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RINGKASAN 

 

Tujuan GMP untuk menghindari kontaminasi produk olahan daging terutama 

terkait mikrobiologi. Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan dapat diambil 

kesimpulan bahwa pengkajian penerapan GMP pada UMKM olahan daging beku 

(frozen food) nugget dan bakso diketahui tingkat keparahan Good Manufacturing 

Practices (GMP) pada UMKM industri olahan daging ayam di Kota Batu Dapur 

Cimul dan Asyifara mendapat nilai keseluruhan 250 dan 251  dengan prosentase 

nilai penyimpangan sebesar 34% yang berarti termasuk masih berat dalam 

menerapkan Good Manufacturing Practices (GMP) dan penyimpangan yang terjadi 

kurang memenuhi terkait aspek Good Manufacturing Practices (GMP). Terdapat 

beberapa tahapan kunci yang belum terlaksana dengan baik seperti pencegahan 

kontaminasi silang, pengawasan kondisi kesehatan personil dan menghilangkan 

hama dari unit pengolahan. Selain itu juga masih banyak standar GMP yang belum 

terpenuhi, seperti penyimpanan, penjadwalan pembersihan peralatan dan fasilitas 

sanitari. Manual prosedur belum ada dan manual prosedur masih bersifat lisan  

Kata Kunci: Pengkajian Penyerapan, GMP dan UMKM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pada tahun dua ribu dua puluh awalnya dunia telah alami yang namanya 

pandemi dan telah terjadi perubahan yang begitu besar dan meluas dan juga 

memberikan dampak pada kehidupan dalam hal gaya hidup dan juga dalam hal 

konsumsi dari masyarakat yang berada di indonesia. Keberadaan pemberlakuan 

akan PSBB dengan kepanjangannya pembatasan akan sosial yang berskala besar 

memberikan sebab pada banyak aktivitas yang diharuskan untuk dilakukan dirumah 

dan juga mempunyai dampak serta kebiasaan dalam hal menyajikan makanan yang 

dilakukan dirumah dan penyiapan makanan yang terbilang beku seperti bakso dan 

sosis dan juga nuget serta dimsum dan berbagai macam makanan lainnya. Pangan 

yang dibutuhkan manusia tidak mempunyai keterbatasan dan tidak terlepas dari 

karbohidrat dan protein dan juga lemak serta mineral, namun kebutuhan akan 

kualitas dari makanan melalui mutu seharusnya dipenuhi juga. Makanan yang 

dilakukan penanganan yang tidak mempersoalkan kebersihan dan juga sanitasinya 

yang terbilang baik, nantinya akan berdampak pada bahaya akan kesehatan yang 

dialami oleh manusia (Oyeneho dan Hedberg, 2013). 

Minat akan makanan yang terbilang beku saat kondisi pandemi memberikan 

penyebab untuk setiap bidang usaha seperti UMKM melakukan produksi makanan 

berjenis yang dalam keadaan beku termasuk olahan daging ayam. Produsen salah 

satunya yang melakukan pengolahan daging ayam yaitu industri makanan yang 

terdapat di kota batu. Bidang usaha yang melakukan pengolahan daging ayam 

tersebut berkategori mikro yang terbilang kecil dalam melakukan produksi dimsum 

berbentuk makanan beku yang telah dijual di daerah kota batu dan kta malang dan 

juga kabupaten malang khususnya. Berkesesuaian dengan PP nomor delapan puluh 

enam tahun dua ribu sembilan belas terkait keamanan akan pangan yang terdapat di 

pasal tiga puluh enam bahwa produk dimsum sebagai olahan daging yang telah 

dijadikan produk yang telah dilakukan proses secara dilakukan pembekuan dengan 

estimasi ketahanan akan penyimpanannya melebihi tujuh hari dan diharuskan 

mempunyai nomor pendaftarannya seperti MD atau ML. Produk yang sudah diolah 

yang beku seperti daging sapi dan juga ayam yang telah didistribusikan di indonesia 

yang nantinya akan masuk dalam jenis pangan berkategori beresiko dalam hal 

pendaftarannya yang terbilang sedang dan juga kewajibannya mempunyai 

perizinan yang diedarkan. Selain itu, melalui persaingannya dalam ruang lingkup 

perindustrian pangan yang mempunyai kemajuan dalam hal persaingan dan juga 

bersamaan dengan sadarnya masyarakat terkait keamanan akan pangan yang 

mengalami peningkatan dan juga melakukan tuntutan keberadaan akan jaminan 



 
 

 

dalam hal mutu dan juga keamanan dari produk yang dilakukan peredaran yang 

terdapat di pasar (Ambarsari dan Sarjana, 2008). 

