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ABSTRAK

Himbauan tentang penggunaan cutting board berwarna di Hotel Horison Ultima Sentraland
Semarang menekankan pentingnya memisahkan peralatan pengolahan makanan berdasarkan
kategori bahan (sayur, daging, unggas, ikan, roti/makanan siap saji). Pemisahan ini bertujuan
mencegah perpindahan mikroba patogen antar bahan makanan. Selain itu, keamanan pangan
menggarisbawahi pentingnya membersihkan cutting board dengan air sabun panas setelah
pemakaian guna menghilangkan sisa kontaminan. Artikel ini membahas temuan tersebut dalam
konteks literatur ilmiah modern tentang keamanan pangan dan kontaminasi silang. Kajian pustaka
menunjukkan bahwa memisahkan bahan mentah dan matang serta membersihkan peralatan adalah
praktik utama WHO dalam pencegahan penyakit bawaan makanan. Penelitian Kurniawan et al.
(2026) mengingatkan bahwa peralatan memasak yang terkontaminasi dapat menjadi jalur utama
penyebaran patogen, yang berujung pada peningkatan penyakit bawaan makanan, penarikan produk
massal, dan kerugian ekonomi. Di sisi lain, Karanth et al. (2023) menegaskan bahwa pertumbuhan
mikroba dan kontaminasi silang mempercepat pembusukan makanan dan pemborosan pangan.
Dengan demikian, penggunaan cutting board khusus warna-warni dan pencucian rutin adalah bagian
integral dari sistem manajemen keamanan pangan (misalnya HACCP) untuk menjaga mutu, cita
rasa, dan keamanan makanan di operasional dapur Hotel Horison Ultima Sentraland Semarang.
Kata Kunci: Cutting Board Berwarna, Kontaminasi Silang, Keamanan Pangan, Kualitas Makanan,
Hotel Horison Ultima Sentraland Semarang.

PENDAHULUAN

Keamanan pangan di dapur hotel menjadi prioritas mutlak untuk melindungi
kesehatan konsumen dan reputasi institusi. Kontaminasi silang sering kali dianggap
ancaman utama di lingkungan ini karena terjadi ketika mikroorganisme patogen atau bahan
kimia berbahaya berpindah dari satu bahan makanan ke bahan lain yang nantinya
dikonsumsi. Kurniawan et al. (2026) menyatakan bahwa industri pengolahan daging,yang
dalam praktiknya mirip dengan dapur komersial, memiliki risiko tinggi terjadinya
kontaminasi silang yang mengancam keamanan pangan. Hasil tinjauan mereka
menunjukkan kontaminasi dapat terjadi pada berbagai tahapan produksi pangan
(penyembelihan, pemotongan, pengolahan, penyimpanan, hingga distribusi), dengan
sumber utama seperti daging hewan terinfeksi dan peralatan masak yang terkontaminasi.
Akibatnya, kejadian penyakit bawaan makanan meningkat, ditambah kerugian ekonomi
besar akibat penarikan produk serta menurunnya kepercayaan konsumen. Karanth et al.
(2023) menguatkan temuan ini dengan menunjukkan bahwa pertumbuhan mikroba dan
kontaminasi silang selama pengolahan secara langsung menyebabkan pembusukan
makanan serta menurunkan kualitas dan nilai gizi produk akhir. Misalnya, bakteri patogen
seperti Salmonella atau Escherichia coli dapat berpindah dari daging atau unggas mentah ke
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bahan lain melalui peralatan yang sama, sehingga makanan menjadi cepat rusak dan tidak
aman dikonsumsi.

