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ABSTRAK 

  

Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) Haiyuu Indonesia adalah UMKM yang bergerak pada 

bidang pangan olahan yang memproduksi nugget ayam tempe. Permasalahan yang terjadi yaitu ketidaksesuain 

dalam penerapan peraturan Good Manufacturing Practices (GMP). Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menganalisa nilai ketidaksesuain dalam menerapkan Good Manufacturing Practices dengan menggunakan 

metode Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) serta memberikan usulan perbaikan dan pengendalian 

kualitas pangan. Penelitian ini mendapat hasil yaitu penilaian kesesuaian kondisi langsung di lokasi 

pengamatan dengan pedoman Good Manufacturing Practices. Dalam 9 aspek penilaian dari total keseluruhan 

18 aspek dalam penerapan pedoman Good Manufacturing Practices pada UMKM Haiyuu Indonesia sudah 

menjalankan sebesar 55,2% dan belum menjalankan sebesar 44,8% dengan faktor terbesar bedasarkan diagram 

pareto yaitu pada faktor karyawan dengan tahapan pencampuran bahan dengan nilai RPN tertinggi yaitu 96. 

Usulan yang diberikan kepada karyawan yaitu dengan implementasikan secara konsisten seperti selalu mencuci 

tangan, dan karyawan menggunakan Alat pelindung diri (APD) yang lengkap. Hal ini bertujuan untuk membuat 

produk lebih laku terjual di pasaran. 

 

Kata Kunci: Good Manufacturing Practices (GMP), Failure Mode and Effect Analysis (FMEA), Nugget 

Ayam Tempe, Ketidaksesuain, Kualitas Pangan 

 

ABSTRACT 

 

Haiyuu Indonesia's Micro, Small and Medium Enterprises (MSMEs) are MSMEs engaged in processed 

food that produce tempeh chicken nuggets. The problem that occurs is the incompatibility in the application of 

Good Manufacturing Practices (GMP) regulations. The purpose of this study was to analyze the value of non-

conformance in implementing Good Manufacturing Practices using the Failure Mode and Effects Analysis 

(FMEA) method and to provide suggestions for improvement and control of food quality. The result of this 

research is an assessment of the suitability of conditions directly at the observation site with the guidelines of 

Good Manufacturing Practices. In 9 aspects of the assessment of a total of 18 aspects in the application of the 

Good Manufacturing Practices guidelines for MSMEs, Haiyuu Indonesia has implemented 55.2% and has not 

implemented 44.8% with the largest factor based on the Pareto diagram, namely the employee factor with the 

stages of mixing ingredients with a value The highest RPN is 96. The suggestion given to employees is to 

implement it consistently, such as always washing hands, and employees using complete personal protective 

equipment (PPE). It aims to make the product more salable in the market. 

 

Keywords: Good Manufacturing Practices (GMP), Failure Mode and Effect Analysis (FMEA), Tempe 

Chicken Nuggets, Incompatibility, Food Quality 
 

Pendahuluan 

 

Dalam perkembangannya industri pangan ini 

bertumbuh dengan sangat cepat. Seiring itu semakin 

besar ditemukan permasalahan pencemaran pangan 

pada makanan yang dimakan [1]. Mutu dan 

keamanan pangan yang terjamin berguna untuk 

produk UMKM dapat menjangkau di semua market 

dan produk itu mampu berkompetisi di market 

internasional [2]. Standar yang ditetapkan perlu 

diterapkan untuk memastikan produk yang diperoleh 

memenuhi mutu jika dijaga oleh produsen [3], [4]. 

Menurut [5] Kualitas memiliki dua sudut pandang 

yaitu pada mata pembeli adalah hal yang memiliki 

ruang lingkup tersendiri, sedangkan pada mata 

produsen adalah ketika membuat produk yang 
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berkualitas dan terkenal di pasaran [6], [7]. Cara 

pelaku usaha untuk menghasilkan keunggulan 

bersaing dengan cara selalu kualitas produknya 

selalu  meingkat dan berinovasi [8], [9]. 
Suatu pelaku usaha membutuhkan quality 

