Keamanan Makanan

Keamanan Makanan (Food Safety)

Keamanan makanan merujuk pada praktik dan prosedur yang menjamin makanan aman dikonsumsi,
bebas dari kontaminasi yang dapat menyebabkan penyakit atau kerusakan kesehatan. Berikut
penjelasan lengkapnya:

1. Ancaman dalam Keamanan Makanan

Biological Hazards (Bahaya Biologis):

Bakteri (e.g., Salmonella, E. coli), virus (e.g., Norovirus), parasit, dan jamur.
Chemical Hazards (Bahaya Kimia):

Pestisida, logam berat, zat aditif berlebihan, atau alergen (e.g., kacang, gluten).
Physical Hazards (Bahaya Fisik):

Benda asing seperti serpihan kaca, rambut, atau plastik.

2. Prinsip Dasar Keamanan Makanan

Kebersihan:

Cuci tangan dengan sabun sebelum menyentuh makanan, bersihkan peralatan masak, dan
hindari kontaminasi silang (misalnya, pisau untuk daging mentah tidak digunakan untuk sayuran
tanpa dicuci).

Penyimpanan:

Simpan makanan mentah dan matang secara terpisah. Gunakan suhu kulkas <£4°C untuk
makanan mudah busuk dan freezer <-18°C.

Pemasakan:

Pastikan makanan dimasak pada suhu yang cukup (e.g., daging ayam hingga 74°C) untuk
membunuh patogen.

Pencegahan Alergen:

Label makanan dengan jelas dan pisahkan bahan alergenik selama penyimpanan/pengolahan.

3. Sistem Pengendalian

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point):

Sistem manajemen untuk mengidentifikasi titik kritis berisiko dalam produksi makanan dan
mengontrolnya.

Sertifikasi:

Standar seperti ISO 22000, SNI, atau BPOM (di Indonesia) menjamin proses produksi memenuhi
syarat keamanan.

4. Peran Pemerintah dan Regulasi

Badan Pengawas:

Contoh: BPOM (Indonesia), FDA (AS), atau EFSA (Eropa) yang mengatur standar, inspeksi, dan
penarikan produk berbahaya.

Regulasi:

Aturan pelabelan, batas maksimum residu pestisida, dan larangan bahan kimia berbahaya (e.g.,
formalin).



5. Praktik untuk Konsumen

¢ Belanja:
Pilih produk dengan kemasan utuh dan tanggal kedaluwarsa jelas.

e Persiapan Makanan:
Cuci buah/sayur dengan air mengalir, hindari penggunaan talenan yang sama untuk daging dan
sayuran mentah.

e Sisa Makanan:
Simpan dalam wadah tertutup dan panaskan kembali hingga matang sebelum dikonsumsi.

6. Dampak Ketidakamanan Makanan
¢ Kesehatan:
Keracunan makanan (gejala: mual, diare, demam), gangguan ginjal, atau kematian pada kasus

parah.
e Ekonomi:

Kerugian akibat penarikan produk, penutupan usaha, atau biaya pengobatan.
e Reputasi:

Kepercayaan publik terhadap merek atau negara produsen bisa menurun.

7. Statistik Penting
e  WHO memperkirakan 600 juta kasus keracunan makanan global per tahun, dengan 420.000
kematian.
e Kontaminasi bakteri seperti Campylobacter dan Salmonella adalah penyebab utama.

Kesimpulan

Keamanan makanan adalah tanggung jawab bersama, mulai dari produsen, pemerintah, hingga
konsumen. Penerapan standar higiene, edukasi, dan regulasi ketat menjadi kunci mencegah risiko
kesehatan dan menjaga kualitas hidup masyarakat.

