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DAN RESTORAN

KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA:
NOMOR 1098/MENKES/SK/VII/2003

PENGERTIAN

= Rumah Makan adalah setiap tempat usaha komersial yang ruang
lingkup kegiatannya menyediakan makanan dan minuman untuk
umum di tempat usahanya

= Restoran adalah salah satu jenis usaha jasa pangan yang bertempat
di sebagian atau seluruh bangunan yang permanen di lengkapi
dengan peralatan dan perlengkapan untuk proses pembuatan,
penyimpanan, penyajian dan penjualan makanan dan minuman bagi
umum di tempat usahanya

PENGERTIAN

= Hygiene Sanitasi makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor
makanan, orang, tempat dan perlengkapannya yang dapat atau
mungkin dapat menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan.

= Persyaratan Hygiene Sanitasi adalah ketentuan-ketentuan teknis
yang ditetapkan terhadap produk rumah makan dan restoran,
personel dan perlengkapannya yang meliputi persyaratan
bakteriologis, kimia dan fisika.




PERSYARATAN HYGIENE SANITASI

persyaratanlokasi dan bangunan;

ooe

. persyaratan fasilitas sanitasi;

persyaratan dapur, ruang makan dan gudang makanan;

e e

persyaratan bahan makanan dan makanan jadi;

e. persyaratan pengolahan makanan;

persyaratan penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi;
g. persyaratan penyajian makanan jadi;

h. persyaratanperalatan yang digunakan

PENILAIAN

Kolom 3, beri tanda lingkaran © pada salah satu nilai yang paling
sesuai dengan petunjuk dan penilaian RM.

a

b

Kolom 4, adalah hasil perkalian kolom 2 dengan nilai yang dipilih
padakolom 3.

Nilai 0, adalah wujud fisik sarana tidak ada.
Batas skore tingkat mutu/laik hygiene sanitasi minimal 700

c

d

Variabel Babot Hilai Skore
7 7| 3 1
A Lokasi dan Bangunan
T Lokasl 2[4.6.10
2 Bangunan 2[246810
3._Pembagian ruang 1]1.2.3.4,567.65.10
4 Lanal 05[1.2345678810
5. Dinding 05[0.4.67.10
T T[Z3.57.610
7 Pencahayaan pensrangan 1[2357,8510
5 Atop 052357810
3 Langtiangit 05(0.246810
0. Pinty 70346710
B. Fasilitas Sanitasi
11 A bareh 3]1.2345676810
12 Pembuangan air imban 2[0.1.234,5676510
T3 Tolet 1[01.2345676810
14 Tempat sampan 2[0.1.23,4,5676810
7. Temgat cud tangan Z[0234567610
16 Tempat mencuci peralatan T[0.246810
T7. Tempal mencud bahan makanan T[0.23.57.610
T8 Licker karyawan T[023567.810
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. Dapur, Ruang Makan dan Gudang
Bahan Makanan
70 Gapt T[r2ad4b56r8910 T
7T Fungean T[12345E785 T T
7 Gaodare ok TR 3[0.zaes I
©. Banan makanan dan Makanan Jas
75 g e 5[2.0.4.56.7.0.10
3 Wakanan i [ EXXAAD

E Pangelahan Makanan
= L]
F. Tempat Penyimpanan Bahan
Makanan aan Makanan 4adi

3 T Tz
27 Penyimganan makanan s[a.5

TA5 676010
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Panyapian Makanan
5 Cora penyan H R A
b, Parsiatan

i i A A
L TenagaKena
30 Pergeanuansering e Tlozees e
sanias: mosaran
7 Pakaian ke F[OEIASETED
52 Pamenkeaan kesehatan 2[01.25.4.56.7.801
33 Perscens hygere Tasa557.8.0
Contoh -
No. Variabel Bobot Nilai
7| Bangunan 7 2456810 i

Untuk variabel nomor 2 yaifu - bangunan dengan angka nilai ialah = 2, 4, 6,8, 10
Angka nilai 8 adalah yang paling sesuai. Angka ini merupakan penjumlahan
komponen a, b, dan c yang terdapat pada kolom nilai yang memenuhi syarat.

