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KATA PENGANTAR

puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa
akhirnya buku panduan inspeksi pangan berbasis risiko ini dapatl
diselesaikan. Buku ini menjelaskan bagaimana kita melakukan
analisis berbasis risiko terhadap sebuah Tempat Pengelolaan
pangan (TPP) secara runut, detil dan mudah dipahami. Buku ini
disusun dengan pendekatan Risk Based Inspection dan mengikuti
perkembangan zaman.

Seiring dengan semakin banyaknya usaha pangan olahan siap saji di
masyarakat yang tentunya akan berimbas kepada kesehatan masyarakat maka
diperlukan pembinaan dan pengawasan yang lebih baik dari Pemerintah.

Buku ini diharapkan dapat menjadi rujukan para sanitarian/petugas
kesehatan lingkungan di provinsi, kabupaten/kota, dan puskesmas. dalam
menentukan tingkat risiko sebuah TPP termasuk ke dalam risiko tinggi, sedang
atau rendah yang akan menentukan frekuensi pengawasan. Dengan menerapkan
Inspeksi Kesehatan Lingkungan (IKL) berbasis risiko diharapkan pembinaan dan
pengawasan TPP di daerah akan lebih efektif dan efisien.

Semoga buku ini dapat digunakan sebaik-baiknya dan memberikan manfaat
yang sebanyak-banyaknya dalam meningkatkan program keamanan pangan
olahan siap saji. Tak ada gading yang tak retak, kami sangat mengharapkan kritik
dan saran yang akan lebih menyempurnakan buku ini. Kami sampaikan terima
kasih kepada semua pihak yang berkontribusi dalam penyusunan buku ini.

Jakarta, Mei2021

Direktur

drg. Vensya Sitohang, M.Epid
NIP 1965121311991012001






A. LATAR BELAKANG

Indonesia merupakan sebuah negara kepulauan dengan wilayah terbentang dari
Sabang sampai Merauke yang memiliki keanekaragaman hayati, budaya dan juga
pangan yang dihasilkan oleh setiap daerah. Luas wilayah dan keanekaragaman
tersebut menjadi sebuah tantangan yang sangat besar bagi petugas kesehatan
lingkungan dalam melakukan inspeksi. Tantangan-tantangan yang juga dihadapi
oleh negara-negara lain di dunia, khususnya yang berusaha untuk meningkatkan
sistem kontrol pengolahan, distribusi dan penjualan pangan sesuaiyang ditetapkan
oleh Codex Alimentarius. Sistem kontrol tersebut memiliki tujuan meningkatkan
keamanan pangan dan mengurangi penyakit bawaan pangan.

Penyebaran dan besarnya jumlah Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) yang ada
di Indonesia, keterbatasan jumlah petugas kesehatan lingkungan, dan geografi
Indonesia menyebabkan sistem inspeksi saat ini memberikan tantangan tersendiri
dalam penerapan pengawasan di lapangan. Sebagai contoh, data TPP per Juli
2020 yang terdaftar di Kementerian Kesehatan Rl sebanyak 168.646 TPP, dari
jumlah tersebut yang sedang dilakukan proses pembinaan sebanyak 85.999 TPPp,
terdapat sebanyak 66.828 TPP yang laik higiene sanitasi, dan hanya 2.505 TPP
(1,48%) dari total TPP terdaftar yang sudah memiliki sertifikat laik higiene sanitasi.
Data tersebut belum termasuk TPP yang belum terdaftar di seluruh Indonesia.

Profil Kejadian Luar Biasa (KLB) yang terjadi di Indonesia pun cenderung masih
berfluktuatif atau belum mengalami penurunan yang signifikan dari tahun ke
tahun. Data yang dikeluarkan oleh Kementerian Kesehatan RI menyatakan bahwa
kasus KLB pada tahun 2016-2019 secara berurutan yaitu sebanyak 106 (4.161
kasus), 163 (7.312 kasus), 122 (6.713 kasus) dan 133 (5.958 kasus) dengan Case
Fatality Rate (CFR) masing-masing sebesar 0.48%, 0.1%, 0.1% dan 0.43%. Penyebaran
kasus keracunan pangan pun terjadi hampir di seluruh Indonesia dan didominasi
daerah-daerah di Pulau Jawa yang memang konsentrasi TPP sangat tinggi. Pada
tahun 2019 menunjukkan bahwa distribusi KLB berdasarkan TPP yaitu masakan
rumah tangga (44%), jasaboga (8%), pangan jajanan (9%), pangan jajanan sekolah
(3%) dan pangan asal rumah makan/restoran (5%), sisanya (31%) belum diketahui.

Berdasarkan latar belakang di atas maka diperlukan perbaikan dalam sistem
kontrol yang lebih efektif untuk diterapkan di Indonesia dengan tujuan untuk
menekan atau menurunkan kasus keracunan pangan dan juga meningkatkan
jumlah TPP yang memiliki sertifikat laik higiene sanitasi. Perbaikan tersebut adalah
dengan mengembangkan sebuah Pedoman Inspeksi Higiene Sanitasi Pangan




B

orbasls Risiko (IHSPBR) bagl para petugas kesohal
. ) ) ‘ ) ' ] i
ang sesual manual Inspeksi Pangan Berhas|e

an-linglungan di indonesia
v Ristko FAO (2008) dan mengacu

nduan terbaru yang dike - -
padd pal yang dike mbangkan olel Codex Allmentarlus, khususnya,

Pri

nsip dan Pedoman untuk Sistem Pengawasan p

angan Nastonal (CAC /Gl #

2013 ) dan Prinsip-PrNsip Umum Tentang Kebersihan Pangan (CAC rep 1-1969)

B. TUJUAN

Tujuan Umum

pedoman Inspeksi Higiene Sanitasi Pangan Berbasis Risiko (IHSPBR) Ini memiliki
tujuan memberikan panduan bagl para petugas kesehatan lingkungan dalam
mengembangkan inspeksi higiene sanitasl pangan berbasis rlslkb untuk tempat
pengolahan pangan yang ada di wilayah kerjanya, seperti;

1

Memberikan petunjuk dalam melakukan inspeksi yang lebih mengedepankan
pada peran petugas kesehatan lingkungan di lapangan untuk memastikan
unit pengolahan pangan telah sesuai dengan persyaratan

Mengembangkan teknik inspeksi pangan berbasis risiko yang lebih fokus
pada pendekatan sistematis mencakup proses perencanaan dan pelaporan
berbasis risiko terkait dengan pengukuran kinerja yang berkontribusi pada
kolaborasi, pengurangan duplikasi dan peningkatan berkelanjutan.
Mengembangkan kepedulian pelaku usaha, konsumen dan institusi terkait

IHSPBR yaitu:

Pelaku usaha TPP memiliki tanggung jawab utama dalam menjaga
keamanan produk pangan yang mereka buat, proses pengemasan/kemas
ulang, jual, dan atau distribusi kepada publik, serta bertanggung jawab
atas sumber, penyimpanan, pelabelan dan penjualan pangan.

Konsumen memiliki tanggung jawab untuk memelihara kesehatan dan
keamanan dari produk pangan yang dikonsumsi, diberikan kesempatan,
dan diminta untuk menginformasikan kepada institusi yang kompeten
apabila terdapat masalah yang mereka hadapi (contoh terdapat zat kimia,
reaksi atau bahaya yang merugikan) terkait dengan pangan yang dibeli

atau dikonsumsi.

Institusi terkait memiliki tanggung jawab dalam mempromosikan,
memantau, dan menilai kepatuhan dengan standar yang ditetapkan, serta
melakukan tindakan penegakan apabila terjadi tindakan ketidakpatuhan

dari kewajiban yang telah diberikan oleh pemerintah.

"



Tujuan Khusus

. N . Py TPP.
Melakukan penilaian kategori risiko 3 | N |
Melakukan penetapan frekuensi inspeksi sesuai dengan risiko TPP;

Melakukan inspeksi di lokasi TPP sesuai prosedur inspeksi pangan berbas;s
risiko, termasuk penggunaan checklist inspeksi yang baik;

Menentukan kategori ketidaksesuaian yang ditemukan pada saat inspeks;:
Penulisan laporan inspeksi yang baik dan benar; -

Pelaporan dan analisis data inspeksi pangan berbasis risiko secara nasional:
dan |
Menetapkan Strategi inspeksi bagi TPP yang sudah menerapkan sistem Hazqrq
Analysis Critical Control Point (HACCP).

C. SASARAN

Sasaran dari panduan ini adalah :

wokhwNn =

Dinas Kesehatan Provinsi

Dinas Kesehatan Kab/Kota

Kantor Kesehatan Pelabuhan (KKP)
Pelaku Usaha Pangan Siap Saji
Pemangku Kepentingan Lainnya

D. RUANG LINGKUP

Ruang lingkup pedoman ini adalah memberikan panduan bagi petugas kesehatan
lingkungan dalam melakukan inspeksi pangan berbasis risiko pada:

WO NV AWwN -~

Jasa boga;

Restoran;

TPP Tertentu

Depot Air Minum (DAM)

Rumah makan;

Gerai pangan jajanan;

Dapur gerai pangan jajanan:

Pangan jajanan keliling;

Sentra pangan jajanan/kantin atay sejenisnya.




E

DASAR HUKUM

panduan ini berdasarkan dasar-dasar hukum sebagai berikut:
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Undang-Undang nomor 4 tahun 1984 tentang Wabah Penyakit Menular

(Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 1984 Nomor 20, Tambahan
Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 3273); ’
Undang-Undang Nomor 25 Tahun 1992 tentang Perkoperasian;
Undang-Undang nomor 8 tahun 1999 tentang Perlindungan Ko'nsumen'
Undang-Undang nomor 13 tahun 2003 tentang Ketenagakerjaan; |
Undang-Undang Nomor 20 Tahun 2008 tentang Usaha Mikro, Kecil dan
Menengah;

Undang-Undang nomor 36 tahun 2009 tentang Kesehatan (Lembaran Negara

Republik Indonesia Tahun 2009 Nomor 144, Tambahan Lembaran Negara
Republik Indonesia Nomor 5063);

Undang-Undang nomor 18 tahun 2012 tentang Pangan;

Undang-Undang Nomor 20 Tahun 2014 tentang Standardisasi dan
Penilaian Kesesuaian;

Undang-Undang  Nomor 23 Tahun 2014 tentang Pemerintahan
Daerah (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2014 Nomor 244,
Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 5587) sebagaimana
telah beberapa kali diubah, terakhir dengan Undang- Undang Nomor 9 Tahun
2015 tentang Perubahan Kedua atas Undang-Undang Nomor 23 Tahun
2014 tentang Pemerintahan Daerah (Lembaran Negara Republik Indonesia
Tahun 2015 Nomor 58, Tambahan Lembaran Negara Republik Indonesia
Nomor 5679);

Peraturan Pemerintah Nomor 66 Tahun 2014 tentang Kesehatan Lingkungan
(Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2014 Nomor 184, Tambahan
Lembaran Negara Republik Indonesia Nomor 5570);

Peraturan Pemerintah Nomor 12 Tahun 2017 tentang Pembinaan dan

Pengawasan Penyelenggaraan Pemerintah Daerah;
Peraturan Pemerintah Nomor 2 tahun 2018 tentang Standar Pelayanan

Minimal;
Peraturan Pemerintah Nomor 10 Tahun 2018 tentang Badan Nasional
Sertifikasi Profesi;

Peraturan Pemerintah Nomo

dan Penilaian Kesesuaian Nasional;
Peraturan Pemerintah Nomor 86 Tahun 2019 tentang Keamanan Pangan;

r 34 Tahun 2018 tentang Sistem Standardisasi
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Peraturan Pemerintah Nomor 5 tahun 2021 tentang Penyelenggaraan

Perizinan Berusaha Berbasis Risiko;

Peraturan Presiden Nomor 125 tahun 2012 tentang Koordinasi Penataan dan
Pemberdayaan Pedagang Kaki Lima;

Peraturan Presiden Nomor 17 tahun 2013 tentang Pelaksanaan Undang-
Undang Nomor 20 Tahun 2008 tentang Usaha Mikro, Kecil dan Menengah;
Peraturan Presiden Nomor 35 Tahun 2015 tentang Kementerian
Kesehatan (Lembaran Negara Republik Indonesia Tahun 2015 Nomor 59);
Keputusan Menteri Kesehatan nomor 1429 tahun 2006 tentang Pedoman
Penyelenggaraan Kesehatan Lingkungan di Lingkungan Sekolah;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 492 Tahun 2010 tentang Persyaratan
Kualitas Air Minum;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 736 Tahun 2010 tentang Tata Laksana
Penguatan Kualitas Air Minum;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 1501 Tahun 2010 tentang Jenis
Penyakit Menular Tertentu yang dapat Menimbulkan Wabah dan Upaya
Penanggulangan;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 33 Tahun 201 2tentang Bahan Tambahan
Pangan;

Peraturan Menteri Dalam Negeri nomor 41 tahun 2012 tentang Pedoman
Penataan dan Pemberdayaan Pedagang Kaki Lima;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 2 Tahun 2013 tentang Kejadian Luar
Biasa Keracunan Pangan;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 32 Tahun 2013 tentang Penyelenggaraan
Pekerjaan Tenaga Sanitarian;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 45 Tahun 201 4tentang Penyelenggaraan
Surveilans Kesehatan;

Peraturan  Menteri Kesehatan Nomor 13 Tahun 2015 tentang
Penyelenggaraan Pelayanan Kesehatan Lingkungan di Puskesmas:

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 32 Tahun 2017 tentang Standar Baku
Mutu Kesehatan Lingkungan dan Persyaratan Kesehatan Air untuk Keperluan
Higiene Sanitasi, Kolam Renang, Solus Per Aqua dan Pemandian Umum;
Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 25 tahun 2020 tentang Organisasi
dan Tata Kerja Kementerian Kesehatan;

Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 14 Tahun 2021 tentang Standar
Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha
Berbasis Risiko Sektor Kesehatan.




¢, PENGERTIAN

pANGAN

pangan’ adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk pertanian

erkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan, dan air, baik yang diolar;
maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan ata’u minuman bagi
konsumsi manusia, termasuk bahan tambahan pangan, bahan baku pangan, dan
bahan lainnya yang digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau
pembuatan makanan atau minuman. Istilah pangan digunakan untuk produk
makanan dan minuman dalam panduan ini.

PENARIKAN PRODUK (RECALLS)

penarikan produk adalah tindakan yang diambil oleh tempat pengolahan pangan
untuk menyingkirkan produk pangan yang tidak sesuai persyaratan dari pasaran,

karena produk tersebut dapat menimbulkan risiko terhadap kesehatan atau
keamanan konsumen.

PENARIKAN PRODUK DI GUDANG PENYIMPANAN (WITHDRAWAL)

Penarikan produk di gudang adalah bagian dari penarikan produk yang dilakukan
oleh tempat pengolahan pangan, dimana tempat pengolahan pangan akan
menyingkirkan produk pangan yang tidak sesuai persyaratan dari gudang
penyimpanan dan atau gudang distribusi mereka sebelum produk pangan

tersebut sampai ke pasar.

TEMPAT PENGELOLAAN PANGAN (TPP)

Tempat Pengelolaan Pangan olahan siap saji yang selanjutnya disebut TPP
adalah sarana produksi untuk menyiapkan, mengolah, mengemas, menyimpan,

menyajikan dan/atau mengangkut pangan olahan siap saji baik yang bersifat

komersial maupun nonkomersial, namun TPP yang dimaksud dalam peraturan ini

adalah TPP komersial.

Dalam panduan ini mencakup perseorangan atau bisnis yang dapat memproduksi,
memproses, mentransportasikan, mendistribusikan, dan menjual produk pangan,
termasuk institusi seperti rumah sakit atau program pemberian makanan yang

ada di sekolah-sekolah.

"UU no 18 tahun 2012 tentang Pangan
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PETUGAS KESEHATAN LINGKUNGAN

Petugas kesehatan lingkungan berperan melakukan pemb.inaan dar? penﬁawasan
pada tempat pengelolaan pangan dalam wilayah .kerJanya. Istilah “petugas
kesehatan lingkungan” digunakan dalam panduan ini untuk menyederhanakan
penyusunan manual ini.

INSPEKSI HIGIENE SANITASI PANGAN BERBASIS RISIKO

Kegiatan inspeksi ini dilakukan dengan fokus kepada produk pangan dan tempat
pengelolaan pangan terdaftar yang dapat berisiko terhadap kesehatan konsumen,

G. SKEMA UMUM PANDUAN

Sebelum memasuki pembahasan bab-bab selanjutnya, berikut ini skema urutan
panduan inspeksi pangan berbasis risiko untuk memberikan gambaran umum
apa saja yang akan dibahas dalam panduan ini:

4. Prosedur Inspeksi TPP Berbasis
Resiko

A

A Penetapan Profil
Pangan

1. Penetapan Resiko
Inspeksi Pangan YR Pangan

Berbasis Resiko J B. Mitigasi bahaya
pangan

3. Penetapan Frekuensi
Inspeksi

2. Penetapan
Resiko TPP

B. Sejarah
Ketidaksesuaian







A. GAMBARAN UMUM

i ' is risiko
Dalam inspeksi pangan berbasis risiko, n
berwenang atau petugas kesehatan lingkungan adalah menentukan risiko Tpp.

Risiko TPP disusun dengan rumus Risiko Pangan (Profil Pangan + MitigéSi Bahaya)
+ Risiko Bisnis (Ukuran bisnis + Riwayat Ketidaksesuaian Inspeksi). Sehingga risiko

hal pertama yang harus dilakukan institys;

TPP merupakan kombinasi berikut:

Riwayat
i Mitigasi bahaya o ketidaksesuaian
 Profil pangan [N o 8 Ukuran bisnis B8 L

Bagian 2 panduan ini merupakan informasi awal yang diperlukan untuk
menentukan risiko pangan. Sehingga bagian ini memiliki tujuan sebagai berikut:

1. Memberikan informasi kepada petugas kesehatan lingkungan di lapangan
mengenai kondisi-kondisi pangan yang menyebabkan pangan tersebut lebih
mudah ditumbuhi mikroorganisme khususnya bakteri ataupun menyebabkan
perkembangan toksin pada pangan;

2. Memberikan petunjuk dalam menilai risiko kondisi pangan yang merupakan
dasar dalam penentuan risiko pangan yang dihasilkan oleh TPP yang harus
ditentukan pada bagian 3 dari panduan ini.

B. PENGERTIAN

Bahaya

Agen biologi, kimia atau fisik pada pangan, atau sebuah kondis; pangan yang dapat
secara potensial menyebabkan penyakit atau efek kesehatan lainnya.

Pangan risiko tinggi

Pangan yang mungkin mengandung mikroorganisme?2 patogen dan dapat
mendukung pembentukan racun atau pertumbuhan mikroorganisme patogen.
Atau pangan yang mungkin mengandung bahan kimia berbahaya. Biasanya yang
termasuk dalam golongan ini adalah Pangan-pangan yang dikonsumsi dalam
kondisi mentah.

* Mikroorganisme terdiri atas enam kategori utama, yaitu: bakteri, archaea, fungi

dan virus Protozoa, alga,



pangan risiko sedang

pangan yang dapat mengandung mikroorganisme patogen tetapi secara normal
tidak akan mendukung pertumbuhannya karena karakteristik pada pangan
tersebut; atau .par\gan yang tidak mungkin mengandung mikroorganisme
patogen karena Jenis pangan atau proses pada pangan tersebut, tetapi mungkin
mendukung pembentukan racun atau mikroorganisme patogen misalnya karena
proses penyimpanan atau pengemasan yang salah. Contoh: buah-buahan dan

sayuran, daging dalam kaleng, susu pasteurisasi, ice cream, nasi atau produk-
produk berbasis susu yang telah diolah.

pangan risiko rendah

Pangan yang secara karakteristiknya tidak mungkin mengandung mikroorganisme
patogen dan pada kondisi normal tidak akan mendukung pertumbuhan
mikroorganisme, serta pangan yang tidak mungkin mengandung bahan kimia
berbahaya. Contoh pangan yang masuk dalam kelompok ini seperti: minuman
karbonisasi, produk-produk berbasis gula (misal: permen, dodol), produk
mengandung alkohol, minyak dan lemak.

Suhu danger zone

Suhu danger zone adalah kisaran suhu 5°C - 60°C (standar WHO) dimana
pertumbuhan mikroorganisme (khususnya mikroorganisme patogen) meningkat
secara signifikan yang kemudian mampu menyebabkan penyakit.

Pangan yang berpotensi berbahaya

Jenis pangan yang memiliki potensi bahaya sehingga dapat menyebabkan
konsumen sakit karena keracunan ketika dikonsumsi dibandingkan jenis pangan
yang lainnya, biasanya panganini dikenal dengan panganyang berpotensi bahaya/
Potentially Hazardous Foods (PHF) yang dibagi dalam tiga kategori:

1. Kategori pertama adalah pangan yang memiliki kandungan protein tinggi
misalkan produk-produk hewani seperti daging dan olahannya, susu dan
olahannya, produk perikanan dan olahannya dan telur dan olahannya.
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2. Kategori kedua adalah pangan asal tumbuhan yang diberikan perlakukan
panas, seperti sayuran atau buah-buahan yang dimasak, misalkan kentang
panggang, nasi, sayur kangkung, asparagus yang dimasak, sayur capcay dan

lainnya.

3. Kategoriyang ketiga adalah pangan lainnya, seperti buah-buahan atau sayuran
yang sudah dipotong, atau produk olahan kedelai seperti tahu.

