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BAB I 

 PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Rumah sakit adalah institusi pelayanan kesehatan yang menyelenggarakan 

pelayanan kesehatan perorangan secara paripurna yang menyediakan pelayanan 

rawat inap, rawat jalan, dan gawat darurat [1]. Sebagai institusi pelayanan 

kesehatan, rumah sakit menangani pasien dengan berbagai jenis penyakit, yang 

dapat menyebabkan munculnya mikroba patogen. Sanitasi yang tidak memadai 

dapat meningkatkan risiko infeksi pada pasien yang sedang menjalani perawatan 

Makanan yang akan disajikan kepada pasien haruslah terjamin 

keamanannya dan juga terbebas dari kontaminasi,   Penerapan higiene dan 

sanitasi makanan pada dasarnya mencakup penjamah makanan, tempat 

penyelenggaraan makanan, peralatan pengolahan, penyimpanan dan penyajian 

makanan [2].  World Health Organization (WHO) tahun 2019 melaporkan 

bahwa lebih dari 200 penyakit ditularkan melalui makanan, penyakit bawaan 

makanan (Food Borne Diseases) merupakan penyakit yang menular akibat dari 

mikroba yang masuk ke dalam tubuh melalui makanan [3].  

Pada tahun 2019, jumlah kasus keracunan makanan di Indonesia tercatat 

cukup tinggi, mencapai 6.192 kasus. Provinsi Jawa Barat mencatat angka 

kejadian tertinggi dengan 2.377 kasus, diikuti oleh Jawa Timur dengan 1.213 

kasus, dan DKI Jakarta dengan 943 kasus [4]. 

Berdasarkan data Balai Besar POM Kota Makassar tahun 2022 kasus 

keracunan makanan dan minuman di Sulawesi Selatan  sebanyak 13 kasus dan 

KLB keracunan pangan di Kabupaten Pangkep 1 kasus, Kabupaten Gowa 2 

kasus[5]. Data kasus keracunan makanan oleh Dinas Kesehatan, Pengendalian 

Penduduk dan KB Kabupaten Sidenreng Rappang tahun 2022 didapatkan 

sebanyak 4 kasus dan Pada tahun 2023 sebanyak 4 kasus keracunan makanan [6] 

Untuk memastikan bahwa makanan dan minuman aman dikonsumsi, perlu 

dilakukan upaya untuk mengendalikan faktor-faktor yang berpotensi 
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menyebabkan kontaminasi bakteri pada makanan atau minuman yang telah 

diproses sebelumnya oleh karyawan rumah sakit, serta mencegah mata rantai 

penyebaran penyakit. 

Berdasarkan penelitian Nanda Sallihiyati, et.al (2021) di Rumah Sakit 

Umum Daerah Cut Nyak Dhien Meulaboh diperoleh hasil prinsip penyimpanan 

bahan baku makanan, pengolahan makanan dan pengangkutan makanan tidak 

memenuhi persyaratan prinsip higiene sanitasi sesuai permenkes RI No. 

1096/MENKES/PER/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasa Boga[7]. 

Penelitian Yuniar et.al (2023) di instalasi gizi RSJ Provinsi Sulawesi 

Tenggara  diperoleh hasil bahwa sanitasi makanan di rumah sakit yang diteliti 

belum memenuhi syarat, yakni pada tahap pemilihan bahan makanan, penyajian 

makanan, transportasi makanan, dan kebersihan pribadi penjamah makanan 

dengan skor penilaian berkisar antara ≤83% hingga 90,2% [8]. 

Hasil penelitian Novita Fajarwati, et.al (2023) mengemukakan masih 

ditemukan beberapa hasil penerapan higiene dan sanitasi pada petugas penjamah 

makanan yaitu 44,6% sampel tidak menggunakan sarung tangan dan 22,2% 

sampel yang menggunakan perhiasan. Penelitian lain yang dilakukan oleh 

Fazrianti dan rekan-rekan (2022) di Rumah Sakit Dr. H. Marzoeki Mahdi 

menunjukkan bahwa dalam proses penyelenggaraan makanan, kebersihan 

peralatan, serta personal higiene belum sepenuhnya memenuhi standar yang 

ditetapkan oleh Permenkes RI No 1096/Menkes/Per/VI/2011[9]. 

Berdasarkan penelitian Haderiah dan St. Khadijah Djawat (2022) di 

RSUD Andi Makkasau Parepare dari 17 orang petugas penjamah makanan yang 

diperiksa diperoleh hasil sebanyak 9 orang (53 %) memiliki tingkat pengetahuan 

yang tinggi dan sebanyak 8 orang (47 %) petugas penjamah makanan yang 

memiliki tingkat pengetahuan yang kurang [10]. 

Sesuai dengan Peraturan Menteri Kesehatan No. 1096 Tahun 2011 tentang 

higiene sanitasi jasaboga, fasilitas pelayanan kesehatan dikategorikan dalam 

jasaboga golongan B. Jasaboga golongan mencakup layanan yang menyediakan 

kebutuhan masyarakat melalui fasilitas kesehatan, oleh karena itu instalasi gizi 

di rumah sakit tergolong dalam jasaboga golongan B[11]. Dalam 
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penyelenggaraan makanan di rumah sakit, instalasi gizi memiliki potensi risiko 

yang dapat memengaruhi proses penyembuhan pasien. Risiko tersebut termasuk 

kemungkinan kontaminasi bakteriologis pada makanan, peralatan, tenaga 

penjamah, dan alat pengangkut makanan seperti kereta dorong, serta 

kontaminasi dari lingkungan fisik.   

RSUD Nene Mallomo merupakan rumah sakit umum tipe C yang 

melayani pasien rawat jalan dengan jumlah kunjungan ± 3800 pasien perbulan 

dan melayani pasien rawat inap dengan jumlah kunjungan ± 950 pasien 

perbulan, dengan lama rawat pasien 2-4 hari. Instalasi Gizi di RSUD Nene 

Mallomo melayani kebutuhan makanan pasien yang dirawat inap, dengan tenaga 

kerja berjumlah 28 orang yang terbagi antara lain : kepala instalasi 1 orang,  

petugas gizi 8 orang, pramusaji dan distribusi 18 orang, petugas gudang 

(logistik) 1 orang.  

Hasil audit Pencegahan dan Pengendalian Infeksi (PPI) tentang kepatuhan 

pengelolaan makanan oleh petugas Infection Pretention Control Nurse (IPCN) 

tahun 2024 di Instalasi Gizi berdasarkan  poin yang dinilai antara lain : 

Pencucian alat, pengaturan gudang, keamanan dan kebersihan gudang, chiller 

dan freezer, tempat pengolahan (dapur) dan tenaga pengolah. Dari audit yang 

dilakukan diperoleh angka kepatuhan pada bulan Januari    62,5 % dan data 

angka kepatuhan pada bulan Februari 71,42 %, hasil tersebut masih dibawah 

standar kepatuhan berdasarkan Permenkes No.27 tahun 2017 tentang pedoman 

pencegahan dan pengendalian infeksi yaitu  85 %. [12]. 

Berdasarkan permasalahan yang ditemukan di Instalasi Gizi RSUD Nene 

Mallomo Kabupaten. Sidrap diatas, maka peneliti tertarik untuk mengevaluasi 

penerapan higiene dan sanitasi pada pengelolaan makanan di Instalasi Gizi 

RSUD Nene  Mallomo Kabupaten Sidrap. 
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B. Rumusan Masalah 

Serbagai bagian dari sisterm perlayanan kerserhatan rurmah sakit, instalasi gizi 

mermiliki tanggurng jawab bersar urnturk mermaturhi standar kerberrsihan dan sanitasi 

yang tinggi. Namurn, serringkali ada masalah dan hambatan yang mernghambat 

implermerntasi proserdurr higierner dan sanitasi di instalasi gizi. Olerh karerna itur 

pernting urnturk merlakurkan ervalurasi mernyerlurrurh terrhadap implermerntasi higierner 

dan sanitasi pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi. 

Berrdasarkan hal terrserburt diatas, maka pernurlis merrurmurskan masalah : 

1. Bagaimana pernerrapan higierner dan sanitasi pada sarana dan prasarana 

yang digurnakan pada perngolahan makanan di Instalasi Gizi RSUrD 

Nerner Mallomo Kaburpatern Sidrap ? 

2. Bagaimana  pernerrapan higierner dan sanitasi olerh surmberrdaya manursia 

yang merngolah makanan di instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo ? 

3. Bagaimana pernerrapan higierner dan sanitasi pada prosers perngolahan 

makananan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

 Adapurn tu rjuran dari pernerlitian ini adalah serbagai berrikurt : 

1. Merngervalurasi pernerrapan higierner dan sanitasi pada sarana dan prasarana 

yang digurnakan dalam perngolahan makanan di Instalasi Gizi RSUrD 

Nerner Mallomo. 

2.  Merngervalurasi pernerrapan higierner dan sanitasi olerh su rmberr daya 

manu rsia yang terrlibat dalam perngolahan makanan di Instalasi Gizi 

RSUrD Nerner Mallomo. 

3. Merngervalurasi pernerrapan higierner dan sanitasi dalam prosers perngolahan 

makanan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teroritis 

Pernerlitian ini diharapkan dapat mermberrikan kontribu rsi terrhadap 

literraturr ilmiah di bidang kerserhatan masyarakat, khursursnya merngernai 

manajermern makanan dan kerberrsihan sanitasi. Hasil pernerlitian ini dapat 

dijadikan rerferrernsi urnturk sturdi-sturdi serlanjurtnya dan mermperrkaya 

permahaman terntang praktik higierner dan sanitasi dalam perngerlolaan 

makanan di rurmah sakit. 

2. Manfaat Praktis 

Pernerlitian ini dapat mermberrikan masurkan berrharga bagi perngerlola 

Instalasi Gizi dalam merningkatkan kuralitas layanan merrerka. Derngan 

mernerrapkan standar higierner yang tinggi dalam prosers perngolahan makanan, 

kerperrcayaan pasiern terrhadap fasilitas kerserhatan dapat merningkat. Serlain itur, 

hasil pernerlitian ini diharapkan dapat mermbantur pihak rurmah sakit dalam 

mermperrbaiki dan merningkatkan ervalurasi terrhadap pernerrapan higierner dan 

sanitasi di Instalasi Gizi, serhingga dapat merningkatkan kerserlamatan dan 

kerserhatan pasiern sercara kerserlurrurhan. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Kajian Pustaka 

1. Tinjauan Tentang Rumah Sakit 

Rurmah sakit mernurrurt WHO (World Heralth Organization) adalah bagian 

intergral dari suratur organisasi kerserhatan derngan furngsi mernyerdiakan perlayanan 

paripurrna, pernyermburhan pernyakit dan perncergahan pernyakit kerpada masyarakat, 

serrta merrurpakan pursat perlatihan bagi ternaga kerserhatan dan pursat pernerlitian 

merdik.  Berrdasarkan Urndang- Urndang Nomor 17 Tahurn 2023 terntang kerserhatan 

Rurmah Sakit adalah Fasilitas Perlayanan Kerserhatan yang mernyerlernggarakan 

Perlayanan Kerserhatan perrserorangan sercara paripurrna merlaluri Perlayanan 

Kerserhatan promotif, prerverntif, kurratif, rerhabilitatif, dan/ ataur paliatif derngan 

mernyerdiakan perlayanan rawat inap, rawat jalan, dan Gawat Darurrat [13].  

Berrdasarkan jernis perlayanan yang diberrikan, rurmah sakit dikatergorikan:  

a. Rurmah Sakit urmurm  yaitur mermberrikan perlayanan kerserhatan pada sermura 

bidang dan jernis pernyakit, perling serdikit terrdiri atas perlayanan merdik dan 

pernurnjang merdik, perlayanan kerperrawatan dan kerbidanan dan perlayanan 

nonmerdik. 

b. Rurmah Sakit khursurs  yaitur mermberrikan perlayanan pada satur bidang ataur 

satur jernis pernyakit terrterntur berrdasarkan disiplin ilmur, golongan urmurr, 

organ, jernis pernyakit, ataur kerkhursursan lainnya [1]. 

Klasifikasi Ru rmah Sakit Urmurm terrbagi mernjadi berberrapa kerlas, yaitur: 

1. Rurmah Sakit Urmurm Kerlas A : Mermiliki kapasitas termpat tidurr minimal 250 

urnit. 

2. Rurmah Sakit Urmurm Kerlas B: Mermiliki kapasitas termpat tidurr minimal 200 

urnit. 

3. Rurmah Sakit Urmurm Kerlas C: Mermiliki kapasitas termpat tidurr minimal 100 

urnit. 

4. Rurmah Sakit Urmurm Kerlas D: Mermiliki kapasitas termpat tidurr minimal 50 

urnit. 
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Klasifikasi Ru rmah Sakit Khursurs terrbagi mernjadi berberrapa kerlas, yaitur: 

1. Rurmah Sakit Khursurs Kerlas A: Mermiliki kapasitas termpat tidurr minimal 100 

urnit. 

2. Rurmah Sakit Khursurs Kerlas B: Mermiliki kapasitas termpat tidurr minimal 75 

urnit. 

3. Rurmah Sakit Khursurs Kerlas C: Mermiliki kapasitas termpat tidurr minimal 25 

urnit.[1]. 

 

2. Tinjauan Tentang Instalasi Gizi 

Berrdasarkan Perrmernkers RI No. 78 Tahurn 2013 terntang Perdoman 

Perlayanan Gizi Rurmah Sakit dalam [11] Instalasi gizi adalah salah satur urnit 

kerrja di rurmah sakit yang mermberrikan layanan gizi kerpada pasiern rawat inap 

derngan turjuran mermbantur prosers pernyermburhan pasiern, instalasi gizi rurmah 

sakit mermberrikan layanan nurtrisi yang disersuraikan derngan  kondisi klinis, diert 

dan staturs mertabolismer turburh pasiern.  

