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RINGKASAN

AHMAD AULIA AHSAN. Penerapan Standar Prosedur Operasi Sanitasi pada
Produk Bumbu Instan di PT Selaras Rasakoe Indonesia. Application of Standard
Sanitation Operating Procedure on Instant Seasoning Products in PT Selaras
Rasakoe Indonesia. Dibimbing oleh MADE GAY ATRI ANGGARKASIH.

Bumbu atau rempah adalah salah satu hasil sumber daya alam khas
Indonesia. Bumbu sering digunakan dalam berbagai masakan Indonesia. PT
Selaras Rasakoe Indonesia adalah perusahaan yang menghasilkan produk bumbu
_instan. Selain  memproduksi bumbu, PT Selaras Rasakoe Indonesia juga
mempunyai usaha fried chicken dan ayam bakar yang bumbunya menggunakan
b mbu hasil produksi PT Selaras Rasakoe Indonesia.

Perusahaan menerapkan Standar Prosedur Operasi Sanitasi (SPOS) atau
Standard Sanitation Operating Procedure (SSOP). SPOS merupakan prosedur
tertulis untuk memenuhi persyaratan sanitasi di industri. Salah satunya sebagai
persyaratan dalam Cara Pengolahan Makanan yang Baik (CPMB), kemudian
. untuk dijadikan tahapan dalam penerapan Hazard Analysis Critical Control Point
(HACCP). Proses produksi bumbu instan terdiri dari beberapa tahap, diantaranya
pencampuran bumbu, pencampuran tepung, proses mixing, proses pengayakan,
proses pengemasan dan proses penylmpanan PT Selaras Rasakoe Indonesia telah
- me itu nan, air, pgrmukaag alat yang kontak
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Berdasarkan hasil kegiatan Praktik Kerja Lapangan, proses produksi
bumbu instan di PT Selaras Rasakoe Indonesia berjalan baik, namun terdapat
kekurangan dalam aspek Kkedisiplinan karyawan dan pengendalian hama.
Karyawan masih banyak yang tidak memakai APD dengan lengkap dan masih
terdapat hama pada produk. Dalam meningkatkan aspek-aspek yang kurang,
perusahaan perlu memberikan pelatihan atau penyuluhan serta pengawasan secara
rutin tentang kebersihan personel dan pengendalian hama secara berkelanjutan.
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