Ketiga kategori produk PHF di atas harus ditangani dengan benar dan pangan
tersebut harus disimpan diluar suhu danger zone (5°C - 60°C) supaya tidak
terkontaminasi pencemar mikrobiologi yang dapat menyebabkan sakit ketika
dikonsumsi.

Aktivitas air (a ) dan kadar air

Kandungan air dalam produk pangan dinyatakan dalam aktivitas air (a,) dan kadar
air. Dalam suatu bahan pangan, air dikategorikan dalam dua tipe yaitu air bebas
dan air terikat. Air bebas ini biasanya disebut sebagai aktivitas air (a,). Air bebas
dapat dengan mudah hilang apabila terjadi penguapan dan pengeringan pada
bahan pangan. Air bebas juga yang biasanya digunakan oleh mikroorganisme
untuk tumbuh dan berkembang sehingga produk pangan yang memiliki air bebas
yang tinggi cenderung cepat rusak. Sedangkan air terikat merupakan air yang
terikat dengan komponen bahan pangan. Air terikat ini tidak bisa digunakan oleh
mikroorganisme. Pengujian kadar air (%) biasanya mencakup hasil air bebas dan
air terikat dalam produk pangan. Sehingga kadar air tidak dapat digunakan dalam
hubungannya dengan keamanan pangan, melainkan aktivitas air (a,) yang lebih
banyak digunakan.

Nilai aktivitas air (a,) biasanya diperoleh dengan pengujian laboratorium atau alat
uji portable a, meter yang diperjualbelikan di pasaran. Tetapi harus dipastikan jika
menggunakan alat uji portable, terlebih dahulu dilakukan kalibrasi di laboratorium
kalibrasi yang sudah terakreditasi ISO 17025 ruang lingkup kalibrasinya, untuk
memastikan validitas alat dan hasil yang dikeluarkannya.




C. PENETAPAN PROFIL PANGAN

lam penetapan risiko kondisi pan
sDeadang atau rendah, dapat menggfnaf;; sZZZihnllZ:;t dl?ll\aTTokategori i
diingat untuk mendefinisikan profil keamanan pangan ya‘; e tM yang mudah
pertumbUhan atautimbulnya bahaya mikrobiologi dan ataugkimga’:::rgy;badb’?ag
sepuah konsep dimfana pada kondisitipe Panganyang sesuaidan ;niti asin aat?dik
sesuai, mikroorganisme khususnya bakteris dapat dengan mudah tﬁmbuyh pada

pangan, dan atcau me.nghasilkan Facun, serta menyebabkan penyakit. Berikut ini
penjelasan lebih detail mengenai FATTOM:

F A T T (o} M
Food Acidity Temperature Time Oxigen Moisture

1. Huruf pertama“F’merupakan singkatan dari“Food"” atau jenis pangan. Bakteri
membutuhkan sumber makanan untuk tumbuh dan bertahan hidup seperti
halnya organisme lainnya. Jenis pangan yang dapat mendukung pertumbuhan
bakteri ini adalah yang termasuk dalam tiga kategori PHF di atas, khususnya
yang mengandung karbohidrat dan protein tinggi. Kebalikannya, bakteri
tidak menyukai produk-produk yang memiliki kandungan gula tinggi seperti
permen, dodol, dan beberapa produk berbasis gula lainnya.

2. Huruf kedua “A” merupakan singkatan dari “Acidity” atau keasaman.
Keasaman diukur dalam skala pH. Skala pH berada pada kisaran 0 - 14 dan
pH 7 merupakan pH netral. Bakteri membutuhkan pangan yang memiliki pH
sedikit asam hingga netral untuk tumbuh dan bertahan hidup. Bakteri sangat
menyukai pangan yang memiliki pH pada kisaran pH 4.6 - 7.5. Pangan-pangan
yang termasuk ke dalam tiga kategori PHF di atas, rata-rata masuk ke dalam
kisaran pH yang disukai oleh bakteri. Sedangkan pH di bawah 4.6 merupakan
kisaran pH yang terlalu asam untuk bakteri tumbuh. Sebagai perbandingan
rata-rata air minum memiliki pH sekitar 6.5 - 7.5, produk-produk seperti cuka
(pH dikisaran 3), lemon (pH dikisaran 2), buah tomat memiliki pH 4, dan pisang
memiliki pH 5. Beberapa pangan yang diberikan bahan tambahan dengan pH
asam (contoh: ditambahkan cairan cuka) cenderung memiliki pertumbuhan
bakteri yang lebih sedikit dibandingkan yang lain atau bahkan tidak ada

pertumbuhan sama sekali.

3. Huruf ketiga “T" merupakan singkatan dari “Temperature” atau suhu. Dalam

dunia pangan, dikenal sesuatu dengan istilah “Temperature Danger Zone".
Suhu danger zone merupakan kisaran suhu dimana bakteri dapat tumbuh

banyak terdapat di alam. Beberapa bakteri

* Bakteri meru ikroorganisme satu sel yang
pakamimikroors keracunan pangan sepertiE. coli, Salmonella,

Merupakan agen-agen utama dalam penyebgb kasus
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, dan lainnya.
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dengan baik. Kementrian Kesehatan Rl menjelaskan kisaran suhu danger zone
berada pada kisaran suhu 5°C - 60°C. Kisaran suhu ini memiliki arti semakin
lama pangan berada pada kisaran suhu tersebut semakin memungkinkan
pangan tersebut untuk ditumbuhi mikrobiologi dan menyebabkan sakit jika
dikonsumsi. Sehingga pangan harus dijaga tetap panas (di atas suhu 60°C)
atau tetap dingin (< 5°C) jika tidak segera dikonsumsi.

Huruf keempat “T” lainnya merupakan singkatan dari “Time” atau waktu.
Semakin lama pangan berada pada kisaran suhu danger zone, semakin
banyak bakteri tumbuh dan berkembang, dan semakin potensial juga pangan
tersebut menyebabkan sakit. Waktu maksimal pangan dapat berada pada
kisaran suhu danger zone adalah 4 jam atau dikenal dengan istilah “4 hour
rule”. Waktu empat jam ini dimulai setelah pangan tersebut selesai dimasak,
sehingga jangan mengeluarkan pangan dari refrigerator dan atau menyimpan
pangan matang lebih dari 4 jam pada suhu danger zone.

Huruf kelima “O” merupakan singkatan dari “Oxigen”. Kebanyakan bakteri
patogen membutuhkan oksigen (O,) untuk pertumbuhan dan bertahan hidup,
walaupun terdapat beberapa jenis bakteri yang bisa hidup tanpa oksigen dan
memproduksi racun seperti Clostridium botulinum. Beberapa teknik vaccum
pada bahan pangan terbukti dapat mempertahankan pangan dari serangan
bakteri, dengan catatan sebelum di vaccum, pangan sudah melalui proses
mematikan bakteri seperti sterilisasi, pemasakan, pengeringan dan lainnya.

Huruf keenam “M"” merupakan singkatan dari “Moisture” atau kandungan air.
Dalam dunia keamanan pangan, kandungan air disini erat kaitannya dengan
tingkat aktivitas air (a,) dan bukan kadar air (%). Bakteri membutuhkan air
bebas untuk tumbuh dan berkembang. Skala aktivitas air berada pada kisaran
0 - 1, dan bakteri berkembang biak dengan baik pada pangan yang memiliki
a,, dengan kisaran > 0.85. Semakin tinggi a,, produk, semakin memungkinkan
bakteri patogen untuk tumbuh dan menyebabkan penyakit. Sebagai contoh
produk daging sapi segar biasanya memiliki a, dengan kisaran 0.98 - 0.99,
tetapi ketika daging tersebut diproses menjadi dendeng sapi (terjadi proses
penguapan atau pengeringan air bebas), a, nya turun menjadi 0.75 dan tidak
mendukung pertumbuhan bakteri. Hal tersebut menjelaskan kenapa dendeng
sapi lebih awet disimpan pada suhu danger zone dibandingkan dengan daging
sapi segar yang cepat membusuk. Produk-produk dengan a, rendah juga
biasanya lebih tahan terhadap serangan bakteri, seperti beras, kerupuk, ikan
asin kering, kopi bubuk, dan lainnya.




rabel 1. Contoh pangan dengan nilai g

/ ilai [
s pangan :

[slRLISE g Nilai a, Jenis pangan Nilai a
Daging dan ikan segar 0.99 Salami y
— nmentah (misal: =
Sayuran men : Dendeng <0.80
wortel, kembang kol, 0.99

paprika)

-puahan mentah T

Buah-bu . 0.98 Selai, jeli 0.75-0.80
(misal: apel, jeruk, anggur)

Daging yang dimasak, roti 0.91-0.98 |Selai kacang 0.70
Sosis daging 0.96 Buah kering 0.60 - 0.65
— 0.90- 095 Rempah-rempah kering, 0.20-0.60
- susu bubuk

Sirup 0.87-0.91 Biskuit, coklat <0.60
Tepung, beras, kacang-

pung 0.80 - 0.87
kacangan

Konsep FATTOM di atas dapat membantu seorang petugas kesehatan lingkungan
dalam melakukan penilaian kondisi pangan. Tetapi perlu diperhatikan bahwa
konsep FATTOM tersebut hanya dapat diterapkan pada bahaya biologi bakteri dan
tidak dapat diterapkan pada jenis mikroorganisme lainnya. Dengan menggunakan
konsep FATTOM di atas dapat disimpulkan beberapa tipe risiko pangan sebagai
berikut:

Tabel 2. Kategori risiko profil pangan

Profil Pangan

Skor Risiko Rendah (15) Skor Risiko Sedang | Skor Risiko Tinggi (15)
(10)
« Pangan yang mengandung|Panganyang Pangan yang
gula tinggi mengandung protein | mengandung protein
atau karbohidrat atau karbohidrat dan

* Pangan yang memiliki  pH |tetapi memiliki pH memiliki pH > 4.6 dan
rendah (<4.6) atau a, rendah|<gedana,>085 |a,>0.85 (Potentially

(<0.85) atau pH>4.6 dana, |Hazardous Foods).
<0.85
Contoh: Contoh: Contoh:

Pangan dengan a, rendah|Dendeng sapi, ikan|Mie basah, daging/
seperti biskuit, coklat, selai|asin kering, dan susu|ayam segar, bakso,
kacang, dan lainnya. Pangan|bubuk susu cair

dengan pH rendah seperti saos
tomat, lemon, air jeruk. Pangan
dengan kandungan gula tinggi
seperti permen, dodol, dan

krimer kental manis

23



Untuk memudahkan dalam penilaian risiko pangan, petugas kesehatan Iingkungan
dapat menggunakan pendekatan pohon keputusan di bawah ini untuk menily;
apakah pangan tersebut masuk ke dalam kategori profil pangan risiko tinggij,
sedang atau rendah:

P1
Apakah pangan memiliki pH <4.6 atau Aw
<0.85? Ataukah pangan mengandung gula
tinggi?

|
Tidak

P2 y

Apakah pangan termasuk dalam kategori
pangan PHF?

|
Ya

v

Apakah pH produk merupakan kombinasi
pH >4.6 dan Aw > 0.85

Ya

Skor risiko
rendah (5)

—Y2a

Tidak

P3

Skor risiko
sedang (10)

Skor risiko tinggi

(15)

Gambar 1. Pohon keputusan penetapan profil risiko pangan

Tabel 3. Contoh penetapan risiko profil pangan

P1 P2 P3

Apakah

fnaenrﬁﬁinki oH Apakah Apakah »

<4.6 pangan pH produk Risiko
No Pangan A <S‘t§; termasuk merupakan Profil | Skor

AUk dalam kombinasi Pangan

pangan kategori pH> 4.6 dan

mengandung pangan PHF? | Aw >0.85

gula tinggi?
1 | Mie ayam T Y v Tinggi v
2 | Sushi T Y Y Tingg) T
3 | Karedok T Y Y Tinggl E
2 [ - X Rendah 5
5 |lkanasin T Y T Sedang | 10
6 |Lalapan T v y Tingg T
L | Beras Y Rendah 5




B Py |
P2 P3
Apakah
pangan
memilikipH | APakah Apakah
Pangan <4.6 atau Pangan pH produk Risiko
No Aw <0.85? termasuk merupakan Profil | Skor
Ataukah dalam : kombinasi Pangan
pangan kategori pH> 4.6 dan
mengandung |Pangan PHF? | Aw >0.85
gula tinggi?
—1 :
Nasi
Rendan . v Y Tingg 2
g T A T Sedang | 10
Nasi Sayur T
8 |padang |singkong Y Y Tinggi | 15
Sayur nar?.gka T Y v Tinggi 15
Sambal hijau T Y v Tinggi 15
Buah manga T Y Y Tinggi 15
9 |Rujak | Sambal
Kacang Y Rendah 5
” Bubur | Bubur nasi T Y Y Tinggi | 15
ayam Ayam T Y Y Tinggi 15
LU T Y Y Tinggi | 15
Sayur T T Y Tinggi 15
11 |Salad [ Mayonaise
(mengandung T Y T Sedang | 10
telur)
12 | Abon ayam T Y T Sedang 10

Dengan mengidentifikasi apakah kondisi atau profil pangan yang ditangani atau
prosedur persiapan pangan yang digunakan berisiko tinggi atau tidak, petugas
kesehatan lingkungan dapat fokus pada pangan atau prosedur yang paling
mungkin menyebabkan penyakit yang ditularkan melalui makanan jika langkah-
langkah pencegahan tidak terkontrol.



BAB 3

Perencanaan Inspeksi
Pangan Berbasis Risiko s

(IPBR)" 3



A. GAMBARAN UMUM

Inspeksi Pangan Berbasis Risiko adalah inspeksi yang dilakukan dengan analig;

risiko TPP melalui:
Penetapan risiko pangan dengan menghit

mitigasi terhadap pangan _ o
b. Penetapan risiko bisnis dengan menghitung skor ukuran bisnis dan sk

riwayat ketidaksesuaian bisnis dari inspeksi sebelumny‘a;‘
kan frekuensi inspeksi tahunan berdasarkan risiko TPP.

ung skor profil pangan dan skq,
a.

¢. Menentu

B. PENGERTIAN

Mitigasi bahaya

Mitigasi bahaya adalah tindakan untuk mengendalikan, mengurangi atau
menghilangkan potensi bahaya pada sebuah produk pangan sehingga pangan
tersebut tidak dapat menyebabkan keracunan atau penyakit. Misal untuk
mencegah kontaminasi mikrobiologi: proses pemasakan, sterilisasi, pasteurisasi,
pengasapan, pengasinan merupakan contoh-contoh bentuk mitigasi yang dapat
dilakukan tempat pengolahan pangan. Untuk kontaminasi kimia seperti logam
berat mitigasinya dengan menggunakan bahan baku dari supplier yang sudah
menerapkan sistem manajemen keamanan pangan seperti HACCP atau SO
22000, atau pada beberapa produk perikanan yang mengandung racun, terdapat
proses menghilangkan racun tersebut dengan menghilangkan beberapa bagian
tubuh tertentu.

Zoning area

Zoning area adalah konsep pembagian area dalam TPP yang membagi area ke
dalam konsep low-care area, medium-care area dan high-care area. Pembagian area
ini didasarkan pada kemungkinan kontaminasi bahaya pangan masuk ke dalam
produk pangan yang sedang ditangani oleh TPP.




High-care ared adalah area di TPP dimang terda

(pemotongan, pemasakan, pengemasan, atay
kontaminasi dan masuknya bahaya (
sedang diolah tersebut pada area i

Pat proses pengolahan pangan
ot Proses lainnya) dan jika terjadi
Isik, biologi dan kimia) ke dalam pangan yang

ni, tidak terdapat lan
' gkah proses pengolahan
pangan selanjutnya yang dapat menghilangkan bahaya tersebut o

contoh kasus: pada sebagian TPP yang terdapat proses pemasakan, mungkin
area pencucian bahan baku buah/sayuran tidak dianggap sebagai highlcare area
karena terdapat proses selanjutnya yang akan menghilangkan bahaya sebeluml
pangan dikonsumsi oleh konsumen. Tetapi untuk kasus-kasus TPP yang menjual
produk buah yang sudah dipotong atau sayur salad yang langsung dimakan oleh
konsumen, maka area penyiapan tersebut dapat menjadi high care area.

Pada TPP pangan jajanan keliling, sentra pangan, dan gerai pangan jajanan yang
menggunakan gerobak, mobil dan lainnya, karena luas areanya kecil dan juga

proses pemasakan atau penanganan pangan dilakukan di satu area, maka untuk
TPP tersebut dapat diklasifikasikan sebagai high-care area.

Medium-care area

Medium-care area adalah area di TPP dimana pangan belum mengalami pengolahan
atau masih dalam kondisi terkemas. Biasanya kontaminasi yang terjadi pada area
ini masih bisa ditanggani oleh suatu proses pengendalian yang ada di area lain.
Contoh: (1) area penyimpanan bahan baku, (2) area penyimpanan produk jadi
yang sudah TERKEMAS, (3) area-area dimana pangan belum dilakukan pengolahan
(tahapan penyiapan pangan sebelum dimasak) biasanya masuk dalam area ini.

Low-care area

Low-care area adalah area TPP yang tidak berhubungan langsung dengan pangan
yang sedang ditangani. Biasanya area ini mencakup area luar TPP dimana tidak
ada pengolahan pangan. Misal halaman TPP, ruang istirahat karyawan, loker
karyawan, dan lainnya. Petugas kesehatan lingkungan perlu memperhatikan
bahwa Jow-care area tidak diperbolehkan untuk menyimpan pangan matang
siap konsumsi dalam kondisi terbuka, atau melakukan pengolahan pangan yang
hasilnya langsung dikonsumsi oleh konsumen karena potensi kontaminasi silang

tinggi dan dapat menyebabkan keracunan pada konsumen.
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C. PERENCANAAN

Dalam proses perencanaan inspeksi pangan berbasis risiko dilakukan dengan

menggunakan 4 langkah di bawah ini:

I—
T—
.Penef(apzn frekuensi
- o inspe
Pengumpulan data penilaian risiko »| penilaian risiko bisnis »| inspe S}l erdasarkan
profil tempat > pangan risiko tempat
pengolahan pangan pengolahan pangan

Langkah 1 - Pengumpulan data profil tempat pengelolaan

pangan
Langkah pertama dalam perencanaan IHSPBR adalah mengumpulkan data profi|
tempat pengelolaan pangan. Data TPP yang dikumpulkan meliputi:

+  Nama tempat pengelolaan pangan,
Kontak person,
+ Alamat,

+  Nomor telepon,

+  Statususaha (terdaftar atau tidak, sudah memiliki sertifikat laik higiene sanitasi
atau belum),

+ Jumlah karyawan,
+ Jenis pangan yang dihasilkan,

* Jumlah porsi setiap pangan yang dihasilkan, dan

Hasil inspeksi sebelumnya (jika ada).

Contoh data yang dikumpulkan dapat dilihat pada tabel 4 di bawah. Dengan
luasnya area Indonesia dan kompleksnya tempat pengelolaan pangan di bawah
pengawasan Kementerian Kesehatan, maka pengumpulan data ini merupakan

projek multi-tahunan. Pengumpulan data dapat menggunakan formulir pendataan
tempat pengelolaan pangan (lihat lampiran 1)




rabel 4 Contoh data TPP pada tingkat RT/RWy

Unit Pengolahan
No Ppangan -
[l

Pangan Yw Jumiah Porsi Yang | Total
Porlulan Porsi

| \

jff  redemes bkt | Q‘% -

| — — Capcay I ;Jﬂﬂ | wo
|| ko ) T ‘ |
5 Mie Ayam Joko g 'EJam 500 T

N —

\ - — L = i :""‘V““ — 100 | e00

L — 1 | T 1

Langkah 2 - Penilaian risiko pangan

penilaian risiko pangan sebaiknya langsung dilakukan setelah setiap data satu unit
tempat pengolahan terkumpul. Dalam langkah ini, petugas kesehatan lingkungan
akan menilai risiko pangan dengan melihat dua faktor, yaitu profil pangan dan
juga mitigasi bahaya. Sesuai dengan pembahasan pada bab 2, profil pangan
ditetapkan dalam risiko tinggi (skor 15), risiko sedang (skor 10) dan risiko rendah
(skor 5). Mengulas kembali bab 2, profil pangan dapat menggunakan pendekatan
pohon keputusan di bawah ini:

Cpl)Apakah pangan memiliki pH <4.6 atau Aw

tinggi?

<0.85? Ataukah pangan mengandung gula |

Skor risiko
rendah (5)

Ya

|
Tidak

4

P2
Apakah pangan termasuk dalam kategori
pangan PHF?

Tidak

|
Ya

4

P3
Apakah pH produk merupakan kombinasi
pH >4.6 dan Aw >0.85

Skor risiko
sedang (10)

Ya

Skor risiko tinggi

(15)

Bagan 1. Poho

n keputusan penetapan profil risiko pan

gan
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Sedangkan untuk mitigasi bahaya dapat dilakukan dengan pendekatan di bawah ;.

