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KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA

NOMOR : 942/MENKES/SK/VIL/2003

TENTANG

PEDOMAN PERSYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANANJAJANAN

Menimbang

MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA

o Bahwa masyarkot periu dilindung deri maksnan dan minuman yang

tidak memenuhi persyaratan kesehatan agar tidak membahayakan
kesehatannya;

. bahwa persyaratan makanan jajanan yang ditetapkan dalam

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 236/Menkes/Per/TV/1987

mwmmmmmpm
Otonomi Daeruls;

bahwa sehubungan dengan huruf a dan b tersebut, perlu ditetapkan
Pedoman Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan jajanan dengan
Keputusan Menteri Kesehatan;

. Undang Undang Nomor 4 Tahun 1984 tentang Wabah Penyakit

Menular (Lembaran Negara Tahun 1984 Nomor 20, Tambahan
Lembaran Negara Nomor 3273);

. Undung Undang Nomeor 23 Tahun 1992 tentang Keschatan

(Lembaran Negara Tahun 1992 Nomor 100, Tambahan Lembaran
Negara Nomor 3495),



Menctapkan |

=

3. Undang Undang Nomor 7 Tahun 1996 tentang Pangan (Lembaran
Negara Tahun 1996 Nomor 99, Tambahan Lembaran Negara

Nomor 3656);

4. Undang Undang Nomor 22 Tahun 1999 tentang Pemerintahan
Daerah (Lembaran Negara Tahun 1999 Nomor 60, Tambahan
Lembaran Negara Nomor 3839);

5. Undang Undang Nomor 25 Talun 1999 tentang Perimbangan

Keunngan Antara Pemenintah Pusat dan Daerah {Lembamn Negara
Tahun 1999 Nomor 72, Tambahan Lembarmn Negam Nomor 3848),

6. Peraturan Pemerintah Nomor 40 Tahun 1991 tentang

1991 Nomor 49, Tambahan Lembaran Negara Nomor 3447),

7. Peraturan Pemerintah Namor 25 Tahun 2000 tentang Kewenangan
Pemerintah dan Kewenangan Propinsi sehagai Daerah Otonom
(Lembaran Negara Tahun 2000 Nomor 54, Tambahan Lembaran
Negara Nomor3952),

B. Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1277/
Menkes/SK/X1/2001 tentang Organisasi dan Tata Kerja

Departemen Kesehatan RI;

MEMUTUSKAN :

KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN TENTANG PER-
SYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN,



BABI
KETENTUAN UMUM
Pasal |

Dalam Keputusan ini yang dimaksud dengan :

1.

ra

Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh pengrajin makanan
di tempat penjualan dan atau disajikan sebagai makanan siap santap untuk dijual bagi
umum selain yang disajikan jesa boga, rumah makan/restoran, dan hotel.

Penanganan makanan jajanan adalah kegiatan yang meliputi pengadasn, penerimaan
huhm:nmkunm.pmmclm,pmﬂknnpumhmmmbmmhm
penyimpanan, pengangkutan, penyajian makanan atau minuman.

HBahan makanan adalah semun bohan makanan donminuman baik terolah maupun
tidak, termasuk bahan tambahan makanandan bahan penolong,

Hygiene Sanitasi adalah upaya untuk mengendalikan faktor makanan, orang, temmpat
dan perlengkapannya yang dapat staumungkin dapat menimbulkan penyakit atau
gangguan keschatan;

Penjamah Makanan adalah omng yang secar langsung berhubungan dengan makanan
dan peralatan mulsi dari tshap persispan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan
sampai dengan penyajian;

Pengelolssentra adalah orang atau badan yang bertanggungjawab untuk mengelola
tempat kelompok pedagang makanan jajanan.

Peralatan adalah barang yang digunakan untuk penanganan makanan jajanan.

baik menetap maupun berpindah-pindah,



9, Sentra pedagang makanan jajanan adalah tempat sekelompok pedagang yang
mielakukan penanganan makanan jajanan.

