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MATERI TRAINING

Hygiene Makanan - Pedagang Kaki Lima




Dasar Keamanan Pangan

Lima kund
untuk keama

o Kebersihan personal (20°)
o Kebersihan, sanitasi, pest control dan penanganan sampah (15°)

e Kontaminasi makanan (15")

o Penyimpanan makanan, aturan memasak (termasuk
pengaturan suhu) dan kemasan makanan (10°)



c Kebersihan personal (20

» Kebersihan personal penjamah makanan sangat penting.

» Harus dipelihara dengan menjaga kebersihan diri maupun

pakaian agar tidak terjadi kontaminasi makanan.

» Tangan, pakaian berikut perilaku penjamah makanan dapat

menjadi sumber makanan.

» Selalu mencuci tangan

?h'“' e Gunakan sabun anti bakteri untuk membunuh kuman
i . o .
* Mencuci tangan di air yang mengalir (kran)
SABUN * Gunakan air bersih
CUCI TANGAN
ANTI BAKTERI * Mencuci tangan dengan benar

+ Pastikan tangan anda kering (tissue atau hand dryer)




PERSIAPAN SEBELUM MENANGANI MAKANAN

SEBELUM MEMULAI MENANGANI MAKANAN |

PERHATIAN !!!!

b
Selalu cuci tangan, Memakai pakaian bersih Memakai apron untuk N 0 H
pastikan kuku anda tidak menangani makan yang
dicat, pendek, bersih tidak dipacking
,—"

v Hindari menyentuh muka atau
bagian tubuh lainnya

v Tidak batuk dan tidak bersin
kearah makanan

Kuku bersih dan pendek Plester dan gunakan sarung
tangan (bila luka)

71

v

Tidak kotor
Tidak dicat

Hindari menyentuh Tutup luka dengan
muka, bersin dan batuk waterproof handplast




Kapan Mencuci tangan

WAKTU MENCUCI TANGAN

Sebelum menjamah
pangan siap saji

e y

Sesudah dari toilet

Sesudah istirahat

Setelah menjamah telur,
ikan, daging mentah dan
sayur belum dicuci

Sesudah menyentuh luka
atau mengganti plester

Sesudah memegang atau
membuang sampah

Sesudah bersih-bersih

Sesudah memegang hp, uang,
pintu, kontak lampu,




Deteksi Kuman (sebelum dan sesudah mencuci tangan)

Tangan penuh kuman
(setelah diberikan UV glow)
terlihat bersinar hijau saat di
test dengan UV lamp

@ Cuci tangan

Tangan bersih setelah dicuci Wash and Glow Training Kit, 2016
dengan tehnik yang benar.

Hanya ada bersinar hijau di

daerah sekitar kuku.




Cara Mencuci Mencuci Tangan

WHO, 2009

-

Gosok punggung dan sela-
sela jari tangan kiri dengan

tangan kanan dan sebaliknya

Gosok kedua telapak dan
sela-sela jari

Bersihkan jari-jari dalam
dari kedua tangan
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Bersihkan ibu jari kiri berputar
dengan genggaman jari kanan
dan sebaliknya

Keringkan tangan dengan
tissue/handuk sekali pakai

(WHO, 2008]

Berszihkan jari-jari tangan kanan
dengan menggosckan ditelapak
tangan kiri dan sebaliknya

Gunakan handuk/ tissue
untuk menutup kran

Bilas kedua tangan dengan
air sampai bersih

Tangan anda kini sudah

Aman

How to hand wash (WHO, 2015)



0 Kebersihan, sanitasi, pest control dan penanganan sampah/limbah (15’)

. Mencuci peralatan dan tempat makanan

Tempat makanan, alat masak selalu dicuci menggunakan sabun cuci dan bila
digunakan pastikan dalam kondisi bersih dan kering

Dicuci dengan sabun desinfektan dan air bersih (kran mengalir), memiliki tempat

saluran pembuangan
Tempat mencuci peralatan dan bahan makanan dibedakan dengan tempat mencuci

tangan untuk menghindari kontaminasi silang




e Kebersihan, sanitasi, pest control dan penanganan sampah/limbah (15)

