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DIINAS TENAGA KERJA DAN TRANSMIGRASI
UPTD PENGAWASAN KETENAGAKERJAAN
WILAYAH I

JI. Tarumanegara Kav. 8 CBD Grand Taruma Blok F 01 Darmawangsa ll|

Telp. (0267 ) 400689 email : bp2k.wil.2@gmail.com
KARAWANG - 41316

REKOMENDASI KEPALA UPTD
PENGAWASAN KETENAGAKERJAAN WILAYAH i

TENTANG
PENGELOLA MAKAN / CATERING DI PERUSAHAAN
Nomor : 566/129i /UPTD-WIL.II/ 2019

Undang-undang Nomor 13 Tahun 2003 tentang Ketenagakerjaan,
Undang-undang Nomor 1 Tahun 1970 tentang KeselamatanKerja;
Undang-undang Nomor 23 Tahun 2014 tentang Pemerintahan Daerah.
Surat Edaran Dirjen Bina Hubungan Ketenagakerjaan dan Pengawasan
Norma Kerja No. SE. 86 / BW / 1989 tentang Perusahaan Catering yang
Mengelola Makanan Bagi Tenaga Kerja;

5. Peraturan Gubernur Jawa Barat Nomor 69 Tahun 2017 tentang
Kedudukan dan Susunan Organisasi Cabang Dinas dan Unit
Pelaksanaan Teknis Daerah di Lingkungan Pemerintah Daerah Provinsi
Jawa Barat.

6. Peraturan Daerah Provinsi Jawa Barat Nomor 6 Tahun 2016 tentang

Pembentukan dan Susunan Perangkat Daerah Provinsi Jawa Barat.

g e

\Memperhatikan : 1. Permohonan rekomendasi catering dari PT. SEJAHTERA BERSAMA
AMANAH Nomor 040/SBA/Permohonan/X/2019 tanggal 16 Oktober
2019.
2. Surat Izin Laik Higiene Sanitasi Untuk Jasaboga dari Dinas Penanaman
Modal dan Pelayanan Terpadu Satu Pintu Kab. Bekasi Nomor
503/040//LHJB/DPMPTSP/X/2018 tanggal 11 Oktober 2018.

MEREKOMENDASIKAN
<2pads - Nama Perusahaan Catering : PT. SEJAHTERA BERSAMA AMANAH
Alamat - JlLArteri Tol Cibitung, Kampung Meriuk,
Desa Gandasari, Kec. Cikarang Barat,
Kab. Bekasi
Pimpinan / Pemilik Perusahaan : Nurdin Mufti Wijaya
Jntuk - Mengelola makanan pekeria / catering di wilayah Kab. Bekasi.
Syarat-syarat 1. Pekerja perusahaan catering seluruhnya harus :

a. Berbadan sehat tidak berpenyakit menular
b. Diperiksa kesehatan secara menyeluruh dan diadakan secara berkala
satu tahun sekali, dinyatakan dengan Surat Keterangan Dokter;
c’ Diberikan pelatihan kesehatan Gizi Kerja, Higiene dan sanitasi serta
penanggulangan keracunan makanan;
d. Dilengkapi alat kerja. tutup kepala, sarung tangan karet/plastik, tidak
KUk an khusus yang selalu bersih dan diberikan
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Pimpinan perusahaan catering berkewajiban :

Membuat rencana dan menyelenggarakan program Higiene dan
Sanitasi;

5. Mengadakan pertemuan pembinaan Keselamatan dan Kesehatan
Kerja (K3);

c. Menunjuk petugas khusus yang menangani higene dan sanitasi.

3. Kesehatan makanan dan minuman :

a. Bahan-bahan harus tersedia dalam keadaan bersih, bebas dari
bakteri dan bahan-bahan beracun, serta bebas dari kelembaban agar
tidak merusak bahan;

b. Air harus sehat, tidak berbau, tidak berwarna, tidak berasa dan tidak
mengandung bakteri;

c. Bahan makanan harus segar, sehat dan tidak busuk, bahan makanan
yang berkemas kemasannya tidak rusak, tidak kadaluarsa,
kemasannya digunakan hanya satu kali;

d. Makanan yang sudah diclah harus tersimpan dengan baik dan

menyimpan 1 (satu) paket setiap penyajian makanan dalam termos
pendingin suhu 4°C (empat derajat celcius) selama 24 jam.

4. Pengolahan makanan :

a.

b.
e

d.

Alat-alat masak harus selalu bersih, dicuci memakai sabun, dibilas
dengan air panas +80°C (delapan puluh derajat celcius);

Tempat makanan dan alat makanan harus tetap bersih:

Ditempat masak harus ada lemari pendingin dan di dapur harus ada
cerobong asap;

Alat cuci harus kuat, permukaan halus (mudah dibersihkan) dan
setiap peralatan harus dibebashamakan.

\zsz Berizku : Rekomendasi ini berlaku selama 1 (satu) tahun sejak tanggal dikeluarkan
dengan ketentuan harus memenuhi syarat-syarat tersebut di atas.

Demikian rekomendasi ini disampaikan kepada yang berkepentingan untuk diketahui
Zan dipergunakan sebagaimana mestinya.

Ditetabkan di Karawang
pada tanggal 2o Oktober 2019

An. KEPALA UPTD PENGAWASAN
KETENAGAKERJAAN WILAYAH II
DINAS TENAGA KERJA DAN TRANSMIGRASI
PROVINS! JAWA BARAT
Kasi Pengawasan Keselamatan dan

_-Kesehatan Kerja (K3)




