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1.1Kebijakan Mutu 

VISI/KOMITMEN 

Menjadi Pelopor UKM Majudan Menjadi Panutan Bagi UKM diSeluruh Indonesia Serta 

Menghasilkan Produk Yang Terjamin Mutu dan Keamanannya Sehingga  Mampu Bersaing 

dengan Produk Industri Besar 

MISI 

1. Mematuhi dan mentaati segala regulasi yang ditetapkan pemerintah 

2. Menerapkan GMP dan SSOP secara baik dan konsisten 

3. Melengkapi dan memelihara fasilitas, sarana, dan prasarana 

 

 

 

DIREKTUR UTAMA 

AkhmadUntungEkaMuhadi,SE 
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1.2Profil Perusahaan 

 

 

 

 

 

1. Nama Perusahaan Dapur S’Best 

2. Alama tPerusahaan Jl. G.Obos ujung sebrang G.Obos XXVI 

 

3. Nomor Telephone 082254115311 

4. Email ninditanareswari9@gmail.com 

 

5. Alamat Ruang Produksi Jl. G.Obos ujung sebrang G.Obos XXVI 

Kota palangka raya. 

6. Nomor Telephone 082254115311 

7. Email ninditanareswari9@gmail.com 

 

8. No.SKP/Tanggal - 

9. Jenis Produk Akhir Kerupuk amplang 
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1.3Deskripsi Produk 

1 Nama Produk Kerupuk Amplang  

2 Nama Bahan Baku Ikan gabus 

3 Asal Bahan  Baku LautJawa 

4 Bagaimanabahan baku  

diterima 

Bahan baku Stick ikan gabus: 

Bahan baku hanya: 

Tepung tapioka, ikan gabus,  garam, gula, telur, bawang putih, 

merica, daun jeruk. Dan Baking powder 

5 Produk Akhir KERUPUK AMPLANG 

6 Bumbu/Media 

Tepung tapioka merek : Sagu tani gunung/ rose brand. 

Garam : cap Kapal 

Gula : Gulaku / Rose brand  

Baking powder: Hercules 

Merica bubuk : Ladaku 

7 Tahapan Pengolahan 
Penerimaanbahanbaku,pencucian,pengadonan,pencetakan, 

perebusan,penirisan,pengemasan,penyimpananbeku 

8 Jenis Kemasan 
Primer(HDPE) 

Sekunder(Masterkarton) 

9 Berat  Bersih 200g 

10 Izin Edar 230008002010 

11 Kondisi Penyimpanan Beku dengan suhu-20oCsampai-22oC 

12 Daya Awet 1 tahun dalam suhu pusat produk -18oC 

13 Label/Spesifikasi 

Merkdagang,nama produk,tanggal exp,berat  bersih, 

komposisi,informasi produsen,saran penyajian,petunjuk 

penyimpanan,izin edar dan halal 

14 Metode distribusi Menggunakan motor 

15 Saran Pengggunaan Dimasak terlebih dahulu 

16 Tujuan Konsumen Semua  kalangan 
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1.4 Diagram Alir 
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PENYIMPANAN 
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1.5 LAY OUT RUANG PRODUKSI  

 

 

KETERANGAN: 

1.Wastafelcucitangan 

2.Areapencetakan 

3.Areamemasak 

4.Areapenirisan 

5.Areapengemasan 

6.Freezerpenyimpananprodukakhir1 

7.Freezerpenyimpananprodukakhir2 

A.Freezerpenyimpananbahanbaku 

B.Tempatcucibahanbakudanperalatan 

C.Kamarmandi1 

D.Kamarmandi2 

E.Exhaust1 

F.Tempapenyimpananbumbu 

G.Tempatpenyimpananbahanpengemas 
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2.1 GoodManufacturingPractices(GMP) 

