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MENTER! KESEHATAN 
REPUBLIK INDONESIA .. 

PERATURAN MENTER! KESFHATAN .REPUBLIK INimESIA 

NOM)R : 712/MEN.KES/PER/X/1986 

TENTANG 

PERSYARATAN KESEHATAN JASA BOGA 

MENTER! KESEHATAN REPUBLIK INimESIA, 

a. bahwa pengelolaan makanan yang baik dan memenuhi syarat kesehatan 

rnerupakan salah s.atu upaya lllltuk rnencapai tingkat kesehatan mas.ya

rakat yang optimal sesuai dengan Sistem Kesehatan Nasional; 

b. bahwa j asa boga sebagai pengelola makanan dew as a ini sudah mernpa

kan suatu ttmtutan kebutuhan rnasyarakat dan pengelolaannya perlu 

disesuaikan dengan perkerrbangan ilmu pengetahuan dan teknologi; 

c. bahwa masyarakat perlu dilindtmgi dari kemtmgkinan gangguan kese

hatan akibat pengelolaan j asa boga yang tidak memenuhi syara.t-sya

rat kesehatan; 

d. bahwa oleh karena i tu perlu di tetapkan Peraturan .Menteri Kesehatan 

tentang Persyaratan Kesehatan Jasa Boga. 

1. Undang-Undang Gangguan (Hinder Ordonnantie) 1926 Stbl. No. 226, 

setelah diubah clan di tambah terakhir dengan Stbl. 1940 No. 14 

dan No. 450; 

2. Unclang-Undang No. 9 Tahllll 1960 tentang Pokok-Pokok Kesehatan 

(Lembaran Negara Tahllll 1960 Nomor 131, Tambahan Lembaran Negara 

No. 2068); 

3. Undang-Unda.ng No. 11 Tahm 1962 tentang Hygiene lh1tuk Usraha

Usaha Bagi UmlUil (Lembaran Negara Tahuri. :1962 No. 48, Tambahan 

Lembaran Negara No. 24 75); 

4. lh1dang-lh1dang No. 2 Tahllll 1966 tentang Hygiene (Lenuaran Negara 

Tahun 1966 No. 22, Tambahan Lembaran Negara No. 2804); 

5. Undang-Undang No. 5 TahlU1 1974 tentang Pokok-Pokok Pernerintahan 

Di Daerah (Lembaran Negara Tahllll 1974 No. 38, Tambahan Lerrbaran 

Negara No. 3037); 

6. Undang-Undang No. 4 Tahllll 1984 tentang Wabah Penyakit Menular 

(Lembaran Negara Tahllll 1984 No. 20, Tan-bahan Lenvaran Negara 

No. 3273); 

7. Keputusan Presiden Republik Indonesia No. 44 Tahm 1974 tentang 

Pokok-Pokok Organisasi Departernen; 
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8. Keputusan Presiden Republik Indonesia No. 15 Talu.m. 1984 tentang 

Sustman Organisasi Tupartemen; 

9. Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No. 329/~~n.Kes/ 

Per/XII/76 tentang Produksi Dan Peredaran Makanan. 

MEMUTUSKAN 

PERATURAN MENTERI KESFHATAN REPUBLIK INDClJESIA TENTANG PERSYARATJ\N 

KESEliATAN JASA BOGA. 

BAB I 

KETENTUAN UMUM 

Pasal 1 

Dalam Peraturan ini yang dimaksud dengan 

1. Jasa boga adalah perusahaan atau perorangan yang rrelakukan ke

giatan pengelolaan makanan yang disaj ikan di luar tempat us aha 

atas dasar pesanan; 

2. Pengolahan adalah kegiatan yang meliputi penerimaan bahan rrentah 

atau makanan terolah, pembuatan, pengubahan bentuk, pengemasan 

dan pewadahan; 

3. Bahan makanan adalah semua bahan baik terolah maupun tidak, ter

masuk bah an tambahan makanan dan bahan penolong; 

4. Penyehatan makanan adalah upaya w1tuk mengendalikan faktor makan

an, orang, temp at dan perlengkapannya yang dapat a tau mLU1gkin da

pat menimbulkan penyaki t a tau gangguan kesehatan lainnya; 

S. Makanan jadi adalah makanan yang telah diolah jasa boga yang lang..: 

stmg disajikan; 

6. Persyaratan kesehatan adalah ketetapan terhadap produk jasa boga 

clan perlengkapannya yang memenuhi persyaratan bakteriologis, ki

mia dan fisika; 

7. Penguj ian adalah pemeriksaan dan analisa yang dilakukan terhadap 

contoh-contoh makanan dan specimen untuk diperiksa tingkat penye

hatannya; 

8. Direktur Jenderal adalah Direktur Jenderal Pemberantasan Penyakit 

Menular dan Penyehatan Lin_gkmgan Penrukiman; 

. 9. Menteri adalah Menteri Kesehatan Republik Indonesia. 
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BAB II 

LOKASI DAN BANGUNAN 

Pasal 2 

Lokac;i <lan bangunan jasa boga harus sesuai dengan ketentuan peraturan penmdang

w1dangan yang berlaku. 

Pasal 3 

Pcrsyaratcu1 kesehatan loka:-; i Jan bangunan jasa boga harus memenuhi ketentum1 seba

gaimmia tercantwn dalam lampira.11 I Peraturan Menteri ini sesuai <lenga.11 golongrumya. 

BAB III 

PENGOLAHAN 

Pasal 4 

(l) ~ta.kcmm1 ja<li sehagai hasil akhir jasa boga hanLs memenuhi persyarat:.m kcschatan 

makanan. 

(2) l'<"rs~·i:lratcm kesch c-1t~111 111;1k111a11 schag:!imana dim;1_ksud ;iy:1t (1) h;-1rus mc111enulii . kctcn

tu;111 schag<1imil11:1 tcn:;111ttu~1 dalrnn ·1ampi.r;m fl l1cr;1tur;rn tlc'-ntcri. i.ni.. 

Pasal 5 

(J) Pc11gol:.tl1rn1 ma.krn1;m liarus dikel.ola <lengm1 mempcrhatik~m pcrsyaratrn1 tckllis pcng

olahan makanan. 

(2) Pcrsyarat<.m tck.nis pcngoJ.ahan maka.i1an sebagaimana Jimaksud arat l l) han.1s 111c111e-

11uhi ketcntu;:m seb;:igaimana tercanttun dalam larnpir~m 11 Peraturm1 ~~nteri ini . 

Pasal 6 

( 1) Pc ralatm1 yang digunaJ.;an tu1 tuk pengolahan da.11 penyaj iru1 mak<mc.m harus ti<lak 111e

nimhulkcu1 pcngaruh buruk terhadap kesehatan secara langsw1g a.tau ti<lak langstu1g. 

l2) Persyaratan peralatan sebagaimana dimaksud ayat (1) harus mcniemtl1i ketentuan se

bagaimana tercantum dalam lampiran .II Peraturan Menteri ini. 

BAB IV 

P E N Y I M P A N /\. N 

Pasal 7 

( 1) Pcny inqJ;:m;m bah an makanan J.an makanan j adi harus 111cmemtl1i pc rsyaratm1 teknis pc

ny inq) anru 1 makanan. 

(2) Persyaratan teknis penyimpanan maka.i1an sebagaimana . dimaksud ayat (1) harus meme

nuhi ketentuan sebagaimru1a tercantwn dalam lampiran II Peraturan ~·enteri ini . 

• 
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BAB V 

PENGANGKUTAN 

Pasal 8 

( 1) Pengangkutan makanan harus dengan cara yang memenuhi persyarata11 teknis penye

hat:u1 makanan. 

(2) Pcrsyaratan dan cara pengangkutan rnakanan sebagaimana dimaksud ayat (1) harus 

11icmcmtld ketentuan scbagaimana te.rcantwn <la.lam lrnnpi nm I I Pera tu ran ~lenteri ini. 

13AB VI 

P E N G G 0 L 0 N G A N 

Pasal 9 

Bcnlasarkan jm1gkauan pclayanan <lan kemt.mgkinan besa111ya resiko 111asyan1kat yrn1g d.i

lay ani , jasa boga dibag.i tlalc.un golongan A, golongan 13, da.n golongcu1 C. 

Pasa.l 10 

( 1) Jasa boga golonga.11 A, ya.i tu j asa. boga yai1g melayani kebutttl1cu1 masyarakat wnLun, 

y<mg ter<liri atas golongan Al, A2 dan A3. 

(2) Jasa boga golongan 13, yai tu j asa boga yang melayani kebutuhcu1 khusus ta1tuk 

a. :'\srrnnn pcnrnnpungan jep1aah haji; 
h. 1\srrnn<1 transito; 

c. Penge.horan lepas p<1nta~; . 
cl. PerusaJw;111, dnn 

C' . .'\ngkutan tnmun d:1 Lun ncgC'ri.. 

l\l .·.ts:1 boga golong;.m C, yai.tu jasa boga yrn1g 11icby;111.i kcbutttl1;111 tu1tuk alat angkut

.m tuntun in te mas ion al <lan pes awa t udara. 

I· 

BAB VII 

PENGUSN lA, PENANGGUNG JAWJ\13 DN~ TENAGA 

Pasal 11 

Pengµsaha dan a tau penai1ggt.mg j awab berkewaj iban t.mtuk menyelenggarakan j a5a boga 

yang ll'emenuhi syarat kcseha tan sebagairnana di tetapkan dalain Peraturan ini. 

Pasal 12 

(1) . Tenaga yang bekerja pada jasa boga harus sehat berdasarkan ketera.ngan yang <li

berika.11 oleh <lokter. 

(2) Setiap tenaga yai1g bekerja pada jasa boga harus rnelakuka.11 pell'eriksaan kesehatan 

secara berkala minimal 2 (dua) kali dalam 1 (satu) taJnm. 
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Pasal 13 

Tenaga kerja pad.a jasa boga tidak boleh menderita atau menjadi sumber penyebaran 

penyakit menular. 

Pasal 14 

(1) Jasa boga harus mempekerj akan tenaga yang memiliki pengetahuan di bidang penye

hatan makanan. 