B. Membersihkan tempat berjualan dan sanitasi

Pindahkan makanan dari area yang akan dibersihkan

Cuci area permukaan dengan sabun cuci, gunakan alat yang sesuai

Keringkan permukaan dengan air bersih dan handuk kering,

Sanitasi dengan cairan sanitizer

C. Penanganan Sampah

» Buanglah sampah pada tempatnya, pisahkan sampah organik dan non
organik
= Pastikan tempat sampah selalu tertutup, memiliki penutup dan dilapisi

kantong plastik

= Tempat sampah sebaiknya selalu rutin dibersihkan



e Kebersihan, sanitasi, pest control dan penanganan sampah/limbah (15)

D. Pest Control

Serangga atau tikus merupakan vektor atau binatang pembawa penyakit yang harus

diwaspadai, dan dikendalikan dengan cara sbb:

* Gunakan cover penutup makanan untuk menghindari serangga

Gunakan lem stik untuk menangkap lalat atau ultrasonic atau lampu elektrik

Gunakan pula kapur untuk membasmi kecoak

Gunakan perangkap tikus




e Kontaminasi makanan (10")

Fisik (Rambut, pasir, logam, objek lainnya yang bukan makanan
dikarenakan kelalaian pekerja)

Jenis
kontaminasi

YEUELER I’

(Bahan kimia berbahaya bagi kesehatan yang
mengkontaminasi pada rantai produksi, cth:
pesticide, bahan tambahan berbahaya: pewarna
logam)

Kimia

BiO|Ogi (Bakteri, fungi, parasit, pathogen, virus)



Sumber Kontaminasi Biologi (Mikroorganisme)

Kontaminasi pada
saat proses preparasi
sampai penyajian
(Cth: serangga)

Kurangnya fasilitas: tempat
(terbuka), terbatasnya
tempat cuci peralatan/
tangan, toilet, pengelolaan
sampah, limbah termasuk
sumber air bersih

(4)
Fasilitas
dan Air

(1)

Peralatan

Sumber
Kontaminasi
Biologi

Material dan design sulit dibersihkan
Sanitasi dan kebersihan tidak memadai

Kurangnya personal hygiene

¢

» Adanya kontaminasi pada
bahan mentah/bahan tambahan

* Kurang memadainya tempat
penyimpanan (mix bahan
mentah dengan bahan matang



Bakteri Pathogen

O Bakteri pathogen adalah mikroorganisme berbahaya yang
dapat mengakibatkan penyakit bahkan efek fatal bagi tubuh
manusia bahkan kematian.

O Beberapa contoh bakteri dibawah ini sering menjadi penyebab

berbagai kasus keracunan masyarakat. Gejala yang
ditimbulkan mual, muntah, diare, pusing, demam, dst “E==
tergantung dari jenis bakteri. Biasanya dikarenakan kurang
hygiene (rentan menular melalui makanan minuman), sanitasi

buruk v' Salmonella spp, penyakit tipes atau demam tifoid dikarenakan adanya
infeksi Salmonella tyhpi pada usus,
v E.Coli 0157, penyakit pada infeksi usus, mengakibatkan diare, sakit

perut, dan demam



Bakteri Pathogen

v" Shigella, menyebabkan penyakit disentri, dapat menyebar melalui kontak langsung bakteri dari feses,
resiko kontaminasi dari makanan/minuman seperti sayur mentah, susu dan unggas

v Camphylobacter jejuni, unggas dapat menjadi pembawa Campylobacter, resiko tertular tinggi berasal
dari ayam, dapat menyebabkan demam, diare dan sakit perut

v' Listeria monocytogenes, penyakit listeriosis, resiko tertular berasal dari sayur segar, daging yg tidak
dimasak dengan benar atau susu yang tidak dipasterisasi

v' Staphylococcus aureus, beresiko menyebabkan keracunan makanan dan infeksi kulit, sendi dan tulang

v" Clostridium botulinum, menyebabkan penyakit botulism, racun yang dihasilkan menyerang syaraf
(tubuh lemah, penglihatan blur, susah berbicara, bernafas, otot lumpuh), resiko tertular berasal dari
buah sayur segar dan ikan

v" Vibrio cholerae, penyakit kolera, terkait dengan keterbatasan sanitasi dan akses air bersih



