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KABUPATEN PESISISR BARAT TAHUN 2022

CHEKLIST HYGIENE PENGELOLAAN SANITASI MAKANAN DI
RUMAH SAKIT UMUM DAERAH KH MUHAMMAD THOHIR

NO

VARIABEL

BOBOT

KOMPONEN YANG
DINILAI

NILAI

SKORE

Bahan Makanan
dan Makanan Jadi

Kondisi bahan makanan
dan makanan jadi secara
fisisk memenuhi syarat

50

Kondisi bahan makanan
dan makanan jadi secara
bakteriologis memenuhi
syarat

50

Tempat
Penyimpanan
Bahan Makanan
dan Makanan Jadi

Makanan yang mudah
membusuk disimpan
pada suhu >56,5°C
atau <4 °C

30

Makanan yang akan
disajikan > 6 jam
disimpan pada suhu -5
°Cs/d1°C

30

Bersih

10

Terlindung dari debu

10

Bebas gangguan
serangga dan tikus

10

Bahan makanan dan
makanan jadi terpisah

10

Tempat
Pengolahan
Makanan (Dapur)

Lantai dapur sebelum
dan sesudah kegiatan
dibersihkan dengan
antiseptik

50

Dilengkapi dengan
sungkup dan cerobong
asap

25

Pencahayaan > 200 lux

25

Peralatan Masak

Sebelum digunakan
dalam kondisi bersih

40

Tahan karat dan tidak
mengandung bahan
beracun

30

Utuh, tidak retak

30




Dicuci dengan
disenfektan atau
dikeringkan dengan
sinar matahari/pemanas
buatan dan tidak
dibersihkan dengan kain

15

Penjamah Pangan

Memiliki surat
keterangan sehat yang
berlaku

40

Tidak berkuku panjang,
koreng, dan sejenisnya

30

Menggunakan pakaian
pelindung pengolahan
makanan

10

Selalu menggunakan
peralatan dalam
menjamah makanan jadi

10

Berperilaku sehat selama
bekerja

10

Pengangkutan
Makanan

Menggunakan kereta
dorong tertutup

40

Tidak menyajikan
makanan yang sudah
menginap

40

Lalu lintas makanan jadi
menggunakan jalur
khusus

20

Penyajian
Makanan

Pangan jadi yang siap
disajikan harus diwadahi
dan tertutup

15

Wadah yang digunakan
untuk
menyajikan/mengemas
pangan jadi harus
bersifat foodgrade dan
tidak menggunakan
kemasan berbahan
polystyren.

30

Pangan jadi yang
disajikan dalam keadaan
hangat ditempatkan pada
fasilitas penghangat
pangan dengan suhu
minimal 60 °C dan 4 °C
untuk pangan dingin.

15

Pangan jadi harus segera
disajikan kepada pasien.

20




Pangan jadi yang sudah
menginap tidak ]boleh
disajikan kepada pasien,
kecuali pangan yang
sudah disiapkan untuk
keperluan pasien besok
paginya, karena
kapasitas kemampuan
dapur gizi yang terbatas
dan pangan tersebut
disimpan ditempat dan
suhu yang aman.

20

8 | Memenuhi Standar
Baku Mutu
Pangan Siap Saji

Rumah sakit memiliki
sertifikat jasa boga
golongan B

100

Rumah sakit tidak
memiliki sertifikat

Untuk Rumah Sakit Type D

MS jika hasil yang diperoleh rata- rata > 75%

TMS jika hasil yang diperoleh rata-rata < 75%

Cara Perhitungan Cheklist :

1. Skore diperoleh dari

Nilai x Bobot

2. Hasil persentase diperoleh dari perhitungan :

skor yang didapat

X 100 %

total skor per variabel
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KUESIONER HYGIENE PENGELOLAAN SANITASI MAKANAN DI
RUMAH SAKIT UMUM DAERAH KH MUHAMMAD THOHIR

I. Data Responden Penjamah Makanan

1. Nama :

2. Umur

3. Jenis Kelamin

4. Pendidikan

Il.  Wawancara diajukan kepada penjamah makanan

1. Apakah bapak/ibu mencuci tangan sebelum mengolah makanan?
a. Ya
b. Tidak

2. Apakah bapak/ibu telah melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 2
(dua) kali setahun?
a. Ya
b. Tidak

3. Apakah bapak/ibu melakukan pemeriksaan usap dubur maksimal setiap
tahun?
a. Ya
b. Tidak

4. Apakah bapak/ibu saat bekerja memakai apron/celemek?
a. Ya
b. Tidak

5. Apakah trolli digunakan untuk mengangkut bahan pangan mentah?
a. Ya
b. Tidak

6. Apakah trolli pengangkut makanan di cuci setiap hari?
a. Ya
b. Tidak



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Apakah bapak/ibu saat bekerja sesudah keluar dari kamar mandi mencuci
tangan pakai sabun?

a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu memakai pakaian kerja yang bersih?

a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu mandi minimal 2 kali dalam sehari?

a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu mengganti pakaian minimal 2 kali dalam sehari?
a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu bekerja sambil merokok?

a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu memotong kuku tangan dan kaki minimal 1
kali/minggu?

a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu memakai pakaian kerja yang menutupi seluruh kulit
tubuh?

a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu lansung membuang sampah jenis daging ataupun
daun-daunan yang sudah tidak terpakai di tempat sampah?

