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Lampiran 1. Lembar pengamatan penerapan Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP) perusahaan pengolahan filet ikan patin

	No.
	Parameter
	Memenuhi
	Tidak Memenuhi

	1.
	Keamanan air
	
	

	
	1. Penggunaan air antara air yang kontak langsung dengan bahan-bahan dan air yang digunakan untuk pencucian alat
	√
	

	
	2. Kualitas air untuk pengolahan pangan sama dengan kualitas air minum
	√
	

	
	3. Pemeriksaan laboratorium yang sesuai dengan peraturan Menteri Kesehatan RI No. 416/MENKES/per/IX/1990 terhadap kualitas air yang digunakan telah dilakukan minimal dua kali dalam setahun yaitu pada musim kemarau dan musim hujan, pengambilan sampel air bersih dilakukan pada sumber mata air, bak penampungan dan pada air kran terjauh
	
	√

	
	4. Bagian QC mengambil sampel air pada out put air di dalam ruang produksi dan memeriksa kualitasnya (bau, rasa, warna, kekeruhan dan pH)  setiap hari. Analisis kualitas mikrobiologi dilakukan setiap 1 bulan sekali
	
	√

	
	5. Disediakan pencatatan hasil pemeriksaan
	
	√

	
	Sub Total
	2
	3

	     2.
	Kebersihan permukaan yang kontak langsung dengan produk
	
	

	
	1. Peralatan yang digunakan harus dalam keadaan bersih, bebas karat, jamur, minyak/oli, cat yang terkelupas, dan kotoran-kotoran lainnya sisa proses sebelumnya
	√
	

	
	2. Frekuensi pelaksanaan tindakan sanitasi adalah setiap selesai melaksanakan kegitan proses produksi dan sebelum melaksanakan kegiatan proses produksi
	√
	

	
	3. QC melakukan pengujian 

mikrobiologis terhadap peralatan yang ada di area produksi setiap bulan 
	
	√

	
	4. Disediakan chek list record
	√
	

	
	Sub Total
	3
	1

	3.   
	Pencegahan kontaminasi silang
	
	

	
	1. Pakaian khusus produksi (seragam, masker, hair net, sepatu khusus) harus digunakan pada saat melakukan produksi
	√
	

	
	2. Melaksanakan higiene porsonal (tidak merokok, mengobrol, menggunakan perhiasan, selalu mencuci tangan stelah dari toilet, selalu mencuci tangan setiap bersentuhan dengan benda yang tidak terjaga sanitasinya) setiap melakukan proses produksi
	√
	

	
	3. Memisahkan produk dan bahan dalam penyimpanan 
	√
	

	
	4. Pemisahan yang cukup antara aktivitas penanganan dan pengolahan bahan baku dengan produk jadi
	√
	

	5. 
	6. Disiplin arus pergerakan perkerjaan, tidak ada perkerjaan yang menangani proses diarea lain setelah menagani proses di area yang telah ditentukan 
	√
	

	
	Sub Total
	5
	

	4.
	Fasilitas sanitasi
	
	

	
	1. Sarana pencuci tangan diletakkan ditempat-tempat yang diperlukan, dilengkapi dengan air mengalir, sanitaiser, alat pengering tangan, dan tempat pembuangan tertutup
	√
	

	
	2. Fasilitas ganti pakaian yang sesuai dengan jumlah karyawan dan dilengkapi dengan lemari penyimpanan pakaian yang baik mengkontaminasi antara pakaian luar dengan pakaian dalam ruangan proses
	
	√

	
	3. Tersedia fasilitas foot bath di pintu masuk area produksi 
	√
	

	
	Sub Total
	2
	1

	5.
	Perlindungan bahan pangan dari bahan cemaran (adulteran)
	
	

	
	1. Selama proses produksi karyawan menjaga dan mengontrol bahan-bahan non pangan yang dapat berpotensi menjadi adulteran (dapat mencemari bahan pangan) tidak diperbolehkan berada dalam ruangan produksi seperti bahan-bahan sanitasi
	√
	

	
	2. Kemasan dan bahan-bahan lain yang digunakan disimpan terpisah dari bahan-bahan sanitasi
	√
	

	
	3. Tempat sampah bebas tumpukan sampah yang berlebihan, dapat tertutup rapat dan diletakkan tidak berdekatan dengan area aktivitas proses serta penyimpanan bahan dan produk akhir
	√
	

	
	Sub Total
	3
	

	6.
	Pelabelan, penggunaan bahan toksin dan penyimpanan yang tepat
	
	

	
	1. Bahan toksin dikelompokkan dan disimpan di dalam boks tertutup dan boks diberi label identitas yang jelas
	√
	

	
	2. Bahan toksin memiliki label dan keterangan yang jelas mengenai keamanan bahan serta anjuran pemakaian yang aman 
	√
	

	
	Sub Total
	2
	

	7.
	Kontrol kesehatan karyawan
	
	

	
	1. Kesehatan karyawan dicek secara rutin untuk mengetahui kondisi karyawan
	
	√

	
	2. Terdapat catatan tentang riwayat kesehatan karyawan
	
	√

	
	Sub Total
	
	2

	8.
	Pencegahan hama
	
	

	
	1. Menutup lubang angin yang ada dengan kawat kasa
	√
	

	
	2. Menggunakan filter udara
	
	√

	
	3. Menyediakan fasilitas pest control
	√
	

	
	4. Dilakukan pembersihan ruang produksi   secara berkala
	√
	

	
	Sub Total
	3
	1

	
	Total 
	20
	8
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