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Tujuan

Standar operasional prosedur ini bertujuan untuk :

1. Memberikan penjelasan tentang tata cara pencucian alat makan secara manual di
lingkungan Program Studi Manajemen Kuliner;

2. Memastikan proses pencucian alat makan secara manual telah sesuai dengan standar yang
telah ditetapkan di lingkungan Program Studi Manajemen Kuliner;

3. Sebagai pedoman unit kerja dalam pelaksanaan pencucian alat makan secara manual di
lingkungan Program Studi Manajemen Kuliner.

Ruang Lingkup

1. Prosedur ini mencakup tentang kegiatan pencucian peralatan makan secara manual di
lingkungan Program Studi Manajemen Kuliner seperti piring, gelas, sendok, dan alat
makan lainnya sesuai dengan standar HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).

Definisi

1. Pencucian merupakan proses pembersihan suatu benda dengan jalan menghilangkan
partikel atau pengotor yang tidak di inginkan dari benda tersebut, sehingga diperoleh
keadaan semula dari benda yang bersangkutan;

2. Alat makan adalah peralatan yang digunakan untuk menyediakan, menyajikan, dan
memakan makanan;

3. Manual merupakan sebuah proses yang masih dikerjakan secara mandiri atau dilakukan
dengan tangan.

Pihak yang Terkait

1. Dosen Program Studi Manajemen Kuliner;
2. Mahasiswa Program Studi Manajemen Kuliner.

Prosedur

1. Membilas peralatan menggunakan air bersih untuk menghilangkan bekas kotoran;

2. Mencuci peralatan menggunakan air hangat bersuhu 43°C-49°C dengan sabun atau
chemical pencuci peralatan;

3. Gosok dengan spons untuk menghilangkan sisa-sisa makanan atau bekas minyak;

4. Bilas peralatan menggunakan air hangat untuk menghilangkan sabun/chemical,

5. Susun peralatan di rak yang telah disediakan untuk proses sanitasi, rak direndam di air
panas dengan suhu 77°C selama 20 detik;

6. Tiris dan keringkan peralatan yang telah disanitasi (dilarang menggunakan lap kering,
karena dapat mengkontaminasi peralatan)
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Bagan Alur Prosedur

Membilas peralatan untuk
menghilangkan bekas kotoran

Cuci peralatan menggunakan
sabun dan air hangat dengan
suhu 43°C-49°C

Gosok dengan spons untuk
menghilangkan sisa
makanan/sisa minyak

Bilas peralatan untuk
menghilangkan sabun/chemical

Susun peralatan di rak dan
direndam di air dengan suhu
77°C selama 20 detik untuk

proses sanitasi

v

Tiris dan keringkan (air dryer)