4. Skore diperoleh dengan cara : bobot x nilai.
Sebagaimana contoh di atas, maka skore bangunan -2 x 8 = 16
Skore seluruh variabel > 700 termasuk uji laboratorium.
5. Batas laik hygiene sanitasi rumah makan dan restoran adalah bila jumlah

skore seluruh vaniabel > 700 termasuk uj laboratorium
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wo|  vanaon Kemperan yang s osr
1 2 3 4

A. | Lokasi & bangunan
1. | Lotasi a

Tidok berada pada arah angin dan | 6
sumber pencemaran debu, asap, bau dan
cemaran lannya

b Tidak berada pada jarak < 100 meter dari | 4
sumber pencemaran debu, asap, bau dan
cemaran lannya,

|

2| Bangunan Terpisah Gengan tempal Bnggal temmasuk | 4
Kokohvkuatpenmanen
Rapat serangga
Rapat tikus

3| Pembagan ruang Terdin dar dapur dan ruang makanan
Ada tolletfamban

Ada gudang bahan makanan

A3 ruang karyawan

Ada ruang aominiskasi

Ada gudang peralatan

~sancalan
USRI fererY




T

Bersh
Kedap air
Tigak lcn
Rata

Kenng
Konus.
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Veniksi

Kedap air
Rata
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Tidak terdapat bang-kibang

Pt

Rapat S6rangga Gan s,
Menutup dengan baik dan membuka aroh
war

Terbwat dan baan yang kuat dan mudah
aversitkan

B, | Fasiitas sanitast
11, | Airbersin

Juméah mencukups

berwama

batas

Tidak berbau, tidak berasa dan tidak
ANGKa kuman dak melebil Hial ambang

batas.
Kadar bahan kmia fidak mesebii nilai
‘ambang bat

12| Pembuangan ax imban

A imbah mengair dengan lancar.
Terdapat grease rap,

Saluran kedap ar

Saluran tertutup

ceance

6nGaN daplsr 3t 115ING MAKIN
Tersedia air bersih yang cukup
Tersedia sabun dan aat pengesing

Bersih
Letaknya tdak bemubungan langsing

14_ | Tempat sampan

Tolet uniuk pria terpisah dengan wanta
Sampan dangiud ap 24 Jam

tersedia tempat sampan.

mempunyai tutup

DI setiap ruang penghasil sampan
Dibuat darl bahan kedap ar dan

d._Kapastas tempat sampah terangkat oleh

Dapur, ruang makan dan
gudang bahan makanan
Dapur

" a

Bersh
Ada fasitas penyimpanan makanan
(vuikas, freezen)

Terseda fasiltas penyimpananmakanan
panas (thermos panas, kompor panas,
heater)

Usuran dapur cukup memadai

AGa CUNgRup dan Cfobong asap
Terpasang fuisan pesan-pesan Mygene
bags

Ruang makan

e

an

®

PeriengKapan fuang makan Serah bersi
Ukuran fuang makan minimal 0,85 m2 per
st tamu

Pintu masuk buka tutup otomats.

Tersedia fasitas cuci tangan yang
memenun esietika

Tempat peragaan makanan ja temutup




D [Baren  maxaman  @an
makanan jadi
23, | Bahan makanan

ondis sk bahan makanan dolam

keaaan bak

ANGKA KUTEN 0an baNAN KM banan

MaKaNG MEMENUN persyaratn yang

dientukan.

Banan makanan verEsal dan suMDer

resmi

Banan makanan kemasan terdafiar s
s, Al

24, | Wiakanan jadl

oI T MaKanan [aa Gaam Fesdaan
baik

Angica Kueman 2an bahan Kimia makar
[od  memeruhi  persyoratan  yang
anentukan

Makanan jaii kemasan fidak ada tanda
tanga Kesakan gan teanar paca
Oephes. /I

E | Pengoianan makanan
Proses pengolahan

Tenaga pengolah memaka pakaian kerfa
dengan benar dan cara kesfa yang bersin
Pengamiian makanan Jadl menggunakan
aiat yang Kmusus.

