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	1. Tujuan
Instruksi Kerja ini bertujuan sebagai panduan praktis pengendalian hygiene di kantin yang ada 
di PT. XYZ
2. Ruang Lingkup
Instruksi Kerja ini berlaku untuk hygien personil di Kantor pusat PT. XYZ
3. Referensi
· OHSAS 18001:2007 Klausul 4.4.6 tentang Pengendalian Operasional
· ISO 14001:2015 Klausul 8.1 tentang Perencanaan dan Pengendalian Operasional
4. Istilah dan Pengertian
· Hygienis adalah merupakan aspek yang berkenaan dengan kesehatan manusia, atau usaha kesehatan preventif yang menitikberatkan kegiatannya kepada usaha kesehatan individu, maupun usaha kesehatan pribadi manusia
· Sanitasi adalah usaha kesehatan preventif yang menitikberatkan kegiatannya kepada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia
· Bakteriologis adalah merupakan ilmu yang mempelajari kehidupan dan klasifikasi bakteri.
5. Instruksi Kerja
A. Bangunan dan Fasilitas
Bangunan dan area sekitar yang terkait, harus dijaga dan dipelihara dengan baik untuk mencegah kondisi yang dapat mengakibatkan kontaminasi terhadap makanan. Diperlukan program yang memadai untuk memantau dan mengendalikan semua elemen di dalam kantin serta memelihara catatan yang sesuai. Pengendalian dilakukan pada seluruh area termasuk bagian dalam gedung atau bangunan sekitarnya; di bagian luar bangunan, desain dan konstruksi bangunan, fasilitas sanitasi, dan air. Pembagian area meliputi:
· Semi – area yang dikontrol: Ruang Makan/ Kantin
· Area yang dikontrol: Ruang memasak/ Dapur

B. Di Luar Bangunan
· Tidak terlalu dekat dari area parkir dan bebas dari barang-barang atau tempat sampah, serta tidak dekat dengan sumber polusi (ex: penyimpanan limbah, asap, debu atau kontaminan lainnya)
· Tanaman dan pot bunga tidak dianjurkan diletakan di sekitar dinding bangunan kantin atau dapur, untuk menghindari penyebaran serangga atau hama tanaman.
· Drainase dan saluran air harus dalam kondisi baik dan berfungsi agar mencegah dari penyebaran penyakit
· Toilet dipelihara dengan baik.ada jadwal kebersihan sesuai QP-09-2002

C. Rancangan dan Konstruksi
Semua konstruksi bangunan yang dibangun harus sesuai dengan ketentuan sebagai berikut:
· Permukaan dinding, Dinding harus memiliki permukaan halus sehingga mudah untuk dibersihkan dan dirawat
· Lantai, Lantai harus dibuat untuk memungkinkan drainase dan pembersihan yang memadai. Lantai diperiksa secara teratur untuk kehadiran retak, lubang, dll
· Jendela, Jendela harus mudah untuk dibersihkan, dan dirawat dengan baik
· Pintu, Permukaan pintu harus halus, mudah dibersihkan, dan kondisinya layak dan aman.
· Meja makan atau meja untuk memasak harus terbuat dari bahan yang awet dan mudah untuk dibersihkan dan dirawat. Meja harus halus dan terbuat dari bahan non-penyerap dan aman untuk makanan.
· Ceiling dan overhead harus dirancang, dipasang, dan dipelihara untuk mencegah akumulasi kotoran.
· Pencahayaan yang digunakan harus memadai untuk mendukung proses memasak.
· Ventilasi disediakan untuk mencegah kontaminasi dan dibersihkan secara berkala.
· Sistem drainase dan fasilitas pembuangan limbah harus dirancang dan dibangun untuk mendukung program hygien
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	D. Kegiatan Sanitasi
· Pemeliharaan Umum. Bangunan dan fisik fasilitas lainnya harus dipertahankan dalam kondisi sanitasi yang baik dan cukup untuk mencegah makanan terkontaminasi saat pengolahan atau penyajian.
· Cairan pembersih yang digunakan harus bebas dari mikroorganisme yang tidak diinginkan dan harus aman dan memadai saat penggunaannya.
· Cairan pembersih harus diidentifikasi dan disimpan dengan cara yang baik, dan terlindungi agar tidak mengkontaminasi makanan, permukaan atau alat-alat memasak, kemasan makanan, dll.

