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ABSTRAK

Tia Ifani, NPM 188150093 “Analisa Penerapan Good Manufacturing
Practices (GMP) dan Sanitation Standard Operating Procedures(SSOP) di
Industri Rumah Tangga Keripik Bu Lena”.Dibimbing Oleh Bapak Yudi
Daeng Polewangi, ST., MT. dan Bapak Sutrisno, ST., MT.

Pada penerapan Good Manufacturing Practices terdapat hal penting yang
harus dimiliki oleh industri pangan yaitu sanitasi. Sanitation Standard Operating
Procedures (SSOP) merupakan prosedur-prosedur standar penerapan prinsip
pengelolaan lingkungan yang dilakukan melalui kegiatan sanitasi dan hygiene.
Kondisi ketidaksesuaian kualitas produk atau cacat produksi, serta kejadian dan
penyebab risiko produksi menandakan adanya penyimpangan mutu dan keamanan
pangan, serta menunjukkan adanya penyimpangan pada kondisi-kondisi dan
kegiatan-kegiatan yang berpotensi menjadi bahaya keamanan pangan. Berdasarkan
hal tersebut, diperlukan adanya analisis penerapan GMP dan SSOP yang telah
dilakukan di lokasi untuk mengetahui kesenjangan pada penerapan GMP dan SSOP
di perusahaan terhadap persyaratan standar GMP dan SSOP, sehingga dapat
dirumuskan rekomendasi tindak lanjut yang harus dilakukan perusahaan sebagai
upaya perbaikan perusahaan dalam memenuhi persyaratan standar SSOP dan GMP
dan peningkatan efektivitas penerapan GMP dan SSOP.Pengumpulan data dalam
skiripsi ini dilakukan dengan cara melakukan wawancara dan melakukan
pengamatan langsung ke lapangan. Dari pembuatan predikat maka dapat
disimpulkan diperoleh rata-rata skor penerapan SSOP keseluruhan sebesar
57,61%. Hal tersebut menunjukkan bahwa penerapan SSOP di IRT Keripik Bu
Lena masih harus diperbaiki guna memenuhi persyaratan standar SSOP menurut
Food and Drug Administration (FDA) dan National Seafood HACCP Alliance
for Training and Education (NSHATE) dan meningkatkan keefektifan penerapan
program SSOP. Nilai penerapan tertinggi terdapat pada penerapan aspek
Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan, yaitu 80% dan nilai
penerapan terendah terdapat pada penerapan aspek Pemberantasan Hama, yaitu
31,11%. analisis kesenjangan terhadap GMP, diperoleh rata-rata skor penerapan
GMP keseluruhan sebesar 67,40%, artinya penerapan GMP di IRT Keripik Bu
Lena masih harus diperbaiki guna memenuhi persyaratan standar GMP menurut
Peraturan Menteri Perindustrian RI Nomor 75/M- IND/PER/7/2010 tentang
Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik dan meningkatkan
keefektifan penerapan program GMP. Nilai penerapan tertinggi terdapat pada
penerapan aspek produk akhir dan pengangkutan, yaitu sebesar 93,33% dan nilai
penerapan terendah terdapat pada penerapan aspek laboratorium, yaitu 20%.

Kata Kunci : GMP (Good Manufacturing Practices), Sanitation Standard
Operating Procedures (SSOP), Sanitasi, Kualitas Produk,
Risiko Produksi, Efektivitas
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kebutuhan manusia akan pangan setiap hari terus meningkat, salah satunya
disebabkan oleh banyak produk olahan makanan yang bermunculan. Kebutuhan
terhadap makanan tidak hanya dilihat dari segi rasa namun yang terpenting adalah
kualitas dan keamanan makanan tersebut. Setiap produsen makanan harus
memiliki kualitas yang sesuai standar agar makanan yang diproduksi aman
dikonsumsi dan laku di pasaran. Seiring peningkatan keanekaragaman olahan
makanan yang semakin tinggi, apabila tidak diiringi dengan kualitas pangan yang
baik, maka dapat menyebabkan keracunan makanan dan menimbulkan berbagai
penyakit.

Dampak yang dihasilkan dari keracunan makanan akan berakibat buruk bagi
kelangsungan dan ketahanan perusahaan makanan. Sehingga, salah satu kriteria
untuk melihat makanan tersebut aman adalah dengan adanya label dari Badan
Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM). Melalui BPOM, produsen makanan
harus mampu menghasilkan makanan yang aman dan berkualitas dengan cara
produksi pangan olahan yang baik dan dikenal dengan istilah Good
Manufacturing Practices. Good Manufacturing Practices (GMP) atau biasa disebut
cara produksi pangan yang baik (CPPB) merupakan pedoman yang
memperlihatkan aspek keamanan pangan bagi Industri Rumah Tangga (IRT)

untuk memproduksi pangan agar bermutu, aman dan baik untuk dikonsumsi.
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Banyak faktor yang dapat menyebabkan suatu makanan tidak aman untuk
dikonsumsi, salah satunya akibat terkontaminasi. Pada penerapan Good
Manufacturing Practices terdapat hal penting yang harus dimiliki oleh industri
pangan yaitu sanitasi. Sanitasi adalah serangkaian proses yang dilakukan untuk
menjaga  kebersihan.  Sanitasi  dilakukan sebagai usaha mencegah
penyakit/kecelakaan dari konsumsi pangan yang diproduksi dengan cara
menghilangkan atau mengendalikan faktor-faktor di dalam pengolahan pangan
yang berperan dalam pemindahan bahaya (hazard) sejak penerimaan bahan baku,
pengolahan, pengemasan dan penggudangan produk sampai produk akhir
didistribusikan.

Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) merupakan prosedur-
prosedur standar penerapan prinsip pengelolaan lingkungan yang dilakukan
melalui kegiatan sanitasi dan hygiene. Dalam hal ini, SSOP menjadi program
sanitasi wajib suatu industri untuk meningkatkan kualitas produk yang dihasilkan
dan menjamin sistem keamanan produksi pangan.

Salah satu bisnis pangan yang memiliki prospek yang menjanjikan bagi
pemiliknya adalah di bidang snacks atau makanan ringan. Makanan ringan ini
selain bisa menjadi kudapan cemilan juga bisa menjadi makanan pendamping
nasi, sehingga makanan ini dapat dijumpai dimanapun berada misalnya di warung,
supermarket, minimarket dan sebagainya. Makanan ini tersedia dalam beragam
jenis, rasa dan bentuk yang sesuai dengan harganya.

Keripik Bu Lena adalah salah satu Industri Rumah Tangga yang terletak di
Jalan Amal Luhur No. 117, Kecamatan Medan Helvetia, Kota Medan, Sumatera

Utara. Keripik Bu Lena mempunya beberapa 2 jenis yaitu original dan ubi ungu
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serta terdiri dari beberapa varian rasa yaitu bawang pedas, kentang keju, jagung
keju, bayam keju, talas keju, dan ubi ungu keju.

Berdasarkan hasil wawancara singkat dengan pemilik, Keripik Bu Lena
telah mendapatkan Sertifikat Produksi Pangan Industri Rumah Tangga. Yang
menjadi pertimbangan dalam perizinan PIRT adalah hygiene sanitasi pengolahan
pangan dan karyawan, pengendalian proses dalam pengolahan pangan, lingkungan
produksi, bangunan dan fasilitas, kebersihan peralatan produksi, supply air,
pengawasan oleh penanggung jawab, serta dokumentasi. Oleh karena itu, perlu
adanya sistem jaminan kualitas dan keamanan pangan bagi industri pengolahan
pangan yang telah ditetapkan oleh Pemerintah untuk menghasilkan pangan yang
aman dan sehat yang dikenal dengan istilah Good Manufacturing Practices (GMP)
dan Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP).

Namun, penerapan GMP dan SSOP tersebut masih belum maksimal karena
masih ditemukan kondisi cacat produksi, yaitu kualitas produk akhir yang
dihasilkan tidak sesuai dengan standar yang ditetapkan perusahaan atau
ketidaksesuaian kualitas produk, sehingga produk tersebut tidak dapat
didistribusikan ke pelanggan. Standar kualitas produk keripik yang ditetapkan
perusahaan, yaitu rasa sesuai varian, rapuh, bebas kontaminan fisik (rambut, kayu,
bitnik hitam, serangga, kulit ari, dan lain-lain),terhindar dari aroma tidak sedap.

Penyebab produk dengan cacat produksi atau ketidaksesuaian kualitas
produk karena ditemukannya kontaminasi benda asing pada produk, seperti
serangga, kulit ari dan plastik; kondisi produk keripik yang melempem dan berubah

warna; serta kondisi kemasan produk yang menggembung dan bocor.
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Berdasarkan hasil wawancara dengan kepala bagian produksi, dari setiap
kegiatan produksi atau dari jumlah produk yang dihasilkan setiap kali produksi
ditemukan kondisi cacat produksi atau kondisi kualitas produk akhir yang tidak
sesuai dengan standar yang ditetapkan perusahaan sebesar 5%. Berdasarkan hal
tersebut, pada tahun 2022, total jumlah produk yang tidak sesuai dengan
standar(cacatproduksi) sebesar 78kg dari total jumlah produk sisa besar 1.482kg
pada tahun 2022.

