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Tempat SPPG
No Komponen yang Diamati Ya Tidak | Keterangan
1 Lokasi dapur bersih dan jauh dari sumber N
pencemar (sampah, selokan, dll)
Lantai dapur kedap air, tidak licin dan mudah| V
2 . .
dibersihkan
3 Dinding dapur bersih dan mudah dibersihkan | v
4 Ventilasi dapur cukup dan berfungsi dengan | V
baik
5 Pencahayaan dapur cukup untuk kegiatan N
pengolahan makanan
Peralatan
No Komponen yang Diamati Ya Tidak | Keterangan
1 Peralatan memasak dalam kondisi bersih v
2 Peralatan tidak berkarat atau rusak N
3 Peralatan disimpan di tempat yang bersih N
dan tertutup
4 Tersedia tempat pencucian peralatan N
5 Tersedia air bersih untuk mencuci peralatan | v
Makanan
No Komponen yang Diamati Ya Tidak | Keterangan
1 Bahan makanan dalam kondisi segar v
2 Bahan makanan disimpan dengan baik dan |
tertutup
3 Makanan dimasak dengan matang sempurna | V
4 Makanan disajikan dalam keadaan bersih N
5 Makanan terlindung dari debu, serangga, dan| V

kontaminasi
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Orang

No Komponen yang Diamati Ya Tidak | Keterangan
1 Penjamah makanan dalam keadaan sehat N
2 Penjamah makanan memakai pakaian kerja | V

bersih
3 Penjamah makanan memakai penutup kepala| v
4 Penjamah makanan mencuci tangan sebelum |

mengolah makanan
5 Penjamah makanan tidak merokok saat N

bekerja

Sarana dan Prasarana

No Komponen yang Diamati Ya Tidak | Keterangan
)l Tersedia sumber air bersih N
2 Tersedia tempat cuci tangan dengan sabun N
8 Tersedia saluran pembuangan air yang baik | V
4 Tersedia tempat sampah yang tertutup N
5 Tersedia toilet yang bersih dan layak N

Sumber : Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1096/Menkes/

Per/Vi/2011 Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga
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Lampiran 2.

8.

PEDOMAN WAWANCARA
“Analisis Pelaksanaan Pengelolaan Higiene Sanitasi Pada Program Makanan
Bergizi Gratis Di SPPG F Trikoyo”
Bagaimana gambaran umum pelaksanaan Program Makanan Bergizi
Gratis di SPPG F Trikoyo Musi Rawas?
Apakah terdapat standar operasional prosedur (SOP) terkait pengelolaan
higiene sanitasi makanan?
Bagaimana penerapan higiene sanitasi dalam proses pengelolaan makanan
Bagaimana pengawasan terhadap higiene penjamah makanan dilakukan?
Bagaimana kondisi dan pemeliharaan sarana dan prasarana pengelolaan
makanan?
Apakah pernah dilakukan Analisis atau pemeriksaan terkait higiene
sanitasi makanan?
Kendala apa saja yang dihadapi dalam penerapan higiene sanitasi
makanan?

Upaya apa yang telah dilakukan untuk mengatasi kendala tersebut?

Sumber : Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1096/Menkes/

Per/Vi/2011 Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga
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Lampiran 3. Dokumentasi

Gambar 1. Pengamatan Kondisi Gambar 2. Pengaman tempat peralatan
Dapur di SPPG Trikoyo Musi Rawas

Gambar 3. Pengamatan Ruangan Gambar 4. Permohonan persetujuan
Bahan Makanan menjadi informan



Gambar 6. Informan mengisi identitas pribadi
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Gambar 7. Peneliti menjelaskan tujuan penelitian

Gambar 8. Peneliti sedang mewancarai informasn tentang
bahan makanan
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ANALISIS PELAKSANAAN PENGELOLAAN HIGIENE SANITASI PADA PROGRAM MAKANAN BERGIZI GRATIS
DI SPPG F TRIKOYO MUSI RAWAS

No Pertanyaan Kepala SPPG Ahli Gizi Pengelola Makanan Petugas Distribusi Petugas Kesimpulan
Informan 1 Informan 2 Informan 3 Informan 4 Kebersihan Informan 1-5
Informan 5