BABII

PENJAMAN MAKANAN
Pasal 2

Penjarnah makanan jananan dalam melakukan kegiatan pelayanan penanganan makanan

jnjanan hares memenuhi persyaratan antars lain :

{1) Tidak menderita penyakit mudah menular misal : batuk, pilek, influenia, diare, penyakit
perut sejenisnya;

(2) Menutup luka (pada luka terbuka/bisul sty ukalginnya);
(3) Memakai celemek dan tutup kepala;

(4) Mencuci tangan setiap kalk hendak menangani makanan;

(5) Menjamah makanan fisrus memakai alat/perlengkapan atau dengan alas tangan;

(6) Tidak sambil merdkok, mengiaruk anggota badan (telinga, hidung, mulut atau baginn
lirny

{7) Tidak batuk atau bersin dihadapan makanan jajanan yang disajikan dan atau tanpa
menutup mulut atau hidung,



BAB I
PERALATAN
Pasal 3

(1) Peralatan yang digunakan untuk mengolah dan menyajikan makanan jajanan harus
sesuai dengan peruntukannya dan memenuhi persyaratan higyene sanitasi,

(2) Untuk menjaga peralatan sebagnimana dimaksud pada ayat (1):
a. peralatan yang sudah dipakai dicuci dengan air bersih dan dengan sabun;
b. laludikeringkan dengan alat pengering/lap yang bersih

c. kemudian peralatan yang sudah bersih tersebut disimpan di tempat yang bebas
pencemaran

(3) Dilarang menggunakan kembali peralatan ying difancang hanya untuk sckali pakai.

BABIV
AIR, BAHAN MAKANAN, BAHAN
TAMBAHAN DAN PENYAJIAN
Pasal 4

(1) Airyang digunakan dalam penanganan makanan jajanan harus sir yang memenihi
standar dan Persynmatan Hygiene sanitasi yang berlaku bagi air bersih atau nir minum.

(2) Airbersth yang digunakan untuk membust minuman harus dimasak sampai mendidih,

Pasal §

(1) Semun bahan yang diolah menjadi maknnan jajanan harus dalam keadaan baik mutunya,
segar din tidak busuk.

(2) Semun bahan olahan dalam kemasan yang diolah menjadi makanan jajanan hans

bahan olahan yang terdaftar di Departemen Kesehatan, tidak kadaluwarsa, tidak cacat
atay tidak rusak.



Pasal 6

Penggunaan bahan tambahan makanan dan bahan penolong yang digunakan dalam
mengolah makanan jajanan harus sesuai dengan ketentuan perundang-undangan yang
berinku.

Pasal 7

(1) Bahan makanan serta bahan tambahan makanan dan bahan penolong makanan jajanan
sinp saji harus disimpan secara terpisah.

(2) Bahan makanan yang cepat rusak atmu cepat membusuk harus disimpan dalam wadsh

Pasal §

Makanan jajanan yang disajikan harus disajikan d alat
ssdmmier dengan tempat/alat perlengkapan yang

Pasal 9

(1) Makanan jajanan yang dijajakan harus dalam keadasan terbungkus dan atau tertutup.

(2) Pembungkus yang digunakan dan atau tutup makanan jaianan dalam keadaan
bersih din tidak menéemari makanan, e

(3) Pembungkus sebagaimana dimaksud pada ayat (2) dilarang ditiup,

Pasal 10
(1) Makanan jajanan yang diangkut, harus dalam keaduan
dalam wadsh yang bersih. tertutip ataui terbunghss dan

(2) Makanan jajanan yang diangkut harus dalam wadah ;
% S yang terpisah dengan bahan



Pasal 11

Makanan j_a}amn yang siap disajikan dan telah lebih dari 6 jam apabila masih dalam
keadaan baik, harus dipanaskan kembali ssbelum disajikan.

BABYV
SARANA PENJAJA
Pasal 12

(1) Mﬂkﬂ@jﬂjmmdﬁajﬂm&mm penjaja konstruksinya harus dibuat

(2) anﬂmtﬁmmnnpmjujnmhagﬁmdinﬂmﬂqmmmnmﬁ persyaratin
yaitu antara lain :

a. Mudah dibersihkan;
b. Tersedin tempat urtuk :

Air bersih;

Penyimpanan bahan makanan;
Tempatcuti (alat, tangan, bahan makanan);
Tempat sampah.

hotn s W kD e

(3) Pada waktu menjajakan makanan persyaratan sebagaimana dimaksud pada ayat (2)
harus dipenuhi, dan harus terlindung dari debu dan pencemaran.



BAB VI
SENTRA PEDAGANG
Pasal 13

(1) Untuk meningkatkan mutu dan hygiene sanitasi makanan jajanan, dapat ditetapkan
lokasi tertentu sebagni sentra pedagang makanan jajanan.

(2) Smh*npadngmg makanan jajanan sebagaimana dimaksud ayat (1) lokasinya harus
jajanan i pembuangin sampah terbuka, tempat pengolahin limbaki, rumah potong
hewan, jalan yang ramai dengan arus kecepatan tinggi.