No TahapanProses Tujuan Prosedur Monitoring TindakanKoreksi Pencatatan 

1 PenerimaanBahan 

Baku 
Mendapatkanbahan 

bakuberkualitas 
Hindarkandarisinarmatahari 

langsung 

Pengukuransuhu 
pusatbahanbaku 
saatditerima 

Beratikanyang diterima 

Tolakjikasuhubahan 

bakumelebihi-18oCdan 

berattidaksesuai 

Form 

penerimaan 

bahanbaku 

2 Pencucian Menghilangkanlendir, 
darah,baudansisa 
kootanlainyang 

menempel 

Cucidenganairdingin 
Gosokdanbilasdenganair mengaliir 

Suhuairpencucian 
Suhuikansetelah 

pencucian 

Tambahkanesjikasuhu 
airkurangdingin 

Lakukanpencucianulang 

jikaikanmasihkotor 

- 

3 Pengadonan Mencampursemua 

bahanyangdigunakan 

hinggamenjadi 

adonanyang homogen 

Gilingdagingikanterlebih 
dahuludantambahkangaram 

Campurkanbumbu,sayuran, 
dantepung 

Tambahkanesbatubila 

adonanterlalukeringdan keras 

Suhuadonanjangan 
melebihi5oC 

Kebersihanmesin 

adonan 

Tambahkanesuntuk 
melunakkandan 
mendinginkanadonan 

Lakukanpembersihan 

adonansebelumdan 

sesudahpemakaian 
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4 Pencetakan Membentuk 
produksesuai 
dengan 
karakteristikyang 

dimiliki 

AmbIladonandanbentuksesuai 

denganbentukyangdimiliki, 

letakkanpadapanciyangsudah 

berisiairhangat 

Ukurandanberat 
produk 

Bentukproduk 
Suhuadonan 

Lakukanpencetakan 

ulangjikaterjadi 

kesalahanpencetakan 

- 

5 Pengukusan Mematangkan 

produkdan 

mendapatkan 

teksturyang 

kompak,dan kenyal 

Didihkanairterlebihdahulupada 
panciperebusan 

Pindahkanadonanyangsudah 
dicetakpadaairhangatkepanci 
perebusan 

Rebusselama10menithingga 

produkmatangdan mengambang 

Volumeair perebusan 
WaktuPengukusan 

Tambahkanairjika 
sudahmulaimenyusut 

Lakukanpengukusan 

ulangjikaprodukbelum matang 

- 

6 Penirisan Menghilangkan 

uappanaspada 

produkbertujuan 

memperkecil 

potensikerusakan 

produkdalam 

kemasan 

Letakanprodukyangsudah 
matangpadanampankemudian 
susunpadarakpenirisan 

Bisamenggunakankipasangin 
untukmempercepatproses 
penirisan 

Lakukanlakukanpengemasan 

bilaprodukbelumbenar-benar 

dingin(<25oC) 

Suhuproduk 
sebelumdikemas 

Kebersihanproduk 

selamapenirisan 

Jikaprodukmasih panaslakukan 
pendinginanlagi 
sampaiprodukbenarbenardingin 

Pisahkanprodukjika 

terkenakontaminan 

selamaproses penirisan 
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7 Pengemasan Melindungiproduk 

darikontaminasi 

yangberasaldari 

lingkunganluar 

dankontaminasi 

silang 

Tempelplastikkemasandengan 
labelstiker 

Susunprodukdalamplastik kemasan 
Timbangsesuaiberatyang 

terterapadalabel 
Tambahdankurangibilatidak 

sesuaiberatyangterterapada 
label 

Kebersihan kemasan 
Beratprodukdalam 

kemasan 

Gantikemasanyang kotor 
Lakukanpenambahan 

ataupenguranganjika 

berattidaksesuailabel 

 

8 PenyimpananBeku Memberikanmasa 

simpanproduk 

lebihlama 

Produkyangsudahdikemasrapi 
disusunpadafreezerdengan suhu-
20oC 

Lakukanpenyusunanproduk 
padafreezerdengnacepat 

Janganbiarkanpintufreezer 

terbukalama 

SuhuFreezer-20oC 
Penyusunanproduk 

harusefektif 

Aturulangsuhufreezer 

jikakurangdari-20oC 
Form 

penyimpanan 

produkakhir 
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2.2 SanitationStandartOperatingProcedure(SSOP) 

No KunciSSOP Tujuan Prosedur Monitoring TindakanKoreksi Pencatatan 

1 KeamananPasokan 

AirdanEs 
Mendapatkan 

kualitasairdanes 

yangmemenuhi 

standarairminum 

sertaterbebasdari 

mikrobadan 

patogenyangdapat 

mengkontaminasi 

PasokanairberasaldariPDAM 
Airdisimpandalamwadahyangbersihdan steril 
Airyangdigunakanuntukproduksiadalah 

yangmemenuhipersyaratanstandarair minum 
Esyangdibuatberasaldariairyangmemenuh 

persyaratanairminum 

Kualitasairdan 
wadah 
penampungair 

Proses 
pembuatanes 

i 

Mencarisumber 
airlainjikaterjadi 

kontaminasi 

sumberair 

Pencatatan 

kualitasairdan 

eshasilujilab 

2 Kondisidan 

kebersihan 

permukaankontak 

langsungdengan 

produk 

Memberikan 

jaminanbahwa 

segalasesuatuyang 

kontaklangsung 

denganproduk 

dirancangkhusus 

untukmemudahkan 

prosespembersihan 

dansanitasi 

sehinggatidak 

menimbulkan 

kontaminasi 

terhadapproduk 

Pembersihanperalatanmeliputitahap 
pembersihandansanitasi(dry-cela,pre-rinse, 
detergentaplication,post-rinse,sanitation) 