control yang berkesinambungan dengan standar 
untuk meminimalkan kerugian akibat retouching 
(pemrosesan ulang) dari speksifikasi yang tidak 
sesuai yang ditetapkan [10]. Pengendalian kualitas 
adalah suatu cara yang harus dilakukan dari awal 
hingga akhir produksi sehingga mendapatkan produk 
yang di inginkan. Dalam memenuhi standar yang 
diinginkan oleh pelaku usaha perlu dilakukan 
pengendalian mutu bertujuan untuk konsumen 
merasa puas dengan hasil yang didapatkan [11]. 
Kepuasan pelanggan adalah suatu hal yang perlu 
diperhatikan oleh perusahaan. Selanjutnya itu jika 
kepuasan pelanggan tercapai maka loyalitas 
pelanggan juga akan bertambah [12], [13].  Badan 
Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) adalah 
badan pemerintah yang mengawasi segala peredaran 
makanan dan obat di Indonesia serta berfungsi 
memberikan rasa aman bagi penduduk indonesia dari 
peredaran obat dan makanan yang menyebabkan 
efek buruk bagi kesehatan [14]. 

UMKM Haiyuu Indonesia merupakan 
UMKM yang bergerak memproduksi frozen food 
dan minuman. Nugget ayam tempe merupakan salah 
satu hasil produksi UMKM Haiyuu Indonesia. 
Jumlah permintaan Produk nugget ayam tempe 
cenderung konstan tiap bulannya. Sehingga 
memerlukan proses produksi yang baik dari UMKM 
Haiyuu Indonesia agar kualitas produk pangan dapat 
terjaga. Pada praktiknya, Produk nugget ayam tempe 
merupakan produk yang paling laku dipasaran dan 
ditemukan ketidaksesuaian dalam aspek penerapan 
Good Manufacturing Practices. Standar yang 
ditetapkan harus sesuai dengan produk dalam 
menerapkan proses Good Manufacturing Practices 
(GMP) [15]. Prosedur higienis atau Sanitation 
Standard Operating Procedure (SSOP) beguna 
dalam penerapan GMP untuk memperoleh 
keamanan produk nuget ayam tempe yang dibuat 
[16]. Produk pangan yang berkualitas dan terjamin 
bagi kebutuhan pembeli merupakan tujuan kepada 
produsen memenuhi pedoman untuk cara produksi 
pangan dalam GMP [17], [18]. GMP dilakukan 
selama produksi awal (penerimaan bahan baku) 
sampai penyimpanan produk jadi [19], [20]. “GMP 
harus diimpelementasikan oleh pelaku usaha produk 
makanan sebagai tindakan pencegahan 
untukmemastikan makanan yang siap saji aman, 
layak, dan berkualitas baik [21], [22]. [23] 
berpendapat bahwa Hazard Analysis Critical 
Control Point (HACCP) adalah suatu tindakan untuk  
mengatasi kendala dengan cara mengawasi 
pelaksanaan dari GMP dapat dijalankan dengan 
benar sehingga perlu dilakukan riview secara rutin 
dan terjadwal [24]. 

Selain itu juga perlu ada nya Standart 

Operasional Procedure (SOP) pada pelaku UMKM 

pangan olahan. SOP harus didasarkan pada konsep 

manajemen mutu terpadu adalah dengan cara 

penerapan Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik 

(CPPOB) atau Good Manufacturing Practices 

(GMP) yang bertujuan untuk hasil produk yang 

sehat, aman, halal, utuh, dan berkualitas baik. Fungsi 

SOP berbasis GMP didalam suatu UMKM pada 

suatu pelaku usaha dengan memberikan kualitas dan 

mutu produk yang terjamin pada produk dengan SOP 

yang perlu selalu diperiksa dan dikontrol produk 

pangannya agar sesuai dengan peraturan yang telah 

ditentukan [25]. Pada penelitian ini mengguanakan 

metode Failure Mode and Effect Analysis (FMEA). 

Pada pendekatan top down untuk mengidentifikasi 

dan mencegah sebesar mungkin resiko dalam suatu 

penyebab kegagalan, FMEA digunakan dalam 

prosedur yang telah dibuat susunannya. Metode 

Failure Mode And Effect Analysis (FMEA) 

digunakan pada sistem untuk mengatasi masalah 

yang telah diketahui ataupun masalah yang potensial 

pada proses dalam membuat suatu produk [26].  

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa nilai 

ketidaksesuain dalam menerapkan Good 

Manufacturing Practices dengan menggunakan 

metode Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) 

serta memberikan usulan perbaikan dan 

pengendalian kualitas pangan. 

