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TINJAUAN HYGIENE SANITASI MAKANAN PADA UNIT GIZI RUMAH SAKIT UMUM ARI 

?ANTI KABUPATEN GIANYAR Desi Cipta Widnyani1, I Made Bulda Mahayana2, I Nyoman 

Gede Suyasa3 Abstract. Food and beverage is an important thing in the human body. 

Not only must meet nutrition but also to be safe in the sense that it does not contain 

microorganisms and chemicals that can cause disease, especially in hospitals.  

 

It is necessary for supervision of hospital sanitation. Sanitation hospital is supervision 

carried out various environmental factors be it physical, chemical and biological area of 

the hospital as it has done research at the Hospital Ari Canti. This study has the objective 

to determine the state of hygiene in the food sanitation Nutrition Unit of the General 

Hospital Ari ?anti.  

 

This study used a descriptive method describes sanitation hygiene at hospital includes 

the physical state of the building space on the Nutrition Unit of the hospital, personal 

hygiene of food handlers, and the state of food sanitation condition at Ari Canti General 

Hospital. Results of the examination by interviews, observations, and laboratory test on 

the physical state of the building space Nutrition Unit at Ari Canti General Hospital 

resulted scored 42 view of meet the requirements, the personal hygiene of food handler 

scored 10 is enough categorized to meed the requirement.  

 

Personal Hygiene by laboratory examination on 5 food processing handler resulted one 

person with positive pathogenic bacteria E-coli, and on the state of food sanitation 

obtain a value of 28 is categorized to meet the requirements. It can be concluded that 

the hygiene of food sanitation Nutrition Unit of the Ari ?anti Hospital was meet the 

requirements.  

 



Although in some items have met the specified requirements, special surveillance in the 

health food handler should still be done every 6 months by doing chotpha/typhoid 

vaccinations as well as any power food handlers are expected to have a medical book 

and have a health certificate. Keywords : Hospital Sanitation, Hospital, Hygiene of Food 

Sanitation 



Sanitasi rumah sakit merupakan pengawasan yang dilakukan diberbagai faktor 

lingkungan baik itu fisik, kimiawi dan biologis yang berada dikawasan rumah sakit..  

 

Sanitasi rumah sakit meliputi beberapa bagian salah satunya adalah pelayanan gizi di 

rumah sakit yang meliputi hygiene sanitasi makanan dan minum di rumah sakit. Rumah 

sakit merupakan salah satu bagian dari sistem pelayanan kesehatan secara garis besar 

memberikan pelayanan untuk masyarakat berupa pelayanan kesehatan mencangkup 

pelayanan medik, pelayanan penunjang medik, rehabilitasi medik dan pelayanan 

perawatan (Herlambang dan Murwani, 2012).  

 

Rumah Sakit Umum Ari ?anti merupakan salah satu Rumah Sakit Swasta di Kabupaten 

Gianyar. Survei awal yang dilakukan pada bulan Nopember 2014 pada pelayanan gizi 

rumah sakit menunjukan kondisi Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari Çanti terdapat 

beberapa permasalahan. Permasalahan tersebut diantaranya tenaga penjamah makanan 

tidak pernah melakukan pemeriksaan rectal swab, tidak memiliki sertifikat kesehatan 

dan pada saat penyajian makanan tenaga pejamah makanan tidak menggunakan 

celemek, slop tangan dan tutup kepala. Selain itu juga pada unit gizi tidak terdapat 

lampu violet (fly trap).  

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahuii keadaan sanitasi makanan pada 

Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari Çanti Kabupaten Gianyar. Metode Penelitian Jenis 

penelitian ini adalah penelitian deskritif. Cara pengumpulan data dilakukan dengan 

beberapa cara, yaitu melakukan wawancara dan pengamatan langsung menggunakan 

formulir penilaian dan pemeriksaan laboratorium Pengolahan dan Analisis Data Data 

yang diperoleh dikelompokkan, dihitung dan diolah kemudian disajikan dalam bentuk 

tekstular.  