Kergiatan perlayanan gizi rurmah sakit merlipurti  : 

a. Asurhan gizi rawat jalan 

Perlayanan gizi rawat jalan merrurpakan serrangkaian kergiatan asurhan gizi 

yang dilakurkan sercara berrkerlanjurtan, dimurlai dari asersmern/perngkajian, 

diagnosis, interrvernsi gizi, hingga monitoring dan ervalurasi pasiern ataur kliern 

yang mernjalani rawat jalan. 

b. Asurhan gizi rawat inap 

Perlayanan gizi rawat inap merncakurp perngkajian gizi, interrvernsi gizi, 

perrerncanaan, pernyerdiaan makanan, serrta erdurkasi dan konserling gizi yang 

diberrikan kerpada pasiern yang dirawat inap. 

c. Pernyerlernggaraan makanan 

Pernyerlernggaraan makanan merlibatkan serrangkaian kergiatan murlai dari 

perrerncanaan mernur, perrhiturngan kerburturhan bahan makanan, pernerrimaan 

dan pernyimpanan bahan makanan, prosers mermasak, distribursi, hingga 

perncatatan, perlaporan, dan ervalurasi. 
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d. Pernerlitian dan Perngermbangan 

Pernerlitian dan perngermbangan dilakurkan urnturk merningkatkan kuralitas 

perlayanan gizi di rurmah sakit, terrmasurk dalam asperk pernyerlernggaraan 

makanan, erdurkasi, konsurltasi, konserling, serrta rurjurkan gizi, sersurai derngan 

kermampu ran dan fasilitas yang dimiliki olerh institursi. 

Dalam layanan gizi, terrbagi atas  ternaga ahli gizi dan ternaga non ahli gizi. 

Ternaga ahli gizi adalah orang derngan kerahlian khursurs, serperrti sarjana gizi, ahli 

gizi. Ternaga non ahli adalah ternaga permasak ataur ternaga lain yang berkerrja di 

pada prosers perngerlolaan makanan di rurmah sakit. 

 

3. Tinjauan Tentang Penyelenggaraan Makanan di Rumah Sakit 

Pernyerlernggaraan makanan di rurmah sakit merlibatkan berrbagai kergiatan 

yang merlipurti perrerncanaan mernur, pernernturan kerburturhan bahan makanan, 

perngaturran anggaran berlanja, perngadaan dan pernyimpanan bahan makanan, 

prosers permasakan, distribursi, hingga perncatatan, perlaporan, dan ervalurasi. 

Berrikurt alurr pernyerlernggaraan makanan rurmah sakit : 

 

Gambar.1 

Alur Penyelenggaraan Makanan 

Bernturk pernyerlernggaran makanan rurmah sakit antara lain : 

a. Sisterm swakerlola  

Sisterm ini instalasi gizi/urnit gizi berrtanggurng jawab terrhadap 

perlaksanaan serlurrurh kergiatan pernyerlernggaraan makanan, serlurrurh 

surmberr daya berrasal dari instalasi gizi rurmah sakit. 
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b. Sisterm diborong ker jasa boga (ourt-sourrcing) 

pernyerlerngaraan makanan derngan mermanfaatkan perrursahaan jasa boga 

ataur caterring urnturk pernyerdiaan makanan RS. Sisterm ini terrbagi dura , 

diborongkansercara pernurh (furll ourt-sourrching) dan diborongkan hanya 

serbagian (sermi ourt-sourrcing). 

c. Sisterm Kombinasi 

Sisterm pernyerlernggaraan makanan yang merrurpakan kombinasi dari 

sisterm swakerlola dan sisterm diborongkan serbagai urpaya mermaksimalkan 

surmberr daya yang ada. 

Berrdasarkan perdoman gizi rurmah sakit dalam Kergiatan pernyerlernggaraan 

makanan urntu rk konsurmern rurmah sakit merlipurti[4]: 

a. Pernertapan perraturran permberrian makanan rurmah sakit 

b. Pernyursurnan standar bahan makanan rurmah sakit 

c. Perrerncanaan mernur 

d. Perrerncanaan kerburturhan bahan makanan 

e. Perrerncanaan anggaran bahan makanan 

f. Perngadaan bahan makanan 

g. Permersanaan dan permberlian bahan makanan 

h. Pernerrimaan bahan makanan 

i. Pernyimpanan dan pernyalurran bahan makanan 

j. Perrsiapan bahan makanan 

k. Permasakan bahan makanan 

l. Distribursi makanan. 

 

4. Tinjauan Tentang Permenkes Nomor 7 Tahun 2019 Tentang Kesehatan 

Lingkungan Rumah Sakit 

Dalam rangka permernurhan standar bakur murtur kerserhatan lingkurngan dan 

perrsyaratan kerserhatan rurmah sakit dilakurkan pernyerlernggaraan kerserhatan 

lingkurngan ru rmah sakit.  Pernyerhatan lingkurngan dilakurkan terrhadap merdia 

lingkurngan berrurpa air, urdara, tanah, pangan serrta sarana dan bangurnan. 
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a. Turjuran Urmurm  

Mernciptakan kuralitas kerserhatan lingkurngan di rurmah sakit yang 

dapat mernjamin kerserhatan dari berrbagai asperk, terrmasurk fisik, kimia, 

biologi, radioaktivitas, dan sosial, bagi serlurrurh surmberr daya manursia di 

rurmah sakit, pasiern, perngurnjurng, serrta masyarakat serkitar. Serlain itur, 

turjuran ini jurga merncakurp urpaya urnturk merwurjurdkan rurmah sakit yang 

ramah lingkurngan [14]. 

b. Turjuran Khursurs  

1. Merningkatkan kuralitas merdia lingkurngan serkaligurs 

merngerndalikan risiko terrhadap kerserhatan. 

2. Mernciptakan lingkurngan rurmah sakit yang mampu r mernjamin 

perrlindurngan kerserhatan, keramanan, serrta kerserlamatan bagi 

manursia dan lingkurngan. 

3. Merndurkurng terrciptanya manajermern perngerlolaan kuralitas 

kerserhatan lingkurngan yang optimal di rurmah sakit.[14]. 

Perlaksanaan kerserhatan lingkurngan rurmah sakit dilakurkan merlaluri urpaya 

pernyerhatan merdia lingkurngan, terrmasurk air, urdara, tanah, pangan, serrta 

fasilitas dan bangurnan. Langkah-langkah ini jurga merncakurp perngerlolaan 

limbah dan radiasi, serrta perngerndalian verktor dan herwan permbawa pernyakit. 

Pernyerlernggaraan pernyerhatan pangan siap saji, merrurpakan bagian dari 

pernyerhatan lingkurngan rurmah sakit yang curkurp pernting. Pernerrapan higierner 

sanitasi pada pernyerlernggaraan makanan sangat pernting urnturk dilakurkan gurna 

merminimalisir risiko terrkontaminasinya makanan. 

Urnturk merncapai permernurhan standar bakur murtur dan perrsyaratan 

pernyerhatan pangan (makanan) siap saji dalam pernyerlernggaraan kerserhatan 

lingkurngan rurmah sakit, maka harurs mermperrhatikan dan merngerndalikan faktor 

risiko keramanan makanan siap saji serbagai berrikurt [14] :  
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a. Termpat perngolahan makanan  

b. perralatan masak 

c. Pernjamah makanan 

d. Ku ralitas makanan  

e. Perngawasan higierner dan sanitasi makanan. 

 

5. Tinjauan Tentang Higiene dan Sanitasi Makanan 

a. Pengertian Higiene dan Sanitasi Makanan 

Pernyerhatan higierner dan sanitasi makanan merrurpakan urpaya 

perngawasan, perrlindurngan, serrta perningkatan kuralitas higierner dan sanitasi 

makanan urnturk mermastikan perngerlolaan makanan yang serhat, aman, dan 

terrjamin[14].   

4 (ermpat) asperk pokok yang mermperngarurhi higierner dan sanitasi 

makanan yaitur : 

1. Kontaminasi (perncermaran) : masurknya zat asing yang tidak 

dikerherndaki/ diinginkan ker dalam makanan ; 

2. Kerracurnan : timburlnya pernyakit ataurpurn gangguran kerserhatan lainnya 

akibat merngonsurmsi makanan yang tidak higiernis 

3. Permbursurkan : prosers terrjadinya perrurbahan komposisi makanan baik 

serbagian ataurpurn serlurrurhnya dari keradaan normal mernjadi keradaan 

tidak normal. 

4. Permalsuran : merrurbah tampilan makanan derngan cara mernambah atau r 

merngganti bahan makanan yang diserngaja derngan turjuran merningkatkan 

tampilan makanan  urnturk merndapatkan kerurnturngan dan mermberrikan 

dampak burrurk kerpada konsurmern [15]. 
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b. Persyaratan Higiene Sanitasi Makanan  

1. Termpat Perngolahan Makanan  

a. Termpat perngolahan makanan ataur dapurr harurs mermaturhi standar 

terknis higiernis dan sanitasi urnturk merngurrangi risiko kontaminasi 

makanan serrta merncergah masurknya lalat, kercoa, tikurs, dan herwan 

lainnya [15] 

b. Halaman Permburangan air kotor harurs dilerngkapi derngan 

pernangkap lermak (greraser trap) serberlurm dialirkan ker bak 

pernampurngan air kotor (serptic tank) ataur termpat permburangan 

lainnya, lantai perrtermuran antara lantai dan dinding tidak terrdapat 

surdurt mati dan harurs lerngkurng (conurs) agar murdah diberrsihkan 

[16].  

c. Rurang perngolahan makanan tidak bolerh dipakai serbagai rurang 

tidurr serrta dilerngkapi derngan verntilasi/pernghawaan, jika bangurnan 

tidak mermpurnyai verntilasi alam yang curkurp maka diserdiakan 

verntilasi buratan urnturk sirku rlasi urdara.  

d. Rurang perngolahan mermiliki cerrobong yang dilerngkapi derngan 

surngkurp asap, permburangan urdara kotor ataur asap harurs tidak 

mernimburlkan gangguran terrhadap lingkurngan  

e. Serterlah prosers perngolahan makanan serlersai, termpat dan fasilitas 

yang ada serlalur diberrsihkan mernggurnakan bahan permberrsih yang 

aman. Permberrsihan lantai dapurr dilakurkan derngan kain perl, di 

mana gagang kain perl perrlu r diberri koder warna hijaur[14]. 

2. Perralatan  

Perralatan masak dan makan harurslah mermernurhi perrsyaratan 

serhigga tidak mernyerbabkan kontaminasi terrhadap bahan makanan yang 

berrserntu rhan derngan perralatan terrserburt. Berberrapa perrsyaratan perralatan 

yang digurnakan adalah :  
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a. Perralatan masak harurs diburat dari bahan berrkuralitas tinggi derngan 

dersain yang mermurdahkan permberrsihan dan tidak bolerh merlerpaskan 

zat berracurn ker dalam makanan (food grader). 

b. Perralatan masak harurs tertap dalam kondisi baik, tidak bolerh patah, 

kotor, ataur terrcampurr derngan bahan lain. 

c. Lapisan perrmurkaan perralatan masak harurs tahan terrhadap perlarurtan 

olerh asam, basa, ataur garam-garam yang urmurm ditermurkan dalam 

makanan. 

d. Perralatan masak serperrti talernan dan pisaur harurs diberdakan 

pernggurnaannya urnturk makanan merntah dan makanan siap saji. 

e. Perralatan harurs dicurci sergerra serterlah digurnakan, kermurdian 

didersinferksi dan dikerringkan derngan baik. 

Terknik perncurcian perralatan derngan air merngalir mernurrurt 

Amaliah (2017) dalam [17] adalah serbagai berrikurt:  

a. Scraping (Mermburang Sisa Kotoran) 

Pisahkan sergala kotoran dan sisa-sisa makan yang terrdapat pada 

perralatan yang akan dicurci, serperrti sisa makanan di atas piring, gerlas, 

serndok dan lain- lain. Kotoran terrserburt dikurmpurlkan di termpat 

sampah diserdiakan (kantong sampah) serlanjurtnya diikat dan diburang 

berrsama sampah dapurr lainnya. 

b. Soaking (merrerndam dalam air)  

Merngguryurr air ker dalam perralatan yang akan dicurci hingga serlurrurh 

perrmurkaan perralatan terrerndam. Serberlurmnya, pastikan perralatan yang 

akan dicurci terlah diberrsihkan dari sisa makanan dan ditermpatkan 

dalam bak yang terrserdia agar perrerndaman dapat berrlangsurng derngan 

sermpurrna. Lama waktur perrerndaman terrganturng pada kondisi 

perralatan. Pernggurnaan air panas (60°C) akan mermperrcerpat prosers 

perrerndaman dibandingkan derngan air dingin. Waktur perrerndaman 

minimal adalah 30 mernit hingga 1 jam. 
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c. Washing (merncurci derngan derterrjern)  

Merncurci perralatan derngan cara mernggosok dan merlarurtkan sisa 

makanan derngan zat perncurci ataur derterrgern. Derterrgern yang baik yaitur 

yang terrdiri dari cair ataur burbu rk. 

d. Rinsing (mermbilas derngan air berrsih)  

Mernggurnakan air yang  banyak dan merngalir serrta serlalur diganti. 

Sertiap alat yang diberrsihkan dibilas derngan cara mernggosok-gosok 

derngan tangan ataur tapas berrsih sampai terrasa kersat (tidak licin). 

Terkanan air yang digurnakan dianjurrkan derngan terkanan 15 psi (pournd 

persqurarer inchers).  

e. Sanitising/Dersinferction (sanitasi/permursnahan hama) 

Sanitasi adalah tindakan yang dilakurkan urnturk mermastikan perralatan 

berbas dari mikroba serterlah prosers perncurcian. Perralatan yang terlah 

dicu rci harurs dipastikan aman dari kontaminasi mikroba derngan 

mertoder sanitasi ataur dersinferksi. 

Berberrapa mertoder dersinferksi yang dapat digurnakan antara lain: 

1. Merrerndam dalam air panas serlama 2 mernit. 

2. Mernggurnakan larurtan klor aktif (50 ppm). 

3. Mernggurnakan urdara panas (overn). 

4. Mernggurnakan sinar urltraviolert ataur perralatan erlerktrik yang 

mernghasilkan sinar urltraviolert. 

5. Mernggurnakan urap panas (steram) yang biasanya terrdapat pada 

mersin perncurci piring (dishwasherr). 

f. Perngerringan (Towerling)  

Perngerringan dilakurkan derngan merngursap perrmurkaan perralatan 

mernggurnakan kain lap berrsih ataur handurk. Turjurannya adalah urnturk 

mernghilangkan sisa-sisa kotoran yang murngkin masih terrtinggal 

serterlah prosers perncurcian, serperrti noda derterrjern ataur klorin. 