Adanya cacat produksi tersebut menjadi tanggung jawab perusahaan
karena kondisi tersebut disebabkan adanya penyimpangan pada kondisi-kondisi
dan kegiatan-kegiatan selama proses produksi yang berpotensi menimbulkan
bahaya keamanan pangan dan terjadinya cacat produksi tersebut tentunya
menimbulkan kerugian bagi perusahaan bila terjadi terus- menerus dan apabila
tidak ditangani dengan baik dan tepat.

Para karyawan disana juga masih memakai pakaian yang sama dari rumah
sampai ke tempat produksihal tersebut juga bisa menyebabkan kontaminasi
terhadap keripik tersebut,dan juga minimnya fasilitas wastafel bagi karyawan
karna di Keripik Bu Lena masih menyatu dengan tumpukan piring kotor,dan
belum adanya pengecekan terhadap karyawan jika sakit,dan tempat produksinya
hanya menfaatkan lahan kosong di samping rumabh.

Tabel 1.1 Daftar Kejadian Risiko dan Penyebab Risiko Produksi di Keripik Bu
Lena
No. Kejadian Risiko Penyebab Risiko

1. Masih terdapat kulit ari pada bawang. -Peralatan kupas tidak tajam
-Pekerja kurang teliti melakukan

pengupasan
2. Kontaminasi kotoran dari air Air pencucian yang digunakan
pencucian. kurang bersih.
3. Pekerja kurang teliti melakukan Alas yang digunakan berbahan yang
pencucian. Mudah terkikis benda tajam.
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No. Kejadian Risiko Penyebab Risiko
4. Bentuk tekstur dan rasa keripik Kesalahan pekerja dalam penakaran
bawang tidak sesuai Bahan tambahan.

5. Terjadi over cooking. Kelalaian pekerja menentukan waktu
pemasakan.

6. Kebocoran kemasan produk - Metode pengemasan yang salah.
- Overheating elemen pemasangan

sealer.

Pekerja kurang terampil dalam
melakukan proses sealing

7. Kontaminasi kotoran atau bakteri Pekerja tidak menggunakan sarung
dalam kemasan. Tangan dalam mengemas
8. Lantai tergenang sisahan minyak -Pekerja tidak rutin melakukan

pembersihan lantai selama proses
-Produksi berlangsung

Kondisi ketidaksesuaian kualitas produk atau cacat produksi, serta
kejadiandan penyebab risiko produksi menandakan adanya penyimpangan mutu
dan keamanan pangan, serta menunjukkan adanya penyimpangan pada kondisi-
kondisidan kegiatan-kegiatan yang berpotensi menjadi bahaya keamanan pangan.
Oleh karena itu, hal tersebut menjadi perhatian dalam penerapan SSOP dan GMP
di keripik bu lena sebagai sistem keamanan pangan yang digunakan perusahaan.
Berdasarkan hal tersebut, diperlukan adanya analisis penerapan GMP dan SSOP
yang telah dilakukan di lokasi untuk mengetahui kesenjangan pada penerapan
GMP dan SSOP di perusahaan terhadap persyaratan standar GMP dan SSOP,
sehingga dapat dirumuskan rekomendasi tindak lanjut yang harus dilakukan
perusahaan sebagai upaya perbaikan perusahaan dalam memenuhi persyaratan
standar SSOP dan GMP dan peningkatan efektivitas penerapan GMP dan SSOP.
Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis memberikan judul untuk penelitian ini

yaitu, “Analisa Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) Dan Sanitation
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Standard Operating Procedures (SSOP) Di Industri Rumah Tangga Keripik Bu

Lena.”

1.2 Rumusan Masalah

Untuk menghasilkan produk pangan yang aman dan sehat perlu ada jaminan
kualitas dan keamanan pangan dari pemerintah. Secara garis besar, keripik Bu
Lena telah mengikuti beberapa panduan/persyaratan dari pemerintah yang juga
terkandung dalam GMP dan SSOP, namun memang belum menerapkan
keduanya. Oleh karena itu, adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah:
1. Bagaimana cara menerapkan GMP dan SSOP pada keripik Bu Lena?
2. Apa saja prosedur yang harus dipersiapkan untuk menerapkan GMP dan

SSOP?

3. Rekomendasi apa saja yang tepat dalam perbaikan keripik Bu Lena dalam

menerapkan GMP dan SSOP?

1.3 Tujuan Penelitian
Adapun yang menjadi tujuan penelitian ini adalah:

1. Mengidentifikasi dan menilai penyimpangan penerapan Good Manufacturing
Practices di Keripik Bu Lena berdasarkan peraturan Menteri Perindustrian RI
No. 75 tahun 2010.

2. Mengidentifikasi penerapan 8 aspek kunci Sanitation Standard Operating
Procedures di Keripik Bu Lena.

3. Merekomendasikan perbaikan terkait penerapan Good Manufacturing

Practices dan Sanitation Standard Operating Procedures di Keripik Bu Lena.
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1.4 Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi berbagai pihak
yakni:
1. Bagi Mahasiswa
Mengembangkan kemampuan berpikir dan menganalisis serta menerapkan
teori-teori yang diperoleh dari perkuliahan dalam bentuk karya ilmiah.
2. Manfaat Bagi Perusahaan
Sebagai usulan dan bahan pertimbangan untuk meningkatkan penerapan Good
Manufacturing Practices dan Sanitation Standard Operating Procedures untuk
menjamin kualitas dan keamanan Keripik Bawang.
3. Manfaat Bagi Universitas
Menjadi bahan referensi untuk penelitian selanjutnya mengenai Sistem

Keamanan Pangan.

1.5 Batasan Masalah
Agar penulisan lebih terarah dan mempunyai ruang lingkup yang jelas,
maka perlu adanya pembatasan masalah. Adapun pembatasan masalah pada
penulisan tugas akhir ini adalah:
1. Tidak mambahas tentang biaya produksi, pendapatan serta pengeluaran
perusahaan.
2. Penelitian ini hanya sampai pada usulan perbaikan untuk menerapkan GMP

dan SSOP di Keripik Bu Lena.
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1.6 Sistematika Penulisan

Untuk memahami lebih jelas laporan Tugas Akhir ini, maka materi-materi
yang akan dibahas dikelompokkan menjadi beberapa sub bab dengan sistematika
sebagai berikut:
BAB I PENDAHULUAN

Meliputi latar belakang masalah, rumusan masalah, tujuan penelitian,
batasan masalah, manfaat penelitian, kerangka konseptual serta sistematika
penulisan.
BAB II TINJAUAN PUSTAKA

Meliputi landasan teori yang berisikan hal-hal mengenai pengendalian mutu,
statistik dan analisisnya.
BAB IIl METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian meliputi waktu dan lokasi penelitian,bahan dan alat penelitian,
jenis dan sumber data, metode pengumpulan data, dan kerangka berpikir.
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN

Meliputi metode pengumpulan data, pengolahan data, analisis serta evaluasi
data.
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

Meliputi kesimpulan dari penelitian ini serta saran dan masukan yang

dianggap perlu.
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BABII
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Sistem Keamanan Pangan

Salah satu sistem yang besar dan luas yakni ada pada sistem keamanan
pangan. Keamanan pangan dapat mencakup aspek seperti sistem pengawasan dan
pengendalian (surveilance), analisa risiko, regulasi dan sebagainya yang dapat
terjadi di tingkat pemerintah lokal dan domestik, sampai pada tingkat antar
Negara dan lembaga internasional (WHO dan FAO) (Surono, 2016).

Pangan yang sehat serta nyaman ialah pangan yang bernilai tinggi untuk
kesehatan konsumen, oleh sebab itu mutu serta keamanan produk makanan dari
segi biologi, kimia ataupun secara fisik dan tampilannya wajib senantiasa
dipertahankan, hal ini bertujuan agar konsumen pengguna produk makanan
tersebut bisa terbebas dari penyakit yang dikarenakan pangan ataupun penyakit
bawaan dari makanan serta keracunan dari makanan tersebut.

Keamanan dari produk pangan ini pada dasarnya merupakan upaya sanitasi
dari makanan, gizi juga upaya aman dan bersih. Keamanan pangan merupakan
suatu keadaan juga upaya yang dibutuhkan dalam pangan agar terhindar dari
terjadinya kemungkinan cemaran, juga dari cemaran dari bahan kimia serta
adanya zat asing yang bisa mencemari, merugikan hingga memberi efek bahaya
bagi kesehatan konsumen. Kegiatan hygiene sanitasi bahan pangan diatur dalam
Peraturan Menteri Kesehatan sebagai usaha yang dilakukan dalam mengatur
aspek lokasi produksi, perlengkapan, karyawan, serta bahan pangan yang
mungkin dapat menyebabkan adanya pengaruh pada kesehatan ataupun keracunan

produk pangan (Nurlaela, 2011).
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Dalam lingkup mikro sekalipun, sistem keamanan pangan sangat luas dan
rumit karena banyaknya sifat bahan baku dan jenis produk olahan beraneka ragam
seperti misalnya produk dari hasil ternak (telur, daging, susu) yang memiliki
risiko tinggi yang diproduksi oleh perusahaan skala besar, hingga produk yang
berisiko rendah seperti produk hasil olahan sirup, makanan ringan, yang produksi
oleh pengusaha kecil (Surono, 2016).