 

Analisis data dilakukan dengan cara kualitatif yaitu dengan membandingan keadaan 

yang sebenarnya dengan teori yang ada berdasarkan tiga katagori yaitu : memenuhi 

persyaratan, cukup memenuhi persyaratan, tidak memenuhi persyaratan. Menggunakan 

nilai yang didapat dianalisa dengan interval kelas yang menggunakan Rumus Sturges 

sebagai berikut : Interval Kelas = ?????????? ??????????????????-?????????? 

??????????????h ??????????h ?????????? (Dajan, 1984) Hasil dan Pembahasan Keadaan 

fisik ruang bangunan Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari Çanti yang mengacu pada 

Kepmenkes RI No.1098/Menkes/Per/VI/2003.  

 

Lantai Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu lantai kuat dan utuh, bersih, 

pertemuan lantai dan dinding berbentuk konus atau lengkung, kedap air, mudah 

dibersihkan dan kering sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan. Dinding Hasil 

yang diperoleh dari pengamatan yaitu dinding rata, kedap air, tidak menyerap air, 



bersih, mudah dibersihkan dan permukaan dinding dilapisi dengan keramik yang 

berwarna putih setinggi 1 meter sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Ventilasi Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu tidak terdapat ventilasi alami pada 

dapur pengolahan makanan sehingga pihak rumah sakit menggunakan ventilasi buatan 

dan tersedianya sungkupan atau cerobong asap yang berfungsi untuk menghilangkan 

uap dan gas sehingga dikatagorikan cukup memenuhi persyaratan. Atap Hasil yang 

diperoleh dari pengamatan yaitu atap tidak bocor, bebas serangga, berwarna terang, 

mudah dibersihkan dan rata sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Langit – langit Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu memiliki tinggi langit - langit 

sekitar 3 meter dari lantai, kuat, berwarna putih terang, mudah dibersihkan, rata dan 

tidak terdapat lubang untuk memudahkan tikus atau vektor peganggu lainnya untuk 

masuk ke dalam dapur yang dapat mengkontaminasi bahan makanan maupun makanan 

siap saji sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Pintu Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu pintu kuat dan mudah dibersihkan 

serta dapat mencegah masuknya serangga dan tikus sehingga dikatagorikan memenuhi 

persyaratan. Saluran air limbah Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu saluran air 

limbah terbuat dari bahan yang kedap air, tertutup, aliran air limbah lancar, tetapi tidak 

tersedia perangkap lemak (grease trap) sehingga dikatagorikan cukup memenuhi 

persyaratan.  

 

Tempat sampah Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu tempat sampah terbuat 

dari bahan yang kedap air dan dilapisi plastik, memiliki tutup, sampah organik dan 

anorganik tidak dipisahkan, pengangkutan sampah dapur dilakukan setiap pengolahan 

makanan selesai sehingga dikatagorikan cukup memenuhi pesyaratan. Ai bersih Hasil 

yang diperoleh dari pengamatan yaitu memiliki kualitas air bersih yang secara fisik tidak 

berbau, tidak berwarna, tidak berasa dan tersedia jumlah air yang cukup memadai untuk 

melakukan kegiatan pencucian peralatan, pencucian bahan makanan, cuci tangan dan 

lain sebagainya sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Tempat pencuci bahan makanan Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu tempat 

pencuci bahan makanan terbuat dari bahan yang kuat, aman, halus dan mudah 

dibersihkan, tersedia air yang mengalir baik itu dingin maupan hangat, serta saluran 

pembungan air limbah tertutup dan mengalir lancar sehingga dikatagorikan memenuhi 

persyaratan. Tempat pencuci peralatan Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu 

tempat cuci peralatan terbuat dari bahan yang kuat, aman, halus, dan mudah 

dibersihkan, tersedia air yang mengalir baik itu air dingin maupun air panas, saluran 

pembuangan air limbah tertutup rapat dan mengalir lancar sehingga dikatagorikan 



memenuhi persyaratan.  

