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BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
A. Dasar Teori.

1. Pengertian Makanan Jajanan

Makanan jajanan mempunyai arti harfiah yang luas dan berbeda-beda pada setiap daerah. Dalam penelitian ini makanan jajanan diartikan sebagai makanan dan minuman yang disajikan dan atau dijual dalam wadah atau sarana penjualan di pinggir jalan, tempat umu atau tempat lainnya (Purawidjaja, Sulistiana, Winarni, 1994).

Makanan jajanan biasanya dijual oleh masyarakat (sector informal), siap dimakan, dipersiapkan, dan dijual dengan gerobak dorong, atau meja bertenda dan dijajakan di pinggir jalan, kaki lima, terminal, pasar-pasar, sekolah, dan tempat-tempat umum lainnya baik menetap (gerobak, bertenda) maupun bergerak (didorong, dipikul). Makanan jajanan adalah jenis makanan yang dijual di pinggir jalan, stasiun, pasar tempat permukiman umum serta lokasi sejenis (Purawidjaja, Sulistiana, Winarni, 1994).

Menurut Permenkes No. 236 / Menkes / per / 1997, makanan jajanan adalah makanan atau minuman yang diolah pengrajin makanan di tempat penjualan atau disajikan sebagai makanan siap santap untuk dijual bagi umum selesai disajikan di jasa boga, rumah makan dan hotel.

2. Macam-macam Makanan Jajanan

Menurut Winarno, 1997(Estri, 2009) makanan jajanan dibagi menjadi empat jenis yaitu:

a. Makanan utama atau yaitu pokok dari satu menu dibuat dalam jumlah banyak, khususnya ditujukan untutk menghilangkan rasa lapar. Contoh : nasi rames, nasi rawon, dan lain-lain.

b. Buah –buahan. Contoh : nanas, mangga, jeruk, dan lain-lain.
c. Minuman yaitu makanan yang dibuat untuk menghilangkan rasa haus. Contoh : es cendol, es dawet, es cincau, dan lain-lain.

d. Panganan atau snack, yaitu jenis makanan yang dimakan sepanjang hari sebagai hiburan, tidak terbatas pada suatu waktu, tempat, dan ruang. Contoh : Kue-kue, onde-onde, tahu goreng, getuk, bolu kukus, dan lain-lain.

3. Makanan jajanan berdasarkan cara kerjanya

Menurut Winarno, 1997(Estri, 2009). Dibagi menjadi dua macam yaitu:

a. Makanan jajanan yang disajikan oleh mereka yang bekerja pada lokasi yang tetap.

b. Makanan jajanan ambulatory, yaitu makanan jajanan yang dijajakan oleh mereka yang menjajakan dagangannya dengan cara berjalan sambil memikul, menggendong, atau dengan kereta dorong.
4. Pengaruh Makanan Jajanan Terhadap Kehidupan Manusia

a. Pengaruh positif makanan jajanan tehadap kehidupan manusia


Dengan semakin banyak makanan jajanan yang dijual oleh pedagang akan memberikan banyak manfaat bagi kehidupan manusia antara lain :

1) Suatu sumber pendapatan utama banyak orang, terutama wanita.

2) Memberikan kesempatan untuk berwiraswasta dan mngembangkan keahlian bisnis dengan modal investasi rendah.

3) Menjadi sumber makanan yang murah, praktis, dan bergizi yang dikonsumsi oleh orang-orang kota dan desa kalangan menengah kebawah.

b. Pengaruh negatif makanan jajanan terhadap kehidupan manusia.

Makanan jajanan banyak disukai anak-anak sekolah karena selain harganya terjangkau serta cita rasanya yang unik, sedangkan makanan yang disukai oleh manusia pada umumnya juga disukai oleh mikroorganisme. Makanan yang telah dihinggapi mikroorganisme akan mengalami penguraian, sehingga akan berkurang nilai gizi, dan kelezatannya. Bahkan makanan dalam keadaan terurai itu dapat menyebabkan sakit sampai matinya seseorang yang memakannya. Makanan jajanan dapat mengakibatkan masalah kesehatan masyarakat :

1) Kurangnya fasilitas infrastruktur dan jasa pelayanan lain seperti penyediaan air bersih.

2) Kurangnya pengetahuan fakta yang sebenarnya tentang keadaan mikroorganisme atau data epidemiologi yang tepat tentang makanan jajanan.

3) Kurangnya pengetahuan para pedagang penanganan keamanan pangan.A
4) Kurangnya kesadaran masyarakat terhadap bahay makanan jajanan.
5. HACCP Menurut SNI 01-4852 1998

a. Pengertian Sistem Analisa Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (HACCP) serta pedoman penerapannya.

Pada bagian pertama dokumen ini menetapkan prinsip-prinsip sistem analisa bahaya dan pengendalian titik kritis (HACCP) yang diadopsi o1eh CAC. Bagian kedua menetapkan pedoman umum untuk penerapan sistem tersebut, sementara itu penerapan secara terperinci untuk pengakuan dapat bervariasi tergantung dari keadaan operasi pangan. 
Sistem HACCP yang didasarkan pada ilmu pengetahuan dan sistematika, mengidentifikasi bahaya dan tindakan pengendaliannya untuk menjamin keamanan pangan. HACCP adalah suatu piranti untuk menilai bahaya dan menetapkan sistem pengendalian yang memfokuskan pada pencegahan daripada mengandalkan sebagian besar pengujian produk akhir.Setiap sistem HACCP mengakomodasi perubahan seperti kemajuan dalam rancangan peralatan, prosedur pengolahan atau perkembangan teknologi. HACCP dapat diterapkan pada seluruh rantai pangan dari produk primer sampai pada konsumsi akhir dan penerapannya harus dipedomani dengan bukti secara ilmiah terhadap resiko kesehatan manusia. Selain meningkatkan keamanan pangan, penerapan HACCP dapat memberikan ketentuan  lain yang  penting. Selanjutnya, penerapan sistem HACCP dapat membantu inspeksi oleh lembaga yang berwenang dan memajukan perdagangan internasional, melalui peningkatan kepercayaan keamanan pangan.
Keberhasilan penerapan HACCP memerlukan komitmen dan  keterlibatan penuh dari manajemen dan tenaga kerja. Juga mensyaratkan pendekatan dan berbagai disiplin; pendekatan berbagai disiplin ini harus mencakup keahlian dalarn agronomi, kesehatan veteriner, produksi, mikrobiologi, obat-obatan, kesehatan masyarakat, teknologi pangan, kesehatan lingkungan, kimia, perekayasa sesuai dengan pengkajian yang teliti. Penerapan HACCP sesuai dengan pelaksanaan sistem manajemen mutu seperti ISO seri 9000 dan merupakan sistem yang dipilih untuk manajemen keamanan pangan.
Meskipun disini penerapan HACCP dipertimbangkan untuk keamanan pangan, konsep tersebut dapat diterapkan untuk aspek mutu pangan yang lain.Prinsip-prinsip sistem HACCP menentukan dasar persyaratan untuk penerapan HACCP, sedangkan pedoman penerapannya ditetapkan sebagai pedoman umum untuk penerapan praktisnya.