 

Metode Penelitian 
 

Kerangka Berpikir 

Dalam penelitian ini termasuk ke dalam 

penelitian terapan dengan menggunakan penerapan 

dari Good Manufacturing Practices. Penelitian 

terapan merupakan sebuah jenis penelitian yang 

memiliki tujuan dengan memberikan solusi 

perbaikan atas permasalahan yang terjadi. Pada 

tahapan proses produksi nugget ayam tempe 

dilakukan penerapan Good Manufacturing Practices 

di UMKM Haiyuu Indonesia. nugget ayam tempe ini 

dinilai sebagai produk dengan intensitas 

ketidaksesuain paling sering. Oleh karena itu 

diharapkan dengan Penerapan Good Manufacturing 

Practices dapat mengetahui penyebab 

ketidaksesuain dan mengevaluasi sehingga angka 

ketidaksesuain dapat berkurang. Variabel terkait 

dalam penelitian ini adalah berupa kuantitas 

produksi dan jumlah ketidaksesuain. Pada jumlah 

produksi tiap periode waktu tertentu di dapatkan 

jumlah ketidaksesuain yang kemudian menjadi 

bahan untuk menganalisisnya. 
Analisis dilakukan dengan langkah 

Penerapan Good Manufacturing Practices serta 
pengimplementasian teori pendukung. Seperti 
digunakan diagram pareto dan peta fishbone, serta 
mengambil metode yaitu Failure Mode and Effect 
Analysis (FMEA). Tingkat ketidaksesuain produk 
perlu dihitung melalui variabel yang ada. 
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Selanjutnya dilakukan perbaikan dari penyeab 
ketidaksesuain yang didapatkan pada tahap analisis 
sebelumnya. Terakhir dilakukan kontrol atau 
pengawasan dari usulan perbaikan untuk 
memastikan program berjalan sesuai yang 
diharapkan dan memberikan hasil yang optimal. 

 
 
 

Tahapan Penelitian 

              Pada tahapan penelitian bertujuan untuk 
menggambarkan langkah-langkah penelitian yang 
terbgai4 fase yaitu fase awal penelitian, fase 
pengumpulan dan pengolahan data, fase analisis dan 
pembahasan data, dan fase penarikan kesimpulan 
dan saran. Pada Gambar 1. berisi langkah-langkah 
penelitian ini: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Flowchart penelitian 
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Hasil dan Pembahasan 
 

Penelitian ini di lakukan pada 14 Mei 2022 – 

15 Juni 2022 dengan melihat langsung situasi nya 

yaitu pada dapur produksi dari aktivitas yang 

dilakukan para karyawan dalam membuat produk 

nugget ayam tempe, lalu melihat juga kebersihan 

dari peralatan memasak yang dipakai, selanjutnya 

dilakukan wawancara dengan founder serta Ceo 

UMKM Haiyuu Indonesia. Dalam penelitian yang 

dilakukan ini memakai penerapan Good 

Manufacturing Practices dan metode FMEA 

(Failure Mode and Effect Analysis).  

Evaluasi Good Manufacturing Practices pada 

dilakukan pada UMKM Haiyuu Indonesia 

dilakuakan melalui: 

1. Dengan melakukan audit tempat produksi dan 

faktor eksternal seperti melihat peralatan 

masak, kondisi tempat produksi, proses sanitasi 

kebersihan yang diterapkan dan lain-lain. 

Selanjutnya memberikan penilaian dengan 

sesuai dengan standar acuan yang diterapkan 

adalah Peraturan Mentri Perindustrian 

Nomor:75/M-IND/PER/7/2010. Standar acuan 

berguna untuk membantu menetukan apakah 

kondisi yang ada susah sesuai dengan 

implementasi Good Manufacturing Practices. 

Skor dan hitung persentasenya. 

2. Identifikasi kategori aspek Good 

Manufacturing Practices yang dinilai dengan 

kategori sesuai dan tidak sesuai. 

3. Evaluasi secara menyeluruh aspek Good 

Manufacturing Practices dalam kategori 

Major, Minor, dan Kritis serta dilakukan 

dengan tabel skoring. 

4. Pada kasus kategori yang buruk akan dilakukan 

usulan perbaikan menurut standar Good 

Manufacturing Practices. 

 

Penilaian Good Manufacturing Practices 

Data ini diambil dengan cara melakukan 

wawancara dengan founder dan Ceo dan dilakukan 

pengamatan secara langsung pada dapur produksi. 

