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(1988) yang dilaporkan oleh Ganowiak (1992), di ne-
gara maju seperti Amerika Serikat, sebanyak 77% kasus
keracunan makanan yang terjadi disebabkan oleh maka-
nan yang dipersiapkan oleh industri jasa boga (kate-
ring/restoran), 20% kasus disebabkan oleh makanan
yang dimasak di rumah, dan hanya 3% kasus disebab-
kan oleh makanan yang diproduksi oleh industri pa-
ngan. Jika dilihat dari jumlah penderita, angka persen-
tase tersebut akan berbeda karena jangkauan konsumen
untuk produk industri pangan lebih banyak dan lebih
luas. Meskipun data di Indonesia mungkin berbeda, te-
tapi hal ini menunjukkan bahwa di negara-negara yang
sudah majupun makanan jasa boga/katering memegang
peranan penting sebagai penyebab keracunan makanan.
Dengan kata lain, makanan siap santap merupakan
makanan berisiko tinggi dari segi keamanannya jika ti-
dak dipersiapkan dengan baik.

Di Indonesia, data keracunan makanan yang berasal
dari makanan siap santap dari industri jasa boga belum
lengkap, dalam arti penyebab keracunan belum diteliti
secara lengkap. Yang sudah banyak dilaporkan dengan
data yang relatif lengkap adalah wabah penyakit menu-
lar yang terjadi di Indonesia. Untuk memberi gam-
baran mengenai penyebab keracunan dari makanan se-
macam ini disajikan data mengenai persentase penye-
bab keracunan makanan siap santap dari industri jasa
boga yang terjadi di Amerika Serikat tahun 1973-1982
yang dilaporkan oleh Bryan (1988). Menurut beberapa
laporan, data tersebut tidak banyak berubah sampai
saat ini (Teuber, 1992). Dari kasus yang terjadi di
negara-negara tersebut, ternyata yang terbanyak
(55,8%) disebabkan oleh praktek pendinginan yang ti-
dak tepat. Hal ini disebabkan di negara-negara tersebut
banyak makanan yang disajikan dan dikonsumsi dalam
keadaan dingin, misalnya berbagai salad, baik yang
berasal dari bahan nabati maupun hewani. Penyebab-
penyebab keracunan lain yang cukup tinggi yaitu meny-
japkan makanan terlalu lama (>12 jam) sebelum di-
konsumsi (30,89%), higiene pekerja pengolah makanan
yang tidak baik (24,2%), pemanasan kembali yang ti-
dak cukup (19,7%), dan penyimpanan hangat yang ti-
dak tepat (16,2%).

Di Indonesia diperkirakan penyebab utama kasus
keracunan dari makanan katering adalah penggunaan
bahan mentah yang tercemar mikroorganisme patogen,
makanan didiamkan cukup lama sebelum dikonsumsi,
dan proses pemanasan kembali yang tidak cukup. Se-

i makanan katering tersebut dipersiapkan pada
malam hari dan baru dihidangkan untuk makan siang
pada hari berikutnya, sedangkan proses pemanasan
kembali mungkin tidak cukup karena jumlah makanan
yang dipersiapkan terlalu banyak. Selain itu jika selama
waktu menunggu tersebut telah terbentuk racun bakteri
yang relatif tahan panas, misalnya enterotoksin Staphy-
lococcus aureus, kemungkinan pemanasan yang diberikan
tidak cukup untuk menginaktifkan racun térsebut.

Penggunaan bahan tambahan dan cemaran kimia
memegang peranan kecil sebagai penyebab keracunan.

Jadi penyebab utama keracunan dari makanan siap san-
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tap adalah karena pertumbuhan jasad renik, sedangkan |

penggunaan bahan tambahan seperti pengawet dan pe-

warna tidak banyak dilakukan pada makanan siap san-

tap yang berupa makanan utama (meal), kecuali di
Indonesia penggunaan bahan pewarna dan pemanis |

yang tidak diizinkan mungkin masih dilakukan dalam
pembuatan kueh-kueh dan minuman: Akan tetapi kera-
cunan karena penggunaan bahan tambahan makanan
yang berbahaya sukar untuk dideteksi secara langsung
karena gejalanya pada umumnya tidak bersifat akut.