Definisi
1) Mengendalikan (kata kerja)


Mengendalikan adalah melakukan tindakan yang diperlukan untuk menjamin dan memelihara pemenuhan kriteria yang ditetapkan dalam perencanaan HACCP
2) Pengendalian (kata benda)


Pengendalian adalah keadaan dimana prosedur-prosedur yang benar dilaksnakan dan kriteria dipenuhi.
3) Pengukuran Pengendalian (PP) (Control Measure)

Pengukuran pengendalian adalah setiap tindakan dan kegiatan yang dapat dilakukan untuk mencegah atau meniadakan bahaya keamanan pangan atau menguranginya sampai pada tingkat yang dapat diterima.
4) Tindakan Perbaikan (Corrective Action-CA)


Tindakan perbaikan adalah setiap tindakan yang harus diambil   apabila hasil pemantauan pada itik kendali kritis menunjukkan kehilangan kendali.
5) Titik Kendali Kritis (TKK) (Critical Control Point-CCP)

Titik kendali kritis adalah suatu langkah dimana pengendalian dapat dilakukan dan mutlak diterapkan untuk mencegah atau meniadakan bahaya keamanan pangan, atau menguranginya sampai pada tingkat yang dapat diterima.
6) Batas Kritis (BK) (Critical Limit-CL)



Batas kritis adalah suatu kriteria yang memisahkan antara  kondisi yang dapat diterima dan yang tidak dapat diterima.
7) Penyimpangan (Deviation)

Penyimpangan adalah kegagalan untuk memenuhi batas kritis
8) Diagram alir




Diagram alir adalah suatu gambaran yang sistematis dari  urutan tahapan atau pelaksanaan pekerjaan yang dipergunakan dalam produksi atau dalam menghasilkan pangan tertentu.
9) Analisa Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (HACCP)
Analisa bahaya dan pengendalian titik kritis adalah suatu sistem yang mengidentifikasi,  mengevaluasi dan mengendalikan bahaya yang nyata bagi keamanan pangan.
10) Rencana HACCP (HACCP Plan)



Rencana HACCP adalah dokumen yang dibuat sesuai dengan  prinsip-prinsip HACCP untuk menjamin pengendalian bahaya yang nyata bagi keamanan pangan pada bagian rantai pangan yang sedang dipertimbangkan.
11) Bahaya (Hazard)

Bahaya adalah unsur biologi, kimia, fisika atau kondisi  dari pangan yang berpotensi menyebabkan dampak buruk pada kesehatan.
12) Analisa bahaya (Hazard Analysis)


Analisa bahaya adalah proses pengumpulan dan penilaian informasi mengenai bahaya  dan  keadaan sampai dapat terjadinya bahaya, untuk menentukan yang mana berdampak nyata terhadap keamanan pangan, dan harus ditangani dalam rencana HACCP.
13) Memantau (Monitor)


Memantau adalah tindakan melakukan serentetan pengamatan atau pengukuran terencana mengenai parameter pengendali untuk menilai apakah Titik Kendali Kritis (CCP) dalam kendali.
14) Langkah (Step)


Langkah adalah suatu titik, prosedur, operasi  atau  tahap  dalam rantai pangan yang meliputi bahan baku dari produksi primer hingga konsumsi akhir.
15) Validasi (validation)


Validasi adalah memperoleh bukti bahwa unsur-unsur dan rencana HACCP adalah efektif.
16) Verifikasi (verification)


Verifikasi adalah penerapan metoda, prosedur, pengujian dan cara penilaian lainnya disamping pemantauan untuk menentukan kesesuaian dengan rencana HACCP.
Sistem HACCP terdiri dari tujuh prinsip sebagai berikut :
Prinsip 1
:Melaksanakan analisa bahaya.
Prinsip 2
:Menentukan Titik Kendali Kritis (CCPs).
Prinsip 3
:Menetapkan batas kritis.
Prinsip 4
:Menetapkan sistem untuk memantau pengendalian TKK (CCP).
Prinsip 5
:Menetapkan tindakan perbaikan untuk dilakukan  jika hasil pematauan menunjukkan bahwa suatu titik kendali kritis tertentu tidak dalam kendali.
Prinsip 6
:Menetapkan prosedur verifikasi untuk memastikan bahwa sistem HACCP bekerja secara efektif.
Prinsip 7
:Menetapkan dokumentasi mengenai semua prosedur dan catatan yang sesuai dengan prinsip-prinsip sistem HACCP dan penerapannya.
b. Pedoman Penerapan Sistem HACCP
Sebelum menerapkan HACCP untuk setiap sektor rantai pangan, sektor tersebut harus telah menerapkan Prinsip Umum Higiene Pangan dari Codex, Pedoman Praktis dari Codex yang sesuai, serta peraturan keamanan pangan terkait, Tanggung jawab manajemen adalah penting untuk  menerapkan  sistem  HACCP  yang  efektif. Selama melaksanakan identifikasi bahaya, penilaian dan pelaksanaan selanjutnya dalam merancang dan menerapkan sistem HACCP, harus dipertimbangkan dampak dan bahan baku, bahan tambahan, cara pembuatan pangan yang baik, peran proses pengolahan dalam mengendalikan bahaya, penggunaan yang mungkin dari produk akhir, katagori konsumen yang berkepentingan dan bukti-bukti epidemis yang berkaitan dengan keamanan pangan.
Maksud dari sistem HACCP adalah untuk memfokuskan pada Titik Kendali Kritis (CCPs). Perancangan kembali operasi harus  dipertimbangkan jika terdapat bahaya yang harus dikendalikan, tetapi tidak ditemukan TKK (CCPs). HACCP harus diterapkan terpisah untuk setiap operasi tertentu. TKK vang diidetitifikasi pada setiap contoh yang diberikan dalam setiap Pedoman praktek Higiene dari Codex mungkin bukan satu-satunya yang diidentifikasi untuk suatu penerapan yang spesifik atau mungkin berbeda jenisnya.
Penerapan HACCP harus ditinjau kembali dan dibuat perubahan yang diperlukan jika dilakukan modifikasi dalam produk, proses atau tahapannya.
Penerapan HACCP perlu dilaksanakan secara fleksibel, dimana perubahan yang  tepat disesuaikan dengan memperhitungkan sifat dan ukuran dari operasi.
c. Penerapan
Penerapan prinsip-prinsip HACCP terdiri dari tugas-tugas berikut sebagaimana terlihat pada tahap-tahap penerapan HACCP   (Gambar 1)
1.  Pembentukan tim HACCP
Operasi pangan harus menjamin bahwa pengetahuan dan keahlian spesifik produk tertentu tersedia untuk pengembangan rencana HACCP yang efektif. Secara optimal, hal tersebut dapat dicapai dengan pembentukan sebuah tim dari berbagai disiplin ilmu. Apabila beberapa keahlian tidak tersedia, diperlukan konsultan dari pihak luar. Adapun lingkup dari program HACCP harus diidentifikasi. Lingkup  tersebut harus menggambarkan segmen-segmen mana  saja dari rantai pangan tersebut yang terlibat dan penjenjangan secara  umum bahaya-bahaya yang dimaksudkan (yaitu meliputi semua jenjang bahaya atau hanya jenjang tertentu).

