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INTISARI  

Analisis kesenjangan (GAP Analysis) adalah salah satu metode yang digunakan 

untuk mengidentifikasi seberapa jauh industri umk pangan olahan dalam 

menerapkan sistem keamanan pangan sesuai regulasi Badan Pengawas Obat 

dan Makanan Nomer HK. 02.02.1.2.01.22.63 Tahun 2022 dan Peraturan Menteri 

Perindustrian Republik Indonesia Nomer 75 Tahun 2010. Pada penelitian ini 

berfokus pada sistem keamanan pangan yakni Good Manufacturing Practices 

(GMP) dan Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) dalam industri 

pangan bertaraf mikro, dalam menimbang kinerja aktual setelah dilakukan GAP 

Analysis maka akan dianalisis lebih lanjut menggunakan metode Root Cause 

Analysis menggunakan FMEA, serta dilakukan perbaikan sarana menggunakan 

5 Whys Analysis. setelah dilakukan GAP Analysis akhir dan pengujian T-Test 

menunjukan hasil Thitung  < Ttabel,  Thitung = -198,21578 dan  Ttabel,= 1,29944. Hasil 

akhir ini menunjukan beda nyata yang terjadi sebelum dan setelah dilakukan 

analisis kesenjangan yakni penerapan sistem keamanan pangan hanya 50% 

sebelum dilakukan analisis kesenjangan dan meningkat secara signifikan hingga 

98% setelah dilakukan analisis kesenjangan. 

 

Kata Kunci : Root Cause Analysis, GMP, SSOP. 
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