
  

IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI 

INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH KERING XYZ 

 

SKRIPSI 

 

Diajukan untuk memenuhi sebagian syarat untuk memperoleh gelar 

Sarjana Pendidikan Program Studi Pendidikan Teknologi Agroindustri 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh 

Kamila Lavenia Dewi 

NIM 1905346 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TEKNOLOGI AGROINDUSTRI 

FAKULTAS PENDIDIKAN TEKNOLOGI DAN KEJURUAN 

UNIVERSITAS PENDIDIKAN INDONESIA 

2024 

 



 

 

Kamila Lavenia Dewi, 2024 
IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH 
KERING XYZ 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

i 

 

IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI 

INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH KERING XYZ 

 

 

 

 

 

Oleh 

Kamila Lavenia Dewi 

 

 

 

Sebuah skripsi yang diajukan untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar 

Sarjana Pendidikan pada Fakultas Pendidikan Teknik dan Industri 

 

 

 

 

 

 

© Kamila Lavenia Dewi, 2024 

Universitas Pendidikan Indonesia 

Agustus 2024 

 

 

 

 

 

Hak Cipta dilindungi undang-undang. 

Skripsi ini tidak boleh diperbanyak seluruhya atau sebagian,  

dengan dicetak ulang, difoto kopi, atau cara lainnya tanpa ijin dari penulis.  



 

 

Kamila Lavenia Dewi, 2024 
IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH 
KERING XYZ 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

ii 

 

  



 

 

Kamila Lavenia Dewi, 2024 
IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH 
KERING XYZ 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

iii 

 

PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Implementasi 

Good Manufacturing Practices (GMP) di Industri Bumbu dan Rempah 

Kering XYZ” ini beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya saya sendiri. 

Saya tidak melakukan penjiplakan atau pengutipan dengan cara-cara yang tidak 

sesuai dengan etika ilmu yang berlaku dalam masyarakat keilmuan. Atas 

pernyataan ini, saya siap menanggung risiko/sanksi apabila di kemudian hari 

ditemukan adanya pelanggaran etika keilmuan atau ada klaim dari pihak lain 

terhadap keaslian karya saya ini. 

 

 

 

Bandung, Agustus 2024 

 

 

Kamila Lavenia Dewi 



 

 

Kamila Lavenia Dewi, 2024 
IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH 
KERING XYZ 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

iv 

 

KATA PENGANTAR 

Segala puji bagi Allah SWT yang dengan rahmat dan karunia-Nya, penulis 

dapat menyelesaikan skripsi dengan judul “Implementasi Good Manufacturing 

Practices (GMP) di Industri Bumbu dan Rempah Kering XYZ”, sebagai salah 

satu syarat untuk menyelesaikan studi dan mendapat gelar Sarjana Pendidikan di 

Program Studi Pendidikan Teknologi Agroindustri Fakultas Pendidikan Teknologi 

dan Kejuruan Universitas Pendidikan Indonesia. Selama penyusunan proposal 

skripsi ini, penulis mendapatkan banyak bantuan dan dukungan dari berbagai 

pihak. Oleh karena itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih atas bantuan dan 

dukungan yang telah diberikan, terutama oleh:  

1. Dr.Yatti Sugiarti, M.P sebagai dosen pembimbing I yang telah meluangkan 

waktunya untuk memberikan arahan, bimbingan, dan saran kepada penulis 

sehingga penulis dapat menyelesaikan proposal skripsi. 

2. Gilang Garnadi Suryadi, S.Si., M.T. sebagai dosen pembimbing II yang telah 

meluangkan waktunya untuk memberikan arahan, bimbingan, dan saran 

kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan proposal skripsi ini.  

3. Dr. Mustika Nuramalia Handayani, S.TP., M.Pd. sebagai Ketua Program Studi 

Pendidikan Teknologi Agroindustri yang selalu memberikan dukungan serta 

motivasi kepada penulis untuk menyelesaikan proposal skripsi ini.  

4. Dr. Sri Handayani, M.Pd, Dewi Cakrawati, Ph.D., dan Dewi Nur Azizah, 

S.TP., M.P sebagai dosen penguji yang memberikan saran kepada penulis 

sehingga penulis dapat menyelesaikan proposal skripsi ini. 

5. Seluruh dosen Pendidikan Teknologi Agroindustri atas ilmu dan bimbingan 

yang diberikan selama perkuliahan. 

6. Industri bumbu dan rempah kering XYZ sebagai subjek penelitian yang telah 

mengizinkan penulis untuk melakukan penelitian sehingga penulis dapat 

menyelesaikan proposal skripsi. 

7. Mama, Papa, Aa, Teh Ais, Iqi, Kakek, dan Tante Endang yang selalu 

memberikan dukungan, kasih sayang, dan doa sehingga penulis dapat 

menyelesaikan proposal skripsi. 



 

 

Kamila Lavenia Dewi, 2024 
IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH 
KERING XYZ 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

v 

 

8. Teman-teman ASQ yaitu, Abagas, Cantika, Debyra, Nabilah, Nina, dan Virgin 

yang selalu memberikan semangat dan menjadi tempat berkeluh kesah. 