2.  Deskripsi produk
Penjelasan  lengkap dari produk harus dibuat termasuk informasi mengenai  komposisi, struktur fisika/kimia  termasuk  Aw,  pH, d1l.), perlakuan-perlakuan  mikrosidal/statis (seperti perlakuan pemanasan, pembekuan, penggaraman, pengasapan, dll.), pengemasan, kondisi penyimpanan dan daya tahan serta metoda pendistribusiannya.
3.  Identifikasi rencana penggunaan
Rencana penggunaan harus didasarkan pada kegunaan-kegunaan yang diharapkan dari produk oleh pengguna produk atau konsumen. Dalam hal-hal tertentu, kelompok-kelompok populasi yang rentan, seperti yang menerima pangan dari institusi,  perlu dipertimbangkan.
4.  Penyusunan bagan alir
Bagan alir harus disusun oleh tim HACCP. Dalam diagram alir harus memuat segala tahapan dalam operasional produksi. Bila HACCP diterapkan pada suatu operasi tertentu, maka harus dipertimbangkan tahapan sebelum dan sesudah operasi tersebut.
5.  Konfirmasi Bagan Alir di Lapangan
Tim HACCP, sebagai penyusun bagan alir harus mengkonfirmasikan operasional produksi dengan semua tahapan dan jam operasi serta bilamana perlu mengadakan perubahan bagan alir.

6. Pencatatan semua bahaya potensial yang berkaitan dengan setiap tahapan, pengadaan suatu analisa bahaya dan menyarankan berbagai pengukuran untuk mengendalikan bahaya-bahaya yang teridentifikasi (lihat Prinsip 1)
Tim HACCP harus membuat daftar bahaya yang mungkin terdapat pada tiap tahapan dari produksi utama, pengolahan, manufaktur, dan distribusi hingga sampai pada titik konsumen saat konsumsi.
Tim HACCP harus mengadakan analisis bahaya untuk mengidentifikasi program HACCP dimana bahaya yang terdapat secara alami, karena sifatnya mutlak harus ditiadakan atau dikurangi hingga batas-batas yang dapat diterima, sehingga produksi pangan tersebut dinyatakan aman.
Dalam mengadakan analisis bahaya, apabila mungkin seyogyanya dicakup hal-hal sebagai berikut :
a. kemungkinan timbulnya bahaya dan pengaruh yang merugikan terbadap kesehatan;
b. evaluasi secara kualitatif dan/atau kuantitatif dari keberadaan bahaya;
c. perkembangbiakan dan daya tahan hidup mikroorganisme-mikroorganisme tertentu;
d. produksi terus menerus toksin-toksin pangan, unsur-unsur fisika dan kimia.
e. kondisi-kondisi yang memacu keadaan di atas.
f. Tim HACCP harus mempertimbangkan tindakan pengendalian, jika ada yang dapat dilakukan untuk setiap bahaya.
g. Lebih jauh tindakan pengendalian disyaratkan untuk mengendalikan bahaya-bahaya tertentu dan lebih, jauh satu bahaya dikendalikan oleh tindakan pengawasan yang tertentu.
7.  Penentuan TKK (CCP) (lihat Prinsip 2)
Untuk mengendalikan bahaya yang sama mungkin terdapat lebih dari satu TKK pada saat pengendalian dilakukan. Penentuan dari TKK pada sistem HACCP dapat dibantu dengan menggunakan Pohon keputusan seperti pada Diagram 2, yang menyatakan pendekatan pemikiran yang logis (masuk  akal). Penerapan dari  pohon keputusan harus fleksibel, tergantung apakah operasi tersebut produksi, penyembelihan, pengolahan, penyimpanan, distribusi atau lainnya. Pohon keputusan ini mungkin tidak dapat diterapkan pada setiap TKK. Contoh-contoh pohon keputusan mungkin tidak dapat diterapkan pada setiap situasi. Pendekatan-pendekatan lain dapat  digunakan. Dianjurkan untuk mengadakan pelatihan dalam penggunaan pohon keputusan.
Jika suatu bahaya telah teridentifikasi pada suatu tahap dimana pengendalian penting untuk keamanan, dan tanpa tindakan pengendalian pada tahap tersebut, atau langkah lainnya, maka produk atau proses harus dimodifikasi pada tahap tersebut, atau pada tahap sebelum atau sesudahnya untuk memasukkan suatu tindakan pengendalian.
8. Penentuan batas-batas kritis (critical limits) pada tiap TKK (CCP) (lihat Prinsip 3).
Batas-batas limit harus ditetapkan secara spesifik dan divalidasi apabila mungkin untuk setiap TKK. Dalam beberapa kasus lebih dari satu batas kritis akan diuraikan pada suatu tahap khusus. Kriteria yang sering digunakan mencakup pengukuran-pengukuran terhadap suhu, waktu, tingkat kelembaban, pH, Aw, keberadaan chlorine, dan parameter-parameter sensori seperti kenampakan visual dan tekstur.
Batas kritis harus ditentukan untuk setiap PTK. Dalam beberapa kasus batas kritis kriteria pengukurannya antara lain suhu, waktu, tingkat kelernbaban, pH, Aw dan ketersediaan chlorine dan parameter yang berhubungan dengan panca indra (penampakan dan tekstur).
9.  Penyusunan sistem permantuan untuk setiap TKK (CCP)   (lihat Prinsip 4) 
Pemantauan merupakan pengukuran atau pengamatan terjadwaldari TKK yang dibandingkan terhadap batas kritisnya. Prosedur pemantauan harus dapat menemukan kehilangan kendali pada TKK. Selanjutnya pemantauan seyogianya secara ideal memberi informasi yang tepat   waktu untuk mengadakan penyesuaian untuk memastikan pengendalian proses untuk mencegah pelanggaran dari batas kritis. Dimana mungkin, penyesuaian proses harus  dilaksanakan pada saat hasil pemantauan menunjukkan kecenderungan kearah kehilangan kendali pada suatu TKK. Penyesuaian seyogianya dilaksanakan sebelum terjadi penyimpangan. Data yang diperoleh dari pemantauan harus dinilai oleh orang yang diberi tugas, berpengetahuan dan berwewenang untuk melaksanakan tindakan perbaikan yang diperlukan.
Apabila pemantauan tidak berkesinambungan, maka jumlah atau frekuensi pemantauan harus cukup untuk menjamin agar TKK terkendali. Sebagian besar prosedur pemantauan untuk TKK perlu dilaksanakan secara cepat, karena berhubungan dengan proses yang berjalan dan tidak tersedia waktu lama untuk melaksanakan pengujian analitis. Pengukuran fisik dan kimia seringkali lebih disukai daripada pengujian  mikrobiologi, karena dapat dilaksanakan dengan cepat dan sering menunjukkan pengendalian mikrobiologi dari produk. Semua catatan dan dokumen yang terkait dengan kegiatan pemantauan TKK harus ditanda tangani oleh orang yang melakukan pengamatan dan oleh petugas yang, bertanggung jawab melakukan peninjauan kembali dalarn perusahaan tersebut.
10. Penetapan tindakan perbaikan (lihat Prinsip 5)