(3) Sentra pedagang makanan jajanan harus dilengkapl dengan fissilitas sanitasi meliputi :
a,  Airbersih;
b. Tempat penampungan sampah;
¢.  Saluran pembuangsn nir limbakh;
d. Jamban dan peturasan;
e. Fasilitas pengendalian lalat dantikus;

(4) Penentuan lokasi sentrd pedngang makanan jajanan ditetapkan oleh Pemerintah Doersh
Kabupaten/Kotn,

Pusal 14

(1) Sentra pedagang makanan jajanan dapat diselenggarakan oleh pemerintah atau
masyarakal.

(2) Sentra pedugang makanan jajanan sebagaimana dimaksud pada ayat (1) harus
mempunyai pengelols sentra sebagni penanggung jawab.



(3) Pengelola sentra pedagang makanan jajanan berkewajiban;

a. Mendaftarkan kelompok pedagang yang melakukan kegintan di sentra tersebut
pada Dinas Kesehatan Kabupaten/Kota,

b. Memelihara fasilitas sanitasi dan kebersthan umum,

. Melaporkan adanya keracunan atau akibat keracunan secepatnya dan atau
selambat-lambatnya dalam 24 (dua puluh empat) jam setelah menerima atau
mengetahui kejadian tersebut kepada Puskesmas/Dinas Kesehatan Kabupaten/
Kota.

BAB VI
PEMBINAAN DAN PENGAWASAN
Pasal 15

(1) Pembinnan dan pengawasan makanan jajanan dilakukan oleh Dinas Keschatan
Kabupaten/Kota,

(2) Untuk melakukan pembinaan dan pengnwasan sebagaimana dimaksud ayat (1)
dilakukan pendataan tethadap sentra pedagang makanan jajanan dan sarana penjaja
sebagnimana fercanturmdalam lampiran [ Keputusan ini,

(3) Terhadap sentra pedagang makanan jajanan maupun penjaja makanan jajanan dapat
diberikan tanda telah terdaftor atau stiker telnh didafinr,

Pasal 16

(1) Penjumah makanan berkewajiban memiliki pengetahuan tentang hygiene sanitasi
makanan dan gizi serta menjagn kesehatan,
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(2) Pengetahuan mengenai hygiene sanitasi makanan dan gizi serta m:ruugnkﬂ:lm
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) diperoleh melalui kursus hygiene sanitasi
makanan.

(3) Pedoman penyelenggaran kursus hygiene sanitasi makanan sebagaimana di
ayat (2) tercantum dalam lampiran I K e dimaksud

Pasal 17

DﬂmmthkmﬂmmﬁmmmmmmmmA
mengikut sertakan instansi terkait, pihak pengusaha, organisasi profesi, l:“h_ np:am.. vKota
dan atau lembaga swadayn masyaral asosiasi, paguyul

Pasal 18

Dinas Kesehatan Kabupaten/Kota secara berkal —
pembinaan dan pengawasan kepada Pemerintah Daerah mﬂpnmml
m“ =

Pasal 19
Ketentuan pembinasn dan pengawasan makanan jajanan ditetapkan lebih lanjut oleh

Pemerintah Dacrah Kabupaten/Kota,

BAB VI
KETENTUAN PERALIHAN
Pasal 20

m]mmwmmmm” ol -
2 (dua) : - belum ditetapkanmya

10



BAB IX
KETENTUAN PENUTUP
Pasal 21

Dengan ditetapkannya Keputusan Menteri ini, maka Peraturan Menteri Kesehatan RI
Nomor 236/Menkes/Per/TV/1997 tentang Persyaratan Kesehatan Makanan Jajanan

Pasal 22

Keputusan ini mulai berlaku pada tanggal ditetapkan

Ditetapkan diJAKARTA
padatanggal 31 Juli 2003

MENTERI KESEHATAN,

Dr. ACHMAD SUJUDI
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LAMPIRANI

KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN
NOMOR : 942/Menkes/SK/VIL2003
TANGGAL : 3 Juli2003

PEMBINAAN DAN PENGAWASAN SANITASI MAKANAN JAJANAN

A. PEMBINAAN
Pendainan

ll-

a.

Kegiatan pendataan Makanan Jajanan meliputi penyiapanformulir pendataan,
surat tugas, jadwal kegintan, pencutatan, surat edaran tentang pendatnan
makanan jsjanan kepada Camat, Lurah, Pemilik gedung, semua pedagang
makanan jajanan, surat permintaan dukungan dari Instansi terkait dan
penyerahan surat pendaftaran kepada pedagang.

Pendatnan ditujukan kepada pedagang Makanan Jajanan perorangan dan
sentra makanan jajanan baik di dalam gedung maupun di luar gedung.

