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Scrangkaian kegiatan untuk menciptakan suatu kondisi ruangan dan
peralatan berkaitan dengan  keamanan dan kebersihan makanan untuk
menghindarkan pencemaran yang berpotensi mengganggu kesehatan.

Tujuan :

Mencegah timbulnyva peny akit. keracunan, dan
terkontaminasinya makanan akibat kurangnya keamanan dar
Kebersthan makanan

Kebijakan

Prosedur

A. Ruangan Dapur
1. Pisahkan pencucian bahan makanan dengan alat dapur

2. Tempatkan alat makan (rantang dan plato) di ruang
diswasher

3. Tempatkan alat dapur (panci, wajan, dsb) dialman

4. Bersihkan meja persiapan dan pengolahan dengan anti
septik  sebelum dan sesudah melakukan kegiatan.

5. Keluarkan asap melalui pentilasi udara

7. Lakukan segera pembuangan  sampah dan ruang
persiapan dan pengolahan makanan

B. Peralatan
1. Lakukan pencucian alat setelah digunakan

2. Simpan peralatan yang sudah bersih dan kering pada tempat
yang tidak lembab (almari).

Unit Terkait

1. Instalasi giz
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