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HACCP

KEAMANAN PANGAN

INSPEKSI BAHAN BAKU

DETEKTOR SINAR X

INSPEKSI KESELAMATAN KERJA

MAKANAN YANG HARUS DIKASIH LABEL (GANDUM)

KAMPILOBAKTERI (DAGING AYAM)

5S (SEIRI, SEITON, SEISO, SEIKETSU, SHUUKAN)

UNDANG-UNDANG SUHU JEPANG -15

PENYEBAB PERKEMBANGAN BAKTERI

JIKA TANGAN TERGORES ATAU TERLUKA SEGERA LAPOR ATASAN

MASALAH JAMUR

TENTANG PAKAIAN KERJA (JANGAN BERSAKU DAN BERKANCING)

RAMBUT HARUS DI JARING SAAT BEKERJA

HAL YANG PERLU DI PERHATIKAN SAAT PEKERJAAN

DI RUANG PENDINGIN KITA HARUS PAKAI SEPATU SLIP

JANGAN PAKAI HANDUK SAAT BEKERJA

MEMBEDAKAN AREA TERKONTAMINASI DAN TIDAK

APA ITU SEIRI

HENTIKAN MESIN SAAT MEMBERSIKAN MESIN

JIKA TERJADI HEATSTROKE

HAL-HAL YANG HARUS DI LAKUKAN SEBELUM BEKERJA



23  TENTANG MENCUCI TANGAN

24 KERACUNAN MAKANAN TOKSIN

25 JIKA ANDA MELEWAT ROLER COSTER SEBAIKNYA

26 TENTANG BAHAN KIMIA

27 JIKA MENINGGALKAN PEKERJAAN SAAT BEKERJA HARUS IZIN

Contoh :
1. Apa yang dimaksud dengan HACCP?

Jawaban:

HACCP adalah sistem manajemen keamanan pangan untuk mengidentifikasi, mencegah, dan
mengendalikan bahaya (biologi, kimia, fisik) dalam proses produksi makanan.

2. Mengapa keamanan pangan sangat penting?
Jawaban:
Untuk mencegah keracunan makanan, menjaga kesehatan konsumen, dan memastikan makanan aman

dikonsumsi.

3. Apa yang harus diperiksa saat inspeksi bahan baku?

Jawaban:
Tanggal kedaluwarsa, kondisi kemasan, bau, warna, suhu, dan kebersihan bahan.

4. Apa fungsi detektor sinar X di pabrik makanan?

Jawaban:
Untuk mendeteksi benda asing seperti logam, kaca, atau plastik dalam produk makanan.

5. Apa tujuan inspeksi keselamatan kerja?

Jawaban:
Untuk mencegah kecelakaan kerja dan memastikan lingkungan kerja aman.

6. Makanan apa yang wajib diberi label gandum?

Jawaban:
Makanan yang mengandung gandum karena termasuk alergen yang berbahaya bagi sebagian orang.

7. Kampilobakteri biasanya terdapat pada bahan apa?



Jawaban:
Daging ayam mentah atau kurang matang.

8. Sebutkan kepanjangan 5S!
Jawaban:
Seiri (Ringkas)
Seiton (Rapi)
Seiso (Bersih)
Seiketsu (Standarisasi)
Shikan (Pembiasaan/Disiplin)
9. Mengapa suhu -15°C penting dalam undang-undang Jepang?

Jawaban:
Untuk mencegah pertumbuhan bakteri pada makanan beku.

10. Sebutkan penyebab perkembangan bakteri!

Jawaban:
Suhu hangat, kelembapan, waktu lama, dan kebersihan yang buruk.

11. Apa yang harus dilakukan jika tangan tergores atau terluka?

Jawaban:
Segera melapor kepada atasan dan mendapatkan penanganan.

12. Apa bahaya jamur pada makanan?

Jawaban:
Jamur dapat menghasilkan racun (toksin) yang berbahaya bagi kesehatan.