Dalam Peraturan Menteri Perindustrian 

Nomor:75/M-IND/PER/7/2010 terdapat 18 faktor di 

dalam nya tetapi dalam penelitian ini hanya 

mengambil 9 faktor saja yang menyebabkan 

ketidaksesuaian yang akan dinilai dalam penerapan 

Good Manufacturing Practices, pada Tabel 1. berisi 

faktor-faktor tersebut:  

Tabel 1. Perhitungan penilaian kesesuaian Good Manufacturing Practices 

No Aspek Penilaian  
Jumlah 

Ketentuan 

Jumlah Presentase 

Tidak 

Sesuai 
Sesuai 

Tidak 

Sesuai 
Sesuai 

1. Lokasi 4 1 3 25% 75% 

2. Bangunan 3 1 2 33% 67% 

3. Fasilitas Sanitasi 2 2 0 100% 0% 
4. Mesin dan Peralatan 2 1 1 50% 50% 

5. Bahan 3 1 2 33% 67% 

6. Pengawasan Proses 4 2 2 50% 50% 
7. Produk Akhir 3 1 2 33% 67% 

8. Karyawan 4 3 1 75% 25% 

9. 
Pemeliharaan dan 

Program Sanitasi 
4 1 3 25% 75% 

Total Penyimpangan 29 13 16 44,8% 55,2% 

 
Metode Good Manufacturing Practices dapat 

diterapkan pada kasus permasalahan yang terjadi 

pada UMKM Haiyuu Indonesia khususnya masalah 

ketidaksesuain yang terjadi. Good Manufacturing 

Practices berfokus kepada analisis dan perbaikan 

terkait ketidaksesuain yang terjadi pada proses 

produksi produk.  

Penelitian ini mendapat hasil yaitu penilaian 

kesesuaian kondisi langsung di lokasi pengamatan 

dengan pedoman Good Manufacturing Practices. 

Dalam 9 aspek penilaian dari total keseluruhan 18 

aspek dalam penerapan pedoman Good 

Manufacturing Practices pada UMKM Haiyuu 

Indonesia sudah menjalankan sebesar 55,2% dan 

belum menjalankan sebesar 44,8%. 
 

Gambar 2. Diagram pareto penyebab ketidaksesuaian 

Good Manufacturing Practices (GMP) 
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Dilihat pada gambar 2. diagram pareto di atas 

menjelaskan faktor-faktor penyebab ketidaksesuaian 

Good Manufacturing Practices (GMP) berdasarkan 

9 aspek penilaian pada produk nugget ayam tempe di 

UMKM Haiyuu Indonesia. Berdasarkan hal tersebut 

faktor pertama yang meruapakan faktor terbesar 

penyebabnya adalah faktor karyawan yaitu 

karyawan tidak menggunakan pakaian memasak 

yang lengkap dan kadang lupa mencuci tangan, 

kemudian faktor kedua adalah pengawasan proses, 

penyebab dari pengawasan proses adalah kurangnya 

pengawasan kebersihan pada karyawan, selanjutnya 

faktor ketiga adalah fasilitas sanitasi belum tersedia 

yaitu berupa westafel dan jarang mencuci tangan, 

sedangkan faktor keempat adalah pemeliharaan dan 

program sanitasi karena sudah ada tapi belum semua 

diterapkan, faktor kelima adalah dari produk akhir 

masih belum sama ukuran satu sama lain hanya 

jumlah berat yang sama, faktor keenam adalah bahan 

yaitu penempatan bahan masih digabung dan belum 

pisah serta belum semua bahan diberi label, faktor 

ketujuh adalah mesin dan peralatan yang jarang 

dibersihkan terlihat ada sisa adonan menempel pada 

mesin mixer, faktor kedelapan adalah bangunan 

telihat pada plafon bangunan kurang terawat, dan 

faktor ksembilan adalah lokasi karena lokasi sekiat 

sudah bersih tetapi masih ada hama yang masuk.  

 

Diagram Fishbone 

Fishbone diagram adalah suatu diagram 

visual yang berbentuk tulang ikan yang 

mengidentifikasi faktor-faktor penyebab dari 

masalah yang terjadi baik dari segi manusia, 

material, mesin, metode dan lingkungan. Data ini 

juga di ambil dari wawancara dan observasi. 

