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ABSTRACT 

Efforts to obtain safe and quality food include good food processing and management of a clean 

production environment. Implementation of good production by applying the CPPB-IRT food safety 

assurance system as a processing guideline. The basis of analysis uses 14 aspects, namely location and 

production environment, buildings and facilities, production equipment, facilities for providing water, 

sanitation facilities and practices, employee health and hygiene, maintenance and hygiene and 

cleanliness programs, storage, process control, food labeling, supervision from the person in charge, 

product recall, recording and documentation, and employee training. The research data collection used 

observation, interviews, checksheet filling and literature study. The results of the analysis based on 

BPOM regulation No. HK.03.1.23.04.12.2206 stated that CPPB-IRT in bolen production achieved a 

percentage conformity of 86.6% and a non-conformity of 13.4%. The assessment of non-conformity is 

found in the criteria in several aspects following the criteria from the aspects of buildings and facilities, 

employee health and hygiene, maintenance and cleaning and sanitation programs, storage, supervision 

by the person in charge, product recall, recording and documentation. The results of the analysis of 

BPOM regulation No. HK.03.1.23.04.12.2207 state that there are 4 out of 14 aspects of CPPB-IRT bias, 

namely in the aspects of buildings and facilities, employee health and hygiene, supervision by the 

person in charge, recording and documentation. Deviations in the implementation of GMP can be a 

reference for policy makers in creating regulations or strategies so that SMEs are able to implement 

GMP thoroughly. 
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ABSTRAK 

Upaya memperoleh pangan aman dan bermutu antara lain dengan melakukan pengolahan makanan yang baik 
dan pengelolaan lingkungan produksi yang bersih. Pelaksanaan produksi yang baik dengan menerapkan sistem 
jaminan keamanan pangan CPPB-IRT sebagai pedoman pengolahan. Dasar analisa menggunakan 14 aspek yaitu 
lokasi dan lingkungan produksi, bangunan dan fasilitas, alat-alat produksi, fasilitas untuk menyediakan air, 
fasilitas dan praktik sanitasi, kesehatan dan higiene karyawan, pemeliharaan dan program higiene dan 
kebersihan, penyimpanan, pengendalian proses, pemberian label makanan, pengawasan dari penanggung jawab, 
penarikan produk, pencatatan dan dokumentasi, dan pelatihan karyawan. Pengumpulan data penelitian 
menggunakan observasi, wawancara, pengisian checksheet dan studi pustaka. Hasil analisis berdasarkan 
peraturan BPOM No. HK.03.1.23.04.12.2206 menyatakan bahwa CPPB-IRT pada produksi bolen mencapai 
kesesuaian persentase sebesar 86,6% dan ketidaksesuaian 13,4%. Penilaian ketidaksesuaian terdapat pada 
kriteria dalam beberapa aspek berikut kriteria dari aspek bangunan dan fasilitas, kesehatan dan kebersihan 
karyawan, program pemeliharaan dan pembersihan dan sanitasi, penyimpanan, pengawasan oleh penanggung 
jawab, penarikan produk, pencatatan dan dokumentasi. Hasil analisis peraturan BPOM No. 
HK.03.1.23.04.12.2207 menyatakan bahwa terdapat 4 dari 14 aspek CPPB-IRT bias yaitu pada aspek bangunan 
dan fasilitas, kesehatan dan kebersihan pegawai, pengawasan oleh penanggung jawab, pencatatan dan 
dokumentasi. Penyimpangan pada penerapan GMP dapat menjadi acuan bagi pembuat kebijakan dalam 
menciptakan peraturan atau strategi supaya UKM mampu mengimplementasikan GMP secara menyeluruh.  
Kata kunci: CPPB-IRT, kesesuaian, keamanan pangan 
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PENDAHULUAN 

Keselamatan konsumen, kesehatan konsumen, dan keamanan pangan merupakan 
prioritas dalam industri makanan (Erliana et al., 2023). Pangan aman adalah pangan yang 
tidak mengandung bahan-bahan yang mengancam kesehatan dan jiwa konsumen.  Jaminan 
keamanan pangan diperoleh melalui proses pengolahan higienis dan pemenuhan syarat 
sanitasi (Wahyuningsih & Sulistiyorini, 2022). Usaha memelihara dan meningkatkan derajat 
kesehatan disebut higiene (Nur Juliana & Wa Ode Megasari, 2021). Maksud keamanan pangan 
dalam Peraturan BPOM nomor 10 tahun 2023 meliputi kondisi dan usaha yang diperlukan 
untuk melindungi pangan dari bahan pencemar biologis, kimia, dan lainnya yang dapat 
menimbulkan gangguan, kerugian dan bahaya bagi kesehatan manusia, termasuk harus 
memenuhi kriteria berupa tidak berlawanan dengan kepercayaan, keyakinan dan kebiasaan 
masyarakat. 