13. Mengapa pakaian kerja tidak boleh bersaku dan berkancing?

Jawaban:
Untuk mencegah benda jatuh dan mencemari makanan.

14. Mengapa rambut harus dijaring saat bekerja?

Jawaban:



Agar rambut tidak jatuh dan mencemari produk makanan.

15. Apa yang perlu diperhatikan saat bekerja di area produksi?

Jawaban:
Kebersihan diri, alat kerja, dan mematuhi prosedur kerja.

16. Mengapa di ruang pendingin harus memakai sepatu anti slip?

Jawaban:
Untuk mencegah terpeleset dan kecelakaan kerja.

17. Mengapa tidak boleh memakai handuk saat bekerja?

Jawaban:
Karena handuk dapat menjadi sumber bakteri dan kontaminasi.

18. Apa maksud area terkontaminasi dan tidak terkontaminasi?
Jawaban:

Area terkontaminasi berisiko mengandung kotoran/bakteri, sedangkan area tidak terkontaminasi harus
tetap bersih.

19. Apa arti Seiri dalam 5S?

Jawaban:
Memisahkan barang yang perlu dan tidak perlu.

20. Apa yang harus dilakukan sebelum membersihkan mesin?

Jawaban:
Menghentikan mesin terlebih dahulu.

21. Apa tindakan jika terjadi heatstroke?

Jawaban:
Hentikan kerja, istirahat, minum air, dan lapor atasan.

22. Sebutkan hal yang harus dilakukan sebelum bekerja!

Jawaban:
Cek kesehatan, cuci tangan, pakai pakaian kerja lengkap, dan absensi.

23. Kapan harus mencuci tangan?



Jawaban:
Sebelum bekerja, setelah ke toilet, setelah menyentuh barang kotor, dan sebelum menangani makanan.

24. Apa itu keracunan makanan toksin?

Jawaban:
Keracunan akibat racun yang dihasilkan bakteri, bukan bakterinya langsung.

25. Jika melewati roller coaster (roller conveyor) sebaiknya?

Jawaban:
Tidak melangkahi, harus lewat jalur yang aman sesuai aturan.

26. Mengapa bahan kimia harus ditangani dengan hati-hati?

Jawaban:
Karena berbahaya dan bisa mencemari makanan.

27. Jika ingin meninggalkan pekerjaan saat bekerja, apa yang harus dilakukan?

Jawaban:
Meminta izin kepada atasan terlebih dahulu.

1. Apa yang dimaksud dengan HACCP?

A2 FRITEE:

Apa yang dimaksud dengan HACCP?
BAEE :

HACCP & [FfAT TT A,

Jawaban /& X :
HACCP adalah sistem pengendalian keamanan pangan untuk mencegah bahaya dalam proses produksi.

HACCP& [, BMBLETREICKETLREEFEZTH - EEILIBMRETEVATLTY,

2. Mengapa keamanan pangan itu penting?

1V FRRITEE:

Mengapa keamanan pangan itu penting?
BAEE -

HERRREFIEETTH,



Jawaban / &% :
Untuk mencegah keracunan makanan dan menjaga kesehatan konsumen.

BREZHE. HEEORBRRZTH-HTY,
3. Apa yang diperiksa saat inspeksi bahan baku?

A1V RRITE:

Apa yang diperiksa saat inspeksi bahan baku?
BAEE -

[FEMEHRETIHAZHERELEFIT D,

Jawaban / &% :
Tanggal kedaluwarsa, kondisi kemasan, bau, warna, dan suhu.

EREAR. @ZFKRE, 12BN, B, BEEZHEELET,
4. Apa fungsi detektor sinar X?

1AV FRIT7EE:

Apa fungsi detektor sinar X?
BAEE :

XERIE H DR BT T D,

Jawaban /& X :
Untuk mendeteksi benda asing dalam makanan.

BERFOEMZHRET S5-6HTT,
5. Mengapa inspeksi keselamatan kerja diperlukan?

