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Jasaboga Golongan A1 
Kriteria 

Jasaboga yang melayani kebutuhan masyarakat umum, dengan 

pengolahan makanan yang menggunakan dapur rumah tangga dan dikelola 

oleh keluarga. 

 

Persyaratan Teknis 

1) Pengaturan ruang 

Ruang pengolahan makanan tidak boleh dipakai sebagai ruang tidur. 

2) Ventilasi/penghawaan 

a) Apabila bangunan tidak mempunyai ventilasi alam yang cukup, 

harus menyediakan ventilasi buatan untuk sirkulasi udara. 

b) Pembuangan udara kotor atau asap harus tidak menimbulkan 

gangguan terhadap lingkungan. 

3) Tempat cuci tangan dan tempat cuci peralatan 

Tersedia tempat cuci tangan dan tempat cuci peralatan yang terpisah 

dengan permukaan halus dan mudah dibersihkan. 

4) Penyimpanan makanan 

Untuk tempat penyimpanan bahan pangan dan makanan jadi yang cepat 

membusuk harus tersedia minimal 1 (satu) buah lemari es (kulkas). 



Jasaboga Golongan A2 
Kriteria 

Jasaboga yang melayani kebutuhan masyarakat umum, dengan pengolahan yang 

menggunakan dapur rumah tangga dan memperkerjakan tenaga kerja. 

Persyaratan Teknis 

1) Memenuhi persyaratan teknis jasaboga golongan A1. 

2) Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut : 

a) Pengaturan ruang 

Ruang pengolahan makanan harus dipisahkan dengan dinding 

pemisah yang memisahkan tempat pengolahan makanan dengan 

ruang lain. 

b) Ventilasi/penghawaan 

Pembuangan asap dari dapur harus dilengkapi dengan alat 

pembuangan asap yang membantu pengeluaran asap dapur sehingga 

tidak mengotori ruangan. 

c) Penyimpanan makanan 

Untuk penyimpanan bahan pangan dan makanan yang cepat 

membusuk harus tersedia minimal 1 (satu) buah lemari es (kulkas). 

d) Ruang ganti pakaian 

•  Bangunan harus dilengkapi dengan ruang/tempat penyimpanan dan ganti pakaian dengan luas 

yang cukup. 

• Fasilitas ruang ganti pakaian berada/diletakkan di tempat yang dapat mencegah kontaminasi 

terhadap makanan. 



Jasaboga golongan A3 
a. Kriteria 

Jasaboga yang melayani kebutuhan masyarakat umum, dengan 

pengolahan yang menggunakan dapur khusus dan memperkerjakan tenaga 

kerja. 

Persyaratan Teknis 

1) Memenuhi persyaratan teknis jasaboga golongan A1. 

2) Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut : 

a) Pengaturan ruang 

Ruang pengolahan makanan harus dipisahkan dengan dinding 

pemisah yang memisahkan tempat pengolahan makanan dengan 

ruang lain. 

b) Ventilasi/penghawaan 

Pembuangan asap dari dapur harus dilengkapi dengan alat 

pembuangan asap yang membantu pengeluaran asap dapur sehingga 

tidak mengotori ruangan. 

c) Penyimpanan makanan 

Untuk penyimpanan bahan pangan dan makanan yang cepat 

membusuk harus tersedia minimal 1 (satu) buah lemari es (kulkas). 



d) Ruang ganti pakaian 

•  Bangunan harus dilengkapi dengan ruang/tempat 

penyimpanan dan ganti pakaian dengan luas yang 

cukup. 

•  Fasilitas ruang ganti pakaian berada/diletakkan di 

tempat yang dapat mencegah kontaminasi terhadap 

makanan. 



Jasaboga golongan A3 
Kriteria 

Jasaboga yang melayani kebutuhan masyarakat umum, dengan 

pengolahan yang menggunakan dapur khusus dan memperkerjakan tenaga 

kerja. 

b. Persyaratan teknis 

1) Memenuhi persyaratan teknis jasaboga golongan A2. 

2) Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut : 

a) Pengaturan ruang 

Ruang pengolahan makanan harus terpisah dari bangunan untuk 

tempat tinggal. 

b) Ventilasi/penghawaan : 

Pembuangan asap dari dapur harus dilengkapi dengan alat 

pembuangan asap atau cerobong asap atau dapat pula dilengkapi 

dengan alat penangkap asap (smoke hood). 

c) Ruang pengolahan makanan 

 Tempat memasak makanan harus terpisah secara jelas dengan tempat penyiapan 

makanan matang. 

Harus tersedia lemari penyimpanan dingin yang dapat mencapai suhu –5°C dengan 

kapasitas yang cukup untuk melayani kegiatan 



Alat angkut dan wadah makanan 
• Tersedia kendaraan khusus pengangkut makanan denga konstruksi tertutup 

dan hanya dipergunakan untuk mengangku makanan siap saji. 

• Alat/tempat angkut makanan harus tertutup sempurna, dibuat dari bahan 

kedap air, permukaan halus dan mudah dibersihkan. 

• pada setiap kotak (box) yang dipergunakan sekali pakai untu mewadahi 

makanan, harus mencantumkan nama perusahaan, nomor Izin Usaha dan 

nomor Sertifikat Laik Higiene Sanitasi. 

• Jasaboga yang menyajikan makanan tidak dengan kotak, harus 

mencantumkan nama perusahaan dan nomor Izin Usaha serta nomor 

Sertifikat Laik Higiene Sanitasi di tempat penyajian yang mudah diketahui 

umum. 



JASABOGA GOLONGAN B 
Kriteria 
Jasaboga yang melayani kebutuhan masyarakat khusus untuk asrama 

jemaah haji, asrama transito, pengeboran lepas pantai, perusahaan 

serta angkutan umum dalam negeri dengan pengolahan yang 

menggunakan dapur khusus dan mempekerjakan tenaga kerja. 

 

 



Persyaratan teknis 

a. Memenuhi persyaratan teknis jasaboga golongan A3. 

b. Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut : 

1) Halaman 

Pembuangan air kotor harus dilengkapi dengan penangkap lemak 

(grease trap) sebelum dialirkan ke bak penampungan air kotor (septic 

tank) atau tempat pembuangan lainnya. 

2) Lantai 

Pertemuan antara lantai dan dinding tidak terdapat sudut mati dan 

harus lengkung (conus) agar mudah dibersihkan. 

3) Pengaturan ruang 

Memiliki ruang kantor dan ruang untuk belajar/khusus yang terpisah 

dari ruang pengolahan makanan. 

4) Ventilasi/penghawaan 

Pembuangan asap dari dapur harus dilengkapi dengan penangkap 

asap (hood), alat pembuang asap dan cerobong asap. 



5) Fasilitas pencucian peralatan dan bahan makanan 

(a). Fasilitas pencucian dari bahan yang kuat, permukaan halus dan 

mudah dibersihkan. 

(b). Setiap peralatan dibebashamakan sedikitnya dengan larutan 

kaporit 50 ppm atau air panas 80°C selama 2 menit. 

(c). Tempat cuci tangan 

Setiap ruang pengolahan makanan harus ada minimal 1 (satu) 

buah tempat cuci tangan dengan air mengalir yang diletakkan 

dekat pintu dan dilengkapi dengan sabun. 

(d). Ruang pengolahan makanan 

(1) Tersedia ruang tempat pengolahan makanan yang terpisah 

dari ruang tempat penyimpanan bahan makanan. 

(2) Tersedia lemari penyimpanan dingin yang dapat mencapai 

suhu –5°C sampai –10°C dengan kapasitas yang cukup 



JASABOGA GOLONGAN C 

Kriteria 
Jasaboga yang melayani kebutuhan alat angkutan umum 

internasional dan pesawat udara dengan pengolahan 

yang menggunakan dapur khusus dan memperkerjakan 

tenaga kerja. 

 

 



Persyaratan 

a. Memenuhi persyaratan jasaboga golongan B. 

b. Memenuhi persyaratan khusus sebagai berikut : 

1) Ventilasi/penghawaan 

a) Pembuangan asap dilengkapi dengan penangkap asap (hood), alat 

pembuang asap, cerobong asap, saringan lemak yang dapat 

dibuka dan dipasang untuk dibersihkan secara berkala. 

b) Ventilasi ruangan dilengkapi dengan alat pengatur suhu ruangan 

yang dapat menjaga kenyamanan ruangan. 