Pengendalian bahaya pangan wajib dilakukan oleh seluruh pihak yang terlibat dalam 
rantai makanan (Hauta, 2023). Penanganan risiko bahaya pangan menggunakan sistem 
manajemen keamanan pangan sebagai sistem manajemen yang telah tersusun dan 
terintegrasi ke dalam keseluruhan aktivitas manajemen keamanan pangan (Thangadurai et 
al., 2023). British Retail Consortium (BRC), Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), 
Safe Quality Food (SQF), International Food Standard (IFS), dan ISO 22000 merupakan 
beberapa contoh dari sistem manajemen keamanan pangan (Nguyen & Li, 2022). Penerapan 
HACCP harus didahului dengan penerapan persyaratannya terlebih dahulu yaitu GMP. 

Good Manufacturing Practice adalah prosedur pelaksanaan produksi yang baik, prosedur 
praktik, pengawasan dan pemantauan proses produksi (Hanidah et al., 2018). GMP sebagai 
pedoman cara pengolahan berorientasi pada hasil produk yang aman dan bermutu dengan 
menjaga standar kualitas produk agar tetap konsisten dan mencegah penyebab keracunan 
makanan (Nurrahmah et al., 2022). Penggunaan standar GMP pada suatu industri pangan akan 
meminimalkan risiko pangan, meningkatkan loyalitas konsumen, dan meningkatkan nama 
merek perusahaan (Lestari et al., 2023). Manfaat GMP dalam bisnis berupa penurunan 
kerugian, peningkatan kepercayaan konsumen, penurunan kerugian dan pemborosan, 
peningkatan efisiensi kerja, dan potensi industri untuk pasar yang lebih luas (Aini et al., 2023). 
GMP merupakan kriteria yang wajib  dipenuhi oleh sebuah industri sebelum berlanjut pada 
sistem manajemen keamanan pangan yang lebih kompleks seperti HACCP dan ISO (Fitriana & 
Kurniawan, 2020). GMP diatur dalam Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia 
No. 75/M-IND/Per/7/2010 melingkupi lokasi, bangunan, sarana sanitasi, mesin dan 
peralatan, bahan, pengawasan proses, produk jadi, laboratorium, karyawan, pengemasan, 
label dan intruksi produk, penyimpanan, program pemeliharaan dan sanitasi, transportasi, 
dokumentasi dan pencatatan, pelatihan, penarikan produk dan penegakan kebijakan. 
Penelitian pada “X” Bakery menghasilkan lima aspek GMP yang terpenuhi di lokasi tersebut 
yaitu lokasi dan kondisi lingkungan sekitar, alat-alat produksi, pengendalian proses, 
pemberian label pangan dan penarikan kembali produk dari peredarab sehingga dibutuhkan 
peningkatan pengetahuan karyawan, penambahan fasilitas dan pengawasan produksi untuk 
meningkatkan penerapan GMP (Sucipto et al., 2020). Pada pengolahan keripik pisang 
kecamatan Konda menerapkan 76.04% dari 14 aspek penilaian GMP (Herdhiansyah et al., 
2021). Pada UKM sale pisang memiliki ketidaksesuaian sarana produksi kategori minor 
sebanyak 1 elemen, level mayor sebanyak 2 elemen, level serius sebanyak 10 elemen, dan level 
kritis sebanyak 8 elemen (Lisya Maghfira et al., 2023). 

Produsen olahan roti bolen dengan jumlah pekerja 5 orang. Produksi roti bolen 
mencapai 200 kotak tiap minggu dan melayani pemesanan antar kota. Penelitian penerapan 
GMP dilakukan untuk menyelidiki potensi kontaminasi dan pencemaran terutama pada jenis 
roti bolen. Jumlah pesanan yang besar mendorong kewajiban penerapan GMP untuk 
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menjamin keamanan produk yang dihasilkan dengan menganalisis dan mengevaluasi 
kesesuaian dan penyimpangan penerapan GMP pada produksi roti bolen.   

 

MATERI DAN METODE 

Data yang dipakai meliputi data primer dan data sekunder. Data primer didapatkan 

dengan melakukan dokumentasi, observasi dan wawancara. Data yang diambil berupa data 

penerapan praktik produksi pangan yang baik. Wawancara dilakukan menggunakan daftar 

syarat penanganan pangan dan penyimpangan pada perangkat persyaratan sarana produksi 

pangan yang baik berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI No. HK.03.1.23.04.12.2206 dan 

HK.03.1.23.04.12.2207 Tahun 2012. Data sekunder yang dikumpulkan berupa penelitian 

kepustakaan untuk mendukung ide penelitian. Penelitian ini menggunakan daftar periksa 

untuk mengevaluasi penerapan GMP yang didapatkan dan kesesuaian dengan standar 

persyaratan GMP yang mengacu Peraturan Kepala BPOM RI No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 

2012. Hasil identifikasi akan menghasilkan persentase kesesuaian pemenuhan persyaratan 

GMP. 