Tabel 5. Penilaian skor mitigasi bahaya pangan

Risiko Tinggi (skor 15) | _Risiko Sedang (skor 10) | _Risiko Rendah (skor 5)

+ Pangan-pangan yang » Pangan yang memiliki ) Péqgan'yang n?en?'.l'k'
tidak memiliki bentuk bentuk mitigasi mitigasi yang .5|gn|ﬂkan
mitigasi bahaya, contoh: bahaya, bisa langsung . untuk menghul?ngkan
pangan mentah yang dikonsumsi tetapi masih | bahaya, seperti:
langsung dikonsumsi terdapat kemungkinan 1 Proses sterilisasi
seperti salad, karedok, adanya bahaya karena . (misngaiinakan.subu
lalapan. proses yang tidak sesuai atay sinar UVidengan

ananyan

« Kelompok pangan siap :::Jar::geE:irf YAE ukura.n dan waktu yang
saji (jasaboga & catering) sesuai),
yang memiliki mitigasi + Biasanya yang ma'\sgk 2. Peniambahan pengawet
seperti pemasakan tetapi | dalam kelompok ini dalam batas sesua
disimpan pada suhu adalah pangan-pangan ——
danger zone dengan olahan kemasan,
waktu konsumsi lebih bukan segmen 3. Menggunakan teknik
dari 4 jam juga dapat jasaboga dan catering. pengolahan tertentu
dikelompokan dalam Contoh: produk susu untuk mengawetkan
ketegori ini. pasteurisasi (catatan: pangan, seperti

proses pasteurisasi tidak penambahan cuka,

menghilangkan total
mikroorganisme dalam
produk).

perendaman dalam
minyak, penghilangan
air (seperti ikan asin,
dendeng, dan lainnya.)

Walaupun sudah
terdapat mitigasi
bahaya, biasanya
bahaya timbul karena
salah penanganan
produk ketika proses
penyimpanan. Contoh | * Produk-produk siap saji

* Produk mentah tetapi
masih akan dimasak
oleh konsumen sebelum
dikonsumsi, atau

susu pasteurisasi yang yang disajikan langsung
disimpan pada suhu ke konsumen (atau dalam
danger zone. selang waktu 4 jam setelah

pemasakan). Contoh: Mie
ayam, nasi goreng dan
lainnya.




perhitungan mitigasi bahaya juga dapat dilakukan dengan menggunakan
pendekatan pohon keputusan di bawah ini:

P1
Ql;akah pangan dikonsumsi dalam kondisi
mentah atau sebelum dikonsumsi pangan
tidak mengalami proses yang
menghilangkan bahaya?

Tidak

skor Tinggi (15)

P2
~/ Apakah pangan langsung dikonsumsi

setelah dimasak/diolah? Atau disimpan
pada suhu danger zone maksimal 4 jam
setelah dimasak? Atau apakah pangan |—VYa
dilakukan mitigasi yang signifikan untuk
menghilangkan bahaya (cth: sterilisasi,

pengawetan)

Tidak
L
P3
®
Apakah pangan dikemas tertutup rapat dan

disimpan dengan baik untuk menghindari
kontaminasi atau timbulnya bahaya?

|
Ya

Skor Rendah (5)

Tidak

Skor Sedang

(10)

Bagan 2. Pohon keputusan mitigasi bahaya pangan

Setelah dua faktor di atas diidentifikasi maka selanjutnya adalah menentukan
total skor risiko pangan. Skor ini dihitung dengan menggunakan rumus:

itigasi Skor
Kondisi Mitigasi — k
Pangan + Bahaya — Risiko
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Langkah 3 - Penilaian risiko bisnis

Setelah melakukan penilaian risiko
pangan, langkah berikutnya adalah pengu;r;;;ulan dtata Penilaian risik,
. - femi profil tempa >
melakukan penilaian risiko blsn|§/ ergaldhariparigdh Pa”ga”

TPP. Dalam penetapan risiko bisnis

digunakan dua faktor pendekatan,

yaitu: . ©3 !

1. Ukuran bisnis - semakin besar | penetapan frekuensi
ukuran bisnis, semakin banyak [ inspeksi berdasarkan

. . risiko tempat

produk yang diproduksi, dan pengolahan pangan
semakin banyak pelanggan yang |
dilayani, maka TPP tersebut memiliki kemungkinan risiko yang semakin tinggi
untuk menyebabkan keracunan pangan.

A

Penilaian risiko bisnis

2. Riwayat ketidaksesuaian - menggunakan pendekatan hasil inspeksi
sebelumnya yang telah dilakukan untuk TPP tersebut, riwayat terjadinya kasus
luar biasa (KLB) keracunan pangan yang pernah melibatkan TPP tersebut, dan
juga penerapan sistem manajemen keamanan pangan.

Ukuran bisnis

Risiko bisnis pangan dapat dihitung dengan menggunakan pendekatan melihat
jumlah karyawan dan jumlah produk pangan yang dihasilkan oleh TPP tersebut.
Dengan pertimbangkan dua hal tersebut, maka dapat dirumuskan sebagai berikut:

Ukuran tempat pengolahan pangan: contoh 1
Usaha mikro: 1 atau 2 karyawan:
-> Skor risiko 5
Usaha kecil: 3 - 19 karyawan:
- Skor risiko 10
Usaha menengah: 20 - 100 karyawan:
= Skor risiko 15

Usaha besar: > 100 karyawan:

- Skor risiko 20



ykuran tempat pengolahan pangan: contoh 2
prinsip yang mendasari pendekatan ini seperti dijabarkan di bawah ini:

1. Tempat pengolahan pangan yang memiliki > 100 karyawan selalu dianggap
sebagai jenis usaha besar terlepas dari jumlah makanan yang diproduksi
per bulan karena jumlah karyawan meningkatkan potensi risiko keamanan
pangan.

2. Usaha mikro hanya didasarkan pada jumlah karyawan 1-2 karyawan dengan
pangan yang dijual per bulan sebanyak 100 kg atau kurang dari 400 porsi.

Sehingga dengan dua konsep di atas, dapat dilakukan estimasi risiko TPP sesuai
dengan tabel 7 di bawah ini:

Tabel 7. Penetapan skor risiko ukuran bisnis dengan pendekatan jumlah pekerja dan

< 10k/bulan atau

saa nngah
<400 porsi/bulan Skor risiko =5 | Skor risiko =10 | Skor risiko =15 | Skor risiko = 20
100-200kg/bulan atau | Usaha kecil Usaha menengah | Usaha besar Usaha besar

400-800 porsi/bulan | Skor risiko =10 | Skor risiko =15 | Skor risiko =20 | Skor risiko = 20
200-500kg/bulan atau | Usaha sedang | Usaha besar Usaha besar Usaha besar

801-1000 porsi/bulan | Skor risiko = 15 | Skor risiko =20 | Skor risiko = 20 Skor risiko = 20
>500kg / bulan atau | Usaha besar Usaha besar Usaha besar Usaha besar

>1000 porsi/bulan Skor risiko = 20 | Skor risiko =20 | Skor risiko =20 | Skor risiko = 20

Riwayat Ketidaksesuaian

Skor risiko untuk ketidaksesuaian TPP
diambil dari hasil inspeksi sebelumnya,
kasus KLB atau penerapan sistem
manajemen keamanan pangan pada
TPP  yang dinilai. Ketidaksesuaian
TPP berdasarkan hasil inspeksi akan
dikelompokkan dalam ketidaksesuaian
kritis, major, minor, dan memenuhi
Persyaratan. Berikut ini penjelasan
kategori ketidaksesuaian inspeksi yang
Mungkin diperoleh dari TPP:
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suaian dimana risiko kontaminasi pangan Secar,
ebabkan pangan tercemar, terkontaminaSi
cunan pangan berpotensi tinggi ter]

Kritis: kategori ketidakse
signifikan terjadi dan dapat meny

. H H i di
dak higiene. Potensi kera . Ha
Ztian t?dak fda tahapan proses selanjutnya yang dapat mengendahkanl
a

menghilangkan, atau mengurangi bahaya sampai batas }/ang aman. .B‘aSanya
temuan-temuan kategori kritis merupakan ketidaksesuaian yang terjadi Pada

high-care dan medium-care aredg.

* Major: kategori ketidaksesuaian dimana terdapat kemungkinan bahwsa
pangan dapat terkontaminasi. Jika terdapat proses selanjutnya yéng dapat
menghilangkan atau mengurangi bahaya, petugas'liesehatan lingkungan,
dapat mengkategorikan sebagai temuan major, tetapi jika tidak ada tahapan
proses selanjutnya yang dapat mengendalikan bahaya tersebut, petugas
kesehatan lingkungan perlu menjadikannya sebagai temuan kritis. Biasanya
temuan major banyak terjadi pada medium-care area.

Minor: Terdapat risiko kontaminasi pada pangan, tetapi tidak memilikj efek
pada keamanan pangan, hanya mempengaruhi kualitas produk pangan.
Ketidaksesuaian yang terjadi pada low-care area juga dapat dimasukan ke
dalam temuan minor.

Pengkategorian ketidaksesuaian di atas kemudian di konversi ke dalam skor
nilai, yaitu: dengan masing-masing temuan dengan kategori Kritis (mendapatkan
skor = 3), Major (mendapatkan skor = 2), dan Minor (mendapatkan skor = 1).
Ketidaksesuaian-ketidaksesuaian yang ditemukan pada saat inspeksi kemudian
dijumlahkan untuk menghasilkan nilai skor total ketidaksesuaian (lihat bab 4

untuk penjelasan lebih lanjut). Risiko ketidaksesuaian kemudian dikelompokkan
berdasarkan tabel di bawah ini:

Tabel 8. Kategori risiko riwayat ketidaksesuaian

Risiko tinggi

* Jika nilai dari hasil inspeksi sebelumnya < 60, atau
(skor 15)

* TPP belum pernah dilakukan inspeksi sebelumnya atau
belum terdaftar, atau

* TPP menyebabkan KLB keracunan pangan tetapi sudah
dilakukan tindakan perbaikan yang efektif




Risiko sedang Jika nilai dari hasil inspeksi sebelumnya 60 - 79
(skor 10)

/ H o

Risiko rendah * TPP telah disertifikasi sistem HACCP atau ISO 22000 atau

(skor 5) sistem manajemen keamanan lain yang sesuai.

catatar'I:.harus memenuhi semua kriteria sebagai berikut:

1. Sertifikat masih berlaku dan sesuai dengan alamat TPP,

2 Lgmbaga sgnlfikasi yang melakukan sertifikasi sudah
d!akredltaSl KAN untuk ruang lingkup pangan yang
disertifikasi,

3. Minimal dilakukan audit surveilans oleh lembaga
sertifikasi tersebut 1 tahun sekali, dan

4, Setigp ketidaksesuaian dari hasil audit dari lembaga
sertifikasi telah diperbaiki dengan hasil memenubhi
persyaratan.

Jika keempat kriteria di atas tidak terpenuhi atau TPP tidak
menerapkan sistem manajemen keamanan pangan, maka
penentuan skor riwayat ketidaksesuaian berdasarkan hasil
inspeksi yaitu skor inspeksi > 80.

setelah menghitung skor risiko ukuran bisnis dan skor risiko riwayat
ketidaksesuaian. Skor TPP dapat dihitung dengan mengunakan rumus sebagai

berikut:

. Risiko Bisnis
Risiko Pangan (Profil (Ukuran Bisnis — Risiko
Pangan + Mitigasi + + Riwayat — TPP
Bahaya) Ketidaksesuaian)

Kemudian, kombinasi skor risiko pangan dan risiko TPP dapat ditempatkan dalam
satu tabel, data tersebut menjadi dasar dari proses perencanaan inspeksi pangan
berbasis risiko. Contoh tabel yang dapat digunakan untuk menetapkan daftar

nasional risiko TPP dapat ditemukan pada tabel di bawah ini.
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Tabel 9. Risiko pangan dan risiko bisnis

[(( s ﬁ.-;{; h i F >

R il i | SRR - Faktor risiko | Total ris;
Nama Industri Produk Faktor risiko Jumlah Total risiko tempat al risiko
Btedn pliciai visiko pangan risiko | pengolahan pangan temlpaht (kolom 4 +
/ Normor pangan brofil | Mitigasi Pangan I yryran | Riwayat Pe"ag: é; nan kolom 6)
Identifikasi tertingg) | pynoan | Bahaya Bisnis | ketidak- L

sesuaian

Catatan:
Daftar risiko pangan dan risiko bisnis di atas HANYA diisi untuk produk yang

memiliki risiko pangan tertinggi dilihat dari faktor risiko pangan. Misalkan TPp
menghasilkan/menjual produk karedok, kerupuk dan air minum dalam kemasan.
Maka yang dicantumkan dalam contoh Tabel 9 di atas adalah Karedok. Contoh
pengisian dapat dilihat pada tabel 10 di bawah.
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Langkah 4 - Penetapan frekuensi ins

(isiko IPP peksi berdasarkan

perencanaan frekuensi inspeksi biasanya

dilakukan  setiap  tahun,  berdasarkan e
; . : P

tahun fiskal. Ini memastikan bahwa ada 8152?3?2223{’“ —

penilaian berkelanjutan  dari prioritas | """ P
inspeksi yang dapat diadaptasi dari waktu
ke waktu berdasarkan hasil dari tahun-tahun
sebelumnya. Ini juga memungkinkan untuk
penyesuaian berkenaan dengan sumber
daya yang tersedia dan mengidentifikasi
setiap kebijakan atau pembaruan program
yang diperlukan.

Penilaian risiko
pangan

Penetapan frekuensi
inspeksi berdasarkan |
risiko tempat
pengolahan pangan

Penilaian risiko bisnis

Dalam beberapa kasus, dimana dinas kesehatan setempat tidak memiliki sumber
daya yang memadai untuk mengimplementasikan program berbasis risiko
dalam satu tahun, maka dapat memilih untuk membuat jadwal multi-tahun.
Misalnya, dalam program muliti-tahun, TPP yang berisiko tinggi dapat diperiksa
dua kali setahun, TPP berisiko sedang dan rendah dapat diperiksa setiap satu
tahun sekali. Namun, dalam jadwal multi-tahun, sangat penting bahwa rencana
inspeksi tahunan dikembangkan dengan mempertimbangkan hasil inspeksi tahun
sebelumnya serta masalah lain yang mungkin timbul (misalnya, ketersediaan
petugas kesehatan lingkungan, perubahan dalam jumlah unit pengolahan).

Menentukan prioritas inspeksi

Berdasarkan kombinasi skor dari risiko pangan dan risiko TPP didapatkan
kombinasi skor sebagai berikut:

Dasar perhitungan mengenai skor kombinasi di atas dapat dilihat pada lampiran
2 panduan ini. Dengan memperhatikan kombinasi di atas, petugas kesehatan
lingkungan dapat menetapkan frekuensi inspeksi sebagai berikut:

a. TPP risiko tinggi setahun 2 kali
b. TPP risiko sedang setahun sekali
c. TPP risiko rendah 2 tahun sekali
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Tabel 12. Kategorisasi risiko TPP berdasarkan skor total kombinasi

Kombinasi
Kategori risiko TPP Skor Total -~
Tinggi skor risiko > 50
Sedang skor risiko 35 hingga 50 ]
Rendah skor risiko < 35 ]

Setelah mengetahuikategoririsikodan kombinasirisiko TPP, makatugas berikutnya
adalah memasukan data yang dikumpulkan dari tingkat RT/RW, kelurahan, dan
kecamatan, kemudian disatukan menjadi data kota/kabupaten seperti contoh

tabel di bawah ini:

Tabel 13. Jumlah tempat pengolahan pangan berdasarkan kategori prioritas

e : Jumlalzl Unit Pengﬂahan g:ggn (per:m/"ab“:‘“e") - ’“%‘:’i‘g::)“a“
Tinggi 65
60
55
Sedang 50
45
40
35
Rendah 30
25
20
Catatan:

Tabel jumlah unit pengolahan per kota/kabupaten di atas dapat dimodifikasi
sesuai dengan jumlah kota/kabupaten dalam suatu provinsi di Indonesia.

Pengembangan rencana inspeksi pangan berbasis risiko tahunan

Denganmenggunakandataditabel12dan mempertimbangkanjumlah TPP berisiko
tinggi, sedang dan rendah, serta jumlah Pengawas, institusi yang berwenang harus
menetapkan frekuensi inspeksi yang akan digunakan (lihat contoh di bawah):

Contoh 1:

Jika semua TPP dapat dilakukan inspeksi dalam satuy tahun, institusi berwenang
dapat menentukan bahwa TPP berisiko tinggi akan dilakukan 2 kali inspeksi per

tahun, TPP berisiko sedang 1 kali inspeksi per tahun dan rendah akan dilakukan
dua tahun sekali.




contoh 2:

Jika semua TPP hanya dapat diperiksa dalam periode dua tahun (karena alasan
jumlah petugas kesehatan lingkungan dan sumber daya lainya), institusi
perwenang dapat menentukan bahwa TPP berisiko tinggi akan diinspeksi 2 kali

per tahun, TPP.t?erisiko sedang akan diinspeksi 1 kali per tahun dan TPP berisiko
rendah akan di inspeksi satu kali dalam 2 tahun.

Catatan:
Dinas kesehatan setempat dapat berkonsultasi dengan institusi berwenang di
tingkat provinsi maupun dengan Direktorat yang menangani program Penyehatan
pangan di Kementrian Kesehatan untuk penentuan rencana inspeksi pangan
tahunan di atas dengan melihat sumber daya yang tersedia. Perlu diperhatikan
bahwa dalam membuat perencanaan harus diperhatikan juga pekerjaan-
pekerjaan yang mungkin timbul secara tidak terencana sebelum (contoh: kasus
keracunan, inspeksi dadakan, dan lainnya) dan juga pekerjaan-pekerjaan rutin
lainnya. Sehingga dalam perencanaan inspeksi pangan berdasarkan risiko harus
ditetapkan porsi khusus untuk kegiatan-kegiatan yang tidak terencana dan rutin
tersebut.

Tabel 14. Contoh tabel rencana tahunan yang termasuk inspeksi terjadwal dan
pekerjaan yang tidak direncanakan.

Inspeksi erencana Tnggi (2) 100 90 (contoh) |30
(contoh)

Sedang (x1) |85

Rendah (2 [25
thn sekali)

Inspeksi dalam Rata-rata 65
rangka pendaftaran | per tahun
laik hiegiene atau
label pembinaan

Inspeksi dalam hal Rata-rata 120
pengawasan rutin per tahun
Penerbitan sertifikat | Rata-rata 25
per tahun
Inspeksi non-rutin Rata-rata 10
ke per tahun
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Tabel 15. Contoh template untuk rencana inspeksi yang lebih rinci

Jadwal
Identifiiasl Skow / Priocitas T ember Otober lonmn.-
Nama Skor | Jumish Januar - Maret R : [
| oma unlt pengolahan pangan| - Nomor Reghtrasl | = - E = a 2 TR W = ! |
Sl CR - T !
—— —T—— | + ,+ —— l t + t
m o e o i s B B
B T — — 1 L 1 4 + 4 4
_ o ] | B S T | |
. | R IR EE— -1
—l 1 T *#_74 _ 4 ‘l t T
S— | L — 1 ) |
- | I [ .;:/7 T T

Dalam aplikasinya di lapangan, juga dapat disertakan catatan atau komentar
yang dapat membantu dalam memahami dan memelihara perencanaan secara
terperinci. Misalnya, tempat pengelolaan pangan manayang mungkin memerlukan
tim pengawas.

Mengembangkan rencana terperinci akan membantu dalam menjadwalkan
inspeksi dan akan memungkinkan para petugas kesehatan lingkungan untuk
memastikan alokasi waktu yang memadai untuk setiap inspeksi. Waktu yang
diperlukan untuk meninjau arsip bisnis pangan, waktu perjalanan dan waktu
inspeksi (rapat pembukaan, inspeksi, rapat penutupan, penulisan laporan dan
pengarsipan) harus dimasukkan.

Waktu untuk setiap langkah inspeksi akan bervariasi berdasarkan ukuran dan
kompleksitas operasi TPP. Misalnya, TPP mikro atau kecil mungkin memerlukan
waktu inspeksi sekitar 3,5 jam (1 jam perjalanan pulang pergi, 30 menit
tinjauan dokumentasi, 1 setengah jam waktu inspeksi lapangan, setengah jam
penulisan laporan / pengarsipan), sedangkan TPP menengah dan besar mungkin
membutuhkan sekitar 8-10 jam (contoh: 1-2 jam tinjauan dokumen, 2 jam waktu
perjalanan, 5 jam waktu inspeksi, terutama untuk TPP dengan sistem HACCP, dan

1-2 jam penulisan laporan).

Hal-Hal yang Harus Diperhatikan dalam Rencana Inspeksi

Rencana inspeksi harus selalu ditinjau setidaknya setiap bulan, tetapi lebih
disarankan dilakukan setiap minggu dalam persiapan untuk inspeksi. Sangat
dimungkinkan, pada berbagai waktu sepanjang tahun, modifikasi dilakukan pada
perencanaan yang telah dibuat, khususnya ketika masalah keamanan pangan
muncul, atau karena masalah yang tidak terduga (misalnya, penyakit, atau cedera)
sehubungan dengan petugas kesehatan lingkungan. Penting bahwa setiap petugas
kesehatan lingkungan membahas dan mengkonfirmasi setiap modifikasi rencana
dengan penyelia atau atasan mereka.




poin-poin berikut harus dipertimbangkan ketika menyesuaikan kegiatan inspeksi:

1. TPPyang berisiko tertinggi harus mendapat prioritas utama. Jika beberapa
inspeksi tidak dapat diselesaikan dalam minggu yang telah ditentukan karena
kegiatan lain (misal: adanya recall atau kasus keracunan di lokasi lain yang
perlu diinventigasi), mereka harus menjadwalkan ulang untuk minggu-minggu
perikutnya, dengan TPP berisiko tinggi yang diperiksa sebagai prioritas.