Nuget dapat diartikan sebagai produk yang telah diolah yang berbahan dasar 

daging yang sudah dilakukan restrukturisasi yang telah ditambahkan bahan sebagai 

pengisi ataupun filternya dan juga bumbunya dan nantinya akan dilakukan 

pengukusan dan dilakukan pendinginan dan terakhir dicetak sesuai selera. Nugget 

sebagai produk yang berbentuk pengolahan daging yang sudah dibuat dan 

menghasilkan daging yang sudah melewati proses penggilingan dan dilakukan 

percetakan berbentuk potongan empat yang ber persegi dan juga dilakukan lapisan 

yang terbuatnya dari tepung yang sudah melewati pemberian akan bumbu. Bakso 

secara pengertian sebagai makanan yang sangat khas yang terdapat di indonesia 

yang terbilang banyak digemari oleh masyarakatnya dan juga sebagai produk 

makanan yang bertekstur basah dengan bentuknya yang bulat ataupun bentuk 

lainnya yang didapatkan melalui campurannya akan daging yang berasal dari ternak 

seperti sapi termasuk ayam dengan kadar akan dagingnya tidak berkurang dari lima 

puluh persen dan juga terdapat pati ataupun serealia yang dicampur ataupun tidak 

tambahan dari bahan yang asalnya dari pangan yang sudah diizinkan, bakso sapi 

juga memiliki kandungannya akan nutrisi yang terbilang cukup dalam hal baiknya 

dikarenakan dibuat dari bahan dasarnya daging dari ternak sapi berkadar protein 

yang terbilang tinggi kisaran dua puluh sampai dua puluh dua persen berkadar 

lemak empat koma delapan persen. Nugget dan juga bakso telah dijadikan produk 

yang asalnya dari pengolahan makanan yang paling banyak digemari oleh 

masyarakat dari macam-macam kalangan dan juga konsumsi yang terjadi di 

masyarakat terbilang semakin meningkat dalam hal makanan yang terbilang siap 

akan penyajiannya. 

Cara dalam melakukan produksi akan pangan yang terbilang baik dapat 

dimaknai sebagai pedomannya dalam hal memberikan petunjuk melalui aspek 

keamanan dari pangan untuk diberlakukan di industri rumah tangga dalam hal 

melakukan produksi akan pangan yang mempunyai mutu dan aman dan juga layak 

di konsumsi (Varzaka dan Loannis, 2011). Sistem dalam hal pengontrolan akan 

kualitas dari fasilitas yang nantinya akan dilakukan produksi pangan yang akan 

menjadi produk termasuk farmasi dalam hal obat-obat tertentu yang sudah sesuai 

akan kaidahnya ataupun mempunyai kesesuaian akan standar dari higienitasnya dan 

sanitasi serta keamanan dalam hal konsumsi. Sesuai dengan undang-undang nomor 

tiga puluh enam tahun dua ribu sembilan terkait kesehatan yang terdapat di pasal 

seratus sebelas di ayat satu dijelaskan bahwa makanan dan juga minuman yang 

nantinya digunakan oleh masyarakat diharuskan menerapkan kesesuaiannya pada 

syaratnya dalam hal kesehatan. Tujuan GMP untuk menghindari kontaminasi 

produk olahan daging terutama terkait mikrobiologi. 



 
 

 

GMP yang diterapkan sesuai nilai pada aspek seperti lokasi dan lingkungan 

dan juga bangunan serta peralatan untuk kebutuhan produksi dan sanitasi dan juga 

kebersihan karyawannya serta proses dalam hal pengolahannya serta dokumentasi 

dan pencatatan dan juga bahan kimia dalam sistem penyimpanannya dalam hal ini 

keterkaitannya dengan sanitizer serta pemberian akan label dan juga yang terakhir 

penyimpanannya. Hasil yang sudah diperoleh setelah melewati penilaian dalam hal 

sesuainya akan standar ataupun syarat yang berlaku nantinya akan memperoleh 

sertifikat yang mempunyai masa berlakunya selama tiga tahun selama sarana 

produksinya mempunyai keterkaitan dalam hal produksi dan juga pemenuhan akan 

syarat yang tidak menyimpang dari undang-undang yang berlaku yaitu aturan pada 

BPOM nomor sebelas tahun dua ribu empat belas. GMP sebagai syarat izin yang 

diberikan untuk peredarannya akan produk sesuai MD oleh BPOM. Sehingga 

penelitian ini mempunyai tujuan dalam hal tujuannya mengetahui GMP yang 

diterapkan oleh UMKM olahan daging ayam beku yang berada di kota batu. 

