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IMPLEMENTATION OF GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) 

AT THE ADIWANA UNAGI SUITE HOTEL  

UBUD GIANYAR 

 

ABSTRACT 

Good Manufacturing Practices (GMP) is a good way of producing processed 

food (GMP). The purpose of this study was to determine the application of Good 

Manufacturing Practices (Gmp) at the Adiwana Unagi Suite Hotel, Ubud, Gianyar. 

The type of research used was observational with a cross-sectional research design 

with the population and sample being all research subjects at the Adiwana Unagi 

Suite Hotel Ubud, Gianyar. The type of data collected is using a questionnaire 

based on the contents of the Regulation of the Minister of Industry of the Republic 

of Indonesia Number 75/M IND/PER/&/2010 Guidelines for Good Processed Food 

Production (Good Manufacturing Practices). For an overview of the general data 

of Hotel Adiwana Unagi Suite Ubud Gianyar obtained from records related to the 

required data. Data analysis was carried out in three stages, namely the assessment 

of elements and components, the final assessment of each component grouping, and 

the final GMP assessment of all components. The results of the study show that the 

judgment made by grouping the components gets sufficient value while the final 

GMP judgment of all components by buying the main components gets the final 

result sufficient, this is because there is one main component that gets sufficient 

value. 

Keywords : Good Manufacturing Practices (GMP), Hotels, Food Safety 
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ABSTRAK 

Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan cara produksi pangan olahan 

yang baik (CPPOB). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penerapan 

Penerapan Good Manufacturing Practices (Gmp) Di Hotel Adiwana Unagi Suite Ubud 

Gianyar. Jenis penelitian yang digunakan adalah observasional dengan rancangan 

penelitian cross sectional dengan populasi dan sampel merupakan seluruh subyek 

penelitian di Hotel Adiwana Unagi Suite Ubud Gianyar. Jenis data yang 

dikumpulkan yaitu menggunakan kuisioner yang dibuat berdasarkan isi dari 

Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor 75/M 

IND/PER/&/2010 Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan yang Baik (Good 

Manufacturing Practices). Untuk data gambaran umum Hotel Adiwana Unagi Suite 

Ubud Gianyar diperoleh dari catatan terkait data yang dibutuhkan. Analisis data 

dilakukan dengan tiga tahap yaitu penilaian unsur dan komponen, penilaian akhir 

dari setiap pengelompokan komponen, dan penilaian akhir GMP dari seluruh 

komponen. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penilaian yang dilakukan dengan 

pengelompokan komponen mendapatkan nilai cukup sedangkan penilaian akhir 

GMP dari seluruh komponen dengan penentuan komponen utama mendapatkan 

hasil akhir cukup, hal tersebut dikarenakan terdapat salah satu komponen utama 

yang mendapat nilai cukup.  
Kata Kunci : Good Manufacturing Practices (GMP) , Hotel, Keamanan Pangan  
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RINGKASAN PENELITIAN 

PENERAPAN GOOD MANUFACTURING PRACTICES (GMP) 

DI HOTEL ADIWANA UNAGI SUITE 

UBUD GIANYAR 

 

Oleh : Ni Kadek Lispiani (P0713112001) 

Pada tahun 2018 WHO menyatakan lebih dari 200 penyakit yang berpotensi 

dapat menular melalui makanan. Menurut Peraturan Pemerintah Republik 

Indonesia nomor 86 Tahun 2019  Keamanan pangan adalah kondisi daya upaya 

yang diperlukan untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, 

kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan 

kesehatan manusia. Suatu pedoman cara memproduksi makanan yang bertujuan 

agar produsen memenuhi persyaratan – persyaratan yang telah ditentukan untuk 

menghasilkan produk makanan bermutu yang sesuai dengan tuntutan konsumen 

yaitu GMP (Good Manufacturing Practices). Good Manufacturing Practices 

(GMP) merupakan cara produksi pangan olahan yang baik (CPPOB).  

Good Manufacturing Practices (GMP) merupakan suatu pedoman cara 

memproduksi pangan dengan memenuhi persyaratan yang ditentukan untuk 

menghasilkan produk tuntutan konsumen. Di Indonesia pemerintah mengeluarkan 

peraturan yaitu Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor : 75/M-

IND/PER/7/2010 tentang Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik 

(Good Manufacturing Practices). Adapun persyaratan yang diterapkan dalam 

industri pengolahan pangan secara umum teridiri atas 18 aspek. Namun pada 

penelitian yang dilakukan di Hotel dilakukan modifikasi dengan memilih yang 

sesuai dengan yang ada di hotel yaitu dipilih hanya 12 komponen diantaranya 

komponen karyawan, komponen pelatihan, komponen lokasi, komponen bangunan, 

komponen fasilitas sanitasi, komponen mesin/alat, komponen bahan, komponen 

produk akhir, komponen pengawasan proses, komponen pemeliharaan dan program 

sanitasi, komponen penyimpanan, komponen dokumentasi dan pencatatan.  

