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Daging Rajungan Kaleng Pasteurisasi merupakan salah satu produk olahan

pangan komoditas hasil perikanan Indonesia dalam bentuk daging rajungan yang
sudah dipisahkan dari cangkangnya yang sangat mudah terkontaminasi oleh
mikroorganisme patogen serta mudah rusak karena komponen penyusunnya sangat
baik terhadap pertumbuhan mikroorganisme patogen serta mudah rusak karena
komponen penyusunnya sangat baik terhadap pertumbuhan mikroorganisme. Hal
inilah yang mendasari perlunya penerapan GMP (Good Manufacturing Practices)
dan SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) secara optimal guna
menjamin mutu dan keamanan produk.
GMP (Good Manufacturing Practices) merupakan suatu pedoman bagi industri
pangan tentang bagaimana cara berproduksi pangan dengan baik yang berkaitan
terhadap sanitasi dengan frekuensi yang memadai pada seluruh permukaan mesin
pengolahan pangan baik yang berkontak langsung dengan makanan maupun yang
tidak serta penggunaan zat kimia yang cukup dalam dosis yang dianggap aman
sedangkan SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) merupakan hal-hal
yang berkaitan dengan operasi sanitasi dan hygiene pangan suatu proses produksi
pangan yang dapat meningkatkan kualitas keamanan produk dan menurunkan
kontaminasi mikroba. Penerapan GMP (Good Manfacturing Practices) dan SSOP
(Sanitation Standard Operating Procedures) secara optimal dan sesuai prosedur
merupakan kegiatan yang dapat dilakukan guna menjaga kualitas mutu dan
keamanan produk daging rajungan kaleng yang di produksi oleh PT Grahamakmur
Ciptapratama Gresik.



