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APAKAH KERACUNAN MAKANAN?

Aktiviti 1.1 Tanda-tanda keracunan makanan
BAKTERIA PENYEBAB KERACUNAN MAKANAN

Aktiviti 21  Mari mengira bakteria

Aktiviti 2.2 Keperluan pembiakan bakteria

Aktiviti 2.3 Kenali bakteria penyebab keracunan makanan
KENALI MAKANAN BAIK DAN ROSAK

Aktiviti 3.1  Kenali makanan baik dan rosak

Aktiviti 3.2 Mari mengeja

AMALAN PENGENDALI MAKANAN YANG BAIK

Aktiviti 4.1 Dapur dan pengendali makanan yang bersih
Aktiviti 4.2 7 Langkah cuci tangan yang betul

Aktiviti 4.3 Kenalpasti kesalahan di dapur
PENYIMPANAN MAKANAN YANG SELAMAT

Aktiviti 5.  Simpan dengan betul

Aktiviti 5.2 Makanan yang perlu disimpan di dalam peti sejuk
CARA MENCEGAH KERACUNAN MAKANAN

CONTOH LABEL MAKANAN

Aktiviti 6.  Jaga kebersihan diri

Aktiviti 6.2 Penghidangan makanan yang selamat
Aktiviti 6.3 Elak pencemaran silang

Aktiviti 6.4 Masak dengan sempurna

Aktiviti 6.5 Pilih bahan mentah segar




Apakah KERACUNAN MAKANAN?

Keracunan makanan adalah penyakit yang berlaku akibat memakan

makanan yang tercemar. Makanan dikatakan tercemar jika ia mengandungi
sesuatu benda atau bahan yang tidak seharusnya berada di dalamnya.

KIMIA

Racun serangga, racun rumpai,
bahan pencuci kimia, aditif

3 JENIS e
Pencemaran -
Makanan

Utama

BIOLOGIKAL FIZIKAL
Benda atau

Bakteria, Fungi / bahan asing
(kulat dan yis) seperti rambut,
dan virus Z cebisan kaca,
P
< paku dan
lain-lain

Sakit e Ry TANDA-TANDA
Keracunan
Makanan




m Tanda-tanda

KHERAQUNANENAKANAN

PADANKAN gambar dengan ayat yang betul
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BAKTERIA PENYEBAB
Keracunan Makanan

Keperiuan bakteria untuk membiak:

Suhu yang sesuai Kehadiran udara Kehadiran air

Kehadiran keasidan yang sesuai Nutrien

Simpan makanan
Panas pada suhu
> 63°C

Simpan makanan
Sejuk Dingin pada suhu
< Y°
Simpan makanan
Sejuk Beku pada suhu
< -18%







Keperiuan Pembiakan M
BAETERLA

TANDAKAN (v') pada gambar di mana bakteria beleh membiak dan
( X ) pada gambar di mana bakteria tidak membiak.




m Kenali Bakteria Penyebab
HERAQUNANNIWAKNVAN

LUKIS semula bentuk bakteria penyebab keracunan makanan berikut

STAPHYLOCOCCUS AUREUS BACILLUS CEREUS
Terdapat pada tubuh badan manusia yang Terdapat pada nasi dan hasil bijirin
tidak bersih

)

SALMONELLA SPP VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS

Terdapat pada ayam, daging dan telur Terdapat pada ikan dan makanan laut

y)