Laporan pendatnan meliputi jumlsh pedagang Makanan Jajanan di luar gedung
dan di dalam gedung sertn jumlah sentra Makanan Jajanan di dalam gedung
dan di luar gedung serts penyebaran pedagang makanan jajanan dan
penyeharan sentra Makanan Jajanan,

Pendataan dilakukan oleh Dinas Kesehatan Knbupaten/Kota dengan

menggunakan cara sedemikian rupa sehingga memperoleh laporan pendatsan
sebagnimana dimaksud dalam butir (¢).

Pendataan dilakukan pada setinp awal tnhun kalender,

1. Pendaftaran
& Sebelum dilakukan pendafiaran periu diberitahukan secara luas kepada par

12

mmlﬂjm sentra pedagang Makanan Jajanan dan instansi
terknit yang ada di wilaysh ketjanya masing-masing.



b. H.egi_nun penyiapan instrumen pendaftaran Makanan Jajanan meliputi
F@ympmfmmulirpmdnﬂmm{hﬂ]]. buku register, kartu status makanan
jajanan, buku kesehatan penjamah, sticker tanda terdafiar pedagang makanan
jajanan dan plakat tanda terdaftar sentra makanan jajanan.

dimaksud pada butir (b) dengan mengacu kepada pedoman yang sudah ada.

d. Pendaftaran dilakukan oleh pemohon/pedagang makanan jajanan dengan
mengisi formulir pendafiaran (MJ1) yang tersedia di Dinas Keschatan
Kabupalen/Kota setempat untuk dicatat dalam buku register pendafiaran.

e.  Setinp pedagang Makanan Jajanan yang telah terdaftar diberikan sticker tanda
terdaftar dan wajib memasang stickertanda terdafiar pada sarana penjaja
makanan jajanan yang dikelolanys,

£ Hasil laporan pendaftaran adalah diperolehnya informasi tentang pedagang
makanan jajanan dan sentra makonan jajanan yang meliputi : jenis/nama
makanan jujanan dan sentra makanan jojanan, alamat, nama pemilik, nama
dan jumlah penjamah, Keanggotaan kelompok/nssosiasi, sarana dan loknsi
di dalam ataudiuar gedung.

3. Penyuluhan dan Kursus

n. (Keginion peyuluhan dilakukan oleh petugss kesehatan dan asosiasi bersama
kader dimasyaraknt terhadap para pedagang din pemilik untuk memotivasi
perifiku yang mendukung pelaksanaan pembinasn Makanan Jajanan,

b. Metode penyuluhan dengan cam memotivasi para pedagang makanan jajanan
yang melakukan pendafiaran untuk memberdayakan organisasi yang ada dan
atay membentuk organisasi bagi yang belum nda sebagai wahana untuk
pembinaan makanon jajanan,

13
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c.

Dengan bekerjasama antara pemilik usaha makanan jajanan, assosiasi dan
atau pihak penyandang dana atau Bapak Asuh dilakukan kegiatan kursus
bagi Pedagang makanan jajanan untuk Memperoleh Sertifikat Kursus Hygiene
Sanitasi Makanan.

4. Pembentukan Sentra Pedagang Makanan Jajanan

.

Setiap gedung perkantoran/industri/pusat perdagangan/daerah kegiatan
pariwisata yang mempunyai kelompok makanan jajanan atau belum berupa
kelompok dilakukan penataan untuk menjadi sentra makanan jajanan.

Kelompok makanan jajanan pada butir (a) dilakukian pembinaan dengan
melengkapi fasilitas dan sarana pedagang makanan jajanan.

Pembentukan sentra pedagang makanan jajanandi motivasi oleh Dinas
mmmmmmmwmmhum
dengan dukungan kerjasama dari instansi terkait.

Sentra Pedagang makanan jajanan yang telah terbentuk dilakukan inspeksi
sanitasi oleh Dinas Kesehatan Knbupaten/Kota dan Asosiasi yang telah
terdaftar di Pemerintah Daernh setempat untuk diusulkan penetapan lokasi
kepada BupatifWalikota.