5. Jika beberapainspeksitidak dapat diselesaikan, maka TPP yang memiliki risiko
paling rendah harus dijadikan prioritas terakhir (misal: pada unit pengolahan
yang hanya diinspeksi 1 tahun sekali atau 2 tahun sekali)

3. Memajukanjadwal.Jikatidak adakegiatan “sesuai permintaan”yang diperlukan
dalam minggu yang ditentukan, inspeksi berisiko tinggi dari minggu-minggu di
waktu mendatang bisa dimajukan.
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A. GAMBARAN UMUM

Pada saat penilaian risiko TPP di bagian 3 dari panduan ini, riwayat ketidaks.esuaian
merupakan salah salah aspek yang dilakukan penilaian skor. Squ total inspeks;
yang digunakan untuk penilaian risiko ketidaksesuaian tersebut dldapatkah pada
saat petugas kesehatan lingkungan melakukan inspeksi di TPP yang akan dibahas
secara detail dalam bagian ini. Sehingga tujuan dari bagian ini adalah:

1. Memberikan informasi definisi TPP secara lebih jelas.

2. Memberikan informasi mengenai pedoman umum dalam kegiatan inspeksi
pangan berbasis risiko yang harus diikuti oleh petugas kesehatan lingkungan;

3. Memberikan panduan kepada petugas kesehatan lingkungan mengenai
persiapan untuk inspeksi pangan berbasis risiko;

4. Memberikan panduan prosedur inspeksi yang meliputi:

a. Pembukaan inspeksi;

b. Penilaian area luar/sekitar TPP;

c. Penilaian area dalam (pengolahan) TPP;

d. Penetapan ketidaksesuaian;

e. Penutupan inspeksi; dan

f.  Penjadwalan inspeksi lanjutan.

B. PENGERTIAN

Tempat Pengelolaan Pangan (TPP)

TPP adalah sarana produksi untuk menyiapkan, mengolah, mengemas,
menyimpan, menyajikan dan/atau mengangkut pangan olahan siap saji baik yang

bersifat komersial maupun nonkomersial. TPP yang dimaksud dalam panduan ini
adalah TPP komersial.




Jasa Boga / Katering

TER A produknya.siap dikonsumsi bagi umum di luar te
dasar pesanan dan tidak melayani makan di tempat usaha r(r;?:et ;:Saha e

Golongan Jasa Boga / Katering:

Golongan A: jasa boga yang melayani kebutuhan masyarakat umum dengan
pelayanan tidak lebih dari 750 porsi/hari pesanan

Golongan B: jasa boga yang melayani kebutuhan masyarakat umum dengan
pelayanan diatas 750 porsi/hari pesanan atau memenuhi kegiatan/kebutuhan
khusus, antara lain embarkasi/debarkasi haji, asrama, pengeboran lepas
pantai, perusahaan, angkutan umum darat dan laut dalam negeri, lembaga
pemasyarakatan, rumah tahanan, atau sejenisnya, rumah sakit, dan balai/
tempat pelatihan.

Golongan C: jasa boga yang melayani kebutuhan alat angkutan umum
internasional dan pesawat udara. Selain itu tidak mempertimbangkan berapa
pun jumlah porsi pesanan yang dihasilkan per harinya.

Restoran

Restoran adalah TPP yang produknya siap dikonsumsi bagi umum didalam tempat
usaha/melayani makan di tempat (dine in) serta melayani pesanan di luar tempat

usaha.

Golongan Restoran:

Restoran: jenis restoran dengan bangunan khusus untuk pengolahan pangan
(contoh: restoran padang, café-café)

Restoran Hotel: jenis restoran yang dimiliki oleh hotel.

Rumah Makan

///

Golongan Rumah Makan:

yang menyatu dengan rumah/tempat
h makan padang rumahan) dan
an/fasilitas permanen

Golongan A1: merupakan rumah makan
tinggal (contoh warung tegal/warteg, ruma
menggunakan dapur rumah tangga dengan perlengkap
atau semi permanen.

Golongan A2: merupakan rumah makan dengan bangunan sementara seperti

warung tenda




Gerai Pangan Jajanan | |
Gerai pangan jajanan adalah TPP yang produknya siap (?lkor:(sumsi (téhpa
pengolahan) bagi umum dan dikelola menggunakan per. er;(g apan/fag‘”,tas
permanen maupun semipermanen seperti tenda, gerobak, m(?Ja, ursi, kerahjangl
kendaraan dengan atau tanpa roda atau dengan sarana lain yang sesuai. Tpp
ini tidak memiliki proses pemasakan, hanya menjual pangan yang sudah sjap
dikonsumsi (contoh: menjual nasi uduk, atau snack).

Dapur Gerai Pangan Jajanan

Dapur Gerai Pangan Jajanan merupakan TPP yang melakukan pengolahan/
pemasakan pangan bagi gerai pangan jajanan atau gerai pangan jajanan keliling
yang dapat berbeda lokasi area penjualan baik dalam satu wilayah kerja maupun
beda wilayah kerja (puskesmas/ kabupaten/kota/provinsi).

TPP jenis ini juga dapat menyediakan pangan bagi TPP yang berada di sentra
pangan jajanan, khususnya bagi yang tidak memiliki pengolahan atau pemasakan
makanan di sentra pangan jajanan tersebut. Dapur gerai pangan jajanan
memungkinkan berada pada lokasi pengawasan kerja yang berbeda dari gerai
pangan jajanannya.

Gerai Pangan Jajanan Keliling

Gerai pangan jajanan keliling adalah TPP yang produknya siap dikonsumsi bagi
umum dengan atau tanpa proses pemasakan yang dikelola menggunakan
perlengkapan semipermanen yang bergerak/berkeliling seperti gerobak/pikulan/
kendaraan/alat angkut dan sejenisnya dengan atau tanpa roda atau dengan
sarana lain yang sesuai.

Beberapa TPP pangan jajanan keliling kadang menetap pada lokasi yang tetap
sepanjang waktu seperti rumah sakit, puskesmas, sekolah, dan lainnya.




-
Golongan gerai pangan jajanan keliling:

Golongan A1: merupakan jenis pangan jajanan keliling yang menggunakan
gerobak/PikUIa”/a|at angkut dengan atau tanpa roda dan terdapat proses
pemasakan, contoh: pedagang mie ayam dan pedagang bubur. Pedagang
yang berdiam pada satu area pada waktu yang lama tetapi memiliki alat
angkut yang bisa dipindahkan termasuk dalam kategori ini, contoh pedagang
mie ayam yang mangkal tetapi menggunakan gerobak.

Golongan A2: merupakan jenis pangan jajanan keliling yang menggunakan
gerobak/pikulan/alat angkut dengan atau tanpa roda dan tidak terdapat
proses pemasakan. Contoh: pedagang nasi uduk, nasi kuning, nasi rames
yang penjualannya menggunakan mobil atau motor pribadi yang dimodifikasi
untuk berjualan pangan.

Golongan B: merupakan jenis jajanan keliling yang menggunakan kendaraan
yang didesain khusus berfungsi sebagai TPP dengan atau tanpa proses
pemasakan, contoh food truck.

Sentra Pangan Jajanan/Kantin atau Usaha Sejenis

TPP bagi sekumpulan gerai pangan jajanan dengan atau tanpa proses pemasakan
yang dikelola oleh pemerintah/pemerintah daerah/swasta/ institusi lain dan
memiliki struktur pengelola/penanggung jawab. Contoh sentra pangan jajanan/
kantin di pusat perbelanjaan, perkantoran, institusi, kantin satuan pendidikan dan

sentra Usaha Mikro Kecil Menengah (UMKM).

TPPyang bernaung didalamnya dapat melakukan proses pengolahan (pemasakan)
olahan pangan. Beberapa TPP dalam kelompok ini kadang
apur Gerai Pangan Jajanan. Contoh: Foodcourt

universitas dan delivery kitchen (grab kitchen).

atau tanpa proses peng
makanannya disediakan oleh TPP D
di mall, kantin perusahaan/sekolah/

TPP Tertentu
TPP Tertentu adalah TPP yang produknya memiliki umur simpan satu sampai
tujuh hari pada suhu ruang.
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rus dilakukan proses pengolahan lebih

ih ha
TPP tertentu yang produknya masih roduksi tahu, tempe,

lanjut sebelum dikonsumsi. Contoh: TPP yang memp
cireng setengah matang, dan lainnya.

Ukuran TPP

Dalam panduan ini akan digunakan istilah TPP mikro, kecil, menengah/sedang dan.
besar untuk memudahkan dalam pembuatan panduan. Yang termasuk sebagai
TPP menengah dan besar dalam panduan ini adalah jasa boga Golongan B dan
C, restoran dan restoran hotel. Sedangkan TPP yang lainnya dimasukan ke dalam
TPP mikro dan kecil.

Dokumen dan Rekaman

Dokumen mengacu pada panduan, prosedur, instruksi atau program yang dibuat
oleh TPP. Biasanya dokumen ini berisikan tahapan melakukan sesuatu atau
informasi tertentu yang menjadi bahan petunjuk penjamah pangan dalam bekerja.
Sedangkan rekaman merupakan bukti pelaksanaan atau operasional pengelolaan
pangan. Biasanya rekaman berasal dari formulir-formulir yang diisi oleh personil
TPP dalam operasional perusahaan sehari-hari.

C. PEDOMAN UMUM INSPEKSI

Salah satu hal yang mungkin menyebabkan kontaminasi dalam kegiatan
pengolahan pangan adalah keberadaan pengunjung yang masuk ke dalam proses
pengolahan pangan. Kegiatan inspeksi merupakan salah satu kegiatan kunjungan
pihak luar ke dalam proses pengolahan pangan, sehingga petugas kesehatan
lingkungan harus menggunakan teknik berikut dengan hati-hati agar tidak menjadi
sumber kontaminasi terhadap TPP yang sedang dilakukan inspeksi.




gtika Petugas:

. Gunakan pakaian pelindungyang serupa denganyang digunakan oleh karyawan
TPP (penutup kepala, jas laboratorium, atau alas kaki bersih), sehingga jika
memungkinkan pada TPP sedang dan besar, sebelum kegiatan inspeksi,
pastikan berkomunikasi dengan pemilik TPP untuk menyediakan fasilitas
pakaian pelindung sejumlah petugas kesehatan lingkungan yang datang.

. Jangan memakai perhiasan (gelang, anting, dan pakaian atau jilbab yang
memiliki aksesoris pernak-pernik, dan lainnya) pada saat kegiatan inspeksi.
Perhiasan atau aksesoris dapat menjadi kontaminasi fisik pada pangan

. Jangan meninggalkan kertas atau bahan inspeksi lainnya pada meja atau
peralatan pemrosesan makanan.

. Pada saat melakukan inspeksi di ruang pengolahan, pastikan karyawan atau
staf dari TPP yang membuka area/ruang penyimpanan, mengangkat barang,
membuka peralatan atau mengambil pangan, untuk menghindari kemungkinan
kontaminasi berasal dari petugas kesehatan lingkungan.

+ Hindari menyentuh bahan mentah, dinding, pintu, peralatan, dan kemudian
produk pangan yang belum dikemas untuk mencegah kontaminasi pangan
secara tidak sengaja atau hal-hal yang memungkinkan petugas kesehatan
lingkungan dituduh sebagai sumber kontaminasi silang.

+ Saat memeriksa bahan baku, bahan kimia pembersih, label pangan, minta
karyawan TPP yang menanganinya.

Catatan:

+ Tinjau segala dokumentasi dan catat setiap area yang diinspeksi. Catat juga
setiap jawaban karyawan dari hasil pertanyaan petugas kesehatan lingkungan.

+ Dokumentasikan hasil observasi, hasil inspeksi, dan pertanyaan serta jawaban
dalam buku catatan karena penting untuk memastikan laporan yang lengkap
dan akurat.

+ Dokumentasikan area yang harus diperbaiki. Beberapa TPP tidak mengijinkan
pihak luar untuk mendokumentasikan (contoh: foto dan video) selama proses
inspeksi berlangsung. Pastikan petugas kesehatan lingkungan mengikuti
aturan tersebut, seperti petugas kesehatan lingkungan menginginkan TPP
untuk mengikuti aturan higiene dalam penanganan pangan. Jika tidak ada
aturan terkait, petugas kesehatan lingkungan sebaiknya meminta ijin terlebih
dahulu untuk mendokumentasikan kegiatan, jika tidak diperbolehkan oleh
penanggung jawab TPP, maka petugas kesehatan lingkungan perlu menghargai
dan mengikuti kebijakan tersebut.

* Buat catatan yang relevan, faktual dan akurat.
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Observasi:

Amati proses dan prosedur, implementasi pengontrolan pengolahan pangan

oleh karyawan, sanitasi pabrik dan peralatannya.

Cermat saat mengamati proses, produk, dan peralatan. | |
Ingatlah untuk melihat ke atas, ke bawah, dan sekeliling area inspeksi, serta
area-area yang tersembunyi seperti belakang meja, lemari atau peralatan.
Biasakan untuk menginspeksi TPP dengan urutan sebagai berikut: area Iua.rTPP,
area bersih (dapur pemasakan, pengemasan pangan matang), area persiapan
bahan baku, area penyimpanan bahan baku, dan area lainnya (contoh: loker,
toilet, area istirahat karyawan). Hal tersebut untuk mencegah kontaminasi
silang karena petugas kesehatan lingkungan bergerak dari area bersih ke kotor.
Pada saat mewawancarai personil TPP, tanyakan terlebih dahulu personil junior
dan senior di area tersebut. Personil junior biasanya personil baru. Mengakses
personil junior bertujuan untuk mengetahui seberapa jauh pengetahuan
mereka tentang higiene pangan, dan apakah mereka sudah dilakukan pelatihan
atau belum.

Inspeksi Fisik/Visual:

Dalam melakukan inspeksi fisik apa pun, petugas kesehatan lingkungan harus
memastikan peralatan mereka (seperti termometer, strip pH atau pH meter)
steril.

Pastikan petugas kesehatan lingkungan melakukan cuci tangan sebelum masuk
ruang pengolahan dan pastikan penggunaan sarung tangan sekali pakai atau
sanitasi yang tepat. Hal yang sama juga dipastikan pada karyawan TPP.
Periksa dan catat suhu yang ditunjukkan oleh termometer atau grafik alat.
Periksa kebersihan peralatan.

Pertanyaan-Pertanyaan pada Saat Inspeksi:

Pada saat melakukan inspeksi pangan berbasis risiko, fokus inspeksi bukan saja
pada pemeriksaan fisik prasarana dan sarana TPP tetapi juga kompetensi dari
karyawan TPP, sehingga perlu dilakukan wawancara dengan penjamah pangan/
pemilik TPP. Sehingga, dalam memberikan pertanyaan:

Petugas kesehatan lingkungan harus mewawancarai petugas TPP terkait tugas

dan tanggung jawab mereka, prosedur yang harus diikuti dalam pengolahan
pangan dan mencatat jawaban mereka.




Hindari mengunakan jenis pertanyaan-pertanyaan tertutup yang menghasilkan
jawaban “ya atau tidak”. Gunakan pertanyaan yang bersifat terbuka dan

dirancang untuk meningkatkan pemahaman petugas kesehatan lingkungan
tentang proses tersebut. Contoh:

“Apa yang sedang kamu lakukan?”

“Bisakah Anda jelaskan bagaimana proses memasak rendang?”
“Siapa yang bertugas untuk membersihkan piring?”

“Coba tunjukkan kepada saya bagaimana membersihkan bahan
pangan ini!”

o “Makanan ini dimasak jam berapa?”

O O O O

pengambilan Contoh Pangan:

Pengambilan sampel umumnya dilakukan di bawah rencana pengambilan
sampel yang sudah disusun untuk memastikan hasil yang akan diperoleh valid
dan datanya dapat digunakan. Biasanya juga pengambilan contoh pangan
dilakukan untuk kepentingan penerbitan Sertifikat Laik Higiene Sanitasi.
Pengambilan sampel pangan dan lingkungan hanya boleh dilakukan setelah
berkonsultasi dengan penanggung jawab laboratorium tempat sampel tersebut
akan diujikan. Sampel tidak boleh diambil saat kondisi TPP tidak bersih, karena
hal ini dapat mengakibatkan hasil yang bertentangan (misal: pengamatan visual
TPP pada saat inspeksi menyatakan kondisi tidak bersih, tetapi hasil analisa
laboratorium menyatakan tidak ada kontaminasi (misal: tidak ditemukan
adanya bakteri patogen pada sampel).
Pastikan jika terdapat rencana dalam pengambilan contoh pangan dan
lingkungan, dilakukan persiapan seperti:

a. Tempat sampel (coldbox dengan icepack untuk menjaga sampel tetap

dingin);

b. Wadah sampel yang steril; dan

(e InformasijumlahsampelyangdibutuhkanuntukpengujiandiIaboratorium.
Pastikan petugas kesehatan lingkungan kompeten dalam melakukan
pengambilan contoh pangan dan lingkungan (jika sampel diambil oleh petugas
kesehatan lingkungan) untuk menghindari kesalahan hasil pengujian.

Umumnya, petugas kesehatan lingkungan harus menulis semua catatan dan
pengamatan mereka dalam buku catatan. Catatan harus dibuat dengan halaman
bernomor, semua informasi terkait harus dimasukkan ke dalam catatan tersebut.
Tidak disarankan untuk menulis catatan pada selembar kertas, karena kertas
tersebut mudah hilang. Petugas kesehatan lingkungan di lingkungan Kementerian
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Kesehatan biasanya dibekali dengan checklist Inspek‘?‘i KesehaLan .Llngkl'.lngan (IKyy
terstandar yang dapat digunakan untuk me'nuntun.Jalan.nya egiatan |r15pe|‘<5i d
TPP (lihat lampiran 5 - 14). Tetapi perlu diperhatikan, Janganhsampél kegiatan
inspeksi 100% dikendalikan oleh checklist IKL, petugas kese atar'1 |'”gkUngan
dapat melakukan pengecekan lebih lanjut jika terdfapat hz?l.-h‘al yang t|d§k terdapat
dalam pertanyaan-pertanyaan di checklist teta.p| memll|k| kemungkinan dapat
menyebabkan bahaya keamanan pangan yang tinggl.

Langkah-langkah alternatif lainnya, seperti mengetik catatan !<e smartphone ata,
mengambilgambaruntukmelengkapicatatanjugadapatdipertlmbangkan.Penting
untuk tidak hanya menggunakan “tanda centang” atau “x” untuk melambangkan
kesesuaian atau ketidaksesuaian terhadap suatu elemen, diharapkan petugas
kesehatan lingkungan untuk memberikan catatan-catatan tambahan untuk
mendukung temuannya pada saat melakukan inspeksi.

Contoh studi kasus:

Pada checklist IKL terdapat pertanyaan apakah lokasi TPP bebas dari banjir,
Pada saat melakukan inspeksi ternyata lokasi TPP sering terkena banijir, jika
petugas kesehatan lingkungan berpaku pada checklist, maka hal tersebut
menjadi ketidaksesuaian. Tetapi ketika diobservasi lebih lanjut ternyata
TPP tersebut memiliki pengendalian terhadap banjir seperti pembersihan
gorong-gorong secara rutin dan membuat posisi bangunan TPP lebih tinggi.

Melihat pencegahan tersebut, seharusnya point tersebut tidak menjadi
ketidaksesuaian.




0. PERSIAPAN INSPEKS|

Terdapat beberapa hél yang perlu dilakukan oleh seorang petugas kesehatan
lingkungan dalam bagian persiapan kegiatan inspeksi ini, yaitu:

o Konsultasi rencana inspeksi
o Peninjauan informasi TPP

o Pemberitahuan inspeksi

1. Konsultasi Rencana Inspeksi

Konsultasikan dengan institusi berwenang di kabupaten/kota terkait dengan
rencana inspeksi dan tentukan TPP apa yang akan diperiksa. Sesuai panduan
dalam bab 3, ada beberapa TPP yang dijadwalkan untuk inspeksi. Prioritas harus
diberikan kepada TPP yang memiliki risiko tinggi, khususnya TPP yang belum
dilakukan inspeksi atau yang memerlukan pengawasan lanjutan. Untuk efisiensi,
pertimbangkan apakah TPP mikro atau kecil (misal: pedagang pasar, makanan
jalanan, gerobak) di lokasi yang sama dapat diperiksa selama periode waktu yang
sama.

Untuk bisnis pangan yang lebih besar, verifikasi apakah memerlukan tim dalam
kegiataninspeksiatau spesialis laboratorium. Jika demikian, identifikasitim petugas
kesehatan lingkungan dan konfirmasikan kebersediaan mereka. Ketahuilah
bahwa inspeksi mungkin perlu dijadwal ulang jika petugas tidak tersedia. Pastikan
ada waktu yang memadai untuk inspeksi, karena bisnis yang lebih besar akan
membutuhkan lebih banyak waktu daripada yang lebih kecil.