Masih banyaknya kasus keracunan makanan yang
disebabkan oleh makanan-makanan yang disediakan
oleh industri jasa boga disebabkan pengusaha atau pe-
dagang makanan, termasuk pengusaha katering dan re-
storan, pada umumnya tidak diharuskan mempunyai
pengetahuan dan ketrampilan dalam praktek sanitasi
yang baik dalam pengolahan dan penyajian makanan
sehingga makanan yang dihidangkan cukup terjamin
keamanannya. Menurut survei yang dilakukan di In-
donesia, sebanyak 87,5% dari manager katering dan
19,7% dari perusahaan katering belum pernah menda-
patkan petunjuk atau pengetahuan mengenai sanitasi
makanan (Purawidjaja, 1992). Di negara-negara yang
telah maju pada umumnya telah dilakukan inspeksi se-
cara rutin terhadap keschatan dan praktek sanitasi di
industri-industri jasa boga. Akan tetapi kegiatan in-
speksi tersebut umumnya hanya dapat digunakan untuk
mendeteksi masalah yang dihadapi, sedangkan untuk
mencegah supaya makanan tersebut tidak terkontami-
nasi oleh bakteri patogen diperlukan suatu sistem man-
agemen yang baik. Jumlah inspektur pangan yang
masih sangat terbatas di Indonesia menyebabkan priori-
tas inspeksi terutama hanya dilakukan terhadap industri
pangan, sedangkan industri jasa boga yang jumlahnya
semakin banyak belum mendapat sentuhan inspeksi
yang memadai. Cara yang terbaik untuk mengatasi hal
ini adalah dengan memberikan penyuluhan dan pembi-
naan kepada pengusaha jasa boga, restoran, dan peda-
gang makanan, mengenai praktek sanitasi yang baik
dalam mengolah dan mempersiapkan/menyajikan ma-
kanan, serta pengetahuan mengenai kemungkinan ba-
haya yang timbul jika praktek pengolahan dan persi-
apan makanan tidak dilakukan dengan benar.

BATASAN KEAMANAN
MAKANAN SIAP SANTAP

Makanan siap santap dianggap mempunyai mutu
yang baik jika dapat memuaskan konsumen dalam hal
rasa, penampakan dan keamanannya. Kandungan dan

AKomposisi gizi seringkali tidak menjadi faktor penentu
pemilihan jenis makanan, kecuali bagi konsumen yang
sangat memperhatikan segi kesechatan dan berat badan.
Faktor keamanan makanan yang umumnya tidak dapat
diketahui atau dideteksi langsung oleh konsumen
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Tabel 1. Jumlah minimal beberapa bakteri yang dapat menyebabkan sakit atau keracunan

Makanan yang

Penyebab Jumlah minimal Jumlah yang
sering tercemar yang menyebab- diperbolehkan

kan sakit pada pada bahan
orang dewasa mentah sebe-
sehat* lum dimasak®
(sel) (selg)

Salmoncella Telur, daging unggas <103 sel <10

Staphylococcus Makanan berprotein 10¢ <100

Clostridium perfringens  Makanan berprotein 10¢ <100

Bacillus cereus Beras/nasi >10¢ <100

Vibrio parahaemolyticus ~ Makanan hasil laut 10%-107 <100

Vibrio cholerae Air, makanan mentah 108 sel? <10

Shigella Air, makanan mentah 10'-10? <1

Listeria monocytogenes Susu, daging 10° <1

Escherichia coli Air, makanan mentah 10¢ <10

* Bryan (1978)

* Snyder (1992)

* 1-10 sel untuk bayi dan manula

biasanya dihubungkan dengan segj kebersihan makanan
tersebut. Makanan yang terlihat bersih, baik penampa-
kannya, cara penjualannya maupun lingkungan tempat
penjualan, biasanya dianggap aman oleh konsumen un-
tuk dikonsumsi. Hal ini seringkali menimbulkan kekeli-
ruan, karena makanan yang terlihat bersih pada waktu
penjualannya, belum tentu baik dalam pengolahan atau

persiapannya, schingga masih mungkin mengandung
jasad renik atau bahan berbahaya yang dapat menye-
babkan keracunan.

Dari segi mikrobiologi, makanan yang baik untuk -

dihidangkan adalah makanan yang tidak basi/busuk
atau berbau menyimpang, dan aman untuk dikonsumsi.
Jasad renik pembusuk yang terdapat di dalam makanan,
termasuk bakteri, kapang maupun khamir, dalam jum-
lah tinggi dapat menyebabkan perubahan-perubahan
pada makanan misalnya menimbulkan bau basi/busuk,
bau tengik, bau dan rasa asam, pelendiran, perubahan
warna, atau menimbulkan gas/busa. Makanan siap san-
tap sebenarnya bukan merupakan makanan yang steril
karena tidak dikemas secara rapat, oleh karena itu tidak
pernah bebas dari pencemaran oleh jasad renik pem-
busuk.

