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LAMPIRAN 5

LEMBAR OBSERVASI

HIGIENE SARANA DAN PRASARANA
PENEREPAN HIGIENE DAN SANITASI PENYELENGGARAAN

MAKANAN

DI INSTALASI GIZI RSUD NENE MALLOMO

NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK

I TEMPAT PENGOLAHAN MAKANAN
Konstruksi bangunan kuat,

1 | aman, terpelihara, bersih, terbebas dari lalat, kecoa,
tikus dan hewan lainnya

2 Lantai kedap air, tidak licin dan mudah dibersihkan

3 Dinding dan langit-langit dalam keadaan baik dan
bersih
Pembuangan air limbah tidak menimbulkan sarang

4 serangga, jalan masuknya tikus dan terpelihara
kebersihannya

5 Ruangan dilengkapi ventilasi/penghawaan alami
ataupun buatan

6 Ruang pengolahan dilengkapi cerobong dengan
sungkup
Sebelum dan sesudah pengolahan tempat dan fasilitas

7 selalu dibersihkan dengan bahan pembersih yang
aman

8 Pintu masuk bahan makanan mentah dan makanan jadi
terpisah

I PERALATAN
Peralatan masak dan makan terbuat dari bahan dan

1 desain yang mudah dibersihkan dan tidak boleh
melepaskan zat beracun ke dalam pangan (food grade)

5 Peralatan masak tidak patah dan kotor serta tidak
bercampur

3 Talenan dan pisau dibedakan untuk makanan mentah
dan makanan siap saji

4 Peralatan dicuci segera setelah digunakan dengan

desinfektan




Peralatan yang kering di simpan dalam keadaan kering
dan pada rak yang terlindung dari vektor

111 | FASILITAS SANITASI

Tersedia tempat cuci tangan yang terpisah dari tempat
pencucian peralatan

2 Tersedia air bersih yang cukup dan sesuai standar

3 Tersedia fasilitas kamar mandi

Tempat sampah basah dan sampah kering terpisah dan
memiliki penutup

Sumber
: Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 7 Tahun 2019 Tentang Kesehatan Lingkungan Rumah Sakit

dan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1096/Menkes/Per/\V/1/2011 tentang
Higiene Sanitasi Jasa Boga




LEMBAR OBSERVASI

HIGIENE DAN SANITASI SUMBER DAYA MANUSIA

MAKANAN

DI INSTALASI GIZI RSUD NENE MALLOMO

PENEREPAN HIGIENE DAN SANITASI PENYELENGGARAAN

NO KOMPONEN YANG DINILAI YA | TIDAK
PENJAMAH MAKANAN
1 Memiliki sertifikat kursus higiene sanitasi makanan
2 Berbadan sehat dibuktikan dengan surat keterangan dokter
dan tidak mengidap penyakit menular
Melakukan pemeriksaan secara berkala minimal 2 (dua)
kali setahun diperiksa kesehatannya oleh dokter yang
3 berwenang.
4 Memiliki buku pemeriksaan kesehatan yang berlaku
. Tidak Merokok
5 Kebersihan perseorangan baik, kuku dipotong pendek,
kuku tidak di cat atau kutek
Tidak banyak berbicara dan selalu menutup mulut pada
saat batuk atau bersin dengan menjauhi makanan atau
7 keluar dari ruangan
8 Tidak memegang, mengambil, memindahkan dan
mencicipi makanan langsung dengan tangan (tanpa alat)
Tidak memakai perhiasan kecuali cincin kawin yang tidak
9 berhias (polos)
Mencuci tangan sebelum bekerja dan setelah bekerja
10 S
ataupun keluar dari toilet
1 Memakai pakaian kerja yang bersih dan rapi
12 Memakai APD saat mengolah makanan (Tutup kepala,
apron, masker dan sepatu)
Sumber :  Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 7 Tahun 2019 Tentang Kesehatan Lingkungan Rumah Sakit

dan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1096/Menkes/Per/\/1/2011 tentang