(2) Tenaga sebagaimana dimaksud ayat (1) harus memiliki sertifikat. 

(3) Tata cara memperoleh sertifikat sebagaimana dimaksud ayat (2) di tetapka.n oleh 

Direktur Jenderal. 

Pasal 15 

Pengusaha dan a tau penanggung j awab setelah mengetahui dan atau menerirna laporan ada

nya kejadian penyakit atau kernatian yang diduga berasal dari makanan produk jasa boga 

yang menj adi tanggtmg j awabnya berkewaj iban melaporkan kepada pej ab at kesehatan se

tempat. 

BAB VIII 

IZIN PENYEHATAN MAKANAN 

Pasal 16 

(1) Setiap j asa boga harus memiliki izin penyehatan makanan dari ~~nteri a tau pej abat 

yang ditunjuk. 

(2) Terhadap jasa boga golongan Al dapat dibebaskan dari kewajiban memperoleh izin. 

Pasal 17 

Tata car a perizinan sebagaimana tersebut pas al 16 d;i tetapkan oleh Direktur Jenderal. 

BAB IX 

PEMBINAAN DAN PENGAWASAN 

Pasal 18 

(1) Gubemur Kepala Daerah Tingkat I dan Bupati/Walikotamadya Kepala Daerah Tingkat 

II nengkoordinasikan pengawasan sebagaimana yang dimaksud dalam lampiran I dan 

lampiran II Peraturan ~nteri ini. 

(2) D.inas Kesehatan Tingkat II secara fungsional melaksanakan pengawasan jasa boga 

sebagaimana dimaksud pad.a ayat (1). 

(3) Kantor Kesehatan Pelabuhan secara ftmgsional melaksanakan pengawasan jasa boga 

yang berlokasi di dalam wilayah pelabuhan. 
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Pasal 19 . 

Pengawasan yang dimaksud pada pasal 18, rreliputi 

a. Pendaf ta rein; 

h. Pcmc riksam1 sccara bcrkala dan sewaktu-waktu; 

c. ~'t>ngarnhi J contoh makanan dan specinen; 

<l. Pengujian contoh makanan dan specinen; 

e. Pengamatan dalam hal kej adian luar bias a; 

f. Penyuluhan; 

g. Analisa <lan pcnilaian; 

h. Pemecaha.11 masalah; 

i. Upaya pengmvasan laiimya. 

Pasal 20 

(l) Pembinaw1 teknis secara Lu11wn penyelenggaraan jasa boga dilakuka.11 olch Oirektur 

.JenJeral. 

(2) Pemhinaa.11 teknis penyelenggaraan jasa boga pacla tingkat Propinsi Dacrah Tingkat 

I, dilakukan oleh l\epala Kantor-Wilayah Departemen Kesehatan Propinsi. 

(3) Pembinaon teknis penyclenggaraan j asa boga pada tingkat Kabupaten/Kotamadya lJae

rah Tingkat tl, dilakukan oleh Kepala Kantor Departemen Kesehatan Kabupaten/Kota

madya. 

Pasal 21 

Pcmc riba<m contoh mak;u1;m dan spccincn sebaga.im;ma dimaksud dalrnn pas al El, d.i laku

kru1 di laboratoriwn yang tclah ditetapkan oleh Menteri. 

Pasal 22 

!Ja.lam ra.i1gka pembinaai1 jasa boga dapat dilakukai1 dengan pernn scrta asosiasi jasa 

bog a. 

BAB X 

P E N I N D A K A N 
Pasal 23 

(1.) Pc1w1ggaran terhadap pasal-pasal 4, S, 6, 7, 8, 11, 12, 13, 15 clan 10 clikenakan 

tindakai1 administratif. 

l2) Pclanggaran terhadap pasal-pasal 4, 5, 6, 7, 8, 11, 12, 13, 15 clan 16 schingga 

mcrugikan kesehatai1 dikenakai1 sanksi· pidana sesuai dengan lh1dang-Unclang No. 11 

Ta.hm 1%2 tentai1g llygiene Untuk Usaha-Usaha Bagi Umwn, Uncla.ng-Undru1g No. 4 Ta-

11w1 1984 ten tang lfabah Penyaki t Menular, dai1 Ki tab Undai1g-Undang Huktun Pi<lana. 
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BAB XI 

KE'IENTUAN PERALIHAN 

Pasal 24 

Sernua perusahaan dan a tau perorangan yang tel ah melakukan kegiatan j asa boga sebelLDn 

berlaklIDya peraturan ini, harus menyesuaikan diri dengan peraturan ini dalam waktu

selambat-lambatnya 2 (dua) tahlID. 

Pasal 25 

Dal am masa peralihan sebagaimana dimaksud pas al 24, pengusaha dan atau penangglmg 

jawab jasa boga wajib mengikuti petlllljuk-petunjuk yang ditetapkan oleh Direktur Jen

deral. 

BAB XII 

KETENTU.AN PENUfUP 

Pasal 26 

Hal-hal yang bersifat teknis yang belum cukup diatur dalam Peraturan Menteri ini, 

ditetapkan oleh Direktur Jenderal. 

Pasal 27 

Peraturan ini mulai berlaku pada tanggal di tetapkan. · 

Agar setiap orang mengetahuinya ireirerintahkan pengl.Illdangan peraturan ini dengan 

penenvataru1ya dalam Berita Negara Republik Indonesia. 

Ditetapkan di J AK A RT A 

Pada tanggal 6 Oktober 1986 
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LAMPIRAN I 

PERATIJRAN MENTER! KESEHATAN REPUBLIK INlnNESIA 

1ENTANG PERSYARATAN KESEHATAN JASA BOGA 

NCMJR 712/MEN.KES/X/1986 

T.ANGGAL 6 OKTOBER 1986 

PERSYARATAN lJvflJvl LOKPSI, BANGUNAN DAN FA5ILITAS, 

SERTA PERSYARATAN KHUSUS OOLCNGAN 

A. PERSYARATAN UMl.M LOKPSI, BANGl.NAN DAN FASILITAS 

1. Lokasi : 

Jarak jasa boga harus jauh dari SLUllber pencemar~m seperti tempat 

sampah LUllLDTI, WC LUlllUll, bengkel cat dan SLUllber pencemaran lainnya. 

2. Bangunan dan fasilitas : 

a . Halarnan : 

1). Mempunyai papan nama perusahaan dan nomor izin penyehatan makanan. 

2). Halaman bersih, tidak banyak lalat dan tersedia tempat sampah yang 

memenuhi syarat kesehatan, tidak tersfapat tlUllpukan barang-barang 

yang dapat menjadi sarang tikus. 

3) . Pembuangan air kotor (limbah dapur dan kamar mandi) tidak menirn

bulkan sarang serangga, jalan masuknya tikus clan dipelihara keber

sihannya. 

4) . Pembuangan air huj an lancar, tidak menimbulkan genangan-genangan air. 

b. Konstruksi .: 

Bangunan untuk kegiatan jasa boga harus memenuhi persyaratan teknis kons

truksi bangunan yang berlaku. 

c. L a n t a i : 

Permukaan lantai rapat air, halus, kelandaian cukup, tidak licin, dan 

mudah dibersihkan. 

d. Di n d i n g : 

1). Permukaan dinding sebelah dalam halus, kering/tidak menyerap air dan 

mudah dibersihkan. 

2). Bila permukaan dinding kena percikan air, maka setinggi 2 (dua) me

ter dari lantai dilapisi bahan kedap air yang permukaannya halus, 

tidak menahan debu dan berwarna terang. 



e. Langi t-] angi t : 

MENTER! KESEHATAN 
REPUBLIK INDONESIA 

* 
2 -

1). Bidang langit-langit harus menutup atap hanp.unan. 

2). Pcnnuknnn langit-langit tempat makarnm clihmt, clisimp:111, diivadahi, dan 

tempat pcncucian alat makanan mauptm tempnt cud t:mgan dibuat dari 

bah an yang permukaannya rata mudah dihersihkan, tic.lcik 111enyernp air dan 

benvarna terang. 

3) . Tinggi langi t-langi t tidal< kurang 2 ,4 meter di atas lantai. 

f. Pintu clan jc-11d0l;i : 

1). Pintu-pintu pada bangunan yang dipergunakan w1tuk memasak hams me!llhu

kn ke :nah ltmr. 

2). Jendel:1, pintu dan lubang ventilnsi di111arn1 111akanan diol:ih dilengkapi 

kasa yang dapat dibuka dan dipasang. 

3). Se111ua pintu clari ruang tempat pengolalrnn makanan, clibuat mcnutup scn

di ri a tau di lengkapi peralatan anti 1 a lat, seperti kasa, ti mi, pin tu 

rangk:ip dan lain-lain. 

g. PcncaJrnya:m. : 

1). Intcn~d. tns pencahayaan harns cukvp untuk dapat 111cl:1kuk;111 pemcri.ksaan 

clan pe111bersi.han serta melakukan pekerjaan-pekerjaan sec:ira cfcktif. 

2). Disetiap ruangan tempat pengolaha11 makanan clan tempat mcncuci tangan 

intensi tns pencahayaan sediki tnya 10 fc pada ti tik 90 cm dari lantai. 

3). Se111ua pcncahayaan tidak boleh menimhulkan silau dan disLrihusinya se

demikian sehingga sejauh mungkin menghindarkan bayangan. 

h. Ven ti las i/penghawaan : 

1). Bangunan atau rua!'lgan tempat pengolahan makanan harus di.lengkapi de

ngan vcntilasi yang dapat menjaga keadaan nyaman. 

2) . Se j m~1 mungkin venti lasi harus cukup untuk : 

a) . ~-enccgah udara dalam ruangan terlalu panas. 

b). ~bncegah terjadinya kondensasj twp air a tau lemak pada lantai, 

dinding atau langit-langit. 

c). Mcmhuang hau, asap clan pencemaran lain dari ruangan. 

i. lh1:mgan pcngn J;1h:1n makanan : 

1). Lu:1s untuk tempat pengolalwn makanan h;1rus cukup 11nt11k l'ckcrJ;1 pacla 

pekerjaannya dengan mudah dan efisi.en agar menghindari kemungkinan 

kontruninasi makanan dan memuclahkan pemhersihan. 