Meskipun makanan-makanan siap santap biasanya
telah mengalami proses pemanasan/pemasakan sehingga
jumlah jasad renik patogen telah berkurang sampai
pada jumlah yang sangat kecil, tetapi jika kondisi peny-
impanan makanan tersebut, terutama suhu dan kelem-
baban, menyebabkan jasad renik dapat berkembang
biak dengan cepat, maka memungkinkan terjadinya ke-
busukan sebelum makanan sampai ke tangan konsu-
men, atau menyebabkan keracunan jika kebetulan
terdapat bakteri patogen yang dapat berkembang biak
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dengan baik. Untuk mencegah terjadinya hal tersebut,
maka Food and Drug Administration (FDA) menganjur-
kan bahwa untuk menjamin suatu makanan siap santap
tidak busuk dan aman untuk dikonsumsi, maka sebai-
knya makanan disimpan pada suhu lemari es yaitu
maksimal 4°C untuk makanan yang dikonsumsi dalam
keadaan dingin seperti berbagai macam salad dan minu-
man dingin, atau pada suhu di atas 55°C untuk ma-
kanan-makanan yang dikonsumsi dalam keadaan pa-
nas/hangat. Suhu di antara 4°C dan 55°C merupakan
suhu kritis karena jasad renik dapat berkembang biak
dengan cepat dan menyebabkan kebusukan atau kera-
cunan makanan. Di Indonesia, makanan siap santap
yang disajikan dalam keadaan hangat (hotfood) belum
pernah mendapat pengawasan khusus mengenai suhu
yang diterapkannya, sehingga kemungkinan risiko bah-
wa penyimpanan hangat justru menjadi inkubator bagi
pertumbuhan jasad renik dapat terjadi. )

Jika jumlah jasad renik pembusuk dan patogen di
dalam makanan cukup kecil dan dipertahankan supaya
tidak berkembang biak selama penyimpanan maka ma-
kanan tersebut masih dapat diterima dan aman untuk
dikonsumsi. Dengan kata lain makanan tidak mengala-
mi perubahan yang menyimpang atau menyebabkan
keracunan atau penyakit karena jumlah bakteri patogen
masih di bawah jumlah minimmal yang dapat menim-
bulkan penyakit. Tabel 1 menyajikan jumlah minimal
setiap bakteri patogen untuk menimbulkan gejala sakit
atau keracunan, dan jumlah yang diperbolehkan di da-
lam bahan mentah sebelum pemasakan.

Jika dilihat proses pemanasan yang dilakukan da-
lam mengolah makanan siap santap, maka biasanya
makanan-makanan tersebut telah mengalami proses
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pemanasan sebanyak 5 sampai 7 nilai D dosis pasteuri-
sasi pada suhu 66°C atau lebih, dengan kata lain jumlah
jasad renik telah berkurang sebanyak 10 sampai 107
kali dari jumlah awal. Peraturan kesehatan masyarakat
di Amerika Serikat menetapkan bahwa alat-alat pengo-
lahan yang mengalami kontak dengan makanan harus
diberi perlakuan sanitasi sedemikian rupa sehingga kan-
dungan jasad ‘reniknya mencapai kurang dari 100 sel
aerobik per 8 inchi® (sekitar 50 cm?). Batas ini diang-
gap terlalu ketat jika dibandingkan dengan kandungan
jasad renik yang biasanya terdapat di dalam makanan-
makanan siap santap yang dipersiapkan oleh industri
jasa boga, yaitu umumnya mencapai jumlah 5 x 10*
sampai 10° jasad renik per g. Oleh karena itu keama-
nan makanan siap santap sangat ditentukan oleh kon-
disi setelah pemasakan, yaitu selama penyimpanan atau
penyajiannya.

Berbeda dengan industri makanan olahan dalam
kemasan pada umumnya, industri jasa boga yang me-
nyediakan makanan siap santap merupakan suatu sis-
tem yang sangat kompleks karena menyangkut berbagai
ragam usaha penyediaan makanan. Oleh karena itu

sampai sekarang belum ada standar yang diterapkan un-

‘tuk makanan-makanan semacam ini. Sebagai pegangan
untuk menghasilkan makanan yang bermutu dan aman
terutama perlu diperhatikan segi kebersihan dan sanita-
si dalam pengolahan dan penyajiannya, serta tetap men-
gikuti peraturan-peraturan yang ada mengenai peng-
gunaan bahan tambahan yang diijinkan di dalam
makanan.