Undang-Undang Pangan No. 7 tahun 1996, yang kemudian diperbaharui
menjadi UU No. 18 tahun 2012 tentang pangan, menyatakan bahwa konsumen
berhak mendapatkan makanan yang aman, yaitu yang dicirikan oleh terbebasnya
masyarakat dari jenis pangan yang berbahaya bagi kesehatan manusia dan tidak
sesuai dengan keyakinan masyarakat. Keamanan pangan menurut UU No. 18
tahun 2012 didefinisikan sebagai 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.

Secara umum, usaha-usaha menjamin keamanan pangan diawali dengan
dirumuskannya prosedur-prosedur operasi dan praktik-praktik penanganan dan
pengolahan yang baik di sepanjang mata rantai penanganan dan pengolahan
pangan. Mata rantai pangan yang dimaksud merupakan suatu rantai tak putus
mulai dari sektor hulu sampai ke mata rantai yang paling hilir (konsumen) atau
yang dikenal dengan istilah ”from farm to table”. Keamanan dan mutu produk
pangan sangat dipengaruhi oleh aplikasi Good Farming Practices (GFP) pada

usaha pertanian, praktik penanganan yang baik (Good Handling Practices - GHP)
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pada kegiatan pascapanen, Good Hygienic Practices (GHyP) pada semua
penanganan bahan pangan, praktik produksi yang baik (Good Manufacturing
Practices—GMP) pada kegiatan manufaktur, praktik transportasi dan distribusi
yang baik (Good Transportation/ Distribution Practices—GTP/ GDP) pada
kegiatan distribusi, Good Retailing Practices (GRP) pada proses pengeceran
barang, Good Catering Practices (GCP) sebagai petunjuk bagi konsumen
(Hariyadi dan Dewanti, 2011: 12). Secara umum, penerapan persyaratan dasar
tersebut disesuaikan dengan segmen rantai pangan yang mana organisasi
beroperasi dan tipe dari organisasi. Prosedur-prosedur operasi dan praktik-praktik
tersebut merupakan persyaratan dasar untuk penerapan sistem HACCP. Sistem
HACCP dapat diterapkan pada seluruh rantai pangan dari produk primer sampai
pada konsumsi akhir (Thaheer, 2018: 25).

Pemerintah merupakan lembaga yang berkewajiban dan bertanggung jawab
dalam masalah mutu keamanan pangan. Untuk melindungi konsumen dengan
baik, berbagai peraturan telah dikeluarkan oleh paling sedikit 4 departemen, yaitu
Departemen Kesehatan, Departemen Pertanian, Departemen perdagangan dan
Departemen Industri. Undang-undangan pangan yang dibuat digunakan untuk
melindungi konsumen dari makanan yang tidak aman untuk dikonsumsi serta
makanan yang tidak benar serta cara-cara produksi yang tidak baik, baik untuk
tujuan konsumsi luar negeri maupun luar negeri. Salah satu pengawasan dibidang
pengawasan makanan dilakukan oleh Departemen Industri. Departemen Industri
menangani industri pangan besar dan pangan kecil. Salah satu tugasnya adalah

untuk mempertimbangkan dan memberi izin produsen pangan.
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Sanitasi merupakan hal penting yang harus dimiliki industri pangan dalam
menerapkan Good Manufacturing Practices (Thaheer, 2008: 78). Prosedur-
prosedur pelaksanaan sanitasi tersebut didokumentasikan dalam bentuk Sanitation
Standard Operating Procedures (SSOP), sehingga dalam industri pengolahan
pangan, komponen yang menjadi persyaratan dasar untuk penerapan HACCP

adalah GMP dan SSOP.

2.2 Good Manufacturing Practices

Good Manufacturing Practices (GMP) atau Cara Produksi Makanan yang
Baik (CPMB) merupakan suatu pedoman cara memproduksi makanan dengan
tujuan agar produsen memenuhi persyaratan-persyaratan yang telah ditentukan
untuk menghasilkan produk makanan bermutu sesuai dengan tuntutan konsumen
(Thaheer, 2008: 51). Laelasari (2015: 225) menyebutkan bahwa GMP biasanya
disebut sebagai sebuah penatalaksanaan atau praktik dan prosedur yang dilakukan
oleh pengelola makanan yang dapat memengaruhi keselamatan produk pangan
atau makanan.

Good Manufacturing Practices atau CPPMB merupakan tolak ukur bagi
setiap industri pengolahan pangan untuk memperhatikan aspek keamanan pangan
untuk menghasilkan pangan yang berkualitas dan sehat bagi konsumen. Dalam
UU No. 36 Tahun 2009 tentang Kesehatan menyatakan bahwa makanan dan
minuman yang dikonsumsi masyarakat harus memenuhi standar kesehatan dan
bila tidak sesuai tidak boleh dijual. Di Indonesia pedoman pelaksanaan GMP
dalam  industri  berdasarkan = SK  Menteri  Kesehatan = RI  No.
23/MENKES/SK/I/1978 tanggal 24 Januari 1978 tentang Pedoman Cara produksi

yang Baik untuk Makanan.
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Pertimbangan Menteri Kesehatan dalam menetapkan pedoman cara
produksi yang baik untuk makanan dikarenakan cara produksi yang baik untuk
makanan merupakan salah satu faktor yang penting untuk memenuhi standar mutu
atau persyaratan yang ditetapkan untuk makanan, sehingga masyarakat dapat
dilindungi keselamatan dan kesehatannya terhadap produksi dan peredaran
makanan yang tidak memenuhi syarat. Kemudian seiring berjalannya waktu,
berdasarkan Peraturan Pemerintah Nomor 28 Tahun 2004 tentang Keamanan,
Mutu dan Gizi Pangan Pasal 6 ayat (2) dan Pasal 10, bahwa Menteri yang
bertanggung jawab di bidang pertanian, perikanan, kehutanan, perindustrian,
kesehatan sesuai dengan bidang tugas dan kewenang masing-masing dapat
menetapkan pedoman cara yang baik, dan untuk pedoman cara produksi pangan
olahan yang baik ditetapkan oleh Menteri yang bertanggung jawab di bidang
perindustrian atau perikanan sesuai dengan bidang tugas dan kewenangan masing-
masing. Maka dari itu, pemerintah melakukan pengembangan hingga pada tahun
2010 Menteri Perindustrian RI mengeluarkan Surat Keputusan No. 75/M-
IND/PER/7/2010 tentang Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik
(Good Manufacturing Practices).

Industri pangan kerap mengalami adanya masalah terhadap kualitas hasil
produksi yang dapat dikarenakan adanya aktivitas dari bakteri yang menyebabkan
pembusukan, adanya kekurangan kualitas dari produk, penerapan yang tidak
diterapkan dengan rutin, dan jangka waktu penyimpanan produk yang singkat
sehingga dapat mengakibatkan dampak kerugian yang cukup besar. Dalam
mengatasi masalah ini maka diberlakukan peraturan yaitu wajib menerapkan

GMP untuk mengendalikan masalah ini.
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GMP bertujuan menurunkan juga menghilangkan masalah pada pangan
karena beberapa faktor seperti biologi, fisik dan kimia. Salah satu syarat dalam
mendapatkan sertifikat P-IRT bagi industri kecil dan industri menengah yaitu
dengan menerapkan GMP. Cakupan dari GMP ini yaitu terdiri dari 18 aspek yang
memuat pengawasan mulai dari lokasi, bangunan, fasilitas sanitasi, mesin dan
peralatan, bahan, pengawasan proses, produk akhir, laboratorium, karyawan,
pengemas, label dan keterangan produk, penyimpanan, pemeliharaan dan program
sanitasi, pengangkutan, dokumentasi dan pencatatan, pelatihan, penarikan produk

dan pelaksanaan pedoman (BPOM, 2012 dalam Rudiyanto, 2016).