1 | Bagaimana Program Makanan | Pelaksanaan program | Setiap hari kami | Setelah  makanan | Kami bertugas | Berdasarkan hasil
gambaran umum | Bergizi Gratis di SPPG F | dimulai dari penyusunan | menerima bahan | selesai dimasak dan | menjaga kebersihan | wawancara seluruh
pelaksanaan Trikoyo sudah berjalan | menu yang disesuaikan | makanan yang | dikemas, makanan | lingkungan dapur, | informan, pelaksanaan
Program dengan baik. Setiap hari | dengan kebutuhan gizi | kemudian dipilah, | didistribusikan ke | membersihkan Program Makanan Bergizi
Makanan Bergizi | kami melaksanakan | anak  sekolah. Menu | dicuci, dan diolah | sekolah  penerima | peralatan, area | Gratis (MBG) di SPPG F
GratisdiSPPGF | kegiatan ~ mulai  dari | disusun secara bervariasi | sesuai dengan menu | manfaat pengolahan, serta | Trikoyo Musi Rawas telah
Trikoyo ~ Musi | perencanaan menu, | agar  kebutuhan gizi | yang telah ditentukan. | menggunakan mengelola sampah | berjalan dengan baik melalui
Rawas? penerimaan bahan | terpenuhi dan anak tidak | Proses pengolahan | kendaraan agar lingkungan | tahapan perencanaan menu,
makanan, proses | merasa bosan. Selain itu, | dilakukan sejak pagi | operasional. Kami | tetap bersih dan | penerimaan bahan makanan,

memasak, sampai | kami juga | hari agar makanan | berupaya agar | proses pengolahan | pengolahan,  pengemasan,

pendistribusian makanan | memperhatikan kualitas | dapat selesai tepat | makanan sampai ke | makanan dapat | pendistribusian, hingga

ke sekolah-sekolah | dan keamanan bahan | waktu untuk | sekolah dalam | berjalan dengan | pemeliharaan kebersihan

sasaran. Seluruh | makanan yang digunakan | didistribusikan. kondisi baik dan | baik lingkungan. Seluruh petugas

kegiatan dilakukan sesuai jadwal yang menjalankan tugas sesuai

sesuai  jadwal  agar telah ditentukan. dengan tanggung jawab

makanan dapat diterima masing-masing sehingga

tepat waktpu oleh siswa makanan dapat

didistribusikan tepat waktu,

memenuhi  kebutuhan gizi,

serta tetap memperhatikan

keamanan pangan
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Apakah terdapat | Ya, di SPPG sudah ada | Kami  memiliki SOP | Sebelum bekerja kami | Dalam proses | Ada SOP mengenai | Berdasarkan hasil
standar SOP vyang  menjadi | terkait penyelenggaraan | telah diberikan arahan | distribusi juga | kebersihan wawancara seluruh
operasional pedoman dalam | makanan, mulai dari | mengenai SOP yang | terdapat SOP yang | lingkungan dan | informan, SPPG F Trikoyo
prosedur (SOP) | pelaksanaan  kegiatan, | penerimaan bahan baku, | harus dipatuhi, seperti | harus dipatuhi, | peralatan. Kami | Musi Rawas telah memiliki
terkait termasuk terkait higiene | penyimpanan, mencuci tangan | misalnya rutin membersihkan | Standar Operasional
pengelolaan dan sanitasi makanan. | pengolahan, sampai | sebelum mengolah | memastikan area dapur, tempat | Prosedur (SOP) sebagai
higiene sanitasi | Semua petugas | pendistribusian makanan, makanan telah | pencucian, serta | pedoman dalam pengelolaan
makanan? diwajibkan mengikuti | makanan. SOP tersebut | menggunakanalat dikemas dengan | tempat sampah | higiene sanitasi makanan.
SOP yang telah | digunakan untuk | pelindung diri, serta | baik, menggunakan | sesuai dengan | SOP tersebut mencakup
ditetapkan agar | memastikan makanan | menjaga kebersihan | wadah yang bersih, | jadwal yang telah | penerimaan bahan makanan,
keamanan pangan tetap | yang dihasilkan aman area kerja dan ditentukan penyimpanan, pengolahan,
terjaga dan sesuai standar gizi mendistribusikan distribusi, penggunaan alat
makanan tepat pelindung diri, serta
waktu agar kualitas kebersihan lingkungan dan
makanan tetap peralatan yang wajib dipatuhi
terjaga oleh seluruh petugas.
Bagaimana Penerapan higiene | Kami selalu memastikan | Sebelum mulai bekerja, | Makanan yang telah | Kami  melakukan | Berdasarkan hasil wawancaral
penerapan sanitasi di SPPG | bahwa bahan makanan | kami mencuci tangan | selesai dimasak | pembersihan lantai, | seluruh informan, penerapan
higiene sanitasi | dilakukan — mulai dari | yang digunakan masih | menggunakan sabun, | langsung dikemas | meja kerja, tempat | higiene sanitasi telah
dalam  proses penerimaan bahan | dalam kondisi baik dan | memakai masker, | menggunakan pencucian, dan area | dilakukan  pada  seluruh
makanan sampai | layak konsumsi. Sebelum | celemek, dan penutup | wadah yang bersih | dapur setiap hari. | tahapan pengelolaan
pengelolaan o : ; . ;
pendistribusian. Seluruh | diolah, bahan makanan | kepala. Selama proses | dan tertutup | Sampah juga | makanan, mulai dari
makpppanan petugas diwajibkan | terlebih dahulu disortir, memasak, kami juga | Sebelum dipisahkan dan pemilihan bahan makanan,
menjaga kebersihan diri, | dicuci dengan air bersih,| perusaha menjaga | didistribusikan. dibuang secara rutin| pencucian, pengolahan,
menggunakan.a!at _ kemudian diolah se_suai kebersihan area kerja, | Kami memastikan | 892 tidak penggunaan alat pelindung
pelindung diri seperti | prosedur. Kebersihan T beL e kenglmEt menimbulkan _bau_ diri, pemisahan bahan mentah
celemek, masker, | peralatan dan W o & maupun menjadi| dan matang, pengemasan,
penutup  kepala, dan | lingkungan  pengolahan pgralatan setelah distribusi _dalam sumber pencemaran| distribusi, hinggapembersihan
sarung tangan selama | juga dipantau setiap hari | digunakan,dan keadaan bersih agar | dj lingkungan dapur | lingkungan dan pengelolaan
bekerja.  Selain itu, memisahkan  bahan | makanan tetap aman sampah. Upaya tersebut
kebersihan ruangan dan mentah dengan makanan| ~ selama dilakukan untuk mencegah
peralatan juga selalu yang sudah matang agar| perjalanan menuju kontaminasi serta menjaga|