Kegiatan inspeksi lokasi produksi dilakukan menggunakan lembar nilai untuk 

mengidentifikasi ketidakpatuhan GMP berdasarkan Peraturan BPOM No. 

HK.03.1.23.04.12.2207. Pengujian ketidaksesuaian diklasifikasikan menjadi empat jenis yaitu 

kritis, serius, mayor, dan minor. Ketidaksesuaian minor mencakup ketidakpatuhan terhadap 

kriteria “dapat” CPPB-IRT yang berdampak pada kualitas makanan seperti menyimpan bahan 

kimia pencuci dalam wadah tanpa tabel. Ketidaksesuaian major mencakup ketidakpatuhan 

terhadap kriteria “sebaiknya” CPPB-IRT yang berdampak pada efektivitas pengendalian 

keamanan pangan seperti kondisi yang mempersulit pembersihan area produksi. 

Ketidaksesuaian serius mencakup kegagalan memenuhi persyaratan "seharusnya” CPPB-IRT 

yang berdampak pada keamanan pangan contoh kegiatan lokasi yang kotor. Ketidaksesuaian 

kritis adalah ketidakpatuhan terhadap kriteria "harus" CPPB-IRT yang berdampak langsung 

pada keamanan pangan UKM contoh kondisi kontak langsung antara pangan dengan 

permukaan berkarat. Wawancara dilakukan kepada pemilik produk bolen dan pegawai tetap 

dengan pertanyaan-pertanyaan terkait prosedur sanitasi dan kebersihan oleh karyawan, 

peralatan dan bahan yang digunakan sehingga dapat untuk melengkapi hasil data observasi. 

Hasil identifikasi, pemeriksaan, dan wawancara kemudian dianalisis untuk menghasilkan 

identifikasi masalah, dan rekomendasi perbaikan.  

Analisis data menggunakan daftar persyaratan penanganan pangan yang tertera pada 

Peraturan Kepala BPOM RI No. HK.03.1.23.04.12.2206 yang dimasukkan ke dalam tabel untuk 

diperiksa kesesuaian penerapannya dan menghasilkan angka persentase penerapan. 

Kemudian dilakukan analisis menggunakan daftar pernyataan yang tertera pada Peraturan 

Kepala BPOM RI No. HK.03.1.23.04.12.2207 untuk memeriksa sarana produksi pangan dengan 

empat pilihan kategori ketidaksesuaian dan menghasilkan elemen yang menyimpang beserta 

ketegori penyimpangan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Profil UKM 

Produsen roti bolen dilakukan sejak tahun 2017 dengan pemilik oleh Ibu Wati, kepala 
produksi Mba Bunga dan kepala keuangan Mba Yati. Produsen bolen memiliki kapasitas 
produksi mencapai 600 pcs produk dalam satu hari produksi. Deskripsi produk untuk 
mengetahui informasi produk ditunjukkan pada Tabel 1. Hasil pengamatan dan identifikasi 
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penerapan GMP berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI No. HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 
2012 dapat dilihat pada Error! Reference source not found. yang memaparkan persentase 
penerapan GMP memiliki nilai kesesuaian sebesar 86,6%. Berdasarkan nilai kesesuaian 
menunjukkan bahwa pelaksanaan penerapan GMP telah diterapkan sebagai upaya 
menyesuaikan standar kesehatan dan meningkatkan mutu produk. 

Lokasi dan Lingkungan 

Lokasi dan kondisi lingkungan produksi dapat memberi dampak pada mutu sebuah produk 
(Maulina Dewi & Anggraeni, 2022). Lokasi produsen dapat berdampak pada keluar masuknya 
bahan baku serta lingkungan harus dalam kondisi terawat, bebas dari sumber cemaran, dan 
bersih (V. Indriani et al., 2021). Produksi roti bolen berlangsung pada tempat yang bersih, 
bebas limbah, bebas bau, bebas asap dan bebas debu. Aspek lingkungan memiliki jalan yang 
dipelihara kebersihannya, selokan yang berfungsi dengan baik, sampah yang tidak menumpuk 
dan selalu tertutup. 