2.2.1 Ruang Lingkup GMP

Ruang lingkup pedoman GMP atau Cara Produksi yang Baik untuk
Makanan menurut Surat Keputusan Menteri Kesehatan RI
No.23/MEN.KES/SK/I/1978 mencakup 13 aspek, yaitu lokasi, bangunan, fasilitas
sanitasi, alat produksi, bahan, proses pengolahan, produk akhir, laboratorium,
karyawan, wadah dan pembungkus, label, penyimpanan, dan pemeliharaan,
sedangkan ruang lingkup pedoman Cara Pengolahan Pangan Olahan yang Baik
(CPPOB) menurut  Peraturan  Menteri  Perindustrian RI ~ Nomor
75/MIND/PER/7/2010 mencakup 18 aspek. Di antara 18 aspek tersebut, terdapat
13 aspek yang sama seperti dalam Surat Keputusan Menteri Kesehatan RI
No.23/MEN.KES/SK/I/1978, yaitu lokasi, bangunan, fasilitas sanitasi, mesin dan
peralatan, bahan, pengawasan proses, produk akhir, laboratorium, karyawan,

pengemas, label dan keterangan produk, penyimpanan, pemeliharaan dan program
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sanitasi, sedangkan 5 aspek lainnya yaitu pengangkutan, dokumentasi dan

pencatatan, pelatihan, penarikan produk, dan pelaksanaan pedoman.

2.2.1.1 Lokasi
Lokasi pabrik merupakan salah satu aspek yang mempengaruhi mutu
produk akhir sehingga diperlukan perencanaan tata letak pabrik/lokasi produksi
yang tepat. Adapun aspek lokasi berdasarkan Permenperin adalah:
1. Pabrik jauh dari daerah lingkungan yang tercemar.
2. Jalan ke pabrik tidak menimbulkan debu maupun genangan air, dengan semen,
dipasang batu dibuat saluran air yang mudah dilakukan pembersihannya.
3. Lingkungan pabrik bersih dan tidak ada sampah yang menumpuk.
4. Pabrik tidak berada pada daerah yang rawan banjir.
5. Pabrik bebas dari sarang hama.
6. Pabrik jauh dari tempat sampah umum karena dapat menjadi sumber
pencemaran.

7. Lingkungan luar pabrik yang terbuka tidak digunakan untuk memproduksi.

2.2.1.2 Bangunan
Bangunan pabrik ditata harus sesuai dengan perencanaan dan memenuhi
syarat teknik dan sanitasi (Winarno, 2011).
1. Desain dan tata letak
Bangunan pabrik yaitu wajib terdiri dari ruang utama dan ruang untuk alat
atau bahan pelengkap. Pabrik sebaiknya memiliki luas bangunan yang sesuai
dengan kapasitas produksi, sesuai dengan ukuran mesin atau peralatan yang

digunakan, dan kapasitas karyawan pabrik. Untuk menghindari adanya
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gangguan dalam kegiatan produksi maka desain tata letak ruangan produksi
yaitu diterapkan sesuai dengan alur produksi.

2. Lantai
Lantai yang digunakan sebaiknya tidak memberi akses air untuk masuk, tahan
basa, zat kimia garam, dan asam. Lantai memiliki permukaan yang rata dan
halus agar pembersihannya tidak sulit, tidak dalam kondisi licin, dan untuk
menghindari genangan air sebaiknya pertemuan antara sudut lantai dan
dinding melengkung.

3. Dinding
Dinding pada ruang pengolahan sebaiknya 2 meter tingginya dari permukaan
lantai. Kondisi permukaan dinding produksi halus dan rata, dinding pabrik
sebaiknya tidak berwarna gelap, dengan kondisi cat yang tidak terkelupas dan
tahan lama, dinding juga sebaiknya mudah dibersihkan, untuk menghindari
genangan air sebaiknya sudut antara lantai dan dinding melengkung.

4. Atap dan Langit-langit
Kondisi atap pada bagian dalam yaitu sebaiknya rata, berwarna terang, mudah
dibersihkan, juga tahan lama. Untuk menghindari kebocoran pada atap dan
langit-langit bangunan sebaiknya terbuat dari bahan yang kuat dan tahan
walau sering terkena air.

5. Pintu
Keadaan pintu yang diharapkan yaitu sebaiknya berada dalam kondisi
membuka keluar dan dapat ditutup dengan rapat dan baik, mudah untuk
dibersihkan, tidak berwarna gelap dan terbuat dalam kondisi yang kuat dan

tahan lama.
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6. Jendela
Bahan jendela pada pabrik harus yang tahan lama, permukaan jendela rata dan
halus, tidak berwarna gelap dan tidak susah untuk dibersihkan, jarak minimum
jendela yaitu Im dari permukaan lantai.

7. Penerangan
Kondisi penerangan pada ruang produksi harus terang dan memenuhi sesuai
keperluan dan tidak dalam kondisi remang-remang.

8. Ventilasi dan Pengatur Suhu
Ventilasi dan pengaturan suhu yang digunakan mampu menjaga sirkulasi
udara didalam pabrik agar dapat menghilangkan aroma dan debu atau gas
yang dapat mengganggu kesehatan karyawan. Agar mudah dibersihkan

sebaiknya ventilasi dilengkapi dengan alat pencegah kotoran.

2.2.1.3 Fasilitas Sanitasi
Fasilitas sanitasi yang terdiri dari sarana penyediaan air, sarana

pembuangan air dan limbah, sarana pembersihan/ pencucian, sarana toilet, sarana
hygiene karyawan, harus dibuat berdasarkan perencanaan yang memenuhi
persyaratan teknik dan hygiene. Berikut sarana sanitasi dan persyaratannya:
1. Penyediaan air

a. Sarana penyediaan air disediakan penampungan dan pipa pengaliran air

b. Air yang digunakan bermutu dan sesuai dengan perundang-undangan

c. Air yang digunakan untuk produksi memenuhi standar air bersih

d. Air selain untuk produksi memiliki sistem yang terpisah

e. Pipa untuk air minum dan air untuk proses produksi terpisah
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2. Pembuangan air dan limbah

d.

Pembuangan air dan limbah terpisah sesuai dengan jenis limbah yang
dihasilkan.
Pembuangan air dan limbah didesain agar tidak menimbulkan risiko

pencemaran.

. Terdapat tempat khusus untuk membuang limbah.

Wadah limbah tertutup rapat dan berbahan kuat.

3. Pembersihan atau Pencucian

a.

b.

C.

Dilengkapi dengan sarana yang cukup sesuai dengan kebutuhan

Dilengkapi air bersih

Sarana toilet

1) Toilet memiliki sumber air yang mengalir dan pembuangan serta
didesain berdasarkan persyaratan hygiene

2) Toilet tertutup

3) Terdapat peringatan tentang cuci tangan yang baik setelah keluar toilet

4) Toilet dalam keadaan bersih

5) Penerangan toilet dari ventilasi

6) Jumlah toilet sesuai dengan jumlah pekerja.

Sarana hygiene karyawan

1) Dilengkapi dengan fasilitas untuk cuci tangan, fasilitas ganti pakaian
kerja, pembilasan sepatu kerja.

2) Fasilitas cuci tangan sebaiknya:

a) Berada di depan pintu masuk produksi terdapat air mengalir dan

sabun
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b) Memiliki alat pengering tangan
c) Terdapat tempat sampah tertutup
d) Sesuai dengan jumlah pekerja
3) Fasilitas ganti pakaian memiliki ruang khusus penyimpanan

4) Fasilitas pembilas sepatu kerja berada di depan pintu produksi.

2.2.1.4 Mesin dan Peralatan

Mesin atau peralatan yang digunakan dalam proses produksi seharusnya
diletakkan sesuai dengan urutan proses sehingga memudahkan praktek hygiene
yang baik dan mencegah terjadinya kontaminasi silang; mudah dilakukan
pembersihan, didesinfeksi dan pemeliharaan; terbuat dari bahan yang tahan lama,
tidak beracun, mudah dipindahkan; tidak menimbulkan pencemaran terhadap
produk oleh jasad renik, bahan logam, dan bahan-bahan lain yang menimbulkan
bahaya, sehingga menjamin mutu dan keamanan produk yang dihasilkan.

Alat produksi ini langsung berhubungan dengan produk pangan, maka alat
yang digunakan harus bersih, tidak rusak, kondisi cat alat produksi tidak

mengelupas, mudah dibersihkan, dan tidak mudah berkarat (Winarno, 2011).

2.2.1.5 Bahan
Bahan dalam proses produksi terdiri dari bahan baku, bahan tambahan dan
BTP. Berikut persyaratan bahan antara lain:
1. Bahan yang digunakan dituangkan dalam bentuk formula dasar yang
menyebutkan jenis dan persyaratan mutu bahan, yakni tidak rusak, busuk, atau

bahan berbahaya lainnya; tidak membahayakan kesehatan dan memenuhi
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standar mutu yang ditetapkan, adapun BTP yang belum ada standarnya harus
mendapatlan izin fotoritas.

2. Air yang digunakan sesuai standar air bersih berdasarkan perundang-undangan
yang berlaku dan dijaga agar tidak tercemar. Sedangkan untuk air yang

digunakan lebih dari satu kali, dilakukan penanganan khusus agar tetap aman.

