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Kandungan

Memahami Kepentingan Kebersihan & Keselamatan
Makanan

Amalan kebersihan yang perlu diamalkan semasa mengendali
makanan

Pencemaran makanan

Keracunan makanan

Cara Mencegah Keracunan Makanan
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1 - Memahami Kepentingan Kebersihan &
Keselamatan Makanan

* Keselamatan makanan bermaksud makanan bersih daripada kuman berbahaya,
racun, toksin, najis dan bahan buangan yang lain.

* Makanan yang tidak bersih boleh mengandungi bahan-bahan berbahaya atau
bakteria yang boleh menyebabkan penyakit bawaan makanan seperti taun,
tifoid (demam kepialu), keracunan makanan, penyakit kuning (Hepatitis A) dan
lain-lain.

* Pengendali makanan
* Bahan mentah
* Peralatan yang digunakan

* Persekitaran seperti dapur dan tempat menyediakan makanan
V= S5
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Siapakah itu pengendali makanan?

" Siapakah itu B
PENGENDALI MAKANAN?

“ Semuo orang l ng terlibat dengon
penyedioan makanan daripada mula
hinggalah makanan itu diombil atau

imakan. la adalah mana-mana individu
yang terlibat daloam penyediaan, penyajian

l dan juga penjualan makanan "

Syarat asas sebagai pengusaha /
pengendali makanan

\
Perundangan _\,\
Pengendali makanan dan
majikan boleh dikompaun
atau didenda maksimum
RM10,000.00 atau penjara
tidak lebih 2 tahun atau
kedua-duanya sekali.

v’ Mendapatkan pelalian vaksin anti-
tifoid.

v’ Menjalani  Latihan  Pengendali
Makanan (LPM) dengan mana-
mana Sekolah Latihan Pengendali

Antaranya adalah berkaitan
kesalahan  daripada  segi
amalan pengendali makanan,
reka bentuk dan bangunan

Makanan (SLPM) yang diiktiraf oleh dan peralatan yang
Kementerian Kesihatan Malaysia digunakan
(KKM).

v’ Melaksanakan amalan kebersihan
dan keselamatan makanan yang Peraturan Kebersihan
baik Makanan, 2009
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2 - Amalan kebersihan yang perlu diamalkan
semasa mengendali makanan

PENGENDALI MAKANAN  MESTICUCI TANGAN

JALANKAN TANGGUNGJAWAB ANDA g s TEA AT .
DENGAN MEMASTIKAN PERKARA BERIKUT hei s PR A
selepas buang sampah { 3 o
Basuh ta an sebelum “\ Sentiasa menjaga selepas ke tandas -V
mengen | makanan kebersihan diri selepas menerima duit
Memakai penutup x Pastikan kuku
kepala, apron dan pendek dan bersih
kasut bertutup )
Amalkan 7 langkah mencuci tangan
B i acan B2 }i?(ak merokok n — — — —
Memak Jminan Kam i kawasan Mb . -
L penyediaan Y @ calm @ i [ oo
(sekiranya perlu) ' makanan / Y W ) = P 7
A( ""/ \;‘ M | R b p‘
s Sy j;_-‘ S
Tidak memakai Tidak mencemarkan g:;ﬂ: (tiirrl\g:irr] dengan  Gosok tapak tangan E:I:?lkj asreitiapjari dan ?:ni;):nkuku di tapak
peng'[\tlasan/dlrl L'Lat{(‘wggrgﬁeem secukupnya
seperti jam/cincin menggaru semasa [ ; 7 A
menggndall makanan @ K ’®j Y #’ d

’0‘\’, e
l/@v-‘:l 29 S

Vs . Gosok belakang Basuh tangan dengan Keringkan tangan
V} Food Safety Malaysia tangan air bersih secukupnya  dengan kain bersih

?@mmm
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AMALAN BURUK PENGENDALI

tangan Menggaru

N » “&‘,
Menyentuh makanan dengan - e
tangan Mengorek hidung Batuk ke arah makanan
Pencemaran Silang Daripada Bahan Sentuh Makanan Secara Langsung

Mentah ke Makanan Sedia Dimakan Dengan Tangan

Bahan Kimia ke Bahan Mentah
Makanan ke Makanan

D 5
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3- Pencemaran Makanan

Apakah itu pencemaran makanan

* Pencemaran makanan terjadi apabila
bahan yang tidak sepatutnya berada di
dalam makanan tersebut.