6 Penyimpanan makanan, aturan memasak (termasuk pengaturan suhu) dan kemasan makanan (10"

A. Penyimpanan makanan

v" Simpan bahan mentah dan makanan di tempat terpisah

v’ Bila diletakan di tempat yang sama dalam satu unit freezer atau
display, pastikan bahan makanan diatas telur, daging mentah, ayam
dan ikan. Hindari kontaminasi silang

v Buah dan sayuran yang belum dicuci disimpan dibawah rak makanan PruitsVegetables o
dan diatas daging mentah : | ===

v" Makanan jadi disimpan dalam kondisi tertutup. Fish/Seafood

Prepared Foods

v’ Berikan label dan gunakan sesuai tanggal (system first in first out

system) Beef/Pork
v Suhu Chiller 1-5 derajat celsius. Gunakan thermometer kulkas untuk
memantau suhu. Bila membuka kulkas, usahakan dilakukan dalam
waktu singkat sehingga suhu lemari es tetap terjaga.
v Suhu freezer -18 derajat celcius, digunakan untuk menyimpan

frozen food agar mempunyai produk waktu simpan lebih lama

Ground Meat

|
Poultry ||
HIF



o Penyimpanan makanan, aturan memasak (termasuk pengaturan suhu) dan kemasan makanan (15)

B. Aturan Memasak

Memilih bahan
MELELENR

Mencuci bahan
makanan

Cuci buah dan sayur terutama bila dimakan langsung/ mentah
Gunakan air bersih dan air kran untuk mencuci

Bersihkan wash basin sebelum mencuci bahan baku

|deal, gunakan wash basin terpisah untuk mencuci bahan
makanan dan peralatan makan/masak

ENEANER NN




o Penyimpanan makanan, aturan memasak (termasuk pengaturan suhu) dan kemasan makanan (15)

Gunakan peralatan
yang bermaterial
aman digunakan (tidak
terurai/mengelupas)
juga bersih untuk
memasak

T

-
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({

Pisahkan talenan ketika v Cegah kontaminasi silang
memasak bahan

mentah (daging)
dengan sayur/buah

segar




o Penyimpanan makanan, aturan memasak (termasuk pengaturan suhu) dan kemasan makanan (15)

Pengaturan Suhu Saat Memasak

Makanan bakar Minimal 63 °C
lkan Minimal 63 °C
Daging Minimal 71°C
Makanan berbasis telur Minimal 71°C
Ayam Minimal 74°C

Udang dan cumi Masak sampai berubah warna

Kerang-kerangan Masak sampai berubah warna

. v' Gantilah minyak goreng apabila terjadi perubahan warna

Pengunaan minyak goreng .
mencolok, mempunyai rasa yang berbeda serta berbau
untuk  menghindari  gangguan  kesehatan  seperti
karsinogenik, stroke

v' Gunakan minyak goreng dari produsen yang terpercaya

(berlabel)




e Setelah memasak, makanan segera dikonsumsi atau tempatkan makanan dengan suhu yang
sesuai/ dingin/ freezer sesuai dengan karakteristik dan ketahanan waktu simpan makanan

e Tempatkan makanan minimal 50 cm dari lantai dan diberikan penutup yang bersih

Kemasan makanan




SIMPULAN

Makanan Beku ¥’ Simpan pada freezer, pastikan suhu sesuai tetap terjaga dan
lihat waktu simpan dan produk tersebut
Makanan dan Minuman ¥ Pastikan dimasak dan dicuci dengan air bersih, dan masak
sampai matang, gunakan suhu yang sesuai
¥ Gunakan es batu dari supplier terpercaya
Buah dan Sayur segar ¥ Cuci dengan air bersih dan air yang mengalir (kran}
Daging dan lkan ¥ Masak dengan sempurna dan lakukan pemisahan saat preparasi
dan penyimpanan untuk mencegah kontaminasi silang
Penyimpanan ¥ lakukan pemisahan, pastikan makanan matang diberikan
penutup dan disimpan pada suhu yang sesuai
Personal hygiene dan |+ Perhatikan kebersihan diri dan gunakan pakaian kerja
Cuci tangan ¥’ Gunakan air bersih yang mengalir, gunakan sabun anti bakteri
¥"  Lakukan prosedur cuci tangan yang tepat
Pest Control ¥ Lakukan selalu pengendalian serangga ataupun binatang
pembawa penyakit
Fasilitas hygine sanitasi v Tersedia lengkap untuk mendukung kegiatan hygiene da sanitasi
dilengkapi dengan air bersih, sabun dan desinfektan
Kebersihan ¥ Gunakan air bersih
¥ Gunakan sabun anti bakteri dan desinfektan
¥ Keringkan area yang telah dibersihkan
¥ Pastikan peralatan dan bahan baku dalam kondisi bersih
sebelum digunakan, bebas dari kontaminasi
v

Sampah dikelola dengan baik
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