Perngerringan harurs dilakurkan derngan mernggurnakan handurk yang 

sterril dan berrsih, yang harurs serring diganti serterlah serjurmlah 

pernggurnaan, ataur derngan mernggurnakan handurk serkali pakai. 
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g. Pernyimpanan Perralatan  

Perralatan yang terlah diberrsihkan harurs disimpan dalam keradaan 

kerring dan ditermpatkan di rak yang terrlindurng dari verktor. 

h. Perralatan yang surdah berrsih harurs disimpan dalam keradaan kerring dan 

disimpan pada rak terrlindurng dari verktor [14].  

Pernerlitian Sakinah, ert.al (2020) derngan merlihat prosers perncurcian 

perralatan di instalasi gizi RSUrD A.Makkasaur Parerparer serberlurm 

mernggu rnakan mertoder threrer compartmernt sink (perncurcian tiga bilik) dan 

mernggu rnakan air panas, diperrolerh hasil permerriksaan laboratoriurm positif 

merngandurng kurman serhingga tidak mermernurhi syarat serbagaimana 

perraturran RI No.1096/Mernkers/SK/VI/2011 [18] 

3. Fasilitas Sanitasi 

a. Terrserdia termpat curci tangan yang terrpisah dari termpat cu rci perralatan 

mau rpurn bahan makanan, sabu rn, salurran permburangan terrturturp, dan 

alat perngerring.  

b. Air berrsih harurs terrserdia curkurp urnturk serlurrurh kergiatan 

pernyerlernggaraan makanan. 

c. Harurs mermpurnyai fasilitas kamar mandi.  

d. Termpat sampah harurs terrpisah antara sampah basah dan sampah 

kerring[19]. 

4. Pernjamah Makanan 

Pernjamah makanan adalah individur yang berrtanggurng jawab 

dalam mernangani makanan, murlai dari tahap perrsiapan, perngolahan, 

pernyimpanan, transportasi, hingga pernyajian [15]. 

Berrdasarkan Perrmernkers RI No. 1096/Mernkers/Perr/VI/2011 

terntang Higierner Sanitasi Jasa Boga, perrsyaratan ternaga perngolah 

makanan/pernjamah makanan dalam [20]:  

a. Mermiliki serrtifikat kurrsurs higierner sanitasi makanan.  

b. Berrbadan serhat yang diburktikan derngan surrat kerterrangan dokterr. 

c. Tidak merngidap pernyakit mernurlar serperrti tipurs, kolerra, TBC, 

herpatitis dan lain-lain ataur permbawa kurman (carrierr).  
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d. Sertiap karyawan harurs mermiliki burkur permerriksaan kerserhatan yang 

berrlakur.  

e. Sermura kergiatan perngolahan makanan harurs dilakurkan derngan cara 

terrlindurng dari kontak langsu rng derngan turburh dan mernggurna tarurng 

tangan,  cerlermerk dan serpatur. 

Perngertahuran, sikap, dan perrilakur serorang pernjamah makanan 

dapat mermperngarurhi kuralitas makanan yang dihasilkan. Serlain itur, 

pernjamah makanan jurga berrpoternsi serbagai pernyerbar pernyakit. Hal ini 

bisa terrjadi merlaluri kontak antara pernjamah yang mernderrita pernyakit 

mernurlar, serhingga mermbawa ku rman yang dapat merngkontaminasi 

makanan.  

Berrikurt perrilakur perrsyaratan perrilakur pernjamah makanan  : 

a. Tidak merrokok 

b. Tidak mermakai perrhiasan kercurali cincin kawin yang tidak 

berrhias (polos).  

c. Mernggurnakan perralatan dan fasilitas yang sersurai derngan 

kerperrlurannya.  

d. Merncurci tangan serberlurm berkerrja dan serterlah berkerrja serrta 

serterlah kerlurar dari toilert.  

e. Mermakai pakaian kerrja dan pakaian perlindurng derngan bernar 

f. Tidak banyak berrbicara dan serlalur mernurturp murlurt pada saat 

baturk ataur berrsin derngan mernjaurhi makanan atau r kerlurar dari 

rurangan[21]. 

Hasil pernerlitian Sertya Ari Wibowo (2019) mernurnjurkkan bahwa 

serbagian bersar perrilakur pernjamah dikatergorikan tidak baik dan angka 

kurman tidak mermernurhi perrsyaratan >10.000 koloni/cm2. Hasil terrserburt 

mermburktikan bahwa ada hurburngan antara perrilakur pernjamah makanan 

derngan angka kurman pada makanan[22].  
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c. Prinsip Higiene dan Sanitasi Makanan 

Prinsip hygierner dan sanitasi dalam makanan dan minurman 

berrturjuran urnturk merngerndalikan faktor-faktor serperrti termpat, perralatan, 

perrsonerl, dan bahan makanan yang berrpoternsi mernyerbabkan gangguran 

kerserhatan, pernyakit, ataur kerracurnan makanan[15]. 

1. Permilihan Bahan Makanan 

Prosers permilihan bahan makanan dilakurkan serberlurm perngolahan 

bahan makanan, permilihan bahan makanan berrturju ran  urnturk 

merngindari  terrjadinya kerracu rnan, serrta mermperrmurdah pernanganan 

dan  mermperrtahankan kuralitas bahan makanan. 

Dalam mermilih bahan makanan, berberrapa hal harurs diperrhatikan:  

1. Pastikan bahan makanan berrasal dari surmberr yang terrperrcaya 

dan terrverrifikasi ; 

2. Serlalur tanyakan terntang asal-ursurl bahan makanan yang akan 

diberli ; 

3. Pilih pasar ataur termpat pernjuralan yang mermiliki sisterm 

perndingin dan mernjaga kuralitas bahan makanan ; 

4. Pastikan daging dan urnggas yang diberli berbas dari racurn ataur 

toksin bakterri ;[15] 

5. Pastikan bahan makanan kermasan mermiliki laberl, merrerk, dan 

dalam keradaan baik ; 

6. Pastikan bahan tambahan serperrti perwarna, perngawert, dan 

permanis buratan digurnakan sersurai derngan kerternturan perrurndang-

urndangan yang berrlakur [14]. 

2. Pernyimpanan Bahan Makanan  

Makanan yang digu rnakan dalam prosers produrksi harurs 

disimpan derngan bernar karerna kersalahan dalam pernyimpanan dapat 

mernyerbabkan pernurrurnan murtur dan keramanan makanan. Turjuran 

pernyimpanan bahan makanan adalah urnturk merncergah bahan 

makanan rursak dan kerhilangan nilai gizinya. 
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Perrsyaratan termpat pernyimpanan bahan makanan 

berrdasarkan Perrmernkers Nomor 7 Tahurn 2019 antara lain : 

1. Termpat pernyimpanan bahan makanan harurs serlalur terrjaga 

kerberrsihannya, terrlindurng dari derbur, bahan kimia berrbahaya, 

serrangga, dan herwan lainnya. 

2. Gurdang bahan makanan serbaiknya ditermpatkan di lokasi yang 

tinggi. 

3. Bahan makanan tidak bolerh dilertakkan di bawah salurran atau r 

pipa air (baik air berrsih maurpurn limbah) urnturk merncergah 

terrkerna bocoran. 

4. Tidak bolerh ada drainaser di serkitar gurdang makanan. 

5. Sermura bahan makanan serbaiknya disimpan di rak derngan jarak 

minimal 30 cm dari lantai, 15 cm dari dinding, dan 50 cm dari 

atap ataur langit-langit bangurnan. 

6. Surhur di gurdang bahan makanan kerring dan kalerng harurs dijaga 

di bawah 25 °C hingga surhur rurang yang aman. 

7. Gurdang harurs dirancang derngan konstrurksi yang merncergah 

masurknya tikurs dan serrangga. 

8. Pernermpatan bahan makanan harurs dilakurkan sercara rapi dan 

tidak padat urnturk mermastikan sirkurlasi urdara yang baik[14] 

Ermpat cara pernyimpanan bahan makanan yang sersurai derngan 

surhurnya, yaitur :  

a. Pernyimpanan Serjurk (Cooling): Merrurpakan surhu r 

pernyimpanan antara 10-15°C yang cocok urnturk jernis 

minurman, burah, dan sayurran ; 

b. Pernyimpanan Dingin (Chilling): Merrurpakan surhur 

pernyimpanan antara 4-10°C yang digurnakan u rnturk bahan 

makanan berrproterin yang akan sergerra diolah kermbali ; 

c. Pernyimpanan Dingin Serkali (Frererzing): Merru rpakan surhur 

pernyimpanan antara 0-4°C urnturk bahan berrproterin yang 
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murdah rursak dan digurnakan urnturk jangka waktur hingga 24 

jam ; 

d. Pernyimpanan Berkur (Frozern): Merrurpakan surhur 

pernyimpanan di bawah 0°C urnturk bahan makanan 

berrproterin yang murdah rursak dan digurnakan u rnturk jangka 

waktur lerbih dari 24 jam. 

9. Makanan derngan aroma kurat (serperrti urdang, ikan, dan 

serjernisnya) harurs disimpan dalam keradaan terrturturp. 

10. Prosers perngambilan makanan harurs merngikurti prinsip First In 

First Ourt (FIFO), yaitur mernggurnakan makanan yang lerbih durlu r 

disimpan terrlerbih dahurlu r, serrta prinsip First Erxpirerd First Ourt 

(FErFO), yaitur mernggurnakan makanan yang mermiliki masa 

kerdalurwarsa lerbih pernderk terrlerbih dahurlur, urnturk mernghindari 

makanan mernjadi bursurk[14] 

Berberrapa Faktor yang dapat mernyerbabkan kerrursakan 

bahan makanan antara lain :  

a. Bakterri yang diserbabkan olerh alam atau r perrlakuran 

manursia; 

b. Adanya ernzim yang diperrlurkan urnturk prosers 

permatangan, serperrti pada burah-burahan;  

c. Kerrursakan merkanis, serperrti gerserkan, terkanan, bernturran, 

dan lainnya [15]. 

c. Perngolahan Makanan  

Prosers perngolahan makanan merlibatkan berberrapa langkah, 

murlai dari pernerrimaan bahan makanan merntah, perncu rcian bahan, 

perrsiapan, hingga permasakan, serhingga bahan terrserburt siap urnturk 

dikonsurmsi.  

Prinsip dasar dalam perngolahan makanan yang baik adalah 

mernerrapkan standar yang mermastikan bahan merntah diolah mernjadi 

makanan yang aman dan berrku ralitas. Asperk-asperk pernting yang perrlur 
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diperrhatikan dalam produrksi makanan berrturjuran urntu rk mernjaga 

keramanan dan kuralitas produrk akhir. 

Prinsip perngolahan makanan yang baik adalah standar urnturk 

merngurbah makanan merntah mernjadi makanan siap makan. urmurm 

yang perrlur diperrhatikan saat mermprodurksi makanan urntu rk mernjamin 

keramanan dan kuralitas produrk makanan yang dihasilkan. 

Terrdapat 4 (ermpat) komponern pernting perngolahan pangan 

dalam Cara Produrksi Makanan Yang Baik (CPMB), yaitu r : 

1) Bangurnan ataur fasilitas termpat dimana perngolahan 

pangan dilakurkan  

2) Perralatan yang digurnakan urnturk perngolahan pangan 

3) Pernjamah makanan 

4) Cara perngolahan pangan dan perngerndaliannya[15] 

d. Pernyimpanan Makanan Jadi  

1) Pernyimpanan bahan makanan harurs dimonitor dan dicatat 

surhur/rurang pernyimpanannya sertidaknya dura kali serhari. 

2) Di rurang dapurr harurs terrserdia termpat pernyimpanan urnturk samperl 

makanan jadi (food bank sampling), derngan pernyimpanan yang 

tidak merlerbihi 3 x 24 jam[14]. 

e. Perngangkurtan Makanan 

Berberrapa hal yang perrlur diperrhatikan dalam perngangkurtan makanan: 

1) Tidak berrcampurr derngan bahan berrbahaya dan berracurn (B3). 

2) Perngangkurtan dilakurkan derngan kerndaraan khursurs yang dirancang 

u rnturk mermbawa makanan matang dan harurs serlalur dalam kondisi 

higiernis. 

3) Sertiap jernis makanan harurs ditermpatkan dalam wadah yang 

terrpisah dan mermiliki pernurturp. 

4) Wadah harurs dalam kondisi urturh, kurat, tidak berrkarat, dan 

u rkurrannya sersurai derngan volurmer makanan yang akan disimpan. 

5) Wadah tidak bolerh terrlalu r pernurh urnturk merncergah terrjadinya 

kondernsasi akibat urap makanan. 
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6) Urnturk perngangkurtan yang mermerrlurkan waktur lama, surhur harurs 

dipantaur dan diaturr agar makanan tertap berrada pada surhur 60°C jika 

panas, ataur 4°C jika dingin. 

7) Makanan diangkurt mernggu rnakan kerrerta dorong yang terrturturp dan 

berrsih, serrta dilerngkapi derngan sisterm perngaturr surhur urnturk 

mernjaga kerstabilan surhur makanan. 

8) Perngisian kerrerta dorong harurs dilakurkan derngan ru rang kosong 

yang curkurp urnturk mermastikan sirkurlasi urdara. 

9) Perrlur dipastikan adanya jalu rr khursurs yang terrpisah dari jalurr urnturk 

bahan ataur barang kotor. 

f. Pernyajian Makanan 

1) Jaga kerberrsihan dan cergah perncermaran saat mernyajikan makanan 

2) Simpan makanan siap saji dalam wadah terrturturp  

3) Wadah urnturk pernyajian harurs food-grader dan hindari kermasan 

polystyrerner  

4) Makanan hangat harurs dalam fasilitas permanas (su rhur minimal 

60°C) dan makanan dingin pada surhur 4°C  

5) Pernyajian olerh individur serhat derngan pakaian berrsih  

6) Sajikan makanan sergerra serterlah siap  

7) Hindari mernyajikan makanan yang disimpan sermalaman kercurali 

makanan yang diperrsiapkan urnturk kerersokan paginya derngan 

pernyimpanan dan surhur yang aman. 