Penerapan Higiene dan Sanitasi Makanan

Higiene dan sanitasi makanan adalah praktik yang bertujuan mencegah kontaminasi makanan, baik oleh
mikroorganisme patogen, bahan kimia, maupun fisik, untuk menjamin keamanan dan kelayakan
konsumesi. Berikut penjelasan lengkap penerapannya:

1. Pengertian
e Higiene Makanan:
Praktik menjaga kebersihan diri, peralatan, dan lingkungan selama penanganan makanan untuk
mencegah kontaminasi.
e Sanitasi Makanan:
Proses membersihkan dan mendisinfeksi permukaan, peralatan, serta lingkungan pengolahan
makanan untuk mengurangi risiko bahaya.

2. Prinsip Penerapan
Penerapannya mengacu pada 5 Prinsip Utama WHO:



1. Menjaga Kebersihan:
o Cuci tangan dengan sabun dan air mengalir sebelum menyentuh makanan, setelah ke
toilet, atau memegang bahan mentah.
o Gunakan pakaian bersih (apron, sarung tangan, penutup kepala) saat mengolah
makanan.
2. Memisahkan Makanan Mentah dan Matang:
o Hindari kontaminasi silang dengan menggunakan talenan, pisau, dan wadah terpisah
untuk bahan mentah (daging, ikan) dan siap makan.
3. Memasak dengan Benar:
o Pastikan makanan dimasak hingga suhu aman (misalnya, daging ayam hingga 74°C)
untuk membunuh bakteri patogen.
4. Menyimpan pada Suhu Aman:
o Simpan makanan mudah busuk di kulkas (<4°C) atau freezer (<-18°C).
o Hindari menyimpan makanan matang lebih dari 2 jam di suhu ruang.
5. Menggunakan Air dan Bahan Aman:
o Gunakan air bersih untuk mencuci bahan makanan dan memasak.
o Pilih bahan segar, bebas dari kerusakan atau tanda kontaminasi.

3. Area Penerapan
A. Higiene Personal
¢ Kebersihan Diri:
o Potong kuku pendek, hindari perhiasan saat mengolah makanan.
o Tutup luka dengan plester tahan air.
o Hindari menyentuh makanan jika sedang sakit (diare, flu, infeksi kulit).
e Pelatihan SDM:
o Edukasi pekerja tentang prosedur higiene dasar dan penanganan alergen.
B. Sanitasi Tempat Pengolahan
e Pembersihan Rutin:
o Bersihkan lantai, dinding, dan permukaan meja dengan deterjen dan disinfektan.
o Pastikan ventilasi udara baik untuk menghindari kelembaban berlebih.
e Pengendalian Hama:
o Tutup celah yang memungkinkan masuknya serangga/tikus.
o Simpan bahan makanan dalam wadah kedap udara.
C. Sanitasi Peralatan
¢ Mencuci Peralatan:
o Cuci peralatan masak dengan air panas (260°C) dan sabun.
o Sterilkan peralatan seperti botol bayi atau alat makan dengan merebus.
e Penyimpanan Peralatan:
o Simpan peralatan bersih di tempat kering dan tertutup.
D. Sanitasi Bahan Makanan
e Pencucian Bahan:
o Cuci buah dan sayur dengan air mengalir untuk menghilangkan pestisida atau tanah.
o Rendam bahan seperti daging dalam air garam untuk mengurangi bakteri.
e Pemisahan Penyimpanan:



o Simpan daging mentah di rak bawah kulkas untuk mencegah tetesan cairan ke makanan
lain.

4. Regulasi dan Standar

¢ Indonesia:
o Peraturan BPOM tentang Higiene Sanitasi Pangan.
o Permenkes No. 1096/Menkes/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga.
o SNI01-4852-1998 tentang Persyaratan Higiene untuk Industri Makanan.

e Internasional:
o Codex Alimentarius oleh WHO/FAO.
o HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).

5. Manfaat Penerapan Higiene dan Sanitasi
1. Kesehatan:
o Mengurangi risiko keracunan makanan, diare, dan penyakit bawaan makanan.
2. Ekonomi:
o Menghindari kerugian akibat penarikan produk atau penutupan usaha.
3. Reputasi:
o Meningkatkan kepercayaan konsumen terhadap bisnis makanan.

