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Di —~ Lampung Barat
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NAMA RUMAH SAKIT

ALAMAT RUMAH SAKIT

TIPE RUMAH SAKIT

TANGGAL PEMERIKSAAN

A. PRINSIP 1: PEMILIHAN BAHAN MAKANAN

NO.

PARAMETER

YA

TIDAK

PEMILIHAN BAHAN MAKANAN MENTAH

A. MAKANAN HEWANI

1. Daging ternak

a. berwarna cerah, mengkilap, tidak pucat

b. tidak tercium bau asam/ busuk

c. daging elastis (kenyal/ tidak kaku)

d. bila dipegang tidak lengket/ lekat tetapi terasa basah

2. Unggas

a. warna putih,kekuningan

b. lembek

c. tulangnya jelas warna kekuningan

d. bila sudah mati, warna akan sedikit gelap

e. dagingnya kenyal

3. Ikan segar

a. warna kulit terang, terang dan tidak lebam

b. sisik ikan masih melekat kuat/ tidak mudah rontok

c. mata melotot, jernih dan tidak suram

d. daging elastis, bila ditekan tidak berbekas

e. insang berwarna merah segar dan tidak berbau




f. tidak berlendir berlebihan

g. tidak berbau busuk, asam

h. ikan akan tenggelam dalam air

4. Telur

a. tampak bersih dan kuat

b. tidak pecah, retak atau bocor

c. tidak terdapat noda atau kotoran pada kulit

d. terdapat lapisan zat tepung pada permukaan kulit

e. kulit telur kering dan tidak basah akibat dicuci

f. digojok tidak kopyor

bila diteropong terlihat terang dan bersih

5. Susu Segar

a. diambil langsung dari puring susu sapi, kambing, kerbau
(alami)

b. dilakukan pemanasan susu secara berulang pada suhu
60°C (susu pasteurisasi)

c. dipanaskan pada suhu 100°C ( susu sterilisisasi)

B. MAKANAN NABATI

1. Buah-buahan

a. keadaan fisik baik, tidak busuk, tidak kotor

b. isi masih terbungkus kulit dengan baik

c. warna sesuai dengn bawaan

d. tidak ada cairan lain melainkan dari buah itu sendiri

e. terdapat lapisan pelindung

2. Sayur-sayuran

a. segar, utuh dan tidak layu

b. tidak rusak/ pecah

c. tidak ada bekas gigitan hewan/ manusia




d. tidak bernoda dan tidak berubah warna

e. bebas dari tanah kotoran lainnya

3. Biji-bijian

a. kering isi penuh, tidak keriput dan berwarna mengkilap

b. permukaan baik, tidak ada noda karena rusak, jamur/
kotoran selain wana aslinya.

c. biji tidak berlubang-lubang

d. tidak tercium bau lain selain dari bau khas biji tersebut

e. tidak tumbuh kecambah/ tunas kecuali pada biji tertentu
(toge)

f. tenggelam dalam air

4. Tepung

a. tidak lembab/ basah

b. warna tidak berubah

c. tidak ada kutu/ serangga

d. masih dalam kemasan pabrik

5. Bumbu kering

a. keadaan kering, bebas dari serangga

b. warna mengkilap dan berisi penuh

c. bebas dari kotoran dan debu

6. Sayuran berlapis

a. lapisan luar msih menempel dengan baik

b. lapisan luar dalam keadaan bersih

c. masih terdapat lapisan penutup

C. MAKANAN FERMENTASI

a. tercium aroma asli makanan fermentasi

b. bebas dari cemaran serangga

c. tidak terdapat noda pertumbuhan benda asing




D. MAKANAN OLAHAN PABRIK

1. Makanan dikemas

a. memiliki label/ merk

b. terdaftar dan memiliki nomor daftar

c. kemasan dalam keadaan baik (tidak pecah/kembung)

d. belum kadaluawarsa

e. kemasan digunakan hanya untuk 1 kali penggunaan

2. Makanan tidak dikemas

a. baru dan segar

b. tidak basi, busuk, berjamur

c. tidak mengandung bahan berbahaya










B. PRINSIP 2: PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN

NO. PARAMETER YA | TIDAK
1. | Bebas dari kontaminasi bakteri, serangga, tikus, dan bahan
berbahaya
2. | Memperhatikan prinsip FIFO dan FEFO
3. | Tempat penyimpanan sesuai dengan jenis bahan makanan
4. | Kelembaban penyimpanan dalam ruangan 80%-90%
5. | Suhu penyimpanan bahan makanan makanan olahan pabrik dan
makanan kemasan tertutup +10°C
6. | Tidak menempel pada lantai, dinding, langit
7. | Suhu penyimpanan makanan yang mudah membusuk dalam suhu
panas 65,5°C dan suhu dingin <4°C
8. | Pembelian bahan ditempat resmi dan berkualitas
9. | Pemeriksaan bahan makanan dan makanan jadi secara fisik dan
lab minimal 1 bulan
10. | Pemeriksaan fisik pada makanan yang bukan dari rumah sakit
11. | Penyimpanan bahan kering
a. Tidak terletak dibawah saluran/ pipa air
b. Tidak ada drainase disekitar Gudang
c. Gudang bahan makanan berada dibagian paling tinggi
d. tersimpan di rak-rak dengan ketinggian 15-25 cm
e. suhu gudang <22°C
f. Gudang bebas dari serangga dan binatang pengganggu
g. penempatan bahan makanan rapi dan terjaga sirkulasi udara
12. | Penyimpanan bahan makanan basah/ mudah membusuk

a. bahan makanan protein yang mudah rusak jagka waktu 24 jam
disimpan di penyimpanan dingin sekali (freezing) dengan suhu
0°C- 4°C

b. bahan makanan protein yang mudah rusak jangka waktu < 24
jam disimpan pada penyimpanan beku (frozen)