Verifikasi juga apabila ada materi pelatihan yang harus diberikan (seperti
informasi tentang aturan baru dan praktik higienis yang baik). Tinjau juga rencana
pengambilan contoh untuk keperluan penerbitan Sertifikat Laik Higiene Sanitasi
(SLHS). Jika contoh pangan perlu diambil karena untuk mengetahui kandungan
kimia, mikrobiologis atau lainnya, hubungi petugas pengambil contoh atau
persyaratan contoh pangan dan lingkungan,
kondisi transportasi sampel, dan untuk mengoordinasikan pengiriman contoh.
Pastikan terdapat waktu yang memadai untuk pengambilan contoh, termasuk
transportasi dari lokasi inspeksi ke laboratorium, sehingga hasil laboratorium

tetap valid.

laboratorium untuk memverifikasi
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2. Peninjauan Informasi TPP

- iri iatan inspeksi
Petugas kesehatan lingkungan harus membiasakan diri sebelukrS k.eg peksi
dimulai, melakukan peninjauan terkait informasi yang mencakup:

Nama pemilik atau perwakilan dan lokasi TPP. )
Informasi produk yang diproduksi, diproses dan dijual, SferFa parameter
keamanan pangan utama yang akan dinilai. Jika perlu, tinjau .dokume.n
referensi tentang standar keamanan pangan untuk produk yang diproduksi/
dijual. Petugas kesehatan lingkungan juga perlu mengetahui pangan apa yang
memiliki risiko paling tinggi yang dihasilkan oleh TPP tersebut.
Ukuran bisnis (jumlah karyawan dan jumlah pangan yang dihasilkan) dan
kompleksitas proses yang digunakan oleh TPP tersebut.
Jadwal operasi TPP (misal: jam operasi, jadwal pembersihan).
Laporan inspeksi TPP sebelumnya (misal: laporan yang diberikan kepada bisnis,
Catatan petugas kesehatan lingkungan, contoh label, foto, atau bukti lainnya).
Verifikasi segala tindakan ketidaksesuaian dan tindakan korektif dari hasil
inspeksi sebelumnya.
Hasil pengujian sampel sebelumnya.
Dokumentasi terkait lainnya seperti:
o Informasi tentang program manajemen keamanan pangan dan
prosedur apa pun yang didokumentasikan (misal: Prosedur Operasi
Standar, prosedur HACCP) jika tersedia.

o Data keluhan konsumen.

o Pedoman-pedoman kerja yang mungkin ada dilapangan
Perlengkapan dasar untuk semua kegiatan inspeksi seperti: buku catatan, alat
tulis, checklist inspeksi, senter, termometer (disanitasi), disinfektan.

Pakaian yang sesuai (misal: jas lab untuk proses pemeriksaan).

Peralatan khusus lainnya yang mungkin diperlukan.,

Bahan referensi yang diperlukan (misal: rujukan hukum/persyaratan, standar
pangan, atau pedoman lainnya).

Jika diperlukan, siapkan alat pengambilan contoh pangan yang sesuai
berdasarkan jenis dan jumlah contoh yang akan diambil. Sangat penting untuk
selalu berkomunikasi dengan pihak laboratorium Pengujian untuk memastikan
setiap prosedur sudah sesuai.




. Kotak pendi.n-gin,.Wé\dah steril untuk pengumpulan air dan es, spidol permanen
untuk identifikasi sampel, sarung tangan steril, kain penyeka steril, dan kantong
/ wadah sampel.

. protokol pengambilan sampel (misal: produk jadi, es/air, penyeka/swab
lingkungan).

. Formulir untuk pengiriman sampel ke laboratorium.
. Materi pelatihan dan informasi tambahan lainnya yang mungkin didistribusikan
kepada TPP.

3. Pemberitahuan Inspeksi

pemberitahuan inspeksi kepada TPP yang bersangkutan akan meningkatkan
penggunaan sumber daya inspeksi menjadi lebih efektif dan meminimalkan
penundaan dalam proses inspeksi, dengan memastikan bahwa semua personel
dan dokumentasi yang diperlukan tersedia. Inspeksi TPP sedang atau besar
umumnya diberikan pemberitahuan sebelum kegiatan inspeksi dilaksanakan,
namun inspeksi TPP kecil atau mikro umumnya tidak memerlukan pemberitahuan.
Pemberitahuan biasanya tidak digunakan untuk inspeksi lanjutan atau investigasi
keamanan pangan atau jika ada kekhawatiran bahwa TPP menyembunyikan

kondisi tidak higiene.

Pemberitahuan inspeksi dapat dilakukan melalui telepon, surat atau email atau
media komunikasi lainnya. Jika pemberitahuan inspeksi dilakukan, petugas
kesehatan lingkungan harus mengonfirmasi bahwa TPP telah menerimanya,

sebelum berangkat untuk proses inspeksi.
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PROSEDUR INSPEKSI

Secara umum kegiatan inspeksi dapat diilustrasikan sesuai bagan berikut:

Tabel 16. Panduan meeting pembukaan inspeksi (TPP skala menengah dan besar)

Pertemuan Pertama untuk Indus-tr‘i‘Lﬁa”ngaﬁﬁké|a:;M,€diUm5@“.ngga Besar

—

Tujuan: Bertemu dengan perwakilan dari TPP untuk berdiskusi
mengenai prosedur inspeksi, mengumpulkan dan/atau
memvalidasi informasi dasar mengenai TPP yang sedang
berjalan dan operasionalnya serta kadang digunakan untuk
menyediakan materi edukasi bagi TPP.

Pendahuluan Pertemuan pertama umumnya diadakan di dalam kantor
atau ruang non-produksi. Dalam meeting pembukaan ini
akan membuka peluang bagi petugas kesehatan lingkungan
dan perwakilan TPP untuk membuka hubungan kerja sama
sehingga proses inspeksi dapat berjalan dengan baik.

Pembukaan Saat pembukaan, seorang petugas kesehatan lingkungan
pertemuan harus:

* Menunjukkan identitas resmi sebagai petugas kesehatan
lingkungan HSP.

* Menanyakan siapa penanggung jawab TPP: mencatat
nama mereka, jabatan, dan kontak perwakilan dari TPP
tersebut.

* Menjelaskan secara garis besar tujuan dan jadwal inspeksi.

* Mengatur agar perwakilan TPP hadir saat inspeksi

berlangsung, serta mengonfirmasi komitmen yang telah

disetujui bersama untuk melindungi semua informasi TPP
yang bersifat rahasia.

Menanyakan kepada perwakilan TPP untuk menyediakan

tempat bagi petugas kesehatan lingkungan untuk dapat

melakukan peninjauan semua dokumen dari TPP tersebut.

Menyatakan kepada perwakilan Tpp bahwa kegiatan

inspeksi dilakukan secara sampling, sehingga mungkin

padainspeksi sebelumnya, beberapa bagian tidak menjadi
temuan ketidaksesuaian sedangkan pada inspeksi saat ini
menjadi temuan ketidaksesuaian pada area yang sama.

I




m'data
TPP (jika ada)

g 2 e petugas kesehatan lingkungan

harus mengambil kesempatan ini untuk meninjau dan

mengkonfirmasi proses operasi apa yang sedang berjalan di
lapangan.

Pada tahapan ini juga petugas kesehatan lingkungan dapat
menanyakan jenis-jenis pangan yang sedang diolah di hari
inspeksi sehingga petugas kesehatan lingkungan dapat
mengidentifikasi pangan-pangan yang memiliki risiko tinggi
yang perlu mendapatkan perhatian lebih.

Petugas kesehatan lingkungan juga harus:

+ Mengkonfirmasi sertifikat laik higiene sanitasi (jika sudah
mendapatkan sertifikat tersebut) dan mengkonfirmasi
apakah masih berlaku.

« Mengkonfirmasi jika TPP telah disertifikasi HACCP atau
sistem manajemen keamanan pangan lainnya atau belum
(lihat bab 5 panduan ini untuk lebih detail mengenai
isu ini).

. Mengkonfirmasi pemilik TPP dan penjamah pangan telah
dilakukan pelatihan keamanan pangan siap saji sesuai
persyaratan atau memiliki sertifikat kompetensi.

. Mengkonfirmasi hasil laboratorium untuk pangan dan
lingkungan telah sesuai dengan persyaratan.

« Mengkonfirmasi bahwa semua ketidaksesuaian dari
inspeksi sebelumnya telah dilakukan tindakan perbaikan
(jika sudah pernah dilakukan inspeksi).

Jadwal Inspeksi

Saat pembukaan, petugas kesehatan lingkungan harus
mengonfirmasiurutan inspeksi (misal, pengecekan lapangan,
peninjauan dokumen, dan lainnya). Beberapa hal juga perlu
dilakukan oleh petugas kesehatan lingkungan, seperti:

« Mengonfirmasi ketersediaan perwakilan TPP yang akan
menemani petugas kesehatan lingkungan pada saat

inspeksi dilakukan.
Menanyakan peraturanyang berlaku di TPP dan meminta

penyetaraan perlakuan higiene sanitasi antara personil
TPP di lapangan dengan petugas kesehatan lingkungan

selama inspeksi.
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Jadwal Inspeksi | + Menanyakan lokasi atau ruangan untuk pelaksanaan
peninjauan dokumen.

- Menginformasikan teknik inspeksi yang akan digunakan
seperti mencatat, mengobservasi, memfoto, dan
menanyakan pertanyaan-pertanyaan kepada penjamah
pangan. Serta menginformasikan kepada perwakilan TPP
apabila terdapat sampel pangan yang akan diambil.

« Petugas kesehatan lingkungan juga harus mengkonfirmasi
bahwa pertemuan akhir/penutup akan diadakan setelah
inspeksi selesai untuk mendiskusikan hasil inspeksi.

Kategori Petugas kesehatan lingkungan juga harus menginformasikan
ketidaksesuaian | kepada TPP terkait mengenai kategori ketidaksesuaian.
Kategori ketidaksesuaian dikelompokkan dalam Kritis
(memiliki skor nilai-3), Major (memiliki skor nilai-2) dan Minor
(memiliki skor nilai -1). Skor nilai tersebut akan ditotalkan
untuk mendapatkan skor inspeksi. TPP yang “memenuhi
syarat” adalah yang mendapatkan total skor inspeksi = 80.

1. Meeting Pembukaan Inspeksi

< 2. Peninjauan
erbiksnitpe [ Do 79 |l 3 el e
sedang & besar) P
5. Penyusunan
Laporan Inspeksi, | 4. Inspeksi Area
Pelaporan dan | Dalam TPP A
Penutupan Inspeksi

pengelolaTPP sebelum dilakukannya inspeksitermasuk
dan prosesnya.




akan terdapat dua panduan pertemuan pembukaan yang disediakan, yaitu:
1 untuk TPP skala menengah hingga besar, dan
2) untuk TPP skala kecil dan mikro.

Tujuan yang ingin dicapai untuk kedua jenis adalah sama, namun untuk TPP

skala menengah dan besar umumnya dibutuhkan pendekatan yang lebih formal
dibandingkan dengan yang lainnya.

Tabel 17. Panduan Pertemuan Pembukaan Inspeksi (TPP skala kecil dan mikro)

Ik Indus gan Skala Kecil dan Mikro
Bertemu dengan perwakilan dari TPP untuk berdiskusi
mengenai prosedur inspeksi, mengumpulkan dan/atau
memvalidasi informasi dasar mengenai TPP yang sedang
berjalan dan operasionalnya serta kadang digunakan untuk

menyediakan materi edukasi bagi TPP.

Pendahuluan Secara umum, untuk kelompok TPP ini, pertemuan akan
diadakan pada area kosong yang ada di TPP (misal: di area
makan konsumen atau sebelah gerobak pangan).

Meeting Saat pertemuan pembukaan ini, petugas kesehatan
pembukaan lingkungan harus:

« Memperkenalkan dirinya sendiri.

. Menunjukkan kartu identitas atau surat tugas sebagai
petugas kesehatan lingkungan atau dari dinas kesehatan
setempat.

. Menjelaskan tujuan dilakukan inspeksi.

.« Mengonfirmasi informasi kepada penjual pangan,
termasuk:

o Informasi secara umum mengenai produk pangan
yang dijual,

o Pemilik dan/atau operator,

o Lokasi operasional.

. Menyediakan informasi mengenai proses inspeksi secara
informal.

« Mengambil peluang untuk mendiskusikan mengenai
kebersihan pangan dan sanitasi, meningkatkan
kewaspadaan dan menyediakan materi edukasi (jika
ada).

. Petugas kesehatan lingkungan akan mengonfirmasi
bahwa hasil inspeksi akan diberikan setelah inspeksi

selesai.
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Kategori
ketidaksesuaian

PetugaskesehatanIingkunganjugaharusmenginformasikan
kepada TPP terkait mengenai kategori ketidaksesuaian
Kategori ketidaksesuaian dikelompokan dalam  Kritis
(memiliki skor nilai -3), Major (memiliki skor nilai -2) dan
Minor (memiliki skor nilai -1). Skor nilai tersebut akan
ditotalkan untuk mendapatkan skor inspeksi. TPP yang
“memenuhi syarat” dan mendapatkan labelling pembinaan
adalah yang mendapatkan total skor inspeksi > 80.

Label

pengawasan/
pembinaan

« Jika TPP sudah memiliki label pengawasan/pembinaan,
maka petugas kesehatan lingkungan memastikan TPp
sudah memenuhi syarat, dan label masih berlaku, dan

« TPP yang belum memiliki label ataupun memiliki labe]
yang belum memenuhi syarat dilakukan peninjauan
secara lebih ketat.

Alur proses
pengolahan
pangan

Petugas kesehatan lingkungan harus berdiskusi mengenai
alur proses pengolahan pangan dan spesifikasinya dengan
pemilik atau penjamah pangan. Karena dalam TPP skala kecil
dan mikro biasanya tidak terdapat dokumen tertulis seperti
ini, sehingga deskripsi yang diberikan kemungkinan besar
secara lisan, petugas kesehatan lingkungan harus mencatat
informasi tersebut, terutama ketika adanya perubahan dari
inspeksi sebelumnya.

Alur proses pengolahan

Alur proses pengolahan pangan harus seperti satu garis
lurus dari awal hingga produk di jual dan proses tersebut
harus meminimalisasi potensi adanya kontaminasi silang.

Untuk TPP jajanan jajanan keliling alur proses pengolahan
ini biasanya berada pada satu tempat, pastikan selama
proses tersebut, kemungkinan kontaminasi dari personil,
peralatan dan lingkungan diminimalisasi.




2. pemeriksaan Dokumen (TPP menengah dan besar)

1. Meeting
pembukaan Inspeksi

3. Inspeksi Area Luar
TPP

S. Penyusunan
Laporan Inspeksi, | 4. Inspeksi Area
Pelaporan dan N Dalam TPP
penutupan Inspeksi

Setelah pembukaan, biasanya langkah inspeksi berikutnya adalah melakukan
pemeriksaan dokumen TPP. Perlu diperhatikan bahwa tahapan ini hanya berlaku
untuk TPP menengah dan besar, sehingga untuk TPP mikro dan kecil langkah
inspeksi dilanjutkan langsung ke tahapan nomor 3 (inspeksi area luar/sekitar TPP).

Dokumen yang akan dilakukan peninjauan adalah dokumen-dokumen yang
terkait dengan persyaratan TPP dan tidak menyentuh pada aspek dokumen
sistem manajemen keamanan pangan seperti HACCP atau ISO 22000. Untuk
teknik pemeriksaan dokumen tersebut (bagi perusahan-perusahan yang sudah
tersertifikasi HACCP, ISO 22000 atau sistem manajemen keamanan pangan
lainnya) akan dibahas dalam bab 5 dari panduan ini.

Hal-hal yang perlu diperhatikan oleh petugas kesehatan lingkungan bahwa
keberadaan dokumen yang lengkap belum tentu mengambarkan aplikasi yang
sesuai. Sehingga petugas kesehatan lingkungan perlu memverifikasi aplikasi
dokumen yang ada di lapangan. Kadang beberapa TPP juga tidak memiliki
dokumen yang lengkap atau bahkan tidak ada dokumen sama sekali, tetapi
iika pada verifikasi lapangan sudah sesuai maka bisa dianggap bukan sebagai
ketidaksesuaian.

Petugas kesehatan lingkungan perlu merekomendasikan kepada TPP menengah
dan besar untuk membuat dokumentasi dan rekaman operasional, tujuannya
adalah untuk memastikan setiap proses dapat tertelusur. Dokumentasi berupa

SOP (standar operating procedure) Juga merupakan salah satu praktik yang baik

dalam memproduksi makanan khususnya untuk memastikan standardisasi

kegiatan atau metode yang digunakan selama memproduksi makanan, sehingga

menghasilkan makanan yang berkualitas dan aman.
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Tabel 18. Panduan Pemeriksaan Dokumen TPP

Pemeriksaan Dokumen

dan rekaman
operasional TPP

T
Tujuan Tujuan dari pemeriksaan dokumen adalah untuk mengert;
operasi pengolahan pangan yang dilakukan oleh TPP secara
lebih mendalam.
Dokumen TPP menengah dan besar harus didorong untuk membuat

—

dokumen tertulis dari kegiatan operasional yang mereka
lakukan dan untuk menjaga catatan mereka sebagai bagian
dari tanggung jawab mereka untuk memastikan bahwa
persyaratan keamanan pangan mereka telah tercapai.

Dokumen yang harus tersedia dan diperiksa adalah sebagai
berikut:

+ Program pemeliharaan bangunan

*+ Program pembersihan dan sanitasi

* Program kalibrasi peralatan

* Prosedur penanganan limbah

* Prosedur pengendalian hama

* Prosedur penerimaan bahan baku

* Program pelatihan penjamah pangan

Program Program pemeliharaan bangunan memaparkan rencana
Pemeliharaan pemeliharaan  bangunan, seperti:  kapan dilakukan
Bangunan pemeliharaan untuk bagian-bagian bangunan (misal,

dinding, lantai, langit-langit, drainase, dan lain-lain), siapa
yang bertanggung jawab dalam kegiatan pemeliharaan
tersebut. Contoh program pemeliharaan bangunan dapat

dilihat dalam lampiran 3 yang dapat dijadikan acuan bagi
petugas kesehatan lingkungan.

Beberapa TPP mendokumentasikan rekaman
pemeliharaan bangunan ini, dan beberapa tidak. Untuk
yang mendokumentasikan dan tidak mendokumentasikan
rekaman pemeliharaannya, petugas kesehatan lingkungan
harus memverifikasi di lapangan dengan melakukan
pengecekan fisik bangunan secara langsung pada saat
inspeksi. Jika kondisinya baik dan bersih, hal tersebut
menunjukkan TPP melakukan pemeliharaan secara rutin
dan tidak perlu dijadikan ketidaksesuaian.
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Contoh: Pada saat melakukan pengecekan ditemukan
dinding ruang produksi pangan yang retak yang dapat
memungkinkan hama masuk ke dalam area pengolahan.
Petugas kesehatan lingkungan dapat bertanya bagaimana
program pemeliharaan bangunan tersebut untuk
memastikan retak dinding tersebut tidak terjadi atau
segera diperbaiki. Jika TPP tidak memiliki program tersebut,
maka dapat dianggap sebagai ketidaksesuaian. Ketiadaan
dokumen ini bisa dikategorikan sebagai ketidaksesuaian
minor.

Program
Pembersihan dan

Sanitasi

Program pembersihan merupakan dokumen yang
menjelaskan proses pembersihan dan sanitasi yang
dilakukan di TPP. Biasanya program pembersihan dan
sanitasi sering disebut juga sebagai SSOP (sanitation standar
operating procedure) pada TPP yang sudah menerapkan
sistem HACCP. Pada dasarnya, program pembersihan dan
sanitasi memuat informasi sebagai berikut:

+ Apa yang dibersihkan

- Siapa penanggung jawab pembersihan

- Bagaimana metode pembersihannya

- Berapa kali frekuensi pembersihan

. Bagaimana monitoring hasil kegiatan pembersihan dan
siapa penanggung jawabnya.

Contoh dokumen program pembersihan dan sanitasi

dapat dilihat pada lampiran 4 sebagai panduan petugas

kesehatan lingkungan untuk mengeceknya di TPP.

Ketiadaan dokumen ini sebaiknya dikategorikan sebagai
ketidaksesuaian major, karena artinya TPP tidak memiliki
prosedur yang baku bagaimana cara pembersihan
khususnya pada peralatan yang kontak dengan produk

pangan.

Program Kalibrasi
Peralatan

Dokumen program kalibrasi harus dapat menjawab kapan
peralatan ukur (misal: termometer, thermohygrometer,
dan lainnya) yang dimiliki oleh TPP dilakukan kalibrasi.
Program ini juga harus mendefinisikan penanggung jawab
yang bertanggung jawab dalam kalibrasi.
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e

Petugas kesehatan lingkungan diharapkan tidak hanya
berhenti pada pengecekan ada tidaknya dokumgn program
kalibrasi peralatan, tetapi menanyakan lebih lanjut:

+ Apakah semua peralatan ukur sudah tercantum dalam

program kalibrasi tersebut? | | | |

. Apakah TPP dapat menunjukkan hasil kalibrasi dari
peralatan tersebut? | | .

- Apakah kalibrasi dilakukan di laboratorium kalibrasiyang
sudah terakreditasi oleh KAN? (lihat lampiran 14 untuk
mengetahui lebih detail persyaratan ini).

- Bagaimana hasil kalibrasi peralatan tersebut? Apakah
menunjukkan performa alat yang baik atau tidak?

Pertanyaan-pertanyaan di atas minimal dapat menjawab
apakah perusahaan sudah melaksanakan kalibrasi dengan
baik. Petugas kesehatan lingkungan perlu memahami
bahwa hasil kalibrasi yang tidak sesuai berarti menunjukkan
pengawasan yang tidak baik dan bisa saja menyatakan
pangan yang dihasilkan tidak aman karena menggunakan
peralatan ukur yang tidak akurat.

Ketiadaan dokumen ini dan rekaman pendukungnya
sebaiknya dikategorikan sebagai ketidaksesuaian major.