Tindakan perbaikan yang spesifik harus dikembangkan untuk setiap TKK dalam sistemHACCP agar dapat menangani penyimpangan yang terjadi. Tindakan-tindakan harus memastikan bahwa CCP telah berada dibawah kendali. Tindakan-tindakan harus mencakup disposisi  yang tepat dan produk yang terpengaruh. Penyimpangan dan prosedur disposisi produk harus didokumentasikan dalam catatan HACCP.
11. Penetapan prosedur verifikasi (lihat Prinsip 6)
Penetapan prosedur verifikasi. Metoda audit dan verifikasi, prosedur dan pengujian, termasuk pengambilan contoh secara acak dan analisa, dapat dipergunakan untuk menentukan apakah sistem HACCP bekerja secara benar. 
Frekuensi verifikasi harus cukup untuk mengkonfirmasikan bahwa sistem HACCP bekerja secara efektif. Contoh kegiatan verifikasi mencakup :
a. Peninjauan kembali sistem HACCP dan catatannya
b. Peninjauan kembali penyimpangan dan disposisi produk
c. Mengkonfirmasi apakah TKK dalam kendali
Apabila memungkinkan, kegiatan validasi harus mencakup tindakan untuk mengkonfirmasi kemanjuran semua elemen-elemen rencana HACCP
12. Penetapan dokumentasi dan pencatatan (Iihat Prinsip 7)
Pencatatan dan pembuktian yang efisien serta akurat adalah penting dalam penerapan sistem HACCP. Prosedur harus didokumentasikan. Dokumentasi dan pencatatan harus cukup memadai sesuai sifat dan besarnya operasi.
Contoh dokumentasi :
a. Analisa Bahaya
b. Penentuan TKK
c. Penentuan Batas Kritis
Contoh pencatatan :
a. Kegiatan pemantuan Titik Kendali Kritis/TKK (CCP)
b. Penyimpangan dan Tindakan perbaikan yang terkait
c. Perubahan pada sistem HACCP
d. Contoh lembaran kerja HACCP seperti pada Diagram 3
Pelatihan
Pelatihan karyawan pada industri, pemerintah, dan perguruan tinggi tentang prinsip-prinsip dan penerapan HACCP serta peningkatan kesadaran konsumen merupakan unsur penting dalam penerapan HACCP secara efektif. Untuk membantu mengembangkan bahan pelatihan tertentu yang mendukung rencana HACCP, sebaiknya dikembangkan instruksi kerja dan prosedur yang, menentukan tugas, karyawan pelaksana yang ditempatkan pada setiap titik kendali kritis. Kerjasama antara kelompok produsen primer, industri dan pedagang, organisasi konsumen serta pihak yang berwenang sangat penting. Peluang harus diciptakan untuk pelatihan bersama antara industri dan lembaga yang berwenang dalam pengendalian untuk mendorong  dan memelihara komunikasi timbal balik secara berkesinambungan dan menciptakan iklim pengertian yang baik dalam penerapan HACCP secara praktis.
DIAGRAM 
URUTAN LOGIS PENERAPAN HACCP
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Gambar 1. Diagram Urutan Logis Penerapan HACCP
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	Tabel 3. Analisis Resiko Bahaya
Penerapan Sistem HACCP

	Formulir 2-Analisis Resiko Bahaya

	Nama Makanan Jajanan : 
	
	
	
	

	Produk / Bahan Mentah / Ingredien / Bahan Tambahan
	Kelompok Bahaya
	Kategori Resiko

	Produk : 
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	

	Bahan Mentah :
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Jumlah
	 
	 
	 
	 
	 
	
	

	A= Produk untuk konsumen beresiko tinggi.
	
	
	
	

	B= Mengandung bahan yang sensitif terhadap bahaya biologi / kimia / fisik
	

	C= Tidak ada tahap yang mencegah / menghilangkan bahaya.
	
