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PENGERTIAN 
Penjamah makanan adalah tenaga yang bertugas dalam proses 
pengolahan makanan 
 

TUJUAN  Memberikan kesembuhan pada pasien melalui makanan yang sehat dan 
berkualitas 

KEBIJAKAN 
 
Keputusan   Kepala RSAU dr  . Esnawan A ntariksa  nomor              Kep/     
/     /2026 tentang Komite Pencegahan dan pengendalian Infeksi 

 

REFERENSI 

 
Undang – undang nomor 17 tahun 2023 tentang Kesehatan 

PROSEDUR 

 
Hygiene penjamah makanan terdiri dari : 
 
1. Penjamah makanan harus sehat dan diperiksa kesehatannya secara 

berkala minimal 2 kali setahun 
2. Penjamah makanan tidak boleh menderita atau menjadi sumber 

penular penyakit (carrier) 
3. Rambut harus bersih dan rapi, rambut panjang lebih dari sebahu harus 

diikat, kuku harus pendek dan bersih 
4. Semua staff harus menggunakan seragam yang sudah ditentukan. 

Pakaian seragam harus bersih dan rapi. 
5. Sepatu yang nyaman dan aman digunakan 
6. Jika ada luka harus ditutup 
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PROSEDUR 

LANJUTAN 

7. Penjamah  makanan  harus   menggunakan   perlengkapan 
    pelindung, berupa  celemek/apron,  penutup  rambut, serta 
    sepatu yang aman digunakan 
8. Tidak merokok di area kerja. 
9. Hairnet appron harus ditinggalkan bila toilet.    
10. Mencuci   tangan  sesering  mungkin    untuk  menghindari 
      kontaminasi. Mengunakan  sabun  dan dikeringkan  dengan 
      tisue sekali pakai 
11. Penjamah makanan harus sadar akan pentingnya personel 
      hygiene  beri edukasi secara rutin 
 

UNIT TERKAIT 
1. Unit Produksi Makanan 

2. K3 

 
 
 

 

 

 