Tabel 1 Identifikasi produk bolen 

(Sumber: Data Primer diolah, 2023) 

 

Tabel 2 Hasil identifikasi kesesuaian dan ketidaksesuaian penerapan GMP 

(Sumber: Data Primer diolah, 2023) 

Bangunan dan fasilitas 
Bangunan dan sarana produksi yang dipakai menjadi jaminan produk pangan terbebas 

dari cemaran fisik, kimia, dan biologis (Guntur et al., 2020). Bangunan dan fasilitas juga diatur 
untuk mudah dibersihkan dan dirawat agar tidak mengkontaminasi produk (Bimantara & 
Triastuti, 2018). Ruang produksi hanya digunakan untuk produk pangan. Ruangan yang 
digunakan memiliki konstruksi yang mudah melakukan perawatan dan pembersihan. Lantai 

No Parameter Deskripsi 

1. Nama Produk Bolen 

2. Komposisi Tepung terigu, gula, margarin, telur, air, pisang, 
cokelat, keju, minyak sayur, butter, flake pastry 
dan kacang sangrai 

3. Karakteristik Produk Akhir Kering 

4. Pengemasan Primer: Platik OPP; Sekunder: Kotak karton 
5. Kondisi Penyimpanan Suhu ruang 

No Aspek Penilaian Total 
kriteria 

Kriteria 
sesuai 

Kriteria tidak 
sesuai 

1 Lokasi dan Lingkungan Produksi 4 4 0 
2 Bangunan dan Fasilitas 32 28 4 
3 Peralatan Produksi 6 6 0 
4 Sarana Penyediaan Air 1 1 0 
5 Fasilitas dan Kegiatan Higiene 17 14 3 
6 Kesehatan dan Higiene Karyawan 8 8 0 
7 Pemeliharaan dan Program Higiene 

dan Sanitasi 
20 17 3 

8 Penyimpanan 10 9 1 
9 Pengendalian Proses 24 21 3 
10 Pelabelan Pangan 1 1 0 
11 Pengawasan oleh Penanggung Jawab 6 4 2 
12 Penarikan Produk 6 5 1 
13 Pencatatan dan Dokumentasi 5 3 2 
14 Pelatihan Karyawan 2 2 0 
 Jumlah 142 123 19 
 Persentase Penerapan 100% 86,6% 13,4% 
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ruang produksi tidak licin, halus tanpa tekstur, tahan air, selalu bersih dan gampang 
dibersihkan. Dinding ruangan tahan air, kuat, tidak sukar terkelupas, dan mudah dibersihkan. 
Plafon ruangan tahan terhadap air, memiliki warna cerah, dan bersih. Pintu ruangan kuat dan 
tidak mudah rusak, didesain terbuka kesamping dan luar, namun tidak dilengkapi pintu kasa 
dan tidak selalu dalam keadaan tertutup. Kondisi pintu membuat peluang terhadap 
kontaminasi binatang masuk kedalam ruang produksi. Pintu ruang satu ke ruang lain 
semestinya terdapat tirai dari PVC yang bertujuan mencegah binatang masuk ke dalam ruang 
produksi (Bimantara & Triastuti, 2018). 

Jendela tidak mudah rusak dan tidak sukar untuk pembersihan, namun tidak dirancang 
untuk memerangkap debu. Kain kasa dipasang pada jendela dan ventilasi untuk melindungi 
dari serangga. Permukaan tempat kerja menggunakan meja yang telah dilapisi keramik, 
permukaan halus, tahan air, tidak bereaksi dengan makanan, tahan lama, mudah perawatan 
dan pembersihan.  

Fasilitas ruang produksi terpenuhi pencahayaan yang memudahkan karyawan 
mengerjakan tugas dengan teliti. Penerangan ruang produksi berasal dari cahaya lampu dan 
cahaya matahari. Pada UMKM ruang produksi memiliki nilai kelembaban relatif (Relative 
Humidity) sebesar 64,9% dan pada ruang penyimpanan sebesar 65,6% diukur menggunakan 
alat environment meter. Hasil pengukuran sesuai dengan batas yang telah diatur oleh 
pemerintah. Pada UMKM ruang produksi memiliki suhu 28,7oC dan pada ruang penyimpanan 
28,6oC. Perusahaan diberikan kewajiban untuk mengambil langkah dalam upaya menurunkan 
suhu apabila masih di atas 30oC dan melindungi pekerja dari panas. Tingkat pencahayaan 
minimal pada ruang penyimpanan sebesar 100 lux. Kebutuhan pencahayaan pada area proses 
umum industri makanan membutuhkan pencahayaan sebesar 300 lux menurut United Nations 
Environtment Programme (UNEP). Perhitungan jumlah lampu untuk mencapai tingkat 
pencahayaan standar menggunakan data standar pencahayaan setiap ruangan, dimensi luas, 
dan tingkat pencahayaan lampu yang digunakan (Guntur et al., 2017). Fasilitas sanitasi berupa 
sabun, tempat cuci tangan dan pengering yang bersih. Fasilitas untuk menyimpan bahan 
terpisah dengan produk akhir. Kondisi fasilitas penyimpanan memudahkan kegiatan 
pembersihan, terlindungi dari hama dan memungkinkan peredaran udara. 

Peralatan Produksi 

Alat-alat produksi memenuhi persyaratan yaitu berasal dari bahan yang kokoh, awet, 
mudah dipindahkan, dipelihara, dan tidak mengkontaminasi produk (Maulina Dewi & 
Anggraeni, 2022). Alat produksi yang bersentuhan langsung dengan makanan mempunyai 
permukaan halus, terlindungi dari karat, tidak ada celah dan kedap air. Peralatan tidak 
menyebabkan kontaminasi makanan. 

