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1 PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang
1.2 Tujuan
METODE
2.1 Lokasi dan Waktu Pelaksanaan
2.2 Teknik Pengumpulan Data
2.3 Alat dan Bahan
2.4 Prosedur Kerja
2.4.1 Uji Swab pada Tangan pekerja
2.4.2 Uji Swab pada Mesin Filling
3 KEADAAN UMUM PERUSAHAAN
3.1 Sejarah Perusahaan
3.2 Visi dan Misi
3.2.1Visi
3.2.2 Misi
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4.1.1 Cabal
4.1.2 Tomat
4.2 Bahan Penunjang
4.2.1 Bawang Putih
4.2.2 Air
4.2.3 Gula
4.2.4 Pengental Nabati
4.2.5 Garam
4.3 Bahan Tambahan
4.3.1 Pengatur Keasaman
4.3.2 Penguat Rasa
4.3.3 Pengawet
4.3.4 Pewarna
4.4 Proses Produksi
4.4.1 Proses Pembuatan Cabai
4.4.1.1 Sortasi dan Pencucian
4.4.1.2 Pelayuan (Blanching)
4.4.1.3 Penggilingan
4.4.1.4 Pendinginan
4.4.2 Proses Pembuatan Saus
4.4.2.1 Mixing
4.4.2.2 Pasteurisasi
4.4.2.3 Filling
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4.4.2.4 Packaging
4.4.2.5 Penyimpanan
5 PENERAPAN SSOP (SANITATION STANDARD OPERATING
PROCEDURES)
5.1 Keamanan Air
5.2 Kebersihan Permukaan yang Kontak Langsung dengan Produk
5.2.1 Sanitasi Peralatan
5.3 Pencegahan Kontaminasi Silang
574 Menjaga Fasilitas Pencuci Tangan, Sanitasi, dan Toilet
~ 5.4.1 Fasilitas Pencuci Tangan
& 5.4.2 Fasilitas Pencuci Sepatu (Foot bath)
> 5.4.3 Sarana Toilet
%5 Proteksi dari Bahan Kontaminan
6 Pelabelan dan Penyimpanan Bahan Kimia yang Berbahaya

Kontaminasi
5.7.1 Higiene Pekerja
5.7.2 Persediaan Alat Pelindung Diri
5.7.3 Program 5R (Ringkas, Rapi. Resik, Rajin dan Rawat)
5.7.4 Uji Keefektifan Penggunaan Alkohol
5.7.5 Uji Swab Mesin Filling dan Tangan Pekerja
5.7.5.1 Angka Lempeng Total (ALT)
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