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INTISARI 

 

Telah dilakukan penelitian mengenai penerapan prinsip – prinsip CPMB 

sebagai standard mutu dan keamaan pengolahan produk UMKM tempe (studi 

kasus UMKM pengolahan tempe di kec. Way tuba, kab. Way kanan, Lampung 

yang bertujuan untuk Untuk mengetahui tingkat pemahaman Good Manufacturing 

Practices (GMP) atau Cara Produksi Makanan Yang Baik (CPMB) oleh pelaku 

usaha/UMKM tempe di, Kec. Way Tuba, Kab. Way Kanan, Lampung dan untuk 

mengevaluasi cara penerapan prinsip Good Manufacturing Practices (GMP) atau 

Cara Produksi Makanan Yang Baik (CPMB) sebagai standar olahan tempe oleh 

pelaku usaha/UMKM tempe di, Kec. Way Tuba, Kab. Way Kanan, Lampung 

Rancangan penelitian ini adalah deskriptif kualitatif, yakni suatu teknik yang 

menggambarkan dan menginterpretasikan arti data-data yang telah terkumpul 

dengan memberikan perhatian dan merekam sebanyak mungkin aspek situasi yang 

diteliti pada saat itu, sehingga memperoleh gambaran secara umum dan 

menyeluruh tentang keadaan sebenarnya (Kriyantono, 2007). Pada penelitan ini 

digunakan 3 sampel UMKM dari total UMKM 6 yang terdapat di Kec, Way tuba, 

Kab. Way Kanan, Lampung. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Pada UMKM pengoalahan Tempe di 

Kec, Way tuba, Kab. Way Kanan, Lampung memiliki skor keseluruhan tertinggi 

pada UMKM 1 yaitu sebesar 75% , untuk UMKM 2 memiliki skor keseluruhan 

dengan jumlah 60% , sedangkan pada UMKM 3 memiliki skor keseluruhan 

dengan jumlah 52%. Oleh karena hanya UMKM 1 yang telah memenuhi standard 

Good Manufacturing Practice  (GMP) 

 

Kata kunci : UMKM Tempe, Studi Kasus, Good Manufacturing Practice  (GMP) 
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ABSTRACT 

Application of good food production principles as standards for tempe smes 

production (case study of tempe processing smes in way tuba district, way kanan 

regency, lampung). 

Research has been conducted regarding application of the CPMB principles as 

a quality and safety standard for processing tempeh UMKM products (a case study 

of UMKM processing tempeh in Way Tuba sub-district, Way Kanan district, 

Lampung Province which aims to determine the level of understanding of Good 

Manufacturing Practices (GMP) or Good Food Production Methods ) ( CPMB ) .  

tempe in Way Tuba sub-district, Way Kanan district, Lampung province 

The design of this study is descriptive qualitative, namely a technique that 

interprets the meaning of the data collected by observing the aspects of the 

situation under study, in order to obtain a comprehensive picture of the actual 

situation ( Kriyantono, 2007). In this research, 3 samples of UMKM were used 

from a total of 6 UMKM in the Way Tuba sub-district, Way Kanan district, 

Lampung Province. 

The results of this study indicate that At Tempe processing SMEs in Way Tuba 

sub-district, Way Kanan district, Lampung Province has the highest overall score 

for UMKM 1, which is 75%, for UMKM 2 it has an overall score of 60%, while 

for UMKM 3 it has an overall score with a total of 52%. Because only MSME 1 

has met the Good standard Manufacturing Practices ( GMP) 

 

Keywords: Tempe UMKM, Case Study, Good Manufacturing Practices ( GMP) 