6. Contoh Praktis
¢ Warung Makan/Restoran:
o Gunakan food grade gloves saat menyajikan makanan.
o Bersihkan meja makan dengan disinfektan setelah digunakan.
¢ Rumah Tangga:
o Ganti spons cuci piring secara berkala (setiap 1-2 minggu).
o Pisahkan talenan untuk daging dan sayuran.

7. Tantangan dan Solusi
e Tantangan:
o Kurangnya kesadaran tentang pentingnya sanitasi di UMKM.
o Keterbatasan air bersih di daerah terpencil.
e Solusi:
o Sosialisasi oleh dinas kesehatan setempat.
o Penggunaan teknologi sederhana seperti solar water disinfection (SODIS).

Kesimpulan

Penerapan higiene dan sanitasi makanan tidak hanya wajib bagi industri pangan, tetapi juga penting
dalam rumah tangga. Dengan disiplin menjaga kebersihan, memisahkan bahan mentah dan matang,
serta mematuhi standar penyimpanan, risiko kontaminasi makanan dapat diminimalkan. Kolaborasi
antara pemerintah, pelaku usaha, dan masyarakat menjadi kunci terciptanya sistem pangan yang aman
dan sehat.



HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

Penerapan HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

HACCP adalah sistem manajemen keamanan pangan yang bersifat preventif untuk mengidentifikasi,
mengevaluasi, dan mengendalikan bahaya (biologis, kimia, fisik) selama proses produksi makanan.
Sistem ini diakui secara internasional dan wajib diterapkan di industri pangan untuk memastikan produk
aman dikonsumsi. Berikut penjelasan lengkapnya:

1. Pengertian HACCP

HACCP adalah pendekatan sistematis yang berfokus pada pencegahan risiko keamanan pangan melalui
pengawasan titik-titik kritis (Critical Control Points/CCP) dalam proses produksi. Sistem ini pertama kali
dikembangkan NASA untuk menjamin keamanan makanan astronot, kini menjadi standar global (1SO
22000, Codex Alimentarius).

2. 7 Prinsip HACCP
Prinsip ini menjadi dasar penerapan HACCP secara efektif:

1. Analisis Bahaya (Hazard Analysis)
Identifikasi semua potensi bahaya (biologis, kimia, fisik) di setiap tahap produksi, mulai dari
bahan baku hingga distribusi.
Contoh: Bakteri Salmonella pada daging ayam mentah.

2. Penentuan Titik Kendali Kritis (CCP)
Tentukan tahap proses di mana bahaya dapat dicegah, dihilangkan, atau dikurangi ke tingkat
aman.
Contoh: Proses pemanasan (pasteurisasi) susu untuk membunuh patogen.

3. Penetapan Batas Kritis (Critical Limits)
Tetapkan parameter operasional (suhu, waktu, pH) yang harus dipenuhi untuk mengendalikan
CCP.
Contoh: Memasak daging ayam hingga suhu internal 274°C.

4. Pemantauan (Monitoring)
Lakukan pengawasan rutin terhadap CCP untuk memastikan batas kritis terpenuhi.
Contoh: Pengecekan suhu oven setiap 30 menit.

5. Tindakan Koreksi (Corrective Actions)
Rencanakan langkah jika terjadi penyimpangan batas kritis.
Contoh: Jika suhu memasak tidak mencapai 74°C, ulangi proses pemanasan atau buang produk.

6. Verifikasi (Verification)
Evaluasi keseluruhan sistem HACCP untuk memastikan efektivitasnya.
Contoh: Uji laboratorium sampel produk secara berkala.

7. Dokumentasi (Record-Keeping)
Catat semua data analisis bahaya, pemantauan CCP, dan tindakan koreksi sebagai bukti
kepatuhan.

3. Langkah Penerapan HACCP
A. Persiapan Awal
1. Bentuk tim HACCP yang kompeten (ahli mikrobiologi, teknisi produksi, QA/QC).