2.2.1.6 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, bahan,
pengawasan terhadap kontaminasi, dan terhadap proses khusus (proses iradiasi,
penutupan hermetis pada pengalengan, dan pengemasan vakum).
Pengawasan proses dilakukan untuk mencegah terjadinya produk yang
rusak. Berikut ini merupakan persyaratan pengawasan proses:
1. Pengawasan proses
a. Setiap produk terdapat petunjuk yang berisi jenis, jumlah bahan, proses
produksi dan produk yang dihasilkan dalam satu kali produksi
b. Setiap satuan pengolahan dilengkapi petunjuk yang berisi nama produk,
jenis dan jumlah produk, tanggal dan kode produksi, jenis dan jumlah
bahan yang digunakan untuk datu kali produksi.
c. Suhu dan waktu produksi diawasi
2. Pengawasan bahan
Bahan yang digunakan sesuai persyaratan mutu yang telah ditetapkan yang

terlebih dahulu dilakukan uji laboratorium.
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3. Pengawasan untuk kontaminasi/pencemaran, berikut tindakan yang dilakukan:
a. Adanya pengaturan khusus pada saat produksi untuk menghindari
masuknya bahan asing
b. Bahan yang mengandung racun disimpan jauh
c. Bahan baku utama disimpan terpisah dengan produk akhir
d. Adanya pengawasan terhadap tempat produksi
e. Pekerja memakai alat pelindung diri
f. Lantai, permukaan kerja dan peralatan dalam keadaan bersih.
4. Kontaminasi bahan gelas/kaca
Penggunaan bahan gelas maupun kaca dihindari, lampu dilindungi bahan anti
pecah. Jika terdapat penggunaan bahan gelas atau kaca harus diperiksa secara
teliti dan apabila terjadi pecah segera disingkirkan dan kejadian ini dicatat.
5. Pengawasan proses khusus
a. Dilakukan pengawasan untuk proses yang dapat menimbulkan bahaya

b. Jika terdapat proses iridiasi maka harus sesuai standar dari instansi terkait.

2.2.1.7 Produk Akhir

Produk akhir yang dihasilkan harus memenuhi persyaratan yang telah
ditetapkan oleh otoritas yang berkompeten dan tidak boleh merugikan atau
membahayakan kesehatan konsumen; apabila standar mutunya belum ditetapkan,
perusahaan dapat menentukan sendiri persyaratannya yang mampu telusur
terhadap standar yang berlaku; serta mutu dan keamanan produk akhir sebelum

diedarkan seharusnya diperiksa dan dipantau secara periodik.
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Setiap produk yang dihasilkan harus memenuhi standar persyaratan yang
telah ditetapkan dan tidak menimbulkan bahaya bagi konsumen. Berikut ini
merupakan persyaratan produk akhir:

1. Produk akhir aman dari bahaya dan sesuai standar yang telah ditetapkan.
2. Apabila produk yang dihasilkan belum ada standar, maka pemilik usaha
menetapkannya sendiri.

3. Dilakukan pemeriksaan mutu produk akhir sebelum dipasarkan.

2.2.1.8 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. Perusahaan yang tidak memiliki laboratorium dapat
menggunakan laboratorium pemerintah atau swasta yang dapat dipercaya.
Kegunaan dari laboratorium ini yaitu untuk melakukan pengecekan terhadap mutu

dari bahan baku maupun produk akhir dari suatu perusahaan.

2.2.1.9 Karyawan

Karyawan yang bekerja pada industri pengolahan pangan sangat
memengaruhi mutu akhir produk yang dihasilkan. Karyawan harus dalam keadaan
sehat, bebas dari luka atau penyakit kulit atau hal lain yang diduga dapat
mengakibatkan pencemaran terhadap produk; mengenakan pakaian kerja yang
lengkap antara lain sarung, tutup kepala dan sepatu yang sesuai dengan tempat
produksi; karyawan harus mencuci tangan menggunakan sabun sebelum dan

sesudah bekerja, setelah keluar dari toilet, setelah menangani bahan kotor, bahan
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mentah dan hal lainnya yang dapat menyebabkan pencemaran melalui bagian

tubuh karyawan; karyawan yang sakit sebaiknya tidak diperkenankan untuk

bekerja atau diistirahatkan; karyawan yang memiliki kebiasaan buruk, seperti

meludah, merokok, makan atau mengunyah, bersin atau batuk sebaiknya diawasi;

selama mengolah pangan karyawan tidak diperkenankan menggunakan jam

tangan, peniti, bros dan aksesori lainnya yang jika terjatuh ke dalam pangan dapat

membahayakan konsumen.

2.2.1.10 Pengemas

Kemasan yang digunakan harus mampu menjaga mutu produk dari

benturan, panas, kotoran dan sebagainya. Berikut ini beberapa syarat kemasan

produk yakni:

1. Dapat mempertahankan mutu produk

2. Kemasan terbuat dari bahan yang tidak larut yang berbahaya bagi kesehatan

3. Tahan banting

4. Dapat menjaga keutuhan produk

5. Kemasan di desain sedemikian rupa agar melindungi produk dan mencegah
kontaminasi dan kerusakan

6. Bahan kemasan tidak beracun

7. Penyimpanan bahan kemasan terpisah antara bahan baku dan produk akhir.

2.2.1.11 Label dan Keterangan Produk

Produk harus dikemas dengan label yang menarik dan informatif agar

konsumen lebih teliti dalam memilih produk yang akan dikonsumsi. Label dan

keterangan produk harus sesuai dengan peraturan undang-undang yang telah
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ditetapkan. Label berisi dengan informasi isi produk, syarat label yaitu
mencantumkan komposisi dari produk yang dihasilkan. Dengan label ini
masyarakat mendapat informasi terkait produk tersebut dan produsen penghasil

produk.

2.2.1.12 Penyimpanan

Penyimpanan bahan yang digunakan dalam proses pengolahan dan
produk akhir harus disimpan terpisah di dalam ruangan yang bersih, aliran udara
terjamin, suhu sesuai, cukup penerangan dan bebas hama; bahan tidak menyentuh
lantai, tidak menempel dinding dan jauh dari langit-langit. Penyimpanan bahan
berbahaya harus dalam ruangan tersendiri dan diawasi. Penyimpanan wadah dan
pengemas, label, dan mesin atau peralatan produksi harus rapi, ditempat bersih,

terlindung dan dalam kondisi baik.

2.2.1.13 Pemeliharaan dan Program Sanitasi

Pemeliharaan pada fasilitas produksi yaitu bangunan, alat produksi,
pengendalian jamur dan hama. Sisa limbah diolah secara rutin agar tidak terjadi
kontaminasi silang pada produk (Winarno, 2011). Pemeliharaan dan program
sanitasi terhadap fasilitas produksi, yang terdiri dari bangunan, mesin dan
peralatan, pengendalian hama, penanganan limbah dan lainnya, dilakukan secara
berkala untuk menjamin terhindarnya kontaminasi silang terhadap pangan yang

diolah.

2.2.1.14 Pengangkutan
Pengangkutan produk akhir membutuhkan pengawasan untuk

menghindari kesalahan dalam pengangkutan yang mengakibatkan kerusakan dan
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penurunan mutu serta keamanan pangan olahan. Wadah dan alat pengangkutan
harus mudah dibersihkan dan didesinfeksi, melindungi produk dari kontaminasi
debu dan kotoran, memisahkan produk dari bahan non-pangan selama
pengangkutan, serta mampu mempertahankan suhu, kelembaban dan kondisi
penyimpanan. Pada saat pengangkutan produk dilakukan pengawasan terhadap
alat angkut yang digunakan dalam mencegah kerusakan yang terjadi. Proses

pengangkutan harus hati-hati untuk mencegah kerusakan dan pencemaran produk.

2.2.1.15 Dokumentasi dan Pencatatan

Dokumentasi dan pencatatan mengenai proses produksi dan distribusi
yang disimpan sampai batas waktu yang melebihi masa simpan produk akan
berguna untuk meningkatkan jaminan mutu dan keamanan produk, mencegah
produk melampaui batas kadaluwarsa dan meningkatkan keefektifan sistem
pengawasan pangan olahan. Pencatatan bertujuan untuk pengawasan produk dari
batas tanggal penggunaan produk. Pencatatan dan dokumentasi produk dilakukan

selama pengolahan sampai pengiriman produk (Permenperin, 2010).

2.2.1.16 Pelatihan

Program pelatihan yang dilakukan seharusnya dimulai dari prinsip dasar
sampai pada praktek cara produksi yang baik agar mampu mendeteksi risiko yang
mungkin terjadi dan bila perlu mampu memperbaiki penyimpangan yang terjadi.
Setiap perusahaan perlu untuk melaksanakan pelatihan terkait dengan sistem
hygiene. Pelatihan yang diberikan dimulai dari dasar hingga pelaksanaan praktek

pengolahan pangan yang baik. Pelatihan tentang sistem hygiene perlu dilakukan
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oleh perusahaan. Karena hal ini terkait dengan pelaksanaan praktik pengolahan

pangan yang baik (Permenperin, 2010).