Berdasarkan kerangka konsep untuk menjamin keamanan pangan dilakukan 

dengan cara Good Manufacturing Practices (GMP), HACCP (Hazard Analytical 
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Control Point), SSOP (Standard Sanitation Operating Procedure). Pada penelitian 

ini yaitu mengobservasi terkait penerapan Good Manufacturing Practices (GMP). 

Penerpan GMP bertujuan untuk menghasilkan produk pangan yang sesuai dengan 

standar mutu dan menjamin keamanan pangan.  

Jenis penelitian yang digunakan yaitu observasional dengan rancangan 

penelitian cross sectional . Pada penelitian ini dilaksanakan di Hotel Adiwana 

Unagi Suite Ubud Gianyar pada bulan April sampai dengan mei 2023. Populasi dan 

sampel yang digunakan disebut subyek penelitian yang ada di Hotel Adiwana Unagi 

Suite Ubud Gianyar. Data dikumpulkan menggunakan formulir observasi yang 

telah dimodifikasi sesuai dengan yang ada di hotel. Pada formulir observasi dibagi 

menjadi tiga pengelompokan komponen yaitu dikelompokkan berdasarkan sumber 

daya manusia dilakukan dengan wawancara, sedangkan berdasarkan sumber daya 

fisik dan berdasarkan metode dengan observasi. Analisis data yang dilakukan yaitu 

yang pertama penilaian unsur dan komponen, penilaian akhir dari setiap 

pengelompokan komponen dan penilaian akhir GMP dari seluruh komponen.  

Dari 12 komponen yang di observasi sebagain besar sudah mendapat nilai baik 

namun masih terdapat permasalahan yang belum memenuhi persyaratan sesuai 

dengan Peraturan Menteri Perindustrian Republik Indonesia Nomor : 75/M-

IND/PER/7/2010 tentang Pedoman Cara Produksi Pangan Olahan Yang Baik 

(Good Manufacturing Practices). Pada pengelompokan berdasarkan sumber daya 

manusia yaitu bagian komponen keryawan sudah mendapat nilai 3 dengan kriteria 

baik sedangkan pada komponen pelatihan hygiene sanitasi karyawan masih 

mendapat nilai 1 dengan kriteia kurang. Pengelompokan berdasarkan sumber daya 

fisik terdapat 6 komponen yang diantaranya komponen lokasi mendapatkan nilai 

akhir 2,9 dengan kriteria baik. Komponen bangunan mendapatkan nilai 2,3 dengan 

kriteria cukup. Komponen fasilitas sanitasi mendapatkan nilai 2,8 dengan kriteria 

baik. Komponen bahan dan produk akhir sama sama mendapatkan nilai 3 dengan 

kriteria baik. Pengelompokan berdasarkan metode dibagi menjadi 4 komponen 

yaitu pada komponen pengawasan proses  dan penyimpanan sama sama 

mendapatkan nilai 3 dengan kriteria baik sedangkan pada komponen pemeliharaan 

program sanitasi mendapatkan nilai 2,3 dengan kriteria cukup. Kemudian pada 

komponen dokumentasi dan pencatatan mendapatkan nilai 2 dengan kriteria cukup. 
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Hasil akhir dari masing masing kelompok tersebut yaitu berdasarkan sumber daya 

manusia mendapatkan nilai 2 dengan kriteia cukup, berdasarkan sumber daya fisik 

mendapatkan nilai 2,8 dengan kriteria baik sedangkan berdasarkan metode 

mendapatkan nilai 2,6 dengan kriteria baik. Dari ketiga pengelompokan tersebut 

mendapatkan nilai akhir 2,4 dengan kriteria cukup. Hasil akhir penilaian GMP dari 

seluruh komponen yaitu menentukan komponen utama yang diantarnya yaitu 

fasilitas sanitasi, bahan, pengawasan proses, karyawan, pemeliharaan dan program 

sanitasi. Dari penentuan tersebut terdapat 1 komponen dari komponen utama 

mendapatkan nilai cukup jadi dapat diartikan bahwa penilaian akhir dari penilaian 

GMP dari seluruh komponen dikriterikan cukup.  

Hasil penelitian yang dilakukan di Hotel Adiwana Unagi Suite Ubud Gianyar 

mendapatkan nilai cukup. Adapun saran dari peneliti yaitu menambahkan 

melakukan pelatihan higiene sanitasi dalam waktu dekat, melakukan pencatatan 

spesifikasi bahan secara lebih terperinci. Untuk tahap selanjutnya perlu 

menambahkan pengatur suhu dan kelembaban, dan mengganti lantai. 

Daftar Bacaan : 30 (2010:2023) 
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