Untuk menghindari bahaya tersebut, protokol keamanan pangan modern menekankan
pembersihan peralatan secara menyeluruh dan pemisahan bahan mentah dari makanan siap
saji. Sistem Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) yang diakui secara
internasional adalah pendekatan ilmiah preventif yang diterapkan untuk mengendalikan
bahaya biologis seperti itu. Prinsip dasar HACCP meliputi identifikasi bahaya, penentuan
Titik Kendali Kritis (CCP), serta prosedur pemantauan dan dokumentasi yang Kketat.
Misalnya, departemen produksi harus memiliki SOP yang memastikan setiap pisau, cutting
board, atau wadah diperiksa dan disanitasi secara berkala. Standar internasional lain seperti
Codex Alimentarius juga menganjurkan pemeliharaan kebersihan peralatan dan
penggunaan area pemrosesan terpisah untuk bahan berbeda. Bahkan, prinsip lima kunci
keamanan pangan WHO — menjaga kebersihan, memisahkan bahan mentah dan matang,
memasak hingga matang sempurna, menyimpan makanan pada suhu aman, serta
menggunakan bahan-bahan yang terjamin mutu — menekankan pentingnya praktik
mencegah pencampuran silang patogen.

Dengan latar belakang tersebut, edukasi keamanan pangan yang dipajang di dapur
hotel menyajikan rekomendasi praktis sesuai prinsip-prinsip di atas. Hal ini menekankan
penggunaan cutting board berwarna berbeda untuk setiap jenis bahan makanan, sehingga
pisau atau papan khusus daging tidak digunakan untuk sayuran. Misalnya, dapur dapat
menetapkan warna merah untuk daging, hijau untuk sayuran, dan kuning untuk unggas.
Pendekatan ini memudahkan petugas dapur mengenali kategori bahan hanya dari warna,
mencegah kesalahan pemakaian alat. Setelah digunakan, peralatan seperti pisau dan cutting
board harus dicuci dengan air sabun panas untuk menghilangkan residu biologis. Langkah
ini penting; sebuah studi oleh Sekoai et al. (2020) menunjukkan bahwa bakteri Salmonella
dapat berpindah dari unggas ke sayuran pada cutting board dan masih terdeteksi meski alat
telah dicuci secara konvensional. Penelitian tersebut menegaskan bahwa prosedur
kebersihan yang benar mutlak diperlukan agar mikroorganisme tidak tertinggal pada
permukaan kerja. Dengan kata lain, penggunaan cutting board berwarna khusus ditambah
pencucian panas merupakan kombinasi yang secara ilmiah efektif mengurangi risiko
kontaminasi silang dan menjaga mutu makanan.

Artikel ini bertujuan menganalisis tentang penggunaan cutting board berwarna sebagai
pencegah kontaminasi silang dengan mengacu pada literatur ilmiah terkini.

METODE

Metode artikel ini adalah kajian pustaka deskriptif. Data dikumpulkan dari jurnal
ilmiah dan buku akademik berbahasa Indonesia maupun internasional terbitan tahun 2020
ke atas terkait keamanan pangan, sanitasi dapur, dan kontaminasi silang. Sumber-sumber
tersebut dianalisis untuk memahami praktik kebersihan peralatan dapur dan relevansinya
dengan pesan. Selanjutnya, temuan akan dibandingkan dengan rekomendasi praktis dalam
literatur, khususnya mengenai pemisahan peralatan masak dan pencucian dengan cara
higienis.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kategori cutting board Berwarna