2). Luas lantai dapur yang bebas dari peralatan sedikitnya 2 (dua) me

ter persegi. unttL1< setiap orang pekerjn. 
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:)) . Huang pengol ahan makanan tidak boleh herhubungan l.angstmg dcngan j mnban, 

pcturasan clan karnar mandi. 

ll. llntuk kcgiatan pcngolahan dilengkapi sedjkitnyn mcja kerja, krnari./tcm

pat penyimpanan hahan dan rnakanan jadi yang terlindung cbri gauggu:m ti- · 

kus cla n hew;m ·1 ;linnya. 

j . Fas i Ii ta5 pcncuci an pc r;1 I a tan d;m bah;m mab1wn 

l). i>e ncucian pe ralatan harus rnenggw1akan bahan pembersih/detcrjcn. 

2 l . Pcncucian hah;m makanan yang tidak climasak harus menbgLUrnkan larutan Ka

li Lon Pc1111;ing;111;1t 0,02 % ;itau cblrnn rcml;11q;111 :1ir mcndi<lih dabm hehC'r:1p;1 

det·i \\ . 

P~~ ra la tan clan halrnn makanan yang te lah di hers ihk2n di s impan dalarn t e rnpat 

)'d ng terlindung dari kemungkinan pencemaran oleh tikus dan heh1an lainnya. 

k. Tempa t cud tang an : 

l l. Te•·se<l:i a tempat cud tangan yang terpisah dengan t empat cuci pern la tan 

mauptm bahan makanar1 yang dilengkapi dengan air kran, saluran pembuangan 

tertutup, bak penarnpungan, sabun dan pengeri.ng. 

2) • JLDnlah tempat cuci tangan disesuaikan dengan bany;-1knya kcirya1v<lil sebagai 

hcrikut : 

l - 10 orang : 1 buah 

clengan tamhahan 1 (satu) buah setiap penlJJ11k1han 1.0 or<lng atau 

kurnng. 

:;) . Tcmpat cuo tangan diletakkan sedekat mungk i n dengan tcmpat hderja. 

I . _1\ i r he rs i h 

1 l. i\ir bersih harus tersedia cukup untuk selurnh kegi;itan penyelenggaram1 

jasa hoga. 

2) . Kualitas Air hersih harus memenuhi syarat Pen'lturnn ~lenteri Kc>s.ehatnn 

Nomor 01 /13i rh ukm<is/I /1975. 

111 • .Jmnhm1 dan peturas<ln : 

1). Jas a boga harus mempunyai j amban dan peturasan yang r;:emenuhi syarat kese

hatan serta memenuhi pedoman plumbing Indonesia. 

2). JLOnlah Jc.unban harus mencukupi sebagai berikut 

JlU11lah ka1yawan : 1 - 10 orang 

11 - 25 orang 

1 buah 

2 hw1h 

26 - SO orang 3 buah 

dengan pcnamhahan 1 (satu) buah setiap pc nrnnhalrnn ZS ornng. 

{ 
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3). Jumlah peturasan harus mencukupi sebagai berikut 

Jumlah karyawan : 1 - 30 orang 1 buah 

31 - 60 orang 2 huah 

dengan penambahan 1 (satu) buah setiap penamhahan 30 orang. 

n. Karnar mandi : 

1).Jasa boga harus dilengkapi kamar mandi dengan air kran mengalir dan 

saluran pembuangan air limbah yang memenuhi pedcman plumbing Indo

nesia. 

2). Junlahnya harus rnencukupi kebutuhan paling sediki t 1 (satu) buah 

untuk 1 - 10 orang, dengan penambahan 1 (satu) buah setiap 2n orang. 

o. Tempat sarnpah : 

Tempat-ternpat sampah seperti kantong plastik/kertas, bak sampah tertutup 

harus terseclia dalam jrn1lah yang cukup dan diletakan sedekat mtmgkin de

ngan sunber produksi sampah, naJTlun dapat menghinclari kemungkinan terce

marnya makanan oleh sampah. 

p . Penanggung jaw ab j as a bog a harus meme lihara semua bangw1an dan fas i 1i tas I 
alat-alat dengan baik untuk menghindari kemungkinan terjadinya pencemaran 

terhaclap makana.n, akumulasi debu atau jasad renik, meningkatnya sttlm, aku

mulasi sampah, berbiaknya serangga, tikus da.n genangan-genangan air. 

B. PERSYARATAN KHUSUS GOLONGAN 

1. J_asa boga Golongan A 1 : 

a. Kri teria : 

.Jasa boga yang melayani kebutuhan masyarakat umun, dengan pengolahan yang 

menggw1akan dapur TLnllah t.angga dan dikelofa. oleh keluarga. 

b. Persyaratan : 

1). M::!menuhi persyaratan umum. 

2) . Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut : 

a) . Pengaturan ruang : 

Ruang pengolahan makanan tidak boleh dipakai sebagai ruang tidur. 



I 

' ' I 

MENTER! KESEHATAN 
REPUBLIK INDONESIA 

* - 5 -

h. Ventilasi/penghawaan : 

1). Bila bangtnrnn tidak mempunyai vent] lasi a1am yang cukup, 

harus menyediakan ventilasi yang dapat memasukkan u<lara 

segar. 

2). Pembuangan udara kotor atau asap harus t:idak menimhulkan 

gangguan terhadap lingkungan. 

c. Tcrnpat cuci tangan : 

Tcrseclia tempat cuci tangan yang pe11nukam111y;1 h;11us dan ·nn! 

dah dibersihkan. 

d. Penyimpancm makanan 

lJntuk penyimpanan yang cepat busuk harus tersedia sedikitnya 

l (satu) buah lemari es (kulkas). 

2 . . Jns;1 hoga goln11g;i11 /\. 2 

a. Kri ted n : 

Jnsn hoga y;mg 1'.le1ayani kehutuli:in ·m;isy:1r:1k; 11 tontnn, deng;in 

pengolahan yang menggw1akan dapur n.n11ah tangga dan mempekerj akan te

naga kerjn. 

b. Pcrsyarntan 

1) Memenuhi persyaratan j asa boga golongan /\. 1. 

2) Mememtl1i persyaratan khusus sebagai berikut : 

a) . Pengaturan ruang : 

Rucmg pengolahan rnakanan harus dipisahkan dengan clinding pemi

sah yang mernisahkan ternpat pengolahan makanan dengan nrnng lain. 

h). Ventilasi/penghawaan 

Pemhuangan asap dari dapur harus dilengkcipi clcngan alat pem

hucmgan asap yang membantu pengeluaran asap dapur schinggn 

ti<lak mengotori ruangan. 

c) . Penyimpanan makanan : 

Untuk penyimpanan makanan yang cepat busuk, harus tersedia se

diki tnya 1 (satu) buah lcmari penyimp;inan <lingin yang khusus 

dipergunakan untuk keperluan tersebut. 

{ 
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d). Fasilitas ganti pakaian : 

1). Bangunan harus dilengkapi dengan tempat penyimpannn chm ganti 

pulrnian yang cukup. 
2). Fasilitas ganti pakaian tersebut harus ditempatkan sedcmikian 

rupa sehingga mencegah kontaminasi terhaclap makanan. 

3. Jasa hoga golongan A 3 

a. Kriteria : 

Jasa boga ynng melayani kebutuhan m<isy<ff~tk;it tnntPn, dcng;111 pcnv.olal1-

;111 y;mg mcnggunakan cbpur khu:;us dm1 rncmpckcrjakan ten;1g;1 kcrj;1. 

b. Persyaratan : 

1). Memenuhi persyaratan jasa boga golongan A 2. 

2). Memenuhi persyaratan khusus sebagai1•he11ikut 

a) . Pengaturan ruang : 

Ruang tempat pengolahan makanan han1s terpisah clari bangunnn 

n.nnah untuk tempat tinggal. 

h). Ventilasi/penghawaan : 

Pemhuang~m asap · harus di lengkapi rlengan a 1 n t pC'mhuangan 

nsap dnn cerobong asap. 

c) . Ruangan pengola112.n makanan 

1) . Tempat memasak makanan harus terpisah secara jelas de

ngan tempat penyiapan makanan matang. 

2) . . Harus tersedia lemari penyimpanan dingin yang dapat men

capai suhu -s 0 c dengan kapasitas yang cukup t.mtuk mela

yani kegiatan sesuai dengan jenis makanan/bahan makanan 

yang digunakan. 

d) . Alat angkut dan wada11 makanan 

1). Tersedia kendaraan pengangkut makanan yang khusus dengan 

konstruksi tertutup dan hanyn dipergunnkan untuk mcngang

kut makanan j adi . 

2). A lat/tempat angkut makan:m hams tcrtutup scmpurna, cli

buat dari bahan kedap air, pennukaan halus tlan mudah di

bersihkan. 
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3). Pada setiap kotak yang d.ipergtmakan sekali pakai w1tuk mewadahi 

makana11, harus mencantumkan nama perusahaan dan nomor i zin penye

hatan makanan. 

4). Jasa hoga yang menyajikan makanan tidak cleng;m kotak, harus mencan

ttnnbn nama dan nomor izin ditempat penyajian yang muclah diketahui 

llllllllll. 

-1. .Jasa hoga go 1 ongan B 

a . KTiteria : 

.Jasa hoga ~ · :111g me l;iym1i · kehutuhan khusus unt·uk ;is r;1111:\ fll'll:1!111H111.1!;1;1 .k

m:1ah h;1_i i , :1s r;11n;i transi to, pcngchoT:m ·1cp:1s 11:111t;1 i , p:'r11~:111:1:111 

scrta angkutan Lanum dalam negeri, denga11 pengolalrnn ya ng menggu11<1kan da

pur khus us cbn mempekerj akan tenaga kerj a . 

h . Persyiuatan : 

1). ~temenuhi persyaratan jasa boga golongm1 A 3. 

