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2. Ir. Indah Kuswardani, M.P 

 
ABSTRAK 

 

 

 

Jelly merupakan makanan yang mengandung serat tinggi, rendah 

lemak, memiliki karakteristik yang kenyal, jernih, manis, dan dijual 

dengan berbagai rasa dan warna mencolok. GMP (Good Manufacturing 

Practices) dalam pembuatan jelly sangat diperlukan untuk menghasilkan 

jelly dengan kualitas yang baik dan aman dikonsumsi. Keberadaan GMP 

diperlukan oleh setiap pabrik khususnya pabrik makanan karena selain 

dapat meningkatkan mutu produksinya juga dapat menjamin bahwa 

makanan yang dihasilkan telah memenuhi standar, melindungi 

keselamatan, dan kesehatan masyarakat. Ruang lingkup GMP ini meliputi 

prosedur produksi, sanitasi peralatan, sanitasi karyawan, persyaratan bagi 

tamu yang berkunjung, area penyimpanan dan distribusi, manajemen 

kualitas, fasilitas pabrik, bangunan dan lingkungan, manajemen limbah, 

inpeksi sendiri, penyuplai, dan kontraktor, prosedur komplain, dan 

prosedur penarikan kembali (recall). 

Kegiatan GMP ini dilakukan oleh karyawan bagian pengawasan 

mutu, sanitasi, dan 2 orang karyawan GMP yang bertanggung jawab 

langsung kepada Kepala bagian QA dan bertugas dalam menjadwalkan 

dan mengkoordinasikan self inspection / self quality audit, menangani 

dokumen investigasi penyimpangan mutu, penanganan kontrol terhadap 

perubahan, peninjauan produk tahunan, pelulusan produk jadi, 

pengecekan yang dicatat pada check sheet, dan menyimpannya. Aplikasi 

GMP pada pabrik pengolahan jelly cup dengan kapasitas produksi 3.000 

Kg/hari (200.000 cup/hari) yang diterapkan tidak memberikan beban 

kepada konsumen yang besar karena biaya GMP per cupnya hanya 

sebesar Rp 9,50 dengan persentase GMP terhadap harga pabrik sebesar 

5,94%.  

 

 

Kata kunci: jelly, GMP (Good Manufacturing Practices) 

 

 



 ii 

Suzanna Taniaji, NRP 6103008007. Perencanaan Aplikasi GMP Pabrik 

Jelly Cup dengan Kapasitas Produksi 3.000 Kg/Hari (200.000 

Cup/Hari). 

Advisory Committee: 

1. Anita Maya Sutedja, S.TP, M.Si 

2. Ir. Indah Kuswardani, M.P 

 
ABSTRACT 

 

 

 

Jelly is the food that contain high fiber, low fat, chewy 

characteristics, clear, sweet, and sold under various flavors and colors 

stand out. GMP (Good ManufacturingPractices) in making jelly is 

necessary to produce a jelly of good quality and safe for consumption. 

The presence of GMP is required for every plant, especially because in 

addition to food manufacturers can improve the quality of production can 

also guarantee that the food produced in compliance with standards, 

protect the safety, and public health. The scope includes GMP production 

procedures, sanitary equipment, sanitary workers, the requirements for the 

guests who visit, the area of storage and distribution, quality management, 

manufacturing facilities, buildings and the environment, waste 

management, own inspection, suppliers, and contractors, complaints 

procedures, and recall procedures (recall). 

GMP is held responsible by quality control employee, sanitation 

department employee, and two GMP employees which directly 

responsible to Head of the Quality Assurance department. GMP 

employees are in charge of scheduling and coordinating self inspection/ 

self quality audits, handling investigation document dealing with 

deviation of quality, controlling changes, reviewing annual products, 

contributing in release of final products, recorded on check sheet, and 

saving it. Application of GMP on cup jelly processing with a production 

capacity of 3.000kg/ day (200.000 cup/day) did not provide a great 

burden to consumers due to its low GMP cost (Rp 9,50 per cup) with 

percentage of GMP to cost from plant at 5,94%.  
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