PENGENDALIAN KEAMANAN DALAM
PERUSAHAAN JASA BOGA

Untuk. menyajikan makanan siap santap yang ber-
mutu baik dan aman, perlu diketahui variabel yang

memerlukan pemantauan khusus. Yang perlu diketahui

oleh pengusaha jasa boga adalah sumber pencemaran
bahan berbahaya yang mungkin masuk ke dalam ma-
kanan, pemantauan terhadap proses pemasakan, dan
kondisi penyimpanan atau penyajian yang aman.

Sumber Pencemaran

‘Bahan-bahan berbahaya’ yang mungkin mencemari
makanan dapat berupa bahaya biologis seperti bakteri,
virus, kapang, parasit dan protozoa, bahaya kimia sep-
erti logam berat, pestisida, bahan tambahan berbahaya,
dan racun, atau bahaya fisik seperti pecahan gelas, po-
tongan tulang, kerikil, kawat, dan sebagainya. Bahan-
bahan berbahaya tersebut dapat masuk ke dalam maka-
nan melalui udara, air, bahan pangan, pekerja, hewan,
serangga, atau alat-alat memasak. Pekerja dapat mence-
mari makanan dengan bakteri patogen melalui hidung,
kotoran (feses) dan air ludah. Beberapa sumber pence-
maran utama pada makanan siap santap adalah sebagai
berikut: ' '
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Cemaran biologis

Beberapa penyebab terjadinya cemaran biologis
pada makanan misalnya: penggunaan bahan mentah
dan air yang tercemar jasad renik dalam jumlah tinggi,
lingkungan pengolahan dan penjualan/penyajian yang
tidak bersih (udara kotor, dekat tempat pembuangan
sampali), pekerja yang kotor atau menderita sakit infek-
si, peralatan/wadah yang tidak bersih, dan kontaminasi
silang antara makanan yang telah dimasak dengan ba-
han mentah.

Cemaran kimia

Adanya cemaran kimia pada makanan dapat dis-
ebabkan oleh beberapa faktor, misalnya: penggunaan
bahan mentah yang tercemar logam berat, pestisida,
atau racun, penggunaan peralatan/wadah dari bahan
beracun, dan penggunaan bahan tambahan kimia yang
tidak tepat.

Cemaran fisik

Cemaran fisik dapat disebabkan oleh kecerobohan
dalam pengolahan, atau penggunaan bahan mentah
yang tidak bersih/kotor.

Makanan siap santap dapat dibedakan atas dua ke-
lompok berdasarkan jumlah yang dipersiapkannya, yai-
tu: (1) makanan yang dipersiapkan dalam jumlah besar,
misalnya oleh hotel, restoran besar, rumah sakit dan
perkantoran/pabrik, dan (2) makanan yang dipersiap-
kan dalam jumlah kecil oleh restoran-restoran kecil,
warung-warung menengah, atau pedagang makanan ja-
janan. Bahaya pencemaran yang mungkin timbul da-
lam mempersiapkan makanan pada kedua kelompok
tersebut pada umumnya hampir sama, hanya terdapat
sedikit perbedaan. Sebagai contoh, pencemaran dari
seorang pekerja yang menangani persiapan makanan
dalam jumlah besar mungkin tidak akan banyak ber-’
pengaruh terhadap makanan bila dibandingkan jika ma-
kanan yang ditanganinya dalam jumlah kecil.

Pengusaha makanan siap santap seharusnya dapat
membedakan bahan-bahan tambahan yang boleh digu-
nakan di dalam makanan/minuman, dan bahan-bahan
yang tidak boleh digunakan di dalam makanan/minu-
man. Di toko-toko dan swalayan dapat ditemukan
bahan-bahan tambahan, terutama pewarna dengan ber-
bagai flavor/esens, yang boleh ditambahkan ke dalam
makanan. Dari survei makanan jajanan IPB dalam ta-
hun 1991 ditemukan bahwa meskipun beberapa peda-
gang minuman jajanan masih menggunakan bahan
pewarna yang dilarang (14,7% dari minuman yang
dianalisis) seperti rhodamin-B (merah), amaranth
(merah), dan methanyl yellow (kuning), tetapi pedagang-
pedagang lainnya pada umumnya telah menggunakan
pewarna alami seperti karamel, cocoa (coklat), daun suji
atau daun pandan, atau menggunakan pewarna kimia
yang diizinkan untuk makanan seperti carmoisin dan
scarlet 4R (merah), tartrazine dan sunset yellow. FCF
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(kuning), fast green FCF (hijau), dan brilliant blue FCF
(biru) (Fardiaz dan Fardiaz, 1992).