 

6. Tinjauan Tentang Makanan Sebagai Perantara Penularan Penyakit 

1. Bahan pencemar makanan 

Bahan perncermar makanan adalah zat-zat yang tidak serharursnya ada 

dalam makanan dan dapat mermperngarurhi kuralitas serrta keramanan makanan 

terrserburt, kercurali urnturk zat alami yang ada dalam jurmlah yang sangat kercil.  

Makanan dapat terrkontaminasi merlaluri tiga jernis perncermaran: kimia, 

fisik, dan biologis. Perncermaran kimia terrjadi kertika bahan kimia yang tidak 

diinginkan masurk ker dalam makanan, perncermaran fisik merncakurp bernda-
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bernda yang dapat terrlihat sercara langsurng derngan mata dan serring kali 

berrasal dari surmberr serperrti herwan ataur manursia. Kontaminasi biologis 

merlibatkan mikroorganismer hidurp, serperrti bakterri, protozoa, jamurr, virurs, 

dan cacing, yang dapat berrkermbang biak di dalam makanan dan 

mernimburlkan risiko inferksi ataur kerracurnan.[15]. 

2. Makanan sebagai perantara peyakit 

Dalam hurburngannya derngan pernyakit/kerracurnan, makanan dapat 

berrperran serbagai : Agern, Verhicler dan Merdia 

a. Agernt  

Makanan dapat berrfurngsi serbagai agern pernyakit, yang berrarti 

makanan terrserburt bisa mernjadi pernyerbab timburlnya suratur pernyakit. 

Contohnya terrmasurk jamurr, ikan, dan turmburhan lain yang sercara 

alami merngandurng zat racurn [23] 

b. Verhicler 

Makanan jurga dapat berrfurngsi serbagai merdia pernyerbaran pernyakit, 

terru rtama jika merngandurng bahan radioaktif, bahan kimia berrbahaya, 

atau r bakterri. Makanan yang terrcermar olerh zat-zat berrbahaya ini dapat 

mernimburlkan risiko kerserhatan. Olerh karerna itur, makanan yang 

serharursnya aman dan serhat bisa saja merngandurng zat-zat berrbahaya 

akibat berrbagai faktor. Faktor erksterrnal ataur kondisi makanan itur 

serndiri dapat mernjadi pernyerbab timburlnya pernyakit.[23] 

c. Merdia 

Makanan berrfurngsi serbagai termpat bagi kurman yang mernyerbabkan 

pernyakit urnturk berrkermbang biak. 

Pernyakit bawaan makanan dapat dikatergorikan serbagai berrikurt: 

1. Pernyakit bawaan makanan yang diserbabkan olerh viru rs. 

2. Pernyakit bawaan makanan yang diserbabkan olerh bakterri, yang 

dibagi mernjadi dura katergori: 

a. Inferksi makanan (pernyakit inferksi akibat makanan). 

b. Kerracurnan makanan (food poisoning) akibat bakterri. 
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3. Pernyakit bawaan makanan yang diserbabkan olerh amurba ataur 

protozoa. 

4. Pernyakit bawaan makanan yang diserbabkan olerh parasit (cacing). 

5. Pernyakit bawaan makanan yang diserbabkan olerh pernyerbab serlain 

kurman[15]. 

 

B. Kerangka Teori 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar.2 Kerangka Teori 

Sumber : Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 7 Tahun 2019 
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C. Kerangka Pikir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar. 3 Kerangka Pikir 
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BAB III  

METODOLOGI PENELITIAN 

A. Metode Penelitian 

Desain Penelitian 

Pernerlitian ini merrurpakan pernerlitian kuralitatif derngan pernderkatan 

derskriptif mernurnjurkkan perrtanyaan terntang gambaran suratur variaberl tanpa 

mernghurburngkan variaberl terrserburt derngan variaberl lain berrsifat 

inderperndern[24], pernerlitian kuralitatif derngan pernderkatan derskriptif digurnakan   

urnturk mernggali dan mernderskripsikan fernomerna dalam konterks yang alami 

serrta  mermu rngkinkan urnturk merngurmpurlkan data dari berrbagai surmberr serrta  

mermberrikan derskripsi merndalam dalam mernggambarkan pernerrapan higierner 

dan sanitasi pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi RSUrD Nerner Mallomo 

Kaburpatern Sidernrerng Rappang. 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Pernerlitian ini dilakurkan di RSUrD Nerner Mallomo Kaburpatern 

Sidernrerng Rappang. Waktur pernerlitian dilaksanakan pada burlan Meri-Jurni 2024. 

Permilihan lokasi pernerlitian di RSUrD Nerner Mallomo karerna rurmah sakit 

terrserburt terrlertak di pursat kota Kaburpatern Sidernrerng Rappang dan mernerrima 

lerbih banyak kurnjurngan dibandingkan rurmah sakit tiper C lainnya, serhingga 

lerbih banyak pasiern yang dilayani olerh perturgas instalasi gizi. 

 

B. Informan Penelitian 

Informan adalah orang yang dianggap merngertahuri derngan baik terntang 

informasi yang diburturhkan olerh pernerliti serkaitan higierner dan sanitasi makanan 

serrta orang yang terrlibat dalam kergiatan pernyerlernggaraan makanan dan 

berrserdia mermberrikan informasi  kerpada pernerliti.  
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Informan dalam pernerlitian ini terrdiri dari : 

1. Kerpala Instalasi gizi  

2. Ternaga Sanitasi lingkurngan 

3. Perturgas IPCN (Inferction Prerverntion Control Nurrser) 

4. Perturgas  logistik 

5. Perturgas pernjamah makanan dan distribursi makanan 3 Orang 

6. Pasiern  4 Orang 

Cara Permilihan informan derngan mertoder derngan mertoder snow ball 

sampling, permilihan informan terrserburt dianggap merwakili urnturk merndapatkan 

informasi yang diburturhkan dalam pernerlitian. Jika serlama pernerlitian diperrolerh 

informasi yang mermburturhkan pernjerlasan lerbih lanjurt, maka dapat dilakurkan 

pernambahan informan barur urnturk merndapatkan informasi yang lerbih 

merndalam 

 

C. Definisi Operasional 

1. Higiene dan Sanitasi Sarana dan Prasarana : pernerrapan higierner dan 

sanitasi fasilitas dan perralatan yang digurnakan dalam perngolahan makanan 

yang diperrolerh merlaluri wawancara dan obserrvasi 

2. Higiene dan Sanitasi Sumber Daya Manusia : pernerrapan higierner dan  

sanitasi ternaga kerrja ataur perturgas yang berrtanggurngjawab dalam prosers 

perngolahan makanan yaitur perturgas pernjamah makanan dan distribursi yang 

diperrolah dari wawancara dan obserrvasi 

3. Higiene Pengolahan Makanan : pernerrapan higierner dan sanitasi  prosers 

perngolahan makanan dimurlai dari prosers perrsiapan, perngolahan, distribursi 

dan pernyajian makanan yang diperrolerh dari wawancara dan obserrvasi 
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D. Instrumen Penelitian 

Instru rmern merrurpakan suratur alat yang mermernurhi perrsyaratan akadermis, 

serhingga dapat diperrgurnakan serbagai alat urnturk merngurkurr suratur obyerk urkurr 

ataur merngurmpurlkan data merngernai suratur variabler.[25].  Dalam pernerlitian ini, 

instrurmern yang digurnakan merlipurti lermbar chercklist, panduran wawancara, 

serrta handphoner/kamerra. Instrurmern-instrurmern terrserburt digurnakan urnturk 

merngervalurasi dan merngurmpurlkan informasi terrkait pernerrapan higierner dan 

sanitasi dalam pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi. Handphoner/kamerra 

digurnakan u rnturk merndokurmerntasikan ataur merrerkam hasil obserrvasi dan 

wawancara 

 

E. Teknik Pengumpulan Data 

Data Primer  

Data primerr dalam suratur pernerlitian diperrolerh sercara langsurng dari 

surmberrnya merlaluri berrbagai mertoder serperrti perngurkurran, pernghiturngan 

langsurng, pernggurnaan angkert, obserrvasi, wawancara, dan terknik lainnya [25]. 

Pada pernerlitian ini data primerr berrurpa lermbar obserrvasi dan panduran 

wawancara terrhadap pernerrapan higierner dan sanitasi pernyerlernggaraan makanan 

di instalasi gizi UrPT RSUrD Nerner Mallomo. 

Data Sekunder  

Data serkurnderr diperrolerh sercara tidak langsurng dari surmberr-surmberr 

serperrti laporan, profil, burkur perdoman, ataur purstaka yang diserdiakan olerh orang 

lain ataur institursi [25]. Data yang diperrolerh dari data profil UrPT RSUrD Nerner 

Mallomo, dokurmern ataurpurn data terrtu rlis dari Instalasi Gizi  atau rpurn bagian 

terrkait. 
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F. Pengolahan dan Analisis Data 

Pengolahan Data 

Informasi yang diperrolerh sergerra diprosers. Pernerliti mernderngarkan 

rerkaman wawancara antara pernerliti dan informan, kermurdian merncatat 

hasilnya. Serlanjurtnya, transkrip diburat dan diorganisasi dalam matriks sersurai 

derngan perrtanyaan dan turjuran pernerlitian. Hasil obserrvasi diperriksa dan 

disajikan dalam bernturk taberl. 

Analisis Data 

 Analisis data kuralitatif Milers dan Hurberrman (1984) dalam [26] 

merngermurkakan bahwa aktivitas dalam analisis data kuralitatif dilakurkan sercara 

interraktif dan berrlangsurng sercara terrurs mernerrurs sampai turntas, serhingga 

datanya surdah jernurh. Aktivitas dalam analisis data yaitur rerdurksi data, 

pernyajian data dan  pernarikan kersimpurlan. 

Derngan merngikurti terknik analisis data yang dikermurkakan Milers dan 

Hurberrman, maka analisis data yang dilakurkan olerh pernurlis adalah serbagai 

berrikurt : 

1. Rerdurksi Data  

Data (informasi) yang diperrolerh dari lapangan dicatat sercara terliti 

dan rinci , merrangkurm hasil dari obserrvasi dan wawancara kermurdian 

mermilah dan mermfokurskan pada hal-hal yang pokok sersurai turjuran 

pernerlitian yang ingin dicapai 

2. Pernyajian Data (Data Display).  

Pernyajian data derngan terks yang berrsifat naratif merlalu ri pernyajian 

data dalam bernturk narasi berrdasarkan hasil wawancara yang dilakurkan dan 

mernyajikan dalam bernturk taberl dan narasi hasil obserrvasi dari pernerlitian, 

serhingga data terrorganisasikan dan terrsursurn serhingga akan sermakin 

murdah dipahami. 

3. Pernarikan Kersimpurlan Dan Verrifikasi  

Mermberri kersimpurlan merngernai hasil Analisa data terntang higierne r 

dan sanitasi pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi RSUrD Nerner 
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Mallomo Kaburpatern Sidrap urntu rk mernjawab rurmursan masalah yang 

dirurmurskan serjak awal  

Salah satur mertoder yang digurnakan urnturk mernilai validitas dalam 

pernerlitian kuralitatif adalah triangurlasi, yaitur derngan mernggabu rngkan data 

ataur informan merlaluri pernggurnaan berrbagai mertoder wawancara dalam 

satur sturdi [25]. 
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BAB IV 

 HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

1. Gambaran Umum RSUD Nene Mallomo 

RSUrD Nerner Mallomo terrlertak di jalan Wolterr Monginsidi,          

No.2-4, Rijang Pitur, Pangkajerner Sidrap, Kaburpatern Sidernrerng Rappang, 

Surlawersi Serlatan derngan batas-batas serbagai berrikurt :  

1. Serberlah urtara : Jl. Wolterr Monginsidi  

2. Serberlah serlatan : Perrsawahan dan permurkiman perndurdu rk  

3. Serberlah timurr : Lingkurngan dan permurkiman perndurdurk  

4. Serberlah barat : Lingkurngan dan permurkiman perndurdurk 

Mernermpati arera tanah derngan staturs kerpermilikan Permerrintah 

Kaburpatern Sidernrerng Rappang derngan luras lahan RSUrD Nerner Mallomo 

24.604 m2. 

Pada Tahurn 2023 RSUrD Nerner Mallomo terlah merndapat 

perngaku ran dari Lermbaga\ Akrerditasi Fasilitas Kerserhatan Indonersia 

(LAFKI) derngan Serrtifikat Akrerditasi Rurmah Sakit Nomor: 

060/LAFKI/AKRErDITASI/XII/2022 derngan staturs lurlurs Tingkat 

Paripurrna. 

2. Gambaran Instalasi Gizi RSUD Nene Mallomo 

a. Rurang lingkurp kergiatan pokok perlayanan gizi RSUrD  Nerner Mallomo 

terrdiri dari : Produrksi dan distribursi makanan, perlayanan gizi rurang 

rawat inap dan pernyurlurhan dan konsurltasi gizi. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

31 
 

b. Kuralifikasi surmberr daya manursia 

Tabel 1. Pola Ketenagaan Instalasi Gizi RSUD  Nene Mallomo  

Jabatan Pendidikan Jumlah 

Kerpala Instalasi D.III Gizi 1 orang 

PernanggurngJawab Gizi Rurangan 

Rawat inap 

D. III Gizi 

 

6 orang 

 

Pernanggurngjawab Pernyimpanan 

bahan makanan basah 

S.1 Gizi 1 orang 

Pernanggurngjawab pernyimpanan 

bahan makanan kerring 

S.1 Gizi  1 Orang  

Pernanggurngjawab Rurang 

Perngolahan/Produrksi 

S. 1 Gizi 1 Orang 

 

Pernanggurng Jawab Administrasi 

Gizi 

S.1 Gizi  Orang 

Jurru r Masak SLTP/SMUr 18 rang 

                 

         Sumber : Instalasi Gizi RSUD Nene Mallomo 

 

c. Perngaturran jam kerrja 

Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo mermberrikan perlayanan 

serlama 7 hari kerrja.   