2) . ~lcmenuhi persyaratan khusus seperti heri kut : 

;i) . f-l;i lrnnan : 

Pemhuangan air kotor harus dilengkapi cleng:m g1easf' trnp (penang

k:1p Ic111:1k) schcltnn c!Lt"lirkan kc scptiL· t;111k ;1t;1u tc111p;1t pc111hu;111g

nn 1 ai nnyn. 

b). L a n t a i 

Pe rtemuc.m an tar a lantai clan di 11ding tidak tc rdap;1t sudut 111n ti; 

Cigar mudah clibersihkan clan titlak .r.1enjacli tcmpat he 'rktnnpulnya 

kotoran. 

c) . Peng<1 turan ruang : 

Memi liki ruangan kantor clan ruangC1n untuk helajar/kursus yang 

tcrpisah dari. ruang pengolahan makana.11. 

d). Ventilasi/penghawaan : 

Pcmhuangan asap dapur dilcngk<1pi dcng:m pcn(lngkap ns;1p (hood), 

alat pembuang asap clan cerobong asap. 

e). Fasilitas pencucian peralatan clan bahan makanan: 

1). fasilitas pencucian dari bahan yang kuat, pennukaan halus 

d;m mu<lah d.ibersihkan. 

2). Setiap per?-latan dibebas hamakan sedikitnya clengan larutan 

kapori t 50 ppm atau air panas so0 c selarna z. meni t. 
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fl , Tempa t cuci tangan : 

Setiap ruangan pengolahan makanan dilengkapi l (satu) buah 

tempat cuci tangan yang diletakkc.m dekat pintu. 

g). Rwmg pengolahan makanan : 

1). Tersedia ruangan tempat pengolahan makamm yang terpisah 

d;iri rmngan tcmpat penyirnpanan bahan makanan mentah. 
2) . Tersedia lemari penyimpanan <lingin yang dapat mencap<li s1.1hu 

-10°r. smnpai -S°C dengan kapasitas yang cukup mcmadai sesuaj 

dengan jenis makanan/bahan makanan yang digunak<in. 

5. Jasa boga golongan C 

~l. Kriteria : 

Jasa hoga y~~ng rnclayani kehutuhan aJ at ;m.~kuti111 tunLun 111-

ternasiona] dall pesawat udara, dengan pengolahan yang mcnggunakan 

dapur khusus dan mempekerj akan tenaga kerj a. 

h. Persyaratan : 

1). Memenuhi persyaratan jasa boga goJongnn B. 

2). ~~menuhi persyaratan khusus sebagai be rikut 

a). Vcntilasi/penghawaan : 

1 ·1 • Pembuangan asap di lengk apj cJengan perwngkap ;1s ;1p (hood) , 

;11:1t pemhuang asap, c<'rohong as;1p, s;iring:in k111:1k r:ihg· 

d;1pat dibuka dan dip;is;mg 11nt11k cl i hcrsihkti11 s~'C:-lr<l herkala. 

l). Ventilasi ruangan dilengkapi denp;:in a'lat pcng;-1tur suh11 

niangan yang dapa t menj aga kenyrnn;inan rucmgan. 

h). F;1siJ:itns pencucian nlnt dan ld1m1 

l). Terbuat dari bahan logrun tahan karat <lan tidn1' larut <la

lam makanan seperti stainless steel. 

2) . Air w1tuk keperluan pencucian pernlatan dan cuci tangan 

harus mempw1yai kekuatan tekana11 sediki tnya JS psi (1, 2 

kg/rn12). 

c). Ruang pengolahan makanan : 

1). Tersedia lemari penyirnpanan dingin untuk rnakanan secara 

terpisah sesuai dengan jenis rnaknnan/bahan makanan yang 

digunakcµi seperti daging, telur, unggns, ikan, sayurnn 

clan buah dengan suhu yang dapat mencapni kehutuhan yang 

disyarakatkan. 
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2) . Tersedia gudang tempat penyimpanan makanan untuk bahan makanan 

kering, makanan terolah dan bahan yang mudah membusuk. 

3). Rak-rak penyimpanan makanan harus mudah dipindru1-pindah dengan 

menggunakan roda-roda penggerak sehingga ruangan mudru1 diber

sihkan. 

Ditetapkan di J AK A RT A 

Pada tanggal 6 Oktober 1986 
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PERATIJRAN MEN'IERI KESEHATAN REPUBLIK INlU\JESIA 

TENTANG PERSYARATAN KESEHATAN JA.SJ\ UOGA 

NOtvDR :712/MENKES/PER/X/1986 
TANGGAL :6 OKT013ER 1986 

PEHSYJ\RATAN KESE-IJ\TAN MAKANAN, PFJ~GOLAHAN DAN PENYIMPANAN 

A. PEHSYJ\RATJ\N !\ESE! IATAN ~IAKANAN 

L Uahan makanan 

a , Bahan yang akan diolah terutama daging, sttsu, telor, ikan/udang dru1 sayurru1 

harus baik, segar dan tidak rusak a.tau ben.lbah bentuk, 1\lama <lru1 rasa, seba

iknya berasal dari te111Jat resmi yang diawasi. 

b. Bahru1 terolah yru1g dikemas, bahan tanbahan dan bahan penolong nenenuhi per

syaratan pcraturru1 ~lenteri Kesehatan yang berlaku. 

2. Makanan terolah 

a. Makru1an yru1g dikenlfLS 

1) f·enptmyai label dan merek 

2) Terdaftar clan n-enpt.niyai nomor daftar 

3) Kemasan ti<lak rusak/pecah atau kenbtmg 

4) Belwn kad<1lwirsa 

5) Kernasan dig1.U1akan hanya tu1tuk satu kali pengg1.Ulaan 

b. Makru1ru1 tidak dikemas 

1) Baru dan segar 

2) Tidak basi, busuk, rusak atau berjamur 

3) Ti<lak nengandl.Dlg bahan yang dilarang 

3. ~k1kanan j aui 

a. l\lakanan tidak busuk, rusak atau basi yru1g ditandai dari rasa, bau, bcrlendir, 

ben.lbah warna, berj amur, berubah aroma atau adanya pengotorru1 lain. 

b. M:!n-enuhi persyaratan bakteriolbgi berdasarkan ketenturu1 yru1g berlaku. 

c. J\ngka kwnan E. coli pada makru1an harus O/gr cdntoh makmwn. 

d. Angka kwnan E. coli pada minuman harus 0/100 ml contoh mim.unan. 

e. JUJlll.ah kandtu1gru1 logrun berat dan resi<lu pestisida, tidak boleh nclcbihi 

ruri:>ang batas yang diperkenankan rren1.1rut ketenttJM y~g berlaku. 
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13 . PERSY ARATPN KESEHATAN PENGOLAHAN MAKANAN 

l. Tenaga/karyawan pengolah makanan 

a. Berbadan seha t yang di buktikan denga.n surat keterangan dokter. 

b. Tidak mengidap penyakit menular seperti typhus, kolera, tbc dan lain-lain 

a.tau pembawa kwnan (carrier). 

c . Setiap bryah'<1!1 harus memiliki buku peneriksaan kesehatan ynng h:1ku. 

2. Pe ralatan yrn1g kontak dengan makanan 

a . Pe11nukaan utuh (tidak cacat) dan rnudah dibersihkan. 

b . Lapisan pe11nukaan t idak t e rlarut dalam asam/basa atau garam-garam yang 

laz.im dij urnpai dalam makanan. 

c. Bila kontak dengan makanan, tidak irengeluarkan logam berat benK LDl yang 

nenbahayakan yaitu : 

1) Timah hi.tam (Ph) 

2) 1\ rscn.iktm1 ( /\s) 

:\) Temhrig:1 ( Cu) 

4) Seng ( Zn) 

S) Cl1dmi1nn (Cd), d;111 

l>) Antimon (St i bri 111) • 

cl . \\!adan yang dig1.makan harus mempt.myai tutup yang 1renutup scnq1l.m w . 

e . Ke be rs ihrumya clitentukan dengan angka kt.unan E. coli sebnnyak- banyaknya 
2 

lUU/on pennukaan . 

:S. Cara pengolahan 

a. Semua kegiatan pengolahan ma.lea.nan harus dilakukan dengan cara t e rlindt.u1g 

<lari kontak langsLU1g dengan tubuh. 

b . Perlindungan kontak l angsWlg dengan maka.nan dilakukan dengan 

1) San.mg tangan plastik sekali pakai. 

2) Pcnjcpit makru1a.n . 

3J Sendok gaivu. 

c. lJn tuk n-e lindLu1g:i pencemaran terhadap makanan digunakan 

1) Celemek/apron . 

2) Tut up rairbut J an mulut. 

3) Scpatu <lapur 
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d. Peri laku tenaga /karyawan se laii1a bekerj a 

U Tidak merokok. 

2) Tidak rwkc:m atau Jllengtmyah. 

3) Tidak lllemakai perhiasan, kecuali cincin bwin yang tic1ak herhias. 
- . 

4) Tidak r1cJ1ggunakan peralatan dan fasilitas yang bukan tmtuk keper-

lua1mya. 

5) Selalu mencuci tn11gan· sebeltun bekerja clan setc Lah keluar dari kmnar 

keci]. 

6) Sela1u memnkai pakaian kerja dan pakaian pelindtmg <lengan bPnnr. 

7) Sel<llu meP1akai pakaian kerja yang bersih yang tidak dipakai di hnr 
t empat jasa hoga. 

C. Pl:RSY1\lv\TJ\N KESEIU\T1\N PENYPfPANAN MAKANAN 

l. Pcny:impanan halwn !'1.cntah : 

a. Pcnyimpamm h;1han mentah dilakukan dalam st.illU sehag;1i berikut 

Jenis 
baha.n makanan 

a) Daging, 

ikan, 

udang 

clan 

olahmmya 

b) Telor, 

susu dm1 

olahaimya 

c) Sayur, buah 

dan minuman 

d) Tepung dan 

bij i 

3 hari atau! 
kurang 

5 0 . I - sampa.i. 

o0 c 

5
0 . 

sarnpa.i 

7° c 

10° c 

25° c 

digtmakan tu1tuk 

1 nti.nggu atau 
kurang 

-10° sainpai 

-5° c 

5
0 . 

