

pengendalian parameter. Hasil penilaian hanya 

1 dari 16 atau 6,25%, menandakan hampir 

ada dokumentasi proses yang tertulis secara 

rinci, yang berisiko pada ketidakkonsistenan 

mutu produk. Hasil menunjukkan baik 

dokumentasi dan pengendalian proses secara 

tertulis, yang penting untuk konsistensi mutu 

produk. 

9. Produk 

Fokus pada kualitas akhir produk, termasuk uji 

mutu dan keamanan konsumsi. Skor yang 

didapat hanya 1 dari 8, yaitu 12,5%, 

menunjukkan belum adanya pengujian 

produk secara menyeluruh (fisik, kimia, 

mikrobiologi). Skor rendah menunjukkan baik 

pengujian menyeluruh seperti uji mikrobiologi 

atau kimia, yang penting untuk menjamin 

keamanan pangan. 
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10. Laboratorium 

menilai keberadaan laboratorium internal. Skor 

tisak sempurna 8 dari 8 atau 100%, 

menandakan laboratorium tidak tersedia dan, 

dengan dokumentasi hasil pengujian yang 

lengkap. Skor 100% menunjukkan bahwa 

UMKM tidak memiliki sistem pemeriksaan 

laboratorium yang baik dan tidak terdokumentasi 

dengan jelas. 

11. Karyawan 

Menilai perilaku higienis karyawan dalam proses 

produksi. Skor 4 dari 20 atau 20%, 

mengindikasikan bahwa kepatuhan terhadap 

penggunaan APD dan kebiasaan higienis 

masih sangat rendah. Hasil menunjukkan 

perlunya peningkatan dalam pemakaian atribut 

kerja lengkap serta kebiasaan menjaga kebersihan 

personal selama bekerja. 

12. Wadah dan Pembungkus 

Mengukur kualitas kemasan terhadap 

perlindungan produk. Skor diperoleh 1 dari 20, 

yaitu 5%, yang menunjukkan kemasan belum 

sepenuhnya menjamin keamanan, mutu, dan 

keaslian produk. Skor rendah mengindikasikan 

bahwa kemasan perlu ditingkatkan agar lebih 

aman, tidak beracun, dan mampu menjaga 

kualitas selama distribusi. 

13. Penyimpanan 

Menilai sistem penyimpanan bahan baku 

termasuk kebersihan, tata letak, sirkulasi udara, 

serta prinsip FIFO. Skor yang diperoleh 17 

dari 44 atau 38,68%, menandakan bahwa 

sistem penyimpanan sudah sebagian 

diterapkan namun perlu perbaikan dalam 

pencatatan dan pelabelan. Skor menengah 

menunjukkan bahwa sebagian besar prinsip 

penyimpanan telah diterapkan, namun masih ada 

kekurangan dalam pelabelan dan pencatatan. 

14. Pemeliharaan 

menilai praktik pemeliharaan fasilitas produksi 

secara umum, termasuk kebersihan, pencegahan 

hama, dan pengelolaan limbah. Skor 3 dari 20 

atau 15%, menunjukkan minimnya 

pelaksanaan sanitasi rutin dan upaya 

pengendalian hama. Skor rendah menunjukkan 

perlunya peningkatan dalam sanitasi berkala dan 

pencegahan hama. 

15. Mode Kegagalan (FMEA) 

menganalisis kegagalan utama dalam proses 

produksi berdasarkan RPN. Masalah seperti tidak 

adanya data penyimpanan, laboratorium, dan 

tempat sampah tertutup memiliki RPN tinggi dan 

membutuhkan penanganan prioritas. 

Analisis risiko terhadap kegagalan sistem. 

mencantumkan beberapa kegagalan seperti: 

 Tidak ada data penyimpanan (RPN: 

378) 

 Lingkungan tidak bersih (RPN: 336) 

 Tidak ada laboratorium (RPN: 210) 

 Dan lainnya. 

Nilai RPN tertinggi menunjukkan 

bahwa sistem pencatatan bahan baku 

menjadi prioritas utama untuk segera 

diperbaiki. 

 

16. SOP Penyimpanan Bahan Baku 

Menjelaskan langkah-langkah penyimpanan 

bahan baku secara aman, higienis, dan sesuai 

standar, termasuk suhu, jarak penyimpanan, dan 

penggunaan APD. 
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17. SOP Pencatatan Produk Masuk/Keluar 

Berisi alur pencatatan bahan baku dan produk 

yang digunakan saat proses produksi, untuk 

menjamin ketertelusuran dan efisiensi stok 

melalui metode FIFO dan buku stok sederhana. 

18. SOP Penataan Produk 

Mengatur langkah-langkah dalam penataan 

produk agar tertib, higienis, dan mudah dikontrol, 

termasuk pelarangan mengambil produk tanpa 

izin atau pencatatan. 

19. SOP Pengambilan Produk 

Berisi panduan pengambilan produk krupuk ikan 

dari area penyimpanan yang aman, tertib, dan 

sesuai prosedur, dengan memperhatikan 

kebersihan dan pencatatan. 

tertinggi pada proses penyimpanan, menunjukkan 

kebutuhan mendesak akan perbaikan. Oleh 

karena itu, disusun SOP penyimpanan bahan baku 

yang  

mempertimbangkan suhu, kelembaban, dan 

FIFO. 

20. Kesimpulan dan Saran 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah penerapan 

GMP dan FMEA secara bersamaan efektif dalam 

mengidentifikasi permasalahan dan menentukan 

langkah perbaikan pada UMKM pangan. Saran 

yang diberikan mencakup pelatihan rutin bagi 

pekerja dan penyusunan SOP berbasis standar 

keamanan pangan nasional. 
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