B. Hasil Penelitian 

Karakterristik informan 

Cara Permilihan informan derngan mertoder Snow ball sampling, Informan 

adalah serlurru rh pergawai yang terrlibat dalam kergiatan higierner dan sanitasi 

pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi, terrdiri dari : Kerpala Instalasi, Ternaga 
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Sanitasi Lingkurngan, Pernjamah makanan dan distribursi : 3 orang dan pasiern 4 

orang. 

Dari pernerlitian yang dilakurkan terrdapat 2 informan tambahan yaitur : 

Perturgas IPCN (Inferction Prerverntion Control Nurrser) dan Perturgas Logistik, 

serhingga informan dalam pernerlitian ini serbanyak 11 orang. 

Tabel 2.  Karakteristik Informan 

No Informan Urmu rr Jernis 

Kerlamin 

Perndidikan 

Terrakhir 

Kerterrangan 

1 Ksm 55 P D3 Gizi Ka.Instalasi 

Gizi 

2 Yyn 41 P S1 Ternaga 

Sanitasi 

Lingkurngan 

3 Smr 43 P S2 Pertu rgas IPCN 

4 Sri 30 P SMA Pernjamah 

Makanan dan 

Distribursi 

5 Srh 32 P SMA Pernjamah 

Makanan dan 

Distribursi 

6 Rsn 27 P SMA Pernjamah 

Makanan dan 

Distribursi 

7 Jmr 38 P SMA Perturgas 

Logistik 

8 Frf 21 P SMA Pasiern 

9 Gn 12 P SMP Pasiern 

10 Anm 61 P SMP Pasiern 

11 Lmur 15 P SMA Pasiern 

       Sumber : Data Primer 
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1. Pernerrapan higierner dan sanitasi pada sarana dan prasarana yang digurnakan 

pada perngolahan makanan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo Kaburpatern 

Sidrap 

Tabel 3. Higiene dan Sanitasi Sarana dan Prasarana  

di Instalasi Gizi di RSUD Nene Mallomo Kabupaten Sidrap 

NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK 

I TErMPAT PErNGOLAHAN MAKANAN     

1 

Konstrurksi bangurnan kurat,  

aman, terrperlihara, berrsih, terrberbas dari 

lalat, kercoa, tikurs dan herwan lainnya 

  
√ 

  

2 
Lantai kerdap air, tidak licin dan murdah 

diberrsihkan 

  
√ 

  

3 
Dinding dan langit-langit dalam keradaan 

baik dan berrsih 

  
√ 

  

4 

Permburangan air limbah tidak 

mernimburlkan sarang serrangga, jalan 

masurknya tikurs dan terrperlihara 

kerberrsihannya 

  
√ 

  

5 
Rurangan dilerngkapi verntilasi/pernghawaan 

alami ataurpurn buratan 

  
√ 

  

6 
Rurang perngolahan dilerngkapi cerrobong 

derngan surngkurp  
  √  

7 

Serberlurm dan sersurdah perngolahan termpat 

dan fasilitas serlalur diberrsihkan  derngan 

bahan permberrsih yang aman 

  
√ 

  

8 
Pintur masurk bahan makanan merntah dan 

makanan jadi terrpisah 

  
√ 

  

II PErRALATAN      

1 

Perralatan masak dan makan terrburat dari 

bahan dan dersain yang murdah diberrsihkan 

dan tidak bolerh merlerpaskan zat berracurn ker 

dalam pangan (food grader) 

  
√ 

  

2 
Perralatan masak tidak patah dan kotor 

serrta tidak berrcampurr 

  
√ 

  

3 
Talernan dan pisaur diberdakan urnturk 

makanan merntah dan makanan siap saji 

  
√ 

  

4 

Perralatan dicurci sergerra sersurdah 

digurnakan, serlanjurtnya didersinferksi dan 

dikerringkan. 

  
√ 
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NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK 

5 

Perralatan yang kerring di simpan dalam 

keradaan kerring dan pada rak yang 

terrlindurng dari verktor 

 √   

III FASILITAS SANITASI     

1 

Terrserdia termpat curci tangan yang 

terrpisah dari termpat perncurcian 

perralatan 

  √  

2 
Terrserdia air berrsih yang curkurp dan 

sersurai standar 

  

√ 
  

3 Terrserdia fasilitas kamar mandi 
  

√ 
  

4 
Termpat sampah basah dan sampah 

kerring terrpisah dan mermiliki pernurturp 

  

√ 
  

 

Berrdasarkan taberl 3 terntang higierner dan sanitasi sarana dan 

prasarana di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo Kaburpatern Sidrap, 

urnturk termpat perngolahan makanan. Hasil obserrvasi didapatkan bahwa 

dari 8 komponern pernilaian u rnturk termpat perngolahan makanan 

didapatkan 7 komponern yang terlah mermernurhi syarat kerserhatan dan 1 

komponern berlurm mermernurhi syarat, yaitur  rurang perngolahan  makanan 

tidak dilerngkapi derngan cerrobong derngan surngkurp, rurangan termpat 

perngolahan makanan hanya dilerngkapi verntilasi alami yang mernjadi 

jalurr termpat kerlurarnya asap dari kergiatan perngolahan makanan. Hasil 

obserrvasi perralatan didapatkan 5 komponern yang terlah mermernurhi syarat 

kerserhatan. Hasil obserrvasi urnturk fasilitas sanitasi didapatkan bahwa dari 

4 komponern perniliaan didapatkan 1 komponern yang berlurm mermernurhi 

syarat kerserhatan, yaitur  tidak ada wastaferl khursurs bagi perturgas pernjamah 

makanan urnturk merncurci tangan serhingga perturgas saat akan merngolah 

makanan merncurci tangan di termpat perncurcian bahan makanan.  
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Hal terrserburt sersurai derngan hasil wawancara yang dilakurkan 

derngan berberrapa informan terntang higierner dan sanitasi sarana dan 

prasarana pada pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi RSUrD Nerne r 

Mallomo Kaburpatern Sidrap,  

Berrikurt hasil wawancara derngan perturgas pernjamah makanan dan 

distribu rsi : 

“Kondisi bangurnan termpat merngolah makanan baik, kalo 

mermasakki asapnya kerlurar dari lurbang verntilasi yang ada, biasanya curci 

tangan serberlurm mermasak distur termpat perncurcian bahan makanan, kalaur 

perralatan dicurci serterlah dipakai”(Sri, 30 thn) 

 

“Kalo mermasakki asap kerlurar lerwat verntilasi karerna tidak ada 

cerrobong, perralatan yang digurnakan terrpisah urnturk makanan masak dan 

merntah, dicurci pakai saburn dibilas pakai  air panas surdahnya disimpan 

di rak urnturk perralatan masak, rantang sama wadah makanan disimpan 

di lermari”(Srh, 32 thn) 

 

“Kondisi termpat masak baik tapi tidak ada cerrobong asap, 

verntilasi alami saja, perralatan masak ada dan berrsih dan terrpisah kita 

pakai u rnturk makanan merntah derngan makanan jadi”(Rsn, 27 thn) 

 

Berrikurt hasil wawancara derngan kerpala instalasi gizi : 

“Termpat perngolahan makanan dilerngkapi derngan verntilasi, jadi 

asap dari kergiatan merngolah makanan kerlurar merlaluri verntilasi, tidak 

ada cerrobong asap, urnturk perralatan serperrti pisaur dan talernan terrpisah 

urnturk bahan makanan dan makanan jadi,  perralatan yang kotor dicurci 

pakai dersinferktan barur dibilas pakai air panas, perralatan yang surdah 

dicurci kermurdian di kerringkan baru r dikasi masurk didalam rak tertapi urnturk 

pasiern dari rurang Inferction Cernterr (IC) makananannya dipakaikan dos, 

kalaur termpat curci tangan perturgas tidak ada wastaferl khursurs yang 

diserdiakan jadi kalaur maur curci tangan di termpat perncu rcian bahan 

makanan, ada perrerncanaan permindahan instalasi gizi ker termpat yang 

barur“(Ksm,55 thn) 

 

Berrikurt hasil wawancara derngan Ternaga Kerserhatan Lingkurngan 

dan distribursi : 
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“Terrserdia Wc urnturk perturgas, sarana air berrsih yang curkurp serlalu r 

diperriksa tiap tahurn dan mermernurhi syarat, salurran air kotor terlah 

terrsamburng ker IPAL, urnturk instalasi gizi ada perrerncanaan permindahan 

ker termpat lain nanti instalasi gizi yang barur surdah diursahakan sersurai 

derngan yang diperrsyaratkan”(Yyn, 41 thn) 

 

Dari hasil wawancara serlurru rh informan yang mernjawab perrtanyaan 

wawancara didapat bahwa termpat perngolahan makanan tidak dilerngkapi 

derngan cerrobong asap dan surngkurp sersurai derngan yang diperrsyaratkan, 

tidak ada wastaferl khursurs urnturk perturgas serberlurm merngolah makanan.  

Ada perrerncanaan rerlokasi instalasi gizi serhingga tidak dilakurkan 

perrbaikan sarana dan prasarana. 

2. Pernerrapan higierner dan sanitasi olerh surmberrdaya manursia yang merngolah 

makanan di Instalasi Gizi UrPT RSUrD Nerner Mallomo 

Tabel 4.  Higiene dan Sanitasi Sumber Daya Manusia 

di Instalasi Gizi di RSUD Nene Mallomo Kabupaten Sidrap 

NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK 

1 
Mermiliki serrtifikat kurrsurs higierner 

sanitasi makanan   

  
√ 

2 

Berrbadan serhat diburktikan derngan surrat 

kerterrangan dokterr dan tidak merngidap 

pernyakit mernurlar    

  
√ 

3 
Mermiliki burkur permerriksaan kerserhatan 

yang berrlakur   

  
√ 

4 Tidak merrokok 
  

√   

5 

Kerberrsihan perrserorangan baik,  kurkur 

dipotong pernderk, kurkur tidak di cat ataur 

kurterk 

  
√   

6 
Tidak Berrcakap-cakap saat merlakurkan 

perngolahan makanan 
  

√   

7 Mernurturp murlurt saat berrsin ataur baturk 
  

√   
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NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK 

8 

Tidak mermergang, merngambil, 

mermindahkan dan merncicipi makanan 

langsurng derngan tangan (tanpa alat)   

  
√   

9 
Tidak mermakai perrhiasan kercurali cincin 

kawin yang tidak berrhias (polos) 
  

√   

10 
Merncurci tangan serberlurm berkerrja dan 

serterlah berkerrja ataurpurn kerlurar dari toilert 
  

√   

11 
Mermakai pakaian kerrja yang berrsih dan 

rapi 

  
√   

12 

Mermakai APD saat merngerlola makanan 

(Turturp kerpala, sarurng tangan plastik, 

maskerr dan serpatur) 

  
√   

 

Berrdasarkan taberl 3 terntang higierner dan sanitasi surmberrdaya 

manursia yang merngolah makanan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo 

Kaburpatern Sidrap. Hasil obserrvasi didapatkan bahwa dari 12 komponern 

pernilaian didapatkan 8 komponern yang terlah mermernurhi syarat kerserhatan 

dan 3 komponern berlurm mermernurhi syarat, yaitur perturgas tidak mermiliki 

serrtifikat kurrsurs, tidak ada burkti surrat kerterrangan berrbadan serhat dan 

tidak mermiliki burkur permerriksaan kerserhatan 

Hal terrserburt sersurai derngan hasil wawancara yang dilakurkan 

derngan berberrapa informan terntang higierner dan sanitasi surmberrdaya 

manursia pada pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi RSUrD Nerner 

Mallomo Kaburpatern Sidrap. 
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Berrikurt hasil wawancara derngan perturgas pernjamah makanan dan 

distribu rsi : 

“ Perlatihan tidak ada, perturgas gizi yang kasi taur terntang 

pernggu rnaan APD sama bagaimana kalaur maur merngolah makanan, 

permerriksaan kerserhatan perrnah dilakurkan tahurn 2017 barur satur kali 

diperriksa serwaktur perrtama masurk berkerrja diperriksa air kerncingnya sama 

lurdahta urnturk taur adakah pernyakitnya, 4 orangka diperriksa, berda-berda 

jurga tahurn masurknya ada yang du rluran jurga dari saya””(Rsn,27 thn) 

 

“Perrnah ada perlatihan dan dijerlaskan terntang merngerlola makanan 

yang baik diberrikan sama pertu rgas gizi serwaktur awal-awal berkerrja, 

Perrnah dilakurkan permerriksaan, tapi serlama ini barur 1 kali dilakurkan 

permerriksaan yang diperriksa lurdahta iturpurn surdah lamami tapi tidak ada 

burkur catatan permerriksaan ataurpurn surrat kerterrangan dikasika, kalau r 

APD ada diserdiakan dan dipakai saat berkerrja (Sri, 30 thn) 

 

“Kalaur perlatihan tidak perrnah tapi kita diberri informasi saja sama 

perturgas gizi, ada jurga perturgas IPCN biasa turrurn urnturk pantaur 

permakaian APD, permerriksaan kerserhatan kalaur saya tidak perrnah 

diperriksa tertapi terman surdah perrnah ada serbagian yang su rdah iturpurn 

barur 1 kali serlama berkerrja(Srh, 32 thn) 

 

Berrikurt hasil wawancara derngan kerpala instalasi gizi, ternaga 

sanitasi lingkurngan dan perturgas IPCN (Inferction Prerverntion Control 

Nurrser)  : 

“Serlalur diberrikan erdurkasi dan informasi pada perturgas, tapi urnturk 

perlatihan khursurs yang ada serrtifikatnya tidak ada , urnturk permerriksaan 

kerserhatan perrnah satur kali permerriksaan TBC sama perturgas pernjamah 

makanan tapi serbagianji tapi tidak ada burkur control kerserhatan sama 

surrat kerterrangannya tidak taur kalo ada di kantor ataur perturgas IPCN 

simpan, diserdiakan APD dan serlalur dipakai sama perturgas biasanya jurga 

kami awasi perturgas pernggurnaanya ada jurga perturgas IPCN yang 

merlaku rkan perngawasan kalo urnturk air berrsihnya ternaga kerserhatan 

lingkurngan yang turrurn  (Ksm, 55 thn) 

 