Peralatan produksi disimpan dan diletakkan dalam tempat yang bersih dan bebas dari 
debu sehingga mengurangi potensi pencemaran (Listianingsih & Azizah, 2018). Peralatan 
produksi produk bolen disusun berdasarkan urutan proses untuk memudahkan pekerja. 
Pemeliharaan, pemeriksaan dan pemantauan dilakukan pada seluruh peralatan setiap hari 
selesai produksi pada sore hari. Khusus alat ukur timbang telah dipastikan keakuratannya.  

Sarana Penyediaan Air 

Air yang dipakai merupakan air bersih dan mencukupi keperluan proses produksi. 
Kualitas air yang digunakan dapat mempengaruhi kualitas produk sehingga penggunaan air 
yang terjamin kualitasnya dapat mengurangi potensi cemaran (Maulina Dewi & Anggraeni, 
2022) . Produksi roti bolen menggunakan air yang bersumber dari Perusahaan Daerah Air 
Minum (PDAM). Tidak dilakukan pengujian terhadap air yang digunakan. 

Fasilitas dan Kegiatan Higiene dan Sanitasi 

Sarana kebersihan pekerja bertujuan mengurangi potensi pencemaran dari terhadap 
produk pangan (Bimantara & Triastuti, 2018). Fasilitas sanitasi untuk karyawan harusnya 
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dilengkapi dengan penyediaan tempat ganti karyawan, tempat untuk menyimpan pakaian dan 
sepatu, pengering tangan, dan sabun cair. Fasilitas higiene dan sanitasi dilengkapi dengan 
sumber air bersih. Produsen roti bolen menyediakan toilet yang didesain memperhatikan 
syarat higiene, berkondisi bersih, dan terdapat peringatan untuk selalu bercuci tangan dengan 
sabun setelah menggunakan toilet. Wastafel, sabun dan alat pengering terletak dekat ruang 
produksi, sehingga memudahkan kegiatan sanitasi pekerja. Sanitasi karyawan penting untuk 
diperhatikan dan diterapkan untuk mengurani potensi terjadinya kontaminasi dari karyawan 
ke produk pangan yang dihasilkan (Rianti et al., 2018). Seluruh karyawan wajib melakukan 
sanitasi sebelum masuk ruang produksi. Pada prosedur sanitasi karyawan wajib mencuci 
tangan terlebih dahulu setiap akan masuk ruang produksi. Karyawan juga wajib menggunakan 
celemek sebagai pakaian pelindung. Produsen telah mengatur penggunaan penutup kepala 
dan sarung tangan, namun karyawan kesulitan ketika mengolah produk sehingga sarung 
tangan sering tidak digunakan dan diganti dengan meningkatnya frekuensi cuci tangan. Pada 
fasilitas higiene tempat sampah yang tersedia berkondisi tertutup rapat sehingga mencegah 
pencemaran. Kegiatan pembersihan fasilitas produksi dan peralatan dilakukan setiap selesai 
produksi setiap hari oleh UKM menggunakan sabun dan air bersih yang mengalir. Potensi 
kontaminasi silang yang rentan pada proses produksi membuat produsen membuat aturan 
dimana setiap proses produksi ditangani oleh karyawan berbeda dan peralatan yang berbeda. 
Apabila karyawan atau peralatan akan digunakan lintas proses maka harus dilakukan sanitasi 
terlebih dahulu. Produsen juga mengatur jadwal pembersihan ruangan produksi dan 
penyimpanan, dimana tempat menyimpan bahan-bahan produksi berbeda dengan tempat 
menyimpan produk jadi. 

Kesehatan dan Higiene Karyawan 

Penjamah makanan dapat menjadi sumber kontaminasi terhadap produk makanan 
melalui kontak langung, sehingga harus memperhatikan kesehatan dan kebersihannya agar 
tidak terjadi pencemaran (Maulina Dewi & Anggraeni, 2022). Standar umum karyawan 
bekerja ialah tidak mengkonsumsi makanan maupun minuman selama proses produksi 
berlangsung, tidak menggunakan aksesoris atau perhiasan sebab berpotensi menyebabkan 
kontaminasi, wajib menggunakan pakaian khusus pelindung, penutup khusus kepala, sarung 
tangan, dan sepatu khusus. Pekerja yang memenuhi persyaratan yaitu sehat dan tidak 
mengidap penyakit menular. Pekerja juga telah merawat kebersihan diri, memakai pakaian 
bersih, celemek dan penutup kepala, serta mencuci tangan setiap akan berkegiatan 
memproses bahan pangan. Pada produsen roti bolen pekerja tidak diizinkan mengkonsumsi 
makan atau minum di dalam ruang untuk produksi serta dilarang menggunakan aksesoris 
sebagai pencegahan bahaya keamanan pangan. 