 

Tempat pencuci tangan Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu fasilitas cuci tangan 

tersedia air pencuci yang cukup memadai dan mengalir, terbuat dari bahan yang kuat, 

aman dan halus, serta tersedia sabun tetapi tidak tersedia lap pengering tangan 

sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan. Hygiene perorangan tenaga penjamah 

makanan pada Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari Çanti yang mengacu pada Kepmenkes 

No. 1204/Menkes/SK/X/2004.  

 

Personal hygiene Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu pada personal hygiene 

tenaga pengolah makanan berperilaku sehat selama bekerja, selalu menggunakan 

peralatan dalam menjamah makanan, setiap mau bekerja selalu cuci tangan, menutup 

mulut dengan sapu tangan bila batuk - batuk dan bersin, dan tidak memiliki penyakit 

menular sehingga dikatagorikan memenuhi pesrayaratan.  

 

Penjamah makanan terhadap pengetahuan/sertifikat hygiene sanitasi makanan Hasil 

yang diperoleh dari pengamatan yaitu tenaga pejamah makanan belum pernah 

mengikuti pelatihan, belum memiliki sertifikat kesehatan, belum memiliki surat 

keterangan sehat yang berlaku sehingga dikatagorikan tidak memenuhi persyaratan. 

Pakaian kerja Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu pakaian kerja yang digunakan 

pada proses pengolahan makanan dalam kondisi bersih, menggunakan pakaian 

pelindung pengolahan makanan dengan benar dan cara kerja yang bersih, tersedia 

pakaian kerja lebih dari 2 stel, menggunakan waktu kerja khusus, serta penggunaan 

pakaian yang kurang lengkap karena tenaga pengolah makanan belum menggunakan 

tutup kepala dan masker pada proses pengolahan maupun pada proses penyajian 

makanan sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Pemeriksaan kesehatan Hasil yang diperoleh dari pengamatan yaitu pemeriksaan 

kesehatan terhadap penjamah makanan belum pernah dilakukan check up kesehatan 

selama 6 bulan sekali, belum pernah divaksinasi chotpha/thypoid, apabila tenaga 

pengolah makanan sakit tetap bekerja tetapi menggunakan alat pelindung diri seperti 

masker yang berfungsi untuk menghindarkan adanya kontaminasi terhadap makanan 

dan melakukan pemeriksaan ke dokter, serta belum memiliki buku kesehatan sehingga 

dikatagorikan tidak memenuhi persyaratan.  

 

Penyuluhan kesehatan Penyuluhan kesehatan secara langsung maupun tidak langsung 

belum pernah dilakukan terhadap karyawan medis dan non medis, pedagang makanan 

dalam lingkungan rumah sakit, pengunjung serta penyuluhan terhadap pasien dilakukan 

secara langsung pada proses penyajian makanan terhadap pasien pada ruangan kamar 

pasien sehingga penyuluhan kesehatan dikatagorikan tidak memenuhi persyaratan.  



 

Pemeriksaan laboratorium rectal swab terhadap 5 orang tenaga pengolah makanan 

didapatkan 1 orang positif bakteri patogen E-Coli dan 4 orang tenaga pengolah 

makanan yang negatif bakteri E-Coli, Salmonella, dan Vibrio Cholera. Sehingga perlu 

dilakukan pengobatan dan memberikan waktu istirahat terhadap penderita untuk 

menghindari adanya kontaminasi pada proses pengolahan makanan.  

 

Keadaan sanitasi makanan pada Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari Çanti yang mengacu 

pada Kepmenkes No. 1204/Menkes/SK/X/2004. Pemilihan bahan makanan Hasil yang 

diperoleh dari pengamatan yaitu pada pemilihan bahan makanan dan makanan jadi 

dilihat dari kondisi bahan makanan dan makanan jadi secara fisik memenuhi persyaratan 

yang dapat dilihat dengan tidak adanya kerusakan pada bahan makanan dan makanan 

jadi, bahan makanan berasal dari sumber yang resmi dan terdapat label pada bahan 

makanan jadi sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Tempat penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi Hasil yang diperoleh dari 

pengamatan pada tempat penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi yaitu pada 