2.2.1.17 Penarikan Produk

Pernarikan produk dilakukan apabila produk tersebut diduga menjadi
penyebab timbulnya penyakit atau keracunan pangan olahan dan harus dilakukan
sesuai dengan prosedur penarikan produk dari pasaran. Produk yang ditarik harus
diawasi sampai dimusnahkan atau digunakan untuk keperluan lain kecuali untuk
dikonsumsi manusia, dan proses produksinya harus dihentikan sampai
masalahnya telah diatasi. Jika terdapat laporan komplain yang berhungan dengan
produk maka akan dilakukan penarikan produk untuk mencegah terjadinya bahaya

kesehatan bagi konsumen (Permenperin, 2010).

2.2.1.18 Pelaksanaan Pedoman

Manajemen perusahaan dan seluruh karyawan perusahaan harus
bertanggung jawab dan berkomitmen atas pelaksanaan CPPOB atau GMP.
Pelaksanaan pengolahan pangan yang baik sebagai pelaksanaan pedoman wajib
disertai dengan dokumentasi. Pihak perusahaan memiliki tangggung jawab
terhadap pengolahan dan seluruh karyawan harus melaksanakan kewajiban atas

tugas dan fungsinya untuk melaksanakan GMP (Permenperin, 2010).

2.3 Tujuan dan Manfaat Penerapan GMP
Menurut Peraturan Menteri Perindustrian RI Nomor
75/MIND/PER/7/2010 dalam Winarno (2011: 86), penerapan CPPOB atau GMP

ditujukan untuk:
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1. Menghasilkan pangan olahan yang bermutu, aman untuk dikonsumsi dan
sesuai dengan tuntutan konsumen,;

2. Mendorong industri pengolahan pangan agar bertanggung jawab terhadap mutu
dan keamanan produk yang dihasilkan;

3. Meningkatkan daya saing industri pengolahan pangan; dan

4. Meningkatkan produktifitas dan efisiensi industri pengolahan pangan.

Selain itu, penerapan CPPOB atau GMP diperlukan untuk:

1. Mencegah tercemarnya pangan olahan dari cemaran biologi, kimia, atau fisik
yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia;

2. Membunuh atau mencegah berkembang biak jasad renik pathogen serta
mengurangi jumlah jasad renik lain yang tidak dikehendaki; dan

3. Mengendalikan produksi melalui pemilihan bahan baku, penggunaan bahan
penolong, penggunaan bahan pangan lainnya, penggunaan bahan tambahan

pangan (BTP), pengolahan, pengemasan, dan penyimpanan atau pengangkutan.

2.4 Penilaian Ketidaksesuaian Aspek Good Manufacturing Process
Penilaian dilakukan berdasarkan peraturan menteri perindustrian No.75
Tahun 2010, yakni sebagai berikut:
1. Penyimpangan minor = penyimpangan yang terjadi tidak berpengaruh pada
keamanan produk
2. Penyimpangan mayor = penyimpangan yang terjadi memiliki peluang yang
berpengaruh terhadap keamanan produk
3. Penyimpangan kritis = penyimpangan yang terjadi dpat mempengaruhi

keamanan produk secara langsung.
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2.5 Standard Sanitation Operating Procedures (SSOP)

Sanitasi adalah serangkaian proses yang dilakukan untuk menjaga
kebersihan. Sanitasi dilakukan sebagai usaha mencegah penyakit atau kecelakaan
dari konsumsi pangan yang diproduksi dengan cara menghilangkan atau
mengendalikan faktor-faktor di dalam pengolahan pangan yang berperan dalam
pemindahan bahaya (hazard) sejak penerimaan bahan baku, pengolahan,
pengemasan dan penggudangan produk, sampai produk akhir didistribusikan
(Thaheer, 2008: 78).

Sanitasi berasal dari bahasa latin yang berarti kesehatan. Sanitasi pada
umumya diaplikasikan untuk industri pengolahan makanan. Sanitasi bertujuan
untuk menciptakan dan memelihara higienitas yang dimulai dari proses produksi
hingga produk dipasarkan ditempat yang bersih .

Prinsip dasar sanitasi, menurut Winarno (2011: 22), terdiri dari
membersihkan dan sanitasi. Membersihkan artinya menghilangkan mikroba yang
berasal dari sisa makanan dan tanah yang mungkin dapat menjadi media yang
baik bagi pertumbuhan mikroba, sedangkan sanitasi artinya menggunakan zat
kimia dan atau metode fisika untuk menghilangkan sebagian besar mikroba yang
tertinggal pada permukaan alat dan mesin pengolah makanan.

Untuk mencegah terjadinya penyakit dari pangan dan kontaminasi pangan
maka hal yang perlu dilakukan yaitu kegiatan sanitasi. Adanya kontaminan
pangan dapat bersumber dari bahan baku, alat produksi, tempat pengolahan,
karyawan dan bahan pendukung proses produksi. SSOP merupakan prosedur
aturan dalam penerapan prinsip kegiatan kebersihan dalam pengelolaan

lingkungan.
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Sebagai usaha untuk menjamin mutu pangan, maka perlu dilakukannya
program sanitasi yang efektif. Apabila terdapat penyimpangan dalam penerapan
SSOP, maka dikawatirkan dapat menjadi penyebab kontaminasi. Pada
pelaksanaan SSOP harus diiringi pengontrolan dan perlu verifikasi. Adapun
tujuan dari SSOP adalah sebagai berikut :

1. Memahami bahwa program sanitasi dapat meningkatkan mutu produk

2. Memahami penggunaan zat-zat yang aman untuk kelancaran penerapan
hygiene dan sanitasi

3. Memahami proses hygiene dan sanitasi

4. Mengetahui penggunaan sanitasi dengan klorin pada cooling water

5. Mengetahui faktor-faktor yang dapat mempengaruhi hasil akhir pada sanitasi

Menurut Food and Drug Administration USA dalam Thaheer (2008: 84)
dan National Seafood HACCP Alliance for Training and Education (1999) dalam
Winarno (2011: 58) maka SSOP umumnya meliputi delapan aspek, yaitu:

1. Keamanan Air
SSOP untuk keamanan air mencakup petugas dan prosedur standar yang
digunakan untuk menjamin keamanan air. Di dalamnya akan ditetapkan
tahapan-tahapan perlakuan untuk air yang diterapkan agar diperoleh air
dengan kualitas tertentu. Secara umum, pemurnian air meliputi penyaringan
air, penghilangan padatan tersuspensi dengan filter, desinfeksi air dengan
menggunakan bahan kimia (klorin) atau fisik (ozon, ultraviolet) dan
pelunakan air dengan menggunakan lime soda. Tahapan dengan rinci
(konsentrasi bahan kimia dan sebagainya) sebaiknya secara jelas tergambar

dalam SSOP tersebut. Di samping itu, perlu dijelaskan kebijakan perusahaan
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apabila air yang dihasilkan tidak memenuhi standar prosedur pemantauan

(sampling dan uji mikrobiologi atau kimia secara berkala), serta jenis

dokumen yang tersimpan.

2. Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan

Tujuan rutin dalam memperhatikan kebersihan kondisi sekitar yang

berhubungan secara langsung dengan produk yaitu:

a. Setelah selesai pengolahan maka sisa olahan pangan segera dibuang agar
alat produksi yang digunakan dapat dibersihkan dengan pencucian dan
pengeringan sehingga peralatan dapat digunakan dengan baik.

b. Dalam mengurangi pertumbuhan mikroba pada produk yang bersentuhan
langsung dengan permukaan maka perlu dilakukan desinfeksi. Setelah
dilakukannya sanitasi ini seluruh area yang telah dibersihkan perlu
dilindungi agar tidak terjadi kontaminasi ulang sebelum area tersebut
digunakan.

3. Pencegahan Kontaminasi Silang
SSOP ini berisi prosedur-prosedur untuk menghindarkan produk dari
kontaminasi silang dari pekerja, bahan mentah, pengemas, dan permukaan
yang kontak dengan makanan, prosedur monitoring terhadap upaya
pencegahan kontaminasi silang, tindakan koreksi, dan jenis dokumen atau
rekaman yang dimiliki (seperti catatan kegiatan pembersihan dan sanitasi area
pabrik dan alat penanganan dan pengolahan pangan (rekaman monitoring
sanitasi harian/ bulanan atau checklist sanitasi harian dan general cleaning),

rekaman audit personal, rekaman monitoring periodik, rekaman saat terjadi
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tindakan koreksi, dan/atau rekaman lain terkait SSOP pencegahan kontaminasi
silang pada produk).
4. Menjaga Fasilitas Pencuci Tangan, Sanitasi Tangan dan Toilet
SSOP ini meliputi fasilitas cuci tangan, sanitasi tangan serta toilet yang
digunakan. Didalamnya tercakup prosedur, penjadwalan, petugas pembersihan
dan jenis pembersihan yang digunakan. Di samping itu juga mencakup
kebijakan perusahaan tentang cuci tangan dan sanitasi tangan. Pemantauan
kebersihan karyawan dan fasilitas kebersihan ini dilakukan oleh supervisor
yang ditunjuk dan didokumentasi hasil pemantauannya (Thaheer, 2005).
Adapun kebersihan yang harus diperhatikan oleh setiap pekerja adalah rambut
bersih, mandi, mencuci tangan dan menghindari kuku panjang. Kotoran pada
rambut yang disebabkan oleh ketombe sangat menarik bagi bakteri.
Disamping itu, ketombe dapat masuk ke dalam makanan. Kebersihan badan
dapat tercium dari bau. Untuk kebersihan tangan, beberapa perusahaan perlu
memilih metode yang tepat (Thaheer, 2005).
5. Pencegahan atau Perlindungan dari Adulterasi