	

	D= Kemungkinan mengalami kontaminasi kembali setelah pengolahan.
	

	E= Kemungkinan penanganan yang salah selama distribusi, penjualan atau konsumsi.

F=  Tidak ada cara mencegah/menghilangkan bahaya oleh konsumen
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Tabel. 4. Lembar Penentuan CCP dan Tindakan Pengendaliannya

	Tahapan
	Bahaya
	Tindakan Pengendalian
	TKK
	Batas Kritis
	Prosedur Pemantauan
	Tindakan Perbaikan
	Catatan
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6. Hygiene Perorangan Dalam Pengolahan Makanan.



Ada 3 kelompok penderita penyakit yang tidak boleh dilibatkan dalam penanganan makanan yaitu : penderita penyakit infeksi saluran pernafasan, pencemaran dan penyakit kulit  menurut Stokes, 1984(Estri, 2009). Ketiga jenis penyakit ini dapat dipindahkan kepada orang lain melalui makanan yang diolah atau disajikan kepada orang lain melalui makanan yang diolah atau disajikan penderita. Dengan demikian, pekerja harus mengetahui prosedur sanitasi yang memadai untuk mencegah kontaminasi pada makanan yang ditanganinya.

Prosedur yang penting bagi pekerja pengolah makanan adalah :

a. Pencucian tangan, langkah-langkah pencucian tangan yang memadai untuk menjamin keberhasilan adalah : 

1) Membasahi tangan dengan air yang mengalir dan menggunakan sabun.

2) Menggosok tangan secara menyeluruh selama sekurang-kurangnya 20 detik, telapak tangan, sela-sela jari, dan bagian bawah kuku.

3) Menggunakan sikat kuku untuk membersihkan sekeliling dan tangan di bawah kuku.

4) Pembilasan dengan air mengalir.

5) Pengeringan tangan denganm handuk keras (tissue) atau dengan alat pengering.

Frekuensi pencuci tangan disesuaikan dengan kebutuhan, pada prinsipnya dilakukan setiap tangan menyentuh benda-benda yang dapat menjadi sumber kontaminasi atau semaran menurut Loker, 1994(Estri, 2009). Berikut ini adalah beberapa pedoman praktis, bila mana pencucian tangan dilakukan :

a) Sebelum memulai dan mengakhiri pekerjaan, maka kebersihan tangan harus tetap dijaga.

b) Sesudah waktu istirahat.

c) Sesudah melakukan kegiatan-kegiatan pribadi misalnya merokok, makan, minum, bersin, batuk, dan setelah menggunakan toilet (buang air kecil atau besar).

d) Setelah menyentuh benda-benda yang dapat menjadi sumber kontaminan misalnya hand phone, uang, kain atau baju kotor.

e) Setelah mengunyah permen karet atau setelah menggunakan tusuk gigi.

f) Setelah menyentuh kepala, rambut, hidung, mulut, dan bagian-bagian tubuh yang terluka.

g) Setelah menangani sampah serta kegiatan pembersihan misalnya menyapu atau memungut benda yang terjatuh dilantai.

h) Sesudah menggunakan bahan pembersihan atau sanitaiser kimia.

i) Sebelum dan sesudah menggunakan sarung tangan kerja.

b. Kebersihan dan kesehatan diri. 

Syarat utama pengelolaan makanan adalah memiliki kesehatan yang baik, untuk itu disarankan pekerja melakukan tes kesehatan, terutama tes darah dan pemotretan rontgen pada dada untuk melihat kesehatan paru-paru dan keseluruhan pernafasan.

Untuk menjamin keamanan makanan yang diolah ada beberapa kebiasaan yang perlu diperhatikan oleh para pengolah makanan diantaranya :

1) Berpakaian dan berdandan.

2) Rambut

3) Kondisi sakit.
7. Kontaminasi Makanan




Menurut Depkes RI (2001) kontaminasi atau pencemaran adalah masuknya zat asing ke dalam makanan yang tidak dikehendaki ini dikelompokkan menjadi :

a. Pencemaran mikroba seperti bakteri, jamur.

b. Pencemaran fisik seperti rambut, debu, tanah, dan kotoran lainnya.

c. Pencemaran kimia seperti pestisida, mercuri, cadium, dan lainnya.

d. Pencemaran radio aktif seperti radiaso, sinar alfa cosmos, dan sebagainya.

Selain itu kontaminasi makanan adalah terdapatnya bahan atau organisme berbahaya dalam makanan secara tidak sengaja. Kontaminasi dalam makanan dapat berlangsung melalui dua cara :

1) Kontaminasi langsung.

Kontaminasi langsung adalah kontaminasi yang terjadi pada bahan makanan mentah, baik tanaman ataupun hewan, yang diperoleh dari tempat hidup atau asal bahan makanan tersebut.
2) Kontaminasi silang.

Kontaminasi silang adalah kontaminasi pada bahan makanan mentah ataupun makanan masak melalui perantara.

Macam-macam kontaminan :

a) Kontaminasi biologis

Kontaminasi biologis adalah organisme hidup yang menimbulkan kontaminasi dalam makanan.
b) Kontaminasi kimiawi.

Kontaminasi kimiawi adalah berbagai macam bahan atau unsur kimia yang menimbulkan pencemaran atau kontaminasi pada bahan makanan.
c) Kontaminasi fisik.

Kontaminasi fisik adalah benda-benda asing yang terdapat dalam makanan, padahal benda-benda tersebut bukan menjadi bagian dari bahan makanan.

8. Kebiasaan Jajan Anak Sekolah.



Keluhan mengenai kebiasaan jajan makanan jajanan pada anak sekolah hampir umum ditemukan ibu-ibu. Keluhan itu tidak saja berkaitan dengan aspek ekonomi, keluarga, melainkan juga dengan kemungkinan timbulnya pengaruh samping seperti sedikit yang diderita anak akibat mengkonsumsi makanan jajanan yang merugikan kesehatan, kebiasaan jajan mungkin cenderung menjadi bagian dari budaya dalam kehidupan keluarga yang di kota kebiasaan ini menarik ditelaah, karena memberikan implikasi luas antara lain :

a. Terhadap ekonomi keluarga.

b. Bagi anak sekolah : pengenalan beragam jenis makanan jajanan dapat menumbuhkan penganekaragaman makanan kecil. 

c. Terhadap pengurangan nafsu makan anak dirumah.

d. Terhadap kesehatan anak : makanan jajanan yang kurang memenuhi syarat kesehatan sewaktu-waktu dapat mengancam kesehatan anak (termasuk dalam hal ini cara pengolahan makanan jajanan, penggunaan zat warna yang melebihi dosis, cara penyajian, dan sebagainya).

e. memberikan perasaan meningkatkan status/gengsi anak dimata teman-temannya di sekolah.

f. Memberikan sumber nafkah bagi para pedagang, terutama yang ekonominya lemah (Siti Khasanah, 2004).