Menggunakansabunberstandarfoodgrade 
untukmencuciperalatanyangkontak langsung 

Pembersihandansanitasiperalatandilakukan 
sebelumdansesudahprosespengolahan 

Pembersihandansanitasiperalatnadilakukan 
diruangkhusussanitasi 

Karyawanwajibmenggunakanpakaiankerja 

lengkap 

Kebersihan 
peralatanyang 
kontaklangsung 
sebelum 
melakukan proses 
pengolahan 

Kelengkapan 

pakaiankerja 

karyawan 

terutamasarung 

tangandan 

masker 

Mencuciulang 
peralatanjika 
masihterdapat 
kotoran 

Menegurdan 

mengedukasi 

karyawanyang 

tidak 

menggunakan 

pakaiankerja 

lengkap 

Pencatatan 

checklisttahap 

pembersihan 

peralatan 
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3 Pencegahan 

kontaminasisilang 
Mencegah 
kontaminasisilang 

terhadapproduk 

yangberasaldari 

lingkunganruang 

produksi,peralatan 

dankaryawan 

Memisahkanbahanbakudenganproduk 
akhirselamapenanganan,pengolahandan 
penyimpanan 

Pembatasanpergerakanprodukdan 
karyawandiruangproduksi,antaraarea 
bersihdankurangbersih 

Memisahperalatanyangdigunakandiarea 
bersihdanareakotordandiberiwarnayang berbeda 

Karyawanwajibmencucitangandengan 
sabunsebelummasukkeruangproduksi 
dansetelahselesaidaritoilet 

Pergerakan 
karyawandan produk 

Peralatanarea 
bersihdankotor 

Kebersihan 

karyawansebelum 

masukruang 

produksi 

Melakukan 

perbaikanlayout 

danpemisahanalat 

areabersihdan kotor 

Pencatatan 

kebersihan 

karyawanserta 

pengawasan 

personildan 

penggunaan 

peralatankerja 

4 Menjagafasilitas 

sanitasi,pencuci 

tangan,dantoilet 

Menjaga kebersihan, 

meningkatkan 

hygienekaryawan, 

danmencegah 

kontaminasi 

Pembersihanfasilitassanitasi,cucitangan, 
dantoiletdilakukansetiapharisebelumdan 
sesudahprosespengolahan 

Pembersihanfasilitassanitasi,cucitangan, 
dantoiletwajimenggunakanbahansaniter 

Wajibmenjagakebersihanfasilitassanitasi, 

cucitangan,dantoiletsetiapsaatuntuk 

mencegahterjadinyasumberkontaminasi 

Kebersihan 
fasilitassanitasi, 

cucitangan,dan 

toiletsetiaphari 

sebelumdimulai 

prosespengolahan 

Memperbaiki 

kerusakandan 

pembersihan 

fasilitassanitasi 

sesegeramungkin 

Pencatatan jadwal 
pembersihan 
fasilitassanitasi, 

cucitangan,dan 

toilet 
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5 Proteksidaribahan 

kontaminan(bahan 

kimia,pembersih, 

dansaniter) 

Menghindari kontaminasiyang 

disebabkanoleh 

penggunaanbahanbahankimia 

berpotensibahaya 

Penggunaanbahankimia,pembersih,dan 
saniterharussesuaidenganprosedurdan 
jadwalyangtelahditetapkan 

Bahankimia,pembersih,dansaniterdisimpan 
ditempatkhususterpisahdariruangproduksi 

Penggunaanbahankimia,pembersih,dan 

saniterharusdirekomendasikanolehorang 

yangberwenang 

Tujuan 

penggunaan 

dandosis 

penggunaan 

bahankimia 

saniter 

Merejectproduk yang 

terkontaminasi 

bahankimia 

Pencatatan 

pengecekandan 

penggunaan 

bahankimia 

6 Pelabelan 

penyimpanan,dan 

penggunaanbahan 

toksin 

Menjaminbahwa pelabelan, 

penyimpanan,dan 

penggunaanbahan 

kimiatoksiksudah benaruntuk 

menghindari 

kontaminasiterhadap produk 

Bahankimiatoksikwajibdiberilabelmeliputi 
deskripsibahandankegunaan 

Penggunaanbahankimiatoksikharussesuai 
denganprosedurdandiberiizinolehorang 
yangberwenang 