E. Fasilitas dan Pengendalian Sanitasi
· Toilet dan wastafel umum terpisah dari area yang mengarah langsung ke pengolahan makanan. Area ini harus dikontrol, dan jadwal inspeksi toilet harus dibuat (QP-09-2002)
· Melengkapi tanda-tanda peringatan atau himbauan yang mudah dimengerti oleh seluruh karyawan untuk mendukung program hygienis di kantin.
· Memiliki sebuah fasilitas yang terpisah untuk proses pembersihan dan sanitasi peralatan.
· Pasokan dan sumber air disuplai dari PDAM, dan kualitas air dipantau secara berkala.
· Fasilitas penyimpanan bahan baku tersedia, jika perlu akan disimpan di lemari pendingin.
· Fasilitas cuci tangan harus dilengkapi dengan sabun dan perangkat pengeringan atau tissue.
· Setiap Personil yang kontak langsung dengan pengolahan makanan wajib menggunakan celemek atau apron, hairnet, masker dan sarung tangan untuk mengurangi kontaminasi.
· Hanya personel yang berwenang saja yang diizinkan untuk memasuki area dapur, kecuali menggunakan personnel hygiene equipment.
· Bebas lalat dan tikus. Lalat dan tikus adalah sumber  pencemaran dan penyakit yang cukup potensial pada makanan.Terdapat control pes dan lalat trap.

F. Alat dan Bahan
· Peralatan makan dan memasak harus dipelihara dengan baik untuk mencegah kontaminasi.
· Peralatan untuk memasak harus mudah dibersihkan dan dicuci setiap hari (setelah masak).
· Harus memenuhi syarat baik secara fisik maupun bakteriologis. Secara fisik peralatan harus bersih, tidak berbau dan tidak ada bekas makanan yang menempel pada permukaan peralatan. Sedangkan secara bakteriologis peralatan harus bebas dari kuman penyebab pencemaran makanan.
· Keutuhan harus terjaga, tidak boleh patah, gompel, penyok, tergores atau retak karena akan menjadi sarang kotoran atau bakteri.
· Setiap peralatan mempunyai fungsi yang berbeda-beda dan tidak boleh dicampur aduk dalam penggunaannya.
· Peralatan makan dan memasak hanya digunakan sesuai fungsinya, dilarang membawa/ meminjam dan menggunakan peralatan untuk keperluan lain di luar ruangan kantin atau dapur.
· Semua personil yang bekerja di area dapur dan kantin bertanggung jawab terhadap kebersihan, kondisi, dan penyimpanan seluruh peralatan.
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	G. Hygiene Perorangan
Hal ini mencakup semua segi kebersihan dan pribadi karyawan (pengolah makanan). Menjaga hygiene perorangan berarti menjaga kebiasaan hidup bersih, melatih kesadaran, dan menjaga kebersihan seluruh anggota tubuh sendiri. Adapun hal yang perlu diperhatikan meliputi:
· Semua personil yang bekerja di dapur dan kantin harus memperhatikan kebersihan diri sendiri. Hal yang diperhatikan termasuk kebersihan untuk tangan, kuku, rambut, pakaian, dan badan.
· Hygienis kantin berupa parameter mikrobiologi dan/atau kimia pada makanan serta personil dipantau secara berkala dengan pemeriksaan laboratorium eksternal
· Jika terdapat personil yang terinfeksi penyakit menular (Seperti: flu, batuk, dan penyakit lainnya) akan digantikan atau tidak diizinkan untuk bekerja di dapur atau menangani makanan.
· Semua personil yang bekerja di dapur akan mengikuti pemeriksaan medis secara berkala sesuai SOP-HR-XX MCU (Parameter: sesuai paket Critical).

H. [bookmark: _GoBack]Hygiene Dapur
Kebersihan area, lingkungan, bangunan serta peralatan di dapur adalah sangat menunjang untuk menghasilkan makanan yang baik dan bersih dan juga aman dimakan. Untuk menghindari berkembang biaknya bakteri yang dapat merusak dan membahayakan makanan salah satu cara mengatasinya adalah manjaga kebersihan dapur dan peralatannya semaksimal mungkin. Hal ini dapat dimungkinkan dengan membuat jadwal inspeksi secara teratur
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