9. Patricia dan Adriel yang selalu memberikan semangat dan support kepada 

penulis daridulu hingga sekarang. 

10. Febriany, Noorrachma, Nurshabrina, Rahma, Safitri, Salva dan teman-teman 

angkatan 2019 lainnya yang telah membantu penulis dalam menyelesaikan 

proposal skripsi. 

11. Dan semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan satu persatu yang telah 

banyak membantu penulis menyelesaikan proposal skripsi. 

 

 

 

Bandung, Agustus 2024 

 

 

Penulis



 

 

Kamila Lavenia Dewi, 2024 
IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH 
KERING XYZ 
Universitas Pendidikan Indonesia | repository.upi.edu | perpustakaan.upi.edu 

vi 

 

 

 

 

IMPLEMENTASI GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) DI 

INDUSTRI BUMBU DAN REMPAH KERING XYZ 

Kamila Lavenia Dewi (1905346) 

 

ABSTRAK 

Keamanan pangan sudah menjadi hak dasar setiap individu, sehingga para pelaku industri 

pengolahan pangan dituntut untuk menghasilkan produk pangan yang aman dan bermutu. 

Usaha untuk menjamin keamanan pengolahan pangan di industri diawali dengan pratik 

Good Manufacturing Practices (GMP). GMP merupakan sebuah pedoman cara 

pengolahan pangan yang baik dan benar untuk menghasilkan produk pangan yang aman, 

bemutu, dan sesuai dengan keinginan konsumen. Salah satu produk pangan yang 

memiliki risiko bahaya mutu dan keamanan pangan adalah bumbu dan rempah kering. 

Industri XYZ merupakan salah satu industri yang mengolah berbagai jenis bumbu dan 

rempah kering. Sehingga, industri bumbu dan rempah kering XYZ perlu memastikan 

keamanan pangan dengan penerapan GMP. Namun, penerapan GMP di industri XYZ 

masih belum maksimal dan berpotensi mengalami kontaminasi pada produk. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui seberapa besar tingkat implementasi Good 

Manufacturing Practices di industri bumbu dan rempah kering XYZ dan memberikan 

rekomendasi perbaikan penerapan GMP. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif 

dengan pendekatan kuantitatif yang merujuk pada Peraturan Menteri Perindustrian No 

75/M-IND/PER/7/2010 mengenai Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik 

(CPPOB) melalui observasi, wawancara dan dokumentasi. Hasil dari penelitian 

menujukan bahwa implementasi GMP di industri bumbu dan rempah kering XYZ 

mendapatkan hasil rata-rata yang diperoleh dari 18 aspek GMP sebesar 96%, masuk ke 

dalam kategori “Mememuhi”. Rekomendasi perbaikan terhadap penerapan implementasi 

GMP sebanyak 30 rekomendasi pada aspek lokasi dan lingkungan, bangunan, fasilitas 

sanitasi, mesin dan peralatan, bahan, pengawasan proses, produk akhir, laboratorium, 

karyawan, label dan keterangan produk, penyimpanan, pemelihara sanitasi higiene, 

pengangkutan, dokumentasi dan pencatatan, pelatihan dan penarikan produk. 

 

Kata Kunci: Bumbu dan rempah kering Kering, Good Manufacturing Practices, 

Implementasi, Keamanan Pangan 
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GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) IMPLEMENTATION IN 

HERBS AND DRY SPICE INDUSTRY XYZ 

Kamila Lavenia Dewi (1905346) 

 

ABSTRACT 

Food safety is a fundamental right of every individual, thus, the food processing industry 

must produce safe and high-quality food products. Efforts to ensure food safety in the 

industry start with the implementation of Good Manufacturing Practices (GMP). GMP is 

a guideline for proper food processing methods to produce safe, high-quality products 

that meet consumer needs. Herbs and spices are particularly vulnerable to contamination 

due to their nature. XYZ Industry, which processes various herbs and spices, needs to 

ensure food safety by implementing GMP. However, the implementation of GMP in XYZ 

industry is not yet optimal and poses a risk of product contamination. This research aims 

to determine the level of implementation of Good Manufacturing Practices in the XYZ 

spices and seasonings industry and provide recommendations for improving GMP 

implementation. This research uses a descriptive method with a quantitative approach, 

referring to the Minister of Industry Regulation No. 75/M-IND/PER/7/2010 concerning 

Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (CPPOB) through observation, interviews, and 

documentation. The results show that the implementation of GMP in the XYZ spices and 

seasonings industry achieved an average score of 96% from 18 GMP aspects, 

categorized as "Very Good". Recommendations for improving GMP implementation total 

30, covering aspects such as location and environment, buildings, sanitation facilities, 

machinery and equipment, materials, process control, final products, laboratories, 

employees, product labels and descriptions, storage, maintaining hygienic sanitation, 

transportation, documentation and record keeping, training, and product recall. 

Keywords: Herbs and Dry Spice, Good Manufacturing Practices, 

Implementation, Food Safety 
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