Setinp gedung perkantoran/industri/pusat perdagangan/perbelanjaan serta
daerah kegiatan pariwisata yang akan dibangun, yang membutuhkan jasa
p:luymnnﬁlmnandimjihkmmm}udiutmlnlmnmummmkm
pedagang makanan jajanan baik yang ada di dalam gedung maupun di luar
gedung. '

Persyaratan hygiene sanitasi sentra pedagang makanan jajanan harus
memenuhi ketentuan yang telah ditetapkan dalam Keputusan Menteri ini,

Pengaturan lebih lanjut tentang persyaratan hygiene sanitasi makanan jajanan
ditetapkan oleh Dinas Keschatan Kabupaten/Kota dan Kantor Kesehatan



Pelabuhan, antara lain mencakup :
1) Airbersih

2) Lalat, tikus dan hewan lainnya
3) Sampah

4) Limbsh

5) Pemeliharman kebersihan

6) Penlaku hygicnes penjamah
7) Pemeriksaan késehatan

§) Ventilasi dan pencahayaan

9) Penataon lahu lintas pengunjung
10) Suhu penyimpanan bahan maksnan

h  Setiap sentra makanan jajanan harus memiliki pengelola sentrn sebagai
penanggung jawab yang mengkooginir pedagang makanan jujanan yang ada
di dalam sentra makanan jajanan.

i Pengelola sentra makanan jajanan berkewsjiban memelihama kebersihan dan
sanitasi lingkungan sentra makanan jajanan.

j.  Sentramakanan jsjanan dikembangkan berupa percontohan sentra makanan
jujmnjmgdihimmintmsifmﬂuk&imlﬂkmkmmm

B. PENGAWASAN
1. Pwmm]mmdmmm“m
berkala dan penerapan HACCP secara bertahap oleh Dinas Kesehatan
Kabupaten/Kota sctempat.

2. lmpuhmmmﬂdapﬂdlhkﬂmﬂimﬂmngUEIﬂnmmﬂh sample makanan
dan spesimen di labormtorium untuk penegasan/konfirmasi yang dilaksunakan sesuai
kebutuban.

15
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. Contoh makanan dan spesimen yang dimaksud dalam Keputusan ini yaitu contoh

makanan, contoh usap alat masak, contoh usap alat makan, contoh air, contoh
usap dubur karyawan dan contoh lninnya.

. Contoh makanan dan spesimen yang dikirim langsung oleh Penanggung jowab

Sentra Pedagang makanan jajanan dapat dilayani bila pengambilannya dilakukan
sesuai dengan persyaratan pengambilan contoh makanan dan spesimen.

\ I:nis_ pemeriksaan yang dilakukan oleh laboratorium sesuai derigan permintaan

pegnm.

.+ Hasil pemeriksaan dikirim kepada pengirim dengan tembusin kepada Dinas

Kesehatnn setempat untulk keperluan pemantauan/pengawasan.

: Ehﬂmwmmmmmm

yang dilakukan secara rutin menjadi tanggung jawab pedagang mokanan jajanan
yang bersangloutan,

. Binya pemeriksnan Iuhmlmiwnmkpﬂnuikmmmhmﬂh:mdmm

dalam rangka uji petik ditanggung oleh Pusat, Propinsi dan atan Pemerintih Daeral,

+ Laporan hasil inspeksi sanitasi dikirim kepada Bupati/Walikota dan tembusan ke

Dinas Kmlmln Kabupaten/Kota, Dinas Kesehatan Propinsi dan Direktorat
Penychatan Lingkungan Ditjen PP & PL Depkes RI dengan periode 3 (tiga) bulan
sekali, dengan format lnporan MJ3.

10. Sentra makanan jajanan yang telah memenuhi syarnt dan menerapkan HACCP

dapat diberikan penghargaan atas keberhasilannya.



C. EVALUASI

1.

2.

Terhadap kegiatan pembinaan dan pengawasan dilakukan evaluasi oleh instansi
terknit secara berjenjang.

Hasil evaluasi dilsporkan kepada Bupati/Walikota dengan tembusan antara lain
kepada Dinas Kesehatan Propinsi, Direktorat Penyehatan Lingkungan Ditjen PP
& PL Depkes R1, Jakarta, dan Asosiasi yang telah terdaftar di Pemerintah Daerah
untuk dijadikan bahan masukan perencanaan, pembinaan dan pengawasan sanitasi
makanan jajanan,

MENTERIKESEHATAN,

Dr. ACHMAD SUJUDI
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LAMPIRANII

KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN
NOMOR : 942/Menkes/SK/VII2003
TANGGAL : 3 Juli2003

FEDOMAN PENYELENGGARAN KURSUS HYGIENE SANITASI
MAKANAN

A. Pesertn, Penyelenggara, Penanggung Jawab dan Pembina Tekais

1. Pm‘pclﬂihnn adalah setiap orang dan atau Pengusaha/Penang gung jawab
dan penjamah makanan yang menangani makanan jajanan.

