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n Manajemen Sanitasi Umum

~(1) Poin Penting Manajemen Sanitasi Umum

Manajemen sanitasi umum adalah manajemen sanitasi yang berlaku
umum untuk semua makanan, seperti pembersihan, disinfeksi, dan

@ Penanganan bahan baku

Periksa bahan baku yang
diterima

Lakukan
pemeriksaan seperti
Penampilan/bau
Kondisi kemasan
Label (tanggal kedaluwarsa,

metode penyimpanan,

sterilisasi fasilitas dan peralatan memasak, pengendalian suhu makanan,
kebersihan karyawan, dsb. Putuskan “kapan” dan “bagaimana” akan
mengelolanya, serta metode penanganannya “ketika terjadi masalah”.

@ Periksa suhu lemari
pendingin dan lemari
pembeku

Pendinginan: 10°C
atau lebih dingin,
Pembekuan: -15°C o]
atau kurang x

©

Putuskan kapan
harus melakukan pemeriksaan
(contoh: sebelum mulai
bekerja)

Periksa suhu di dalam lemari
penyimpanan dengan

Jaga kebersihan
fasilitas dan toko

Mencegah kontaminasi silang
dan kontaminasi sekunder
Pembersihan, disinfeksi,
sterilisasi
peralatan, dllL.
Pembersihan dan
sterilisasi toilet

2

Gunakan patogen

peralatan memasak yang
berbeda untuk tujuan yang
berbeda, misalnya untuk
daging, ikan, dllL.

Bersihkan dan disinfeksi

O Kesehatan dan kebersih-
an pekerja memasak
Manajemen kesehatan
karyawan
Mengenakan
pakaian kerja
yang higienis
Mencuci tangan
secara higienis

............................ Tidak membawa

Lakukan patogen

pemeriksaan seperti
Kondisi fisik karyawan
Ada/tidaknya luka di tangan
Pakaian

Mencuci tangan secara

alergen) termometer peralatan setiap digunakan higienishandwashing

Suhu produk Bersihkan dan disinfeksi toilet technique
\ y
~(2) Poin Penting Pada Pengendalian Kritis \

. Rentang suhu di mana
: mikroorganisme berbahaya
i mudah untuk tumbuh

Pengendalian kritis adalah manajemen sanitasi yang dilaku-
kan sesuai dengan metode pengolahan makanan, yang

Suhu tinggi

dikelola secara prioritas.

)

Pendinginan
C “Rentang suhu berbahaya_.

Kuncinya adalah tidak menempatkannya pada rentang suhu yang ber- : :

bahaya, atau lewatkan dengan cepat.

Bagilah menjadi 3 kelompok sesuai dengan proses memasaknya, dan putuskan

“bagaimana” mengelolanya, dan apa yang harus dilakukan “jika terjadi masalah”.

Lewatkan dengan
cepat

10C 60C

Kelompok ke-1

Makanan yang tidak
dipanaskan (disajikan
dingin)

Contoh

Sashimi

Kelompok ke-3

Membasmi B2, e
patogen

didinginkan, kemudian
dipanaskan kembali (atau
makanan yang didinginkan

setelah dipanaskan)
Contoh
Kari

® Perhatikan rentang

Dipanaskan dan

disajikan panas Membasmi

patogen

Contoh

Hamburger

® Bahan makanan ® Asumsikan bahwa

yang sudah diolah terdapat bakteri suhu untuk mencegah ~ Salad kentang
atau disajikan atau virus Ayarvgoreng pertumbuhan
mentah mikroorganisme

berbahaya

Metode
pemeriksaan

@ Cuci sayuran sampai bersih,
simpan di lemari pendingin, dan
sajikan segera setelah dikeluarkan
dari lemari pendingin

® Masak hingga matang sepenuhnya.

® Periksa kekuatan api, waktu,
penampakan, warna sari daging,
tekstur setelah dipanggang
(elastisitas) , suhu bagian tengah, dsb.

® Masak hingga matang sepenuhnya.

@ Dinginkan dengan segera untuk
mencegah patogen yang masih hidup
bertambah banyak.

@ Saat memanaskan kembali, panaskan
hingga menyeluruh.
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Diimplementasikan Lakukan
sesuai rencana pemeriksaan

~ (1) Manajemen Sanitasi Yang Baik N

Lakukan manajemen sanitasi harian berdasarkan perencanaan
yang dibuat dengan pasti, dan periksa.