2. Deskripsikan produk (komposisi, cara penyimpanan, target konsumen).
3. Buat diagram alir proses produksi secara detail.
B. Analisis Bahaya
e |dentifikasi bahaya di setiap tahap:
o Tahap Penerimaan Bahan Baku: Kontaminasi logam berat pada sayuran.
o Tahap Pengolahan: Pertumbuhan bakteri karena suhu penyimpanan tidak tepat.
o Tahap Pengemasan: Kontaminasi fisik (serpihan plastik).
C. Penentuan CCP
Gunakan Decision Tree (alat bantu) untuk menentukan CCP:
e Pertanyaan 1: Apakah ada bahaya yang signifikan pada tahap ini?
e Pertanyaan 2: Apakah ada tindakan pencegahan untuk menghilangkan bahaya?
e Pertanyaan 3: Apakah tahap ini dirancang khusus untuk menghilangkan bahaya?
D. Implementasi dan Pemantauan
e Pasang alat ukur yang akurat (termometer, pH meter).
e Latih karyawan tentang prosedur pemantauan dan pencatatan.

4. Contoh CCP dalam Industri Makanan

Industri ccp Batas Kritis

Susu Pasteurisasi  Pemanasan susu Suhu 72°C selama 15 detik
Daging Kaleng Sterilisasi kemasan Suhu 121°C, tekanan 15 psi
Restoran Penyimpanan daging mentah  Suhu kulkas <4°C

5. Manfaat Penerapan HACCP
e Mencegah kontaminasi makanan dan penyakit bawaan makanan.
e Mematuhi regulasi (BPOM, FDA, EU) untuk ekspor-impor produk.
¢ Meningkatkan efisiensi produksi dengan mengurangi produk gagal.
¢ Membangun kepercayaan konsumen dan merek.

6. Tantangan dalam Penerapan
e Sumber Daya Terbatas:
Keterbatasan alat ukur canggih atau SDM terlatih di UMKM.
e Kompleksitas Dokumen:
Pembuatan SOP dan pencatatan manual yang rumit.
e Perubahan Proses Produksi:
Perlu re-evaluasi HACCP jika ada modifikasi resep atau mesin.
Solusi:
e Gunakan teknologi sederhana (aplikasi pencatatan digital).
e Kolaborasi dengan dinas kesehatan atau konsultan HACCP.

7. Regulasi dan Sertifikasi



e Indonesia:

o BPOM mewajibkan HACCP untuk industri pangan olahan.

o SNIISO 22000:2018 tentang Sistem Manajemen Keamanan Pangan.
¢ Internasional:

o Codex Alimentarius (WHO/FAO).

o FSSC 22000 untuk sertifikasi global.

Kesimpulan

HACCP bukan sekadar formalitas, tetapi sistem jaminan keamanan pangan yang menyeluruh. Dengan
mengidentifikasi bahaya sejak dini dan mengendalikan titik kritis, risiko kontaminasi dapat
diminimalkan. Penerapannya memerlukan komitmen dari seluruh level perusahaan, mulai dari
manajemen hingga operator lapangan. Bagi industri pangan, HACCP adalah investasi untuk
keberlanjutan bisnis dan perlindungan kesehatan masyarakat.

SNI 01-4852-1998

SNI 01-4852-1998: Persyaratan Higiene Sanitasi untuk Industri Makanan

Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4852-1998 adalah standar yang mengatur persyaratan higiene dan
sanitasi dalam industri makanan untuk menjamin keamanan pangan. Standar ini diterbitkan oleh Badan
Standardisasi Nasional (BSN) dan menjadi acuan wajib bagi pelaku usaha di Indonesia dalam
memproduksi makanan yang aman dikonsumsi.

1. Ruang Lingkup
SNI 01-4852-1998 mencakup persyaratan higiene dan sanitasi yang harus dipenuhi oleh:
e Fasilitas produksi: Bangunan, tata letak, dan lingkungan kerja.
e Peralatan: Bahan, desain, dan kebersihan alat produksi.
e Personel: Kebersihan dan kesehatan pekerja.
e Proses produksi: Pengolahan, penyimpanan, dan distribusi makanan.

