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‘Home Baker’ kini merupakan salah satu pekerjaan yang tidak asing lagi sama ada dilakukan secara
sambilan ataupun secara tetap. Perniagaan pembuatan kek dan roti dari rumah ini bukan sahaja
dimonopoli oleh kaum hawa tetapi juga diminati oleh kaum adam. Lambakan kelas pembuatan
kek dan roti secara atas talian seperti facebook secara tidak langsung membuka lebih ruang dan
peluang untuk peminat kek dan roti ini untuk mencuba. Yuran pendaftaran yang rendah juga
antara faktor, ramai yang memilih untuk menyertainya.

Walau bagaimanapun, tidak mudah
untuk menjadi ‘home baker’ kerana
ianya bukan hanya semata-mata
memenuhi kehendak pelanggan tetapi
sebagai ‘home baker’, kebersihan
dan keselamatan makanan itu juga
sangat penting. Mempunyai ilmu yang
betul merupakan perkara utama yang
perlu dititikberatkan agar produk
yang dihasilkan baik, sihat dan
tidak merbahaya dalam jangkamasa
pendek mahupun panjang.

Kursus pengendalian makanan
merupakan salah satu perkara yang
wajib diambil oleh semua pengendali
makanan sama ada pengendalian di
premis mahupun di rumah seperti
yang dinyatakan oleh Peraturan
Kebersihan Makanan 2009 oleh
Kementerian Kesihatan Malaysia.
Kursus ini  bertujuan memberi
pendedahan dan bimbingan kepada
para peniaga untuk mengelak
daripada perkara-perkara yang boleh
menyumbang kepada pencemaran
makanan. Sepanjang perintah
kawalan pergerakan dari tahun 2020,
pihak kementerian kesihatan telah
memberi kebenaran kepada syarikat-
syarikat yang bertauliah untuk
menjalankan kursus tersebut secara
dalam talian.

Sebagai ‘home baker’ juga, disamping
pembacaan dan penggunaan resipi
yang boleh didapati secara meluas
dan percuma, pemilihan kelas dengan
bimbingan guru yang betul juga
merupakan salah satu faktor penting
dalam memastikan produk makanan
itu disediakan dengan baik dan
dengan cara yang betul. Walaupun

terdapat banyak kelas dengan yuran
yang rendah di atas talian, pilihlah
tenaga pengajar yang mempunyai
kelayakan yang diiktiraf. Ini kerana
tenaga pengajar yang bertauliah
dapat membimbing ‘home baker’
bukan sahaja untuk menghasilkan
produk tetapi mereka juga dapat
berkongsi banyak ilmu dari masa ke
semasa. Sebagai contoh penggunaan
bunga ‘baby breath’ dalam dekorasi
kek secara meluas.

Penggunaan bunga ini bukanlah
sesuatu yang baik kerana ia
mengandungi debunga-debunga kecil
yang apabila bersentuhan dengan
kek boleh menyebabkan keracunan
makanan.

Selain itu, setiap individu yang
mengendalikan makanan juga perlu
mendapatkan suntikan tifoid untuk
mengelakkan penyakit tifoid atau
demam kepialu. Suntikan yang perlu
diambil setiap 3 tahun ini bertujuan

merangsang sistem imunisasi
badan untuk menghasilkan antibodi
bagi melawan jangkitan bakteria
Salmonella typhi.

Pendek kata, menjadi usahawan
‘home baker’ bukanlah setakat
proses jual dan beli tetapi penelitian
dari awal proses pembelian
bahan, penyimpanan sehinggalah

terhasilnya produk perlu dilakukan
dengan berilmu. ‘Home baker’ juga
bertanggungjawab dalam memastikan
pelanggan mengetahui risiko-risiko
produk yang ditempah sekiranya ada.
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