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1

	No
	Kunci SSOP
	Monitoring
	Tindakan Koreksi
	Dokumen

	
	
	Apa
	Bagaimana
	Dimana
	Kapan
	Siapa
	
	

	1
	Keamanan air
	Air 
	Lakukan pengujian air di laboratorium eksternal yang terakreditasi ISO 17025 / laboratorium kesehatan daerah yang ditunjuk. Parameter pengujian sesuai dengan persyaratan kualitas air minum sesuai Permenkes RI No.2 Tahun 2023

	Laboratorium terakreditasi, laboratoriun yang ditunjuk oleh pemerintah daerah 

	Setiap 3 bulan sekali (untuk parameter E. coli)

Setiap 6 bulan sekali untuk semua parameter (sesuai persyaratan Permenkes yang berlaku)

	Penanggung jawab dapur 
	· Jika air belum diujikan, maka: penanggung jawab dapur segera menghubungi laboratorium terakreditasi atau laboratorim yang ditunjuk oleh pemerintah daerah dan mengirimkan sampel air untuk dilakukan pengujian
· Jika hasil pengujian terdapat hasil yang tidak sesuai persyaratan, maka penanggung jawab dapur melakukan pengujian ulang terhadap air yang digunakan
	Laporan hasil pengujian air

	
	
	Tangki air penyimpanan
	Cek secara visual kondisi dalam tangki bebas dari kotoran atau benda asing
	Tangki penyimpanan air (jika ada)
	Sebulan sekali
	Operator
	· Jika kondisi tangki air bocor, maka minta penanggung jawab dapur untuk memanggil petugas untuk memperbaiki atau menganti tangki.
· Jika terdapat benda asing (bangkai hewan) atau kotoran, segera lakukan pengurasan dan bersihkan tangki air. Hubungi penanggung jawab untuk mencari alternatif air sementara sampai tangki air bisa digunakan kembali
	-







	2
	Kondisi dan kebersihan permukaan yang kontak pangan, termasuk peralatan, dan pakaian kerja
	Peralatan masak atau makan yang kontak langsung dengan makanan / minuman (contoh: pengorengan, pisau, piring, sendok, baskom, dan lainnya)
	Pastikan peralatan tidak terbuat atau memiliki bagian yang terbuat dari kayu
	Area dapur, area persiapan bahan, dan area pemorsian atau pengemasan
	Setiap kegiatan pengolahan makanan / minuman
	Operator dapur
	· Jika ditemukan peralatan yang terbuat dari kayu atau memiliki bagian dari kayu, hubungi penanggung jawab dapur untuk diganti dengan peralatan dari stainless steel atau plastik yang tara pangan (food grade)
	-

	
	
	
	Pastikan peralatan bersih, tidak berkarat, dan kondisi tidak rusak / pecah
	
	
	
	· Jika terdapat peralatan yang kontak pangan dalam kondisi rusak / pecah / berkarat segera singkirkan peralatan tersebut dan hubungi penanggung jawab dapur untuk melakukan pengantian peralatan tersebut segera
	

	
	
	
	Pastikan peralatan sudah bersih dan tidak berbau (sabun pencuci)
	Area pencucian
	Setiap selesai kegiatan pencucian atau sebelum digunakan
	Operator pencucian
	· Jika peralatan masih kotor dan berbau maka operator pencucian harus melakukan pencucian atau pembilasan ulang. 
· Jika sebelum digunakan ditemukan peralatan yang masih kotor dan berbau (padahal sudah dicuci) maka ganti dengan peralatan yang bersih tidak berbau. Peralatan yang masih kotor dan berbau singkirkan ke ruang pencucian untuk dicuci ulang.
	SOP Pencucian Peralatan

	
	
	Kemasan tray stainless steel 
	Pastikan kemasan tray dalam kondisi bersih dan tidak berbau setelah dicuci
	Area pencucian
	Setelah pencucian dan sebelum dilakukan pemorsian makanan atau minuman
	Operator bagian pencucian dan operator pemorsian
	· Jika kemasan tray masih kotor dan berbau maka operator pencucian harus melakukan pencucian atau pembilasan ulang. 
· Jika kemasan terdeteksi kotor dan berbau pada saat akan melakukan pemorsian, maka singkirkan kemasan tray untuk dilakukan pencucian ulang.
	SOP Pencucian Peralatan

	
	
	
	Pastikan kemasan tray dalam kondisi baik dan tidak rusak / pecah
	Area pemorsian
	Pada saat pemorsian
	Operator pemorsian
	Jika kemasan rusak atau pecah, maka buang atau singkirkan dan minta penanggung jawab dapur untuk menyediakan kemasan penganti
	SOP Pemorsian