diperhatikan

tidak terjadi kontaminasi

silang

sekolah penerima
manfaat

keamanan dan mutu makanan.
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Bagaimana
pengawasan
terhadap higiene
penjamah
makanan
dilakukan?

Pengawasan terhadap
penjamah makanan
dilakukan setiap hari
sebelum dan selama
proses pengolahan
makanan  berlangsung.
Kami selalu
mengingatkan  petugas

untuk menggunakan alat

pelindung diri seperti
masker, celemek,
penutup  kepala, dan
sarung tangan. Jika ada
petugas yang tidak
mematuhi aturan, kami
langsung memberikan

teguran dan pembinaan

melakukan
secara
terhadap
bekerja.
meliputi

Kami
pemantauan
langsung
petugas saat
Pengawasan
kebersihan diri,
kebiasaan mencuci
tangan, penggunaan alat
pelindung  diri, serta
perilaku selama
mengolah makanan agar
sesuai dengan standar
higiene sanitasi  yang
telah ditetapkan

Setiap hari ~ kami
diperiksa oleh
penanggung jawab atau
ahli gizi terkait

penggunaan APD dan
kebersihan diri sebelum
mulai bekerja. Kami
juga diingatkan untuk
selalu mencuci tangan

dan menjaga
kebersihan selama
proses pengolahan
makanan

Meskipun tugas
utama kami
mendistribusikan

makanan, kami juga

mendapatkan
pengawasan terkait
kebersihan diri,

seperti penggunaan
pakaian kerja yang
bersih dan menjaga
kebersihan selama
proses
pengangkutan
makanan

Pengawasan

dilakukan  secara
rutin oleh
penanggung jawab.
Kami selalu
diingatkan  untuk
menjaga kebersihan
lingkungan  dapur
dan memastikan
area pengolahan
tetap bersih agar
tidak mengganggu
keamanan makanan

Berdasarkan hasil
wawancara seluruh
informan, pengawasan

terhadap higiene penjamah
makanan dilakukan setiap
hari oleh kepala SPPG dan
ahli gizi melalui pemantauan
langsung terhadap
kebersihan diri, penggunaan
alat pelindung diri, kebiasaan
mencuci  tangan,  serta
kepatuhan petugas terhadap
SOP. Apabila ditemukan
ketidaksesuaian, petugas
diberikan teguran,

pembinaan, dan arahan untuk
memperbaiki  pelaksanaan
higiene sanitasi.
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Bagaimana
kondisi
pemeliharaan
sarana
prasarana
pengelolaan
makanan?