Penyimpananbahankimiatoksikharus 

beradadiruangkhususyangaman,tertutup 

danterpisahdariruangproduksi 

Pelabelandan 

ruang 

penyimpanan 

bahankimia 

toksik 

Melakukan 

pelabelandan 

perbaikantempat 

penyimpanan 

bahankimiatoksik 

Pencatatan 

pengecekandan 

penyimpanan 

stokbahankimia 

toksik 

7 Kesehatankaryawan Menjaminkesehatan 

karyawandan 

mengelolakaryawan 

yangmemiliki 

penyakit,lukaatau 

kondisilainyang dapatmenjadi 

sumberkontaminasi 

Karyawanwajibmelaporkankondisi 
kesehatannyasebelummelakukanproses 
pengolahan 

Karyawanyangsakittidakdiizinkanmasuk 
danmengikutiprosespengolahan 

Dilakukanpengecekankesehatankaryawan 

secaraberkala 

Kesehatan 

karyawanyang 

akanmelakun 

proses 

pengolahan 

Meliburkan 

karyawanyang 

sedangsakit 

Pencatatanhasil 

medisdan 

kondisikaryawan 
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8 Pengendalianpest Mencegahdan 

meminimalisiradanya 

kontaminasiyang 

disebabkanoleh 

hamaatauhewan 

pengeratdiarea 

ruangproduksi 

Memasangperangkaptikusdanhama 
pengeratlainnyadiarealuarruangproduksi 

Memasanginsectkillerdiatasaksesmasuk 
dandijauhkandarimejapengolahan 

Memasangtiraiplastikpadasetiappintudi 
ruangproduksi 

Menutupsetiaplubangyangberpotensi 

menjadiaksesmasukhewanatauserangga 

dengankawatkasa 

Pengecekan 

rutinalat 

pengendalian 

pest/hama 

Memasang 
perangkaplebih 

banyakdanefektif 

Pencaatanjadwa 

pengawasandan 

pengecekan sarana 

pengendalian 

hama/pest 
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3.Label/Spesifikasi 

Produkakhirdiberilabeldenganketentuanmencakup: 

1.Merkdagang 

2.Namaproduk 

3.Tanggalkadaluarsa 

4.Beratbersih 

5.Komposisi 

6.Informasiprodusen 

7.Saranpenyajian 

8.Petunjukpenyimpanan 

9.Izinedardanhalal 

Labeldanspesifikasiharusdicekpadasaatpengemasan,penyimpanan,dan pendistribusian. 
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4.1AnggotaTimPenarikan 

4.1AnggotaTimPenarikan 

 

No Nama JabatanDalamPerusahaan TanggungJawab 

1 EkaMuhadi DirekturUtama  

2 RanuRezqiaRamadheka PengawasMutu  

 

Perusahaanharusmelacakdanmenarikprodukjikaditemukanpenyimpangansetelah 

produkdidistribusikan.Agarperusahaandapatmelacakdanmenarikbarangkembali, 

kemasanharusmempunyaiinformasiyangterdiridari: 

• Merkdagang 

• Namaproduk 

• Tanggalkadaluarsa 

• Tanggalproduksi 

• Beratbersih 

4.2ProsedurPenarikan 

1.Tentukantanggalproduksidariprodukyangdilacak 

2.Lacaklabel,kode,beratdantanggallogpemasaran 

3.Tentukanapakahprodukyangbersangkutanmenyimpang 

4.Tarikprodukkembalidanpadasaatyangbersamaan,beritahukanpadadivisiyang berwenang 
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5.PenangananKeluhanKonsumen 

1.Setiappengaduanyangdiajukanolehpelelangan,diterimaolehDirekturUtama 

yangkemudianditeruskankePengawasMutu 

2.PengawasMutumemeriksa,melacakproduk,menanganidanmelakukantindakan koreksi 

3.PengaduandantindaklanjutdilaporkankeDirekturUtamadanPengawasMutu 

4.Pengaduandantindaklanjutnyadicatatdalamarsip“PengaduanPelanggan” 

Consummer’scomplaint 
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