Pemeliharaan dan Program Higiene dan Sanitasi 

Pemeliharaan dan program sanitasi dan hygiene dapat terlaksana apabila ada 
pengawasan dan pelatihan karyawan (Lisya Maghfira et al., 2023). Kegiatan penjagaan dan 
program sanitasi dilaksanakan terjadwal sebagai upaya mengantisipasi kontaminasi silang 
dengan produk pangan (Nur Juliana & Wa Ode Megasari, 2021). 

UKM memiliki program pemeliharaan dan pembersihan berupa perawatan lingkungan 
dan bangunan, serta pembersihan peralatan secara teratur setiap selesai produksi. UKM 
melakukan pembersihan dan sanitasi menggunakan sabun. UKM juga melakukan program 
pengendalian hama dengan menyekat lubang dan selokan, memasang lapisan kasa pada 
lubang jendela, lubang udara dan pintu, tidak terdapat binatang yang berkeliaran pada ruang 
produksi, dan tidak ditemukan makanan berceceran. Penyimpanan bahan pangan pada UKM 
terletak pada rak yang berjarak dengan lantai, dinding dan langit-langit, serta tempat produksi 
terjaga kebersihannya. UKM menerapkan prosedur untuk selalu menutup tempat sampah dan 
membuangnya sebelum menumpuk.  
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Penyimpanan 

Penyimpanan bahan kering, bahan basah, bahan beku dan produk jadi harus dipisahkan 
untuk menghindari potensi kontaminasi silang (Rianti et al., 2018). UKM membedakan tempat 
menyimpan bahan-bahan produksi dan produk jadi. Produk disimpan pada rak yang sehingga 
berjarak dengan lantai, dinding dan plafon. Ruang penyimpanan memiliki kondisi yang bersih 
dan mempunyai lampu yang cukup terang. 

Bahan untuk kebersihan dan kesehatan disimpan pada tempat berbeda. Label makanan 
dan pengemas diletakan pada ruang berbeda dalam kondisi rapi, teratur, dan terjaga 
kebersihannya. Peralatan yang telah bersih disimpan pada wadah dengan posisi telungkup 
untuk mengurangi potensi terkena debu. 

Pengendalian Proses 

Pelaksanaan proses produksi ditentukan sesuai ketetapan dilakukan melalui 
pengendalian proses (Nur Juliana & Wa Ode Megasari, 2021). Tujuan dari pengendalian proses 
yaitu menurunkan potensi produk yang tidah sesuai kriteria dan keamanan pangan (Mela & 
Rizki, 2023). Pengendalian dilakukan pada proses dan potensi kontaminasi dari karyawan, 
ruang dan peralatan (Mela & Rizki, 2023).  

UKM memenuhi penetapan spesifikasi bahan baku dengan memisahkan dan tidak 
menggunakan bahan baku yang tidak sesuai kriteria. Bahan baku disimpan pada ruangan yang 
kering dan tidak lembab sehingga mencegah kemungkinan kerusakan fisik. Pemeriksaan 
bahan baku dilakukan berdasarkan tampak fisik dan aroma. UKM hanya memakai air yang 
telah memenuhi kriteria air bersih yang bersumber dari PDAM dan air minum dalam kemasan. 
UKM memiliki catatan penggunaan formulasi komposisi bahan yang konsisten. 

Pelabelan Pangan 

Label berisikan kata-kata yang dapat menggambarkan prosedur penggunaan, bahan 
penyusun, cara memelihara, serta fungsi suatu produk. Tujuan pemasangan label pangan yaitu 
memberi berita yang informatif dan nyata yang ditempelkan pada kemasan dan ditujukan 
pada konsumen (Mela & Rizki, 2023). UKM menggunakan label berisikan nama produk, 
jumlah produk, varian produk, komposisi, dan nomor P-IRT. UKM belum mencantumkan 
tanggal kadaluwarsa pada produk. Hal ini menjadi ancaman bagi konsumen dan perlu 
dilakukan perbaikan. 

Pencatatan dan Dokumentasi 

Perancangan dokumen memiliki maksud yaitu untuk menetapkan, mengamati dan 
menuliskan kualitas semua faktor produksi dan pengawasan kualitas (Wahyuningsih & 
Sulistiyorini, 2022). Dokumentasi berguna untuk memastikan setiap karyawan mendapat 
arahan tugas yang harus dilakukan (Wahyuningsih & Sulistiyorini, 2022). Pencatatan 
dilakukan secara terjadwal oleh petugas khusus dan diawasi oleh penanggung jawab. 
Pencatatan dilakukan terkait bahan, suhu pada proses, monitoring fasilitas produksi, 
monitoring sanitasi fasilitas produksi dan fasilitasi higiene (Bimantara & Triastuti, 2018). 
Produsen roti bolen menyimpan bukti pembelian seluruh bahan baku sebagai upaya 
pencatatan. Selain itu, pencatatan dan pengumpulan informasi hanya dilakukan pada produk 
akhir. UKM belum mencatat dan mendokumentasi pada baha-bahan untuk produksi, suhu 
pengovenan, produk akhir yang tidak memenuhi kriteria, monitoring sanitasi fasilitas 
produksi dan fasilitas higiene. 