makanan yang mudah membusuk disimpan pada suhu >56,6oC atau >4oC, makanan 

yang disajikan >6 jam disimpan pada suhu -5oC sampai dengan -1oC, tempat 

penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi bersih, terpisah antara bahan makanan 

dan makanan jadi, terlindung dari debu, serta bebas gangguan serangga dan tikus 

sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Penyajian makanan Hasil yang diperoleh dari pengamatan pada penyajian makanan 

yaitu tenaga penyaji makanan menggunakan pakaian yang bersih dan benar, tidak 

menyajikan makanan yang sudah menginap, pewadahan dan penjamah makanan jadi 

menggunakan alat yang bersih, penyajian makanan pada tempat yang bersih, serta 

lantai dapur sebelum dan sesudah kegiatan dibersihkan dengan antiseptik sehigga 

dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Tempat dan proses pengolahan makanan Hasil yang diperoleh dari pengamatan pada 

tempat dan proses pengolahan makanan dilengkapi dengan sungkup dan cerobong 

asap, tenaga pengolah makanan memakai pakaian kerja dengan benar dan cara yang 

bersih, pengambilan makanan jadi menggunakan alat khusus, menggunakan peralatan 

yang benar sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Peralatan Hasil yang diperoleh dari pengamatan pada peralatan dapur sebelum 

digunakan dalam kondisi bersih, tahan karat dan tidak mengandung bahan beracun, 

peralatan dalam keadaan utuh, baik dan tidak retak, dicuci dengan desinfektan atau 

dikeringkan dengan sinar matahari atau pemanas buatan dan tidak dibersihkan dengan 



kain sehingga dikatagorikan memenuhi persyaratan.  

 

Pengangkutan makanan Hasil yang diperoleh dari pengamatan pada pengangkutan 

makanan lalu lintas makanan jadi menggunakan jalur khusus, menggunakan kereta 

dorong dan tertutup rapat serta pengisian kereta dorong tidak sampai penuh sehingga 

dikatagorikan memenuhi persyaratan. Unit gizi sanitasi rumah sakit Unit Gizi Rumah 

Sakit Umum Ari ?anti dipimpin oleh tenaga teknis yang belum mengikuti pelatihan 

sanitasi rumah sakit.  

 

Sehingga perlu dilakukan pelatihan tentang sanitasi rumah sakit terhadap tenaga teknis. 

Simpulan dan Saran



Simpulan Keadaan fisik ruang bangunan pada Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari ?anti 

sudah memenuhi persyaratan dengan nilai yang diperoleh 42. Hygiene perorangan 

tenaga penjamah makanan pada Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari ?anti cukup 

memenuhi persyaratan dengan nilai yang diperoleh 10.  

 

Selain itu pada pemeriksaan laboratorium yang dilakukan terhadap 5 orang tenaga 

pengolah makanan yang diperiksa. Memperoleh hasil 1 orang yang positif bakteri 

patogen E-Coli dan 4 orang lainnya negatif bakteri patogen E-Coli, Vibrio Cholera, dan 

Salmonella. Keadaan sanitasi makanan pada Unit Gizi Rumah Sakit Umum ?anti sudah 

memenuhi persyaratan dengan nilai yang diperoleh 27.  

 

Saran Berdasarkan hasil yang diperoleh secara umum dikategorikan memenuhi 

persyaratan sesuai dengan Kepmenkes RI No. 1098/Menkes/Per/VI/2003 tentang 

Hygiene Sanitasi Jasaboga dan Kepmenkes RI No.1204/Menkes/SK/X/2004 tentang 

Pesyaratan Kesehatan Lingkungan Rumah Sakit. Namun ada beberapa hal yang perlu 

diperhatikan adalah sebagai berikut : Pada keadaan fisik ruang bangunan pada Unit Gizi 

Rumah Sakit Umum Ari ?anti diharapkan dapat menyediakan ventilasi alami yang sesuai 

standar agar tenaga penjamah makanan pada saat bekerja tidak merasakan pengap, 

melakukan pemilahan sampah organik dan anorganik agar dapat dimanfaatkan kembali 

serta pada tempat pencuci tangan dilengkapi lap pengering tangan baik itu lap kering, 

tissue dan lain sebagainya.  

