
HIGIENE PEKERJA DALAM 
PENENGANAN PANGAN



Mengapa higiene pekerja itu penting:

1. Pekerja yang sakit tidak seharusnya kontak 
dengan pangan dan alat yang digunakan selama 
pengolahan, penyiapan dan penyajian produk 
pangan

2. Ketika sakit jumlah bakteri yang ada dalam tubuh 
meningkat sangat cepat 

3. Kontaminasi silang merupakan penyebab produk 
ǘŜǊƪŜƴŀ άǊŜƧŜŎǘέ



Hidung dan saluran pernafasan , secara alami mempunyai 
mekanisme perlindungan terhadap organisme yang 
menyebabkan penyakit, namun dapat pula sebagai bagian 
tubuh yang berpotensi mengkontaminasi produk pangan yang 
ditangani

Kulit , mempunyai 4 fungsi: protection, sensation, heat regulation, 
dan elimination. Protection merupakan fungsi penting berkaitan 
dengan personal hygiene. Campuran kombinasi elemen penyusun 
kulit dengan debu dan kotoran merupakan media tumbuh yang 
baik untuk bakteri

Jari,dan kuku bakteri mungkin saja terikut setelah jari menyentuh 
permukaan kotor peralatan kerja, makanan yang telah 
terkontaminasi,pakaian  atau bagian lain tubuh. Pembersihan 
diperlukan untuk mengurangi transfer kontaminan  



Rambut , mikroorganisme khususnya Staphylococci ditemukan pada 
rambut. Jika pekerja menggaruk kepalanya, tangan tersebut harus 
dibersihkan terlebih dahulu sebelum memegang makanan. Salah 
satu bentuk pencegahannya berupa penggunaan penutup kepala

Mata , secara alami bebas dari bakteri, tetapi infeksi ringan oleh 
bakteri mungkin terjadi. Bakteri dapat saja ditemukan pada bulu 
mata dan sudut mata. Penyentuhan bagian-bagian tersebut 
memungkinkan terkontaminasinya tangan

Mulut , beberapa bakteri ditemukan dalam mulut dan bibir. Pada 
saat bersin, bakteri tersebut tersembur ke udara dan mungkin 
mendarat pada makanan yang diolah, kecuali jika saat bersin 
ditutup. Pada saat merokok, bakteri pada bibir dapat menempel 
pada ujung jari dan berpindah pada bahan pangan.  Oleh karena itu 
meludah, merokok, mulut terasa teriritasi, atau mendapatkan flu 
seharusnya tidak dilakukan dalam area kerja. 

Saluran ekskresi, memungkinkan terjadinya kontaminasi setelah 
aktivitas buang air besar



ÅStreptococcus

ÅStaphylococcus

ÅMikroorganisme intentin

Organisme umum yang mengkontaminasi 
bahan melalui manusia 



ÅPerpindahan langsung

ÅPerpindahan tak langsung

Metode Perpindahan



1. Memisahkan makanan mentah dengan makanan 
siap santap

2. Menjamin kebersihan permukaan kerja dan 
peralatan

3. Menyimpan makanan dalam kondisi tertutup
4. Menjaga kebersihan tangan
5. Pengendalian hama

Cara mencegah kontaminasi silang :



Pengendalian terhadap pekerja

1. Kebiasaan pekerja yang tidak peka pada keadaan yang 
kotor -> menganggap hasil olah telah diperlakukan 
dengan baik menurut ukuran mereka. Ketidakhati-
hatian dan kekurangcermatan pekerja seperti : 
membuang abu rokok, menggunakan penjepit rambut 
-> memberikan peluang akan terjadinya pencemaran -
> terlanggarnya nilai estetika 

2. Ketiadaan perlengkapan : sarung tangan, tutup kepala 
-> cemaran hasil olah dari pekerja. Sarana cuci tangan, 
kamar kecil, tempat pakaian -> mengurangi bahaya 
cemaran  



1. Senang melemparkan kotoran/ barang tak berguna disudut 
yang tidak terlihat oleh orang 

2. Tidak mengembalikan peralatan sesuai dengan tempatnya 
3. Memakai pakaian kotor/ bau 
4. Menggantungkan pakaian secara tidak teratur 
5. Tidak mau mengambil barang yang jatuh/ jikapun mau, 

kemudian meletakannya diatas mesin 
6. Duduk/ jalan-jalan diatas bahan yang disimpan di gudang 
7. Berludah dilantai/ di sudut, bekerja sambil merokok 
8. Rambut pekerja wanita -> banyak lepas sehingga masuk 

kedalam makanan 

Kebiasaan buruk pekerja:



Requirement for Hygienic Practices

Å Kesehatan fisik

Å penyakit

Å Kebiasaan berkerja

Å During the work -shift, hands should be washed 

Å Kebersihan personal

Å Tangan pekerja

Å aturan

Pelatihan harus dilakukan oleh pekerja untuk 
menjamin higiene pekerja itu sendiri:

Harus ditopang dengan nutrisi dan kebersihan badan pekerja

Harus dilaporkan kepada manajemen sebelum bekerja menangani produk pangan, 
sehingga pengecualian dapat dilakukan untuk mencegah penularan penyakit

Harus dikembangkan untuk menghilangkan potensi kontaminasi 
makanan 

(a) Dari toilet; (b) 
memegang sampah atau 
bahan yang mengandung 
tanah; (c) daging mentah; 
(d) memegang uang; (e) 
merokok; (f)batuk dan 
bersin

(a) mandi secara teratur; (b) mencuci 
rambut minimal 2 kali seminggu; (c) 
memotong dan membersihkan kuku 
secara rutin; (d) pengenaan penutup 
kepala saat bekerja; (f) penggunaan 
seragam kerja yang bersih 

Sedapat mungkin tidak menyentuh 
peralatan pengolahan pangan, 
penggunaan sarung tangan sekali pakai 
dapat dijadikan pertimbangan  !ǘǳǊŀƴ ǎŜǇŜǊǘƛ άŘƛƭŀǊŀƴƎ ƳŜǊƻƪƻƪέΣ Řƭƭ 

harus dipatuhi oleh pekerja



Penanganan pangan secara
saniter

ÅPemilihan pekerja

ÅMembutuhkan higiene personal

ÅFasilitas yg tepat

ÅSupervisi pekerja

ÅKewajiban [ekerja



ÅPekerja harus menjaga kesehatan  

ÅKecelakaaan atau luka harus dilaorkan ke supervisor 

ÅKondisi abnormal harus dilaporkan

ÅKebersihan personal

ÅKebutuhan untuk mengganti sabun dan peralatan toilet hrs 
dilaporkan

ÅKebiasaan buruk harus dihentikan

ÅMenutup mulut dan hidung saat bersin

ÅTangan harus dicuci

ÅTangan harus terjaga dari kontak makanan

ÅMenggunakan sarung tangan

ÅAturan harus dijunjung tinggi

Kewajiban Pekerja



TERIMA KASIH