dan

dan

Secara umum kondisi
sarana dan prasarana
yang ada di SPPG sudah
cukup memadai untuk
mendukung kegiatan
pengolahan makanan.
Kami melakukan
pemeliharaan secara
rutin, baik  terhadap
bangunan, peralatan
masak, maupun fasilitas
sanitasi agar  tetap
berfungsi dengan baik
dan memenuhi standar

Fasilitas yang tersedia

seperti ruang
pengolahan, tempat
penyimpanan bahan
makanan, tempat

pencucian, dan peralatan
masak dalam kondisi
baik. Kami juga selalu
melakukan pengecekan
secara berkala untuk
memastikan seluruh
fasilitas masih  layak
digunakan dan tidak
menjadi sumber

Peralatan yang
digunakan untuk
memasak  umumnya

dalam kondisi baik dan
dibersihkan setiap
selesai digunakan. Jika

ada peralatan yang
rusak atau tidak layak
pakai, kami segera

melaporkannya kepada
penanggung jawab
untuk diperbaiki atau
diganti

Wadah
dan
distribusi
dibersihkan
sebelum dan
sesudah digunakan.
Hal ini dilakukan
agar makanan tetap
terjaga
kebersihannya

makanan
kendaraan
selalu

selama proses
pengangkutan ke
sekolah  penerima
manfaat

Kami
membersihkan area
dapur, lantai,
saluran
pembuangan,

tempat sampah, dan

fasilitas lainnya
setiap hari. Selain
itu, kami  juga
melakukan

pembersihan

menyeluruh secara
berkala untuk
menjaga kebersihan

Berdasarkan hasil
wawancara seluruh
informan, kondisi sarana dan
prasarana pengelolaan

makanan di SPPG F Trikoyo
Musi Rawas secara umum
berada dalam kondisi baik

dan cukup memadai.
Pemeliharaan dilakukan
secara rutin melalui

pembersihan, pemeriksaan,
perbaikan, serta penggantian
peralatan yang rusak untuk
memastikan seluruh fasilitas

higiene sanitasi kontaminasi makanan lingkungan tetap layak digunakan dan
pengolahan memenuhi persyaratan

makanan. higiene sanitasi.
Apakah pernah | Ya, Analisis terkait | Analisis dilakukan secara | Selama bekerja, kami | Pemeriksaan juga | Kebersihan Berdasarkan hasil
dilakukan higiene sanitasi | berkala, baik melalui | sering mendapatkan | dilakukan terhadap | lingkungan dapur | wawancara seluruh
Analisis atau | dilakukan secara rutin. | pengamatan langsung | pemantauan dan | kebersinan wadah | selalu diperiksa | informan,  Analisis  dan
pemeriksaan Kami melakukan | maupun pemeriksaan | pemeriksaan dari | makanan dan | secara rutin. Kami | pemeriksaan higiene sanitasi
terkait  higiene | pengawasan setiap hari | terhadap kebersihan | penanggung jawab | kendaraan distribusi. | melakukan makanan dilakukan secara
sanitasi terhadap proses | lingkungan,  peralatan, | maupun ahli gizi. Jika Kami | pembersihan setiap | rutin melalui pengawasan
makanan? pengolahan ~ makanan. | dan higiene penjamah | terdapat kesalahan | selalu  diingatkan | hari dan apabila | terhadap proses pengolahan
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Selain itu, terkadang juga | makanan. Hasil Analisis | dalam penerapan | untuk menjaga | ditemukan kondisi | makanan, kebersihan

dilakukan  pemeriksaan | digunakan sebagai bahan | higiene sanitasi, kami | kebersihan selama | yang kurang bersih, | lingkungan, higiene

oleh pihak terkait untuk | perbaikan apabila masih | langsung diberikan | proses kami segera | penjamah makanan, sanitasi

memastikan bahwa | ditemukan arahan dan pembinaan | pengangkutan melakukan tindakan | peralatan, serta distribusi

kegiatan yang dilakukan | ketidaksesuaian  dalam | agar dapat | makanan agar | perbaikan  sesuai | makanan. Hasil Analisis

sudah sesuai dengan | pelaksanaan higiene | memperbaikinya makanan tetap | arahan dari | digunakan sebagai bahan

standar yang berlaku sanitasi aman sampai ke | penanggung jawab | perbaikan untuk

penerima manfaat meningkatkan penerapan

higiene sanitasi di SPPG.