Perbedaan menunjukkan penggunaan cutting board berwarna berbeda untuk setiap
jenis bahan pangan. Misalnya, hijau untuk sayuran, kuning untuk unggas, biru untuk ikan,
cokelat/putih untuk roti dan makanan siap saji, serta merah untuk daging mentah. Skema
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semacam ini dirancang agar daging mentah yang berpotensi mengandung patogen tidak
bersentuhan dengan sayuran segar atau makanan matang. Pendekatan ini sejalan dengan
arahan internasional tentang pemisahan bahan mentah dan matang. WHO bahkan
menekankan pemisahan bahan mentah dan siap saji sebagai salah satu kunci utama
keamanan pangan. Secara praktis, warna pada cutting board berfungsi sebagai petunjuk
visual yang memudahkan petugas dapur membedakan peralatan untuk masing-masing
kelompok bahan. Studi Eropa oleh Magretrg et al. (2021) menunjukkan bahwa penggunaan
papan dan pisau yang sama untuk unggas mentah dan sayuran tanpa pencucian memicu
kontaminasi silang oleh Salmonella dan Campylobacter. Sebaliknya, menerapkan
pergantian cutting board sesuai kategori bahan terbukti dapat mengurangi risiko tersebut.
Dengan kata lain, program pewarnaan papan mempraktikkan prinsip-prinsip HACCP secara
mudah dan visual: meminimalkan kontak silang pada tahap persiapan makanan. Langkah
preventif ini sesuai dengan pedoman Codex/HACCP dan praktik terbaik global, yang
menyebut perlunya alat khusus untuk bahan mentah demi mencegah penyebaran patogen
sebelum makanan disajikan.

2. Definisi dan Dampak Kontaminasi Silang

Kontaminasi silang merupakan perpindahan mikroorganisme, alergen, bahan kimia,
atau kontaminan lain dari satu bahan pangan, peralatan, tangan pekerja, maupun permukaan
kerja ke bahan pangan lain yang sebelumnya tidak terkontaminasi (Shaltout, 2024). Proses
ini dapat terjadi pada berbagai tahap pengolahan makanan, mulai dari penerimaan bahan,
penyimpanan, pencucian, pemotongan, pemasakan, hingga penyajian kepada konsumen
(Shaltout, 2024). Dalam operasional dapur hotel, risiko tersebut semakin besar karena bahan
pangan mentah seperti daging, unggas, dan ikan sering diolah dalam waktu yang berdekatan
dengan sayuran segar atau makanan siap konsumsi. Apabila peralatan yang sama digunakan
tanpa pembersihan yang benar, patogen dari bahan mentah dapat berpindah ke makanan lain
dan meningkatkan risiko penyakit bawaan makanan.

Dampak kontaminasi silang tidak hanya terbatas pada gangguan kesehatan, tetapi juga
dapat memengaruhi mutu makanan dan kepercayaan konsumen. Shaltout (2024)
menjelaskan bahwa setiap tahun banyak kasus penyakit bawaan makanan terjadi akibat
praktik kontaminasi silang yang sebenarnya dapat dicegah. Patogen seperti Salmonella,
Escherichia coli O157 H7, Listeria monocytogenes, dan Staphylococcus aureus dapat
berpindah melalui cutting board, pisau, tangan pekerja, maupun permukaan meja kerja
(Shaltout, 2024). Pada dapur hotel, satu kesalahan dalam penggunaan alat dapat berdampak
pada banyak porsi makanan karena proses produksi dilakukan dalam jumlah besar. Kejadian
tersebut dapat menimbulkan keluhan konsumen, menurunkan kualitas layanan, merusak
reputasi hotel, serta menyebabkan kerugian operasional.

Upaya pencegahan kontaminasi silang perlu dilakukan melalui pemisahan peralatan,
kebersihan area kerja, dan pengaturan alur bahan pangan secara disiplin. Penggunaan
cutting board terpisah berdasarkan kategori bahan menjadi salah satu strategi penting karena
dapat memutus perpindahan patogen dari bahan mentah ke makanan siap konsumsi.
Shaltout (2024) menegaskan bahwa kontaminasi silang dapat dicegah melalui pengendalian
kebersihan, sanitasi peralatan, dan pemisahan bahan pangan yang berisiko. Oleh karena itu,
cutting board untuk daging mentah, unggas, ikan, sayuran, serta makanan siap konsumsi
sebaiknya tidak digunakan secara bergantian tanpa proses pencucian yang benar. Praktik ini
membantu menjaga keamanan pangan, mempertahankan mutu makanan, dan mendukung
standar higienitas dalam operasional dapur hotel.
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3. Menjaga Mutu dan Cita Rasa Makanan