ESCHERICHIA COLI

Terdapat pada najis manusia atau haiwan




KENALI MAKANAN
Baik dan Resak

AMARAN!
Jangan makan jika resak

AYAKAN DERIA i
7 PR NDA Sy
&

HIDU
LIHAT fl,l .”* “  (Berbau

® Berlendir | 'r | tidak e.nak = whe o
® Berbuih seperti bau masam /
® Berubah warna /- ) basi / busuk
e Tamat tarikh luput
® Tin kemek / gelembung /
berkarat Q@ Rasa basi /
® Bungkusan becor / keyak > masam tidak
L boleh dimakan
Y e,
STELLR
4 Cara mudah untuk kenal sT:g:; 2 ‘{ m‘g ¢ %

pasti tahap kesegaran telur
2. Lihat keadaan kuning dan

Telur Masih Telur putih telur

lama elok segar

Guna Sebelum
00/00/0000

800
. Eendam t;Iur P\

dalam air 4. Pengguna disaran melihat
‘ tarikh luput jika anda, pilih

3. Hidu arema telur /4, telur yang tidak retak dan

Telur lama % = — bersih dari najis
berbau busuk




Aktiviti

X Kenali Makanan

BALE DAL BESALE

BULATKAN makanan yang baik




Mari [LENGEYR m

TULIS perkataan di dalam ketak bagi gambar di bawah

AYAKAN DERIA
PR ANDA

Sebelum makan i U !

LHAT | g~ |

Gunakan deria mata

untuk melihat £ f b

berlendir, berbuih, berubah warna,
tamat tarikh luput, tin kemek /
gelembung / berkarat, bungkusan

becor / keyak

Sebelum makan .;/A ACA”\L
HIDU J

Gunakan deria hidung
untuk menghidu e o

berbau tidak enak seperti bau
masam / basi / busuk

Sebelum makan

Gunakan deria lidah

untuk merasa

rasa basi / masam tidak boleh
dimakan lagi




Amalan Pengendali Makanan

VELE BELL

J Sebelum memasuki dapur

Jauhkan barang-barang

peribadi anda

Jangan mengendalikan
makanan ketika sakit

Cuci tangan A Jangan menggaru /
anda Z:5: N VT mengerek hidung,
sl | ‘ dan lain-lain

, Jangan simpan kuku
Pakai apron, sarung .y % i} panjang dan jangan
tangan dan penutup = = 1k memakai pengilat kuku
kepala ‘ Jangan memakai barang
kemas, jam tangan dan
lain-lain semasa

Pakai kasut yang bersih mengendalikan makanan
dan bertutup —

Basahkargalngan dan gsozk Gosg étiap LA NG KA H
ratakasrL ’::z:: adengan t:;:;:a; ;%a; . jari dan celah M E N C U CI
i s TANGAN
YANG BETUL

o Gosok kuku di tapak
Amalkan basuh tangan: .’ - tangan

@ Selepas ke tandas
® Sebelum makan =
® Sebelum dan selepas £ o g Gesok belakang tangan
menyediakan makanan dan celah jari
® Apabila menyentuh bahan
mentah, permukaan

tercemar, muka, hidung,

telinga dan lain-lain o - O Basuh dengan air bersih
e secukupnya

Keringkan tangan dengan
tisu bersih




Dapur dan Pengendali
GALAIAD YENE BERSIE
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Aktiviti

4.2

12

] Langkah Cuci Tangan
VOUGE GEVUL




Kenalpasti Kesalahan 43
U IRDARUR -

BULATKAN 9 kesalahan yang terdapat pada gambar di bawah




PENYIMPANAN MAKANAN
yang Selamat

Panduan asas penyimpanan makanan di dalam peti sejuk

Makanan sejuk beku: Sejuk Beku
Ayam, Daging, Makanan Laut, Makanan < -18%
Sejuk Beku (Frozen)

Makanan sedia dimakan
dan makanan sejuk
dingin (chill)

Sejuk Dingin
0% - 4%

Mi;luman dan
makanan
dalam botol

Simpan makanan bermasak di
Sayur-sayuran/ bahagian atas ruang dingin dan
Buah-buahan makanan mentah di bahagian bawah

Simpan Makanan Sejuk Dingin pada Suhu < 4°C
Simpan Makanan Sejuk Beku pada Suhu < -18°C

Simpan Makanan Panas pada Suhu > 63°C



Simpan Dengan BLETUL

GARISKAN tempat penyimpanan yang sesuai dengan
makanan berikut

PetiSeJ'uk\/Almari

Sejuk

Beku Makanan
< -18%

J
.