Dalam pelaksanaan yaitu berisi tentang panduan yang biasa digunakan sebagai
pencegahan masuknya zat atau bahan yang bukan pangan ke dalam produk
olahan. Contoh bahan nonpangan yang dapat mencemari produk yang
dimaksud misalnya pelumas, senyawa pembersih, sabun cuci tangan, cemaran
kima maupun cemaran fisik, serta bahan bakar yang digunakan yang secara

tak sengaja kontak dengan permukaan makanan (Thaheer, 2005).
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6. Pelabelan dan Penyimpanan Bahan Kimia yang Tepat
SSOP ini berkaitan dengan penjelasan terhadap standar pelabelan yang sesuai
dengan aturan perundang-undangan. Dalam penerapan pelabelan dan
penyimpanan dilakukan dengan menggolongkan berdasarkan jenis dari bahan
yang telah dipakai.

7. Pengendalian Kesehatan Karyawan
SSOP ini mencakup tindakan-tindakan pengendalian kesehatan bagi karyawan
agar tidak menjadi sumber kontaminasi bagi produk, bahan kemasan, atau
permukaan yang kontak dengan makanan, ketentuan mengenai cara pelaporan
karyawan yang sakit. Dalam SSOP ini juga terdapat penjadwalan bagi
pemeriksaan rutin kesehatan karyawan atau prosedur monitoring terhadap
kondisi kesehatan karyawan, tindakan koreksi yang diperlukan, dan jenis
dokumen atau rekaman yang dimiliki (seperti rekaman data kesehatan seperti
hasil pemeriksaan kesehatan (medical check up) regular dan/ atau catatan
riwayat kesehatan karyawan, rekaman saat terjadi tindakan koreksi, dan/ atau
rekaman lain terkait SSOP pengendalian kesehatan karyawan).

8. Pemberantasan Hama

Pemberantasan hama sangat penting untu diperhatikan karena dapat
mencemari olahan pangan. Hama dalah sejenis serangga yang
keberadaaannya terdapat dalam makanan yang dikonsumsi. Beberapa
serangga memang sebenarnya hidup dan berkembang biak di produk pangan
dan merusak produk tersebut, karenanya perlu dilakukan pengendalian hama
yang tidak diinginkan dalam lingkungan industri. Hama sering kali
menyebabkan kontaminasi yang membahayakan, pada banyak kasus dapat
menyebabkan food borne illness bahkan kematian. Hama yang biasanya ada
di industri pangan seperti nyamuk, kecoa, tikus, lalat dan sebagainya

(Thaheer, 2005).
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BAB III

METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian

Dalam penyusunan penelitian ini, maka penulis melakukan penelitian pada
salah satu Industri Rumah Tangga Keripik Bu Lena yang terletak di Jalan Amal
Luhur No. 117, Kecamatan Medan Helvetia, Kota Medan, Sumatera
Utara.Sedangkan waktu penelitian yang digunakan dalam penulisan ini kurang

lebih satu bulan dimulai pada bulan Agustus 2022 hingga September 2022.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu alat observasi kerja terdiri dari
alat tulis seperti alat tulis dan lembar check list. Bahan yang digunakan pada
kegiatan penelitian dan observasi lapangan ini yaitu informasi terkait Industri
Rumah Tangga Keripik Bu Lena, informasi dari karyawan, literatur terdiri dari
buku, skripsi, catatan serta dokumentasi kondisi pabrik yang berisi tentang

pelaksanaan GMP dan SSOP yang dilaksanakan pada perusahaan.

3.3 Jenis Data dan Sumber Data
3.3.1 Jenis Data

Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data kualitatif, yaitu
data yang tidak menggunakan analisis statistik, tetapi lebih banyak secara naratif.
Data yang dibutuhkan dalam penelitian ini merupakan data yang terkait dengan
aplikasi GMP dan SSOP yang mendukung dilaksanakannya pengendalian

keamanan pangan dan pencegahan pencemaran, serta catatan atau dokumen
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perusahaan yang terkait dengan penerapan GMP dan SSOP. Data-data tersebut,
diantaranya komitmen manajemen atau kebijakan perusahaan dalam menerapkan
sistem jaminan keamanan produk, prosedur atau panduan kerja yang terkait
dengan penerapan GMP dan SSOP, pedoman GMP menurut Peraturan Menteri
Perindustrian RI No. 75/M-IND/PER/7/2010, pedoman SSOP menurut Food and
Drug Administration (FDA) (1995) dan National Seafood HACCP Alliance for
Training and Education (NSHATE) (1999), dokumen-dokumen pengaduan
konsumen, prosedur produksi keripik bawang, serta dokumen-dokumen lain yang

mendukung fokus penelitian.

3.3.2 Sumber Data
Dalam penelitian ini terdapat 2 data yang digunakan yaitu:

1. Data Primer
Merupakan data yang diperoleh dari hasil pengamatan secara langsung di
Keripik Bu Lena, yaitu berasal dari observasi langsung dan wawancara yang
dilakukan baik dengan pihak Keripik Bu Lena maupun dengan karyawan.
Observasi dan wawancara yang dilakukan berkaitan dengan aspek Good
Manufacturing Practices dan Sanitation Standard Operating Procedures di
lantai produksi.

2. Data Sekunder
Data sekunder adalah data yang diperoleh secara tidak langsung atau melalui
sumber lain yang sudah tersedia sebelum penulis melakukan penelitian, di
antaranya diperoleh dari pustaka serta literatur yang mendukung topik
penelitian ini seperti buku-buku yang memuat teori-teori, jurnal, skripsi,

ataupun hasil pencarian data yang dilakukan melalui browsing internet.
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3.4 Kerangka Berpikir

Kerangka berpikir adalah bagian teoritis dari penelitian yang menjelaskan
alasan atau argumen peneliti tentang masukan, proses, dan hasil. Kerangka
berpikir dapat digunakan sebagai pendekatan pemecahan masalah. Dari masalah
yang timbul, selanjutnya dilakukan penganalisaan. Adapun kerangka berpikir

dalam penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 3.1

Kualitas Bahan Baku
; lahan P
Kesiapan Sumber © aBZ?mj::lgan
daya Manusia )
Good Manufacturing
Keosi S q Practices dan Sanitation
es1a§ an sarana dan | Standard Operating 1 Keamanan
fasarana , Procedures Produk
Kesiapan Mesin dan
Peralatan Daya S aing
Meningkat
Kesiapan
Dokumentasi Rekomendasi
Perbaikan

Gambar 3. 1 Kerangka Berpikir

Kualitas produk merupakan kemampuan produk untuk menerapkan
fungsinya bagi konsumen yang meliputi daya tahan, keandalan, ketepatan dan
kemudahan dalam penggunaanya kualitas bahan baku dan proses produksi pada
penelitian ini mempunyai pengaruh terhadap kualitas produk Kesiapan sumber
daya manusia mempengaruhi olahan pangan yang bermutu dengan mengikuti

standar operasi prosedur yang sudah di buat oleh perusahaan,toko ataupun
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produsen. Kesiapan sarana dan prasarana sebagai good manufactures untuk
meningkatkan daya saing seiring memperbaiki dan melengkapi saran dan
prasarana yang sudah ada pada toko untuk menampilkan kesan menarik pada
konsumen. Kesiapan mesin dan peralatan se untuk meningkatkan efektifitas dan
efisiensi dari alur kerja pada perusahaan dan memperbaiki dan memperbarui
mesin-mesin dan peralatan sehingga sesuai dengan SSOP (Sanitation Standard
Operation Procedures). Kesiapan dokumentasi untuk meningkatkan daya saing
dengan menyebarkan hasil-hasil dokumentasi untuk memasarkan produk sehingga
produk lebih dikenal olah masyarakat dan menciptakan Good Manufactures

Product.