Pemantauan Terhadap Proses Pemasakan
Variabel proses pemasakan makanan siap santap

yang memerlukan pemantauan khusus terutama adalah
suhu, waktu, kadar keasaman (pH) makanan, dan pe-
nambahan 'bahan-bahan pembantu. Makanan yang
dipersiapkan dalam jumlah besar mungkin mendapat-
kan risiko bahwa pemasakan yang dilakukan tidak
merata sehingga setiap bagian makanan tidak menda-
patkan perlakuan panas yang sama. Akibatnya pada
beberapa bagian makanan mungkin masih ditemukan
jasad renik dalam jumlah tinggi dan menyebabkan ma-
kanan menjadi mudah busuk/basi, atau menyebabkan
keracunan. Makanan yang dipersiapkan di restoran-
restoran dalam jumlah kecil biasanya mengalami pema-
nasan yang lebih merata-sehingga diharapkan sebagian
besar jasad renik telah mati.

Beberapa hal yang memerlukan pemantauan khusus
oleh pengusaha atau pedagang makanan siap santap un-
tuk meningkatkan keamanan makanan adalah sebagai
berikut: .

1. Mempersiapkan/memasak makanan segera sebelum
dikonsumsi (jarak waktu antara persiapan dan kon-
sumsi tidak boleh terlalu lama, yaitu harus kurang
dari 12 jam)

2. Pemasakan makanan harus dilakukan pada suhu
dan waktu
yang cukup (suhu minimal 66°C)

3. Penyimpanan/pendinginan makanan pada suhu di
bawah 4°C
selama kurang dari 4 hari

4. Penyimpanan makanan dalam keadaan hangat
pada suhu di atas 55°C (sebaiknya 60°C) selama
kurang dari 6 jam

5. Pemanasan kembali makanan sisa pada suhu yang
tepat (makanan berair harus sampai mendidih).

Suhu dan waktu pemanasan yang dianggap cukup
tergantung dari jenis makanan yang dipanaskan. Tabel
2 menyajikan pemanasan minimal yang harus diterap-
kan pada beberapa jenis makanan. Makanan berpro-
tein tinggi dan berasam rendah(pH sekitar netral) yang
sudah terlalu lama didiamkan tanpa pemanasan sebai-

knya jangan dipanaskan kembali, tetapi dibuang. Hal

ini disebabkan kemungkinan tumbuhnya bakteri pato-
gen yang sumber pencemarannya adalah tangan dan ku-
lit pekerja, yaitu Staphylococcus aureus, yang mempro-
duksi racun (enterotoksin) yang tahan panas. Racun S.
aureus masih dapat aktif setelah dipanaskan pada suhu
100°C selama 30 menit. Pemanasan daging harus men-
jamin bahwa bagian tengahnya dapat mencapai suhu
minimal 66°C untuk membunuh bakteri patogen yang
tidak membentuk spora. Proses pasteurisasi makanan
pada suhu dan waktu tertentu (57°C selama 37 menit,
60°C selama 12 menit, 61°C selama 5 menit, atau 66°C
selama 1,2 menit) dapat menurunkan jumlah bakteri
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patogen berbahaya yaitu Salmonella menjadi 107 dari
jumlah awal.

Faktor-faktor lain yang mempengaruhi kebutuhan’
pemanasan terhadap suatu makanan adalah pH/keasa-
man, dan komposisi makanan. Makanan berasam ting-
gi (pH rendah) memerlukan pemanasan yang lebih
sedikit dibandingkan makanan netral (pH sekitar 7).
Makanan yang mengandung garam, gula, protein dan
lemak dalam jumlah tinggi memerlukan pemanasan
yang lebih tinggi dibandingkan makanan dengan kan-
dungan bahan-bahan tersebut dalam jumlah lebih
rendah.