Kendala apa saja | Secara umum | Kendala yang sering | Saat jumlah makanan | Kendala yang kami | Jumlah sampah | Berdasarkan hasil
yang dihadapi | pelaksanaan higiene | dihadapi adalah menjaga | yang harus diproduksi | hadapi biasanya | yang dihasilkan | wawancara seluruh
dalam penerapan | sanitasi sudah berjalan | konsistensi seluruh | banyak, terkadang | berkaitan  dengan | setiap hari cukup | informan, kendala yang
higiene sanitasi | dengan  baik, namun | petugas agar selalu | waktu yang tersedia | waktu banyak, sehingga | dihadapi dalam penerapan
makanan? masih terdapat beberapa | menerapkan higiene | menjadi terbatas | pendistribusian dan | diperlukan higiene sanitasi meliputi
kendala seperti | sanitasi sesuai standar. | sehingga proses kerja | kondisi cuaca. Kami | pembersihan secara | keterbatasan sarana dan

keterbatasan sarana | Selain itu, jumlah tenaga | harus dilakukan lebih | harus memastikan | berulang. Selainitu, | prasarana, kurang

tertentu  dan  masih | yang terbatas dengan | cepat. Kondisi ini | makanan = sampai | terkadang terdapat | konsistennya  penggunaan

adanya petugas yang | jumlah produksi | kadang membuat | tepat waktu sambil | keterlambatan alat pelindung diri oleh

terkadang kurang | makanan yang cukup | petugas kurang optimal | tetap menjaga | dalam sebagian petugas,

disiplin dalam | banyak juga menjadi | dalam menerapkan | kebersihan dan | pengangkutan keterbatasan tenaga Kerja,

menggunakan alat | tantangan tersendiri prosedur higiene | keamanan makanan | sampah yang dapat | tingginya beban kerja dan

pelindung diri secara sanitasi selama perjalanan mempengaruhi waktu produksi, kendala

lengkap selama bekerja kebersihan distribusi akibat cuaca, serta

lingkungan dapur

pengelolaan sampah yang
memerlukan penanganan
lebih intensif.
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Upaya apa yang
telah dilakukan
untuk mengatasi
kendala tersebut?

Untuk mengatasi kendala
yang ada, kami rutin
memberikan pembinaan

dan mengingatkan
seluruh  petugas agar
selalu mematuhi
prosedur higiene
sanitasi. Selain itu, kami
juga berupaya

melengkapi sarana dan
prasarana yang masih
kurang secara bertahap
sesuai dengan kebutuhan
dan kemampuan yang
ada

Kami melakukan
pengawasan dan Analisis
secara berkala terhadap
penerapan higiene
sanitasi  oleh  seluruh
petugas. Jika ditemukan
ketidaksesuaian, kami
langsung  memberikan
arahan dan edukasi agar
kesalahan yang sama
tidak terulang kembali

Kami saling
mengingatkan antar
sesama petugas untuk

selalu  menggunakan
alat pelindung diri dan
menjaga kebersihan

selama bekerja. Selain

itu, pembagian tugas
dilakukan agar
pekerjaan dapat
berjalan lebih efektif
dan sesuai dengan
prosedur yang telah
ditetapkan

Untuk menjaga
keamanan makanan
selama  distribusi,
kami selalu
memastikan wadah
makanan dalam

keadaan bersih dan
tertutup. Kami juga
mengatur  jadwal
distribusi  dengan
baik agar makanan
dapat sampai tepat
waktu kepada
penerima manfaat

Kami  melakukan
pembersihan

lingkungan  dapur
secara rutin dan
terjadwal. Sampah
dikumpulkan  dan
dibuang setiap hari
agar tidak
menumpuk  serta

tidak menimbulkan
pencemaran di area
pengolahan
makanan

Berdasarkan hasil
wawancara seluruh
informan, upaya  yang

dilakukan untuk mengatasi
kendala meliputi pembinaan
dan edukasi kepada petugas,

pengawasan dan Analisis
secara berkala, saling
mengingatkan dalam

penerapan higiene sanitasi,
pengaturan pembagian tugas
dan  jadwal distribusi,
pengadaan  sarana  dan
prasarana secara bertahap,
serta pembersihan
lingkungan dan pengelolaan
sampah secara rutin. Upaya
tersebut  dilakukan untuk
meningkatkan kepatuhan
terhadap higiene sanitasi
serta menjamin keamanan
dan kualitas makanan yang
disajikan.