 

Diharapkan pada tenaga penjamah makanan Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari ?anti 

untuk memiliki sertifikat kesehatan, dan buku keterangan sehat serta diharapkan pihak 

pengelola rumah sakit dapat memberikan fasilitas check up kesehatan setiap 6 bulan 

sekali untuk para penjamah makanan. Diharapkan pihak pengelola rumah sakit tenaga 

untuk pelatihan sanitasi rumah sakit untuk tenaga teknis maupun non teknis agar 

keadaan sanitasi makanan pada Unit Gizi Rumah Sakit Umum Ari ?anti dapat lebih baik 

dari sebelumnya.  

 

Pada pihak rumah sakit agar tetap melakukan pengawasan secara rutin terhadap 

keadaan sanitasi pada Unit Gizi. Daftar Pustaka Dajan, A. 1984. Pengamtar Metodelogi 

Statistik, Jilid Kedua, Jakarta : LP3ES. Jakarta : Mutiara. Herlambang, S. dan Murwani, A. 

2012. Manajemen Kesehatan dan Rumah Sakit. Cetakan pertama. Yogyakarta: Gosyen 

Publishing. Kepmenkes RI. 2006. Keputusan Menteri Republik Kesehatan No.  

 

1204/Menkes/SK/X/2004 tentang Persyaratan Kesehatan Lingkungan Rumah Sakit. 

Jakarta : Departemen Kesehatan RI. Kepmenkes RI 2003. Keputusan Menteri Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor 1098/Menkes/Per/VI/2003 Tentang Hygiene Sanitasi 

Jasaboga. Jakarta : Departen Kesehatan RI





  

 

INTERNET SOURCES: 

------------------------------------------------------------------------------------------- 

<1% - https://drhealthbenefits.com/food-bevarages/snack/health-benefits-royal-jelly 

<1% - 

https://www.healthknowledge.org.uk/public-health-textbook/disease-causation-diagnos

tic/2f-environment/control-environmental-hazards 

<1% - 

http://repository.usu.ac.id/bitstream/handle/123456789/28056/Chapter%20I.pdf;sequen

ce=5 

<1% - 

https://kesehatanlingkungan-indonesia.blogspot.com/search/label/Sanitasi%20Lingkun

gan?updated-max=2012-12-15T19:39:00-08:00&max-results=20&start=6&by-date=fals

e 

<1% - 

http://repository.usu.ac.id/bitstream/handle/123456789/41596/Chapter%20II.pdf;sequen

ce=4 

1% - 

https://gustinerz.com/fungsi-pengarahan-kepala-ruangan-terhadap-kinerja-perawat/ 

<1% - 

http://journal.farmasisaraswati.ac.id/index.php/mento/article/download/BiayaRawatInap

DM/pdf_70 

<1% - http://digilib.unila.ac.id/12849/20/BAB%20III.pdf 

<1% - 

https://nomensenbanunaek.blogspot.com/2014/10/jenis-jenis-metode-penelitian-keseh

atan.html 

<1% - 

http://digilib.unimus.ac.id/files/disk1/21/jtptunimus-gdl-s1-2008-sumiyatig0-1019-3-ba

b3.pdf 

<1% - 

http://digilib.stikeskusumahusada.ac.id/files/disk1/13/01-gdl-chorniliaa-649-1-chornelia.

pdf 

<1% - https://firzaahmad.blogspot.com/2016/02/pkl-rumah-pemotongan-ayam.html 

<1% - 

https://id.123dok.com/document/zlr8vv6z-hak-cipta-c-2014-pada-kementerian-pendidi

kan-dan-kebudayaan-dilindungi-undang-undang-1.html 

<1% - 

http://ejournal.poltekkes-smg.ac.id/ojs/index.php/keslingmas/article/download/3079/70