Tabel 2. Pemanasan minimal pada beberapa makanan*

Pemanasan minimal
Jenis makanan Suhu (oC) Waktu
Daging potongan tebal 107-135 4-8 jam
(> 5cm)
Daging potongan tipis 121-204 2-40 menit
(<5cm)
2 menit-6 jam
Macam-macam saus (terg- 93 :
antung pH/keasamannya)
Buah-buahan, sayuran, 100-21 .10 menit
makanan berpati
Roti, adonan kue 177 5-40 ment
* Snyder (1986)

Dari survei makanan jajanan di daerah Bogor oleh
Tim Makanan Jajanan IPB dalam tahun 1991, ma-
kanan-makanan yang dipersiapkan segera sebelum disa-
jikan dan dikonsumsi dalam keadaan panas seperti mie
bakso, mie ayam dan soto mie merupakan makanan
dengan tingkat keamanan tinggi dari segi mikrobiologi.

‘Selain itu makanan-makanan yang digoreng seperti pi-

sang goreng, tahu goreng, bakwan, dan sebagainya juga
merupakan makanan yang aman dilihat dati segi mikro-
biologinya. Pemanasan dalam proses persiapan seperti
perebusan dan penggorengan dapat membunuh seba-
gian besar jasad renik di dalam makanan, termasuk se-
mua bakteri patogen yang tidak membentuk spora.

Pemantauan Terhadap Cara Penyimpanan
dan Penyajian

Makanan-makanan siap santap dapat disimpan da-
lam keadaan dingin atau panas sebelum disajikan. Pe-
nyimpanan pada suhu rendah perlu mendapat perha-
tian karena beberapa bakteri patogen masih mungkin
tumbuh pada suhu lemari es, yaitu Yersinia enterocolitica,
Clostridium botulinum tipe E dan Listeria monocytogenes
yang masih mungkin tumbuh pada suhu sekitar 3°C,
Jika makanan akan dihidangkan dalam keadaan dingin,
misalrya berbagai salad, kecepatan pendinginan mulai
dari suhu pemasakan sampai mencapai 4°C tidak boleh
lebih dari 11 jam, dan penyimpanan dingin sebaiknya
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dilakukan pada suhu di bawah 4°C selama waktu ku-
rang dari 4 hari (Snyder, 1992) . Makanan dingin yang
perlu pemanasan kembali sebelum dikonsumsi harus
menerima panas minimal selama 3,5 menit pada suhu
68°C untuk menjamin tercapainya nilai 5D (penurunan
jumlah sel sebanyak 10° kalinya) untuk Staphylococcus
(Snyder, 1986).

Minuman-minuman yang mengandung santan dan
kelapa muda seperti es cendol, es campur, es teler dan
es kelapa, harus disimpan dalam keadaan dingin, karena
santan dan kelapa mudah menjadi basi. Menurut survei
makanan jajanan oleh Tim IPB (1991), minuman-
minuman tersebut menjadi rusak jika dibiarkan pada
suhu ruangan atau udara terbuka selama beberapa jam.

Pada makanan yang disimpan dalam keadaan han-
gat, yang perlu diperhatikan adalah pertumbuhan bak-
teri patogen yang bersifat anaerobik serta membentuk
spora dan enterotoksin, yaitu Clostridium perfringens, ka-
rena bakteri ini mempunyai suhu pertumbuhan maksi-
mum pada 51,6°C sehingga sering menimbulkan
masalah pada makanan-makanan yang dihidangkan da-
lam keadaan hangat. Penyimpanan makanan siap san-
tap dalam keadaan panas seharusnya dilakukan pada
suhu di atas 55°C (sebaiknya 60°C) untuk mencegah
pertumbuhan bakteri termofilik, yaitu kelompok bakteri
yang mempunyai suhu optimum untuk pertumbuhan
relatif tinggj.

Makanan tidak boleh dibiarkan pada suhu hangat di
bawah 55°C selama lebih dari 6 jam. Untuk menyaji-
kan makanan dalam keadaan panas/hangat, sebaiknya
makanan dipanaskan sampai suhu 60°C tetapi harus
disajikan dalam waktu kurang dari 30 menit untuk
mempertahankan nilai gizinya. Sebagai contoh, nasi
yang biasanya dihidangkan dalam keadaan hangat, jika
disimpan terlalu lama pada suhu di bawah 55°C dapat
menyebabkan bakteri patogen yang sering ditemukan
pada beras, yaitu Bacillus cereus, berkembang biak de-
ngan cepat dan jika dikonsumsi dapat menimbulkan ge-
jala keracunan seperti diare dan mual/muntah. Spora
yang dibentuk oleh B. cereus tidak mati selama pema-
sakan nasi.