2, thmma&mmhm,ﬂhmﬁﬂdm?mphmiﬂimkﬂsmnm
wmmmmmmmmwnmhm

3, Pmuggmmjamﬁhpdmﬂnnudﬂnhmmlmmhhﬂhm

4. MMMMDMFWHWMTm
mmmmmmﬂmmmm =

B. Kurikulum, Materi dan Pengnjar stan Tator
1. WWWWWMMWHW
mMmmmmﬂnmdihmhhﬁ.
2. Materi pelatihan meéngacu kepada modul pelatihan iterbi
=, pe yang diterbitkan oleh

3. Pengajaratanfutor pelatihan kursus hygiene sanitasi makanan dengan kualifikasi
sebagai berikut ;
* "\ Memiliki pengetahuan hygiene sanitasi makanan yang bersertifikat.
*  Tenaga profesi, Sanitarian,
*  Berpengalaman bekerja dalam bidang terkait,
*  Berpendidikan minimal S1 (Sarjana),
C. Tutorial dan Evaluasi
l. Mpﬂuﬁhﬂmhﬂhmﬂiﬁd@ﬂmmwmm
mnmhmmdqumh&ujn.mmmmlﬁnmdmmjukulm
penyelenggara pelatihan.
18



2. Peserta yang memenuhi syarat dalam pelatihan dapat mengikuti evaluasi kursus
Hygiene Sanitasi Makanan yang dilaksanakan secara tertulis.

Pelaksanaan Evaluai oleh Tim yang dibentuk oleh Penyelenggam Pelatihan.

4. Ketua Tim Evaluasi adalah Tenaga Sanitarian yang ditunjuk oleh Ketua
Penyelenggnra Pelatihan.

5. Tugas ﬁm. evaluasi adalah menyusun soal, mengawasi, memeriksa dan
menyampaikan hasil evaluasi kepada ketua tim evaluasi.
6. Ketua Tim evaluasi menetapkan peserta vang lulus dalam evaluasi.

. Sertifikat

Peserta pelatihan yang dinyatakan lulus diberikan sertifikat.
Sertifikat dikeluarkan dan ditandatangani oleh Ketua Penyelenggarn Pelatihan,
Sertifikat kursus Hygiene Sanitasi Makanan berlaku Secara nasional.

Sertifikat kursus Hygiene Sanitasi Makanan berlaku untuk jangka waktu tak
terbatas,

5. Bentuk sertfikat kursus Hygiene Sanitasi Makanan dibuat sesuai dengan ketentuan
sebagaimana pada conioh pada huruf G dan H.

I

Kurikulum Kursus Hygiene Sanitasi Makanan Bagi Penanggungjnwab
Makanan

BAGIAN ARAN POKOK FEMBAHASARN JAM
Ma MATA PELAJ - .
| 3 | i 4 5
A, MATERD| |, | Persiuran Perundang- L UUNo 231992  ieniang 2 x 45
DASAR undangan Hygiene Sanlwsi Keschatan
hlakEman b Perundomg-ondangan o bidang
Fangan

2 | Penyarsian Hyglene Sanitnsi | Kepmenkes No. S42/MENKES/SK/ in45

Tempai Pengelolaan VIlr1003 tentang Pedoman
Makanan [TPM) Persyaratsn Hygicne Ssnitssi
belhouman Jujnmas
B MATERI | 3. | Dakieri Pemcemar Teshadap | & Ramtsi Perjalanan Maksnon I x 48
INTI Makunan {Fond Chain)
b, Perkembangan Bakieri pada
Makunsn

19
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BAGIAN

MNa,

MATA PELAJARAN

POKOK PEMBAHASAN

1AM
PELAJARAN

|

Demis Hakicrl Pathogen
Cara Dakierl Meryehabikan
Fenyakit

Baban Pencemar Makanan
Lainnys

"

Vins
Zs Axing & Hohan Fiaik
Bishan Kimia

| = 4%

Fenyukit Hawsmn Muokanan

e

Penycbab oleh Mikroba
Penyebul aleh Babas Kimin
Penyebah cleh Zat Tokain
Penychab alch Zat Alergl

2 ndy

Pranaip HEMM

—_—.— . n

il
&

Sumber dan Penyebaran Pen-
coimgs Maksian '

Axpek Sapitas| Makaran
Pemilihen Bahan

Penyienpan Bahan

Pengolahen '
Penylmpanan Maksnan
Pemgangkutin

o,

Pengendalisn Wakiu dan Subu

Mokanas (Danger Zone)
Pencemaran  Silang (Cron-
conlasination)