“Urnturk samperl dan permerriksaan swab perturgas berlurm perrnah kami 

surdah ursurlkan urnturk dilaksanakan tertapi sampai saat ini berlurm 

terrlaksana, berlurm perrnah sercara langsurng diberrikan informasi ke r 

pramu rsaji namurn ker ternaga gizi (nurtrisionis) jadi merrerka yang 

merlaku rkan erdurkasi, perturgas PPI (IPCN) jurga biasa kasi erdurkasi kalaur 

ada perturgas yang barur masurk berkerrja”(Yyn, 41 thn) 
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“Ada sosialisasi dan erdurkasi kerpada perturgas pada saat merrerka 

murlai berrturgas di rurmah sakit, jurga pada saat terrterntur sersurai jadwal dari 

program kerrja PPI (perturgas IPCN), urnturk pernganggaran permerriksaan 

kerserhatan perturgas tidak sermuranya perturgas bisa diperriksa tertapi 

berrtahap, perrnah dilakurkan permerriksaan kerserhatan pada tahurn 2022 

khursurs permerriksaan Turberrcurlosis (TB) tertapi tidak ada surrat 

kerterrangannya karerna hasil permerriksaannya nergatif, tidak sermura 

perturgas pernjamah makanan diperriksa, urnturk ervalurasi perngolahan 

makanan terrkait higierner sanitasi sertiap ada aurdit yang dilakurkan”(Smr, 

38) 

 

Dari hasil wawancara yang dilakurkan pada informan didapat 

bahwa berlurm ada perturgas yang mermiliki serrtifikat higierner ku rrsurs higierner 

sanitasi makananan, urnturk permerriksaan kerserhatan pertu rgas perrnah 

dilakurkan namurn hanya satur kali serlama merrerka berkerrja dan tidak 

sermuranya, serlain itur tidak ada surrat kerterrangan ataurpurn burkur kontrol 

permerriksaan kerserhatan perturgas. Urnturk pernganggaran permerriksaan 

kerserhatan perturgas terlah diserdiakan namurn tidak sermuranya perturgas bisa 

diperriksa, permerriksaan kerserhatan perturgas dilakurkan sercara berrtahap. 
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3. Pernerrapan higierner dan sanitasi perngolahan makanan di Instalasi Gizi UrPT 

RSUrD Nerner Mallomo 

Tabel 5.  Higiene dan Sanitasi Pengolahan Makanan 

di Instalasi Gizi di RSUD Nene Mallomo Kabupaten Sidrap 

NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK 

I TAHAP PErRSIAPAN     

1 Bahan makanan diterrima di jalurr khursurs 
  

√   

2 
Bahan pangan serberlurm dilakurkan 

perngolahan, dilakurkan permilihan 

(scrererning) urnturk mernjamin murtur pangan 

  
√   

3 

Termpat pernyimpanan bahan 

panganterrperlihara dan dalam keradaan 

berrsih, terrlindurng dari derbu r, bahan kimia 

berrbahaya, serrangga dan herwan lain 

  
√   

4 

Termpat pernyimpanan makanan berrsih, 

terrlindurng dari derbur dan bahan kimia 

berrbahaya, serrangga dan herwan lain 

  
√   

5 
Tidak terrdapat drainaser di serkitar gurdang 

makanan 

  
√   

6 

Kertinggian rak terrbawah urnturk mernyimpan 

bahan makanan lerbih 30 cm dari lantai, 15 

cm dari dinding dan 50 cm dari atap ataur 

langit-langit bangurnan 

  
√   

7 

Gurdang Makanan dilerngkapi derngan 

perngurkurr surhur, derngan surhur 25 C ataur 

surhur rurangan yang aman 

  
√   

8 

Merlakurkan pernyimpanan daging, ikan, 

urdang, sursur, terlurr dan olahannya derngan 

surhur 4-10 C 

  
√   

9 
Merlakurkan pernyimpanan sayurr, burah dan 

minurman derngan surhur 10 -15 C 
  

√   

10 Konstrurksi gurdang anti tiku rs dan serrangga 
  

√   

11 

Pernyimpanan dan Perngambilan makanan 

derngan cara First In First Ourt (FIFO) dan 

First Erxpirerd First Ourt (FErFO) 
  

√   

II TAHAP PErNGOLAHAN  
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NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK 

II TAHAP PErNGOLAHAN  
    

1 
Tidak mernggurnanakan bahan makanan 

yang rursak/bursurk 
  

√   

2 
Merncurci bahan makanan yang akan diolah  

derngan air merngalir  

  
√   

3 
Perturgas pernjamah makanan mernerrapkan 

higierner dan sanitasi  

  
√   

4 
Dilakurkan monitoring dan perncatatan surhur 

pernyimpanan makanan jadi    

  
√ 

5 
Terrserdia termpat pernyimpanan contoh 

makanan jadi yang disimpan 3 x 24 jam  

  
√   

III DISTRIBUrSI     

1 

Perngangkurtan mernggurnakan kerrerta dorong 

yang terrturturp, berrsih dan dilerngkapi 

derngan perngaturr surhur   

  
√ 

2 
Perngisian kerrerta dorong tidak sampai 

pernurh 
  

√   

3 
Terrdapat jalurr khursurs yang terrpisah urnturk 

merngangkurt bahan/ barang kotor 
  

√   

IV PErNYAJIAN     

1 Makanan disajikan derngan wadah terrturturp    
√   

2 
Wadah yang digurnakan berrsifat foodgrader  

( aman bagi makanan) 
  

√   

3 
Wadah yang digurnakan urnturk mernyajikan 

makanan dalam keradaan berrsih 
  

√   

4 

Makanan jadi yang disajikan dalam 

keradaan hangat ditermpatkan pada fasilitas 

pernghangat makanan derngan surhur minimal 

60° C    

  
√ 

5 
Perturgas yang mernyajikan makanan 

berrperrilakur serhat dan berrpakaian berrsih 
  

√   
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Berrdasarkan taberl 5 terntang higierner dan sanitasi perngolahan 

makanan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo Kaburpatern Sidrap. Hasil 

obserrvasi urnturk tahap perrsiapan didapatkan bahwa 11  komponern 

pernilaian terlah mermernurhi syarat kerserhatan. Tahap perngolahan 

didapatkan bahwa dari 5 komponern pernilaian terlah mermernurhi syarat 

kerserhatan dan 1 komponern berlurm mermernurhi syarat, yaitur  tidak 

dilakurkan monitoring dan perncatatan surhur pernyimpanan makanan jadi. 

Tahap distribursi didapatkan bahwa dari 3 komponern pernilaian 

didapatkan 2 komponern yang terlah mermernurhi syarat kerserhatan dan 1 

komponern berlurm mermernurhi syarat kerserhatan, yaitur  kerrerta dorong yang 

digurnakan tidak dilerngkapi derngan perngaturr surhur. 

Hal terrserburt sersurai derngan hasil wawancara yang dilakurkan 

derngan berberrapa informan terntang higierner dan sanitasi perngolahan 

makanan pada pernyerlernggaraan makanan di instalasi gizi RSUrD Nerner 

Mallomo Kaburpatern Sidrap,  

Berrikurt hasil wawancara derngan perturgas pernjamah makanan dan 

distribu rsi dan perturgas logistik: 

“Bahan makanan misalnya sayurr bergitur dicurci durlur barur diolah 

diambil dari gurdang dari perturgas logistik, perncatatan surhur makanan 

jadi tidak ada, pernyimpanan samperl makanan ada disurrurh simpan ,kalaur 

maurki mermasak serlalur merncurci tangan , kalaur makanan yang surdah 

masak maur diambil pakerki saji ataur pernjerpit,  biasa jurga pakai sarurng 

tangan plastik, Wadah yang dipakai bahan stainlerss urnturk kerlas I sama 

kerlas II, plastik urnturk kerlas II dan  III, pasiern VIP dipakerkan baki sama 

piring kerramik barur diturturp plastik “(Rsn,27 thn) 

 

“Wadah makanan kalaur kerlas III pakai wadah plastik, kerlas II bersi 

sergi ermpat, kerlas I bersi burndar, VIP pakai piring plastik sermuranya ada 

pernurtu rpnya. Distribursi makanan pakai kerrerta dorong bersi tertapi tidak 
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dilerngkapi perngurkurr surhur, kerrertanya diisi tidak sampai pernu rh, tidak ada 

pernghangat makanan (Srh, 32 thn)  

 

“Ada jalurr khursurs, berrberda pinturnya urnturk makanan jadi lerwat 

pintur pernyajian kalaur bahan makanan lerwat pintur lurar (pintur bahan 

makanan), bahan makanan basah dan kerring dipisah urntu rk makanan 

basah disimpan digurdang basah dan bahan makananan kerring digurdang 

kerring, bahan makanan yang masurk dicerk dan diperriksa sersurai 

perrmintaan, raknya jurga surdah sersurai surdah dilerngkapi derngan 

perngaturr surhur rurangan dan jurga surhur urnturk pernyimpanan bahan 

makanan yang dikurlkas serlalur jurga dipantaur surhurnya,  bahan makanan 

yang masurk dicerk urnturk bahan makanan yang akan dimasak diberrikan 

yang stok durlur ( durluran masurk) dan jurga dilakurkan perncatatan pada 

kartur stok dan burkur perncatatatan” (Jmj, 38 thn) 

 

Berrikurt hasil wawancara derngan pasiern yang ada di rurang 

perrawatan VIP, Kerlas I, Kerlas II dan Kerlas III: 

“Pernampilan perturgas saat mernyajikan makanan terrlihat formal, 

wadah surdah sersurai urnturk makanan”(Frf, 21 thn) 

 

“ Pernampilan perturgas berrpakaian berrsih, wadah makanannya 

baik dan berrsih”(Gn, 12 thn dan Lmur 15 thn) 

 

“ Cara berrpakaian perturgas bagurs dan rapi, wadah makanan bagurs 

terrburat dari plastik ada pernurturpnya”(Anm, 61 thn) 

 

Berrikurt hasil wawancara derngan kerpala instalasi gizi: 

“Bahan makanan ada jalurr khursurs, bahan makanan masurk di cerk 

sama perturgas gurdang, permilahan jurga dilakurkan perturgas gurdang, 

raknya surdah sersurai derngan standar, ada jurga perngaturran surhur, prosers 

pernyimpanan dan perngambilan makanan dilakurkan perncatatan 

dilakurkan sersurai sisterm Pernyimpanan dan Perngambilan makanan 

derngan cara First In First Ourt (FIFO) dan First Erxpirerd First Ourt 

(FErFO) , bahan makanan dicu rci durlur sama perturgas barur diolah, 

perncatatan surhur makanan jadi tidak ada karerna rursak therrmomerterrnya 

tapi urnturk pernyimpanan samperl makanan ada, urnturk distribursi 

makananan pakai trolly yang ada pernurturpnya tapia da jurga troly plastik 

yang biasanya dipaker antar makanan sama ambil termpat makan yang 

kotor, pernyajian makanan berrberda-berda tiap rurangan : urnturk rurangan 

VIP kita pakai piring dan mangkurk porserlern dipakaikan baki barur di 

turturp  pakai plastik wrapping, kalaur rurangan kerlas I wadah makanan 

yang dipakai dari stailerss burlat yang pakai pernurturp, urnturk pasiern kerlas 

II pakai wadah makanan stainlerss kotak pakai pernurturp biasa jurga pakai 
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wadah plastik yang berrpernurturp sama derngan pasiern kerlas III, urnturk 

pasiern IC kita pakai dos“(Ksm, 55 thn) 

 

Dari hasil wawancara yang dilakurkan pada informan didapat 

bahwa tidak dilakurkan permerriksaan surhur makanan karerna alatnya rursak, 

urnturk samperl makanan dilakurkan pernyimpanan. Perturgas pernjamah 

makanan dan distribursi mernggu rnakan pakaian yang rapi dan berrsih, 

wadah yang digurnakan berrsih dan terlah sersurai serrta dilerngkapi derngan 

pernurtu rp. Wadah urnturk pasiern VIP mernggurnakan alat makan porserlern 

dan diturturp mernggurnakan plastik wrapping, wadah makan pasiern kerlas I 

terrburat dari stainlerss dan dilerngkapi derngan pernurturp, urnturk pasiern kerlas 

II mernggurnakan wadah dari stainlerss terrkadang jurga dari plastik BPA 

Frerer berrpernurturp, urnturk pasiern kerlas III mernggurnakan wadah plastik BPA 

Frerer yang berrpernurturp, urnturk makanannya jadi yang perrlur disajikan 

dalam keradaan hangat berlurm dilerngkapi derngan fasilitas pernghangat 

makanan derngan surhur 60o C. Alat makan pasiern akan diambil pada waktu r 

berrikurtnya kermurdian dicurci di termpat perncurcian perralatan yang terrpisah 

dari termpat perncurcian bahan makanan, serdangkan urnturk makanan  serkali 

pakai akan diburang langsurng olerh pasiern. 
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C. Pembahasan 

1. Pernerrapan higierner dan sanitasi pada sarana dan prasarana pernyerlernggaran 

makanan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo.  

Berrdasarkan hasil pernerlitian merlaluri wawancara merndalam  dan 

obserrvasi mernggurnakan lermbar chercklist merngernai pernerrapan higierner dan 

sanitasi pada sarana dan prasarana pernyerlernggaraan makanan di Instalasi 

Gizi RSUrD Nerner Mallomo merlipu rti termpat perngolahan  makanan dan 

perralatan yang digurnakan serbagian bersar terlah mermernurhi syarat, yaitu r 

konstrurksi bangurnan kurat, aman , terrperlihara, berrsih dan terrberbas dari 

binatang pernganggur, lantai tidak licin, dinding dan langit-langit dalam 

keraadaan baik dan berrsih, permburangan air limbah tidak mernimburlkan 

sarang serrangga dan terrperlihara kerberrsihannya, rurangan dilerngkapi derngam 

verntilasi u rdara, perturgas serlalur merlakurkan permberrsihan termpat perngolahan 

makanan serberlurm maurpurn  serterlah merlakurkan perngolahan makanan, 

terrserdia air berrsih yang curkurp dan mermernurhi syarat hal ini diburktikan 

derngan hasil permerriksaan kuralitas air berrsih yang terlah dilaksanakan, 

terrserdia toilert, serlain itur pintur masurk bahan makanan merntah dan makanan 

jadi jurga terrpisah. Hasil Perralatan yang kotor dicurci derngan cara 

didersinferksi terrlerbih dahurlur kermu rdian disimpan kerdalam lermari yang 

terrturturp dan terrlindurng dari binatang perngganggur, pernggurnaan talernan dan 

pisaur dipisahkan urnturk makanan merntah dan makanan jadi.  