- sampai 

o0 c 

10° c 

25° c 

b. Ketebalan dan bahan padat tidak lebih dari 10 cm. 

c. Kelembaban penyimpanan c;lalarn ruangan : ·so·- 90.% 

1 mingp.u 

kurang dari 

-10° c 

kurm1g 

dari 

-s 0 c 

10° c 

2s 0 c 

'l 
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2. Penyirnpanan rnakanan terQlah : 

Makanan kernasan tertutup sebaiknya disirnpan dalarn suhu : lOQC. 

3. Penyirnpanan rnakanan j adi 

a. Terlindung dari debu, bahan kirnia berbahaya, serangga dan hewan. 

b. Makanan cepat busuk disirnpan dalarn suhu panas 65 ,5 QC atau lebih 

atau disirnpan dalarn suhu dingin 4 QC atau kurang. 

c. Makanan cepat busuk untuk penggunaan dalarn waktu ~arna (lebih 

dari 6 jam) disirnpan dalarn suhu -5 QC sarnpai -1 QC. 

4. Cara penyirnpanan rnakanan : 

a. Tidak rnenernpel pada lantai, dinding atau langit-langit dengan ke

tentuan sebagai berikut : 

- Jarak rnakanan dengan lantai 

- Jarak rnakanan dengan dinding 

15 an. 

5 an. 

- Jarak rnakanan dengan langit-langit 60 an. 

b. Tidak tercarnpur antara rnakanan yang siap untuk dirnakan dengan 

bahan rnakanan rnentah. 

Ditetapkan di J AK A RT A 

Pada tanggal 6 OktQber 1986 

REPUBLIK INI:trnESIA, 



WARTA PERUNDANG-UNDANGAN 

PERATURAN MENTER! KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 
NOMOR : 712/MEN.KES/PER/X/1986 

TENTANG 
PERSYARATAN KESEHATAN JASA BOGA 

MENTER! KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA, 

U-1 

Henimbang : a. bahwa pengelolaan makanan yang baik 
dan memenuhi syarat kesehatan merupa
kan salah satu upaya untuk mencapai 
tingkat kesehatan masyarakat yang op
timal sesuai dengan Sistem Kesehatan 
Nasional ; 

b. bahwa ja.sa boga sebagai pengelola ma·
kanan dewasa ini sudah m·erupakan sua
tu tuntutan kebutuhan masyarakat dan 
pengelolaannya perlu disesuaikan de
ngan perkembangan ilmu pengetahuan 
dan teknologi; 

c. bahwa masyarakat perlu dilindungi da
ri kemungkinan gangguan kesehatan 
akibat pengelolaan jasa boga yang ti
dak memenuhi syarat-syarat kesehatan; 

d. bahwa oleh karena itu perlu ditetap -
kan Peraturan Menteri Kesehatan ten
tang Persyaratan Kesehatan Jasa Boga. 

Mengingat 1. Undang-Undang Gangguan (Hinder Ordon-
nantie) 1926 Stbl. No.226, setelah di 
ubah dan ditambah terakhir dengan 
Stbl. 1940 No. 14 dan No. 450 ; 

2. Undang-Undang No. 9 Tahun 1960 tentang 
Pokok-Pokok Kesehatan (Lembaran Nega
ra Tahun 1960 Nomor 131, Tambahan Lem 
baran Negara No. 2068); -

3. Undang-Undang No. 11 Tahun 1962 ten
tang, Hygiene Untuk Usaha-Usaha Bagi 
Umum (Lembaran Negara Tahun 1962 No. 
48, Tambahan Lembaran Negara No.2475); 
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Menetapkan 

4. Undang-Undang No. 2 Tahun 1966 
tentang Hygiene (Lernbaran Negara 
Tahun 1966 No. 22, Tambahan Lernbar 
an Negara No. 2804) ; 

s. Undang-Undang No. 5 Tahun 1974 ten 
tang Pokok-Pokok Perner1ntahan Di 
Daerah (Lernbaran Negara Tahun 1974 
No. 38, Tarnbahan Lernbaran Negara 
No. 3037); 

6. Undang-Undang No. 4 Tahun 1984 ten 
tang Wabah Penyakit Menular ( Lern:
baran Negara Tahun 1984 No. 20, 
Tarnbahan Lernbaran Negara No.3273); 

7. Keputusan Presiden Republik Indo -
nesia No. 44 Tahun 1974 tentang 
Pokok-Pokok Organisasi Departernen; 

8. Keputusan Presiden Republik Indo -
nesia No. 15 Tahun 1984 tentang 
Susunan Organisasi Departernen ; 

9. Peraturan Menteri Kesehatan Repu -
blik Indonesia No. 329/Men.Kes/Per 
/XII/76 tentang Produksi Dan Pere
daran Makanan. 

ME~TUSKAN 

PERATURAN MENTER! KESEHATAN REPUBLIK 
INDONESIA TENTANG PERSYA~TAN KESE -
HATAN JASA BOGA. 

BAB I 
KETENTUAN UMUM 

Pasal 1 

Dalam Peraturari· ini yang dimaksua · a~ 
ngan : .. . 
1. Jasa boga adalah perusahaan atau 

perorangan yang melakukan kegiatan 
pengelolaan rnakanan yang disajikan 
di luar ternpat usaha atas dasar 
pesanan ; 

-~-···~----~--
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2. Pengolahan adalah kegi at an yang meliputi peneri -
rnaan bahan rnentah atau makanan terolah, pernbuatan, 
pengubahan bentuk, pengemasan dan pewadahan ; 

3. Bahan makanan adalah sernua bahan baik terolah rna
upun tidak, termasuk bahan tarnbahan rnakanan dan 
bahan penolong; 

4. Penyehatan makanan adalah upaya untuk rnengendali
kan faktor makanan, orang, tempat dan perlengkap
annya yang dapat atau rnungkin dapat menirnbulkan 
penyakit atau gangguan kesehatan lainnya ; 

s. Makanan jadi adalah makanan yang telah diolah ja
sa boga yang langsung disajikan ; 

6. Persyaratan kesehatan adalah ketetapan terhadap 
produk jasa boga dan perlengkapannya yang rnemenu
hi persyaratan bakteriologis, kimia clan fisika ; 

7. Pengujian adalah pemeriksaan dan analisa yang di
lakukan terhadap contoh-contoh makanan dan spe
cimen untuk diperiksa tingkat penyehatannya 

8. Direktur Jenderal adalah Direktur Jenderal Pern -
berantasan Penyakit Menular dan Penyehatan Ling
kungan Pemukiman ; 

9. ~enteri adalah Menteri Kesehatan Republik Indone
sia. 

BAB II 
LOKASI DAN BANGUNAN 

Pasal 2 

Lokasi dan bangunan jasa boga harus sesuai dengan 
ketentuan peraturan perundang-undangan yang berlaku. 

Pasal 3 

Persyaratan kesehatan lokasi dan bangunan jasa 
harus memenuhi ketentuan sebagaimana tercantum 
lampiran I Peraturan Menteri ini sesuai dengan 
longannya. 

boga 
dalam 
g~ 
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BAB III 
P E N G 0 L A H A N 

Pasal 4 

(1) Mak<!nan jadi sebagai hasil akhir jasa boga ha
rus memenuhi persyaratan kesehatan makanano 

(2) Persyaratan kesehatan makanan sebagaimana di
maksud ayat (1) harus memenuhi ketentuan seba
gaimana tercantum dalam lampiran II Peraturan 
Menteri ini. 

Pasal 5 

(1) Pengolahan makanan harus dikelola dengan mem -
perhatikan persyaratan teknis pengolahan makan 
an. 

(2) Persyaratan teknis pengolahan makanan sebagai
mana dimaksud ayat (1) harus memenuhi ketentu
an sebagaimana tercantum dalam lampiran ·II 
Peraturan Menteri ini. 

Pasal 6 

(1) Peralatan yang digunakan untuk pengolahan dan 
penyajian makanan harus tidak menimbulkan pe
ngaruh buruk terhadap kesehatan secara lang 
sung atau tidak langsung. 

(2) Persyaratan peralatan sebagaimana dimaksud 
ayat (1) harus memenuhi ketentuan sebagaimana 
tercantum dalam lampiran II Peraturan Menteri 
ini. 

BAB IV 
P E N Y I M P A N A N 

Pasal 7 

(1) Penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi 
harus memenuhi persyaratan teknis penyimpanan 
makanan~ 
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(2) Persyaratan teknis penyirnpanan rnakanan sebagairna
na dirnaksud ayat (I) harus rnernenuhi ketentuan se
bagairnana tercanturn dalam larnpiran II Peraturan 
Menteri ini. 

BAB V 
P E N G A N G K U T A N 

Pasal 8 

(1) Pengangkutan rnakanan harus dengan cara yang merne
nuhi persyaratan teknis penyehatan rnakanan. 

(2) Persyaratan dan cara pengangkutan rnakanan seba
gairnana dimaksud ayat (1) harus mernenuhi ketentu
an sebagairnana tercantum dalam lampiran II Pera -
turan Menteri ini. 

BAB VI 
P E N G G 0 L 0 N G A N 

Pasal 9 

Berdasarkan jangkauan pelayanan dan kemungkinan besar 
nya resiko masyarakat yang dilayani, jasa boga dibagi 
dalarn golongan A, golongan B, dan golongan C. 

Pasal 10 

(I) Jasa boga golongan A, yaitu jasa boga yang mela
yani kebutuhan rnasyarakat umum, yang terdiri atas 
golongan Al, A2 dan A3. 

(2) Jasa boga golongan B, yaitu jasa boga yang mela
yani kebutuhan khusus untuk : 

a. Asrama penampungan jemaah haji ; 
b. Asrama transito ; 
c. Pengeboran lepas pantai; 
d. Perusahaan, dan 
c. Angkutan umum dalam negeri. 

(3) Jasa boga golongan C, yaitu jasa boga yang mela
yani kebutuhan tfntuk alat angkutan umum interna -
sional dan pesawat udara. 
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BAB VII 
PENGUSAHA, PENANGGUNG JAWAB DAN TENAGA 

Pasal 11 

Pengusaha dan atau penanggung jawab berkewajiban 
untuk rnenyelenggarakan jasa hoga yang rnemenuhi sya 
rat kesehatan sebagairnana ditetapkan dalam Peratur 
an ini. 