~(2) Pengendalian Kritis

Kiasifi- - Kelompok ke-1

Kelompok ke-2 Kelompok ke-3

Membasmi
patogen

. ) panaskan hingga
® Kekuatan api, waktu, penampakan,
warna sari daging = OK? menyeluruh

® Suhu minyak, waktu penggorengan, @ Dinginkan dengan segera, gelembung

Aeekciee - @ Disajikan dengan segera = OK? jumnlah yang dimasukkan ke7dalam udara dan penampakan ketika
minyak, penampakan = OK? pemanasan ulang = OK?

periksalapakahlpelaksanaannya'sudahlbenar;
B ZHEiE) danlcatatlahldalamiformulirjpencatatan?

dibandingkan biasanya.

[ 420xx___| Catatan kinerja manajemen sanitasi yang baik (contoh penulisan) B
8 Pe%(sa Periksa s%u internal Me%:l ah Pemb@;ﬁhan Me®mB3er- Mg;:le- ngci Dipe- o : n p e n : n g 1
Iglkaassll- bahan bakul limari,. ‘dc ; 'l : i infeksi, | sikan dan merj| tangan rilt<§a Catatan Preil?;:- :!'k'a Al:!da n:.ellngkarl
AEE » dan i
N S s i ) i clli?:n’ r};g;il;: ::rllgf:ganan
1 Apr. pagi, ada 1 kantong tepun: i
1R ‘@ 416 @' S 5 @ S @ ES @' 5 |00 yan'; sgbgk, sehingga dikgemgalilgan. LY dilakukan Setelahnya'
ore harinya dikirim ulang. Catatan (contoh penulisan Lainnya)
— s . 5 . K o 2 Apr. sebelum tengah hari, saudara A
2 & 923 @ & & & 5 R @ oe kengbali bekerja tar?pa mencuci tangan +Ada (ljapora‘rj'n bahwahsaudara XX
setelah kembali dari toilet, sehingga menderita diare, sehingga saya
15.—23 S 5 5 saya memperingatkannya dan 7 Apr.
8 & —10C @ & & @ & @ & s |ee mzminta uFr)ltuk ?nencuc%ltangannya. John rxgml;] lapgkgnn.ya' o h
8s on | B2 (@ |@a|@a @ (o EETIEE ot e )
5 . 5 - &5 - &5 5 setelah 20 menit. Mungkin lebih serin .
= mengeluarian can memasudan t?:ﬁ :l metode pemanasan dengan seksama.

| 420xx | Catatan kinerja pengendalian kritis (contoh penulisan) B

Makanan yang
Makanan yang (Setelah dipanaskan lalu e Q
Klasi- tidak dipanaskan Kakapaniang dipanaskan, didinginkan (setelah | (Setelah dipanaskan, Dengan mengklaSIflkaSI-
- yang s disimpan pada dipanaskan, didinginkan dan
fikasi didinginkan yang (‘?'P§"35ka“ dm suhu tinggi, dan | didinginkan, kemudian|  sajikan dingin) Diperik- kan menu’ ,Anda akan
disajikan dingin) | ~ disaiikan panas) disajikan) dipanaskan kembali), el - Pemerik- memahami metode
dan disajik panas, setiap EIEIE sa 1
Hamburger, Salad kentang, | hari peng%I:Olaal_nlfentln'tg K
Sashimi, |ikan bakar, sate| Ayam goreng, i salad ayam an ipertukan untu
Menu tahu dingin [ ayam, ayam y ngsi 9 Kari, sup (dimasak pada y g P .
goreng suhu rendah) anakS|Eg'nt;aS|c?9 mﬁnu-
1 . . -5 . . 1 Apr. Ada keluhan bahwa bagian dalam akKukan berdasarkan
@ 5 R @ ] @ L] @ ] hdd hamburger masih mentah, Saat saya cek | 7 APT- klasifikasi tersebut
@- F- @ F @ F @ F- - F- @@ | ke saudara B yang memasak makanan, | John . v
@ = @ = @ = @ = @ = P tatanya:ﬁ?a;@i terburu—bq&i sehinghgllgal " lakukan pemerlksaan,
. -5 -85 . . urang teliti dalam memeriksanya. Melati
kembali saudara B untuk menggalakkan tanggal dan catat.
dan memeriksa proses pemanasan. tanda
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Melihat kembali catatan,
meninjau ulang rencana

Selain membuat catatan, penting juga untuk “melihat kembali

Tinjau catatan Anda secara berkala (misalnya, sebulan sekali) , dan jika
menemukan masalah serupa, seperti keluhan atau masalah kebersihan
yang terjadi berulang kali, pertimbangkan untuk mengambil tindakan

karena penyebabnya mungkin sama.

