Rencana manajemen sanitasi untuk restoran

Poin penting manajemen sanitasi yang baik

Periksa bahan

Saat menerima bahan baku * Lainnya ( )

@ |baku yang
diterima
Sebelum mulai bekerja/saat bekerja/setelah bekeria
/Lainnya (
Periksa suhu
internal lemari
) penyimpanan
(lemari
pendingin/lem
ari pembeku)
Sebelum mulai bekerja/saat bekerja/setelah bekeria
/Lainnya (
Mencegah
kontaminasi
@-1 [silang dan
kontaminasi
sekunder
Sebelum mulai bekerja/setelah digunakan/setelah bekerja/Lainnya (
Pembersihan,
_~ |desinfeksi,
©-2 sterilisasi
peralatan, dll.
Sebelum mulai bekerja/saat bekerja/setelah bekeria
/Lainnya (
Membersihka
_~ |ndan
©-3 mendisinfeksi
toilet
Sebelum mulai bekerja/selama bekerija/
Lainnya (
Manajemen
@-1 |kesehatan
karyawan, dIl.
Setelah ke toilet/Sebelum memasuki fasilitas memasak/Sebelum menata
makanan/Saat mengubah isi pekerjaan/Setelah menangani daging mentah,
ikan mentah, dil./Setelah menyentuh uang/Setelah melakukan
pembersihan/Lainnya (
@-2 Mencuci

tangan




BPoin penting pada pengendalian kritis

Klasifikasi

Menu

Metode pemeriksaan

Saat ada masalah

Kelomp
ok ke-1

Makanan
yang tidak
dipanaskan
(makanan
yang
didinginkan
yang
disajikan
dingin)

Kelomp
ok ke-2

Makanan
yang
dipanask
an
(dipanas
kan dan
disajikan
panas)

Setelah
dipanaskan
disimpan
pada suhu
tinggi, dan
disajikan
panas

Kelomp
ok ke-3

Makanan yang
didinginkan
setelah
dipanaskan(Se
telah
dipanaskan,
didinginkan,
kemudian
dipanaskan
kembali dan
disajikan
panas)

(Setelah
dipanaska

n
didinginka
n, dan
sajikan
dingin)

Tanda tangan pembuat

Tanggal pembuatan

(dd,mm,yy)




Tanggal pembuatan(mm,yy)

Catatan kinerja manajemen sanitasi yang baik

@ Periksa su?u internal o1 o= 2 9=3 : @_, 1 Diperik
Klasifi e lemari penyimpanan kgf{;:?::si Pe;z::]rfz:;n Membersi| Manajeme | @ = 2. sa _ Pemeri
kasi baizhj:ng Lemari silang <.jan. sterilisasi ;Zanndi?r; keseaatan I‘;Iae:CUCI setiap i ksa
o pendingin/lemari | kontaminasi| peralatan, gan -
diterima Sl (5) SElUReEr dll. eksi toilet | karyawan
1 B & R & R & R & R & R &
2 R- & R & R & R- & R- & B &
3 B- & B & B & BR-& B- & B &
4 R- & R & R & R- & R- & R &
5 B- & B- & B- & B- & B- & B &
6 R- & R & R & R- & R- & R &
7 R- & B & B & B & B & BR- &
8 R- & R & R & R- & R- & R &
9 R- & B & B & B & B & BR- &
10 | R- & R & R & R- & R- & R &
11 R- & R & R & R- & R- & R- &
12 B & B & B & B & B & B &
13| R-& B & B & B & B & BR- &
14 | B- & R & R & R & R & R- &
15 | R- & R & R & R & R & R &




@

® _ _ -1 | -2 | ®-3 | @-1 Sieric
| bahan penyimp NEMEGIREE] |, G, || ey s n Mencuci ‘ 4530 EIE HERE
kasi bak Lemari silang dan | sterilisasi disinf| kesehat setiap
eKUYanG| - pendingin/lemari | kontaminasi| peralatan, | MENdiSINF) kesehatan | -tangan | -y
diterima el fSEN sekunder dll. eksi toilet | karyawan

16 | B- & B & B & B & B & B &
17 | B- & B & B & B & B & B &
18 | B- & B & B & B & B & B &
19 | B- & B & B & B & B & B &
20 | B & B & B & B & B & B &
21 B & B & B & B & B & B &
2 | B & B & B & B & B & B &
23 B & B & B & B & B & B 5
24 | B & B & B & B & B & B &
25 | B & B & B & B & B & B &
26 | B & B & B & B & B & B &
27 B & B & B & B & B & B &
28 | B & B & B & B & B & B &
29 | B & B & B & B & B & E. &
30 | B & B & B & B & B & B &
31 B & IS0 = IS0 = B & B & B &




Tanggal pembuatan(mm,yy)
Catatan kinerja pengendalian kritis
Makanan yang MENERER VER (Setelah Makanan yang dipanaskan (Setelah
e : VEIE | K lalu didinginkan (setelah
tidak dipanaskan . ipanaskan, K
Klasifi (makanan yang dipanaskan disimpan pada dipanaskan, didinginkan, [dipanaskan,
kasi | iy (dipanaskan dan p. p kemudian dipanaskan didinginkan dan
didinginkan yang disaik ) suhu tinggi, dan  [kembali, dan disajikan iikan dingin)
disajikan dingin) isajikan panas P panas) sajikan dingin Diperik
sa Pemeri
. Catatan
M setiap ksa
- hari
n
u
1 B & B & B & B & B &
2 B & B & B & B & B &
3 B & B & B & B & B &
4 B & B & B & B & B &
5 B & R & R & B & B &
6 B & B & B & B & B &
7 B & B & B & B & B &
8 B & B & B & B & B &
9 B & B & B & B & B &
10 B & B & B & B & B &
11 R- & R- & R- & R & R- &
12 B & B & B & B & B &
13 R- & R- & R- & R- & B- &




Makanan yang
tidak dipanaskan

Makanan yang

(Setelah
dipanaskan,

Makanan yang dipanaskan
lalu didinginkan (setelah

(Setelah

Klasi.fi (makanan yang dipanaskan ——— dipanaskan, didinginkan, d?pf':ma?skan, H4 Catatan Pemeri
asi |qimonn yang |(Gpanaskan dan (CEERRCEAE, - Jemusensoarosen - dcinginken dan | F197 <2
disajikan dingin) ~|disajikan panas) disajika panas) sajikan dingin)
14 B & B & B & B & B &
15 B- & B & B & B & B =
16 R & B & B & B & B &
17 B & B & B & B & B 5
18 R & B & B & B & B &
19 B & B & B & B & B &
20 B & B & B & B & B &
21 B & B & B & R & B &
22 B & B & B & B & B &
23 B & B & BR- & B & B &
24 B & R & R- & B & B &
25 B & B & B & B & B &
26 B & B & R & B & B &
27 R & B & B & R & B &
28 B & BR- & BR- & R- & B &
29 B & B & BR- & B & B &
30 R & B & B & BR- & R &
31 R- & R- & B & R & B &