Pasal 12 

(1) Tenaga yang bekerja pada jasa boga harus sehat 
berdasarkan keterangan yang diberikan oleh dok 
ter. 

(2) Setiap tenaga yang bekerja pada jasa boga ha
rus rnelakukan perneriksaan kesehatan secara ber 
kala minimal 2 (dua) kali dalarn 1 (satu) tahun. 

Pasal 13 

Tenaga kerja pada jasa boga tidak boleh rnenderita 
atau rnenjadi surnber penyebaran penyakit rnenular. 

Pasal 14 

(1) Jasa boga harus rnernpekerjakan tenaga yang rne
rniliki pengetahuan di bidang penyehatan rnakan
an. 

(2) Tenaga sebagairnana dirnaksud ayat (1) harus rne
rnil iki sertifikat. 

(3) Tata cara rnernperoleh sertifikat sebagairnana di 
rnaksud ayat (2) ditetapkan oleh Direktur Jen -
deral. 

Pasal 15 

Pengusaha dan atau penanggung jawab setelah rnenge
tahui dan atau menerima laporan adanya kejadian 
penyakit atau kematian yang diduga berasal dari 
makanan produk jasa boga yang menjadi tanggung ja
wabnya berkewajiban rnelaporkan kepada pejabat ke
sehatan seternpat. 
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(1) 

(2) 

BAB VIII 
IZIN PENYEHATAN M.AKANAN 

Pasal 16 

Setiap jasa boga harus · memiliki 1z1n 
makanan dari Menteri atau pejabat yang 
Terhada p jasa boga golongan Al dapa t 
dari kewajiban memperoleh izin. 

Pasal 17 

U-7 

penyehatan 
ditunjuk. 
dibebaskan 

Tata cara perizinan seb £gaimana tersebut pasal 16 di
tetapkan oleh Direktur Jenderal . 

BAB IX 
PEMBINAAN DAN PENGAWASAN 

Pasal 18 

(1) Gubernur Kepala Daerah Tingkat I dan Bupati/Wali
kotamadya Kepala Daerah Tingkat II mengkoordina -
sikan pengawasan sebagaimana yang dimaksud dalam 
lampiran I dan lampiran II Peraturan Menteri ini. 

(2) Dinas Kesehatan Tingkat II secara fungsional me
laksanakan pengawasan jasa boga sebag aimana dimak 
sud pada ayat (1). -

(3) Kantor Kesehatan Pelabuhan secara fungsional me
laksanakan pengawasan jasa boga yang berlokasi di 
dalam wilayah pelabuhan. 

Pasal 19 

Pengawasan yang dimaksud pada pasal 18, meliputi : 

a. Pendaf taran ; 
b. Pemeriksaan secara berkala dan sewaktu-waktu 
c. Mengambil contoh makanan dan specimen ; 
d . Pengujian contoh makanan dan specimen. ; 
e . Pengamatan dalam ral kejadian luar hiasa 
f . Penyuluhan ; 
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g. Analisa clan penilaian 
h. Pemecahan masalah ; 
i. llpaya pengawasan lainnya. 

Pasal 20 

(1) Pembinaan teknis secara umum penyelenggaraan 
jasa boga clilakukan oleh Direktur Jencleral. 

U-8 

(2) Pembinaan teknis penyelenggaraan jasa boga pa
cla tingkat Propinsi Daerah Tingkat I, clilaku -
kan oleh Kepala Kantor Wilayah Departemen Ke
sehatan Propinsi. 

(3) Pembinaan teknis penyelenggaraan jasa boga pa
cla tingkat Kabupaten/Kotamaclya Daerah Tingkat 
II, clilakukan oleh Kepala Kantor Departemen 
Kesehatan Kabupaten/Kotamadya. 

Pasal 21 

Pemeriksaan contoh makanan dan specimen sebagaima
na dimaksud dalam pasal 19, clilakukan di laborato
rium yang telah clitetapkan oleh Menteri. 

Pasal 22 

Dalam rangka pemhinaan jasa boga clapat clilakukan 
clengan peran serta asosiasi jasa boga. 

BAB X 
P E N I N D A K A N 

Pasal 23 

(1) Pelanggaran terhaclap pasal-pasal 4, 5, 6, 7, 
8, 11, 12, 13, 15 clan 16 clikenakan tindakan 
aclministratif. 

(2) Pelanggaran terhaclap pasal-pasal 4, S, 6, 7, 
8, 11, 12, 13, 15 clan 16 sehingga merugikan 
kesehatan dikenakan sanksi pidana sesuai de
ngan Undang-llndang No. 11 Tahun 1962 tentang 
Hygiene Untuk Usaha-llsaha Bagi Umum, Undang
llndang No. 4 Tahun 1984 tentang Wabah Penya
kit Menular, dan Kitah Undang-llnclang Hukum . 
Pidana. 
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BAB XI 
KETENTUAN PERALIHAN 

Pasal 24 

U-9 

Sernua perusahaan dan atau perorangan yang telah rnela
kukan kegiatan jasa boga sebelurn berlakunya peraturan 
ini, harus rnenyesuaikan diri dengan peraturan in i da
larn waktu selarnbat-larnbatnya 2 (dua) tahun. 

Pasal 25 

Dalarn masa peralihan sebagaimana dimaksud pasal 24, 
pengusaha dan atau penanggung jawab jasa boga wajib 
mengikuti petunjuk-petunjuk yang ditetapkan oleh Di
rektur Jenderal. 

BAB XII 
KETENTUAN PENUTUP 

Pasal 26 

Hal-hal yang bersifat teknis yang belurn cukup diatur 
dalarn Peraturan Menteri ini, ditetapkan oleh Direktur 
Jenderal. 

Pasal 27 

Peraturan ini rnulai berlaku pada tanggal ditetapkan. 

Agar setiap orang rnengetahuinya mernerintahkan 
pengundangan peraturan ini dengan penempatannya da-
larn Berita Negara Republik Indonesia • 

Ditetapkan di 

Pada tanggal 

• 
J A K A R T A 

6 Oktober 1986 

MENTER! KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA, 

ttd 
< 

Dr. SUWARDJONO SURJANINGRAT 
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LAMPIRAN I 
PERATURAN MENTER! KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 
TENTANG PERSYARATAN KESEHATAN JASA BOGA 
NOMOR 712/~EN.KES/X/1986 
TANGGAL : 6 OKTOBER 1986 

PERSYARATAN UMUM LOKASI, BANGUNAN DAN FASILITAS, 
. SERTA PERSYARATAN KHUSUS GOLONGAN 

A. PERSYARATAN UMUM LOKASI, BANGUNAN DAN FASILITAS 

1. Lokasi : 
Jarak jasa boga harus jauh dari sumber pen 
cemaran seperti tempat sampah umum, WC -
urnurn, bengkel cat dan sumher pencemaran 
lainnya. 

2. Bangunan dan fasilitas : 

a. Halarnan : 
1) Mempunyai papan nama perusahaan dan no

mor izin penyehatan makanan. 
2) Halarnan bersih, tidak banyak lalat dan 

tersedia ternpat sarnpah yang rnernenuhi 
syarat kesehatan, tidak terdapat tumpuk 
an barang-barang yang dapat menjadi sa:
rang tikus. 

3) Pembuangan air kotor (limbah dapur dan 
karnar mandi) tidak rnenirnbulkan sarang 
serangga, jalan masuknya tikus dan di
pelihara kebersihannya. 

4) Pembuangan air hujan lancar, tidak me
nimbulkan genangan-genangan air. 

b. Konstruksi : 
Bangunan untuk kegiatan jasa boga harus ·me 
rnenuhi persyaratan teknis konstruksi bangun 
an yang berlaku. 

c. L a n t a i : 
Permukaan lantai rapat air, halus, kelan -
daian cukup, tidak licin, dan mudah diber
sihkan. 
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d. D i n d i n g : 
1) Permukaan dinding sebelah dalam halus, kering/ 

tidak menyerap air dan mudah dibersihkan. 
2) Bila permukaan dinding kena percikan air, maka 

setinggi 2 (dua) meter dari lantai dilap~si ba
han kedap air yang permukaannya halus, tidak 
menahan debu dan berwarna terang. 

e. Langit-langit : 
1) Bidang langit-langit harus menutup atap bangun

an. 
2) Permukaan langit-langit tempat makanan dibuat, 

disimpan, diwadahi, dan tempat pencucian alat 
makanan maupun tempat cuci tangan dibuat dari 
bahan yang permukaannya rata mudah dibersihkan, 
tidak menyerap air dan berwarna terang. 

3) Tinggi langit-langit tidak kurang 2,4 meter di 
a tas lantai. 

f. Pintu dan jendela : 
1) Pintu-pintu pada bangunan yang dipergunakan un

tuk memasak harus membuka ke arah luar. 
2) Jendela, pintu dan lubang ventilasi dimana ma

kanan diolah dilengkapi kasa yang dapat dibuka 
dan dipasang. 

3) Semua pintu dari ruang tempat pengolahan makan
an, dibuat menutup sendiri atau dilengkapi per
alatan anti lalat, seperti kasa, tirai, pintu 
rangkap dan lain-lain. 

g. Pencahayaan : 
1) Intensitas pencahayaan harus cukup untuk dapat 

melakukan pemeriksaan dan pembersihan serta Jne
lakukan pekerjaan-pekerjaan secara efektif. 

2) Disetiap ruangan tempat pengolahan makanan dan 
tempat mencuci tangan intensitas pencahayaan 
sedikitnya 10 fc pada titik 90 cm dari lantai. 

3) Semua pencahayaan tidak boleh menimbulkan silau 
dan distribusinya sedemikian sehingga sejauh 
mungkin menghindarkan bayangan. 
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h. Ventilasi/penghawaan 
1) Bangunan atau ruangan tempat pengolahan makan 

an harus dilengkapi dengan ventilasi yang da:
pat menjaga keadaan nyaman. 