PENERAPAN HACCP DALAM
PERUSAHAAN JASA BOGA

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
merupakan suatu sistem pengawasan yang bersifat men-
cegah atau preventif terhadap kemungkinan terjadinya
keracunan atau penyakit melalui makanan. HACCP
adalah suatu analisis yang dilakukan terhadap bahan,
produk atau proses untuk menentukan komponen, kon-

disi atau tahap proses yang harus mendapatkan penga--

wasan yang ketat dengan tujuan untuk menjamin
bahwa produk yang dihasilkan aman dan memenuhi
persyaratan keamanan yang ditetapkan.

ICMSF atau International Commission on Microbiologi-
cal Specifications for Foods (1988) menjelaskan bahwa |
konsep HACCP dapat dan harus diterapkan pada selu- ¢
ruh mata rantai produksi makanan, yaitu dalam indus-
tri pangan, produksi makanan Kkateringfjasa boga, |
makanan untuk hotel dan restoran, bahkan dalam pem-
buatan makanan jajanan. Penerapan HACCP pada |
pembuatan/pengolahan makanan siap santap/katering
dapat dilakukan mulai dari pemilihan bahan mentah, ;
penanganan/penyimpanan bahan mentah, persiapan,
pengolahan, sampai penjualan dan penyajiannya. Jadi |
sistem pencegahan dalam program HACCP dilakukan .
sedini mungkin, yaitu mulai dari pemilihan bahan men- .
tah. Hal ini disebabkan beberapa cemaran seperti lo- -
gam berat, pestisida dan beberapa racun yang mungkin
mencemari bahan mentah mungkin tidak dapat dihi-
langkan melalui proses pengolahan yang diterapkan. ~'

NACMCF atau National Advisory Committee on Mi-
crobiological Criteria for Foods (1989) menetapkan tujuh
pnnsnp HACCP sebagai berikut:

Analisis bahaya dan penetapan risiko yang berhu-

bungan dengan produksi bahan mentah, pemane-

nan/penyembelihan, pengolahan, distribusi, penju-
alan, persiapan, dan

konsumsi.

2. Penetapan titik pengendalian kritis (CCP = critical
control points) yang dibutuhkan untuk men-
gendalikan bahaya yang mungkin terjadi.

3. Penetapan limit kritis yang harus dipenuhi untuk
setiap CCP yang ditentukan.

4. Penetapan prosedur untuk memantau CCP.

5. Penetapan tindakan koreksi yang harus dilakukan
jika terjadi penyimpangan selama pemantauan. :

6. Penetapan sistem pencatatan yang efektif yang
merupakan dokumen penting program HACCP.

7. Penetapan prosedur verifikasi untuk membuktikan
bahwa sistem HACCP telah berhasil.

Tergantung dari jenis perusahaannya, tahap keenam
dan ketujuh mungkin tidak perlu dilakukan bagi usaha
jasa boga berskala kecil atau menengah, dan tahap per-
tama sampai kelima dapat dilakukan dengan cara yang

.sederhana dan mudah dilakukan. Bagi perusahaan jasa

boga berskala besar, misalnya Garuda Catering Service
di Jakarta yang selain mempersiapkan makanan untuk
penumpang Garuda, baik domestik maupun interna-
sional, juga menyediakan jasa katering untuk industri
penerbangan lainnya, maka ketujuh tahap dalam sistem
HACCP tersebut harus dilakukan.

Berdasarkan data mengenai keracunan yang sering
terjadi dan penyakit atau bahaya yang sering ditimbul-
kan karena bahan berbahaya yang terdapat di dalam
makanan, di bawah ini disajikan beberapa contoh ba-
haya yang perlu mendapat perhatian khusus (Snyder,
1992).
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Jasad renik

1. Sel vegetatif jasad renik patogen yang harus dibu-
nuh dengan pemanasan atau diinaktifkan dengan
asam (Salmonella spp., Shigella spp., Listeria monocy-
togenes, dan lain-lain)

2. Spora bakteri yang umumnya tidak dapat dimus-
nahkan dengan pemanasan biasa dan harus dikon-
trol dengan suhu, waktu, pH, a, atau bahan
tambahan.

Bahan kimia berbahaya

1. Contoh bahan kimia berbahaya yarig sukar dihi-
langkan dan harus dipertahankan di bawah batas
oleh pemasok bahan mentah yaitu: Racun jasad re-
nik (aflatoksin, enterotoksin S. aureus, dan
lain-lain).