Pernerlitian ini serjalan derngan yang dilakurkan Syafarida Amna (2022) 

di RSI Ibnur Sina Padang Panjang terntang termpat perngolahan makanan 

antara lain lantai kerdap air, kurat, rata, dan diberrsihkan serberlurm dan sersurdah 
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kergiatan derngan antiserptik. Dinding dan langit-langit dalam keradaan baik 

dan tidak bocor. Perncahayaan didapurr curkurp tidak mernyilau rkan mata, , 

terrserdia alat permadam kerbakaran, terrserdianya termpat sampah kerdap air dan 

mermpurnyai turturp. Pernyerdiaan air berrsih surdah mernggurnakan sisterm 

perrpipaan derngan mernggurnakan tank air yang jurga merlerwati 

pernyaringan[11].  

Hasil pernerlitian yang tidak mermernurhi syarat antara lain : Rurang 

perngolahan makanan yang tidak dilerngkapi cerrobong dan su rngkurp serrta 

tidak terrserdia termpat curci tangan yang terrpisah dari termpat perncurcian 

perralatan.  

Hasil terrserburt serjalan derngan pernerlitian pernerlitia Ayur Perrmata (2023) 

di RSUr Aisyiyah Pariaman, Rurang perngolahan makanan terrpisah derngan 

rurangan lainnya. Lantai diberrsihkan olerh dura kali serhari pada pagi dan sore r 

hari. Perncahayaan di dapurr curkurp tidak mernyilaurkan mata, namurn dapurr 

berlurm mermiliki cerrobong asap. Pernyerdiaan air berrsih surdah baik 

mernggurnakan pipa, mermiliki tank air, air minurm merlerwati pernyaringan 

[19].   

Hasil ini jurga serjalan derngan Pernerlitian Novita Fajarwati, ert. al (2023) 

Perngerlolaan sanitasi di arera perngolahan makanan mernurnjurkkan bahwa 

fasilitas dapurr yang ada tidak mermernurhi standar konstrurksi, tata lertak, dan 

rurang yang diperrlurkan. Asap tidak kerlurar merlaluri cerrobong yang sersurai dan 

tidak dilerngkapi derngan sisterm pernyerdot asap/exhause yang mermadai[3]. 
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Hasil terrserburt berrberda derngan pernerlitian Syafarida Amna (2022) di 

RSI Ibnur Sina Padang Panjang, termpat perngolahan makanan mermpurnyai 

cerrobong asap dan terrserdia wastaferl urnturk merncurci tangan[11].  

Mernurrurt Perraturran Mernterri Kerserhatan Rerpurblik Indonersia Nomor 7 

Tahurn 2019 merngernai Kerserhatan Lingkurngan Rurmah Sakit, termpat 

perngolahan makanan harurs mernyerdiakan dapurr yang sersurai derngan standar 

konstrurksi, tata lertak, serrta bangu rnan dan rurangan dapurr yang terlah 

ditertapkan. Serberlurm dan serterlah prosers perngolahan makanan, arera dan 

fasilitas harurs serlalur diberrsihkan mernggurnakan bahan permberrsih yang 

aman. Asap harurs dikerlurarkan merlaluri cerrobong yang dilerngkapi derngan 

pernurturp asap, dan pintur masurk bahan pangan merntah harurs terrpisah dari 

bahan pangan siap saji. 

Perralatan masak harurs terrburat dari bahan yang murdah diberrsihkan dan 

dirancang agar tidak merlerpaskan zat berracurn ker dalam makanan (food 

grader). Perralatan masak tidak bolerh rursak, kotor, ataur dicampurr. Perrmurkaan 

perralatan harurs tahan terrhadap asam, basa, ataur garam yang urmurm terrdapat 

dalam makanan. Talernan dan pisau r harurs diberdakan urnturk pernggurnaan 

bahan pangan merntah dan pangan siap saji. Serterlah digurnakan, perralatan 

harurs sergerra dicurci, didersinferksi, dan dikerringkan. Perralatan yang surdah 

berrsih harurs disimpan dalam keradaan kerring dan ditermpatkan di rak yang 

terrlindurng dari verktor [14]. 

Terori yang dikermurkakan Yurlia (2016) dalam [7], Higierner sanitasi 

makanan minurman yang baik perrlu r diturnjang derngan kondisi lingkurngan 
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dan sarana sanitasi yang baik, serbaliknya jika kondisinya burru rk maka hal 

ini akan mermperngarurhi kuralitas makanan yang disajikan. Salah satur 

pernyakit yang diakibatkan olerh makanan dan minurman yang tidak 

mermernurhi syarat kerserhatan adalah diarer. 

Hasil aurdit Perncergahan dan Perngerndalian Inferksi (PPI) terntang 

kerpaturhan perngerlolaan makanan yang dilakurkan olerh perturgas perturgas 

Inferction Prerferntion Control Nurrser (IPCN) pada burlan  janurari dan ferbrurari 

2024 urntu rk poin pernilaian : perncurcian alat, perngaturran gurdang, keramanan 

dan kerberrsihan gurdang terlah mermernu rhi standar kerpaturhan. Hasil yang tidak 

mermernurhi standar kerpaturhan yaitu r termpat perngolahan (dapurr). Tindak 

lanjurt yang dilakurkan olerh pihak rurmah sakit adalah merlakurkan 

perngawasan terrhadap termpat perngolahan makanan dan berrkoordinasi 

derngan pihak terrkait serkaitan  perrmasalahan yang ada. 

Dari perrmasalahan yang didapatkan dikertahuri bahwa tidak 

dilakurkannya perrbaikan sarana di instalasi gizi dikarernakan adanya 

perrerncanaan urnturk rerlokasi instalasi gizi derngan konstrursi serrta pernyerdiaan 

sarana dan prasarana dalam pernyerlernggaraan makanan yang sersurai derngan 

perraturran yang diperrsyaratkan.  

Berrdasarkan terori dan hasil pernerlitian dilapangan, pernerliti berrasurmsi 

bahwa termpat perngolahan makanan serbagian bersar terlah mermernurhi syarat 

kerserhatan, namurn masih ada poin yang berlurm mermernurhi syarat yaitur tidak 

adanya cerrobong yang dilerngkapi surngkurp dan tidak ada wastaferl khursurs bagi 

perturgas urnturk merncurci tangan saat akan merngolah makanan. Pernerrapan 
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higierner dan sanitasi olerh surmberrdaya manursia yang merngolah makanan di 

Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo.  

2. Pernerrapan higierner dan sanitasi olerh surmberrdaya manursia yang merngolah 

makanan di Instalasi Gizi UrPT RSUrD Nerner Mallomo. 

Berrdasarkan hasil pernerlitian merlaluri wawancara merndalam  dan 

obserrvasi mernggurnakan lermbar chercklist merngernai pernerrapan higierner dan 

sanitasi olerh surmberrdaya yaitur ternaga kerrja ataur perturgas yang 

berrtanggurngjawab dalam prosers perngolahan makanan di Instalasi Gizi RSUrD 

Nerner Mallomo merlipurti perturgas pernjamah makanan dan distribursi serrta 

perturgas logistik, serbagian bersar terlah mermernurhi syarat kerserhatan yaitur 

perturgas pernjamah makanan dan distribursi serlalur merncurci tangan serberlurm 

merngolah makanan, mermiliki kurku r yang pernderk dan tidak mermakai 

perrhiasan kercurali cicin kawin, mernggurnakan Alat Perlindurng Diri (APD) 

tertapi masih ada perturgas yang berrcakap-cakap saat merlakurkan kergiatan 

perngolahan makanan.  

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian yang dilakurkan Khoiril Anwar 

ert.al (2023) di Instalasi Gizi Rurmah Sakit Urmurm Daerrah (RSUrD) Kota 

Tangerrang, perrsonal higierner yang diterrapkan  yaitur  mernggurnakan  pakaian  

khursurs atau r  APD yang sersurai. Pernerlitian ini serjalan derngan termuran dari 

Claurdia Fazrianti ert al. (2022) yang dilakurkan di Rurmah Sakit Dr. H. 

Marzoerki Mahdi (RSMM) Bogor. Dalam pernerlitian terrserburt, ditermurkan 

bahwa perrilakur yang dianjurrkan serlama prosers perngerlolaan makanan 

merlipurti: tidak merrokok, tidak makan ataur merngurnyah, tidak mernggurnakan 
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perrhiasan kercurali cincin kawin yang serderrhana, tidak mernggurnakan perralatan 

dan fasilitas di lurar kerperrlurannya, serlalur merncurci tangan serberlurm dan 

sersurdah berkerrja serrta serterlah mernggu rnakan toilert, serrta serlalur merngernakan 

pakaian kerrja dan perlindurng derngan bernar. Serlain itur, pakaian kerrja harurs 

berrsih dan tidak digurnakan di lurar arera dapurr[9]. 

Hasil pernerlitian yang tidak mermernurhi syarat antara lain :  Perturgas 

pernjamah makanan berlurm merngikurti perlatihan khursurs dan tidak mermiliki 

serrtifikat. Perturgas pernjamah makanan yang berlurm merngiku rti perlatihan 

khursurs dan tidak mermiliki serrtifikat mernghadapi berberrapa risiko yang dapat 

berrdampak nergatif pada kerserhatan pasiern yang dilayani. Tanpa perlatihan 

yang mermadai, perturgas murngkin tidak mermiliki perngertahuran yang 

diperrlurkan urnturk mernerrapkan praktik higierner yang bernar, serhingga dapat 

merningkatkan risiko kontaminasi makanan, terrjadinya wabah pernyakit 

bawaan makanan dan sercara tidak serngaja mernyerbabkan pernyerbaran patogern 

berrbahaya. Pernerlitian Ola H. Moghnia, ert.al  (2021) di Layanan Kerserhatan 

Kurwait diperrolerh hasil bahwa merskipurn mayoritas perturgas mermiliki 

perngertahuran yang curkurp baik, perlatihan berrkerlanjurtan masih diperrlurkan 

urnturk mermastikan kerpaturhan pernurh terrhadap praktik keramanan pangan 

terrurtama dalam perngerlolaan risiko kontaminasi [27]. 

 Hanya serbagian perturgas pernjamah makanan dan distribursi yang perrnah 

merlakurkan permerriksaan kerserhatan, masih ada perturgas pernjamah makanan 

dan distribursi yang berlurm merlakurkan permerriksaan dan mermiliki hasil 

permerriksaan kerserhatan dari dokterr yang mernyatakan berrbadan serhat serrta 
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berbas dari pernyakit mernurlar, permerriksaan kerserhatan perturgas tidak 

dilakurkannya sercara berrkala minimal 2 (dura) kali sertahurn olerh dokterr yang 

berrwernang pada perturgas pernjamah makanan dan distribursi. Pernerlitian ini 

serjalan derngan hasil Syafarida Amna (2022) di RSI Ibnur Sina Padang Panjang 

terntang termpat perngolahan makanan antara lain pramurgizi surdah merlakurkan 

permerriksaan kerserhatan ernam burlan serkali, tertapi tidak mermiliki surrat 

kerterrangan serhat. Surrat kerterrangan serhat terrserburt hanya diurrurs jika 

diburturhkan/diperrlurkan. [11]. 

Pernerlitian ini berrberda derngan pernerlitian Lita Nadya (2022) di Instlalasi 

Gizi RS X Derpok dimana pernjamah makanan terlah berbas Pernyakit Mernurlar 

tidak ada pernjamah yang mernderrita pernyakit mernurlar merlainkan hanya 

serperrti thypurs, Cerk Kerserhatan jika dalam perngercerkan kerserhatan surdah 

dilakurkan tertapi mermang masih serkali sertahurn [23]. Hasil Pernerlitian ini jurga 

berrberda derngan pernerlitian Novi Fajarwati, ert.al (2023) pernjamah makanan 

serhat dan berbas dari pernyakit, merlaku rkan perriksa kerserhatan rurtin 2x sertahurn 

[3]. 

Mernu rrurt Perraturran Mernterri Kerserhatan Rerpurblik Indonersia Nomor 7 

Tahurn 2019 merngernai Kerserhatan Lingkurngan Rurmah Sakit, sertiap pernjamah 

makanan harurs berrada dalam kondisi serhat dan berbas dari pernyakit mernurlar. 

Merrerka diwajibkan urnturk mernjalani permerriksaan kerserhatan sercara berrkala, 

minimal du ra kali dalam sertahurn, olerh dokterr yang berrwernang. Serlain itur, 

pernjamah makanan harurs merngernakan pakaian kerrja dan perrlerngkapan 
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perlindurng yang sersurai saat merlakurkan perngolahan pangan di dapurr, serrta 

serlalur merncurci tangan serberlurm mermu rlai perkerrjaan [14]. 

Mernu rrurt Hardiansyah ert.al (2020) dalam [3], terori bahwa kerberrsihan 

pernjamah merrurpakan kurnci dari perngerlolaan makanan yang aman dan serhat 

karerna pernjamah makanan jurga merrurpakan salah satur bagian yang dapat 

merncermari makanan baik sercara fisika, kimia maurpurn biologis. Pernjamah 

makanan yang mernerrapakan higierner dan sanitasi dalam merngolah makanan 

adalah kurnci urnturk perngerlolaan makanan yang aman dan serhat.  

Hasil aurdit Perncergahan dan Perngerndalian Inferksi (PPI) terntang 

kerpaturhan perngerlolaan makanan yang dilakurkan olerh perturgas perturgas 

Inferction Prerferntion Control Nurrser (IPCN) pada burlan  janurari dan ferbrurari 

2024 urntu rk poin pernilaian : ternaga perngolah, hasil yang didapatkan tidak 

mermernurhi standar kerpaturhan. Tindak lanjurt yang dilakurkan olerh pihak 

rurmah sakit adalah merlakurkan perngawasan dan erdurkasi kerpada perturgas, 

mernambah anggaran permerriksaan kerserhatan  berrkoordinasi derngan pihak 

terrkait serkaitan  perrmasalahan yang ada. 