C. pintu tertutup




d. makanan yang berbau tajam dimasukan dalam wadah tertutup

e. pengambilan bahan makanan menggunakan prinsip FIFO




C. PRINSIP 3: PENGOLAHAN MAKANAN

NO.

PARAMETER

YA

TIDAK

Bebas dari kontaminasi pencemaran

Bebas dari serangga dan binatang pengganggu

Menu disusun dengan memperhatikan

a. pemesanan konsumen

b. ketersediaan bahan, jenis, dan jumlah

c. keragaman variasi dari tiap menu

d. proses/ lamanya waktu pengolahan

e. keahlian dalam mengolah makanan

Memisahkan/ membuang bagian bahan yang rusak

Peralatan

a. peralatan terbuat dari bahan aman dan tidak berbahaya

b. lapisan permukaan tidak larut dalam suasana asam/ basa/ garam

c. talenan terbuat dari bahan bukan kayu, kuat dan tidak
melepaskan bahan berbahaya jika digunakan

d. peralatan bersih, kuat, berfungsi dengan baik

Wadah penyimpanan

a. wadah tertutup

b. terpisah tiap jenis makanan

c. bebas dari kontaminasi/ kontak langsung

d. bebas dari kuman patogen

e. utuh, tidak cacat, tidak retak, mudah dibersihkan

Pengaturan suhu pengolahan dan kematangan tiap bahan makanan
(90°C)

Prioritas Dalam Memasak

a. memasak makanan yang tahan lebih lama terlebih dahulu




b. bahan makanan disimpan dalam lemari es

c. menggunakan penjepit/ sendok saat mengambil makanan

d. menggunakan sendok khusus saat mencicipi makanan

Memperlakukan makanan dengan hati-hati dan seksama

10.

Dapur/ tempat pengolahan makanan bersih




D. PRINSIP 4: PENYIMPANAN MAKANAN JADI/ MASAK

NO.

PARAMETER

YA

TIDAK

Makanan dalam keadaan baik (tidak rusak, busuk, basi)

Angka kuman pada makanan 0/gr sampel

Angka kuman pada minuman 0/ml sampel

el N =

Jumah kandungan logam berat/residu pestisida tidak melebihi
ambang batas

Memperhatikan prinsip FIFO dan FEFO

Wadah terpisah untuk setiap jenis makanan

Makanan jadi tidak bercampur dengan bahan makanan mentah

® N o o

Suhu penyimpanan makanan

a. makanan kering 25°C- 30°C

b. makanan basah yang segera disajikan > 60°C

c. makanan cepat basi yang segera disajikan > 65,5°C

d. makanan cepat basi yang belum segera disajikan -5°C- s/d -1°C

e. makanan yang disajikan dingin (segera disajikan) 5°C s/d 10°C

f. makanan yang disajikan dingin (belum segera disajikan) <10°C




E. PRINSIP 5: PENGANGKUTAN MAKANAN

NO.

PARAMETER

YA

TIDAK

Pengangkutan bahan makanan

a. tidak terkontaminasi bahan berbahaya dan beracun

b. menggunakan kendarasan khusus

c. bahan makanan tidak terinjak, terbantng, diduduki

d. bahan makanan yang diangkut dalam keadaan dingin, diangkut
dengan alat pendingin

Pengangkutan makanan jadi/ masak

a. tidak terkontaminasi bahan berbahaya dan beracun

b. menggunakan kendaraan khusus

c. makanan ditempatkan pada wadah sesuai jenis makanan

d. wadah utuh, kuat, tidak berkarat

e. isi tidak terlalu penuh

f. pengangkutan untuk waktu lama suhu harus tetap panas 60°C
atau tetap dingin 40°C

F. PRINSIP 6: PENYAJIAN MAKANAN

NO.

PARAMETER

YA

TIDAK

Dilakukan uji organoleptik

Dilakukan uji biologis

Dilakukan uji laboratorium

B W NE

Memperhatikan jarak dan waktu tempuh dari tempat pengolahan
makanan ke tempat penyajian

Wadah terpisah, tertutup

Makanan berkuah dipisah antara kuah dan isinya

Pemisahan makanan sesuai jenis

® N o a9

Makanan disajikan dalam keadan panas/ hangat




Tempat bersih, utuh, tidak rusak

10. | handling
11. | Edible part
12.

Tepat penyajian (tepat menu, waktu, tata hiding, volume)




POHON KEPUTUSAN HACCP
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