3 



2% - 

https://mahasiswakeslingmks.blogspot.com/2017/03/laporan-inspeksi-sanitasi-rumah-m

akan.html 

<1% - https://lisp4mep.blogspot.com/ 

<1% - 

https://id.123dok.com/document/oy8dv5zr-pelaksanaan-pengelolaan-sampah-dan-part

isipasi-pedagang-untuk-menciptakan-lingkungan-bersih-di-basement-pasar-petisah-ko

ta-medan-tahun-2012.html 

<1% - 

https://watowaihory.blogspot.com/2012/10/laporan-praktikum-analisis-sifat-fisik_4407.

html 

<1% - https://rahmifebri.blogspot.com/2014/04/laporan-sanitasi-rumah-makan.html 

<1% - 

https://www.slideshare.net/powtry/kmk-no-715-ttg-persyaratan-hygiene-sanitasi-jasabo

ga 

<1% - https://diplomaiiikesehatanlingkungan.blogspot.com/2014/ 

<1% - 

https://id.123dok.com/document/ky6e3v7z-hygiene-dan-sanitasi-pengelolaan-makanan

-di-instalasi-gizi-rumah-sakit-martha-friska-medan-tahun-2010.html 

<1% - 

http://kebidanan.poltekkes-smg.ac.id/wp-content/uploads/2016/09/Draft-RUU-Kebidan

an-Midwifery11.ppt 

<1% - 

https://beny-ardianto.blogspot.com/2011/12/sanitasi-hygiene-rumah-makan.html 

<1% - https://www.scribd.com/document/346245546/Bab-1-6-Sudah-Alhamdulilah 

<1% - https://motivasiperawat.blogspot.com/2014/11/motivasi-perawat.html 

<1% - 

https://maryamrj02.blogspot.com/2017/06/pemeriksaan-kontaminasi-bakteri-ecoli.html 

<1% - https://ajago.blogspot.com/2007/12/dasar-kesehatan-lingkungan.html 

1% - 

http://repository.usu.ac.id/bitstream/handle/123456789/23934/Cover.pdf;sequence=7 

1% - 

https://id.123dok.com/document/rz3vdj7y-analisis-kondisi-higiene-dan-sanitasi-instalas

i-gizi-serta-pemeriksaan-escherichia-coli-pada-peralatan-makan-di-rumah-sakit-umum-

haji-medan-tahun-2016.html 

1% - 

https://kesehatanlingkungan2011.blogspot.com/2013/09/hygine-sanitasi-makanan.html 

<1% - https://id.scribd.com/doc/191140422/Hasil-IS 

<1% - https://kumpulancoretantanganremaja.blogspot.com/2015/10/ 

<1% - 



https://text-id.123dok.com/document/8yd7lr1y-higiene-sanitasi-pengelolaan-makanan-

dan-pemeriksaan-escherichia-coli-pada-peralatan-makan-di-instalasi-gizi-rumah-sakit-u

mum-mayjen-h-a-thalib-kabupaten-kerinci-tahun-2011.html 

<1% - 

https://id.123dok.com/document/8yd7lr1y-higiene-sanitasi-pengelolaan-makanan-dan-

pemeriksaan-escherichia-coli-pada-peralatan-makan-di-instalasi-gizi-rumah-sakit-umu

m-mayjen-h-a-thalib-kabupaten-kerinci-tahun-2011.html 

<1% - 

https://id.123dok.com/document/dzxv20ny-analisis-higiene-sanitasi-dan-kualitas-air-mi

num-isi-ulang-amiu-berdasarkan-sumber-air-baku-pada-depot-air-minum-di-kota-med

an.html 

<1% - https://id.scribd.com/doc/36483893/BUKU-PETERNAKAN 

<1% - http://www.rspp.co.id/images/media/MEDIA%20RSPP3-min.pdf 

1% - http://scholar.unand.ac.id/23639/4/DAFTAR%20PUSTAKA.pdf 

<1% - 

http://dinkes.surabaya.go.id/portal/files/kepmenkes/Kepmenkes%20942-MENKES-SK-VI

I-2003-Makanan%20Jajanan.pdf 

 