Dalam tahapan proses produksi dilakukan 

pengamatan dengan melihat langsung kondisi di 

tempat produksi yang dapat menyebabkan masuknya 

kotoran fisik atau benda asing. Berikut merupakan 

Gambar 3. Diagram Fishbone masuknya kotoran 

fisik atau benda asing yang bisa berupa fisik di 

nugget ayam tempe.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 3. Diagram fishbone masuknya kotoran fisik atau benda asing pada nugget ayam tempe 

 

Dari hasil pengamatan yang dilakukan 

didapatkan bahwa pada aspek mesin yang menjadi 

penyebab adalah peralatan masak yang kurang 

terawat seperti mesin mixer yang terdapat adonan 

menempel pada mesin nya, kemudian dari aspek 

material yaitu bahan baku agak terlalu lama 

disimpan, selanjutnya dari aspek manusia yaitu 

karyawan tidak menggunakan masker dan baju kerja 

serta sarung tangan, lalu pada aspek lingkungan yaitu 

terlihat pada lingkungan produksi kurngannya 

sirkulasi udara keluar sehingga menimbulkan 

suasana panas pada saat produksi dan pada aspek 

metode yaitu penyimpanan bahan baku masih 

tergabung serta pengolahan produk diruang yang 

sama sehingga pada aspek-aspek sebelumnya dapat 

menyebabakan bisa masuknya kotoran bahaya fisik 

dan biologi atau benda asing pada produk nugget 

atam tempe. Bahaya fisik serta biologi yang masuk 

dapat menyebabkan peyimpangan pada standar 

peraturan yaitu SNI nugget ayam.  

Pada Peraturan Menteri Perindustrian nomor 

:75/M- IND/PER/7/2010 membahas Panduan Good 

Manufacturing Practices yang merupakan landasan 

pengawasan pelaku usaha pangan dan mutu makanan 

dalam tahapan produksi. Evaluasi Good 

Manufacturing Practices dibedakan terhadap tingkat 

penyimpangannya yang diperoleh sesuai tahapan 

produksi di UMKM Haiyuu Indonesia selama 

produksi nugget ayam tempe pada peringkatkan 

sesuai kategori Kritis, Mayor dan Minor. Pada Tabel 

2. berisi formulir pemeriksaan Good Manufacturing 

Practices: 

 

 

 

Masuknya Kotoran pada 

Nugget Ayam Tempe

Manusia Metode

Pegawai tidak 

mengguankan sarung 

tanganTidak

menggunakan 

baju kerja dan 
masker

Penyimpanan bahan baku 

tergabung

LingkunganMaterial

Mesin

Kurangnya 

sirkulasi udara

Bahan baku lama 

disimpan

Peralatan masak kurang 

terawat

Pengolahan produk

diruang yang sama
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Tabel 2. Formulir pemeriksaan Good Manufacturing 

Practices 

 

Dalam penerapan Good Manufacturing 

Practices tidak terdapat nilai kritis, nilai kritis adalah 

nilai yang perlu segera diperbaiki karena penyebab 

tertinggi ketidaksesuain yang dapat menyebabkan 

bahaya pada konsumen. Dalam hasil di atas didapat 

bahwa peraturan yang belum dijalankan akan 

berakibat nilai major sebesar 12 nilai serta minor 2 

nilai. Sehingga mendapat kesimpulan yaitu hasilnya 

cukup memuaskan dan perlu perbaikan yang sedikit, 

UMKM Haiyuu Indonesia mendapat kategori pada 

Good Manufacturing Practices adalah Peringkat 3 

atau masuk kategori C (Kurang) dengan jumlah 

bobot 25, hal ini dapat menyebabkan turunnya 

kulaitas produk berasal dari kotoran fisik atau biologi 

serta benda asing dari pekerja atau peralatan 

memasak, untuk memperoleh kategori B (Baik) 

perlu bobot minimal dari 22 nilai atau lebih kecil dari 

keseluruhan 18 aspek penilaian. 