Prosedur Limbah pangan merupakan hal yang lazim dalam
Penanganan pengolahan pangan, tetapi penanganan yang tidak baik
Limbah

dapat menyebabkan kontaminasi ataupun sumber atau

tempat makan hama. Perusahaan diharapkan memiliki

prosedur penanganan limbah. Prosedur ini harus

menjawab:

* Siapa yang bertanggung
limbah?

+ Berapa kali

dapat
jawab dalam penanganan

frekuensi Pembuangan limbah dari area

pengolahan ke tempat Pembuangan sementara? Dan
dari tempat Pembuangan sementara ke luar TPP?

* Dimana perusahaan membuang limbahnya?

* Apakah mengunakan jasa  pihak ketiga? Jika ya,
perusahaan harus dapat menunjukkan MOU kerjasama
Penanganan limbah tersebyt.

Ketiadaan dokumen ini sebaikn

ya dikategori ai
ketidaksesuaian minor. gorikan sebag

_
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prosedur
pengendalian
vektor dan
Binatang
pembawa
penyakit

Vektor dan binatang pembawa penyakit merupakan

salah satu faktor risiko tinggi yang dapat menyebabkan
k9ntaminasi pada pangan yang sedang ditangani, sehingga
diperlukan pengendalian dari TPP baik secara internal

dan eksternal. Biasanya jika menggunakan pest control
eksternal, semua penanganan telah dibebankan kepada
pihak eksternal. Petugas kesehatan lingkungan dapat
menanyakan pertanyaan berikut:

* Minta TPP menunjukkan MOU kerjasama dengan pest
control eksternal.

+ Apakah MOU kerjasama tersebut telah mencakup
semua vektor dan binatang pembawa penyakit yang
mungkin berada di TPP? Jika tidak, maka jadikan ini
sebagai ketidaksesuaian Major.

+ Minta TPP untuk menunjukkan rekaman pemantauan
dan penanganan vektor dan binatang pembawa
penyakit dari pihak eksternal. Rekaman ini biasanya
berisikan data vektor dan binatang pembawa penyakit
yang tertangkap, penggunaan umpan atau pestisida.

. Minta TPP atau pest control eksternal juga menunjukkan
MSDS bahan kimia yang digunakan, dan memastikan
bahwa tidak ada penggunaan bahan kimia di area
pengolahan pangan. Jika hal tersebut terjadi, maka
jadikan sebagai ketidaksesuaian kritis.

. Pada beberapa kesempatan inspeksi, petugas
kesehatan lingkungan juga kadang dapat menemui
petugas pest control eksternal yang digunakan oleh TPP.
Petugas kesehatan lingkungan dapat mewawancarai
petugas beberapa hal berikut:

1. Bagaimana prosedur mereka menangani vektor dan
binatang pembawa penyakit. Hal ini dilakukan untuk
mengkonfirmasi mereka melakukan penanganan
secara benar dan tidak mengkontaminasi pangan
(khususnya larangan mengenai penggunaan racun
di dalam area pengolahan pangan). Jika mereka
menggunakan racun di area pengolahan pangan,
pertimbangkan ini sebagai ketidaksesuaian kritis.
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2. Semua orang yang masuk dan bekerja di area
pengolahan pangan harus memahami mengenai
perilaku higiene. Petugas pest control eksternal juga
harus mengikuti aturan tersebut. Petugas kesehatan
lingkungan bisa menanyakan apakah mereka sudah
pernah dilakukan training higiene di perusahaan
mereka, dan meminta mereka menunjukkan rekaman
sertifikat pelatihan tersebut. Jika mereka belum
pernah dilatih, atau sudah pernah dilatih tetapi
tidak dapat menunjukkan bukti rekaman pelatihan,
pertimbangkan sebagai ketidaksesuaian major.

Sedangkan jika TPP menggunakan pest control internal,

petugas kesehatan lingkungan bisa memastikan beberapa

hal berikut:

* Siapa yang bertanggung jawab dalam penanganan
vektor dan binatang pembawa penyakit? Apakah sudah
terlatih?

* Minta untuk menjelaskan metode penanganan vektor
dan binatang pembawa penyakit yang mereka lakukan
dan pastikan tidak menggunakan metode-metode
yang dapat menyebabkan kontaminasi silang, seperti
penggunaan bahan kimia/racun di area pengolahan
pangan. Jika hal tersebut dilakukan, maka jadikan
sebagai ketidaksesuaian kritis.

Prosedur Bahan baku yang memenuhi persyaratan merupakan
Penerimaan salah satu kunci menghasilkan produk akhir yang
Bahan Baku

memenuhi persyaratan dan aman dikonsumsi. Petugas
kesehatan lingkungan harus menanyakan bagaimana
prosedur penerimaan bahan baku yang dimiliki oleh

TPP. Petugas kesehatan lingkungan dapat menanyakan
pertanyaan-pertanyaan berikut:

* Siapa yang bertanggung jawab dalam penerimaan
bahan baku?

" AApa saja yang dicek pada saat penerimaan bahan baku?
* Bagaimana kondisj kendaraan pengangkut bahan baku?

e
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* Bagaimana prosedur penerimaan bahan baku tersebut
dari kendaraan pengangkut bahan baku datang sampai
produk disimpan di gudang penyimpanan?

* Apakah TPP memiliki persyaratan bahan baku yang
tertulis?

* Berapa lama waktu proses penerimaan bahan baku,
dari penurunan produk sampai produk tersebut
disimpan di gudang?

Pada tahapan ini hal-hal yang perlu mendapatkan

perhatian utama dari petugas kesehatan lingkungan

adalah kondisi bahan baku. Pastikan bahan baku

yang masuk dan diterima perusahaan sudah sesuai

persyaratan, sesuai dalam kualitas dan keamanan

pangan. Jika ditemukan ketidaksesuaian pada area ini
bisa dipertimbangkan sebagai ketidaksesuaian major.

Tetapi jika perusahaan tetap menerima bahan baku yang

diduga tidak aman maka dapat dipertimbangkan sebagai

ketidaksesuaian kritis.

Program
Pelatihan
Penjamah
Pangan

Pelatihan merupakan salah satu aspek penting dalam
sistem manajemen keamanan pangan. Penjamah pangan
yang terlatih akan memahami bagaimana menangani
pangan yang baik dan aman. Sehingga perusahaan

harus memiliki program pelatihan untuk para penjamah
pangannya. Program ini setidaknya mencantumkan:

. Pelatihan apa yang harus diikuti oleh penjamah pangan?
. Kapan rencana pelatihan tersebut akan dilaksanakan?
Petugas kesehatan lingkungan juga harus mengecek bukti
rekaman pelatihan tersebut. Bukti bisa berupa daftar hadir
pelatihan, materi pelatihan yang diikuti dan/atau sertifikat

pelatihan.

Selain itu penting bagi petugas kesehatan lingkungan
untuk mengakses pengetahuan penjamah yang sudah
dilatih dengan melakukan wawancara dan/atau melihat
aktivitas mereka di lapangan untuk melihat apakah
pelatihan yang sudah diikuti efektif atau tidak.
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Pem Ketiadaan program pelatihan dapat dianggap sebagai

ketidaksesuaian Major.

Pada tahapan ini juga petugas kesehatan lingkungan periy
menanyakan terkait pemenuhan pelatihan higiene dar;
Kementerian Kesehatan bagi pengelola dan penjamah
pangan. Periksa apakah persentase personil yang sudah
dilatih sesuai dengan persyaratan.

Catatan:

Konsep pelatihan kadang suka diartikan sebagai bentuk
pelatihan di kelas dengan waktu tertentu. Padahal jenis
pelatihan bisa bermacam-macam mulai dari magang,

on the job training, briefing-briefing harian terkait dengan
higiene yang justru lebih efektif dibandingkan dengan
pelatihan-pelatihan di kelas. Petugas kesehatan lingkungan
perlu memahami kondisi ini.

Rekaman Berikut ini adalah rekaman yang harus tersedia dan
Operasional diperiksa:
Lainnya

* Rekaman hasil analisa laboratorium untuk air sebagai
bahan baku dan air minum. Hasil analisa harus sesuai
dengan persyaratan air minum sesuai peraturan
Kementrian Kesehatan.

* Rekaman pengecekan berkala (audit internal)

Bukti surat keterangan sehat untuk penjamah pangan

yang minimal dilakukan satu tahun sekali.

Sertifikat pelatinan keamanan pangan siap saji atau

sertifikat kompetensi.

Hasil analisis pangan di laboratorium yang sudah

terakreditasi KAN (lihat lampiran 14 untuk informasi

lebih jelas). Jika perusahaan memiliki banyak menu
makanan, pastikan mereka memiliki hasil analisis

laboratorium minimal untuk pangan yang berisiko
tinggi.




3. Inspeksi Area Luar TPP

2. Peninjauan
—> Dokumen (TPP >
sedang & besar)

1. Meeting
pembukaan Inspeksi

3. Inspeksi Area Luar
TPP

5. Penyusunan
Laporan Inspeksi, | 4. Inspeksi Area
Pelaporan dan Dalam TPP
Penutupan Inspeksi

y
A

Bagian ini memberikan panduan inspeksi area luar TPP yang sesuai dengan Prinsip
Umum Codex tentang Kebersihan Pangan (CAC / RCP 1-1969). Catatan: jika TPP
menggunakan penyedia layanan pihak ketiga (misal: pemeliharaan gedung), maka
tetap merupakan tanggung jawab TPP untuk memastikan bahwa layanan tersebut
diberikan dan telah sesuai dengan persyaratan.

Unsur utama yang harus dipertimbangkan oleh TPP dalam menentukan lokasi
usaha mereka adalah mengidentifikasi setiap dan semua sumber kontaminasi
serta langkah-langkah mitigasi yang potensial untuk mengendalikan bahaya
tersebut. Ini berarti TPP secaraumum, harus berada jauh dariarea lingkungan yang
terkontaminasi, kegiatan usaha lain yang menyebabkan kontaminasi pangan, area
yang rawan banjir, area rawan serangan vector dan binatang pembawa penyakit
atau area di mana pengendalian limbah tidak dapat dilakukan secara efektif.

Untuk meminimalkan kemungkinan petugas kesehatan lingkungan menjadi
sumber kontaminasi, inspeksi area luar harus dijadwalkan sebelum mengenakan
pakaian pelindung atau setelah menyelesaikan inspeksi area dalam pengolahan
pangan. Dalam beberapa kasus, petugas kesehatan lingkungan dapat membuat
penilaian awal ketika mereka mendekati lokasi TPP, terutama dalam kasus TPP

kecil atau mikro.

Pada bagian ini akan dijelaskan panduan untuk melakukan inspeksi area luar atau
sekitar TPP untuk berbagai jenis TPP seperti jasa boga/katering (golongan A, B dan
C), rumah makan (golongan A1, A2), restoran dan restoran hotel, gerai panjang
jajanan, dapur gerai pangan jajanan, pangan jajanan keliling (golongan A1, A2 dan
B), dan TPP tertentu.

7



Injejow uep [empef1o} e1eods uesnye(Ip Isyadsur euarey ‘snsey edeioqaq
eped euosey /ipefo) unydunw Sued Iseunweiuoy (edooudw ymun
ueynye| eyosow yepns Juek yeySuel-yex3ue| yexede ‘g4l ue[ryemiod
ueSuop 1seurijuoy ueynyejdw naad depy uedunySur| uereyasay sedmod
InQas1a) Iseuriejuoy ynjun ueyedoouad yexygue| |

-yeydue| ueynyejow yepns 41 eAunie yndwnudw ued nqap epe yeph
poEMEMR r FMMEMER apjeAuad emequiad Suejeurq uep J01OA BpE Yepn ‘Ien| LIep ISeulueiuoy
neq wnioia) yepn ueyejoguad eore werep 1p eIl ‘ueyejoduad eare wejep
oy Jeyrow ueduop yepepe epn neje wynuadip 1ur uejereAsiod jeyiouw
yepnw Surjed eie) ‘nqop/neq uerewodudd uep jeduod emequiod
Suejeurq uep 10ppoA ueduerds uemeld ‘uedued uou jsnpur isnjod
uerewodouad ‘nifueq uemes Suek evoie eped eperoq JdJ Ise)o| yeyedy

amyjuaq uere[iuad uenye| uep Jd.L ISe0] ISeIJLIDA ISeY) 0]

‘uewe JueA uedued uejenlioq jedwoy neje uedued 1synpoid ymun yeke] yexede g4 Jen] ueideq rejiuow ynjun uen(n],
‘uvwe Juek uedued uejenquiod sosoad Funynpuaw jedep e33uiyds yreq JueA 1sipuoy wepep ten| eare ueynsewow Junuod e3Furyog

‘uedued ueuvwesy ueeleyequow jedep Fueh dese uep ueiojoy Juidwes p jpyeduad emequiad Fueieuiq uep J1019A eAUYNSEW ULUIYFUNWIW

uexe ueyieqsad eAuduvany neje ‘ueundueq eped Jueqny eAuwerep 1p uedued sosoxd ymun ueunpurjed uexerpaAuowr (I Jen| eary wnuw()

(=) yepuwaw yupy uppdunw Juud se)fiise) sussuy ueyadaiuad uexnyeyp yepyy, {(p) uexpaduad ueynyeqq :uviie)

dd.L 1eipas/aenty eaay isyadsug uenpuey ‘6] pPqef




7

7

"e[loysnN
neje pifsepy ueypesiu muaa) jedwsi-jeduwrs) eped yisioq Jre sosyeduow
ynjun exorow ueyyepnwaw Jul(lay uejenfuad ejod ueduop eAusnieysg
‘uequie(/}9[101 UBp ‘YIs1dq Iie SISNeSUSW Yun e)a1ow ueyunjgunuIout
ueen(ioq Inpel neje uepen(1aq Isexo] yeede ueyneyrdwow npiad
ueSunySui] uejeyasay seSmog “uewe Jued uedued ueuedueuad depeyis)
1esaq jedues Sued ynreSuad nyijiuow ueen(1aq myel/ueren(iaq Isexo]
‘uoueuuad ueunSueq nyirwow yepn Sued Jd1 swol ederageq ymun)

~10(eW UBTENSISYEPNSY 1ESRQDS ISBIIUapIIp jedep ‘Iseutwrejuoy
ueurySunwoy epe yisew 1dejd) iseurwrejuoyioy yepn uedued ey .

'snLD| Suek uerensasyeproy

1edeqas [e[luIp SMIBY Ul BYew ‘Iseuiwejuodsd) uedued ey .
JnyLRq
ey ederaqaq ueyneyodwow sniey ueuny3ull uejeyosoy sedmod
‘isedniw yey3uel-yeySue] eAuduemy uep uerewddouad 13nq epe eyif

‘IeNSIs Yepns ISIPUOY BNUIDS

1syodsur uey jees eped e33uryas v1ed e[edas ueyme[OU Jd L ISEWIUOY

79



MMM MMMPA

7

7

‘JI0ABUW UBTENSISHEP1OY 183eq2S
ueySuequnrad ejew “nsew murid ueduop uejeopioq Ijred eudrey
ue3ued ueyejo3uad Suens weep a5 ynsew ueelepuadd] dese uerpnuIdy
eIl 1dejo] -Iourwr uerensosyepnoy 1edeqas tur ueySuequiniad
‘ueyejoduad nsew murd jexop 1p epereq Inped eare eYIf
‘ueSued ueyejoSuod eore oY Jynsewr ueerepuoy dese UBY[RWIUTWOW
ymun eAuue)iey jeld 1l [ey ‘ueyejoSued ueunSueq ynsew murd Liep

ynel yejo[19) eAusnieyas uemeAIey ueelepud) IppeJ nwe) undnew

uemeArey ueerepuoy Injed snsnyy eare IyIIWwOwW JJI ueynsed ‘q

“JouTur

uerensasyepndy 1eseqas uey3uequniod sejequiod reSed pyirmow
Yepn dd.1 eyif uill edue) g4 ureep o ynsewr jynjun uesunuodoyioq
Jepy Sued Juero ueyeunuiwew ny urees Surony uep Juilue

n1adas uemasy uep ewey eAwynsew depeyro) ueyedoouad ueyLIdqUSW

seiequiad  1eSeq ‘sejequiad 1eSed DyIwow ueunSueq ueynsed ‘B

“n[LIaq 1eSeqas ye[epe ueSunySul] uejeyassy se8nyad yajo Ise)JLIaA uesnyeIp snrey Suek ueiSeq

‘Ten(ip Sue£ ueSued rueSueuow

ees eped yedwes ueSuenquiod jedwo) ueSuop jeyep Iseyo[Iaq

Jepl Inqas1d) 441 ueynsewaw njxad e3nl ueSunySur] uejeyasay seSnog

uerenfliog
jerypedura
neje
eAuIeIndS
uep

uvunsueg




S S S

*dd L ueurerey 1p uererjayioq Suek Suejeurq epas jnjeAuad
emequiod Suejeurq uep Iopyea depeyis) exorown ise3niu euewiredeq
dd L e[ojeduad epedoy uexeAue], ‘ueSued ueyejoSuod eare oy ynsew
1suajodioq SueA ueereyrjod Sueyeulq uep jyelusd emequiad Suejeulq
uep I0pjPA jedepid) yepn ueun3ueq IeI{As uewre[ey Ip ueyused

(uexrrepusyip njxad rut
eale 1p njeAuad emequiad 3uejeulq uep 103394 33UIYIS ‘ISRUTUIRIUOY
ueyqeqaAuaw uep uegejoduad Juena 9y nsew ynyun 133un
yi1qo] ueunjSunwoy ueyqeqdAuow ueyejoSuad Juen: ren| eare 1p

njeAuad emequiad Suejeulq uep 103394 ueepe1aqay :uASYY disuriy)

‘ewrey ueye390udd

"eAuure| uep ‘siewojo dnyniioy
nreas jenqip muid ‘ynsew nyuid eped ureunds ynserd ueyeung3uow
esiq ueye3daoudd ‘rensas yepns teeqos de33ueip wr uejerelsiad
eles esiq eYew ‘ISeulurejuoy Yedadusw ynjun 3pojoul INI[IWdwW JdI
eYIf "Sue[IS ISBUIUIRIUOY UBN[BWIUIWAW JYnjun Ye[epe ueynel1oq uek

1se)o[ Lrep uen(n] -ueyejo3uad 3ueni ue3uop jexop epelaq ueerepusy

Inpred e33uryss ‘eare uesejeqialey euarey JJI ederdqaq epeq

d

81



S SR S SR N N

-Jo[lew ueIENSISYEPNAY 18FLq9S
ueyduequipad ‘Ingasia) sasye ueyieejuewdw Fuek jyeduad
emequod 3ueleulq uep JOIYOA ueynWAIp uep ‘isynpoid
ueundueq 3Juipuip 2y [odwaudw uBWERUR) UBYNWIP BYIf | ]

“Joulw uelensasyepnay redeqas ueyduequipad ¢ yjeduad
emequiad Surieulq uep J01¥aA ueynwAAIp Yepy 1deyd) ‘isynpoxd
ueundueq Juipuip oY [adwoudw uewreue) URNWIIP BYIf (]

‘uedued ueyejo3uad eose 93 ynsew
ewey ymun Jesaq yiqa| dued ueunjdunwoy ueyqeqakuow jedep
tur [ey Surpuip 2y [adwausw uewreue) eyip ‘ueungueq Jurpuip
9y [adwiauaw ueureue) yexede Y2 “(ewey Sueres neje Junpuipioq

‘Jleqeanst jedway) pauw jsos mes yefes ueyedniow ueweue]




M

7

7

7

SIS

S

“J0(ewW UBTENSISYEPNSY 183RqQas INQaSI)
1ey ueySuequmiad weqejoguad Suens ure[ep 93 eXNqUISW UBYE)I
eyl uexSuepag “IouIuw UeTensasyepnay reSeqas ur ueySuequinad
‘ueyejoSuad Suernu weep oy eXnquidw Yepn 1dejd) urpurp eped
uexejol jedepid) exir “uegejoSuad Suent oy yyedudd emequiad
Suejeulq uep IopPA eAwnsew ueyqeqdAusw jedep Jurpurp
eped ueyejoy ‘ueSued ueyejo3uad Juens welep yere 9 Yejal
neje Sueqnpioq Yepn Surpulp }2)) ‘Ien] ueun3ueq Suipuip esyLRd

‘10few uerensasyepnoy redeqos ueyduequintod
nqas1y  uojeld nfejowr  ynsew Suek pjeAuad emequad
Suejeurq uep J0)YOA eAuepe 1nq uenwp eIl ueq rourw
uerensasyepnoy edeqos ueySuequiiad jeder dmnuo) yepn Suek
uoje[d jedepia) exif “ueSued ueyejoSuad ueduens wejep o jynsewr
yeduad emequiad Suejeurq uep I01OA SISy YeZoouow ynjun
yeder dmnuoy uep yieq SueA ten| veun3ueq uojerd pyjIwOW Jd.L
ueyuseq ijeAuad emequiad Suejeuirq uep I10)9A eAudueresioq
1edwo) 1eSeqas e3nl uep isynpoid Suens werep 9y IjeAuad

emequad Suejeulq uep IOP[PA SISYe ueUR{SUNWOW uUeye
Sueqnpioq uep yreq Suemy Suek renj ueideq ueun3ueq uoje[d

83



‘ueyejoSuad  Suenr weep oy ynsew nyeAuad emequiod

Suejeurq uep 1oPPA sosye wLepulyuow ymun ueyejoSuod
eole oy ynsew Juek vAusnsnyy ‘SuefeySued myiruow yeyede

