Daftar Periksa Diri Higiene Sanitasi Bisnis Jasa Boga
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Pengisi formulir Tanggal Tahun bulan  hari
371738 P Item penilaian Sebelum | Setelah At
bisnis bisnis Catatan
Permukaan meja kerja harus tetap
1 | bersih dan rapi
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Dinding, tanah dan lingkungan kerja
2 | lainnya harus tetap bersih
WA MG % ERE LR
- Mesin dan perlengkapan pembersih
s untuk pembersihan, pencuci dan
3. desinfeksi harus disimpan di tempat
B 3 | khusus dan disimpan terpisah dari
i3 makanan dan bahan mentah.
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ths Hidangan yang sudah disiapkan ada
fF terlindung dari debu dan benda
4 asing masuk dan disimpan pada suhu
Kebersihan 1 yang sesuai.
tempat kerja CHURLFEF P PRSP EHEE R
memasak FREEER
Suhu lemari pendingin dipertahankan
di bawah 7C, suhu lemari pembeku
menunjukkan di bawah —18°C, dan
0 ada indikator suhu .
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= Membuat catatan keluar masuk bahan
> 1 | makanan
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Mana jemen

bahan
makanan

Bahan makanan harus dikelola dengan
prinsip Firt- In-First-Out (FIFO)
(makanan vang disimpan terlebih
dahulu digunakan lebih dahulu)
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Bahan makanan belum kedaluwarsa
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Penyimpanan bahan makanan
diharuskan jauh dari tanah dan
dinding
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Makanan mentah dan matang harus di
simpan di tempat terpisah untuk
menghindari kontaminasi silang
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Kebiasaan
higienis
karyawan

Karyawan harus memakai pakaian
kerja dan topi yang bersih untuk
mencegah kontaminasi makanan
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Menjaga kebiasaan higienis yang
baik, jangan menyimpan kuku, mencat
kuku, atau memakai aksesoris.
Apabila ada luka ditangan peker ja,
tidak diperbolehkan membuat
makanan #4F 2EFL Y 0 3 EF 4
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Karyawan selama bekerja tidak
diperbolehkan merokok, mengunyah
sirih, mengunyah permen karet,
meludah sembarangan, menggaruk
kepala, bertelanjang punggung atau
perilaku lainnya yang dapat
mencemari makanan., I iF4 B33 %
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Barang-barang pribadi tidak
diperbolehkan ditaruh di tempat
produksi makanan (persiapan)
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Karyawan bagian produksi makanan
menerima pendidikan pelatihan
rutin mengenai keamanan pangan,
kebersihan dan manajemen mutu
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Mana jemen
peralatan

Permukaan kontak peralatan makanan
harus tetap halus, tanpa penyok
atau retak, dan tetap bersih g% &
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Peralatan makan bersih dan bebas
dari noda, noda air atau jamur & &
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Pengemasan makanan harus mencegah
produk mengalami  kerusakan atau
terkontaminasi sewaktu
penyimpanan, transportasi dan
penjualan & &z ¢ % R d A SN pFE
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Peralatan, wadah dan kain lap yang
dapat digunakan kembali, harus
dibersihkan, didesinfeksi dengan
cara yang tepat ; jika perlu, harus
disterilkan secara efektif. € 4F i
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Jaga  kebersihan area  sekitar
sampah, sisa dapur, dan sisa minyak,
serta ember harus ditutup ¥ - B
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23 Kasa jendela dan kasa pintu tidak
«‘IJ% rusak, untuk mencegah masuknya
Y 2 | vektor penyakit (seperti kecoa,
73 tikus, lalat) ¥ & &P gsdf > 1 p
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Pengendalian Bersihkan lingkungan secara teratur
Limbah dan dengan 200 ppm klorin desinfektan
vektor 3 /alkohol ## 12 200 ppm F »<& i & K/
penyakit TP E RS
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[tem evaluasi di atas dapat dilakukan penyesuaian berdasarkan
pelaksanaan praktik.