Higiene Sanitasi Jasa Boga




LEMBAR OBSERVASI

HIGIENE DAN SANITASI PENGOLAHAN MAKANAN
PENEREPAN HIGIENE DAN SANITASI PENYELENGGARAAN
MAKANAN

DI INSTALASI GIZI RSUD NENE MALLOMO

NO KOMPONEN YANG DINILAI YA | TIDAK

I TAHAP PERSIAPAN

1 Bahan makanan diterima di jalur khusus

Melakukan pengecekan kualitas dan kuantitas bahan

2 makanan

3 Melakukan pemilahan bahan baku makanan basah dan
kering

4 Tempat penyimpanan makanan bersih, terlindung dari

debu dan bahan kimia berbahaya, serangga dan hewan lain

5 Tidak terdapat drainase di sekitar gudang makanan

Ketinggian rak terbawah untuk menyimpan bahan
6 makanan lebih 30 cm dari lantai, 15 cm dari dinding dan
50 cm dari atap atau langit-langit bangunan

Gudang Makanan dilengkapi dengan pengukur suhu,

! dengan suhu 25 C atau suhu ruangan yang aman

8 Melakukan penyimpanan daging, ikan, udang, susu, telur
dan olahannya dengan suhu 4-10 C

9 Melakukan penyimpanan sayur, buah dan minuman

dengan suhu 10 -15 C

10 Konstruksi gudang anti tikus dan serangga

Penyimpanan dan Pengambilan makanan dengan cara
11 First In First Out (FIFO) dan First Expired First Out
(FEFO)

I TAHAP PENGOLAHAN




1 Tidak menggunanakan bahan makanan yang rusak/busuk

Mencuci bahan makanan yang akan diolah dengan air

2 ;
mengalir

3 Petugas penjamah makanan menerapkan higiene dan
sanitasi

4 Dilakukan monitoring dan pencatatan suhu penyimpanan
makanan jadi

5 Tersedia tempat penyimpanan contoh makanan jadi yang
disimpan 3 x 24 jam

1 DISTRIBUSI

1 Pengangkutan menggunakan kereta dorong yang tertutup,

bersih dan dilengkapi dengan pengatur suhu

2 Pengisian kereta dorong tidak sampai penuh

Terdapat jalur khusus yang terpisah untuk mengangkut
bahan/ barang kotor

v PENYAJIAN

1 Makanan disajikan dengan wadah tertutup

Wadah yang digunakan bersifat foodgrade ( aman bagi
makanan)

Wadah yang digunakan untuk menyajikan makanan dalam
keadaan bersih

Makanan jadi yang disajikan dalam keadaan hangat
4 ditempatkan pada fasilitas penghangat makanan dengan
suhu mnimal 60° C

Petugas yang menyajikan makanan berperilaku sehat dan
berpakaian bersih

Sumber :  Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 7 Tahun 2019 Tentang Kesehatan Lingkungan Rumah Sakit

dan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1096/Menkes/Per/\V/1/2011 tentang
Higiene Sanitasi Jasa Boga




LAMPIRAN 6

PEDOMAN WAWANCARA
EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI
PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI
RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP

Identitas Informan
Nama

Umur

Jenis Kelamin
Pendidikan Terakhir
Bagian

Jabatan/Pekerjaan

Petugas Penjamah Makanan dan Distribusi

1. Bagaimana pendapat ibu mengenai kondisi konstruksi tempat
pengolahan makanan?
Jawaban :

2. Bagaimanan pendapat ibu mengenai kondisi peralatan masak dan
makan yang digunakan dan bagaimana proses pencucian serta
penyimpanan peralatan tersebut ?

Jawaban :

3. Pernahkah dilakukan pelatihan tentang higiene dan sanitasi pada saat
mengolah makanan?

Jawaban :




4. Apakah dilakukan pemeriksaan kesehatan sebelum bekerja ataupun saat
bekerja di instalasi gizi? jika pernah, apakah dilengkapi dengan buku
pemeriksaan ataupun surat keterangan?

Jawaban :

. Bagaimana cara pengambilan bahan makanan yang akan diolah?

Jawaban :

6. Apakah disediakan APD ? jika disediakan, apakah APD tersebut
digunakan ?

Jawaban :

7. Apakah ada pengawasan jika APD tidak digunakan ?

Jawaban :

Apakah tersedia fasilitas cuci tangan? Setiap kali akan mengolah
makanan, apakah anda mencuci tangan?

Jawaban :

Bagaimana wadah makanan dan torly yang digunakan untuk distribusi
ke pasien?