Pelatihan Karyawan 

Pelatihan untuk karyawan terkait kebersihan dan kesehatan serta aturan produksi 
makanan yang baik bagi industri rumah tangga yang berisikan prinsip dan praktek 
pelaksanaan berguna untuk meningkatkan dan mengasah keterampilan pekerja untuk dapat 
memproduksi pangan yang baik dan benar (Listianingsih & Azizah, 2018). Kualitas pangan 
olahan dipengaruhi oleh pemahaman karyawan selaku penjamah makanan dalam 



246 | Fadhila et al.                                       Evaluasi Implementasi CPPB Untuk Industri Bolen 

menerapkan higiene dan sanitasi. Pekerja yang tidak memahami higiene dan sanitasi 
berpotensi mengancam keamanan dan kualitas produk (Mela & Rizki, 2023).  

Pemimpin UKM telah mengikuti kegiatan penyuluhan cara memproduksi makanan 
dengan baik dan benar bagi olahan rumah tangga dan memberikan sosialisasi pengetahuan 
serta keterampilan kepada para karyawan. Namun, karyawan masih kurang menyadari 
pentingnya penerapan aturan memproduksi makanan dan menjaga kebersihan. Kondisi 
karyawan yang tidak tetap juga menjadi hambatan sebab pemiliki UKM harus mengulang 
kembali pelatihan terkait. 

Penyimpangan Penerapan GMP 

Penerapan GMP pada produksi bolen terdapat penyimpangan atau ketidaksesuaian 
seperti yang dipaparkan pada Tabel 3 yaitu 2 kriteria ketidaksesuaian mayor, 1 
ketidaksesuaian serius, dan 1 ketidaksesuaian minor. Berdasarkan hasil evaluasi maka dapat 
diketahui bahwa produsen roti bolen termasuk industri rumah tangga pangan (IRTP) level 3 
dengan rekomendasi frekuensi audit internal setiap dua minggu. 

Tabel 3 Hasil evaluasi GMP 

(Sumber: Data Primer diolah, 2023) 

Ketidaksesuaian minor berpotensi mempengaruhi mutu produk pangan IRTP. Pada 
produsen roti bolen terdapat satu kriteria ketidaksesuaian minor yaitu dokumen produksi 
tidak diperbarui dan tidak disimpan selama dua kali umur simpan produk pangan yang 
diproduksi. Produsen roti bolen tidak mempunyai dokumen terbaru atas proses produksi, 
sehingga tidak dapat dilakukan pemantauan kondisi proses produksi apabila terdapat 
kesalahan pada produksi. Tidak adanya dokumentasi dan pencatatan akan mempersulit 
penelusuran ketika terdapat masalah serta menurunkan pengawasan pada produk pangan 
yang dihasilkan (Kurniasari et al., 2022). Aktivitas pencatatan, penyimpanan catatan dan 
penelusuran dapat mengendalikan kegiatan dan dana yang tidak efisien dari terulangnya 
kesalahan (Hawa, 2017). Dokumentasi dapat memperkecil risiko kesalahan kerja karyawan 
(Wahyuningsih & Sulistiyorini, 2022). Usulan perbaikan yang direkomendasikan ialah 
melakukan penyimpanan dokumen produksi yang berisikan prosedur produksi, intruksi 
kerja, kondisi bahan yang dipakai, kondisi dan banyaknya produk akhir yang diproduksi.  

Ketidaksesuaian mayor berpotensi mempengaruhi efisiensi pengendalian keamanan. 
Pada produsen roti bolen terdapat dua kriteria ketidaksesuaian mayor yaitu kriteria Ventilasi, 
pintu, dan jendela dalam kondisi kotor, berdebu, tidak terawat. UKM harus memiliki 
penanggung jawab bersertifikat penyuluh keamanan pangan untuk meningkatkan kesadaran 
dan memahami tugas serta fungsinya (Arjuna et al., 2023). Penanggung jawab IRTP harus 
memahami dan memiliki kepandaian terkait praktek dan prinsip higiene, sanitasi, dan proses 
produksi (Nur Juliana & Wa Ode Megasari, 2021). Tidak adanya penanggung jawab pada 
produsen roti bolen menyebabkan tidak terkendalinya penerapan higiene sanitasi pada 
proses produksi. Rekomendasi perbaikan yaitu dengan memperbaiki pembagian tugas dan 
tanggung jawab pada seluruh karyawan sehingga terdapat penanggung jawab khusus untuk 
mengawasi dan mengevaluasi higiene karyawan dan dapat mengurangi potensi kontaminasi. 
Pada kriteria ventilasi, pintu, dan jendela merupakan termasuk fasilitas dalam tempat 