4 x 4%

Seruktus dat Tnin Letsl
Dupur

A & fa g &

Bahan dan Konstruksi

Ukuran dasn Fungsl Ruang Kerja
Aur Maksnan (Food Flow)
Kenyzmanan (ergonomi)

x4y

Petigucian dan Pewyimpanan
Peralsinn Pengolaban
Felakanan

LI -

Peraluton Masak Memasak
Peralnian Makzn Minum
Sirmna day Curs Pencucian
Bahan Pencue)
Penyimpanan Peralatan

< N4

Peviechiharozn Keberiihin
Linghumgan

Alr Berslh

Pemibianngun Lirmbah dan Sasrpah
Pengesiidalion Scrunggn dan Tikus
Pemelihuenan dan Fembersihan
Rumngan

Fasilifas Saniiaa|

-
6 wdl

Hygiene Perorangan

- -

Pengamatan Kesehutsn

5
Sehat hap dm Perilaky
Pakning ""'""'“Wll Péncaminn

I mky




NAGIAN

MHa

MATA PELAJARAN

Fenanganan Alm Pendingin

Sivterm Pendinginen
Karskieristik Alal Pemslingin
Pelunakan llakesss Heks
(Thawing)

Penigiesian din Ponelihersan

Prosey Wsssk Wicmnssak

Cara Memassh Yang Schai
Hubungen Sebu den Pomussshan
Hakieri ’
Pemanssn Ulsng (Rcheating)

Iz W

13

Peogresian dan Habas
Tembzhan Waksran

Femanasan. Pengeringan dan

Fengsanpan
Femgalengas den Hamps Udara
Penggunasn Bahan Kimis dan
Fmd i)

Bahan Tembahen Makenae
(BTM)

R R LY

4

Pengendalian Musu Mandiri

'

Pengendalion Mutu (Quality
Control)

laminen  Muiy  [Quality
Assurance)

Pengujian Mandisi {Self Control)
Analizns Bahays Titik Kendali
Kritis (ABTEK) - Hazard
Analysis Critical Control Point
(HACCF)

1x48

T MATERI

PENUMN-
JANG

Muknnan

Ringkasan Muateri  (Capita
Selecta)
Latihan Sosl

| 4

14

Kepariwitanan

Feagrualen Pariwiialn
Pariwizsis dalem Pembangunan
Peran Makanen Sehst dalam
Pifrwiins

| x 4%

L)

Wannemen Hygiene Sanitan
Mak ansn

Permaodalan dai Pempaaran
Peluang Bimis dan Motival
Kerja

Owganisasd dan Asosasi

| x 45

JUMLAH

35 4y
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F. Kurikulum Kursus Hygicne Sanitasi Makanan Bagi Penjamah Makanan

22

BAGIAN

MATA PELAJARAN

POKOK PEMBAHASAN

1AM
PELAJARAN

)

i

5

A. MATERI
DASAR

Perstoren Perindang-
undangan Hygiene Saivitaai
Makunan

UU Ne 23/1992 lentang
K eichmtan

Kepmenkes Mo 109872003
teniang Pedoman Persysratan
Hygiene Seniissi Makenan
Jajanan,

| & 45"

B. MATERI
INTI

Bahan Pencemar Terbmdap
binkanan

Rantai Perjalansn Mskanan
{Food Chain)

Perkembangan Bakicri pada
Makanon

Cara Bakteri Menychabkan
penyakit pada Manuss
Mengenal pencemar Inin

wirut, baban kimia, peresit, benda
miing dan bahan ek

| x 45"

Penyakit Bawgan Makansn

ap .

Penychab olehi Mikroba
Penyebab oleh Aahan Kimia
Penyebab oleh Za1 Toksin
Penyebihh oleh Zai Alergi

2 x4y

Prinsip HSMM

-

o

Sumber dan Penyebaran Pen-
cemar Makanan

Pemilihan, Fenyimpanan,
Pengolshan, Peagangkutan,
Penyajion den Konsumsi

Aspek Hygiene Sanitasi Makunan
Peagendalisn Waktu dan Suha
Mukannn [Detger Zone)

2X4¥

Pencucisn dan Penyimpana
Peralatan Pengolshan
Maksnan

PROFE

Peralatan Mazak Memaiak
Peralninn Maksn Minum
Sarmhia dan Cars Pencucia
Hzhan Penenci
Penyimpansn Peralatan

| X 4%

Pemselihprasn Keberihan
Lingkungan

anre

Ade Beralh

Pemireangan Limbsh dan Sampah
Pengendalion Seramgge dan Thos
Pemeliharnan dan Pembersihan
Rusngan

Fasilios Sanitssi

2Xa%

Hygiene Perorangan

nEm

Somber Pencemar dari Tubub

Pengemsian Keachatan

;n;umm Sikop dan Perilaky
L1

Pakaim Pelindung Pencemaran

| X 45

JUMLAH

10X 45




G Sertifiknt Kursus Hygiene Sanitasi Makanan Bagi Pengusaha/Penanggung
Jawab.