 

Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) 

Untuk melihat penyebab terbesar dari 

rendahnya nilai bobot pada formulir pemeriksaan 

Good Manufacturing Practices digunakan metode 

Failure Mode and Effect Analysis (FMEA). Tabel ini 

dibuat dari hasil wawancara dan observasi pada 

UMKM. Nilai RPN bisa sebagai acuan dalam 

memperbaiki penyebab tertinggi dengan melihat 

RPN yang terbesar nilainya terlihat pada Tabel 3.  
Tabel 3. Tabel Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) 

No. Proses  Bahaya Efek dari 
Bahaya 

S Penyebab 
Bahaya Masuk 

O Kontrol yang 
dilakukan saat 

ini 

D Risk 
Priority 

Number 

(RPN) 

1. Pencampuran 

Bahan 

Biologi: 

Bakteri dari 

mesin mixer, 
bakteri dari 

pekerja 

Masalah 

pencernaan: 

diare dan 
lainnya 

6 Peralatan 

kurang 

dibersihkan 
dan pekerja 

jarang 

mencuci 

tangan dan 
tidak 

menggunakan 

atribut 

pakaian yang 
lengkap 

4 Pengawasan 

selama 

proses 
pembersihan 

4 96 

2. Pengukusan 

Nugget 

Biologi: 

Bakteri dari 

cetakan 

loyang 
nugget, 

bakteri dari 

pekerja 

 

Masalah 

pencernaan: 

diare dan 

lainnya 
 

 

 

6 Peralatan 

kurang 

dibersihkan 

dan pekerja 
jarang 

mencuci 

tangan dan 

tidak 
menggunakan 

atribut 

pakaian yang 

lengkap 
 

3 Pengawasan 

selama 

proses 

pembersihan, 
pengukusan 

dengan suhu 

tinggi 

3 64 

3. Pemotongan 

Nugget 

Fisik: 

Debu dari 

lingkungan, 
rambut 

Munculnya 

serpihan 

debu 
dan rambut 

didalam 

5 Pekerja tidak 

mengunakan 

atribut pakaian 
yang lengkap 

3 Pengambilan 

kotoran yang 

terlihat oleh 
mata 

3 45 

No. 

Aspek Penilaian 

Menurut 

Peraturan 
Mentri 

Perindustrian 

Nomor:75/M-

IND/PER/7/2010 

Jenis Ketidaksesuaian 

Kritis Major Minor 

1. Lokasi  1  

2. Bangunan  1  
3. Fasilitas Sanitasi  2  

4. 
Mesin dan 

Peralatan 
 1  

5. Bahan  1  

6. 
Pengawasan 

Proses 
 2  

7. Produk Akhir  1  

8. Karyawan  2 1 

9. 

Pemeliharaan 

dan Program 

Sanitasi 

 1  

Total Penyimpangan  12 1 
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No. Proses  Bahaya Efek dari 

Bahaya 

S Penyebab 

Bahaya Masuk 

O Kontrol yang 

dilakukan saat 

ini 

D Risk 

Priority 

Number 

(RPN) 
pekerja yang 

terjatuh 

 

adonan 

nugget 

 

4. Pelapisan 

tepung 

Fisik: 

Debu kotoran 

yang 

berasal dari 

tangan 
pekerja 

 

Munculnya 

serpihan 

kotoran 

diatas nugget 

4 Pekerja 

kurang 

membersihka 

n tangan 

3 Pengawasan 3 36 

5. Pengemasan 

Nugget 

Fisik: 

kotoran dari 
serpihan 

kertas label 

kemasan 

Munculnya 

serpihan 
kotoran 

serpihan 

kertas label 

kemasan 

4 Pekerja 

kurang 
teliti dalam 

memberikan 

label kemasan 

3 Pengawasan 2 24 

Tahapan proses pembuatan nugget ayam 

tempe berawal dari tahap pencampuran bahan baku 

hingga pengemasan kedalam plastik. Bahaya fisik 

dan biologi yang masuk dapat menyebabkan 

kontaminasi karena apabila UMKM tidak 

menjalankan good manufacturing practice pada 

proses pembuatan nugget ayam tempe. Hal ini dapat 

ditinjau berasal tabel Failure Mode and Effect 

Analysis diatas. 

Dalam produk nugget ayam tempe bisa 

terdapat kotoran fisik yaitu debu, kotoran asal 

serpihan kertas kemasan label produk dan bis terjadi 

rambut pekerja yang masuk kedalam produk nugget 

ayam tempe. Tidak tersedia faslitas sanitasi 

membuat karyawan jarang mencuci tangan sehingga 

menjadi penyebab kotoran dari bahan baku dan debu 

yang masuk. 

