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LAMPIRAN 

FORMULIR 

Pemeriksaan/Penilaian Persyaratan Higiene Sanitasi Pada Pengolahan 

Makanan Dan Minuman Di RSUP Haji Adam Malik Medan Tahun 2025. 

No Variable Yang di Teliti 
Memenuhi Syarat 

Ya Tidak 

Prinsip 1. Pemilihan Bahan Makanan 

 Bahan makanan yang di pilih dalam keadaan 
baik dan segar : 

  

1. Daging   

 a. Bersih dan lapisan luarnya kering   

 b. Berwarna cerah dan tidak pucat   

 c. Tidak tercium bau busuk   

2. Ikan   

 a. Insang berwarna merah segar dan tidak 
bau 

  

 b. Tidak berlendir   

 c.Warna kulit terang, cerah dan tidak lebam   

3. Telur   

 a. Tampak bersih dan kuat   

 b. Tidak pecah, retak dan bocor   

 c. Tidak terdapat noda kotoran pada kulit   

4. Susu   

 a. Warna putih susu dan kental   

 b. Cairannya konstan dan tidak menggumpal   

 



 c. Aroma khas susu dan tidak berbau asam   

5. Sayuran dan buah – buahan   

 a. Segar dan tidak layu   

 b. Tidak berbau busuk dan tidak berlendir   

 c. Tidak ada bekas gigitan hewan, 
serangga atau manusia 

  

 d. Tidak ada bagian buah yang ternoda 
atau berubah warna 

  

6. Biji – bijian   

 a. Permukaannya baik, tidak ada noda, jamur 
atau kotoran lainnya 

  

 b. Biji tidak berlubang – lubang   

 c.Tidak terdapat kecambah/tunas kecuali 
touge 

  

7. Tepung   

 a. Butiran kering dan tidak lembab/basah   

 b.Tidak berubah warna   

 c. Tidak terdapat kutu/serangga   

8. Makanan dikemas   

 a. Mempunyai label dan merk   

 b. Terdaftar dan mempunyai no daftar   

 c. Kemasan tidak rusak/pecah atau kembung   

 d. Belum kadeluarsa   

9. Makanan tidak dikemas   

 a. Baru dan segar   

 b. Tidak basi, busuk, rusak atau berjamur   

Prinsip 2. Penyimpanan Bahan Makanan Mentah 

1. Terhindar dari kemungkinan kontaminasi 
baik oleh  bakteri,  serangga,  tikus  dan  
hewan lainnya maupun bahan berbahaya. 

  

 



2. Penyimpanan harus memperhatikan 
prinsip First In First Out (FIFO) dan First 
Expired First Out (FEFO). 

  

3. Tempat atau wadah penyimpanan harus 
sesuai dengan jenis bahan makanan. 

  

4. Bahan makanan basah disimpan dilemari 
pendingin 

  

5. Bahan makanan kering disimpan pada 
tempat kering dan tidak lembab 

  

6. Jarak makanan dengan lantai : 15 cm.   

7. Jarak bahan makanan dengan dinding : 5 
cm. 

  

8. Jarak bahan makanan dengan langit - langit : 
60 cm. 

  

Prinsip 3. Pengolahan Makanan 

(Tempat Pengolahan Makanan) 

1. Tempat pengolahan makanan(dapur) 
terhindar dari masuknya lalat, kecoa, tikus 
dan hewan lainnya. 

  

2. Bahan makanan di cuci dengan air mengalir   

3. Tersedianya tempat sampah kedap air dan 
mempunyai tutup. 

  

4. Atap tidak bocor   

5. Tersedia bak pencuci tangan/wastafel   

(Peralatan Makanan dan Minuman) 

1. Peralatan makan terbuat dari bahan tara 
pangan (food grade) 

  

2. Mudah dibersihkan   

3. Talenan terbuat dari bahan selain kayu, 
kuat dan tidak melepas bahan beracun. 

  

(Proses Pengolahan Makanan) 

1. Memasak makanan yang kering terlebih 
dahulu. 

  

2. Memasak makanan yang berkuah paling 
akhir 

  

 



3. Memasak makanan sesuai dengan tingkat 
kematangan. 

  

(Jasa Boga Golongan B) 

1. Memiliki sertifikat/surat keterangan sehat 
yang berlaku. 

  

2. Tidak memiliki penyakit menular 
(tbc,kolera,tifus) 

  

3. Menggunakan penutup kepala.   

4. Menggunakan masker.   

5. Menggunakan celemek/apron.   

6. Memakai alas kaki yang tidak licin.   

7. Tidak memakai perhiasan.   

8. Tidak berkuku panjang.   

9. Perilaku penjamah makanan tidak merokok 
dan tidak mengunyah 

  

Prinsip 4. Penyimpanan Makanan Siap Saji 

1. Makanan tidak rusak, tidak busuk atau basi 
yang ditandai dari rasa, bau, berlendir, 
berubah warna,berjamur,  berubah  aroma 
atau adanya cemaran lain. 

  

2. Wadah penyimpanan harus terpisah untuk 
setiap jenis makanan jadi dan mempunyai 
tutup. 

  

3. Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan 
makanan mentah. 

  

Prinsip 5. Pengangkutan Makanan 

1. Tidak bercampur dengan bahan berbahaya 
dan beracun (B3). 

  

2. Menggunakan kendaraan khusus 
pengangkut bahan makanan yang higienis. 

  

3. Bahan makanan tidak boleh diinjak, dibanting 
dan diduduki.  

  

 
4. Tidak bercampur dengan bahan berbahaya 

dan beracun (B3). 
  

 



5. Menggunakan kendaraan khusus 
pengangkut makanan jadi/masak dan harus 
selalu higienis. 

  

6. Setiap jenis makanan jadi mempunyai 
wadah masing-masing dan bertutup. 

  

7.  Wadah harus utuh, kuat, tidak karat.   

8. Pengangkutan makanan tetap panas pada 
suhu 60°C atau dingin pada suhu 40°C. 

  

Prinsip 6. Penyajian Makanan Siap Saji 

1. Tempat atau wadah yang digunakan bersih 
dan dilengkapi dengan tutup. 

  

2. Alat-alat makan dalam keadaan baik dan 
bersih. 

  

3. Penyajian Makanan terhindar dari 
pencemaran. 

  

4. Makanan langsung disajikan.   

     

 

 

 
                        

 

 

  

   

  

 



DOKUMENTASI 

Lampiran 4:  Doukumentasi Prinsip Higiene Sanitasi Makanan dan Minuman 
di Rumah Sakit Umum Pusat Haji Adam Malik Medan 

             

(Prinsip 1) Penerimaan Bahan Makanan 
 

     
 

 
(Prinsip 2) Peyimpanan Bahan Makanan 

  



       
 

(Prinsip 3) Pengolahan Bahan Makanan 
 

    
 
 
 

(Prinsip 4) Penyimpanan Bahan Makanan Jadi/Matang) 
  



     
 
(Prinsip 5) Pengangkutan Makanan)  (Prinsip 6) Penyajian Makanan) 
 
 
 
 
 

 
  





 



 



 