	
	
	Pakaian kerja
	Cek operator menggunakan pakaian kerja dan kondisi pakaian kerja bersih serta pakaian kerja hanya digunakan di dalam dapur saja
	Area dapur dan area luar dapur
	Setiap proses pengolahan makanan / minuman
	Penanggung jawab area
	Jika operator tidak menggunakan pakaian kerja, atau menggunakan pakaian kerja tetapi dalam kondisi kotor, maka penanggung jawab harus menegur dan minta yang bersangkutan untuk memakai pakaian kerja yang bersih dan sesuai
	SOP Higiene Karyawan

	
	
	APD (masker dan hairnet)
	Cek personil sudah menggunakan APD (masker dan hairnet) dengan benar.
	Semua area
	Setiap operasi pengolahan pangan
	Penanggung jawab masing-masing area
	Jika operator tidak menggunakan APD dengan lengkap dan benar, maka penangung jawab area harus  menegur yang bersangkutan dan minta segera untuk memakai APD dengan baik dan lengkap
	SOP Higiene Karyawan

	
	
	
	Untuk operator yang menggunakan jilbab, maka tidak perlu menggunakan hairnet, tetapi jilbab memiliki desain karet dan tidak menggunakan peniti atau jarum dan tidak memiliki pernak-pernik
	
	
	
	Jika operator menggunakan jilbab dengan jarum atau peniti atau pernak-pernik, maka minta yang bersangkutan untuk menganti jilbab dengan desain karet.
	

	3
	Pencegahan kontaminasi silang ke pangan, kemasan, permukaan kontak pangan, termasuk peralatan dan pakaian kerja selama proses produksi dari benda yang tidak sehat
	Pembersihan dan perawatan bangunan
	Cek bangunan dalam kondisi terawat, bersih dan tidak terdapat retakan atau bocor
	Area loading bahan baku, area penyimpanan bahan baku, area penyiapan bahan, area pemasakan, area pemorsian, area loading makanan jadi
	Setiap hari
	Penanggung jawab area
	· Jika terdapat retakan pada dinding atau atap bangunan bocor, penanggung jawab langsung menginformasikan kepada pengelola untuk melakukan perbaikan.
· Jika bangunan atau area dalam kondisi kotor, penanggung jawab area segera minta operator atau petugas kebersihan untuk melakukan pembersihan
	-

	
	
	Saluran drainase
	Cek saluran drainase bersih dan tidak tersumbat, serta terdapat saringan anti hama untuk mencegah hama (khususnya tikus) untuk masuk
	Area persiapan bahan baku, area dapur, area pencucian dan area pemorsian
	Setelah selesai proses
	Operator
	· Jika terdapat sampah pada saluran drainase, segera lakukan pembersihan dan angkat sampah, kemudian masukan ke tempat sampah.
· Jika lubang drainase tersumbat, segera lakukan pembersihan
· Jika drainase tidak terdapat saringan anti hama, segera hubungi penanggung jawab dapur untuk memberikan saringan anti hama.
	-

	
	
	Higiene Personil
	Cek operator sudah menggunakan APD dengan lengkap dan cuci tangan sebelum menanggani makanan, setelah menyentuh benda kotor, dan setelah dari toilet
	Semua area
	Setiap proses pengolahan
	Penanggung jawab area
	· Jika ditemukan operator tidak menggunakan APD dengan benar, maka minta operator yang bersangkutan untuk segera menggunakan APD secara benar dan lengkap
· Jika ditemukan operator tidak mencuci tangan sebelum menanggani pangan, setelah menyentuh benda kotor, dan setelah dari toilet, maka langsung tegur yang bersangkutan dan minta segera mencuci tangan dengan sabun.
· Sosialisasikan secara rutin kepada operator kewajiban mencuci tangan untuk menghindari kontaminasi terhadap pangan yang ditanggani.
	SOP Higiene Personil

	
	
	Kemasan karton atau kemasan bekas makanan atau minuman
	Cek kemasan karton bekas makanan atau minuman tidak berada di area dapur atau pemorsian
	Area dapur dan pemorsian
	Pada saat aktivitas pengolahan
	Penanggung jawab area
	· Jika terdapat kemasan karton bekas, minta operator di area dapur dan pemorsian untuk mengeluarkan dari area tersebut dan buang di area yang telah ditentukan
· Berikan sosialisasi atau briefing kepada operator bahwa kemasan karton bekas dapat menyebabkan kontaminasi silang ke makanan atau minuman yang sudah siap untuk disajikan.
	SOP Pemasakan

	
	