Jawaban :




PEDOMAN WAWANCARA
EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI
PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI
RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP

Identitas Informan
Nama

Umur

Jenis Kelamin
Pendidikan Terakhir
Bagian

Jabatan/Pekerjaan

Petugas Logistik

1. Apakah terdapat jalur khusus untuk bahan makanan dan makanan
jadi?
Jawaban

2. Bagaimana cara penerimaan bahan makanan dan penyimpanannya ?
Jawaban :

3. Bagaimana cara pengambilan bahan makanan saat akan diolah?

Jawaban :




PEDOMAN WAWANCARA
EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI

PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI

RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP

Identitas Informan

Nama

Umur

Jenis Kelamin

Pendidikan Terakhir

Bagian

Jabatan/Pekerjaan

Kepala instalasi gizi

1.

Bagaimana pendapat ibu mengenai kondisi konstruksi tempat
pengolahan makanan ?
Jawaban

Bagaimanan pendapat ibu mengenai kondisi peralatan masak dan
makan yang digunakan dan bagaimana proses pencucian serta
penyimpanan peralatan tersebut ?

Jawaban

Apakah higiene sanitasi petugas sebagai penjamah makanan
merupakan hal yang dianggap penting untuk diprioritaskan dan
pernahkah dilakukan pemeriksaan kesehatan dan pengawasan petugas
penjamah makanan)?

Jawaban :




. Apakah ada SOP sekaitan higiene dan sanitasi di instalasi gizi ?

Jawaban :

. Pernahkah ibu memberikan informasi/sosialisasi mengenai
pedoman persyaratan higiene dan sanitasi bagi petugas instalasi gizi ?

Jawaban :

. Bagaimana pendapat ibu tentang ketersediaan fasilitas higiene dan
sanitasi ?

Jawaban :

. Apakah disediakan APD bagi petugas ?

Jawaban :

. Bagaimana penanganan bahan makanan dan penyimpanannya ?

Jawaban :

. Bagaimana wadah makanan dan torly yang digunakan untuk distribusi
ke pasien?

Jawaban :




PEDOMAN WAWANCARA
EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI
PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI
RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP
Identitas Informan
Nama
Umur
Jenis Kelamin
Pendidikan Terakhir
Bagian

Jabatan/Pekerjaan

Tenaga Sanitasi Lingkungan

1. Bagaimana bentuk kerjasama Tenaga Kesehatan Lingkungan dengan
instalasi gizi terkait dengan higiene sanitasi penyelenggaraan
makanan?

Jawaban :

2. Bagaimana ketersediaan sarana dan prasarana sanitasi yang disediakan di

3.

instalasi gizi ?

Jawaban :

Apakah terdapat SOP higiene dan sanitasi makanan di instalasi gizi ?

Jawaban :




4. Bagaimana evaluasi pengolahan makanan di instalasi gizi terkait higiene dan
sanitasi?

Jawaban :

5. Pernahkah diberikan informasi/ sosialisasi mengenai pedoman persyaratan higiene
dan sanitasi bagi petugas di instalasi gizi ?

Jawaban :

6. Apakah seluruh petugas di instalasi gizi pernah mengikuti pelatihan tentang higiene
dan sanitasi ?

Jawaban :

7. Apakah ada anggaran yang disediakan untuk pemeriksaan kesehatan petugas ?

Jawaban :




PEDOMAN WAWANCARA
EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI
PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI
RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP
Identitas Informan
Nama
Umur
Jenis Kelamin
Pendidikan Terakhir
Bagian

Jabatan/Pekerjaan

Petugas IPCN

1. Apakah ada sosialisai ataupun edukasi kepada petugas penjamah makan di Instalasi

Gizi tentang hygiene dan sanitasi makanan ?

Jawaban :

2. Apakah pernah dilakukan pemeriksaan kesehatan dan pengawasan petugas penjamah
makanan?

Jawaban :

3. Bagaimana Evaluasi pengolahan makanan di instalasi gizi terkait praktik hygiene
sanitasi ?

Jawaban :




PEDOMAN WAWANCARA
EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI
PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI
RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP

Identitas Informan

Nama

Umur

Jenis Kelamin

Pendidikan Terakhir

Pekerjaan

Pasien

1. Bagaimana penampilan petugas yang menyajikan makanan ?

Jawaban

2. Bagaimana wadah yang digunakan dan kualitas makanan yang diberikan ?

Jawaban
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DOKUMENTASI
6121
LAUNDRY
GAMBAR 1. INSTALASI GIZI GAMBAR 2. TEMPAT PENGOLAHAN
MAKANAN

GAMBAR 3. VENTILASI GAMBAR 4. PISAU DAN TALENAN
BAHAN MAKANAN
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GAMBAR 29. GUDANG MAKANAN KERING
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