2) Fasilitas pencucian alat dan bahan 

a) Terbuat dari bahan logam tahan karat dan tidak larut dalam 

makanan seperti stainless steel. 

b) Air untuk keperluan pencucian peralatan dan cuci tangan harus 

mempunyai kekuatan tekanan sedikitnya 15 psi (1,2 kg/cm2). 



Ruang pengolahan makanan 

a) Tersedia lemari penyimpanan dingin untuk makanan secara 

terpisah sesuai dengan jenis makanan/bahan makanan yang 

digunakan seperti daging, telur, unggas, ikan, sayuran dan buah 

dengan suhu yang dapat mencapai kebutuhan yang disyaratkan. 

b) Tersedia gudang tempat penyimpanan makanan untuk bahan 

makanan kering, makanan terolah dan bahan yang tidak mudah 

membusuk. 

c) Rak penyimpanan makanan harus mudah dipindahkan dengan 

menggunakan roda penggerak sehingga ruangan mudah 

dibersihkan. 



FASILITAS SANITASI 
1. Tempat cuci tangan 

a. Tersedia tempat cuci tangan yang terpisah dari tempat cuci peralatan 

maupun bahan makanan dilengkapi dengan air mengalir dan sabun, saluran 

pembuangan tertutup, bak penampungan air dan alat pengering. 

b. Tempat cuci tangan diletakkan pada tempat yang mudah dijangkau dan 

dekat dengan tempat bekerja. 

c. Jumlah tempat cuci tangan disesuaikan dengan jumlah karyawan dengan 

perbandingan sebagai berikut : 

Jumlah karyawan 1 - 10 orang : 1 buah tempat cuci tangan. 

11 - 20 orang : 2 buah tempat cuci tangan 

Setiap ada penambahan karyawan sampai dengan 10 orang, ada 

penambahan 1 (satu) buah tempat cuci tangan. 

2. Air bersih 

a. Air bersih harus tersedia cukup untuk seluruh kegiatan penyelenggaraan 

jasaboga. 

b. Kualitas air bersih harus memenuhi persyaratan sesuai dengan peraturan 

yang berlaku 



3. Jamban dan peturasan (urinoir) 

a. Jasaboga harus mempunyai jamban dan peturasan yang memenuhi syarat 

higiene sanitasi. 

b. Jumlah jamban harus cukup, dengan perbandingan sebagai berikut : 

1) Jumlah karyawan : 1 - 10 orang : 1 buah 

11 - 25 orang : 2 buah 

26 - 50 orang : 3 buah 

Setiap ada penambahan karyawan sampai dengan 25 orang, ada 

penambahan 1 (satu) buah jamban. 

2) Jumlah peturasan harus cukup, dengan perbandingan sebagai berikut : 

Jumlah karyawan : 1 - 30 orang : 1 buah 

31 - 60 orang : 2 buah 

Setiap ada penambahan karyawan sampai dengan 30 orang, ada 

penambahan 1 (satu) buah peturasan. 



4.Kamar mandi 

a. Jasaboga harus mempunyai fasilitas kamar mandi yang dilengkapi 

dengan 

air mengalir dan saluran pembuangan air limbah yang memenuhi 

persyaratan kesehatan. 

b. Jumlah kamar mandi harus mencukupi kebutuhan, paling sedikit 

tersedia : 

Jumlah karyawan : 1 - 30 orang : 1 buah 

Setiap ada penambahan karyawan sampai dengan 20 orang, ada 

penambahan 1 (satu) buah kamar mandi. 

5. Tempat sampah 

a. Tempat sampah harus terpisah antara sampah basah (organik) dan 

sampah 

kering (an organik). 

b. Tempat sampah harus bertutup, tersedia dalam jumlah yang cukup dan 

diletakkan sedekat mungkin dengan sumber produksi sampah, namun 

dapat 

menghindari kemungkinan tercemarnya makanan oleh sampah. 