Alasan anak sekolah jajan

Terdapat serangkaian alasan yang menjadi latar belakang kebiasaan Itu, beberapa diantaranya adalah :
a. Anak tidak sempat makan sebelum pergi ke sekolah 

Keadaan ini berkaitan dengan : ibu yang tidak sempat menyiapkan makanan, anak tidak nafsu makan, anak lebih suka jajan dari pada makan di rumah, dan sebagainya.

b. Karena alasan psikologis pada anak : jika tidak jajan di sekolah, ia merasa tidak solider dengan temannya, dan gengsinya turun.

c. Ibu tidak sempat menyiapkan makan untuk anak bekal di sekolah.

d. Anak biasa mendapat uang saku dari orang tua.

e. Kebutuhan biologi anak yang perlu dipenuhi : walaupun di rumah sudah makan, tetapi tambahan makanan dan jajan masih diperlakukan oleh anak karena kegiatan fisik di sekolah yang memang memerlukan tambahan energi. Memang tidak mudah mencegah agar anak tidak gemar jajan disekolah. Di satu pihak anak sekolah mempunyai kebutuhan yang didorong rangsangan dari dalam, seperti lapar, dan dari luar seperti bujukan teman, rayuan pedagang makanan jajanan, dan sebagainya. Sedang di lain pihak tidak mudah untuk melarang dan mengendalikan pedagang jajanan untuk tidak berjualan di lingkungan sekolah, atau untuk tidak menjual makanan jajanan yang tidak memenuhi syarat kesehatan, jangan dilupakan bahwa para pedagang makanan jajanan mendapat nafkah dari usaha ini (Siti Khasanah, 2004).

9. Keselamatan pedagang dan murid.



Hal ini yang harus diperhatikan adalah memelihara kebersihan tempat dan alat pengolahan dan penghidangan makanan yaitu :

a. Memelihara kebersihan perorangan pada penjamah makanan.

b. Pendidikan mengenai kebersihan lingkungan bagi murid dan pedagang.

c. Jaga selalu kebersihan kuku, dan pakaian.

d. Hindari kebiasaan untuk mengorek lubang hidung, telinga, atau mengorek-orek badan selama melakukan penjamahan makanan.

e. Selalu cuci tangan sebelum menjamah makanan, terutama setelah dari toilet atau memegang barang-barang selain makanan.

f. Jaga selalu kebersihan dan kesehatan badan, tidak berpenyakit kulit, korengan atau batuk. (SPPH, 1994).
10. HACCP Makanan Jajanan Yang Diteliti.
A. Bubur Sayur Tahu

a. Resep Bahan
a) 1 kg beras
b) 1 buah Kelapa
c) Air 750 ml

d) 15,65 gram garam

e) ½ kg tahu

f) 22,05 gram bawang merah

g) 26,25 gram bawang putih

b. Proses pembuatan

a) Siapkan panci, lalu masukkan beras 1 kg kemudian beri air diaduk-aduk hingga air habis.

b) Kelapa diparut, lalu diperas, lalu air perasan dimasukkan ke dalam panci.

c) Aduk-aduk terus hingga matang selam 30-45 menit.

d) Lalu diamkan 5 menit

e) Tumbuk bawang merah, bawang putih, garam, ketumbar, cabai merah hingga halus dan tambahkan sedikit mecin.

f) Tumis dalam penggorengan lalu tambahkan sedikit air, lalu masukkan tahu yang telah dipotong-potong.

g) Aduk-aduk hingga matang selama 10-20 menit.

h) Lalu diamkan 5 menit.

i) Ambil daun pisang yang telah dibersihkan lalu taruh bubur dan diberi sayur tahu lalu bungkus.

j) Bubur siap dimakan.

c. Penyajian


Bubur diberi sayur tahu lalu itaruh diatas pincukan daun pisang.

d. Kondisi penyimpanan


Bubur disimpan dalam panci pada suhu 200-350 C
e. Metode distribusi


Pedagang menjajakan bubur dan menjualnya pada losnya.

f. Pengemasan


Bubur dbungkus menggunakan daun pisang.                          


                 

	Tabel 5. Identifikasi Bahaya dan Cara Pencegahannya Pada Bubur dan Sayur Tahu
Penerapan Sistem HACCP

	Formulir 1- Identifikasi Bahaya dan Cara Pencegahannya

	Nama Makanan Jajanan : Bubur dan Sayur Tahu
	

	Bahan mentah / ingredient /  bahan tambahan
	Bahaya biologi / kimia / fisik
	Jenis Bahaya
	Cara Pencegahan

	1. Beras
	Kimia
	Residu pestisida
	Dicuci bersih dan disimpan di tempat kering

	
	Fisik
	debu, kotoran
	Dicuci dan diayak

	2. Kelapa parutan
	Fisik
	debu, kotoran
	Diayak

	
	Kimia
	Tengik
	Disimpan di tempat yang kering

	3. Air santan
	Mikrobiologi
	Bakteri E.colli
	Dimasak dengan suhu 100 C

	
	Fisik
	Keruh, berbau
	Pemberian koagulant

	4. Air
	Mikrobiologi
	Bakteri E.colli
	Dimasak dengan suhu 100 C

	5. Garam
	Fisik
	Adanya kotoran
	Disimpan di tempat yang kering dan tertutup

	6. Tahu
	Kimia
	Formalin
	Dicuci bersih dan disimpan di tempat kering

	
	Mikrobiologi
	Adanya bakteri
	Dimasak dengan suhu > 80 C

	7. Bumbu (bawang putih, bawang merah, ketumbar, garam, cabai merah)
	Mikrobiologi
	Adanya bakteri
	Direbus, disiram air panas