* Makanan yang tercemar dan tidak bersih
boleh mengandungi bahan-bahan
berbahaya atau kuman vyang boleh
menyebabkan penyakit bawaan makanan
seperti taun, tifoid keracunan, penyakit
kuning (Hepatitis A) dan lain-lain.

Terdapat dua punca pencemaran:

1. Kuman - Boleh didapati pada bahan
mentah, sisa makanan, habuk, air,
binatang (cth. burung, tikus, serangga)
dan manusia.

2. Bahan asing — Seperti bahan kimia, habuk
rokok, kepingan cat dan serpihan bahan
pembungkusan

Y B unieutravalaysia [ @uputramalaysia f@umputramalaysua 3 universitiputramalaysia

(\
BURUNG

HENTIKAN
2\ PENGGUNAAN

DAWAI
KOKOT

PADA
BUNGKUSAN
MAKANAN

Keberslhan'Mahnén 2009,
* Berbahaya dan menyebabkan

pencemaran fizikal pada makanan.

e Menjejaskan keselamatan & kesesuaian
makanan.
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Pencemaran Makanan disebabkan KUMAN

Kuman adalah organisma atau
hidupan yang sangat halus vyang
kebiasaannya tidak dapat dilihat
dengan mata kasar tetapi boleh
dilihat dengan jelas melalui alat
mikroskop.

Kuman tersebar dengan meluas di
udara, habuk, air, tanah dan terdapat
juga pada haiwan dan manusia.

PEMBIAKAN KUMAN PADA

YANG DENGAN

PERTANIAN
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FAKTOR-FAKTOR MEMPENGARUHI
PEMBIAKAN KUMAN

Makanan yang kaya dalam protein
(ayam, ikan, bahan tenusu, telur) dan
karbohidrat (nasi, pasta) mudah
tercemar

Food

Makanan

Makanan berasid rendah (ayam, ikan,
bahan tenusu, telur) dianggap
mempunyai potensi merbahaya.

Acid
Asid

Mikroorganisma membiak dengan lebih
cepat di dalam Zon Suhu Merbahaya
(TDZ — Temperature Danger Zone) iaitu
dari 5°C hingga 60°C.

Temperature
Suhu

Selepas 4 jam, mikroorganisma pada
makanan mungkin menghasilkan toksin
yang akan menjadikan makanan tidak
lagi selamat untuk dimakan

Time
Masa

Mikroorganisma memerlukan oksigen
untuk membiak.

Oxygen
Oksigen

Mikroorganisma membiak di makanan
yang mempunyai kandungi air yang
tinggi (cth. daging ayam dan lembu,
ikan dan telur mentah yang segar)

Moisture
Kelembapan

KEHIDUPAN
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Pencemaran Makanan d|sebabkan BAHAN ASING

Bahan kimia yang boleh menyebabkan
keracunan makanan ialah:

* Racun serangga

e Logam seperti raksa, plumbum dan lain-lain

racun seranggags

[ ] Bahan kimia yang Iain (Formaldehid’ ASId Borik) Pekerjastesenminyakmeninggalduniazohari.selepas

bersarapan makanan kegemarannya di Batu Gajah, Perak

racun serangga s-ua-—u-m-u«n

* Bahan pencuci PNk | SonmnToe e

Pencemaran oleh Bahan-bahan Lain (Fizikal)

e Tanah dan batu
e Kaca dan bahagian mesin

* Barang kemas, duit syiling, puntung rokok dan
plaster.

* Pelbagai objek lain

\7jule e

Y [ uniputraMalaysia [ @uputramalaysia (@) uniputramalaysia (B universitiputramalaysia SN

PERTANIAN « INOVASI « KEHIDUPAN
ERILMU BERBAKT



4- Keracunan makanan  emmooa o

“Z) habuk dan sebagainya ),

Tercemar olch bahan-
bahan kimia

Apa maksud keracunan makanan?