1

|

Sejuk Dingin
0% - 4%




m Makanan Yang Perlu Disimpan
LU PALAEY PEVTD SEYUL

BULATKAN perkataan tersebut berdasarkan senarai yang diberikan

T E/ILIOEPAIL|I | PIS AW|I
NIAIS|I A/IB|]Y|SIDIKIH|I | |OM
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AIPIUD|II|INGIJAIR|IT |I D|A
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E|ICIS|IUS/US EGA/R|I |B|A

Makanan yang periu  FPw
disimpan di dalam

peti sejuk:




CARA MENCECGAH
Keracunan Makanan

5 Kunci Keselamatan Makanan

Jaga Kebersihan

Asingkan Makanan
Mentah dari
Makanan yang
Sudah Dimasak

BAHAYAI

Gunakan
Air dan
Bahan Mentah
yang Selamat
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CONTOH LABEL MAKANAN

Nama Sebutan \ |

Sebenar Makanan

@
Senarai
Ramuan
®
Arahan
Penyimpanan
@

| —

""‘-.L

Maklumat Pemakancn

Maklumat
Pemakanan

TIMI@‘M

Saiz Hidangan: 60g
Hidangan Bagi Setiap Bungkuson 7

: Setiap Hidangan
] e |

Ramuan: Tepung gandum, Susu Tepung Tanpa
Lemak, Lemak, Mentega, Gula Pasir, Garam,
Ragi.

Mengandungi bahan pengawet yang dibenarkan.
Berat bersih:450 g

Arahan Penyimpanan:
Simpan di tempat sejuk dan kering.

GUNA SEBELUM: 01/02/20XX

Dikilangkan oleh:
ABC Sdn. Bhd.
No.1, Jalan 123
Taman Perindustrian EFG
50000 Kuala Lumpur Malaysia

Makiumat
Pengeluaran

Penyataan
Aditif
Makanan

Penyataan
Mengenai

Kuantiti /
Berat /
Isipadu

Penandaan
Tarikh
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BULATKAN keperiuan u




m Penghidangan Makanan
VAUGE SELALAY

CARI LALUAN yang betul supaya makanan dihidang dengan selamat




Elak Pencemaran SILALWGE m

TANDAKAN (V) pada amalan yang betul dan
( X ) pada amalan yang salah




Masak Dengan SEULPULLIE

TANDAKAN (v') pada jawapan betul dan ( X ) pada jawapan salah

(1
Masak air sehingga
mendidih
2
Makanan dimasak sekejap
sahaja
Telur masak terlalu ‘;*Q ﬁ
banyak dalam satu periuk AR
4 . :
Pastikan ayam digereng
tenggelam sepenuhnya di
dalam minyak
5
Ayam goreng tiada
kesan darah
7




Pilih Bahan Mentah SEGLR m

PADANKAN gambar dengan ayat yang betul




(L[ 1n]A]T]

&xty g €v Co

Si[=

1
b
%

=7
= ™

=) nels
O 7

NPy 2

f\Z®J§7

CNay

=3

Merasa
makanan

orek
ng

a

Men
Hi

Peti sejuk

ing tidak terbuka

simpan

dalam bekas
bertutup

Dad'?

e

=

RER
¥/

RERS

S

LELE DX

‘”6&@39

EL )
x| €

V|
=

E3
Ss .m mm mmm, WM
oy O i B |

Terdapat pada kan dan makanan laut.

BACILLUS CEREUS
VIBRIO PARAHAEMOLYTICUS

L 1RY

Terdapat pada nafs mansla atau hatan

ESCHERICHIA COLI

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

tidak bersh

SALMONELLA SPP
Terdapa poda ayam, doging dan tee
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Keselamatan
Makanan

Tanggungjawab

Lipas, Lalat
dan Tikus

Makanan
dalam
\ Peti Sejuk

“| Peralatan

i <