Dari perrmasalahan yang didapatkan dikertahuri bahwa anggaran urnturk 

permerriksaan kerserhatan perturgas diserdiakan olerh pihak rurmah sakit, namurn 

anggaran yang ada tidak merncurkurpi u rnturk merlakurkan  permerriksaan berrkala 

pada perturgas pernjamah makananan dan distribursi, hal ini dikarernakan 

banyaknya perturgas yang perrlur merlakurkan permerriksaan kerserhatan serhingga 

sertiap tahurnnya dibatasi. 
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Berrdasarkan terori dan hasil pernerlitian dilapangan, pernerliti berrasurmsi 

pernjamah makanan dan distribursi berlurm serpernurhnya mermernurhi syarat 

kerserhatan yaitur pernjamah makanan dan distribursi berlurm mermiliki serrtifikat 

kurrsurs higierner sanitasi makanan, serbagian bersar pernjamah makanan dan 

distribursi tidak mermiliki surrat kerterrangan yang mernyatakan serhat dan berbas 

dari pernyakit mernurlar, jurga tidak dilakurkan permerriksaan kerserhatan olerh 

dokterr yang berrwernang sercara berrkala minimal 2 (dura) kali sertahurn, 

permerriksaan hanya dilakurkan perrtama kali berkerrja. Permerriksaan kerserhatan 

perturgas pernjamah makanan dan distribursi serbaiknya dilaku rkan sercara 

berrkala, Perturgas yang ada di instalasi gizi serbaiknya berbas dari pernyakit 

inferksi dan mernurlar, jika ada perturgas yang terlah merlakurkan permerriksaan dan 

dinyatakan merngidap pernyakit mernurlar/inferksi maka bagian yang 

mermbawahi harurs merngambil tindakan serhingga perturgas terrserburt 

dipindahkan termpat yang tidak berrsernturhan langsurng derngan makanan. 

3. Pernerrapan higierner dan sanitasi pernerrapan higierner dan sanitasi pada prosers 

perngolahan makananan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo. 

Berrdasarkan hasil pernerlitian merlaluri wawancara merndalam  dan 

obserrvasi mernggurnakan lermbar chercklist merngernai pernerrapan higierner dan 

sanitasi pada prosers perngolahan makanan  yaitur : tahap perrsiapan, 

perngolahan, distribursi dan pernyajian makanan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner 

Mallomo. 

Hasil pernerlitian di Instalasi gizi RSUrD Nerner Mallomo pada tahap 

perrsiapan terlah mermernurhi syarat kerserhatan terlah mermernurhi syarat kerserhatan. 
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Bahan makanan diterrima olerh perturgas logistik merlaluri jalurr khursurs, 

dilakurkan perngercerkan dan permilihan bahan basah dan kerring, disimpan 

didalam gu rdang yang terlah mermernu rhi perrsyaratan dan terlah dilerngkapi 

perngurkurr surhur, bahan makanan serperrti burah-burahan dan sayurran disimpan 

pada surhur 10oC–15oC, pernyimpanan daging, ikan, urdang disimpan pada surhur 

4-10 oC, dilakurkan perngawasan surhur chererlerr dan frererzerr olerh perturgas 

logistik, prosers pernyimpanan dan perngambilan derngan cara First In First Ourt 

(FIFO) dan First Erxpirerd First Ourt (FErFO). 

Pernerlitian ini serlajan derngan pernerlitian Lita Nadya (2022) di Instalasi 

Gizi RS X Derpok, Pernyimpanan bahan makanan berrsih berbas dari derbur, 

bahan pangan kerring dilertakkan pada rak perngurkurran dari lantai 30 cm, kanan 

7 cm, kiri 13 cm, urnturk burah dan sayu rran disimpan dalam surhur 10 oC s/d 15o 

C, makanan yang merngandurng proterin surdah disimpan dalam su rhur 4 oC s/d 

10 oC serperrti termper, dan makanan serperrti ayam, daging surdah disimpan 

dibawah su rhur 0 oC, pernataan barang surdah merlakurkan fifo dan ferfo serperrti 

bahan basah dipisah yang lama derngan yang barur dan bahan kerring bahan 

yang lama di tarurh derpan dan yang barur diberlakang. 

Berrdasarkan Perraturran Mernterri Kerserhatan Rerpurblik Indonersia Nomor 

7 Tahurn 2019 merngernai Kerserhatan Lingkurngan Rurmah Sakit, bahan pangan 

harurs merlaluri prosers permilahan (scrererning) serberlurm diolah.  Kondisi bahan 

makanan harurs baik, dan termpat pernyimpanannya harurs terrlindurng dari bahan 

kimia berrbahaya, serrangga, serrta herwan lainnya. Bahan pangan tidak bolerh 

berrada di bawah salurran ataur drainaser. Sermura bahan pangan harurs 
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ditermpatkan di rak derngan kerternturan serbagai berrikurt: jarak rak terrerndah harurs 

kurrang dari 30 cm dari lantai, 15 cm dari dinding, dan 50 cm dari atap ataur 

langit-langit. Surhur gurdang harurs dijaga agar tertap di bawah 25°C dan 

merncapai surhur yang aman. Bahan pangan basah, serperrti sayurran dan 

minurman, harurs disimpan pada surhur antara 10°C hingga -15°C. Bahan 

pangan berrproterin yang akan sergerra diolah harurs disimpan pada surhur dingin 

(chilling) antara 4°C hingga 10°C. Urnturk bahan pangan berrproterin yang 

murdah rursak dan mermerrlurkan pernyimpanan hingga 24 jam, haru rs disimpan 

pada surhur berkur serkali (frererzing) antara 0°C hingga -4°C. Bahan pangan 

berrproterin yang murdah rursak dalam waktur kurrang dari 24 jam harurs disimpan 

pada surhu r berkur (frozern) di bawah 0°C. Furngsi lermari perndingin 

(kurlkas/frererzerr) harurs diperriksa sercara berrkala. Pangan yang mermiliki baur 

tajam (serperrti urdang, ikan, dan serjernisnya) harurs disimpan dalam keradaan 

terrturturp. Perngambilan bahan pangan harurs dilakurkan derngan sisterm First In 

First Ourt (FIFO), yaitur bahan yang disimpan lerbih dahurlur harurs digurnakan 

terrlerbih dahurlur, dan sisterm First Erxpirerd First Ourt (FErFO), yaitur bahan 

pangan derngan masa kadalurarsa lerbih pernderk harurs digurnakan lerbih awal 

urnturk merncergah permbursurkan. Pernyimpanan bahan pangan harurs dipantaur 

sercara berrkala, dan surhur rurang pernyimpanan harurs dicatat minimal dura kali 

serhari.  

Mernu rrurt Terffo dan Tabit (2020) dalam [28] Prosers perngolahan dan 

pernyimpanan makanan pada termperraturr yang kurrang terpat dapat 

mernyerbabkan kontaminasi dan pernyakit di fasilitas pernyerdiaan pangan.  
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Hasil pernerlitian di Instalasi gizi RSUrD Nerner Mallomo pada tahap 

perngolahan terlah mermernurhi syarat kerserhatan. Perturgas serlalur merncurci tangan 

serberlurm merngolah makanan,makanan yang akan diolah dicu rci terrlerburh 

dahurlur, perturgas pernjamah makanan  mernggurnakan APD dan jurga 

mernggurnakan pernjerpit ataurpurn  sarurng tangan plastik saat akan mernyernturh 

makanan yang terlah jadi, namurn urnturk monitoring dan perncatatan surhur 

makanan jadi tidak dilakurkan. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian Syafarida Amna   (2022) di RSI 

Ibnur Sina padang, cara perngolahan makanan dalam keradaan baik, tidak rursan 

dan bursurk. Serberlurm diolah bahan makanan dicurci berrsih derngan air berrsih 

[11].  Hasil pernerlitian Nina Novianti dan Rurfani Ersa Purtranti (2021) di Dapurr 

Cakra Kursurma Hoterl Jogjakarta para food handlerr terlah mernerrapkan SOP 

saat merngolah makanan, saat akan mernyernturh makanan mernggurnakan sarurng 

tangan serkali pakai, mernggurnakan alat bantur serperrti pernjerpit ataurpurn garpur 

dan serndok[29]. 

Hasil pernerlitian di Instalasi gizi RSUrD Nerner Mallomo pada tahap 

distribursi perturgas prosers perngangkurtan makanan mernggurnakan kerrerta 

dorong yang terrturturp (stainlerss) dan kerrerta dorong tanpa pernu rturp, kerrerta 

dorong dalam keradaan berrsih dan perngisiannya tidak sampai pernurh, terrdapat 

jalurr khursu rs yang mermberdakan bahan makanan dan makanan jadi yang akan 

didistribursikan serhingga makanan jadi tidak akan merngalami kontaminasi.  

Hasil  ini serjalan derngan pernerlitian Lita Nadya (2023) perngisian troli 

perngantar tidak pernurh sersurai derngan kondisi pasiern, jalurr urnturk 
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perngangku rtan masih mernyatur namurn surdah diberdakan jam derngan 

perngangku rtan bahan kotor namurn urnturk perngangkurtan surdah mermiliki troli 

berlurm dilerngkapi derngan perngaturr surhur[23].  

Hasil pernerlitian di Instalasi gizi RSUrD Nerner Mallomo pada tahap 

distribursi perturgas prosers pernyajian makanan mernggurnakan wadah terrturturp, 

aman bagi makanan dan berrsih, perturgas yang mernyajikan berrperrilakur serhat 

dan berrpakaian berrsih,namurn makanan jadi yang dihasilkan tidak dilerngkapi 

derngan pernghangat makanan derngan surhur 60 oC. 

Pernerlitian ini serjalan derngan pernerlitian Syafarida Amna (2022), 

pernyajian makanan surdah terpat sersurai derngan serharursnya yaitu r terpat mernur 

dan waktu rnya. Ternaga pernyaji tidak mermiliki pernyakit mernurlar/carrierr, 

karerna ini merrurpakan hal yang sangat pernting terrhadap kerserhatan pasiern jurga. 

Wadah yang digurnakan dipisah sersurai derngan jernis makanan, berrsih, terrburat 

dari stainlerss dan mermiliki turturp agar tidak terrjadi kontaminasi. 

Hasil ini jurga serjalan derngan pernerlitian Ayur Perrmata (2023) di Rurmah 

Sakit Urmu rm Aisyiyah Pariaman Su rmaterra Barat,  Ternaga pernyaji tidak 

mermiliki pernyakit mernurlar/carrierr, wadah yang digurnakan dipisah sersurai 

derngan jernis makanan, berrsih, terrburat dari stailerss dan mermiliki turturp. 

Dari perrmasalahan yang didapatkan dikertahuri bahwa monitoring 

perncatatan surhur pernyimpanan makanan jadi perrnah dilakurkan, namurn 

therrmoterr yang digurnakan urnturk merlakurkan monitoring dalam kondisi rursak 

serhinngga tidak dilakurkan monitoring, terlah diursurlkan urnturk perngadaan 

therrmomerterr yang barur.  
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Berrdasarkan terori dan hasil pernerlitian dilapangan, pernerliti berrasurmsi 

pada tahap perrsiapan, tahap perngolahan, distribursi, perngangkurtan dan 

pernyajian berlurm serpernurhnya mermernurhi syarat kerserhatan yaitur tidak 

dilakurkan monitoring perncatatan surhu r pernyimpanan makanan jadi serrta troly 

yang digurnakan urnturk distribursi tidak dilerngkapi derngan perngatu rr surhur. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

 

Berrdasarkan hasil pernerlitian dan permbahasan merngernai Ervalurasi 

Pernerrapan Higierner dan Sanitasi Pernyerlernggaraan Makanan Di Instalasi Gizi 

RSUrD Nerner Mallomo Kaburpatern Sidrap, dapat disimpurlkan serbagai berrikurt : 

1. Sarana dan prasarana pernyerlernggaran makanan di Instalasi Gizi RSUrD 

Nerner Mallomo berlurm serpernurhnya mermernurhi syarat kerserhatan yaitur tidak 

adanya cerrobong yang dilerngkapi surngkurp dan dan tidak terrserdia termpat 

curci tangan yang terrpisah dari termpat perncurcian perralatan. 

2. Surmberrdaya manursia yang merngolah makanan di Instalasi Gizi UrPT RSUrD 

Nerner Mallomo berlurm serpernurhnya mermernurhi syarat kerserhatan, yaitur 

pernjamah makanan serbagian bersar tidak mermiliki surrat kerterrangan yang 

meryatakan serhat dan berbas dari pernyakit mernurlar, jurga tidak dilakurkan 

permerriksaan kerserhatan olerh dokterr yang berrwernang sercara berrkala minimal 

2 (dura) kali sertahurn, 

3. Prosers perngolahan makananan di Instalasi Gizi RSUrD Nerner Mallomo pada 

tahap perrsiapan, perngolahan, distribu rsi, perngangkurtan dan pernyajian berlurm 

serpernurhnya mermernurhi syarat kerserhatan, yaitur tidak dilakurkan monitoring 

perncatatan surhur pernyimpanan makanan jadi serrta troly yang digurnakan 

urnturk distribursi tidak dilerngkapi derngan perngaturr surhur. 
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B. Saran 

 

Berrdasarkan hasil pernerlitian dan kersimpurlan, maka saran-saran yang 

dikermurkakan serhurburngan derngan hasil pernerlitian adalah serbagai berrikurt : 

1. Diharapkan pihak RSUrD Nerner Mallomo urnturk mermburat perrerncanaan 

perngadaan cerrobong asap yang dilerngkapi surngkurp serrta termpat merncurci 

tangan bagi perturgas yang terrpisah dari termpat perncurcian perralatan. 

2. Diharapkan pihak RSUrD Nerner Mallomo urnturk mermburat perrerncanaan dan 

mernganggarkan permerriksaan kerserhatan berrkala bagi perturgas pernjamah 

makanan dan distribursi di instalasi gizi. 

3. Diharapkan pihak RSUrD Nerner Mallomo mernyerdiakan troly yang 

dilerngkapi derngan perngaturr surhur dan diserdiakan therrmomerterr agar perturgas 

pernjamah makanan merlakurkan perncatatan surhur pernyimpanan makanan jadi 

sersurai derngan yang diperrsyaratkan,   
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