Tercemar olch kuman

A Keracunan makanan adalah penyakit yang berbahaya
yang disebabkan oleh pengambilan makanan
atau minuman yang tercemar oleh toksin
yvang terhasil daripada bakteria, virus, atau
parasite dan bahan kimia.

e & Kes keracunan makanan boleh

menyebabkan pelbagai komplikasi kesihatan s
sesetengah jenis kulat, cend: mak laut
dan seterusnya mengancam nyawa. PR R

PERCAYAKAN DERIA ANDA
LANGKAH KENALI MAKANAN
Tanda—tanda keracunan makanan ROSAK (BASI)

Gejala yang dialami berbeza LI HAT ﬂ

MUPA (BERLENDIRL. WARMA BERLAMAN DAN N“

dari seseorang ke seseorang AT o K AR datsw o
yang lain bergantung kepada: 3 BAU
v’ Ketahanan seseorang e
v" Jenis racun

v" Jumlah racun yang termakan /
/ Umur Seseora ng MEMPUNYAI RASA YANG PEUK DAN BASI

o JANGAN MAKAN
U —ooes = JIKA BERKEADAAN SEPERTI YANG DINYATAKAN
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5 - Cara Mencegah Keracunan Makanan

1) Pengendali makanan

10yey Sra@e B

« Berkuku pendek « Pakai tutup kepala « Tidak memakai « Tidak batuk atau bersin
“n allnll amwn ”Mm ﬂnclﬂ “ ‘mn manﬂlﬂ Pencucian di atas lantai  Pencucian di tempat yang
Ilan lalll tall!an sesuai

(, Kepentingan menjaga
N [ 1 ” ' { kebersihan peralatan

v Memanjang usia peralatan
v Mengelakkan pembiakan

1‘;\?-{ )

mikroorganisma

« Tidak meludah dan « Tidak sentuh makanan » Guna sarung tangan « Guna papan pemotong v Mengelakkan berlaku
merokok di tempat fdengan tangan secara plastik /senduk ketika plastik ketika memotong kemalangan akibat
penyediaan makanan langsung ‘I‘I::aau'lg:l:ntt:;nnu atau bahan mentah penggunaan peralatan yang

rosak dan tidak bersih

~r
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4 Cara mudah untuk kenal pasti tahap kesegaran telur

2) Bahan mentah (Pemilihan dan Penyimpanan)

.. RENDAM TELUR .| LIHAT KEADAAN
a) Pemilihan bahan mentah DALAM AIR ‘ KUNING DAN

v v

Telur Telur
V segar x lama

Sayur-sayuran
dan buah-buahan

PENGGUNA DISARAN

HIDU AROMA MELIHAT TARIKH LUPUT
- Segar « Isi yang pejal dan anjal « Segar « Isi pejal dan anjal TELUR JHCA ADA, PILES TRLUR
- Tidak berkulat atau . Mata jernih dan tidak . Tidak berlendir « Kulit cerah dan nampak segar 3 i T
berulat tenggelam « Tidak berbau busuk « Tidak berlendir g i
« Insang berwarna merah « Tidak berubah wama « Tidak berubah wama x
« Tidak berbau busuk « Tidak lebam « Tidak lebam

Makanan dalam : = Qs
tin atau kotak RO hetg N \\ /

- Tidak retak atau pecan - Tidak kemek, koyak - Tidak lembab atau basah / ) =y = el
« Kulit bersin dan tiada atau pecan « Tidak reput =
s - e  GUNA SEBELUM [USE BY) f /4
- Tidak mengelembung - Tiada serangga atau -/
« Tidak tamat tarikn luput bahan asing P Y Guna Sebelum’] : m

= Tarikh akhir sesuatu produk
itu untuk dimakan.