	Makanan dan minuman yang siap dikemas dalam kemasan tray atau plastik disposable
	Cek makanan atau minuman yang siap dikemas disimpan dalam kondisi terlindung dari kontaminan yang mungkin jatuh dari atas atau diberi penutup
	Area dapur atau pemorsian
	Pada saat pengolahan
	Operator dan penanggung jawab
	· Jika ditemukan makanan dan minuman siap kemas disimpan tidak pada tempatnya, maka minta operator untuk segera memindahkan makanan dan minuman tersebut ke area yang bersih dan tertutup
· Berikan sosialisasi atau briefing kepada operator bahwa makanan dan minuman siap kemas rentan terhadap kontaminasi jika tidak ditanggani dengan benar.
	· SOP Penyimpanan Bahan Baku, Ingredien, dan Pangan Siap Saji atau Kemas
· SOP Pemorsian

	
	
	Transportasi Makanan Siap Saji
	Cek secara visual kondisi kendaraan pengiriman dan kondisi bersih dan bebas hama
	Area loading makanan siap saji / siap kirim
	Sebelum loading makanan ke dalam kendaraan
	Operator
	· Jika kendaraan dalam kondisi kotor, segera lakukan pembersihan. Sebaiknya pembersihan dilakukan sebelum loading dilakukan untuk menghindari waktu tunggu yang terlalu lama.
· Jika kendaraan terdapat hama, segera tangkap hama dan keluarkan dari kendaraan, bersihkan bagian yang kotor
	SOP Pengiriman Produk

	4
	Pemeliharaan fasilitas cuci tangan, sanitasi tangan dan toilet
	Kondisi Wastafel 
	Cek wastafel terdapat air yang mengalir, terdapat sabun cair, dan terdapat petunjuk cara cuci tangan yang benar
	Wastafel
	Setiap awal dan akhir produksi
	Penanggung jawab area
	· Jika wastafel tidak terdapat air mengalir, hubungi penanggung jawab dapur untuk mengecek tangki air atau aliran PDAM. 
· Jika sabun cair tidak tersedia di wastafel, hubungi penanggung jawab dapur untuk menyediakan sabun cair.
· Jika petunjuk cuci tangan yang benar tidak tertempel atau tertempel tetapi tidak jelas / rusak, maka minta penanggung jawab dapur untuk menempel di wastafel
	Poster Cuci Tangan yang Benar

	
	
	Kondisi Toilet
	Cek toilet bersih, air mengalir, terdapat tempat sampah, tersedia sabun cuci tangan, dan petunjuk cuci tangan yang benar
	Toilet
	Setiap awal dan akhir produksi
	Penanggung jawab area
	· Jika toilet tidak terdapat air mengalir, hubungi penanggung jawab dapur untuk mengecek tangki air atau aliran PDAM
· Jika sabun cair tidak tersedia di toilet, hubungi penanggung jawab dapur untuk menyediakan sabun cair
· Jika tidak terdapat tempat sampah atau kondisi tempat sampah penuh, maka minta petugas kebersihan untuk membuang sampah atau menyediakan tempat sampah di toilet
· Jika petunjuk cuci tangan yang benar tidak tertempel atau tertempel tetapi tidak jelas / rusak, maka minta penanggung jawab dapur untuk menempel di wastafel
	Poster Cuci Tangan yang Benar

	
	
	Loker Karyawan
	Cek kondisi loker bersih, tidak digunakan untuk menyimpan makanan, dan tidak digunakan untuk menyimpan peralatan dapur
	Area Loker karyawan
	Setiap hari
	Penanggung jawab dapur
	· Jika loker kotor minta pemilik loker untuk membersihkan segera.
· Jika loker digunakan untuk menyimpan makanan, keluarkan makanan tersebut, dan minta penanggung jawab dapur untuk menyediakan tempat penyimpanan khusus makanan karyawan.
· Jika loker digunakan untuk menyimpan peralatan dapur, maka keluarkan peralatan tersebut, dan penanggung jawab dapur harus melakukan sosialisasi ulang.
· Lakukan sosialiasi kepada seluruh karyawan, bahwa loker hanya digunakan untuk menyimpang barang pribadi dan tidak boleh digunakan untuk menyimpan makanan atau peralatan memasak karena dapat menjadi tempat berkumpulkan hama dan menyebabkan kontaminasi silang.
	SOP Higiene Karyawan