Wenggunaan pecaiatan dengan bear

W [ Paraiatan
29, | Keteotuan porabatan

Caa pencucian pengeringan  dan
Penympanan  peraistan  memencty

persyaratan aga seloks aslam kescian
ersi sebehm crgunakan

Peratatan dalam keadasn bk dan Ul
Peralatan makan dan Mieum BaK bokeh
Mmengandu) angha kman yang melebk
e batas yang atentukn.
Permucaan sl yang Konis tangaung
dengan matanan k% sudul ma
o natus

Peraiatan yang 4ontaK lgsung cengan
maanan

Tonaga karia

ypiens santas: mokanen

hursuste Karya
SUpEIVISEr PEan NI NASUS.
Sems peramah  makanan  peman
menghs wrns

Swah seceang  pergamah  pemah
oK hrsus

Ferh

o7 [ Pwamnren

Tersedia pakaan kesja secagam 2 stel
ol b

PerDoUnaan YsUs Wik K13 40
Lengeap can rapt

Tt efsedis pokiran kers serogam

Skore untuk penetapan tingkat mutu hygiene sanitasi rumah makan dan

restoran sebagaimana berikut

a  Tingkat mutu C dengan skore
b. Tingkat mutu B dengan skore
¢ Tingkat mutu A dengan skore

700 - 800,
801 - 900.
901 - 1000

Setiap rumah makan dan restoran yang memenuhi tingkat mutu sesuai dengan
skore yang diperoleh diberikan tanda plakad tingkat mutu sebagai berikut
a.  Tingkat mutu A dengan latar belakang putih dan huruf biru
b, Tingkat mutu B dengan latar belakang cream dan huruf hijau
¢ Tingkat mutu C dengan latar belakang hijau dan huruf putih
Plakad tingkat mutu yang dikeluarkan oleh Kepala Dinas
Kabupaten/Kota dan Asosiasi setempat harus dipasang pada bagian bangunan
rumah makan dan restoran yang mudah dilihat oleh pengunjung.

Kesehatan
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A. PERSYARATAN LOKASI DAN BANGUNAN

1.

Lokasi
Rumah makan dan restoran terietak pada lokasi yang terhindar dari
pencemaran yang diakibatian antara lain oleh debu, asap. serangga dan tikus.

2. Bangunan

a. Umum
1). Bangunan dan rancang bangun harus dibuat sesual dengan peraturan
perundang-undangan yang beriaku
2). Terpisah dengan tempat tinggal
b. Tata ruang
1). Pembagian ruang minimal terdiri dari dapur, gudang, ruang makan,
tolet. ruang karyawan dan ruang administrasi.
2). Selisp ruangan mempunyai batas dinding serta ruangan satu dan
lainnya dinubungkan dengan pintu
3). Ruangan harus ditata sesuai dengan fungsinya, sehingga memudahkan
arus tamu, arus karyawan, arus bahan makanan dan makanan jadi
serta barang-barang lainnya yang dapat mencemari terhadap makanan.
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B. PERSYARATAN FASILITAS SANITASI

1. Air Bersih

a. Harus sesual dengan Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia

yang berlaku

b. Jumiahnya cukup memadai untuk seluruh kegiatan dan tersedia pada
setiap tempat kegiatan

2. Air Limbah

a. Sistem pembuangan air limbah harus balk, saluran terbuat darl bahan
kedap air, tidak merupakan sumber pencemaran, misainya memakai
saluran tertutup. septick tank dan riol.

b. Sistem perpipaan pada bangunan bertingkat harus memenuhi persyaratan
menurut Pedoman Plumbing Indonesia

c. Saluran iar limbah dari dapur harus dilengkapi perangkap lemak (grease

trap).

Jumiah toilet untuk pengunjung pria dan wanita sebagal berikut :
Jumiah | Luas bangunan | Wania Fria o
tempat duduk (m2) WC | Bak cuo | WC | Bak cuel
50 250 T T T T
151 - 350 251 - 500 2 2 2 2
351950 S01-750 | 4 z 2 z
51-1500 | 7511000 | 4 z 3 3
Tiop tambah 1 1 T T
1000 orang
ditanban
Jumiah tollet untuk tenag kerja ssbagel berlkut
Wionia Piia
Fia WC | Bak | WC | Bak | Peturasan
cuct cucs
T T 11 2 z
7] 2 [ @ 3 3
=70 51-100 T 3 [ 3] 5 3
71100 - 3 B
B Setiap Penanibanan | - T 2 T
50— 100
07— 140 - 515 [ -1 -
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Tempat Cuci Tangan

. Jumiah tempat cucl tangan untuk tamu disesualkan dengan kapasitas
tempat duduk sebaga berikut

Kapasitas tempat duduk Jumiah tempat cuci tangan (buah)
1-60 orang 1
61— 120 orang 2
721 - 200 orang 3
Setiap penambahan 150 orang ditambah 1 buah

Tempat cuci tangan dilengkapi dengan sabun/sabun cair dan alat
pengering

o

Apabila tidak tersedia fasilitas seperti butr (1) di atas dapat disediakan
« basah Sapu tangan kertas (tissue) yang mengandung alcohol 70%
« Lap dengan suhu 43.30C

« Air hangat dengan suhu 43,30C

Tempat mencuci Peralatan

. Terbuat dari bahan yang kuat aman, tidak berkarat dan mudah
dibersihkan.