® Produk ini akan rosak dan

il BAIK SEBELUM [BEST BEFORE] |

:l:r?:hb&l:;::makan selepas " e Tarllkh 'BaikSebeIum
5 = Sifat atau kualiti produk
GUNA SEBELUM/ USE BY: | @ Produk harus dibuang tertentu kekal sehingga tarikh
selepas tarikh tersebut. VS yang dinyatakan.
>
@ Contoh: Produk makanan ©® Produk ini masih selamat untuk
yang cepat rosak dan tidak dimakan jika tiada perubahan
perlu disimpan lama seperti rupa, warna, bau dan rasa
daging, susu, kek, roti, selepas tarikh tersebut.
telur dan sebagainya. 1
> ® Produk ini sudah tidak boleh
FT TN dijual selepas tarikh tersebut.
@ Contoh: Produk dalam tin.

s

~7 ~— -
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TIPS MUDAH BELI BAHAN MAKANAN
QECARA QEUIMAT

forsy

BANAGIAN w‘lﬂ DAl
MUALITI MAKANAN

Rancang pembelian bahan seuiakan ‘cold box” untuk Beli dulu bahan kering Beli bahan mentah (ayam,
mentan simpan bahan mentah (ikan bilis, cili keringudang ikan, daging) atau bahan
(ayam, ikan, daging) kering) sejuk / sejuk beku (nugget,
ais krim, keju) di akhir

PASARAYA

Asing bahan makanan dan Bersih dan potong bahan Simpan bahan mentah

bahan bukan makanan dalam  mentah (ayam dan daging) dalam peti sejuk
beg pembelianyang berbeza  mengikut kegunaan

.

\7jule e
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b) Penyimpanan bahan mentah

Simpan makanan bijirin seperti beras, fQ\v Jangan simpan makanan atas lantai
B

kacang dan tepung dalam bekas kedap dan gunakan pengalas bersesuaian.

udara di tempat sejuk dan kering. ' L“ﬁ'é%“&ﬂ%?'&%ﬂ?x"l‘é’?é‘n

udara bagi mengelakkan
kekeringan dan bau ikan
pada makanan lain

y « Jangan simpan ikan dan
taging dalam ruang pendingin
PANDUAN pal . - (chille) (0°C - 2°C) melebini

ASAS PENYIMPANAN | — o 3har

« Simpan telur dan susu di
ruang pendingin (chiller)
(suhu 0°C - 4°C) bagi
mengelakkan bakteria

- Simpan makanan masak
di bahagian atas ruang dingin
o simpan makanan berasingan Janoan gunakan bekas bahan kimia Egg"{eggia;‘ [I'llgkia"aga .
daripada racun dan bahan kimia. untuk menyimpan makanan, R T e
- . Slmnan makanan masak
dan makanan mentah
disimpan dalam bekas
bertutup

Makanan hendaklah disimpan jauh dari dinding dan paip.
Ruang penyimpanan makanan kering hendaklah:

al Mempunyai pengudaraan yang baik
b) Pencahayaanyang mencukupi
¢) Dinding yang kering

buahan dibasuh, dikeringkan
dan disimpan dalam ruang
sayur dalam peti sejuk

Sayur -TWHII dan buah-

B € GIMPAN BAHAN MAKANAN KERING
DAUS\hRA HEKAS KEDAP UDARA DAN LABELKA.

"Penyimpanan Bahan
Mentah dalam Peti Sejuk
Secara Berlebihan Boleh
Menyebabkan Suhu Tidak
Terkawal dan Pertumbuhan
Mikroorganisma"

2 1 , ==
& R ; d—mg@ W’

~ —
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3) Kawalan Proses bagi Penyediaan Makanan

a) Pra penyediaan makanan

Asingkan
papan pemotong

untuk makanan

Asingkan bahan mentah seperti [ SSGEEE
ayam, daging dan makanan laut

daripada makanan yang telah
dimasak atau makanan vyang
dimakan terus seperti ulam dan

buah-buahan yang telah dipotong Gunakan tuala yang berbeza untuk mengelap tangan, meja
dan pinggan mangkuk.