2. Persyaratan Utama
A. Fasilitas dan Lingkungan Produksi
1. Lokasi:
o Jauh dari sumber pencemaran (limbah, banjir, atau binatang).
o Memiliki sistem drainase yang baik.
2. Bangunan:
o Dinding, lantai, dan langit-langit harus mudah dibersihkan, anti lembap, dan bebas
retak.
o Ventilasi memadai untuk sirkulasi udara.
3. Area Produksi:
o Pemisahan area bahan mentah, pengolahan, dan produk jadi.
o Pencahayaan cukup (minimal 200 lux untuk area inspeksi).
B. Peralatan
1. Bahan:
o Terbuat dari material food grade (tahan korosi, tidak bereaksi dengan makanan).



2. Desain:
o Mudah dibongkar dan dibersihkan (tidak ada celah sempit).
3. Sanitasi:
o Dibersihkan dan didesinfeksi secara berkala.
C. Kebersihan Personel
1. Kesehatan:
o Pekerja wajib memiliki sertifikat kesehatan (bebas penyakit menular).
2. Higiene Diri:
o Menggunakan pakaian kerja bersih (apron, penutup kepala, sarung tangan).
o Cuci tangan sebelum bekerja dan setelah ke toilet.
3. Pelatihan:
o Pekerja harus memahami prosedur higiene dasar.
D. Proses Produksi
1. Bahan Baku:
o Harus memenuhi syarat mutu dan keamanan.
2. Pengolahan:
o Hindari kontaminasi silang (pemisahan alat untuk bahan mentah dan matang).
o Kontrol suhu dan waktu pengolahan sesuai standar.
3. Penyimpanan:
o Makanan mudah busuk disimpan di suhu <4°C (kulkas) atau <-18°C (freezer).
4. Pengemasan:
o Kemasan harus food grade dan terlindung dari kontaminasi.

3. Persyaratan Sanitasi
1. AirBersih:
o Airyang digunakan harus memenuhi baku mutu air minum (SNI 01-3553-2006).
2. Pengelolaan Limbah:
o Limbah padat dan cair harus diolah sesuai regulasi lingkungan.
3. Pengendalian Hama:
o  Rutin melakukan fumigasi dan menjaga kebersihan area produksi.

4. Dokumentasi dan Pencatatan
e (Catat hasil pemantauan kebersihan, suhu penyimpanan, dan pemeriksaan kesehatan pekerja.
e Simpan dokumen minimal 2 tahun sebagai bukti kepatuhan.

5. Dasar Hukum

SNI 01-4852-1998 merupakan standar wajib yang diatur dalam:
e Peraturan BPOM No. 22 Tahun 2018 tentang Pedoman Pangan Olahan.
¢ UU No. 18 Tahun 2012 tentang Pangan.

6. Sertifikasi SNI
e Industri makanan wajib mengajukan sertifikasi SNI melalui BSN atau lembaga sertifikasi
terakreditasi.

e Proses audit meliputi pemeriksaan fasilitas, dokumen, dan proses produksi.



7. Perbandingan dengan Standar Internasional
e SNI01-4852-1998 sejalan dengan prinsip HACCP dan Codex Alimentarius, tetapi disesuaikan
dengan kondisi lokal Indonesia.
e Contoh keselarasan: Persyaratan higiene personel dan sanitasi peralatan mirip dengan ISO
22000.

8. Implikasi Ketidakpatuhan
e Hukum: Sanksi administratif (peringatan, denda, penutupan usaha) berdasarkan UU Pangan.
e Bisnis: Penarikan produk, kehilangan kepercayaan konsumen, atau penolakan ekspor.

Kesimpulan

SNI 01-4852-1998 adalah standar kritis untuk menjamin keamanan pangan di Indonesia. Penerapannya
tidak hanya melindungi konsumen dari risiko kontaminasi, tetapi juga meningkatkan daya saing industri
makanan lokal. Pelaku usaha wajib memahami dan mengimplementasikan seluruh persyaratan untuk
memastikan produk mereka aman, higienis, dan berdaya saing global.