3.5 Metode Pengumpulan Data
Pengumpulan data dalam penelitian ini menggunakan metode-metode

sebagai berikut:

1. Observasi
Observasi lapangan ini dilakukan dengan cara survei kondisi produksi yang ada
dilapangan dan mengikuti kegiatan proses pengolahan keripik bawang.
Observasi lapangan ini juga memberi informasi dan terlibat langsung pada
proses produksi yang dimulai dari penerimaan bahan baku, pra produksi,
proses produksi yang berlangsung hingga sampai proses penyimpanan.
Kegiatan observasi yang dilakukan bertujuan untuk melakukan verifikasi
tentang kesesuaian dan keterikatan dalam penerapan GMP dan SSOP di lantai
produksi pada pengolahan keripik bawang yang dilaksanakan di pabrik

tersebut.
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2. Wawancara
Wawancara merupakan percakapan tatap muka antara pewawancara dengan
sumber informasi, dimana pewawancara bertanya langsung tentang suatu objek
yang diteliti dan telah dirancang sebelumnya (Yusuf, 2014: 372). Teknik
wawancara yang dilakukan peneliti adalah teknik wawancara mendalam (in-
depth interview) dengan terstruktur. Dalam melakukan wawancara terstruktur,
peneliti menyiapkan instrumen penelitian berupa pertanyaan-pertanyaan
tertulis (point of interview) yang alternatif jawabannya juga telah disiapkan
dalam kisi-kisi instrumen penelitian. Daftar pertanyaan tersebut akan diajukan
kepada informan yang terkait dengan fokus penelitian yang akan diteliti.
Metode wawancara yang digunakan peneliti dalam penelitian ini guna untuk
mengumpulkan informasi mengenai penerapan Good Manufacturing Practices
(GMP) dan Sanitation Standard Operating Porcedure (SSOP) yang telah

dilakukan oleh perusahaan.

3.6 Metode Pengolahan dan Analisis Data

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan metode deskriptif.
Menurut Sugiyono (2010: 398), dalam penelitian kualitatif, peneliti merupakan
instrumen kunci dalam penelitian yang berfungsi menetapkan fokus penelitian,
memilih informan sebagai sumber data, melakukan pengumpulan data, analisis
data, menafsirkan data dan membuat kesimpulan atas temuannya.

Metode analisis deskriptif bertujuan untuk mengumpulkan informasi aktual
secara rinci dengan menggambarkan segala fakta yang ada, mengidentifikasi
masalah dan membuat perbandingan atau evaluasi terhadap informasi atau data

yang diperoleh. Hal ini juga sesuai dengan pendapat Yusuf (2014: 333) yang
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menyatakan bahwa salah satu karakteristik penelitian kualitatif adalah sangat
deskriptif, artinya apa yang disajikan sebagai hasil dari penelitian hendaklah
bersumber dari data yang dikumpulkan dan dilaporkan sesuai dengan makna yang
sebenarnya dan dalam konteks yang benar dalam bentuk deksriptif atau narasi.
Adapun pengolahan data yang dilakukan pada penelitian ini adalah sebagai
berikut.
1. Good Manufacturing Practices
Penilaian dilakukan setelah melalui pengamatan di lantai produksi Keripik Bu
Lena. Berikut merupakan rangkaian pengolahan data tersebut.
a. Evaluasi penerapan Good Manufacturing Practices
Evaluasi dilakukan dengan mengamati keseluruhan aspek Good
Manufacturing Practices berdasarkan peraturan Kementrian Perindustrian
Republik Indonesia No. 75 tahun 2010 terhadap lantai produksi agar
diketahui tingkatan Keripik Bu Lena dalam menerapkan Good
Manufacturing Practices tersebut. Evaluasi ini dilakukan dengan bantuan
checklist GMP. Berikut aspek Good Manufacturing Practices yang diamati
ada 18 aspek yaitu lokasi, bangunan, fasilitas sanitasi, mesin dan peralatan,
bahan, pengawasan proses, produk akhir, laboratorium, karyawan,
pengemas, label dan keterangan produk, penyimpanan, pemeliharaan dan
program sanitasi, pengangkutan, dokumentasi dan pencatatan, pelatihan,

penarikan produk, dan pelaksanaan pedoman.
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b. Penilaian ketidaksesuaian aspek Good Manufacturing Practices

Penilaian dilakukan berdasarkan kriteria yang telah diatur oleh persyaratan

CPPOB oleh peraturan Menteri Perindustrian nomor

75/M/IND/PER/7/2010 yaitu sebagai berikut:

1) Penyimpangan minor = penyimpangan yang mengindikasikan apabila
tidak dipenuhi mempunyai potensi yang kurang berpengaruh terhadap
keamanan produk

2) Penyimpangan mayor = penyimpangan yang mengindikasikan apabila
tidak dipenuhi akan mempunyai potensi yang berpengaruh terhadap
keamanan pangan

3) Penyimpangan kritis = penyimpangan yang mengindikasikan apabila
tidak dipenuhi akan mempengaruhi keamanan produk secara langsung.

2. Evaluasi Sanitation Standard Operating Procedures
Evaluasi dilakukan dengan membandingkan kondisi Keripik Bu Lena terhadap
8 aspek kunci Sanitation Standard Operating Procedures. Adapun 8 aspek
kunci tersebut adalah keamanan air, kondisi/kebersihan permukaan yang
kontak dengan makanan, pencegahan kontaminasi silang, kebersihan pekerja,
pencegahan atau perlindungan dari adulterasi, pelabelan dan penyimpanan

yang tepat, pengendalian kesehatan karyawan, dan pemberantasan hama.
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3.7 Metode Penelitian

START

v ¥

Studi Literatur

Studi Lapangan

Mempelajari buku, jurnal, skripsi vang
bersanglutan dengan Sistem Keamanan
Pangan (GMP dan 550P)

1. Interview
2. Observasi

¥

Identifikasi Masalah

Penerapan  Sistem  Manajemen
Keamanan Pangan dengan Metode
GMP dan SSOP

Pengumpulan Data

1. 18 aspek GMP
2. 8 aspek SSOP

Pengolahan Data

1. Evaluasi Penerapan GMP sesuai Peraturan Menteri
Perindustrian

2. Penilaian Ketidaksesnaian GMVP

3. Evalnasi penerapan 8 aspek kunci SSOP

4. Rekomendasi perbaikan SSOP

Analisis Hasil Pengolahan Data

Kesimpulan dan Saran

FINISH

Gambar 3. 2 Metode Penelitian
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BABV
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan mengenai penerapan Sanitation
Standard Operating Procedures (SSOP) dan Good Manufacturing Practices
(GMP) di IRT Keripik Bu Lena,dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut.

1. Diperoleh rata-rata skor penerapan SSOP keseluruhan sebesar 57,61%. Hal
tersebut menunjukkan bahwa penerapan SSOP di IRT Keripik Bu Lena masih
harus diperbaiki gunamemenuhi persyaratan standar SSOP menurut Food and
Drug Administration (FDA) (1995) dan National Seafood HACCP Alliance
for Training and Education (NSHATE) (1999) dan meningkatkan keefektifan
penerapan program SSOP. Nilai penerapan tertinggi terdapat pada penerapan
aspek Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan, yaitu sebesar
80% dan nilai penerapan terendah terdapat pada penerapan aspek
Pemberantasan Hama, yaitu 31,11%.

2. Berdasarkan analisis kesenjangan terhadap GMP, diperoleh rata-rata skor
penerapan GMP keseluruhan sebesar 67,40%, artinya penerapan GMP di IRT
Keripik Bu Lena masih harus diperbaiki guna memenuhi persyaratan standar
GMP menurut Peraturan Menteri Perindustrian RI Nomor 75/M-
IND/PER/7/2010 tentang Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik
dan meningkatkan keefektifan penerapan program GMP. Nilai penerapan
tertinggi terdapat pada penerapan aspek produk akhir dan pengangkutan,
yaitu sebesar 93,33% dan nilai penerapan terendah terdapat pada penerapan

aspek laboratorium, yaitu 20%.
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3. Rekomendasi terhadap penerapan SSOP sebanyak 29 rekomendasi untuk
penyimpangan-penyimpangan pada aspek kebersihan permukaan yang kontak
dengan makanan, pencegahan kontaminasi silang, menjaga fasilitas cuci
tangan dan toilet, pencegahan adulterasi, pelabelan dan penyimpanan bahan
kimia yang tepat, pengendalian kesehatan karyawan dan pemberantasan hama,
sedangkan rekomendasi terhadap penerapan GMP sebanyak 60 rekomendasi
untuk penyimpangan-penyimpangan pada aspek, lokasi, bangunan, fasilitas
sanitasi, mesin dan peralatan, bahan, pengawasan proses, karyawan, pengemas,
penyimpanan, pemeliharaan dan program sanitasi, dokumentasi dan

pencatatan, pelatihan, penarikan produk, serta pelaksanaan pedoman.

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dan melihat kondisi
yang ada di perusahaan, maka peneliti memberikan beberapa saran sebagai
berikut:

1. Perusahaan hendaknya melakukan upaya pemenuhan persyaratan standar
SSOP dan GMP dan peningkatan efektivitas penerapan program SSOP dan
GMP.

2. Mengimplementasikan rekomendasi tindak lanjut untuk mengatasi
penyimpangan atau kesenjangan pada penerapan SSOP dan GMP yang terjadi.

3. Melakukan pengawasan dan pemantauan terhadap penerapan rekomendasi
tindak lanjut dan penerapan SSOP dan GMP secara keseluruhan untuk
menjamin penerapan SSOP dan GMP yang efektif dan memenuhi standar

SSOP dan GMP.
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