2) Sejauh mungkin ventilasi harus cukup untuk 
a) ~1encegah udara dalam ruangan terla lu panas 
b) Mencegah terjadinya kondensasi uap air atau 

lemak pada lantai, dinding atau langit-la
ngit. 

c) Membuang bau, asap dan pencemaran lain da
ri ruangan. 

i. Ruangan pengolahan makanan : 
1) Luas untuk tempat pengolahan makanan harus 

cukup untuk bekerja pada pekerjaannya dengan 
mudah dan ef isien agar menghindari kemungkin
an kontaminasi makanan dan memudahkan pember
sihan. 

2) Luas lantai dapur yang bebas dari peralatan 
sedikitnya 2 (dua) meter persegi untuk setiap 
orang pekerja. 

3) Ruang pengolahan makanan t idak boleh berhu -
bungan langsung dengan jamban, peturasan dan 
kamar mandi. 

4) Untuk kegiatan pengolahan dilengkapi sedikit
nya meja kerja, lemari/tempat penyimpanan ba
han dan makanan jadi yang terlindung dari 
bangguan tikus dan hewan lainnya. 

j. Fasilitas pencucian peralatan dan bahan makanan: 
1) Pencucian peralatan harus menggunakan bahan 

pembersih/deterjen. 
2) Pencucian bahan makanan yang tidak dimasak h~ 

rus menggunakan larutan Kalium Permanganat 
0,02% atau dalam rendaman air mendidih dalam 
beberapa detik. 

3) Peralatan dan bahan makanan yang telah diber
sihkan disimpan dalam tempat yang terlindung 
dari kemungkinan pencemaran oleh tikus clan 
hewan lainnya. 
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k. Tempat cuci tangan : 
1) Tersedia tempat cuci tangan yang terpisah de

ngan tempat cuci peralatan maupun bahan makanan 
yang dilengkapi dengan air kran, saluran pembu
angan tertutup, bak penampungan, sabun dan pe
ngering. · 

2) Jumlah tempat cuci tangan disesuaikan dengan 
banyaknya karyawan sebagai berikut : 

1 - 10 orang : 1 buah 
dengan tambahan 1 (satu) buah setiap penamba~ 
an 10 orang atau kurang. 

3) Tempat cuci tangan diletakkan sedekat mungkin 
dengan tempat bekerja. 

1. Air bersih : 
1) Air bersih harus tersedia cukup untuk seluruh 

kegiatan penyelenggaraan jasa boga. 
2) Kualitas air bersih harus memenuhi syarat Pera

turan Menteri Kesehatan Nomor 01/Birhukmas/I/ 
1975. 

m. Jamban dan peturasan : 
1) Jasa boga harus mempunyai jamban dan 

yang memenuhi syarat kesehatan serta 
pedoman plumbing Indonesia. 

2) Jumlah Jamban harus mencukupi sebagai 

peturasan 
memenuhi 

berikut 

Jumlah karyawan: 1 10 orang 1 buah 
11 25 orang 2 buah 
26 50 orang 3 buah 

dengan penambahan 1 (satu) buah setiap pe
nambahan 25 orang. 

3) Jumlah peturasan harus mencukupi sebagai berikut: 

Jumlah karyawan : 1 - 30 orang : 1 buah 
31 - 60 orang : 2 buah 

dengan penambahan 1 (satu) buah setiap penaE!. 
bahan 30 orang. 
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n. Karnar rnandi : 
1) Jasa boga harus dilengkapi karnar rnandi d~

ngan air kran mengalir dan saluran pembu -
angan air limbah yang memenuhi pedornan 
plumbing Indonesia. 

2) Jumlahnya har us mencuKupi kebutuhan pa-
1 ing sedikit 1 (satu) buah untuk 1 10 
orang, dengan penambahan 1 (satu) buah se
tiap 20 orang. 

o. Tempat sampah : 
Tempat-tempat sampah seperti kantong plastik/ 
kertas, bak sampah tertutup harus tersedia da 
lam jumlah yang cukup dan diletakkan sedekat
mungkin dengan sumber produksi sampah, namun 

.dapat menghindari kernungkinan tercemarnya ma
kanan oleh sampah. 

p. Penanggung jawab jasa boga harus memelihara 
semua bangunan dan fasilitas/alat-alat dengan 
baik untuk menghindari kemungkinan terjadinya 
pencemaran terhadap makanan, akumulasi debu 
atau jasad renik, meningkatnya suhu, akumula
si sarnpah, berbiaknya serangga, tikus dan ge
nangan-genangan air. 

B. PERSYARATAN KHUSUS GOLONGAN 

1. Jasa boga Golongan A 1 : 
a. Kriteria : 

Jasa boga yang melayani kebutuhan masyara
kat umurn, dengan pengolahan yang rnengguna
kan dapur rurnah tangga dan dikelola oleh 
keluarga. 

b. Persyaratan 
1) J'-femenuhi persyaratan umum. 
2) Mernenuhi persyaratan khusus sebagai 

herikut : · 
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a) Pengaturan ruang : 
Ruang pengolahan makanan tidak boleh dipakai 
sebagai ruang tidur. 

b) Ventilasi/penghawaan : 
1) Bila bangunan tidak mempunyai ventilasi 

alam yang cukup, harus menyediakan venti
lasi yang dapat memasukkan udara segar. 

2) Pembuangan udara kotor atau asap harus ti 
dak menimbulkan gangguan terhadap ling :
kungan. 

c) Tempat cuci tangan 
Tersedia tempat cuci tangan yang permukaannya 
halus dan mudah dibersihkan. 

d) Penyimpanan makanan : 
Untuk penyimpanan yang cepat busuk harus ter 
sedia sedikitnya 1 (satu) buah lemari es 
(kulkas). 

2. Jasa boga golongan A 2 

a. Kriteria : 
Jasa boga yang melayani kebutuhan masyarakat 
umum, der.gan pengolahan yang menggunakan dapur 
rumah tangga dan mempekerjakan tenaga kerja. 

b. Persyaratan 
1) Memenuhi persyaratan jasa boga golongan A 1. 
2) Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut: 

a) Pengaturan ruang : 
Ruang pengolahan makanan harus dipisahkan 
dengan dinding pemisah yang memisahkan 
tempat pengolahan makanan dengan ruang 
lain. 

b) Ventilasi/penghawaan : 
Pembuangan asap dari dapur harus dileng -
kapi dengan alat pembuangan asap yang me~. 
bantu pengeluaran asap dapur sehingga ti
dak mengotori ruangan. 
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c) Penyirnpanan makanan : 
Untuk penyirnpanan rnakanan yang cepat busuk,ha
rus tersedia sedikitnya 1 (satu) buah lemari 
penyirnpanan dingin yang khusus dipergunakan 
untuk keperluan tersebut . 

· d) Fasilitas ganti pakaian : 
1) Bangunan harus dilengkapi dengan ternpat pe

nyimpanan dan ganti pakaian yang cukup. 
2) Fasilitas ganti pakaian tersebut harus di

ternpatkan sedemikian rupa sehingga mencegah 
kontaminasi terhadap makanan. 

3. Jasa boga golongan A 3 

a. Kriteria : 
Jasa boga yang melayani kebutuhan rnasyarakat 
umum, dengan pengolahan yang menggunakan dapur 
khusus dan rnempekerjakan tenaga kerja. 

b. Persyaratan 
1) Mernenuhi persyaratan jasa boga golongan A 2 
2) Mernenuhi persyaratan khusus sebagai berikut: 

a) Pengatur ruang : 
Ruang ternpat pengolahan rnakanan harus 
terpisah dari bangunan rumah untuk tempat 
tinggal. 

b) Ventilasi/penghawaan : 
Pembuangan asap harus dilengkapi dengan 
alat pembuangan asap dan cerobong asap. 

c) Ruangan pengolahan rnakanan : 
1) Ternpat rnemasak rnakanan harus terpisah 

secara jelas dengan tempat penyiapan 
makanan rnatang. 

2) Harus tersedia lemari penyimpanan di
ngin yang dapat mencapai suhu -s 0 c 
dengan kapasitas yang cukup untuk rne
layani kegiatan sesuai dengan jenis 
makanan/bahan makanan yang digunakan. 
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d) Alat angkut dan wadah makanan : 
1) Tersedia kendaraan pengangkut makanan yang 

khusus dengan konstrukst tertutup dan hanya 
dipergunakan untuk mengangkut makanan jadi. 

2) Alat/tempat angkut makanan harus tertutup 
sernpurna, dibuat dari bahan kedap air, per
rnukaan halus dan mudah dibersihkan. 

3) Pada setiap kotak yang dipergunakan sekali 
pakai untuk rnewadahi makanan, harus rnencan -
tumkan nama perusahaan dan nomor izin penye
hatan makanan. 

4) Jasa boga yang menyajikan makanan tidak de
ngan kotak, harus mencantumkan nama dan no
mor izin ditempat penyajian yang mudah dike
tahui umum. 

4. Jasa boga golongan B 

a. Kriteria : 
Jasa boga yang melayani kebutuhan khusus untuk 
asrama penampungan jemaah haji, asrama transito, 
pengeboran lepas pantai, perusahaan serta ang -
kutan umum dalam negeri, dengan pengolahan yang 
menggunakan dapur khusus dan mempekerjakan te
naga kerja. 

b. Persyaratan 
1) Memenuhi persyaratan jasa boga golongan A 3. 
2) Memenuhi persyaratan khusus seperti berikut: 

a) Halaman : 
Pembuangan air kotor harus dilengkapi de
ngan grease trap (penangkap lemak) sebe -
lum dialirkan ke septic tank atau tempat 
pembuangan lainnya. 

b) L a n t a i : 
Pertemuan antara lantai dan dinding tidak 
terdapat sudut mati, agar mudah dibersih
kan dan ~idak menjadi tempat berkumpulnya 
kotoran. 
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c) Pengaturan ruang 
Memiliki ruangan kantor dan ruangan untuk 
belajar/kursus yang terpisah dari ruang 
pengolahan makanan. 

d) Ventilasi/penghawaan : 
Pembuangan asap dapur dilengkapi dengan 
penangkap asap (hood), alat pembuang asap 
dan cerobong asap. 

e) Fasilitas pencuc i an peralatan dan bahan 
makanan : 
1) Fasilitas pencucian dari bahan yang ku

at, permukaan halus dan mudah dibersih
kan. 