PERALATAN 

Tempat pencucian peralatan dan bahan makanan 

a. Tersedia tempat pencucian peralatan, jika memungkinkan terpisah dari 

tempat pencucian bahan pangan. 

b. Pencucian peralatan harus menggunakan bahan pembersih/deterjen. 

c. Pencucian bahan makanan yang tidak dimasak atau dimakan mentah 

harus 

dicuci dengan menggunakan larutan Kalium Permanganat (KMnO4) dengan 

konsentrasi 0,02% selama 2 menit atau larutan kaporit dengan konsentrasi 

70% selama 2 menit atau dicelupkan ke dalam air mendidih (suhu 80°C - 

100°C) selama 1 – 5 detik. 

d. Peralatan dan bahan makanan yang telah dibersihkan disimpan dalam 

tempat 

yang terlindung dari pencemaran serangga, tikus dan hewan lainnya. 



KETENAGAAN 
Tenaga/karyawan pengolah makanan 

1. Memiliki sertifikat kursus higiene sanitasi makanan. 

2. Berbadan sehat yang dibuktikan dengan surat keterangan dokter. 

3. Tidak mengidap penyakit menular seperti tipus, kolera, TBC, hepatitis dan 

lain-lain atau pembawa kuman (carrier). 

4. Setiap karyawan harus memiliki buku pemeriksaan kesehatan yang berlaku. 

5. Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara 

terlindung dari kontak langsung dengan tubuh. 

6. Perlindungan kontak langsung dengan makanan dilakukan dengan 

menggunakan alat : 

a. Sarung tangan plastik sekali pakai (disposal) 

b. Penjepit makanan 

c. Sendok garpu 

7. Untuk melindungi pencemaran terhadap makanan menggunakan : 

a. Celemek/apron 

b. Tutup rambut 

c. Sepatu kedap air 



8. Perilaku selama bekerja/mengelola makanan: 

a. Tidak merokok 

b. Tidak makan atau mengunyah 

c. Tidak memakai perhiasan, kecuali cincin kawin yang tidak berhias (polos) 

d. Tidak menggunakan peralatan dan fasilitas yang bukan untuk 

keperluannya 

e. Selalu mencuci tangan sebelum bekerja, setelah bekerja dan setelah keluar 

dari toilet/jamban 

f. Selalu memakai pakaian kerja dan pakaian pelindung dengan benar 

g. Selalu memakai pakaian kerja yang bersih yang tidak dipakai di luar tempat 

jasaboga 

h. Tidak banyak berbicara dan selalu menutup mulut pada saat batuk atau 

bersin dengan menjauhi makanan atau keluar dari ruangan 

i. Tidak menyisir rambut di dekat makanan yang akan dan telah diolah 



Penyajian makanan 

a. Makanan dinyatakan laik santap apabila telah dilakukan uji organoleptik 

dan uji biologis dan uji laboratorium dilakukan bila ada kecurigaan. 

1) Uji organoleptik yaitu memeriksa makanan dengan cara meneliti dan 

menggunakan 5 (lima) indera manusia yaitu dengan melihat 

(penampilan), meraba (tekstur, keempukan), mencium (aroma), 

mendengar (bunyi misal telur), menjilat (rasa). Apabila secara 

organoleptik baik maka makanan dinyatakan laik santap. 

2) Uji biologis yaitu dengan memakan makanan secara sempurna dan 

apabila dalam waktu 2 (dua) jam tidak terjadi tanda – tanda kesakitan, 

makanan tersebut dinyatakan aman. 

3) Uji laboratorium dilakukan untuk mengetahui tingkat cemaran makanan 

baik kimia maupun mikroba. Untuk pemeriksaan ini diperlukan sampel 

makanan yang diambil mengikuti standar/prosedur yang benar dan 

hasilnya dibandingkan dengan standar yang telah baku 



b. Tempat penyajian 

Perhatikan jarak dan waktu tempuh dari tempat pengolahan makanan ke 

tempat penyajian serta hambatan yang mungkin terjadi selama 

pengangkutan karena akan mempengaruhi kondisi penyajian. Hambatan di 

luar dugaan sangat mempengaruhi keterlambatan penyajian 

c. Cara penyajian 

Penyajian makanan jadi/siap santap banyak ragam tergantung dari pesanan 

konsumen yaitu : 

1) Penyajian meja (table service) yaitu penyajian di meja secara bersama, 

umumnya untuk acara keluarga atau pertemuan kelompok dengan 

jumlah terbatas 10 sampai 20 orang. 