INQasIo) ueinjes ueyoda3uad ueynye] epog yedwes/ueiojoy

uendwny  e3nl  uep yequup are  ueden] wepuySuow
S S S S S N

ynun Jd 1 YI[0 Unnl eI1edds UeNYIsIoqIp Yequil/dseulelp UeInjes
emyeq ueyoddfuad pndiowr rur uerdeq syodsur ueynyeEW
snuey ueuny3ul] uejeyasdy seSnog BYOIOW UBUBYRW IoqUUNS
1e3eqas jjeAuad emequiad Suejeurq uep Joppea eAumndurnsiog
jedwoy 1pefuowr jedep 1030y Sued yequu Ire uempeS 4
"SIILIY UBIBNSISNEPI}aY Yenqas
ueedniow Surpuip ryijrwow yepn Suek eluueSued ueyejoSuod
Sueni ideys |, "uerensasyepnay ueynq deSSuerp esiq uep uswnsuoy
ueueAe[od/ueyew Bale ynjun 1nqasia) [ey eAueseiq idejo ] -Surpuip
pjirwewt yepy duek d4 1 mwsusw Juepey ueSunySui| uejeyssay

sednyod ‘ueroysor eAusnsnyy ‘ueduede| Ip snsey ede1oqaq epeq

-uejeje)



\(

7

7

S

‘1s3unyI0q uep jemeId) ISe[udA IsIpuoy efes mua) ue( "ueyejoduad
Suenr eore oy >nsew eJ3ueres eAwnsew yeFoouow Jrnyun
e33ueIos [jue BSey D{I[IUOW JNGISIS) ISB[IIUSA BYRUW ‘BYNQId) ISB[IIUIA
eYIf "ewe] ueye} uep jery] Suek ueyeq D{ITUSW [UI ISB[JUSA BMYBQ
ueynsewsw nprad ueSuny3ur] uejeyssay sednyog ‘uedued ueyejouad
jees eped dreq Sued eiepn uelje URNUDSUNWIW Yjun Ul [eY
‘eAuueyejo8uad ueun3ueq eped erepn ISB[IUSA INI[ILUSW Stuey Jd.L
"SI uelensasyepnay redeqas de33uerp eAusnieyas

npjem  Suefuedos eynqiey) ueepesy weep eAuueifeAuad neje
nj3ueduad yepem Suek Jurpioy ueuelel ueSued g4 Jymun ueeie)
‘Guelis 1seurweiuoy

yedoouowr ymun 1ensas (epe exif) Surpuip uep (UeI000QaY epE

Jepn) rensas yepns uedued jnxSue je[e ISYNISUOY URP UTBSIP eMURQ

ueynsed ‘Buipiey ueuelel uep ‘ueuefel uelued rerof ynyun snsnyy °p

"dd.] BaIe Ien| oY ueMIIeIp
NQas1a) Yequil| wn[aqas yews| dexdueusd/den aseard pyijrusw
ddL syadsuiuow npiod eSnl ueSunySurp uejeyosoy seSmog

“yedwes ueden| yedepia) exil 1olew uerensasyepnoy uep e ueden|

yedeproy eIl Iourw uerensosyepnoy 1eSeqes ueySuequInIdg

85



S

7

MMM

‘uedued :m:n_owzom ®BOIEG WIBRD 9 aﬁ_awcom emequiad
Suejeuiq uep IopoA dnsewr sosye 13uefeySuow njuequisw jedep
e3nl uivpano 4o uep uivrind yisvyd uexeungdduad sexyidy "nyusud)
IStpuoy wejep nje[ds muid uexisewaw neje ueyedoouad ueyepun
pjirwaw npiad 41 1jeAuad emequiod Suejeurq uep JOpOA ynsewr
sosye Ipefuow njepds Suek g4 uerdeq mes yefes ueyedniow muig
:uejele)
“JouTuI
uerensasyepnay ueyipelip ymun ueyduequuiad nqasio) uejeredsiod
ynuswaw yepny JdJl ®YIf “Jen] yele oY eynquow uep ‘dmniio)
nye[as uep jedes dmynuow jedep ‘ejer uep snjey eAuuresop ‘ewre] ueye}
uep jeny snrey nyuid ueyeq :nndijow Suek myuid 1SIpUOY eBSYLISWOW
snaey e3nl ueSunj3uli] uejeyssay seSmoq ueyyesidip myeq
ueyeq uedusp uemekrey] ynsew njuid eAusnieyos ‘ueSued ueygejoSuad
Suena wepep oY edAuad emequod Juejeurq uep IOPPA Jnsew
sasye 1e3eqas ednl uelued nyeq ueyeq uep uemeAIey Ynsew Jen[oy
sasye 1e3eqas 1sunyIaq ure[ds ynsew muid ‘Jd.I ynsewt murd esyuag
"dd.L Y90 1ynuadip yepl) jnqesis)

uejeieAsiod eIl JIoutwr uelensasyepey 1edeqes ueySueqUIIUSJ




<

1euaq SueA uegue; 1000 ynfunged eAmedepio) nndijow Suek [ayeisem

uedeySuspiad esyjuewow sniey ednl ueSuny3ury uejeyssdy sednod

-dnyno yepn [oyeisem yepun( uexmdursip jedep
eyew ‘uedue) onousw ynun Juelued uelnue yedepid eYIf JeYeIST
myem nee 4 ynsew wel myem eped seyanse jeyqrow jedep
ueSuny3ur| uejeyasay seSmod ‘muaus) npjem nyes eped eliayaq Juek
el1ojod yequn( ueSuap uexSurpueqip dnono [ayeisem yejunl ueynsed

[ : MMM NMNMNNMRN "SIILD| UeTensasyepnay redeqos
uey3uequiiuad ‘ueSue) 1ond wmn(aqas ynpoid yeyuoy [ruosiad eyif
“epn neje ue3ued ueSusp LU0 BYAISW WN[AQIS UBYNNE[IP INGISID)
ue3ue) 1000 mpasoid yexede o) iseyues ueynseow [ruosiod
yeyeuewtp uedued e[o[a3uad epedoy uejeAue) ‘ueunSueq nsew
muid 1p [eIseM DII[IWAW Yepl) JdL BYIf TUl [9JeISesm UBRPRISGOY
¥9093usw snrey ueduny3ur| uejeyasay sedmoq ‘uedued ueyejoSuad
Suen ynsew wnjaqas uemeArey suaidiy mpasoid Sunynpuad reSeqas
1ut ey ‘ueye[o3uad ueun3ueq ynsew winjaqas ueyseyuoudip [ayeIsem

ueepeiaqay] ‘uemediey auaidy seyiise] 1eSeqos 1sfunjioq [oyeisepn S

87



seSmad ueneyiad 1pefuow nppad e3nfl Surpey ueuelel uedued JqL
n1adas usueuuad ueun3ueq pyijrow yepn suek JJd1 Jriun [9Jeisep

-uedue) SuroSuad re3eqas urey dej
ueyeun33uaw Yepy Jd ueyuelesip 1dejo] -Iolewr uerensosyepnoy

1e3eqos ueySuequad ‘fempel epe yepn eyip -eAuuenueSuad

isuonyoy  [empel ueyeAueuow smuey ue3unySui UBJRYISIY
sednjad ‘SundSuad 1e3eqes ueluey de] ueyeun33uow yisewr Juek
ddL Ymupn ‘Ieusq ueludp ue33uelip Yepn BYNOY SwsiueSIoonyiw
Ipquns 1pefudw jedep 1 uey deq curey de] neje jaqies
edniaq uedue) Suuafuad ueyerpaduowr Juek Jq 1Seq eAusnsnyy
‘Bueis 1seurweluoy ueyqeqoAuow e3nl jedep ueSue; SuweSuad

‘ueSunysul] ueieyasay sesmad yojo ueyneyradip nprad :ueieie)

“Iouru
uerensasyepnay 1eseqas ueysuequiniadip jedep ueSuey SuuoSuad

uep ueSue}; PN Ynfumad ueerpasioRfEpuoy ymun ueySuepag
‘10Aew uerensasyepnoy redeqes ueySuequuadip snuey JjeSuow

Ile Uep UeSUE) 1OND UNQES UBBIPISIONEPUIY “(Snssn neje 1aAIpuey

‘Jestwr) uesue) SutaSuad jedepis; ‘neSuswr Ire ‘ueSue) 1RO unqes



MMM MMM

“doyno yepn 191103 yejwn( uendurisip jedep exew ueLjue
yedepio) jo1103 1p eif ‘uedued ueyejoduad 1sexodo wel-urel neje
jeyeanst jees eped I1SIpUOY 399 191103 uedny[noay JeyYIjouI JMyup) [

uejele)

-Iourw
uerensasyepnay regeqas uesduequiprod dnono yepn eI Jnqasio)

dd1 1p el1axjoq SueA uemeArey yejwnl rensas dnyno 391103 yejung |

:uepo98uad uesnyjerow njrad

ueSungul] uejeyssay sesmod ‘uelued ueyejoSuad werep Sunuad SueA [ruosiad 1sejiues SudISIy SeII[ISL] MIES Ye[es ueedniou 19[10

“10(ewW UBIRNSISYEPHAY

regeqas  ueySuequmnuad ‘ueSue; 1Ono  unges uep JqeSusw

Ire ueyeung3usw Yepn il 4L eYIf ‘wnwn ymun dusidy jedws)
neje pifsew uep niadss ueenlraq myel 1p yojoredip jedep e sasyy
‘ueny 112qIp 3ued Juen ISI Ire UO[ES neje IOQUIS LIBD ISEYJIPOWIp
3ueA [oyeisem jenquisw jedep Juriey ueuelel ueSued g4 :uerere)

“ue3ue) 10n0 unqes ueduop 1dexSusyp uep uedue)

ono ymun Jredusw Ire ueyeung3uow ur studl I uensewow

snrey  ueSuny3ul] uejRYISAY

seSmog ueSunySur|

UB)RYISAY

89



7

MMM NN

7

MM MMM

MMM MNP

ueyduequIad 19[10) LIEp Ye[)as uegue) ronousuw ymun ynfunjad
uep ‘yedwes jedwd) ueduop idey3uoyp 19[10) yeyede esyUd ‘¢
‘yepnu
ueduap sasyelp jedep Fuek jo[10) vIPIsIo) ueen(ioq eyoIoW
el neje uepen(1oq exorow jedwd) yeyede ueyneyiodwow
npxod ue3uny3ur uejeyosay sedmjod 1dejo ] -uederoyp jedep
epn upjdunuw rur ey Surqiey ueuelel uedued J4J dymun [
"uBIRNSISNBPNIY UBYNq
1)1e19q INQISId) [eY ‘[9JBISeM UBSUIP UBIRNIPIQ BUIIRY UBSUR)
ond unqes ueduop idej3uoqip yepn Suepey 191103 ederaqag [
:uejeIe)
“Io[ewr uerensasyepI3aY
redeqos uey3uequmiad ‘rynuadiay yepry rur [ey exif ‘uedue) 1ond
unqes uep Jijeduow 1re ueduap 1dey3udyip 19110} yeyede esyuod 7
"SOSYBIp Yepnw uep IsSunyioq
‘dey3uay 107107 sejqise] ewe[es ‘rsuers[oyip jedep yisew
1NQas19) [eH "UBBWIBSIO] BIRIAS Jd I UemeArey uep SunfunSuad
yojo ueyeungip jedep Juek 19710} ueyerpeAuow ejojeSuad
Yeyrd Suepey ‘ueuelel ue3ued re1o8 n1ados J4 1, ederogoq epeqd (|



‘ueyeIR)
*SIJLD| UBTENSOSYEPIIaY
redeqas  ueySuequmiod nnyep YIqod)  jusunean ueyejoduad
ueyoe[rp  yepn  Sued  ueeynuuad  nre ueyeun33uow
PR b t A IPNgIs) 4L BYIf ‘wnuiw e sejjeny ueduop Ire uey[isey3uow
e38uiyes nnyep Yiqepdl  (Juauneon) ueyeoguad  uedne[ip
STuey eYew Jngasia) Ire ueeung3uow exif e Ajddns redeqas eAuurey
ueeynuuad 1re neje e3uns Iie ‘neuep e ueyeunSSuowr Yepny Jdl B
‘eAuure] ue3ued ynpoid yejuoy ueesnurad neje ‘[ruosiad susiSiy uep ‘nyeq ueyeq ‘uereesdd ueronouad ymyun ueyeundip Suek eAusnsnyy ,,
wnuru Ire sejijenyy pijrwaw snrey ueyeungip SueA 1re rejdns jrey1o) wr yemeq 1p [ey edeiaqaq ueynsewaw nprod ueSunySur| uejeyasay seSmog |
‘[tuosiad 1sejtues sua13ry uep ‘nyjeq ueyeq redeqas ‘eAuurey 1ssnpoid
seyisey uep uedued ueyeq ‘uejererad ueronouad ymun ueeun3ip rur are rejdng ‘Surpijey ueuelel ueSued [enfusw Suek g4 eped undnew

usueuad ueungueq pjiruwow uek 41 eped yieq [eisnny jedues Suek [ey ueedniow uedued 1synpoid uep ueSued ueuewesy weep 1e rejdng are regdng

‘1pel1oy tur fey exil
| T ¥ - [ S Y N N W ¥ Iofew uerensasyepnay reSeqas ueySuequiniod ‘ueyejoSuad Suens
9y Suns3ue| exnquisuy/depeyduswr yepn 3910 yeede esyudg y

‘ynuadio)

yepn 1ul uejereAsrod e[ Jourw uerensosyepnoy 1edeqass

91



ederoqog ‘1tur yedwes ueduenquiod suonsoly e3nl esyuod “eAuueueyeul

oy JeAuad emequod Fuejeurq uep JOP{OA  SOSEB  LIBpUIYIUIW

rMoOoN = e, IS - MM - - MM - mun dmnuey yedwes jedwdy uesnsed ddL Jen| eare 1p geduwes
ueduenquiod jedwd) esyuowow snuey ueduny3ul] uejeyesdy sednjdd yeduwes u

“Ired undneje jeped yequuiy ueyjisey3uow ueye nsed uedued siusiq wepg  eduenquidg

S S N SN SRR S

“Jesewlp,/ye[OIp/WNUIW IIB

sejijeny ue3udp Ire uexnsewdwW sniey ueduny3ul] ueleyasay se3ndd q

‘mmlue|
y1qo] uexeAue)ip jedep eAmnyjiioq uedunfuny e3Juiyas ‘Inqasial JdL
Jmun ueyequie} uejejed ueyuoquow jedep ue3uny3ul] ueleyasdy
se3mad exew ‘Iepue)s Yepr} ueyejeAusw Iie SISIjRUR [ISBY SUBLIOW
eyIf "ddl yojo uexeun3ip Suek ire yojuod uejiquresSuad ueynye[aw
ymun  jedwoles  ueBYISIY WINLIOJRIOQR] UBSUID  ISBUIPIOONIDq
tedep e3nl uefunyBuip uejeyssay seSmoq musip  Funuod
1e3ues ureuiquIdd-uBRUIqUID “YEPIl NEJE WNUIW 11E JEPUBIS [BNSIS
3ued Jie ueyeun3Zuow INQasIdY Jd I Yyeyede yosoSuow ymun jins

uee ueduny3ul| uejeyasdy sedmod Buijioy ueuelel uedued epey



‘yedwres uexndwny epe yepn
ue3ued ueyejoSuad eare 1p emyeq ueynsewaw nj1ad eAuey ueSunySul]
uejeyasay seSmo{ ‘[rewr uswoSeuew yeyid eped yedwes ueSuenquiad
ueyyerokuow [ew Ip eperdq Juek JJI snsey ederaqoq eped ()

‘yedures
ueSuenquiad jedwro) ue3uap 1eXop 1sexo] Ip ueen(iaq Jepn ejolow
ueynsewsw sniey ueduny3ul] uejeyssay seSmyod ‘ueuelefl ueSued

1e108 uep Juiioy ueuelel uelued niadas (1993 uep onjlwr J4.I ymun [

‘uejeIR)
“Joulw uerensasyepnay regeqas uexguequipad gryedusd emequiod

Buejeurq uep 101y2A uenwd) 1nq jedepid) depn exil 1deyd] -snuy
uerensasyepiay redeqas i ueysduequiniad ‘4ngasio) eare eped I1S)9)0pIa)
ewey yeAueq uep yedwes uexndwmny jedepis) 1yynqio) ueSuedey 1p exip

"INQas19) ewrese 1oy
yenuoy nyeraq esew ednl esyuad uep g4 1p yedwes uepiquregusd
ISUSNYAY UBNRIBAUSW STUIRY YeNuoy INGdsId) ewesel1dy yenuoy/NON
esyuRwaw snrey ue3uny3ul] uejeyasdy sednyad ur ey wepep ‘gL Uep

yedures yny3uedusw ynjun e3nay yeyid esel uexeun33uow unjSunw g4,

83



ueduAuowr ymun ueseunsip yo[oq 3epl) I9XO0[ eMyeq UENISLIQ
[euuiwt Juek sNI9) Juek I0XO] UBIME D{I[IWOW JJ] UBYNSEJ
JnyLaq Tey edeioqaq ueynieyIog
‘rue33ueyip Suepas Juek ueGued Lrewsouow jedep Fuek ueyejoduad ot
MM T MM weep 93 1nqosia) uejeerod emequuow yepn eyosow e33uryos uemekiey
1pequid uejejerod uedwiAusw ynjun 1050 SEI[ISES [T JJ [ UBYISE
1930] naados uemeArey sejfise; pyiuow J4J ederoqaq nedepuowr

e3nl ueduny3ur uejeyosoy seSmod Suepesy ueun3ueq ien| eale epey

‘ueSued uerewoouad ueyewIUTWOW eFFUIYaS
()ny3ue je[e deje neje epuo) :yojuod) uedunpurprad yemeq 1p ueSued
ueyejoSuad uenYe[OW BYOIOW BAUNEPNAS UBNISEWawW ymun jnlue|
yi1qo] ueeeurquiad ueymyeowr nprod uedunySul] uejeyasay seSmiog

TI99Y uEp ODfIW Jd YOJO UBNUNe[p rur 1iodos SejlAe YeAueg
MM MMM MM M NMMMMMP

uejeIR)
"SOLD] uerensasyepnay 1edeqas i ey ueySuequunio ‘ruedsuelp

Suepos Jued uelued eped 3Juepis 1seurwejuoy ueyqeqeAusw jedep
euaIey Jd ueun3ueq Ien| eaIe Ip (eAuure| uep ‘uesewdy edue) Suejew
ue3ued uedwidusw ‘sewrdFuow “Yesewow :yojuod) uesued ueueSueuad

uednye[owr ueueuddradip yepn eAusnieyos Iesoq uep YeSuduaw Jd.

uguesuBUI g

UBMEBAIRY]

sejIse 4

uedued



‘10[eW
uerensasyepnoy 1eSeqas ueyduequinuad eAunjijiuow Yeph ddlL el
1dejo [ ‘uerensasyepnay 1eSeqas ueynq ueySuequupad ‘snsniyy redurdy
neje snsnyp| ueSuens uexeIpaAuSW eyao1dwWw e[ ;uedunisip 1pequd
uejejerad euewnp ‘ddl e[o[eSuad epedsy Iseuujuoy ueNmyEOW
nzod ueSunySurp uejeyesey seSmad ‘1ol pjjiwowr epn Fued
dd.L uesinwayp exif ‘tuedueyp Suepss SueA ue3ued uewdousw yepn
uep ueyejoSuad Sueru 2y yemeqip yepn pequd uejefead e33uryas
uemekiey 1pequd uejejerad uedwiAuowr ymun uenfmdq IO [

‘uejeIR)

‘Jo(ew ueIENSISHEBPNY
1edeqas ueySuequiuad ‘rensas yepn Ingasio) [ey e[ IneAusad
emequiad Suejeurq uep JO)YaA LIep seqaq uep Y1s1oq 1)0[ e3nf esyuod (]
‘Jo[ew uerensasyepnay 1edeqas 1t uexduequiniad uemelrey 19)0]

