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[14.3.2] Food from aquatic ecosystems (policies)

Universitas Indonesia has a policy on ethical sourcing of food and supplies. The following figure is
the UI’s Rector Decree about Implementation of Occupational Health, Safety, and Environment at

UI’s Canteen. The Rector Degree includes policy about ethical sourcing of food and supplies

PERATURAN REKTOR UNIVERSITAS INDONESIA
NOMOR 057 TAHUN 2017
TENTANG
PENERAPAN ASPEK KESELAMATAN, KESEHATAN KERJA DAN
LINGKUNGAN [K3L) KANTIN UNIVERSITAS INDONESIA

DENGAN RAHMAT TUHAN YANG MAHA ESA
REKTOR UNIVERSITAS INDONESIA,

Menimbang : a. bahwa berdasarkan Work Safe BC British Columbia
"Health and Safety for Hospitality Small Business” Tahun
2009 dan Canadian Centre for Qccupational Health and
Safety (CCOHS) “Food Service Workers Safety Guide®
Tahun 2005;

b. bahwa sesuai dengan Keputusan Rektor Universitas
Indonesia Nomor 01 Tahun 2016 tentang Implementasi
Keselamatan, Keschatan Kerja dan Lingkungan [K3L) di
Universitas Indonesia dimana Universitas Indonesia
memiliki komitmen yang tinggi untuk mewujudkan K3L
bagi sivitas akademika dan para pemangku kepentingan
pada seluruh aktivitas di kampus Universitas Indonesia
melalul penerapan  Sistern Manajermen  Keselamatan,
Kesehatan Kerja dan  Lingkungan (SME3L) yang
terintegrasi;

¢. bahwa sesuai dengan Pedoman SME3L Universitas
Indonesia yang merupakan panduan umum bag
seluruh pihak yang bekerja di lingkungan Universitas

Indonesia;
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c. melaksanakan program pelatiban higiene sanitasi dan aspek K3L
kantin kepada pengelola dan pemilik kantin serta  penjamah
makanan dan minuman di lingltungan UI.

Standar Implementasi Aspek K3L Kantin wajib dilaksanakan untuk

semua pengelola dan pemilik kantin serta penjamah makanan dan

minuman di ingkungan UL

Komisi K3L Kantin di tngkat Ul mempunyai wewenang uniuk

membertkan masukan, mengkaji kebijakan K3L kantin, Program, hasil

inspeksi dan audit di kantin dan UPT K3L.

Hagil kajian sechagaimana dimaksud dalam Pasal 2 ayvat (3] diserahkan

dan dikomunikasikan kepada Pimpinan UL

Dekan/Wakil Dekan dan Pengelola Kantin bertanggung jawab untuk

mengimplementasikan kebijakan dan program K3L lkantin di

lingkungannya.

BAB [T
HIGIENE DAN SANITASI

Bagian Kesatu

Bangunan

Pasal 3

Lokasi jasa/boga tidak berdekatan dengan sumber pencemaran seperti

tempat sampah umum, teilet wmum, dan sumber pencemaran lainnya

dengan jarak minimal 10 (sepuluh) meter.

Kondisi halaman di sekitar kantin harus bersih dengan ketentuan:

a. tdak bersemak;

b. tidak banyak lalat;

c. tidak terdapat tumpukan barang-barang yang dapat menjadi
sarang tikus, dan

d. tersedia tempat sampah vang bersih dan bertutup.

THE

IMPACT
RANKINGS
iI1En




IMPACT
ANKINGS

imen

-14-

c. mencuci tangan sebelum bekerja, setelah bekerja dan setelah keluar
dari toilet/ jamban;

d. tidak banvak berbicara dan selalu menutup mulut pada saat batuk atau
bersin dengan menjauhi makanan dan minuman atau keluar dari
FUAnZAT

e, tidak menyisir rambut di dekat makanan dan minuman yang akan dan
telah diclah;

[. menutup luka (pada luka terbuka fbisul atau luka lainnya) dengan baik
dan tidak memegang bahan makanan maupun makanan matang
dengan tangan vang terdapat luka;

g, tdak sambil merokok;

h. tidak sambil menggaruk anggota badan (telinga, hidung, mulut/bagian
lainnval;

i. tidak meludah di sckitar area kantin;

j- tidak memakai perhiasan;

k. rambut diikat atau diberi penutup rambut; dan

. berpakaian bersih dan rapi.

BAB VI
MAKANAN DAN MINUMAN

Bagian Kesatu
Cara Penanganan

Pasal 14

Cara menangani makanan dan minuman harus memenuhi ketentuan:
a. air bersih untuk membuat minuman harus dimasak sampai mendidih;
b. semua bahan yang diolah menjadi makanan dan minuman jadi harus

dalam keadaan baik mutunya, segar dan tidak busuk;



IVERSITAS
DONESIA

215

semua bahan olahan dalam kemasan yang diclah menjadi makanan dan
minuman jajanan harue bahan olahan yang terdaftar di Kementerian
Kesehatan, tidak kadaluwarsa, tidak cacat atau tidak rusak, dan
berlabel;

bahan makanan dan minuman, serta bahan tambahan makanan dan
mifuman dan bahan penolong makanan dan minuman jajanan siap saji
harus disimpan secara terpisah;

bahan makanan dan minuman yvang cepat rusak atau cepat membusuk
harus disimpan dalam wadah terpisah;

bahan makanan dan minuman mentah disimpan tidak menempel
dengan permukaan lantai, dinding atau langit-langit, dengan ketentuan
sebagai berikout:

1. Jarak dengan lantai sebesar 15 cm (lima belas centimeter];

2, Jarak dengan dinding sebesar 5 cm (lima centimeter);

3. Jarak dengan langit-langit sebesar 60 cm (enarm puluh centimeter).
penggunaan bahan tambahan makanan dan minuman dan bahan
penolong vang dipunakan dalam mengolah makanan dan minuman
harus sesuai ketentuan perundangan yang berlako.

Bagian Kedua
Peracikan dan Persiapan

Pasal 15

Peracikan bahan, persiapan bumbl, persiapan pengolahan dan prontas
dalam memasak diharuskan:

a.
b.

dilakukan sesuai tahapan dan higienis;

semua bahan vang siap dimasal dicucl demgan air bersih yang
mengalir;

tidak menjamah makanan dan minuman jadi/masak dengan tangan
tetapi menggunakan alat seperti penjepit atau sendok;
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Description :

Universitas Indonesia (UI) has a policy in place for ensuring that food on campus is sustainably
farmed. The commitment is poured into the UI’s Rector Decree Number 057 of 2017 concerning the
application of the safety, occupational health, and environmental (K3L) aspects of the Universitas
Indonesia canteen. In article 14 of this policy, it is decided that the way to handle food and drinks
must meet the provisions, one of which is that all ingredients that are processed into food and drink,
must be of good quality, fresh, and not rotten. Food with good quality conditions in accordance with

Government Regulation Number 28 of 2004 concerning food safety, quality and nutrition article three
decides that the fulfillment of sanitation requirements in all food chain activities is carried out by
applying guidelines on good methods that include; good farming methods, good fresh food production
methods, good processed food production methods, good food distribution methods, good food
retailing methods, and good fast food production methods.

Evidence Link:

http://sekar.ui.ac.id/index.php/peraturan-rektor-057-2017-penerapan-aspek-k31-kantin