Racun alami pada bahan pangan.

Bahan tambahan berlebihan atau terlarang.’
Cemaran atau residu kimia seperti logam berat,
pestisida, antibiotik, hormon, dan lain-lain.

Lol

Benda berbahaya

Benda berbahaya terdiri dari benda-benda asing
yang tidak boleh ada di dalam makanan atau jumlahnya
cukup kecil sehingga tidak menyebabkan luka atau pa-
tah gigi jika termakan, misalnya kerikil, potongan gelas,
duri, potongan ranting, dan lain-lain.

Titik pengendalian kritis (CCP) adalah suatu titik
atau prosedur di dalam sistem penyediaan makanan
yang jika tidak dikendalikan dengan baik dapat menga-
kibatkan risiko bahaya yang tinggi. CCP dalam usaha
jasa boga ditetapkan mulai dari pemilihan/pembelian
bahan mentah, persiapan, pengolahan, penyimpanan,
sampai penyajian.

Limit kritis adalah toleransi yang ditetapkan yang
harus dipenuhi untuk menjamin bahwa suatu CCP se-
cara efektif dapat mengendalikan bahaya mikrobiologis,
kimia maupun fisik. Limit kritis pada CCp menunjuk-
kan batas keamanan.

Aktivitas  pemantauan dalam sistem HACCP me-
nentukan keberhasilan sistem. Dalam sistem HACCP,
pemantauan limit kritis mencakup kegiatan sebagai
berikut (Roos dan Garrett, 1992):

1. Mengecek bahwa prosedur pengolahan dan pena-
nganan pada CCP dapat dikendalikan.

2. Pengujian atau pengamatan terjadwal terhadap
efektivitas proses untuk mengendalikan CCP dan
limit kritisnya.

3. Urutan pengamatan dan pengukiran yang direnca-
nakan terhadap limit kritis yang dirancang untuk
menghasilkan data yang teliti, dengan tujuan dapat
menjamin bahwa limit kritis yang ditetapkan men-
jamin keamanan produk.

Tindakan koreksi pertama yang harus dilakukan

jika ternyata terjadi penyimpanan terhadap limit kritis
CCP adalah menggunakan data hasil pemantauan
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~ untuk menyesuaikan proses. Pada beberapa CCP, ke-

mungkinan pengendalian bahaya hanya bersifat seba-
gian, yang berarti bahaya hanya ditekan tetapi tidak
dapat dicegah sama sekali.

Pendataan tertulis seluruh program HACCP menja-
min bahwa program tersebut dapat diperiksa kembali
dan dipertahankan selama periode waktu tertentu. Do-
kumentasi program HACCP termasuk juga catatan
mengenai seluruh CCP kritis yang telah ditetapkan di
dalam proses produksi pangan. Verifikasi yaitu metode,
prosedur atau uji yang digunakan untuk menentukan
bahwa sistem HACCP telah sesuai dengan rencana
HACCP yang ditetapkan.

Penerapan HACCP bersifat spesifik untuk setiap
produk pangan dan setiap proses. HACCP dapat dite-
rapkan dalam pengolahan dan penyajian berbagai ma-
kanan siap santap/katering, sehingga keamanan ma-
kanan tersebut lebih terjamin. Terhadap makanan se-
macam ini, yang hanya memerlukan waktu beberapa
jam dari mulai mempersiapkan makanan sampai maka-
nan dikonsumsi, maka kegiatan pengawasan mutu seca-
ra konvensional yang hanya mengandalkan hasil
pengamatan produk akhir saja sudah tidak praktis dan
efisien untuk dilaksanakan. Oleh karena itu penerapan
HACCP perlu diperkenalkan dan dimasyarakatkan ke-
pada pengusaha jasa boga dan pedagang makanan.

KESIMPULAN

Pengendalian mutu dan penerapan HACCP perlu
dimasyarakatkan kepada para pengusaha jasa boga, ter-
masuk pengusaha katering, restoran, hotel, dan lain-
lain, untuk menjamin bahwa makanan yang diproduksi-
nya aman untuk dikonsumsi. Karena sifat perusahaan
jasa boga yang sangat kompleks dan latar belakang pen-
didikan pengusaha yang bervariasi, penerapan HACCP
perlu dilakukan dengan cara yang sederhana dan
mudah. ‘
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