No Kriteria Ketidaksesuaian 

1. 
Ventilasi, pintu, dan jendela dalam kondisi kotor, berdebu, tidak 
terawat Mayor 

2. Tidak ada penanggungjawab higiene karyawan Mayor 

3. UKM tidak melakukan pengawasan internal secara terjadwal Serius 

4. 
Dokumen produksi tidak diperbarui dan tidak disimpan selama dua 
kali umur simpan produk pangan yang diproduksi 

Minor 
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produksi, sehingga harus dirancang dan dijaga kebersihannya supaya mencegah 
kemungkinan kontaminasi  pada produk (Pristyanto et al., 2022). Kondisi tidak terawat pada 
fasilitas produksi berpeluang menyebabkan cemaran pada produk pangan. Saran perbaikan 
yaitu menetapkan aturan dan jadwal untuk sanitasi  terhadap fasilitas bangunan sehingga 
mengurangi potensi pencemaran. 

Ketidaksesuaian serius berpeluang memberikan pengaruh pada keamanan dari produk 
UKM. Pada produsen roti bolen terdapat satu kriteria ketidaksesuaian serius yaitu UKM tidak 
melakukan pengawasan internal secara terjadwal. Kriteria pengawasan internal penting 
untuk dilakukan produsen roti bolen sebab dapat mempengaruhi keamanan dan mutu dari 
produk pangan yang dihasilkan (Hawa, 2017). Pengawasan internal yang tidak terlaksana 
secara konsisten dapat menyebabkan kurang terkendalinya penerapan cara produksi yang 
baik dan benar serta higiene dan sanitasi selama proses produksi. Rekomendasi perbaikan 
dengan membagi tugas dan tanggung jawab terhadap seluruh karyawan sehingga terdapat 
penanggung jawab untuk melakukan pengawasan internal monitoring dan koreksi secara 
terjadwal. Pengawasan internal berdampak pada perbaikan secara berkelanjutan pada aspek 
sanitasi dan higiene produsen bolen. 

Berdasarkan  Noor Hasnan et al (2022), menyatakan ketidaksesuaian aspek GMP yang 
kerap kali terjadi yaitu desain dan fasilitas sanitasi yang tidak mencukupi, kurangnya 
kebersihan diri, pengendalian operasi yang kurang, pelatihan karyawan yang kurang, tidak 
memadainya informasi produk, dan kurang terkendalinya kesehatan pekerja. Hal ini sesuai 
dengan hasil identifikasi dan analisis ketidaksesuaian pada produksi roti bolen yaitu desain 
dan fasilitas sanitasi yang tidak memadai, kurang terkendalinya kesehatan pekerja dan 
kebersihan pribadi yang buruk. Ketidaksesuaian dapat terjadi sebab kurang pengawasan, 
kurang pengetahuan, dan kendala pada keuangan. Ketiga faktor penyebab ketidaksesuaian 
tersebut terjadi pada produksi roti bolen.  

Ketidaksesuaian dapat berakibat pertumbuhan mikroba, temuan alat-alat yang kotor, 
munculnya penyakit bawaan makanan, dan penurunan kualitas produk. Perbaikan perlu 
dilakukan untuk menjaga produk aman konsumsi dan mencegah penurunan kualitas produk 
yang dihasilkan. 

 
KESIMPULAN 

 Penilaian berdasarkan data yang diambil selama kegiatan penelitian sehingga membuka 
potensi terjadinya perubahan bila dilakukan penilaian pada waktu yang lain. Kesesuaian 
penerapan GMP pada produsen roti bolen berdasarkan Peraturan Kepala BPOM RI No. 
HK.03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 memperoleh 86,6%. Ketidaksesuaian implementasi GMP 
pada produsen roti bolen berdasar Peraturan Kepala BPOM RI No. HK.03.1.23.04.12.2207 
Tahun 2012 terdapat pada 4 dari 14 aspek yaitu aspek bangunan dan fasilitas, kesehatan dan 
higiene karyawan, pengawasan oleh penanggung jawab, pencatatan dan dokumentasi. 
Produsen roti bolen termasuk dalam IRTP level 3 dengan rekomendasi frekuensi audit 
internal setiap dua minggu. Perbaikan yang dapat dilakukan untuk meningkatkan kesesuaian 
ialah mengurangi frekuensi pergantian karyawan sehingga dapat dilakukan pelatihan cara 
memproduksi makanan yang baik dan benar bagi para karyawan, pembagian kewajiban dan 
tanggung jawab pada karyawan untuk memperketat pengawasan, memperbarui dan 
mendetail prosedur produksi dan sanitasi proses pembuatan bolen. 
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