Mohon jangan menerima pesanan yang melebihi jumlah yang dapat Anda
masak (jumlah yang biasanya dapat Anda proses) , karena hal ini dapat

menyebabkan keracunan makanan.

Ketika karyawan diganti, jelaskan dan latih mereka mengenai rencana

manajemen sanitasi, dan catat apa yang mereka lakukan.

Jika menu atau bahan baku berubabh, jika pemasok berubah, atau jika ada perubahan pada peralatan atau
perlengkapan, lakukan peninjauan ulang pada rencana manajemen sanitasi.

Serangkaian catatan ini harus disimpan selama sekitar 1 tahun.

Jika Anda menerima informasi dari konsumen mengenai kontaminasi benda asing atau gangguan
kesehatan, mohon segera berkonsultasi ke pusat kesehatan masyarakat.

apa yang telah Anda catat.

Dengan memperjelas dan menerapkan poin penting manajemen sanitasi, Anda dapat mencegah wabah

keracunan makanan.

Dengan mencatat, Anda akan dapat melihat area yang perlu ditingkatkan pekerjaannya. Hal ini akan
mengarah pada peninjauan kembali pekerjaan, yang bisa menghasilkan efisiensi yang lebih besar.
Selain itu, jika terjadi masalah yang tidak terduga, hal ini akan menjadi bukti bahwa manajemen sanitasi
telah dilakukan dengan benar, dan Anda dapat menjelaskannya dengan percaya diri kepada pelanggan
dan pusat kesehatan masyarakat.

Mari belajar tentang hazard (faktor bahaya) iikisini untuk detait

pada makanan!/

Tumbuh di saluran usus
manusia. Banyak
terkontaminasi dari juru
masak

Cuci tangan sampai bersih,
dan panaskan bahan makanan
hingga menyeluruh

Stafilokokus
aureus

Sering ditemukan pada
kulit dan luka manusia.
Menghasilkan racun yang
tahan panas

Kenakan masker dan topi.
Kenakan sarung tangan
untuk luka di jari

e

Ikan daging merah seperti
makarel, sarden, sauri pasifik,
amberjack, dan makarel kuda
menjadi penyebabnya
Pengendalian suhu rendah
adalah penting

Kampilobakter

Banyak terdapat pada daging
ayam, dll. Hati-hati terhadap
kontaminasi dari jari yang
menyentuh daging

Dilarang setengah matang,
panggang hingga matang

Bacillus cereus

Kebanyakan terdapat pada
makanan yang dimasak
seperti nasi dan pasta, dan
menghasilkan racun

Setelah dimasak, segera
sajikan atau didinginkan

dengan cepat

Alergen

1
@ MILK
|

Telur, gandum, soba,
susu, udang, kepiting,
kacang tanah, kenari

Simpan dan masak bahan
makanan yang mengandung
alergen secara terpisah

Escherichia coli

Selain banyak terdapat padadaglng,
kontamunasndjuga bisa terjadi melalui
air tanah. Ada juga beberapa jenis
yang mengha5|lkan racun

Masak daging hingga matang,
sedangkan untuk sayur,
masak atau cuci dan sterilkan
Clostridium

perfringens @

Bakteri mudah tumbuh
pada makanan yang
dimasak dalam panci besar,
kotak bekal, dlL.

Dinginkan dengan cepat
dan panaskan kembali
secara menyeluruh

Salmonela

Kebanyakan terkontaminasi
melalui daging dan telur, dan
juga dapat terkontaminasi
melalui serangga dan tikus

Masak daging dan telur
hingga matang

Anisakis

Parasit yang terdapat pada
ikan laut seperti makarel,
horse mackerel, saury, bonito,
sarden, salmon, dan cumi- cum|

Akan mati jika dibekukan (di suhu
-20°C atau kurang, selama 24 jam
atau lebih) atau dipanaskan (70°C atau
lebih, atau selama 1 menit untuk 60°C)

Jika Anda menerima informasi dari konsumen
mengenai kontaminasi benda asing atau gangguan
kesehatan, mohon segera menghubungi pusat

kesehatan masyarakat.

Leaflet dan berbagai detail lainnya
dapat diunduh dari situs web.

https://www.n-shokuei.jp/eisei/haccp_e.html

Leaflet ini dibuat sebagai proyek yang ditugaskan oleh Kementerian Kesehatan, Tenaga Kerja, dan Kesejahteraan pada tahun 2023.
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