	
	Kimia
	Residu pestisida
	Dicuci bersih dan disimpan di tempat kering

	
	

	Tabel 6. Analisis Resiko Bahaya Pada Bubur dan Sayur tahu
Penerapan Sistem HACCP

	Formulir 2-Analisis Resiko Bahaya

	Nama Minuman Jajanan : Bubur dan Sayur Tahu
	
	
	
	

	Produk / Bahan Mentah / Ingredien / Bahan Tambahan
	Kelompok Bahaya
	Kategori Resiko

	Produk : Bubur Sayur Tahu
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	

	Bahan Mentah :
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1. Beras
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	2

	2. Kelapa 
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	2

	3. Air Santan
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	3

	4. Air
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	2

	5. Garam
	-
	+
	+
	-
	-
	-
	2

	6. Tahu
	-
	+
	+
	-
	-
	+
	3

	7. Bumbu (bawang putih, bawang merah, ketumbar, garam, cabai merah)
	-
	+
	+
	-
	-
	+
	3

	Jumlah
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	17

	A= Produk untuk konsumen beresiko tinggi.
	
	
	
	

	B= Mengandung bahan yang sensitif terhadap bahaya biologi / kimia / fisik
	

	C= Tidak ada tahap yang mencegah / menghilangkan bahaya.
	
	

	D= Kemungkinan mengalami kontaminasi kembali setelah pengolahan.
	

	E= Kemungkinan penanganan yang salah selama distribusi, penjualan atau konsumsi.

F=  Tidak ada cara mencegah/menghilangkan bahaya oleh konsumen
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B. Pentol.

a. Resep Bahan
a) ¼ kg  tepung gandum
b) ½ kg  Pati
c) 36,75 gram  bawang putih
d) 10 gram  mrica
e) 5 gram  mecin
f) 1 bungkus  Masako
g) 31,3 gram  garam
h) 500 ml  Air panas
i) ¼ kg  tahu
b. Proses pembuatan

a) Siapkan bawang putih yang telah dicuci bersih, lalu masukkan dalam blender, lalu diblender.

b) Haluskan merica dengan menggunakan tumbu.
c) Siapkan tepung gandum dan pati, lalu masukkan bawang yang sudah diblender dan mrica yang telah dihaluskan dan masukkan garam ke dalam nampan, kemudian ditambahkan air, diuleni hingga rata.

d) Siapkan air lalu masak air hingga mendidih dalam panci

e) Bentuk adonan menjadi bola kecil-kecil dan masukkan adonan ke dalam tahu.
f) Masukkan bola-bola pentol ke dalam panci yang berisi air mendidih hingga bola-bola tersebut naik.

g) Ditiriskan taruh dalam nampan

h) Diamkan selama 2 jam

i) Sebelum berangkat jualan kukus pentol selama 40 menit
j) Tusuk pentol jumlah sesuai dengan keinginan pembeli

k) Masukkan ke dalam plastik, lalu diberi saos

l) Pentol siap dimakan

c. Penyajian

Pentol disajikan hangat dan ditambah dengan saos lalu dimasukkan plastik.
d. Kondisi penyimpanan


Pentol disimpan dalam dandang dengan suhu 60-800 C
e. Metode distribusi

Pedagang menggunakan gerobak, pedagang menjajakan pentol dan menjualnya di SD.

Tabel 10. Analisis Resiko Bahaya Pentol

Penerapan Sistem HACCP

	Formulir 2-Analisis Resiko Bahaya

	Nama Makanan Jajanan : Pentol dan saos
	
	
	
	
	

	Produk / Bahan Mentah / Ingredien / Bahan Tambahan
	Kelompok Bahaya
	Kategori Resiko

	Produk : Pentol
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	

	Bahan Mentah :
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	1. Tepung gandum
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	2

	2. Pati
	-
	+
	-
	+
	-
	-
	2

	3. Air 
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	3

	4. Sambal saos
	-
	+
	-
	-
	+
	+
	3

	5. Bumbu (bawang merah, bawang putih, garam, mecin)
	-
	+
	+
	+
	-
	-
	3

	Jumlah
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	16

	A= Produk untuk konsumen beresiko tinggi.
	
	
	
	

	B= Mengandung bahan yang sensitif terhadap bahaya biologi / kimia / fisik
	

	C= Tidak ada tahap yang mencegah / menghilangkan bahaya.
	
	

	D= Kemungkinan mengalami kontaminasi kembali setelah pengolahan.
	

	E= Kemungkinan penanganan yang salah selama distribusi, penjualan atau konsumsi.

	F= Tidak ada cara mencegah / menghilangkan bahaya oleh konsumen.
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Tabel 8. Instruksi Kerja Pada CCP Bubur
	No
	Tahapan
	Instruksi kerja

	1
	Tumis dalam wajan
	1. Pedagang menggunakan  APD( masker, penutup kepala, dan plastik).

2. Siapkan wajan penggorengan diatas kompor gas, lalu tuangkan minyak.
3. Nyalakan api, kemudian panaskan minyak goreng selama 5 menit lalu ukur menggunakan alat humidity thermometer apakah suhu minyak sudah mencapai 1700 C.

4. Jika belum panaskan minyak sampai suhu minyak 1700C.

5. Jika suhu minyak sudah mencapai 1700C lalu masukkan bumbu yang telah dihaluskan ke dalam wajan.

6. Tumis bumbu hingga matang

	2
	Bumbu ditambah air dan tahu dan dimasak
	1. Masukkan air ke dalam wajan penggorengan.

2. Masukkan tahu lalu masak hingga suhu ≤ 1000 C selama 35 menit.
3. Ukur sayur tahu menggunakan humidity thermometer  apakah sudah mencapai 1000 C, jika belum masak hingga suhu mencapai suhu 1000 C.
4. Jika sudah matang matikan kompor lalu tiriskan.

	3
	Beras ditambahkan air dan santan aduk hingga matang
	1. Siapkan panci diatas keren.

2. Masukkan kayu dalam keren lalu nyalakan api.

3. Pedagang mencuci tangan, lalu memakai APD(masker, sarung tangan, dan plastik).

4. Tumpangkan manci di atas keren, lalu masukkan air dan beras.
5. Aduk-aduk setiap 3 menit, dan tutup kembali panci setelah mengaduk.
6. Masak hingga suhu mencapai ≤ 1000 C

7. Mengukur suhu bubur menggunakan humidity thermometer apakah sudah mencapai 1000C, apabila belum, masak terus hingga suhu mencapai 1000 C.

