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BAB 1
PENGANTAR HIGIENE DAN
SANITASI MAKANAN

Oleh Desy Sulistiyorini

1.1 Pendahuluan
1.1.1 Pengertian Higiene dan Sanitasi

Higiene adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang
menitikberatkan pada usaha kesehatan lingkungan hidup
manusia (Atmoko, 2017). Definisi lainnya menyebutkan bahwa
higiene mengacu pada praktik-praktik yang mempromosikan
kesehatan melalui kebersihan yang berfokus pada menjaga
kebersihan dan pencegahan kontaminasi (Z. Berk, 2018; van
der Geest, 2015). Higiene adalah ilmu yang berhubungan
dengan pencegahan penyakit dan pemeliharaan kesehatan.
Definisi higiene juga mencangkup usaha perawatan diri
(personal hygiene) oleh individu. Hygiene adalah upaya
kesehatan individu dengan cara memelihara dan melindungi
kesehatan dirinya sendiri dengan berbagai praktik, seperti
praktik seperti mencuci tangan dengan air bersih dan sabun,
mencuci piring, membuang bagian makanan yang rusak untuk
melindungi keutuhan makanan secara secara keseluruhan
(Siregar et al., 2023).

Sanitasi adalah suatu bentuk pengawasan terhadap
berbagai faktor lingkungan yang dapat mempengaruhi
tingkat kesehatan masyarakat. Pengawasan ini difokuskan
pada faktor-faktor lingkungan yang berpotensi memengaruhi
kesehatan masyarakat. Upaya sanitasi bertujuan untuk
menjaga agar individu, makanan, tempat kerja, atau peralatan
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BAB 6
PRINSIP-PRINSIP HACCP

Oleh A.A. Made Semariyani

6.1 Definisi dan Tujuan HACCP

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) adalah
metode sistematis berbasis ilmiah yang bertujuan untuk
mengidentifikasi serta mengendalikan risiko yang terkait
dengan keamanan produk pangan. Sistem ini dirancang untuk
mencegah, mengidentifikasi, dan mengelola bahaya yang
dapat memengaruhi kualitas dan keamanan pangan. Dengan
pendekatan proaktif, HACCP tidak hanya berfokus pada
penanganan masalah ketika muncul, tetapi juga melakukan
pengawasan dan pengendalian secara preventif, rasional, serta
sistematis. Proses ini mencakup setiap tahap, mulai dari
pemilihan bahan baku, proses produksi, hingga penanganan
dan penggunaan makanan, guna memastikan bahwa produk
yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi (Motarkemi et al. ,
1996; Stevenson, 1990).

Kunci dari sistem HACCP adalah kemampuan untuk
memprediksi bahaya dan mengidentifikasi titik kendali kritis.
Menurut Bryan (1990), tujuan utama HACCP adalah untuk
menjamin keamanan pangan dan mengendalikan bahaya
yang ada dalam industri pangan, dengan pendekatan yang
logis, sistematis, berkesinambungan, dan menyeluruh. Sistem
ini didefinisikan sebagai suatu manajemen yang berfokus
pada pengelolaan risiko yang tinggi terhadap kualitas dan
keamanan pangan. Konsep HACCP dianggap rasional karena
didasarkan pada data historis yang mencerminkan penyebab
penyakit dan kerusakan makanan. Selain itu, sifat sistematis
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