Tempat penelitian dilaksanakan di 2 UMKM Industri olahan daging ayam 

yang bertempat di jalan wukir no 219, Temas san jalan Nurhadi gang 3 no 29E 

Cangar Bumiaji di Kota Batu, karena mempunyai segmentasi dalam bidang usaha 

yang terdapat di pasar yang terbilang unik dan dalam pelaksanaannya pada 

manajemen terbilang sederhana pada besarnya akan pasar yang berubah, dan 

peningkatan kualitas produk dan layanan yang lebih baik dan kinerja dari UMKM 

yang terbilang baik dalam hal melakukan produksi dengan hasil dari tenaga kerja 

yang terbilang produktif dan juga melakukan pemanfaatan akan SDA yang terdapat 

di sekitar industri yang berskala kecil dan sebagian besarnya memanfaatkan hasil 

dari industri yang terbilang besar ataupun sejenisnya. 

Berdasarkan uraian latar belakang diatas maka pada penelitian ini peneliti 

tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Pengkajian Penerapan GMP Pada 

UMKM Olahan Daging beku (frozen food) di Kota Batu”.  

1.2. Rumusan Masalah  

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pengkajian 

penerapan GMP pada UMKM olahan daging beku (frozen food) nugget dan bakso 

di Kota Batu ? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengkajian penerapan GMP pada 

UMKM olahan daging beku (frozen food) nugget dan bakso di Kota Batu. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitiannya yaitu: 

1. Bagi UMKM Olahan Daging Beku (Frozen Food) 

● Bentuk upaya yang dilakukan dan nantinya dilakukan verifikasi untuk produk 

dengan bahan dasar daging yang akan diolah khususnya daging ayam. 



 
 

 

● Pemberian akan nilai yang menjadi tambahan untuk melakukan pengolahan 

daging yang terbilang beku (frozen food) khususnya daging ayam. 

● Menjadi panduan dalam hal melakukan peningkatan akan kualitasnya dari 

produk yang nantinya akan diolah di wilayah Kota Batu. 

2. Bagi Akademisi 

● Memberikan kontribusi dalam hal ilmu pada bidang teknologi terkait pangan.  

● Dapat mengetahui pengkajian penerapan GMP pada UMKM olahan daging 

beku (frozen food) nugget dan bakso. 

3. Bagi Pemerintah  

● Menjadi informasi yang dijadikan bahan IKM untuk didampingi.  
● Dijadikan landasan dalam hal pemecahan akan masalah yang telah terungkap 

terkait produk dalam hal mutu yang nantinya diterapkan untuk dijadikan 

bahan dalam hal mempertimbangkan yang berlaku untuk setiap individu 

sesuai kebutuhannya termasuk pihak-pihak yang berkepentingan dan juga 

pemerintah itu sendiri. 

1.5. Kerangka Pikir 

Kerangka pikir dipakai oleh seorang peneliti tentang pengkajian penerapan 

GMP pada UMKM olahan daging beku (frozen food) nugget dan bakso di Kota 

Batu sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Identifikasi Kondisi di UMKM 

Olahan Daging Beku (Frozen Food) 
Wawancara 

Analisis Masalah di UMKM Olahan Daging Beku (Frozen Food) 

 

Penilaian Good Manufacturing Practice (GMP): 

Menggunakan pedoman Peraturan 

Menteri Nomor:75/M-

IND/PER/7/20102; 

Menilai kondisi nyata dan 

dibandingkan dengan peraturan 

yang dijadikan acuan; 

Menilai GMP berdasarkan ketentuan 

nilai scoring GMP; 

Menilai berdasarkan Kritis, Serius, 

Major, Minor; 

Kategori buruk akan dibuat usulan 

Perhitungan Failure Mode and Effect Analysis (FMEA): 
1.  Mengidentifikasi langkah pembuatan produk olahan 

daging yaitu nugget 
2.  Mengidentifikasi jenis bahaya yang masuk ke produk 

olahan daging yaitu nugget 
3.  Mengidentifikasi efek dari bahaya yang masuk ke 

produk olahan daging yaitu nugget 
4.  Menilai berdasarkan S, O, D 

5.  Menghitung bobot RPN 
 

Standar Operasi 

Berdasarkan GMP 
 

Sesuai Persyaratan 

GMP 
 Ya 

 

Usulan dan Implementasi Usulan di UMKM 

Olahan Daging Beku (Frozen Food) 
 

Kesimpulan dan Saran 
 



 
 

 

 

Gambar 1. Kerangka Pikir Tentang Pengkajian Penerapan GMP Pada UMKM 

Olahan Daging Beku (Frozen Food) di Kota Batu 

 

1.6. Hipotesis  

Diduga pengkajian penerapan GMP pada UMKM olahan daging beku (frozen 

food) nugget dan bakso di Kota Batu dapat meningkatkan kualitas produk olahan 

daging beku (frozen food) nugget dan bakso. 
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