4
Menggunakan kod berwarna %’5

bagi papan pemotong dan “"f
pisau dapat menghapuskan v

risiko pencemaran di antara =, ‘ )

Biru - Makanan laut

makanan ketika menyediakan

Hijau — Buah-buahan dan makanan.
= sayur-sayuran

 Mengelap pinggan mangkuk
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b) Proses penyahbekuan

Guna kaedah penyahbekuan yang betul dan sesuai

2 Letakdi dalam chiller

@m microwave (pilih defrost).

Cairkan makanan beku di dalam peti sejuk atau petak pendingin
(chiller) pada suhu di antara 0°C dan 4°C — jangan pada suhu bilik.
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\ : INFO...
T \ W S
x/ ! Titisan darah & air

\ - 4 O daripada bahan
QOA z

:  mentah seperti
0 <evves... daging, ayam, ikan
& sebagainya boleh
— menoemarknn
@ ) _v‘ makanan sedia.
"r‘\?; Q E dimakan semasa
st g~ BIUR penyimpanan
SAJT YOCD BEIM MILAKA
N
T100°C - &

z ¢ |ff e3c =
o 2
N .0\ S
==Y
B <
A
H 28°C —
A Suhu bilik
Y b
& 5C —  ,
0°C
/ -18°C
(@) T koma




¢) Kawalan suhu memasak

Masak dengan sempurna,
pastikan makanan berkuah dimasak

sehingga mendidih dan isi ayam atau daging
tidak berdarah.

Pastikan suhu makanan
panas kekal pada suhu
60°C atau lebih selepas
dimasak

d) Penyimpanan makanan siap dimasak

D®

< 4 JAM di suhu bilik
Tutup makanan menggunakan penutup Elakkan
makanan seperti tudung saji untuk mengelak | (RTE) y::' W n:&. m
dihinggapi makhluk perosak seperti lalat dan 4 jam pada suhu bilik.
lipas dan mengelak dari pencemaran udara
yang boleh mengakibatkan keracunan *suhu bilik = 25°C - 37°C gg

makanan. 35
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Simpan makanan yang telah
dimasak dan cepat rosak di
dalam peti sejuk (pada suhu di
bawah 5°C).

pan yang telan dimasak

Jangen SmBE0 MEEPL b o i ot

di dalam peti sejuk




4) Serangga dan Haiwan TANDA SERANGAN HAIWAN PEROSAK

MENGAPA SERANGAN HAIWAN PEROSAK BERLAKU?

LANGKAH-LANGKAH KAWALAN FIZIKAL
HAIWAN PEROSAK

Langkah-langkah kawalan fizikal h penggu-
naan bahan kima boleh mnhgkaltan risiko pencemaran makanan di premis.

SUMBER MAKANAN UNTUK HAIWAN PEROSAK
L gcmd -
T e

-~

Penyimpanan makanan yang salah. Sisa dan tumpahan makanan.

PENGURUSAN PREMIS YANG SALAH -

e
Penyimpanan harmgmdanmﬂhtan Pengurusan sampah yang salah
yang tidak digunakan dengan tidak
— menjadikan sarang bagi
haiwan perosak.

LALUAN MASUK HAIWAN PEROSAK

Pintu/tingkap yang terbuka tanpa
Jaring.

5) Bekalan Air dan Ais

v" Air dan ais yang digunakan perlu dari sumber air yang selamat dan terlindung daripada pencemaran.

v Beli ais dari kilang yang telah dilesenkan oleh KKM dengan cara merujuk nombor lesen KKM pada
pembungkusan ais. Jika beli ais, beli ais yang siap

6) Sisa dan Bahan Buangan dibungkus dan berlabel.

Bahan buangan mengandungi makanan yang sedang mereput, sisa kulit kupasan dan bahan organik yang

menjadi sumber kuman hidup dan membiak dengan mudah.

0EE S
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Kesimpulan
5 Kunci Keselamatan Makanan

Amal kebersihan_diri Asingkan makanan Masak dengan cara
dan kerap cuci mentah dan sudah
yang betul
tangan dimasak

Simpan makanan pada Gunakan air dan bahan
suhu yang selamat mentah yang selamat

Food safety, natan Makanan

ggungjawab
Bersama

UIPIM i

.
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