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Lampiran I. Diagram Uji Penelitian 

 

 

Studi kasus dan pengumpulan data di tempat 

pengolahan UMKM rendang di Kec. Payakumbuh 

Barat, Kota Payakumbuh, Sumatera Barat 
 

Pengolahan data 

Analisis data 
 

Meliputi; 

 Penerapan 
GMP dan 
SSOP 

 Penentuan 
kesenjangan 
GMP dan 
SSOP 

Menggunakan; 

 Reduksi data 

 Penyajian data 

 Penarikan 
kesimpulan 

 Gap Analysis 
Tools 

Meliputi; 

 Wawancara 

 Observasi 

 Dokumentasi 
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No. Aspek Good 
Manufacturing 
Practices (GMP) 

Jumlah 
Parameter 

∑ Skor Tiap 
Parameter 

∑ Skor 
Maksimal 

 
Persentase 

1. Lokasi dan Lingkungan 
produksi 

5 19 25 76 

2. Bangunan dan Fasilitas 17 69 85 81,17 

3. Peralatan Produksi 7 30 35 85,71 

4. Suplai Air atau 
Penyediaan Sarana Air 

3 10 15 66,66 

5. Fasilitas dan Kegiatan 
Higiene dan Sanitasi 

10 38 50 76 

6. Kesehatan dan Higiene 
Karyawan 

4 15 20 75 

7 Pemeliharaan dan 
Program Higine dan 
Sanitasi 

12 50 60 83,33 

8. Penyimpaan 7 31 35 88,57 

9. Pengendalian Proses 8 38 40 95 

10 Pelabelan Pangan 6 26 30 86,66 

11. 
Pengawasan Oleh 

Penanggung Jawab 2 9 10 90 

12. Penarikan Produk 3 13 15 86,60 

13. 
Pencatatan dan 

Dokumentasi 
2 8 10 80 

14. Pelatihan Karyawan 2 7 10 70 

Rata-rata Skor Penerapan Keseluruhan 80,33 % 

 
                    Lampiran II. Kesenjangan GMP UMKM MK 
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No. 

Aspek Good 
Manufacturing 
Practices (GMP) 

Jumlah 
Parameter 

∑ Skor Tiap 
Parameter 

∑ Skor 
Maksimal 

 
Persentase 

1. Lokasi dan Lingkungan 
produksi 

5 19 25 76 

2. Bangunan dan Fasilitas 17 73 85 85,88 

3. Peralatan Produksi 7 20 35 57,14 

4. Suplai Air
 atau 
Penyediaan Sarana Air 

3 12 15 80 

5. Fasilitas dan
 Kegiatan 

Higiene dan Sanitasi 

10 45 50 90 

6. Kesehatan   dan   
Higiene 
Karyawan 

4 19 20 95 

7 Pemeliharaan
 da
n 

Program Higine
 dan Sanitasi 

12 39 60 65 

8. Penyimpaan 7 24 35 68,57 

9. Pengendalian Proses 8 35 40 87,5 

10 Pelabelan Pangan 6 30 30 100 

11. 
Pengawasan
 Ole

h Penanggung Jawab 

2 9 10 90 

12. Penarikan Produk 3 14 15 93,33 

13. 
Pencatatan
 da

n Dokumentasi 

2 6 10 60 

14. Pelatihan Karyawan 2 6 10 60 

Rata-rata Skor Penerapan Keseluruhan 79,17 

 

            Lampiran III. Kesenjangan GMP UMKM MN 

 