Selain aspek keamanan, kontaminasi silang juga menggerus kualitas dan cita rasa
hidangan. Pertumbuhan mikroorganisme pada permukaan dan dalam makanan dapat
mengakibatkan perubahan warna, bau tidak sedap, serta penurunan kandungan gizi. Karanth
et al. (2023) meninjau bahwa kejadian kontaminasi mikroba selama produksi dan
pengolahan berkontribusi signifikan terhadap pembusukan pangan dan timbulan sampah
makanan. Sebagai ilustrasi, jika cutting board yang sebelumnya digunakan untuk daging
mentah yang mengandung bakteri langsung dipakai memotong sayuran tanpa disanitasi, sisa
jus daging dan patogen akan mempercepat kerusakan sayuran tersebut. Alhasil, sayuran
menjadi layu atau berjamur lebih cepat, menghilangkan kesegaran dan rasa aslinya. Hal ini
menckankan aspek “Maintain quality & taste”, dan hal ini terdukung oleh temuan Karanth
dkk.: menjaga kebersihan alat setelah setiap penggunaan membantu mempertahankan
integritas sensorik makanan. Dengan kata lain, tidak hanya mencegah penyakit, langkah
memisahkan alat dan membersihkannya secara menyeluruh juga berfungsi
mempertahankan mutu, tekstur, dan nilai gizi hidangan. Sebagai contoh, mikroba
Pseudomonas atau Lactobacillus yang menempel setelah kontak dengan daging dapat
menghasilkan enzim proteolitik dan lipolitik yang merusak struktur sayuran. Oleh sebab itu,
rekomendasi poster agar setiap bahan mendapat cutting board tersendiri sekaligus
dibersihkan tuntas mendukung dua tujuan: sanitasi mikrobiologis dan keberlangsungan cita
rasa serta nilai gizi makanan yang disajikan.

4. Prosedur Kebersihan Peralatan

Menjaga kebersihan cutting board adalah langkah krusial dalam mencegah
kontaminasi pangan. WHO (2006) menekankan prinsip “keep clean” dalam Five Keys to
Safer Food, yang mencakup pencucian peralatan dan permukaan kerja secara rutin. Praktik
pencucian setelah pemakaian setiap alat potong (termasuk papan) harus dilakukan dengan
sabun dan air panas untuk menghilangkan kotoran dan mikroba. Ak et al. (1994) misalnya
menemukan bahwa mencuci papan kayu maupun plastik dengan deterjen dan air panas
umumnya berhasil menghilangkan bakteri patogen dari permukaannya. Artinya, darah dan
lemak yang menempel dapat terangkat dan bakteri tidak bertahan setelah dicuci dengan
benar.

Di sisi lain, penelitian Sekoai et al. (2020) di pasar basah Hong Kong mengungkap
bahwa metode pembersihan tradisional (seperti menggores permukaan papan lalu dibilas air
saja) tidak memadai. Beberapa bakteri patogen tetap terdeteksi di papan setelah
pembersihan minimal, bahkan tanpa disadari berpindah ke bahan lain. Contohnya, Sekoai
dkk. mencatat bahwa Salmonella dari daging unggas dapat berpindah ke sayuran potong
jika papan tidak dibersihkan secara tuntas. Mereka menyimpulkan bahwa prosedur higienis
yang benar-benar menyeluruh diperlukan agar bakteri seperti Salmonella atau Listeria tidak
tertinggal di cutting board. Secara ringkas, langkah-langkah praktisnya antara lain:

a. Pemisahan berdasarkan warna

Gunakan cutting board berwarna berbeda untuk jenis bahan mentah dan matang

(misalnya merah untuk daging mentah, hijau untuk sayuran) sebagai pengingat visual

memisahkan mentah—matang.

b. Pencucian segera pasca digunakan

Segera cuci cutting board dengan sabun dan air panas setiap kali selesai digunakan.

