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Kehadapan keluarga CK,

Saya harap anda semua sihat dan selamat! Ini adalah waktu

yang mengujakan bagi kami di jabatan Keselamatan &

Kepatuhan!

Saya berbangga untuk mengumumkan, kami telah berjaya

melepasi Audit Peringkat Pertama bagi kedua-dua ISO 9001

(Sistem Pengurusan Kualiti) & ISO 22000 (Sistem Pengurusan

Keselamatan Makanan) di Jepun dan Malaysia. Kami bersedia

menunjukkan bahawa kami mampu untuk menawarkan produk

dan servis yang bukan sahaja berkualiti, tetapi juga selamat.

Sokongan anda yang berterusan di dapur dan di Head Office

amatlah dihargai semakin syarikat kita berkembang!

Kami akan mengembangkan lagi platfom E-Learning untuk

membuka jalan kepada lebih ramai staf. Target kami adalah

untuk mempunyai seberapa ramai staff yang terlatih. Akhir

sekali, kita masih lagi berhadapan dengan ancaman PandemiK

COVID-19. Semakin masyarakat bersikap ‘ini sudah menjadi

kebiasaan’, saya ingin mengingatkan anda bahawa kita tidak

seharusnya leka dan terus kekal mengikuti polisi & SOP syarikat!

Teruskan kekal selamat!

Bersama anda dalam keselamatan,

Gordon Joseph

Safety & Compliance Director

PERINGATAN

Semua OM diperlukan untuk
menjalankan pemeriksaan HSE & C
bulanan tepat pada waktunya! Rujuk
kepada SOP 0058.

Jangan lupa untuk hantar laporan,
tindakan pembetulan dan gambar
kepada Direktor S&C & CEC!

“Keselamatan bukanlah
gadget, ia adalah
pemikiran”

– Eleanor Everet
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PENYIMPANAN

& 

PENYEJUKAN 
MAKANAN

Penyimpanan dan penyejukan yang betul

adalah satu Takat Kawal Kritis (CCP) di dalam

dapur anda. Ini bermaksud, jika tidak

mengamalkan keselamatan, ini boleh

mengakibatkan isu keselamatan dalam

dapur!

Terdapat 4 prinsip mudah yang boleh di ikut

untuk memastikan amalan penyimpanan

makanan anda adalah selamat:

1) Pengasingan – Sentiasa asingkan

makanan masak & mentah!

2) Kumpulkan – Kumpulkan makanan

anda mengikut jenis yang betul!

3) Menutup – Sentiasa pastikan makanan

disimpan ‘dikedap’ udara keliling

makanan tersebut.

4) Simpan – Sentiasa simpan makanan

anda di dalam peti ais mengikut garis

panduan di dalam Safety Focus 04.

Fakta: Penyimpanan tidak betul
di dalam peti ais boleh
mengakibatkan pencemaran
silang dan menjejaskan seluruh
dapur!

Safety Focus 04 – Penyimpanan &

Penyejukan Makanan adalah garis panduan

tentang penyimpanan makanan dalam peti

sejuk yang diluluskan.

Penyimpanan yang lemah berpotensi

mengakibatkan dua isu kritikal iaitu:

1. Pencemaran Silang di dalam peti ais

anda serta di serata dapur (papan

memotong, permukaan kontak

makanan, dan sebagainya)

2. Pembiakan bakteria dan keracunan

makanan akibat bakteria.
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SOP IN FOCUS

Fokus pada bulan November ialah Red Dot Sticker. Red Dot

Sticker adalah kaedah yang ringkas tetapi berkesan untuk

mengurus penggiliran makanan di dapur dan di stor makanan..

Secara amnya, proses Red Dot Sticker menyokong prinsip

antarabangsa First In – First Out [F.I.F.O]. Ia memastikan anda

menggunakan ramuan yang paling segar dan selamat di dapur

anda. Penggiliran stok berterusan dapat menolong menghalang

pembiakan kulapuk, bakteria serta kemungkinan menggunakan

ramuan selepas tarikh luput!

Pengurus Operasi di kehendaki untuk melatih KM semasa

menjalankan Pemeriksaan HSE&C bulanan.

1. Pengurus Dapur dikehendaki melatih pasukan di lapangan.

2. Semua latihan haruslah direkod serta kedatangan di

ambil!

Penggiliran stok
berterusan akan
memastikan anda
sentiasa
menggunakan
ramuan paling 
selamat dan 
berkualiti tinggi!

CEZARS KITCHEN K.K. (HEAD OFFICE)
Ichigo Fushimi Bldg. 4F, 1-18-24 Nishiki, Naka-ku Nagoya, 460-0003, Japan
Email: info@cezarskitchen.com
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Red DOT Sticker

Log Red Dot StickerSOP#0037
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Sample Red Dot Sticker