. Alr untuk keperluan pencucian dilengkapi dengan air panas dengan suhu
40 *C - 80 *C dan air dingin yang bertekanan 15 psi (1,2 kg/cm2).
Tempat pencucian peralatan dihubungkan dengan saluran pembuangan air
limbah.
Bak pencucian sedikitnya terdiri dari 3 (tiga) bilik/bak pencuci yaitu untuk
mengguyur, menyabun dan membilas.

o

a

Tempat Pencuci Bahan Makanan

a. Terbuat dari bahan yang kuat, aman, tidak berkarat dan mudah
dibersinkan
b. Bahan makanan dicuci dengan air mengalir atau air yang mengandung

larutan Kallum Permanganat 0,02%
Tempat pencucian dengan saluran alr limbah.

PERSYARATAN BAHAN MAKANAN DAN MAKANAN JADI

1. Bahan Makanan
a. Bahan makanan dalam kondisi baik, tidak rusak dan tidak membusuk.
b. Bahan makanan berasal dari sumber resmi yang terawasi.
¢. Bahan makanan kemasan, bahan dan bahan
i Pert g yang beriaku.

2. Makanan Jadi

M

. Makanan jadi dalam kondisi baik, tidak rusak dan tidak busuk, makanan
dalam kaleng harus tidak boleh i adanya gan,
cekung dan kebocoran.

. Angka kuman E. coli pada makanan 0 per gram contoh makanan.

Angka kuman E. coli pada miniman 0 per 100 ml contoh minuman.

o

o
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PERSYARATAN PENGOLAHAN MAKANAN

1. Semua kegiatan pengoianan MakaNan NaTuS CilkLKAN deNgAN CATa tErindung

dari kontak: langsung dengan tuown.

Perindungan kontak langsung dengan makanan jadi diiakukan dengan

& Sarung tangan piastik

b. Penjept makanan.

c. Sencok garpu dan sejenisnya.

3. Sefiap tenaga pangoish Makanan pada sast bekerja harus memskai

Celemeiapran.

Tutup rambut

Sepatu dapur

Berperiaku

1). Tidak merokek.

2). Tidak makan atau mengunyah

3). Tidak memakal perhiasan keeuall cineln kavwin yang tidsk berhias

4). Tidak menggunakan peralatan dan fasiitas yang bukan untuk
kepariuannya.

5). Selalu meneuei 1angan sebeium bekerja dan setslah keluar dari kamar
kecl.

6). Selalu memakai pakalan kerja dan pakalan pelindung dengan benar.

7). Selalu memakal pakalan kerja yang bersih yang bdsk dpakal i luar
tempat ruman makan atau restoran

G. PERSYARATAN PENYAJIAN MAKANAN

Cara menyajikan makanan harus terhindar dari pencemaran.

» o=

Peralatan yang dipergunakan untuk menyajikan harus terjaga kebersihannya.

@

Makanan jadi yang disajikan harus diwadahi dan dijamah dengan peraiatan
yang bersin

-

Makanan jadi yang disajikan dalam keadaan hangat ditempatkan pada fasiitas
penghangat makanan dengan suhu minimal 600C.

o

. Penyajian dilakukan dengan perilaku yang sehat dan pakaian bersih.
6. Penyajian makanan harus memenuhi persyaratan sebagai berikut

Ditempat yang bersin

o

Mefa di mana makanan disajikan harus tertutup kain puth atau tutup plastik
berwarna menarik kecuali bila meja dibuat dari formica. taplak tidak mutiak
ada

Tempat-tempat bumbu/merica, garam, cuka. tomato sauce, kecap, sambal
dan lain-ain perlu dijaga kebersihannya terutama mulut-mulutnya.

TERIMA KASIH