Air panas membantu meluruhkan lemak dan darah, sementara deterjen membunuh

kuman.

c. Desinfeksi bila perlu
Setelah dicuci, papan dapat disanitasi (misal dengan larutan pemutih klorin) untuk
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memastikan sterilisasi tambahan, lalu dikeringkan dengan baik.
d. Alur kerja satu arah

Susun proses kerja satu arah (bahan mentah — memasak — penyajian) sehingga

papan yang sudah kontak dengan bahan mentah tidak bersinggungan lagi dengan

bahan matang.
5. Implikasi HACCP dan Standar Sanitasi

Pendekatan HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) mengedepankan
identifikasi dan pengendalian bahaya sebelum makanan dikonsumsi. Dengan demikian,
memisahkan penggunaan cutting board untuk bahan mentah dan matang merupakan langkah
preventif penting. Menurut Bar dan Giri (2025), HACCP adalah pendekatan sistematis yang
proaktif untuk mengendalikan bahaya pangan di titik-titik kritis proses. Dalam konteks
dapur komersial, menganggap pergantian cutting board dan sterilisasi setelah pemakaian
sebagai Critical Control Point (CCP) adalah wajar: yaitu titik intervensi penting untuk
mencegah kontaminasi silang. Misalnya, setelah memotong ayam mentah, petugas harus
mengganti papan atau mensterilkan papan tersebut sebelum menyiapkan sayuran siap saji.
Praktik ini merefleksikan prinsip “pisahkan bahan mentah dan matang” yang dianjurkan
WHO dan menjadi dasar HACCP.

Di dapur hotel yang sibuk dengan volume bahan besar, protokol papan warna dan
pembersihan rutin papan sangat krusial. Selain itu, pengaturan alur kerja satu arah (dari
persiapan bahan mentah menuju pemasakan dan penyajian) membantu meminimalkan
risiko kontak silang. Secara keseluruhan, integrasi program cutting board berwarna ke
dalam sistem HACCP dan standar sanitasi hotel memperkuat kontrol terhadap bahaya
mikrobiologis. Langkah-langkah ini bukan sekadar pengingat visual, melainkan bagian tak
terpisahkan dari sistem keamanan pangan berstandar internasional. HACCP
mengedepankan pencegahan daripada pengujian akhir produk, sehingga penerapan
pembersihan cutting board yang ketat dan pemisahan bahan di level operasional adalah
implementasi nyata dari prinsip tersebut.

KESIMPULAN

Analisis literatur ilmiah menunjukkan bahwa penggunaan cutting board berwarna
yang dipisahkan menurut jenis makanan adalah strategi sederhana namun efektif untuk
mencegah kontaminasi silang di dapur hotel. Pemisahan ini sesuai dengan praktik keamanan
pangan internasional yang menekankan kebersihan peralatan dan pemisahan bahan mentah
dengan siap saji. Dengan mencuci cutting board menggunakan air sabun panas setelah setiap
pemakaian, staf dapur dapat secara signifikan menurunkan risiko bakteri berpindah antar
bahan. Langkah-langkah tersebut juga membantu menjaga mutu makanan dan mencegah
pembusukan yang merugikan. Dalam implementasinya, pendekatan ini menjadi bagian dari
sistem HACCP yang bersifat preventif dan ilmiah. Oleh karena itu, penerapan pedoman
poster yang terintegrasi dengan standar sanitasi dapur dan pelatihan staf akan mendukung
keamanan pangan serta kualitas produk makanan di operasional Food and Beverage Hotel
Horison Ultima Sentraland Semarang. Implementasi konsisten atas prinsip ini diharapkan
menurunkan insiden penyakit bawaan makanan, sekaligus membangun kepercayaan dan
kepuasan konsumen.
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