	5
	Perlindungan pangan, kemasan, permukaan kontak pangan sehingga tidak bercampur atau terkontaminasi dengan pelumas, bahan bakar, pestisida, senyawa pembersih, agen sanitasi, kondensat, atau bahan kimia, fisik dan biologi lainnya
	Penyimpanan kemasan tray stainless steel atau plastik sekali pakai
	Cek penyimpanan kemasan tray stainless steel atau plastik sekali pakai disimpan pada tempat yang bersih, tertutup, dan kemasan tersebut dalam kondisi bersih
	Area penyimpanan kemasan 
	Setiap hari
	Operator area penyimpanan
	· Operator langsung melakukan pembersihan jika ditemukan kemasan yang kotor di ruang penyimpanan
	SOP Penyimpanan Kemasan dan Bahan Kimia

	6
	Pelabelan, penyimpanan, dan penggunaan bahan toksin yang benar
	Pelabelan dan penyimpanan bahan kimia seperti alkohol, sabun, cairan pembersihan
	Cek semua bahan kimia yang ada di fasilitas dapur sudah diberikan label yang jelas dan disimpan dalam ruang khusus
	Tempat penyimpanan bahan kimia
	Setiap hari
	Penanggung jawab area
	· Jika bahan kimia tidak berlabel tetapi masih bisa diidentifikasi, maka operator bisa langsung memberikan identifikasi pada kemasan bahan kimia
· Jika bahan kimia diletakan pada lokasi yang mudah diakses, maka pindahkan bahan kimia ke tempat yang tertutup dengan akses yang terbatas
	SOP Penyimpanan Kemasan dan Bahan Kimia

	
	
	Penggunaan bahan kimia
	Cek penggunaan bahan kimia (sabun cair, sabun cuci peralatan, dan lainnya) sudah sesuai dengan standar bahan kimia yang tertera dalam label bahan kimia
	Area dapur
	Setiap penggunaan bahan kimia
	Penanggung jawab area
	· Jika penggunaan bahan kimia tidak sesuai standar dan masih terdapat insektisida/pestisida digunakan di dalam area, maka penanggung jawab dapur akan melakukan sosialisasi/penyuluhan/briefing kembali kepada operator 
· Jika pengelola/pemilik/penanggung jawab belum memahami aturan penggunaan bahan kimia, maka lakukan pengajuan pembinaan kepada Tenaga Sanitasi Lingkungan (TSL) dari Dinas Kesehatan Kabupaten/Kota setempat
	-

	7
	Pengawasan kondisi kesehatan personil
	Kondisi dan Kesehatan operator
	· Cek personil sudah paham untuk selalu melapor ke penanggung jawab jika merasakan sakit
· Cek personil yang bekerja dalam kondisi sehat (dilakukan pengecekan di klinik terdekat)
	Dapur
	Setahun sekali
	Penanggung jawab dapur
	· Jika operator belum memahami untuk melapor jika sakit, maka penanggung jawab dapur akan melakukan sosialisasi /penyuluhan /briefing kembali kepada operator 
· Jika penanggung jawab belum memahami aturan kesehatan personil, maka lakukan pengajuan penyuluhan kepada Tenaga Sanitasi Lingkungan dari Dinas Kesehatan Kota/Kabupaten setempat
· Jika hasil pengecekan di klinik menyatakan operator menderita penyakit menular, maka penanggung jawab dapur harus mengistirahatkan dan menganti dengan operator sementara, atau memindahkan operator terkait ke area yang tidak kontak langsung dengan pangan
	SOP Higiene Personil

	8
	Pengendalian hama
	Jebakan hama
	Cek kondisi jebakan hama dalam kondisi berfungsi, bersih, dan ditempatkan pada lokasi yang sesuai
	Area jebakan di pasang
	Setiap minggu atau setiap bulan
	Penanggung jawab area
	Jika jebakan dalam kondisi kotor, maka operator langsung melakukan pembersihan dan meletakan pada posisi yang tepat
	-

	
	
	Bahan kimia pestisida atau insektida
	Cek tidak ada bahan kimia pestisida atau insektisida yang digunakan dan disimpan di area dapur
	Area dapur
	Setiap saat
	Operator dan penanggung jawab dapur
	Jika terdapat pestisida atau insektisida berada atau digunakan di area dapur, segera keluarkan bahan kimia tersebut dan penanggung jawab dapur harus memberikan sosialisasi kepada operator.
	SOP Penyimpanan Kemasan dan Bahan Kimia

	
	
	Hama (tikus, lalat, nyamuk, kucing, dan lainnya)
	Cek tidak ada hama di dapur 
	Seluruh area
	Setiap hari
	Penanggung jawab area
	Jika terdapat hama khususnya pada area dapur pemasakan dan pemorsian, segera tangkap hama tersebut, dan keluarkan dari fasilitas pengolahan pangan
	-
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