Selanjutnya adanya bahaya biologi yang 

dapat terjadi pada nugget ayam tempe. Bahaya 

biologi yang terjadi dalam bentuk mikrobiologis. Uji 

laboratorium dapat dilakukan apabila ingin 

mengetahui nama mahluk, jenis dan jumlah 

mikrobiologis yang masuk karena bahaya ini tidak 

dapat diketahui menggunakan kasat mata. 

Tahapan proses produksi terbesar nilai RPN 

nya yang mengakibatkan kualitas pangan menjadi 

turun sesuai Failure Mode and Effect Analysis 

(FMEA) adalah tahapan pencampuran bahan dengan 

nilai RPN 96 karena rentan bahaya biologi berupa 

masuknya bakteri mesin mixer karena sisa adonan 

bisa masuk ke adonan selajutnya karena mesin mixer 

yang kurang tidak dibersihkan dan bakteri dari 

pekerja yang berasal dari tangan pekerja kurang 

dibersihkan dan pekerja tidak memakai alat 

pelindung diri yang lengkap. 

 

 

 

 

Penerapan SOP dan SSOP 

Dalam penerapan SOP (Standard Operation 

Procedure) pada proses produksi UMKM Haiyuu 

Indonesia sudah ada nya 8 macam dokumen SOP 

(Standard Operation Procedure) namun belum 

sepenuhnya diterapkan secara konsisten, salah 

satunya SOP tentang higiene dan sanitasi karyawan, 

dengan cara karyawan wajib untuk menggunakan 

alat pelindung diri (APD) yang lengkap. Sehinga 

diperlukan penerapan secara konsisten Standard 

operation procedure (SOP) higiene dan sanitasi 

karyawan di UMKM Haiyuu Indonesia bertujuan 

untuk prosedur kebersihan pada proses produksi 

yang terjadi pada UMKM. Selain itu UMKM ini juga 

telah membuat dokumen Sanitation Standard 

Operating Procedure (SSOP) atau program prosedur 

sanitasi yaitu dengan 8 kunci pokok sanitasi yang 

perlu diterapkan secara konsisten juga.  
Usulan yang diberikan kepada karyawan 

yaitu dengan implementasikan secara konsisten 

seperti selalu mencuci tangan sebelum, saat dan 

sesusah kegiatan produksi, karyawan menggunakan 

Alat pelindung diri (APD) yang lengkap seperti 

sarung tangan, masker, sepatu safety (apabila ada 

genangan air), serta topi ketika memasak sehingga 

dapat menurunkan nilai ketidaksesuaian yang terjadi. 

Hasil yang didapatkan sebelumnya akan berbeda 

dengan kondisi yang sekarang karena UMKM 

Haiyuu Indonesia terus melakukan perbaikan yang 

disarankan sehingga kuliatas produk menjadi lebih 

baik lagi. 

  

Kesimpulan 

 
Dilihat dari hasil dan pembahasan 

sebelumnya, di dapatkan beberapa kesimpulan yaitu 

Pertama, dalam 9 aspek penilaian dari total 

keseluruhan 18 aspek dalam penerapan pedoman 

Good Manufacturing Practices pada UMKM 
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Haiyuu Indonesia sudah menjalankan sebesar 55,2% 

dan belum menjalankan sebesar 44,8% dengan 

faktor terbesar bedasarkan diagram pareto yaitu pada 

faktor karyawan. Kedua, tahapan proses produksi 

terbesar nilai RPN nya yang mengakibatkan kualitas 

pangan menjadi turun sesuai Failure Mode and 

Effect Analysis (FMEA) adalah tahapan 

pencampuran bahan dengan nilai RPN 96. Dan 

ketiga, usulan yang diberikan kepada karyawan yaitu 

dengan implementasikan secara konsisten seperti 

selalu mencuci tangan sebelum, saat dan sesusah 

kegiatan produksi, karyawan menggunakan Alat 

pelindung diri (APD) yang lengkap sehingga dapat 

menurunkan nilai ketidaksesuaian yang terjadi. 

Kemudian saran untuk penelitian selanjutnya 

dapat melakukan uji laboratorium terhadap produk 

sebelum penerapan GMP dan setelah penerapan 

GMP yang bertujuan untuk mengetahui bahaya 

bakteri di dalam suatu produk dan perlu pemeriksaan 

terbaru untuk melihat perubahan yang terjadi saat ini 

di UMKM Haiyuu Indonesia. 
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