8. Jika sudah matang tiriskan.




Instruksi kerja tambahan yang dapat dilakukan antara lain :
1. Penyimpanan bumbu-bumbu dapur paling lama waktu 6 bulan dalam suhu kamar(250 C).
2. Sayur tahu dapat bertahan 1 minggu namun harus disimpan dalam suhu 70 sampai 100 C lalu dipanaskan kembali sampai suhu 1000 C sebelum dimakan.

3. Apabila pedagang tidak bisa membuat bubur dan sayur tahu pada pagi hari, bubur dan sayur tahu dapat dibuat pada siang hari atau malam hari namun setiap 6 jam sekali harus dipanaskan kembali dengan suhu 1000 C.
Tabel 12. Instruksi Kerja Pada CCP Pentol
	No
	Tahapan
	Instruksi kerja

	1
	Bumbu dan bahan Dicampur dan diuleni dalam baskom
	1. Siapkan baskom yang telah dicuci bersih.

2. Pedagang menggunakan APD(masker, penutup kepala, plastic)

3. Masukkan tepung gandum, pati, dan bumbu yang telah dihaluskan dan air.

4. Campur dan uleni adonan hingga merata.

	2
	Pentol dimasukkan dalam air mendidih
	1. Siapkan panci diatas keren.

2. Masukkankayu dalam keren lalu nyalakan api.

3. Pedagang mencuci tangan lalu Pedagang menggunakan APD( masker, penutup kepala, plastic)

4. Masukkan air ke dalam panci

5. Masak air hingga mendidih.
6. Masukkan pentol ke dalam air lalu tutup panci. 

7. Tiriskan pentol jika sudah berada di permukaan air.
8. Taruh dalam tempah.

	3
	Pengukusan pentol
	1. Siapkan panci diatas kompor gas.

2. Masukkan air dan tatakan kukusan.

3. Masukkan pentol ke dalam panci.

4. Lalu tutup panci.

5. Masak pentol hingga mencapai suhu ≤ 1000 C, lalu ukur menggunakan humidity thermometer apakah sudah mencapai suhu ≤ 1000C, jika belum masak pentol hingga suhu mencapai 1000 C.
6. Lalu ditiriskan.

	4
	Pemberian saos
	1. Wadah saos dicuci bersih.

2. Penyimpanan saos pada tempat kering.

3. Mengukur air panas dari termos meggunakan thermo humidity apabila suhu air panas < 1000 C masak kembali air hingga suhu mencapai 1000 C.
4. Saos diberi air panas.

5. Jumlah saos disesuaikan dengan pentol.


Instruksi kerja tambahan yang dapat dilakukan antara lain :

1. Penyimpanan tepung gandum dan pati paling lama untuk waktu 6 bulan dengan penyimpanan suhu kamar(250 C).

2. Apabila pedagang tidak bisa membuat pentol pada pagi hari, pentol dapat dibuat pada siang hari atau malam hari namun setiap 6 jam sekali harus dipanaskan kembali dengan suhu 1000 C.

3. Penyimpanan bumbu-bumbu dapur paling lama waktu 6 bulan dalam suhu kamar(250 C).

B. Kerangka Konsep













: Yang tidak diteliti




: Yang diteliti
Gambar 2. Kerangka Konsep

C. Hipotesis

Ada perbedaan masa simpan makanan jajanan sebelum dan sesudah pemberian instruksi kerja.
Penetapan Dokumentasi dan Pencatatan





Penetapan Peosedur Verifikasi





Penetapan Tindakan Perbaikan untuk Setiap Penyimpangan yang Terjadi





Penyusunan system Pemantauan untuk Setiap TKK





Penentuan Batas Kritis Untuk Setiap TKK





Penentuan Titik Kendali Kritis





Pancatatan Semua Bahaya Potensial yang Berkaitan dengan Analisa Bahaya, Penentuan Tindakan Pengendalian





Konfirmasi Bagan Alir di Lapangan





Penyusunan Bagan Alir





Identifikasi Rencana Penggunaan





Deskripsi Produk





Pembentukan Tim HACCP
































































































































































































































































































































































































































Verifikasi







































































Bubur Sayur Siap Disajikan


� �            





Angkat bubur diamkan selama  5 menit


� �            





Sayur tahu


� �            





Bawang putih 36,75 gram


�





Pati ¼ kg


�





Bawang merah 29,4 gram


�





Garam 31,3 gram


�





Gandum ½ kg





Mecin 5 gram


�





Air panas 500 ml


�





Masako 1 bungkus


�








Dicampur dan diuleni dalam baskom


� �            





Masukkan bola kecil dan besar ke dalam air mendidih selama 10 menit


              �





Adonan dibentuk bulat-bulat kecil dan masukkan adonan ke dalam tahu 


                �      �








Kukus selama 40 menit


              �





Angkat taruh dalam nampan


�       �








Tusuk pentol sesuai keinginan pembeli


              �





Diberi saos


�   �








Pentol siap disajikan


              �





Masukkan air santan lalu aduk hingga matang


� �            





Angkat sayur tahu diamkan 5 menit


� �            





Tahu ½ kg


�





Masukkan air aduk-aduk hingga matang


� �            





Dimasak 20 menit





� �            





Tambah air 750 ml


�   �			





Beras 1 kg


�





Dihaluskan


� �            





Tumis dalam wajan


            �										





Bawang merah 22,05 gram


�





Bawang putih 26,25 gram


�





Mecin 5 gram


�








Garam 15,65 gram


�





Masa simpan olahan makanan jajanan lebih lama





Pengurangan / penghilangan kontaminan jenis bahaya selama proses pengolahan





Pemberian Instruksi Kerja di tiap CCP pada proses pengolahan makanan jajanan






























































Kontaminasi selama proses pengolahan banyak mengandung bahaya mikrobiologi, fisik, dan kimia








Masa simpan makanan olahan makanan jajanan yang pendek





Pengolahan makanan jajanan tanpa HACCP





Dampak makanan jajanan Terhadap Kejadian Penyakit Diare dan Typoid








Diperlukan pengolahan makanan jajanan dengan HACCP





Jelaskan Produk





Diagram Alir Proses








PAGE  
9