2) Setiap peralatan dibebas hamakan sedi
ki tnya dengan larutan kaporit SO ppm 
atau air panas so0c selama 2 menit. 

f) Tempat cuci tangan : 
Setiap ruangan pengolahan makanan dileng -
kapi 1 (satu) buah tempat cuci tangan yang 
diletakkan dekat pintu. 

g) Ruang pengolahan makanan : 
1) Tersedia ruangan tempat pengolahan ma

kanan yang terpisah dari ruangan tempat 
penyimpanan bahan makanan mentah. 

2) Tersedia lemari penyimpanan dingin 6ang 
dapat mencapai suhu -Io0 c sampai -5 C 
dengan kapasitas yang cukup memadai se
suai dengan jenis makanan/bahan makanan 
yang digunakan. 

s. Jasa boga golongan C 

a. Kriteria : 
Jasa boga yang melayani kebutuhan alat angkut 
an umum internasional dan pesawat udara,· de-:
ngan pengolahan yang menggunakan dapur khusus 
dan mempekerjakan tenaga kerja. 
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b. Persyaratan : 
1) Memenuhi persyaratan jasa boga golongan B. 
2) Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut 

a) Ventilasi/penghawaan : 
1) Pembuangan asap dilengkapi dengan penang 

' kap asap (hood), alat pembuang asap, ce:: 
robong asap, saringan lemak yang dapat 
dibuka dan dipasang untuk dibersihkan se 
cara berkala. -

2) Ventilasi ruangan dilengkapi dengan alat 
pengatur suhu ruangan yang dapat menjaga 
kenyamanan ruangan. 

b) Fasilitas pencucian alat dan bahan : 
1) Terbuat dari bahan logam tahan karat dan 

tidak larut dalam makanan seperti stain
less steel. 

2) Air untuk keperluan pencucian peralatan 
dan cuci tangan harus mempunyai kekuatan 
tekanan sedikitnya 15 psi (1,2 kg/cm2). 

c) Ruang pengolahan makanan : 
1) Tersedia lemari penyimpanan dingin untuk 

makanan secara terpisah sesuai dengan 
jenis makanan/bahan makanan yang diguna
kan seperti daging, telur, unggas, ikan 
sayuran dan buah dengan suhu yang dapat 
mencapai kebutuhan yang disyaratkan. 

2) Tersedia gudang tempat penyimpanan makan 
an untuk bahan makanan kering, makanan -
terolah dan bahan yang mudah membusuk. 

3) Rak-rak penyimpanan makanan harus mudah 
dipindah-pindah dengan menggunakan roda
roda pengger ak sehingga ruangan mudah di 
bersihkan. 

Ditetapkan di : J A K A R T A 
Pada tanggal : 6 Oktober 1986 
MENTER! 'KESEHATAN REPUBLIK INDONE$IA 

ttd 

Dr. SU.WARDJONO SURJANINGRAT 
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LAMPIRAN II 
PERATURAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA 
TENTANG PERSYARATAN KESEHATAN JASA BOGA 
NOMOR 712/MENKES/PER/X/1986 
TANGGAL : 6 OKTOBER 1986 

PERSYARATAN KESEHATAN MAKANAN, PENGOLAHAN 
DAN PENYIMPANAN 

A. PERSYARATAN KESEHATAN MAKANAN 

1. Bahan makanan . 
a. Bahan yang akan diolal)-' terutama daging,su

su, telor, ikan/udang dan sayuran harus 
baik, segar dan tidak rusak atau berubah 
bentuk, warna dan rasa, sebaiknya berasal 
dari tempat resmi yang diawasi. 

b. Bahan terolah yang dikemas, bahan tambahan 
dan b.ahan penolong memenuhi persyaratan 
peraturan Menteri Kesehatan yang berlaku. 

2. Makanan terolah 
a. Makanan yang dikemas 

1) Mempunyai label dan merek 
2) Terdaf tar dan mempunyai nomor daftar 
3) Kemasan tidak rusak/pecah atau kembung 
4) Belum kadaluarsa 
5) Kemasan digunakan hanya untuk satu kali 

penggunaan 
h. Makanan tidak dikemas 

1) Baru dan segar 
2) Tidak basi, busuk, rusak atau berjamur 
3) Tidak mengandung bahan yang dilarang 

3. Makanan jadi 
a. Makanan tidak busuk, rusak atau basi yang 

ditandai dari r~sa, bau, berlendir, ber
ubah warna, berjamur, berubah aroma atau 
adanya pengotoran lain. 



• 

IVARTA PERUNDANG-UNDANGAN U-21 

b. Memenuhi persyaratan bakteriologi berdasar -
kan ketentuan yang berlaku. 

c. Angka kuman E. coli pada makanan harus O/gr 
contoh makanan. 

d. Angka kuman E.coli pada minuman harus 0/100 
ml contoh minuman. 

e. Jumlah kandungan logam berat dan residu pes
tisida, tidak boleh melebihi ambang batas 
yang diperkenankan menurut ketentuan yang 
berlaku. 

B. PERSYARATAN KESEHATAN PENGOLAHAN MAKANAN 

1. Tenaga/karyawan pengolah makanan 
a. Berbadan sehat yang dibuktikan dengan surat 

keterangan dokter. 
b. Tidak mengidap penyakit menular seperti ty

phus, kolera, tbc dan la1n-lain atau pembawa 
kuman (carrier). 

c. Setiap karyawan harus memiliki buku pemerik
saan kesehatan yang baku. 

2. Peralatan yang kontak dengan makanan 
a. Permukaan utuh (tidak cacat) dan mudah diber 

sihkan. 
b. Lapisan permukaan tidak terlarut dalam asam/ 

basa atau garam-garam yang lazim dijumpai d~ 
lam makanan. 

c. Bila kontak dengan makanan, tidak mengeluar
kan logam berat beracun yang membahayakan 
yaitu : 
1) Timah hitam (Pb) 
2) Arsenikum (As) 
3) Tembaga (Cu) 
4) Seng (Zn) 
5) Cadmium (Cd), dan 
6) Antimon (Stibrim). 

d. Wadah yang digunakan harus mempunyai tutup 
yang menutup sempurna. 

e. Kebersihannya ditentukan dengan angka kuman 
E. coli sebanyak-banyaknya 100/cm2 permukaan. 
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3. Cara pengolahan 

a. Semua kegiatan pengolahan makanan harus 
dilakukan dengan cara terlindung dari kon
tak langsung dengan tubuh. 

b. Perlindungan kontak langsung dengan makanan 
d.ilakukan dengan : 

1) Sarung tangan plastik sekali pakai. 
2) Penjepit makanan. 
3) Sendok garpu. 

c. Untuk melindungi pencemaran terhadap makan
an digunakan : 

1) Celemek/apron 
2) Tutup rambut dan mulut. 
3) Sepatu dapur 

d. Perilaku tenaga/karyawan selama bekerja 

1) Tidak merokok. 
2) Tidak makan atau rnengunyah. 
3) Tidak rnemakai perhiasan , kecual i cincin 

kawin yang tidak berhias. 
4) Tidak menggunakan peralatan dan fasili

tas yang bukan untuk keperluannya. 
5) Selalu mencuci tangan sebelum bekerja 

dan setelah keluar dari kamar kecil. 
6) Selalu rnemakai pakaian kerja dan pakaian 

pelindung dengan benar. 
7) Selalu memakai pakaian kerja yang bersih 

yang tidak dipakai di luar tempat jasa 
hoga. 

C. PERSYARATAN KESEHATAN PENYIMPANAN ~1AKANAN 

1. Penyimpanan bahan mentah : 
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a. Penyimpanan bahan mentah dilakukan dalarn suhu 
sebagai berikut : 

Jen is .. diguriakari imtuk .. 

bah an ' I 

makanan 3 hari il minggu 
a tau .. a tau l minggu .. ... · kurartg · . . . . ' kurang · . . ·1 · . .. .. 

T 

a) Daging, 50 . -10°sampail kurang - sampa1 
ikan, dari 
udang o0 c 5° c 10°C dan - -
olahannya 

b) Telor, 50 . sampa1 - 50 . sampa1 kurang 
susu dan dari 
olahannya 7° c I 

00 c -5° c 
I 

c) Sayur, bu ah 10° c 
I 

I 10° c 100 c 
dan minuman 

d) Tepung dan 25° c 25° c 25° c 
biji .. .. 

[ 

l 

b. Ketebalan dan bahan padat tidak lebih dari lOcmo 
c. Kelemhaban penyimpanan dalam ruangan:8o-qo%~ 

2. Penyimpanan makanan terolah : 
Makanan kemasan tertutup sebaiknya disimpan dalam 
suhu + 10° C. 

3. Penyimpanan makanan jadi 

a. Terlindung dari debu, bahan kimia berbahaya, se
rangga dan hewan. 
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b. Makanan cepat busuk disimpan dalam suhu panas 
65,5°c atau lebih atau disimpan dalam suhu 
dingin 4° C atau kurang o 

c. Makanan cepat busuk untuk penggunaan dalam 
waktu lama (lebih dari 6 j am) disimpan dalam 
suhu -5° C sampai -1° C, 

4. Cara penyimpanan makanan : 

a. Tidak menempel pada lantai, dinding atau la
ngit-langit dengan ketentuan sebagai berikut: 

- Jarak makanan dengan lantai 15 cm. 
- Jarak makanan dengan dinding . 5 cm . 
- Jarak makanan dengan langit-langit 60 cm. 

b. Tidak tercampur antara makanan yang siap un
tuk dimakan dengan bahan makanan mentah. 

Ditetapkan di 

Pada tanggal 

J A K A R T A 

6 Oktober 1986 

MENTERI KESEHATAN REPUBLIK 
INDONESIA 

ttd 

Dr. SUWARDJONO SURJANINGRAT 


