
REVIEW MATERI FOOD SAFETY
PT PANGAN NUTRISI SEJAHTERA



FOOD SAFETY PYRAMID
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GMP / CPPOB



GMP / CPPOB

4

“Good Manufacturing Practice merupakan
pedoman atau prosedur pengolahan
makanan agar menghasilkan produk

yang aman, bermutu dan layak
dikonsumsi”



Personal Hygiene

Tindakan untuk memelihara kebersihan
dan kesehatan seseorang untuk
kesejahteraan fisik dan psikis

Pemenuhan personal hygiene
diperlukan untuk kenyamanan individu,
keamanan, dan kesehatan



1. Karyawan menggunakan seragam kerja lengkap

▪ hairnet, jilbab atau penutup kepala lainnya

▪ pakaian seragam yang sesuai

▪ sepatu kerja

▪ Masker

▪ sarung tangan (untuk karyawan yang kontak

langsung dengan produk jadi).

2. Pakaian kerja harus dalam keadaan bersih, rapi, tepat

dan sesuai dengan fungsinya dan dipakai di lokasi

proses produksi
3. Karyawan dalam keadaan sehat, bebas luka dan penyakit kulit serta

penyakit menular lainnya. 

4. Tdak memakai perhiasan seperti cincin, kalung, gelang, arloji dan 

barang-barang lain yang tidak ada hubungannya dengan proses 

produksi

5. Tidak berkuku panjang dan tidak diperkenankan menggunakan cat 

kuku 

6. Tidak boleh berambut gondrong dan berjenggot serta berkumis

7. Karyawan harus mencuci tangan dengan sabun dan atau hand 

sanitizer sebelum masuk area proses produksi, setiap akan

melakukan pekerjaan dan setiap keluar dari toilet, atau setiap tangan

menjadi kotor dan terkontaminasi



CPPOB (Cara Produksi Pangan
Olahan yang Baik)
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SSOP
(Sanitation Standard Operating Procedures)



Apa sih SSOP?

prosedur yang ditujukan untuk
mengelola dan memelihara keadaan

lingkungan dan pabrik melalui
kegiatan sanitasi dan hygiene.
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- Keamanan Air
- Kebersihan permukaan yang 

bersentuhan langsung
- Pencegahan kontaminasi silang
- Fasilitas toilet dan cuci tangan

8 Kunci Sanitasi

- Perlindungan danri kontaminan
- Penyimpanan, penggunaan dan

pelabelan bahan beracun
- Kesehatan dan Higiene karyawan
- Pengendalian hama

10



Sanitasi Peralatan
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Sanitasi Ruangan
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Penggunaan Produk Berbasis Klorin
Produk berbasis hipoklorit mencakup formulasi 
cairan (natrium hipoklorit), padat, atau bubuk 

(kalsium hipoklorit)

Hipoklorit efektif melawan rotavirus di tingkat 
konsentrasi 0,05%



✔ Konsentrasi klorin yang 
tinggi dapat menyebabkan 
korosi pada logam

✔ iritasi pada kulit atau 
selaput mukus

✔ efek-efek samping terkait 
bau klorin pada orang-orang 
yang rentan seperti 
penderita asma



HACCP
Hazard Analysis Critical Control Point



HACCP

upaya antisipasi bahaya dan identifikasi titik pengawasan yang 
mengutamakan kepada tindakan pencegahan
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SUMBER 
BAHAYA

Kontaminasi

Fisik

Kimia

Biologi

Benda asing , bukan bagian

dari makanan

Bahan kimia, tidak

food grade

Mikroorganisme berbahaya
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TKK Snack Ekstrudat
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TKK RTC 
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Thanks!
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