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Konlaminasi mikrobia mcrupakan penyebab utBma kcracunan mnkanan. 
Kontanunasi bcrpotcnsi lenAdl pada seliap mata ranlai penanganan pangan. 

mulai dari pCOlanenan/ sembellh/ tangkap, penyimpanan. pcngoiuhan, 
pendislflbusian, bahknn hlngga lahap konsumsi. 

Buku mi membohas tentong bCI'bagai (aklo,' penyebab kontaminasi soria cara 

pencegahannya dari sotiap mala I'a lllni penBnganun pangan. Higiene personal 

dan konlaminasi silang yang mcr'upokan pcnycbab ulama keracunan makalwn 

dibahas secara mendalam dan aplikalif clalam buku inL Pencrapan HAGCJl 
(H07.ard Analysis and Critical Contl'OI Point) dibahas dengon membe",kan 

eontoh~conloh yang dapot (liaphkasikan pada rumah makan, katering dan 

instalasi gLZI rumah saki!. Buku ini sangal bermanfaat bagl mcrcka yang 
bergerak di bidang pangan dan gizi. serla semua pihak yang berminal pada 
massIah keamanan pangall . 

Rus din Rauf, S.T.P., M.P. menempuh pendidikan Sal'lana dl 
Pl'ogram Studl Tekno\ogi Pangsn dan HasH Pertanwn, fakullus 
Teknologi Pertanian, UGM Yogyakal'la (2002). Padll 2005, in 

melanjulkan sludi S2 di Fnkultas yang sama di UeM Yogyakarta . 

Seiak 2009, ia men jabal scbagai slaI dosen di Program Studl CiZI, 

rakultas I1mu Kesehalan, Universitas Muhammadlyah 
Surokarta. 

www.grahailmu.co.id 
TEICNOLOGl 'PANGAN 

~GRAHAILMU 

ISaN : '71-'02-1~_O~'_7 

l 

http:www.grahailmu.co.id


I 

DAFTARISI 


KATA PENGANTAR v 


DAFTARISI vii 


DAFTAR GAMBAR ix 


DAFTAR TABEL xi 


BABI SANITASI PANGAN 1 


1.1 Definisi Sanitasi dan Higiene 	 1 

1.2 Sumber Kontaminasi 	 2 

1.3 Pertumbuhan Bakteri 	 3 

1.4 Keracunan Makanan 	 7 

1.5 Higiene Personal 	 8 

1.6 Penanganan Makanan 	 12 

1.7 Higiene Peralatan 	 16 

1.8 Pembersihan dan Sanitasi Peralatan Dapur 18 

1.9 Tata Letak Peralatan Dapur 	 21 

1.10 Pengolahan Limbah 	 22 


BABII 	 HAZARD ANALYSISAND CRITICAL 

CONTROL POINT 27 


2.1 Pendahuluan 	 27 ~ 

2.2 Deskripsi Produk 	 28 

2.3 Tujuan Penggunaan Produk 	 29 


\,; 


" 



vm Sanitasi Pangan & HACCP 

2.4 Penyusunan Diagram Alir Proses 29 

2.5 Analisis Potensi Bahaya 31 

2.6 Titik Kendali Kritis 38 

2.7 Batas Kritis 47 

2.8 Monitoring/Pengawasan 49 

2.9 Tindakan Perbaikan 51 

2.10 Prosedur Verifikasi 53 DAFT) 
2.11 Pemeliharaan Catatan 54 


DAFTAR PUSTAKA 57 


INDEKS 59 


-00000­

Gambar 1.1 Skema sumbe 
Gambar 1.2 Salmonella 
Gambar 1.3 DiagramAlir 

Gambar 1.4 Termometer I 

Gambar 1.5 Three-well si 

Gambar 1.6 Skema peng( 


Aktif 
Gambar 2.1 Diagram Ali: 
Gambar 2.2 pohon keput 


	Cover
	cp
	d1
	d2