1V FROTEE:

Mengapa inspeksi keselamatan kerja diperlukan?
BAEE :

BERERABDPBLETIT D,

Jawaban / & X :
Untuk mencegah kecelakaan kerja.

FEKELEHLT H5=HTT,
6. Mengapa makanan yang mengandung gandum harus diberi label?

A2 FRITEE:

Mengapa makanan yang mengandung gandum harus diberi label?
ES

BENEZECBRERTVPDBLETT M,

Jawaban /& X :
Karena gandum adalah alergen.



INEIET UL UM B T,
7. Kampilobakteri sering terdapat pada apa?

AV FRITEE:

Kampilobakteri sering terdapat pada apa?
BAEE :
AEANIZA—EEZIZZNTI D,

Jawaban /& X :
Pada daging ayam mentah.

Y0EAIZZLLHFELET,
8. Sebutkan 5S!

AV RRITE:
Sebutkan 5S!

BAEE -
5SEZE(FTLIZELN,

Jawaban / &% :
Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu, Shuukan.

B - B - B\ - BR - BE
9. Mengapa suhu -15°C penting?

AV FROTEE:

Mengapa suhu -15°C penting?
BAEE :
HHE-15CHNEETT D,

Jawaban / & X :
Untuk menghambat pertumbuhan bakteri.

HMEOBEZH=HTY,
10. Apa penyebab berkembangnya bakteri?

A2 FRITEE:

Apa penyebab berkembangnya bakteri?
BAEE :
HEAEZ SRE XA TI .

Jawaban / & X :
Suhu hangat, waktu lama, dan kebersihan buruk.

=im. REE, TEEGRETY,



11. Apa yang harus dilakukan jika tangan terluka?

A2 FRITEE:

Apa yang harus dilakukan jika tangan terluka?
BAEE :

FEIFNLEGE. ESLFTH,

Jawaban /& X :
Segera lapor atasan.

FCICERICHELFT,
12. Mengapa jamur berbahaya?

A1V RRITEE:
Mengapa jamur berbahaya?
BAEE :
BEHERKBERTT D,

Jawaban /& % :
Karena menghasilkan racun.

BREZHEINSLTY,
13. Mengapa pakaian kerja tidak boleh bersaku?

1AV FRIT7EE:

Mengapa pakaian kerja tidak boleh bersaku?

BAEE -

BEEERFBICRT Y EABH - TIEVFEREAD,

Jawaban / &% :
Untuk mencegah benda jatuh ke makanan.

EMRAZHST-HTY,
14. Mengapa rambut harus dijaring?

A1V FRITEE:

Mengapa rambut harus dijaring?
BAEE :

BEEZERY FTEVLETH,

Jawaban / & X :
Agar rambut tidak mencemari makanan.

ZOEBEAZHCEDHTY,

15. Apa arti Seiri?



A2 FRITEE:
Apa arti Seiri?
AR -
BELEfFITT D,

Jawaban /& X :
Memisahkan barang perlu dan tidak perlu.

WEGMEREGMZERITEHZETY,
16. Apa yang harus dilakukan sebelum membersihkan mesin?

A1V RRITEE:

Apa yang harus dilakukan sebelum membersihkan mesin?
BAEE :

Wz ERT DRI Z LEIT D,

Jawaban /& X :
Menghentikan mesin.

HHMZEELELET,
17. Apa yang harus dilakukan jika terjadi heatstroke?

AV FRIT7EE:

Apa yang harus dilakukan jika terjadi heatstroke?
BAEE :

RECEo=FE. ESLETH,

Jawaban / &% :
Berhenti bekerja, istirahat, minum air, dan lapor atasan.

EERZHPIEL, K - KoMREL. £ERICHRELFT,
18. Jika ingin meninggalkan pekerjaan saat bekerja?

A1V FROTEE:

Jika ingin meninggalkan pekerjaan saat bekerja?
BAEE :

EXFICHLEZRNSIGRE?

Jawaban / & X :
Harus izin atasan.

Y ERIDHAMERY FT,



