
75 
 

 
 

DAFTAR PUSTAKA 
 

Ali, D. Y. (2005). Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) untuk Industri Rumah 

Tangga. BUMdes Desa Bendosari. 

Auliya, A., & Handoko, N. F. (2020). The Application of (Hazard Analysis 

Critical Control Point) in Food Production Department. 2(2). 

Badan Pusat Statistik. (2016). Potensi Peningkatan Kinerja Usaha Mikro Kecil.  

Badan Pusat Statistik. (2018). Statistik Penyediaan Makanan dan Minuman. 

BPOM. (2012). Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 

Indonesia. 

BPOM. (2015). Pedoman Cara menggoreng Pangan yang Baik untuk UMKM. 

Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia. 

BSN. (2002). Panduan Penyususnan Rencana Sistem Analisa Bahaya dan 

Pengendalian Titik Kritis (HACCP). Badan Standarisasi Nasional. 

CAC. (1997). Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and 

Guidelines for its Application. Retrieved Febuari 01, 2021, from fao.org: 

http://www.fao.org/3/y1579e/y1579e03.htm 

California, T. A. (2009). Why we need Good Manufacturing Practices. GMP. 

California. 

Calmic. (2018, Juni 4). Pentingnya mengeringkan tangan setelah mencucinya . 

Retrieved 05 2021, from Calmic.co.id: 

https://www.calmic.co.id/2018/06/04/pentingnya-mengeringkan-tangan-

setelah-mencucinya.html 

Christos, C. (2001). Food Industry Briefing Series : HACCP. 7. 

Daulay, S. S. (2003). Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) dan 

Implementasinya Dalam Industri Pangan.  

Djekic, I., Nikolic, A., Uzunovic, M., Marijke, A., & Liu, A. (2021). Covid-19 

pandemic effects on food safety - Multi-country survey study. 

122(107800). 

Escanciano, C., & Vijande, L. S. (2014). Implementation of ISO-22000 in Spain: 

obstacle and key benefit. 116(1582-1599). 

FDA. (2020). fda.gov. Retrieved Febuari 28, 2021, from Food Safety and the 

Corona Virus Disease 2019: https://www.fda.gov/food/food-safety-during-

emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19 

Pemetaan Good Manufacturing Practices (GMP) dan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
pada
Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP)
ISTIKA DEWI ANINDITA, Rika Fatimah, P.L., ST., M.Sc., Ph.D.,
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



76 
 

 
 

Garayoa, R., Vitas, A. I., Leturia, D. M., & Jalon, G. I. (2011). Food safety and 

the contract catering companies: Food handlers, facilities and HACCP 

evaluation. 22(2006-2012). 

Garayoa, R., Vitas, I. A., Leturia, D. M., & Jalon, G. I. (2011). Food safety and 

the contract catering companies: Food handlers, facilities and HACCP 

evaluation. 22(2006-2012). 

HACCP. (2003). HACCP. 

Han, S., Roy, P. K., Hossain, I. M., Byun, K. H., & Choi, C. (2021). COVID-19 

pandemic crisis and food safety: Implication and inactivation strategies. 

109(25-36). 

ITC. (2002). An Introduction to HACCP. Internatuional Trade Centre. 

Jogloabang. (2020, January 15). Jogloabang.com. Retrieved Febuari 26, 2021, 

from Jogloabang: https://www.jogloabang.com/ekbis/pp-86-2019-

keamanan-pangan 

Kementrian Perindustrian Republik Indonesia. (2017, November 24). Industri 

makanan dan minuman masih jadi andalan . Retrieved Maret 25, 2021, 

from kemenperin.go.id: https://kemenperin.go.id/artikel/18465/Industri-

Makanan-dan-Minuman-Masih-Jadi-Andalan 

Kho, S. J., & Jeong, J. (2020). HACCP-based Cooperative Model for Smart 

Factory in South Korea. 175(778-783). 

Kurma, A., Sharma, R., & Kumar, D. (2009). HACCP in Hotel Industry - a study 

on its Apllication in Food Production International Journal of Hospitality 

and Tourism Systems. 2(1). 

Liu, F., Rhim, H., Park, K., Xu, J., & Lo, K. C. (2020). HACCP certification in 

food industry: Trade-offs in product safety and firm performance. 

Mekonen, Y. M., & Melaku, S. K. (2014). Significance of HACCP and SSOP in 

Food Procrssing Establishments. 9 (2)(121-126). 

Mendis, E., & Rajapakse, N. (2009). GMP and HACCP a Handbook for Small 

and Medium Scale Food Processing Enterproses. The Ceylon Chamber of 

Commerce. 

MENKES. (1978). Pedoman Cara Produksi yang Baik untuk Makanan. Menteri 

Kesehatan Republik Indonesia. 

MENKES. (2011). Higiene Sanitasi Jasa Boga. Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia. 

Pemetaan Good Manufacturing Practices (GMP) dan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
pada
Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP)
ISTIKA DEWI ANINDITA, Rika Fatimah, P.L., ST., M.Sc., Ph.D.,
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



77 
 

 
 

Menkes. (2011). Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 

1096/MENKES/PER/VI/2011. Menteri Kesehatan Republik Indonesia. 

Nakat, Z., & Mitri, B. C. (2021). COVID-19 and The Food Industry: Readiness 

Assessment. 121. 

NIOSH. (2015, January 13). The National Institute for Occupational Safety and 

Health. Retrieved 2 Maret, 2021, from cdc.gov: 

https://www.cdc.gov/niosh/topics/hierarchy/default.html 

OSHA. (2020, March). Retrieved Febuari 26, 2021, from www.osha.gov.  

Pengantar HACCP ( Hazard Analysis Critical Control Point). (n.d.).  

Perdana, W. W. (2018). Penerapan GMP dan Perencanaan Pelaksanaan HACCP 

Produk Olahan Panngan Tradisional (Mochi). 8 No.3. 

Pudjirahayu, A. (2017). Pengawasan Mutu Pangan.  

Rizou, M., Galanakis, M. I., Aldawoud, M. T., & Galanakis, M. C. (2020). Safety 

of Foods, Food Supply Chain and Environment within the COVID-19. 

102(293-299). 

Saraswati, D. E. (2016). Pengelolaan Usaha Jasa Boga. 

SNI. (2006). Udang Segar - Penanganan dan pengolahan. 

Taylor, E. (2008). A new method of HACCP for the catering and food service 

industry. 19(126-134). 

Taylor, E. (2008). HACCP for the hospitality industry: History in the making. 

20(No. 5, pp 480-493). 

Thaheer, H. (2005). Sistem Manajemen HACCP ( Hazard Analysis Control 

Points). Jakarta: PT Bumi Aksara. 

WHO. (2020, April 7). COVID-19 and food safety: Guidance for food business. 

Retrieved Febuari 29, 2021, from www.who.int. 

Yousuf, H. D. (2009). HACCP for Catering. Abu Dhabi Food Control Authority.  

Yurivito, B. (2019). Jangan sampai salah, ternyata istilah parsel dan hamper 

berbeda. (Kompas) Retrieved 4 6, 2021, from klasika,kompas.id: 

https://klasika.kompas.id/baca/perbedaan-parsel-dan-hamper/ 

 

  

Pemetaan Good Manufacturing Practices (GMP) dan Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
pada
Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP)
ISTIKA DEWI ANINDITA, Rika Fatimah, P.L., ST., M.Sc., Ph.D.,
Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/


	DAFTAR PUSTAKA 