a. Ya

b. Tidak

Apakah bapak/ibu setiap ingin mengelola makanan dapur di bersihkan
terlebih dahulu?

a. Ya

b. Tidak
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INSTRUMEN UNTUK HYGIENE SANITASI MAKANAN JASABOGA

GOLONGAN B
NO URAIAN BOBOT | X
LOKASI, BANGUNAN, FASILITAS
Halaman bersih, rapi, tidak becek dan berjarak 1

sedikitnya 500 meter dari sarang lalat/ tempat
pembuangan sampah, serta tidak tercium bau

! busuk atau tidak sedap yang berasal dari sumber
pencemaran.
Konstruksi bangunan kuat,aman,terpelihara,bersih 1
5 dan bebas dari barang-barang yang tidak berguna

atau barang sisa.

Lantai kedap air, rata, tidak licin, tidak retak, 1
3 | terpelihara dan mudah dibersihkan.

Dinding dan langit-langit dibuat dengan baik, 1
4 | terpelihara dan bebas dari debu (sarang laba-laba).

Bagian dinding yang kena percikan air dilapisi 1
5 | bahan kedap air setinggi 2 (dua) meter dari lantai.

Pintu dan jendela dibuat dengan baik dan kuat. 1
Pintu dibuat menutup sendiri,membuka kedua
6 |arah dan dipasang alat penahan lalat dan bau.
Pintu dapur membuka ke arah luar.

PENCAHAYAAN

Pencahayaan sesuai dengan kebutuhan dan tidak 1
7 menimbulkan bayangan. Kuat cahaya sedikitnya

10 fc pada bidang kerja.

PENGHAWAAN

Ruang kerja maupun peralatan dilengkapi ventilasi 1
g | Yang baik sehingga terjadi sirkulasi udara dan

tidak pengap.

AIR BERSIH

Sumber air bersin aman,jumlah cukup dan 5

9 bertekanan.

AIR KOTOR




Pembuangan air limbah dari dapur, kamar mandi,

10 | WC dan saluran air hujan lancar, baik dan tidak

menggenang.

FASILITAS CUCI TANGAN DAN TOILET

Jumlah cukup, tersedia sabun, nyaman dipakai dan
11 | mudah dibersihkan.

PEMBUANGAN SAMPAH

Tersedia tempat sampah yang cukup, bertutup,

anti lalat,kecoa, tikus dan dilapisi kantong plastik
12 ) ; !

yang selalu diangkat setiap kali penuh.

RUANG PENGOLAHAN MAKANAN

Tersedia luas lantai yang cukup untuk pekerja
13 pada bangunan, dan terpisah dengan tempat tidur

atau tempat mencuci pakaian.

Ruangan bersih dari barang yang tidak berguna.
14 | (barang tersebut disimpan rapi digudang).

KARYAWAN

Semua karyawan yang bekerja bebas dari penyakit
15 menular, seprti penyakit kulit, bisul, luka terbuka

dan infeksi saluran pernafasan atas (ISPA).

Tangan selalu dicuci bersih, kuku dipotong
16 pendek, bebas kosmetik dan perilaku yang

higienis.

Pakaian kerja, dalam keadaan bersih, rambut
17 | pendek dan tubuh bebas perhiasan.

MAKANAN
18 Sumber makanan, keutuhan dan tidak rusak.

Bahan makanan terolah dalam kemasan asli,
19 | terdaftar, berlabel dan tidak kadaluwarsa.

PERLINDUNGAN MAKANAN

Penanganan makanan yang potensi berbahaya

pada suhu, cara dan waktu yang memadai selama
20 penyimpanan peracikan,persiapan penyajian dan

pengangkutan  makanan serta  melunakkan
makanan beku sebelum dimasak (thawing).

Penanganan makanan yang potensial berbahaya
karena tidak ditutup atau disajikan ulang.




PERALATAN MAKAN DAN MASAK

21

Perlindungan terhadap peralatan makan dan masak
dalam cara pembersihan,penyimpanan,
penggunaan dan pemeliharaan-nya.

22

Alat makan dan masak yang sekali pakai tidak
dipakai ulang.

Proses pencucian melalui tahapan mulai dari
pembersihan sisa makanan, perendaman,

23 . :

pencucian dan pembilasan.

Bahan racun / pestisida disimpan tersendiri di
24 tempat yang aman,terlindung, mengguna-kan

label / tanda yang jelas untuk digunakan.

Perlindungan terhadap serangga, tikus, hewan

25 | pelihara-an dan hewan pengganggu lainnya.
JUMLAH 65
KHUSUS GOLONGAN B
Pertemuan sudut lantai dan dinding lengkung
26 | (konus).
97 Tersedia ruang belajar.
Alat pembuangan asap dilengkapi filter
28 | (penyaring).
Dilengkapi dengan saluran air panas untuk
29 | pencucian.
30 | Lemari pendingin dapat mencapai suhu — 10 °C.
JUMLAH 92
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Wawancara dengan petugas Gizi

Pengamatan Ruangan

Pengamatan di dapur




Pengamatan pada lemari pendingin Troli

Pengamatan bahan pangan

Pengamatan pada talenan Gudang obat




Sampel makanan Sampel air bersih dan plato

Pengmbilan sampel Proses pengambilan sampel

Proses pengambilan sampel