SERTIFIKAT KURSUS HYGIENE SANITASI MAKANAN

Berdasarkan kepada Kepmenkes Nomor 942 tahun 2003 tentang Pedoman
Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan, telah dilaksanalan Evaluasi/Kursus
Hygiene Sanitasi Makanan bagi ngunhﬂl’mmggung jawab yang
diselenggarakan oleh ... i st N, pad
mnggal ... bu‘tcmpuzdi ....................................... S+ ., dan
sesual dengan Keputusan Ketua Tim Evaluasi Nomor ... -

tanggal ... mFuumumLﬂmEﬂme
Hygiene Ea:um Makanan, dengan ini memberikan sertifilat kepada :

[}
Hmm [ dtddd bt el re okl dit et areeddldrd i b anhihdiSd G rRihi R R hARd ahE e

s, B,
E
PerusshastWRILIKEREN,), | ciimimmmmmmmsnsmmsisiimsmesesisisimrmvimsmmases

Pemegang Sertifilaat ini telah memenuhi syamt dan dipandang cakap untuk mengelola

ARERf BEESEEREPS AR R RIS AR Iﬂ“ -

Pas Photo
i PENYELENGGARA PELATIHAN

ukouran KETUA,
4x6ecm




HASIL EVALUASI HYGIENE SANITASI MAKANAN

MATERI PELAJARAN YANG DIIKUTI

Kelompok Dasar :
l.  Perundang-undangan Hygiene Sanitasi Makanan,
2. P:rsymmnl-lyg{m Sanitasi Tempat Pengolshan Makanan (TPM)

Kelompok Im:i :

3. Bakteri Pencemar Terhadap Makanan
4. Bahan Pencemar Makanan Lainnya

5. Penyakit Bawaan Makanan

6. Prinsip Hygiene dan Sanitasi Makanan
T Smﬂﬁw dan Tata Ll:takﬂnpm'

#

lfglnmpnkl‘ummg

17, oo N

18. ... § e

NILATEVALUASI RATA-RATA e e
KETUATIM EVALUASI

SANITASI MAKANAN,

20....

24




H. SERTIFIKAT KURSUS PENJAMAH MAKANAN

SERTIFIKAT KURSUS PENJAMAH MAKANAN

INOITIOE * i eiiinis

Berdasarkan kepada Kepmenkes Nomor 942/Menkes/SK/VII2003 tentang
Persyamatan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan, telah dilaksanakan Evaluasifursus
Hygiene Sanitasi Makanan bagi Penjamah Makanan yang diselenggarakan oleh
bevwmpmtdl ... R e , dan sesuai dengan Keputusan
Ketun Tim Evaluasi NOMOR ........ocoeeessesssereeeess ,tanggal & h.

tentang Penetapan Peserta yang Lulus Evaluasi KmmHmmSuﬁtﬂimkm
dengan ini memberikan sertifikat kepada ;

Pekerjan/Jabatan
Perusahaan/UnitKerja

Pemegang Sertifikat ini telah memenuhi syarat dan dipandang caknp sebagai
Penjamah Makanan (food handler)

ik B R R FRF R AR R R R bR -u--r--r

PazPhoto PENYELENGGARA PELATIHAN
berwama KETUA,

4 x6cm




'f'r'l... - (]

.i..--'l. I lr"\--l _l_“.;
e —

HASIL EVALUASI HYGIENE SANITASI MAKANAN

MATERI PELAJARAN YANG DIIKUTI
Kelompok Dasar ;
1. Perundang-undangan di Bidang Hygiene Sanitasi Makanan.
Kelompok Inti :
2. Bakten Pencemar Terhadap Makanan
3. Penyakit Bawann Makanan
4. Prinsip Hygiene don Sanitasi Makanan
5. Pencucian dan Penyimpanan Peralatan Pengolahan Makanz
6. Pemeliharan Kebersihan Lingkungan
7. Hypene Perorngan
Kelompok Penunjang :
" JE? -
10 . - "
wwenee 200....
NILAI EVALUASI RATA-RATA KETUATIM EVALUASI
KURSUS HYGIENE
SANITASIMAKANAN,
P .".{ baun } e L L LT LT E T P
NIP.
DITETAPKAN © JAKARTA

PADATANGGAL : 3 JULI2003
MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA

Dr. ACHMAD SUJUDI
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