2) Prasmanan (buffet) yaitu penyajian terpusat untuk semua jenis makanan 

yang dihidangkan dan makanan dapat dilih sendiri untuk dibawa ke 

tempat masing-masing. 

3) Saung (ala carte) yaitu penyajian terpisah untuk setiap jenis makanan 

dan setiap orang dapat mengambil makanan sesuai dengan kesukaannya. 

4) Dus (box) yaitu penyajian dengan kotak kertas atau kotak plastik yang 

sudah berisi menu makanan lengkap termasuk air minum dan buah yang 

biasanya untuk acara makan siang. 



Cara penyajian 

 5) Nasi bungkus (pack/wrap) yaitu penyajian makanan dalam satu 

campuran menu (mix) yang dibungkus dan siap santap. 

6) Layanan cepat (fast food) yaitu penyajian makanan dalam satu rak 

makanan (food counter) di rumah makan dengan cara mengambil sendiri 

makanan yang dikehendaki dan membayar sebelum makanan tersebut 

dimakan. 

7) Lesehan yaitu penyajian makanan dengan cara hidangan di lantai atau 

meja rendah dengan duduk di lantai dengan menu lengkap. 



Prinsip penyajian 

 
1) Wadah yaitu setiap jenis makanan di tempatkan dalam wadah terpisah, 

tertutup agar tidak terjadi kontaminasi silang dan dapat memperpanjang 

masa saji makanan sesuai dengan tingkat kerawanan makanan. 

2) Kadar air yaitu makanan yang mengandung kadar air tinggi (makanan 

berkuah) baru dicampur pada saat menjelang dihidangkan untuk 

mencegah makanan cepat rusak dan basi. 

3) Pemisah yaitu makanan yang ditempatkan dalam wadah yang sama 

seperti dus atau rantang harus dipisah dari setiap jenis makanan agar 

tidak saling campur aduk. 

4) Panas yaitu makanan yang harus disajikan panas diusahakan tetap 

dalam keadaan panas dengan memperhatikan suhu makanan, sebelum 

ditempatkan dalam alat saji panas (food warmer/bean merry) makanan 

harus berada pada suhu > 600C. 

5) Bersih yaitu semua peralatan yang digunakan harus higienis, utuh, tidak 

cacat atau rusak. 

6) Handling yaitu setiap penanganan makanan maupun alat makan tidak 

kontak langsung dengan anggota tubuh terutama tangan dan bibir. 

7) Edible part yaitu semua yang disajikan adalah makanan yang dapat 

dimakan, bahan yang tidak dapat dimakan harus disingkirkan. 

8) Tepat penyajian yaitu pelaksanaan penyajian makanan harus tepat 

sesuai dengan seharusnya yaitu tepat menu, tepat waktu, tepat tata 

hidang dan tepat volume (sesuai jumlah). 



e. Sampel atau contoh 

 1) Setiap menu makanan harus ada satu porsi sampel (contoh) makanan 

yang disimpan sebagai bank sampel untuk konfirmasi bila terjadi 

gangguan atau tuntutan konsumen. 

2) Penempatan sampel untuk setiap jenis makanan dengan menggunakan 

kantong plasti steril dan sampel disimpan dalam suhu 100C selama 1 x 

24 jam. 

3) Sampel yang sudah tidak diperlukan lagi tidak boleh dimakan tetapi 

harus dibuang. 

4) Jumlah makanan yang diambil untuk sampel sebagai berikut : 

(a) makanan kering/gorengan dan kue : 1 potong 

(b) makanan berkuah : 1 potong + kuah 1 sendok 

sayur 

(c) makanan penyedap/sambal : 2 sendok makan 

(d) makanan cair : 1 sendok sayur 

(e) nasi : 100 gram 

(f) minuman : 100 cc 
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