1p ue3ued ueyejo3uad uejejerad neje uep ueueERW UBOWIP BYIf [
“STLIe)
ueInje myIjrwaw yepn J4 1 el lourw uerensasyepnoy 1egeqos 1ur [y

uey3uequinIag ‘uemeArey ueueyew uep uedued ueyejoSuad uejererad

95



M

S

sednjog "(19zo0a1y uep IS[IYO nyns ueduop npoid) susnyp nyns
ueuedueuad njrod Suek nyjeq ueyeq eAusnsniypy ‘Ue3uny3ul] Ue)RYISIY
se3njad ueneyiad uexpedepuow nprad und nyjeq ueyeq jisuer) nep [
“Jo[eJAl uBIRNSISYEPIIOY
redeqas 1l ueSuequiuiad 1ensds depry nyns eYIf -uejeIeAsiad
rensos yepns yeyede ueerepudy nyns uexeodduad uenye[OW
nprod ueSun3ui] uejeyasay sedmad exew ‘snsnyy nyns ueue3ueuod
ngod Sued nyeq ueyeq jnjFueduod ueelepuoy mun snsnyy [ ]
*IouIW UeIeNsSasyepnay redeqas uey3uequiniad rensas yepn eyif
‘yIs19q BAUISIPUOY Jnqasio) myeq ueyeq ynFuedusw ynjun ueeundip
SueX ueerepuoy e3n[ uep yisiaq nyeq ueyeq ueewirouad eaIe ueyNSed [
nYLIRq [ey-[ey ueynsewaw niod uedun3ul] ueleyasay se3mod myjey ueyeg
‘1es9q uep yeduouowl JJJ Y20 INIIWIP VANVH Ul BoIE BAUBSEBIq  UBBWILIIUIJ

uep ‘dd] Jen| eale Ip eperdq nyeq ueyeq ueewroudd eale efueserg By

"SIILDY UeIensasyepnoy regeqas ueySuequuniod
NQasIo) ey ueynwoup ey cueyifesip 3ued ueSued ueJuop
ueewesdq eAuure] uep Juen yoyor snyFunq ‘suoydpuey ntodos
ipequid ueyejeiad uedunKusw yepn uedued yeweluad e3nl ueynsewsw

niod ueduny3ur] uejeyasay se3mad 109y uep oy uegued d4 1 eped (]




uedunydur] nyng ‘Suisew-3uisew ueyeliqay uep uewrejeduad DIIWSW
dd 1 eAueselq uep ‘dd1 Suisew-3uisew uep epaq-epaqloq Ne[IS w1}
11sup4] RN “2U0z 423upp nyns redeouswr 1edos Yyiga] uese unj3unur
[yd nyns eped ynpoid-ynpoxd ymun e3nl ueyduequinisg "INQasIs)
npjesm Lep jedod yigo] eAusnreyss nyoq ynpoid-ynpoid ymun awiy
y1sup.4g e33uryag "wel g ueiny| YIqa[ IeIres uenIowsw ueersjodp
ouoz 423upp nyns wefep oY Jnsew Ymun (422224 nyns) nyeq
ynpoxd emyeq ueyneydwow niod ueduny3ur] ueeyasay sedmed

ueyeIR))

"SHLY] Uerensasyephay
redeqos  ueySuequmuiad ‘mposord 1ensas  Yepn weq ueyeq

2wy J1sup4y uenuOUIW ueduny3ur] uejeyasay seSnjad ‘isyodsur jees
eped eIl uex3uepag “1ofew uerensasyepnoy redeqas ueysuequuniod
‘mpasoxd pyijrwow yepn Jd eyif “esns yepn ueSued ueynsewsw
ymun mpasoid ue3usp 1enses npyem ueynseq ueuedwiAuad
Suepn3 ynsew npoid redwres ueelepudy Wep  UERNUNLINIP
Suereq npjem eAusnsnyy ‘rur swsl ynpoid-ynpord ymun snsnyy

mpasoid pfusw JqJ ueynsewsw npiod ueSunSur] uejeyosay

o



‘eAuten(ip Suek

| ue3ued e11959q 1011ddns reyyep uespinfunuaw jedep sniey 1ui [ey weyep

M - o A Y S MMM MMM Q4L ngesior gql Ionddns reyep ueyeAueuowr snrey ueSuny3ui
| uejeyasay sedmad ‘resoq uep yeduouow JJI ymup) “eAeoradis) uep

sefol Suek roquins Lrep [ese1aq sewaip yepn Suek uedued nyeq ueyeqg ‘¢

‘Tensas Yepn Jnqasia) [ey
e[ 1ofew uerensasyepnoy| 1edeqas ueduequInIdJ “YesnI Jepr} Uesewuoy ‘,
- - -~ - MM MMM uep ‘esrenepey epn 9red) Isuelsur Lep Iepe Ifi DiIUSW ‘[oqE| |
DfI[Iwaw nyeq ueyeq :nuadss uexyassFuad ueynyjejowr snuey uedunySury |
uejeyasay sednjad ‘ueseway uep uedued nyeq ueyeq ymun snsngy 7

‘Tensas yepn I 1sipuoy eyl rofewr
- - B - - MM oo MM T uerensesyepnoy reSeqes ueySuequmusg ‘ueSued siua[ ueSuap 1ensos
| 3ueA nyns uep yepem eped epe1aq ewwd)p Suek nyeq Ueyeq ueynseq ‘|
‘wjeq ueyeq ueuedwrAuad Suentip ynpoid 1sipuoy peweSuow jedep
ueSuny3ur| uejeyssay| sedmad ‘1syjadsut jees eped uexisyesip jedep yepn nyeq ueyeq ueewnouad sasoxd exif idejo ] rur yemeq Ip uejereAsiod
ueesyuowad ueynyejow jedep exew ‘isyadsut jees eped nyeq ueyeq ueewrouad sosoxd jeyrjow SA«@ ueSuny3ul] ueyeyosay seSnyod exip

“eAujeurou mposoid Lrep jedoo yiqoy pefusu oum

usuen) nyem ueyipefusw yedep e3nf owny yisuen jees eped 133un Suek




MM MMM OB

MM MMM OP

\/

7

MOMMM MM

S S

‘1ensas yepy exil suLny
uerensasyepnoy redeqas 1ul uey3uequInIog “YeSewIp/yejorp/wnuru

Ile Iepuejs 1ensas stuey ueyeun3ip 3ue njeq so uep Ire njeq ueyeq ‘¢

‘ue3uede] 1p ueynwW)Ip
wr ey eIl sniry uerensesyepyoy leSeqes ueySuequuniog “ynsnq

yepns Sue£ esis ueueyew Lep nyjeq ueyeq uexeun3gusw Yepn Jdl

99



4. Inspeksi Area Dalam TPP

Pelaporan dan

Dalam TPP

2. Peninjauan 3. Inspeksi Area Luar
1. Meeting _ Dokumen (TPP pni TPP
Pembukaan Inspeksi sedang & besar)
5. Penyusunan ;
Laporan Inspeksi, 4. Inspeksi Area b

Penutupan Inspeksi

Bagian ini memberikan panduan inspeksi area luar TPP yang sesuai dengan
Prinsip Umum Codex tentang Kebersihan Pangan (CAC/RCP 1-1969). Catatan: jika
TPP menggunakan penyedia layanan pihak ketiga (misal: pemeliharaan gedung),
maka tetap merupakan tanggung jawab TPP untuk memastikan bahwa layanan
tersebut diberikan dan telah sesuai dengan persyaratan.

Dalam melakukan inspeksi area dalam TPP, petugas kesehatan lingkungan harus
melakukan inspeksi aliran balik, yaitu, petugas kesehatan lingkungan harus
memulai inspeksinya dari bagian paling bersih (yaitu, bagian produk jadi) dan
melanjutkan ke bagian yang paling tidak bersih (yaitu, penyimpanan bahan baku).

Pada TPP mikro dan kecil, kemungkinan semua operasi akan terjadi di ruang/area
yang sangat kecil, seringkali dengan dinding yang minimal. Dalam kasus seperti

itu, inspeksi TPP mungkin dilakukan ketika petugas kesehatan lingkungan berdiri
di luar ruang dan mengamati operasi di dalam.

Perwakilan TPP (misal: manajer, penyelia, atau personel penjaminan kualitas)

harus menemani petugas kesehatan lingkungan untuk menjawab pertanyaan

TPP tidak menekan, terburu-bury atau mengarahkan inspeksi
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5. Penyusunan Laporan Inspeksi, Pelaporan dan

Penutupan Inspeksi

1. Meeting

Pembukaan Inspeksi |

2. Peninjauan
Dokumen (TPP

3. Inspeksi Area Luar
TPP

sedang & besar)

5. Penyusunan
Laporan Inspeksi,
Pelaporan dan
Penutupan Inspeksi

i 4. Inspeksi Area
Dalam TPP

Bagian ini akan menguraikan prinsip-prinsip utama dari penyusunan laporan,
pertemuan penutupan antara petugas kesehatan lingkungan pangan dan
pengelola TPP setelah inspeksi, termasuk melakukan identifikasi unsur-unsur atau
aspek apa saja yang menjadi ketidaksesuaian, negosiasi tindak lanjut dan tanggal
penyelesaian. Tujuan pedoman ini sama untuk TPP mikro sampai besar, namun
bisnis pangan yang lebih besar umumnya membutuhkan pendekatan yang lebih
formal.

Pedoman ini menyediakan contoh checklist inspeksi bagi para petugas kesehatan
lingkungan pangan berbasis risiko yang dapat dilihat di bagian lampiran 5 -
14. Penyusunan laporan dapat langsung digunakan pada checklist inspeksi
tersebut. Masing-masing TPP akan mendapatkan skor inspeksi sesuai dengan
ketidaksesuaian yang ditemukan di lapangan.
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Catatan:
. Perlu diperhatikan bahwa checklist inspekski m:(l;iai&;;i;tl‘:; ?r?sntuk b_agi
etugas kesehatan lingkungan dalam melaksan e pe §, di
$‘PP. Alat bantu ini membantu petugas kesehatan lingkung y rg?mast'kan
telah mengecek semua persyaratan keamanan pangan yang a ak , Tpp Serts
membantu petugas kesehatan lingkungan qalam mengaturbwa tu |n5pek.5i_
Petugas kesehatan lingkungan perlu membiasakan Fﬂengan e.entuk Che§k|lst
ini, tetapi dalam pelaksanaan inspeksi jangan sampai keg|ataﬁ inspeksi diatyr
oleh checklist. Petugas kesehatan lingkungan mungkin saja menemukan
ketidaksesuaian di luar checklist inspeksi yang memiliki efek yang tinggi
terhadap keamanan pangan, dan hal tersebut harus tetap dicatat dan menjadi
ketidaksesuaian yang akan disampaikan pada saat pertemuan penutupan
inspeksi.

- Ketika keahlian petugas kesehatan lingkungan sudah terbentuk dan sudah
terbiasa dengan inspeksi pangan berbasis risiko, petugas kesehatan
lingkungan lebih baik untuk mengembangkan checklist inspeksinya sendiri
dan disesuaikan dengan TPP yang akan diinspeksi.

Tabel 21. Panduan Pertemuan Penutup Inspeksi

. _| Pertemuan penutupan

Umum Tujuan dari rapat penutup adalah untuk meninjau semua temuan
petugas kesehatan lingkungan selama kegiatan inspeksi, untuk
melakukan klarifikasi temuan dari perwakilan TPP dan untuk

menegosiasikan tindakan koreksi dan kerangka waktu yang
diperlukan.

Penilaian | - Petugas kesehatan lingkungan harus meninjau semua catatan
Temuan yang diambil selama inspeksi dan mendokumentasikan
ketidaksesuaian dan, jika perly, berdiskusi dengan atasan mereka.
* Untuk TPP menengah dan besar, kegiatan peninjauan temuan
umumnya dilakukan di lokasi yang sama dengan yang digunakan
untuk tinjauan dokumen dan/atau pertemuan pembukaan dan
sebelum pertemuan dengan Perwakilan TPP. Sedangkan untuk
TPP mikro dan kecijl mungkin dilakukan di dekat alat angkut/

kendaraan/gerobak
Pangan atau bisy i ; kan
konsumen. bisa juga di area ma

. P i
p:;?i?jnkfzehuatan lingkungan dapat menggunakan pendekatar
muan sesuaj it i mpi ’
” Uai dengan checklist inspeksi (lampiran 5




Pertemuan
Penutup

Pada pertemuan penutupan, petugas kesehatan lingkungan harus:

- memastikan personel manajemen inti TPP hadir, khususnya
yang bertanggung jawab atas operasi TPP;

- memberikan ulasan positif terlebih dahulu atas apa yang sudah
dilakukan oleh TPP dalam menjaga keamanan dan kualitas
pangan;

- melaporkan temuan-temuan ketidaksesuaian pada saat inspeksi
termasuk skor inspeksi yang diperoleh oleh TPP;

- memastikan pengelola/penanggung jawab TPP mengerti semua
ketidaksesuaian dan merencanakan tindakan perbaikan.
Pengelola TPP harus memahami bahwa ketidaksesuaian Kritis
dan major harus segera diatasi, sementara ketidaksesuaian
minor dapat diperbaiki dalam beberapa bulan.

- Memberikan laporan inspeksi secara tertulis kepada TPP untuk
disimpan.

- Menentukan rencana tindak lanjut setelah kegiatan inspeksi ini
berlangsung

Koreksi
dan
Tindakan
Korektif

Petugas kesehatan lingkungan harus meminta rencana koreksi
dan tindakan korektif yang akan dilakukan oleh TPP terhadap
ketidaksesuaian-ketidaksesuaian yang ditemukan di TPP. Rencana
koreksi dan tindakan koreksi ini harus:

memasukkan deskripsi dan tindakan untuk memperbaiki dan
mencegah ketidaksesuaian terjadi kembali. Ini mungkin termasuk
proses desain ulang, pelatihan, formulasi ulang, prosedur baru
atau kombinasi dari semua ini. Rencana tindakan korektif juga
harus mengidentifikasi orang yang bertanggung jawab dan jadwal
penyelesaian.

Inspeksi
tindak
lanjut

Pemeriksaan tindak lanjut harus dijadwalkan berdasarkan peringkat
dari ketidaksesuaian yang diidentifikasi.

Inspeksi tindak lanjut dimaksudkan untuk memverifikasi bahwa
koreksi yang diidentifikasi oleh TPP telah dilaksanakan.

Sementara sebagian besar elemen inspeksi sama (misal: persiapan,
pembukaan pertemuan, tinjauan dokumen, inspeksi fasilitas dan
lainnya, fokus inspeksi adalah untuk mencari jaminan bahwa TPP
telah menerapkan tindakan korektif.
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Catatan:

Pada panduan di atas, terdapat beberapa petunjuk untuk melaku'k.an Pengecekan
hasil analisis laboratorium, hasil kalibrasi peralatan ukur atau sertifikat HACCp/|g
22000. Beberapa bagian juga menyebutkan untuk menggunakan Iaboratorium
stau TPP sudah disertifikasi HACCP yang telah diakreditasi oleh Komite Akreditag;
Nasional (KAN). Petugas kesehatan lingkungan harus melakukan penelusyran
bahwa laboratorium atau lembaga sertifikasi tersebut benar telah terakredita;
oleh KAN. Untuk hal tersebut, silahkan lihat lampiran 15 untuk pembahasan yang
lebih detail.




Inspeksi Penerapan’™
HACCP AiTPP
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A. GAMBARAN UMUM

Prosedur inspeksi pangan berbasis risiko secara umurr;rzadaerTsPZrﬁgg belum
menerapkan HACCP dan hanya menerapkan Progt dihp;daykan o
keamanan pangan. Petugas kesehatan lingkungan kédangd o spini pada Tpp
yang sudah menerapkan sistem HACCP. Oleh karena itu pada membahgag
tentang:

1. Informasi umum bagaimana melakukan inspeksi pada TPP yang telap,

menerapkan sistem HACCP, , : _
2. Informasi dokumen-dokumen dan aplikasi HACCP yang perlu dikonfirmasi g

lapangan.

Karena keterbatasan waktu pada saat melakukan inspeksi, bab 5 ini tidak ditujukan
untuk melakukan inspeksi penerapan dan dokumentasi 12 langkah HACCP secara

detail, tetapi hanya kepada poin-poin yang praktis dan kritis di lapangan.

B. PENGERTIAN

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)

HACCP adalah suatu sistem yang mengidentifikasi, mengevaluasi, dan
mengendalikan bahaya yang signifikan bagi keamanan pangan.*

Critical Control Point (CCP)

Sebuah langkah dimana kontrol dapat diterapkan dan penting untuk mencegah

atau menghilangkan bahaya keamanan pangan atau menguranginya ke tingkat
yang dapat diterima.

Batas Kritis

Sebuah kriteria yang memisahkan sesuatu atau batasan yang bisa diterima dan
tidak bisa diterima, ketika memantau sebuah CCP.

Control Measure

Setiap tindakan dan aktivitas yang dapat di

menghilangkan bahaya keamanan pangan ata
dapat diterima.

gunakan untuk mencegah atau
U menguranginya ke tingkat yang

Koreksi

1:20 ; . .
higiene pangan 11 Rekomendasi nasional kode praktis - prinsip umum™



Tindakan apa pun yang harus diambil jika hasil pemantauan menunjukkan
CCP hilang kendali. Biasanya tindakan koreksi berfungsi mengembalikan
ketidaksesuaian yang terjadi kekesesuaian atau standar yang seharusnya
dilakukan oleh TPP.

Tindakan korektif

Tindakan yang dilakukan oleh TPP untuk mencegah ketidaksesuaian serupa terjadi
di masa mendatang. Tindakan korektif bisa juga didefinisikan sebagai tindakan
pencegahan pada ketidaksesuaian yang sudah terjadi.

C. POSISI PROGRAM PERSYARATAN DASAR
DAN HACCP

Hubungan antara program persyaratan dasar dan
HACCP dapat digambarkan seperti gambar disamping.
Program persyaratan dasar atau dikenal juga dengan
prerequisite program (PRP), merupakan pondasi
bagi sistem HACCP. Seperti sebuah rumah, HACCP
diandaikan sebagai atap bangunan. Jika pondasinya
(program persyaratan dasar) ini tidak baik, maka bisa
dipastikan atapnya juga menjadi mudah runtuh.

Program
Persyaratan
Dasar

Program persyaratan dasar pada dasarnya mengatur persyaratan mengenai
lokasi TPP, bangunan, limbah, manajemen hama, personil, transportasi, bahan
baku, air, penyimpanan, pelatihan dan lainnya, seperti yang sudah dibahas pada
bagian 4 panduan ini. Sehingga ketika TPP dapat memenuhi semua persyaratan
dalam bagian 4 panduan ini, seharusnya mereka sudah memiliki pondasi yang
baik untuk penerapan HACCP. Hal ini dapat menjadi tanda untuk para petugas
kesehatan lingkungan bahwa ketika TPP dalam beberapa kali inspeksi sudah
menunjukkan perbaikan dan juga memenuhi persyaratan dasar yang diminta,
untuk tujuan peningkatan berkelanjutan, petugas kesehatan lingkungan dapat
menyarankan TPP tersebut untuk melakukan sertifikasi HACCP, khususnya bagi

TPP skala menengah dan besar.

Penerapan HACCP di TPP juga secara tidak langsung akan membantu petugas
kesehatan lingkungan HSP dalam menjalankan tugas pengawasan di lapangan,
karena dalam memproduksi pangan yang aman, petugas kesehatan lingkungan
dibantu oleh auditor lembaga sertifikasi dalam hal pengawasan. Walaupun HACCP
tidak diwajibkan dalam Peraturan Menteri Kesehatan, tetapi petugas kesehatan
lingkungan dapat menyarankan TPP untuk menerapkan dan melakukan sertifikasi
HACCP, agar pangan yang dihasilkan oleh TPP tersebut aman dikonsumsi

masyarakat.
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D. SERTIFIKASI HACCP

inspeksi pada TPP yan
. ingkungan melakukan in <6 Sudap
Ketika petugas kesehatan lingkuné pertama untuk mengkonfirmasj p ity

. ccp, langkah .
menerapkan sistem HA lihat sertifikat HACCP dari Tpp tersepy

adalah dengan menanyakan dan me e |
HACCP di |n§onesia dikeluarkan oleh lembaga sertifikasi yang sudah terakredityg;

Komite Akreditasi Nasional (KAN). Ketika TPP mengklaim t?ahwa méreka Sudah
disertifikasi HACCP oleh lembaga sertifikasi tertentu dl.lndone§|a.1, Petugas
kesehatan lingkungan perlu mengkonfirmasi beberapa hal di bawabh ini:

1. Pastikan sertifikat dikeluarkan oleh lembaga sertifikasi yang di akreditasj oleh,

KAN (lihat lampiran 15). .
2. Sertifikat HACCP hanya berlaku untuk unit usaha yang alamatnya tercantym

dalam sertifikat. Terdapat kasus TPP yang memiliki banyak lokasi pengolahan
pangan, jika satu unit pengolahan pangannya disertifikasi HACCP, belum
tentu unit pengolahan pangan dengan alamat yang berbeda juga dilakukan
sertifikasi. Petugas kesehatan lingkungan perlu memverifikasi hal ini pada
sertifikat, jika alamat pada sertifikat HACCP tidak sesuai dengan lokasi yang
sedang diinspeksi, pertimbangkan TPP tersebut belum disertifikasi sistem
HACCP.

3. Sertifikasi HACCP biasanya mencantumkan ruang lingkup sertifikasi. Misalkan,
sebuah TPP mengolah beberapa jenis pangan seperti roti dan cireng. Pada
kasus tertentu ternyata TPP hanya mendaftarkan unit pengolahan roti yang
disertifikasi HACCP. Dalam hal ini petugas kesehatan lingkungan harus
memahami bahwa unit pengolahan cireng tidak masuk ruang lingkup
sertifikasi dan mungkin saja tidak menerapkan sistem HACCP pada proses
pengolahannya. Sehingga petugas kesehatan lingkungan hanya bisa
mempertimbangkan proses pengolahan roti yang memiliki nilai plus. Dan
untuk kasus ini, hubungannya dengan inspeksi laik higiene sanitasi yang
berbasis risiko, petugas kesehatan lingkungan perlu menitikberatkan kegiatan
dan waktu inspeksi pangan berbasis risiko pada lini produksi yang tidak
masuk ruang lingkup sertifikat HACCP, karena lini produksi tersebut belum
mendapatkan perhatian dari lembaga sertifikasi HACCP. Tugas dan tanggung
jawab petugas kesehatan lingkungan adalah memastikan semua panganyang
diproduksi atau ditangani oleh Tpp sudah aman. Dengan terdapat satu atau
lebih lini produksi yang belum tersertifikasj
lingkungan untuk memastikan bahwa lini
sesuai dengan persyaratan yang berlaku,

4. Setiap sertif_ikat HACCP akan Mencantumkan masa berlaku sertifikat, petugas
kesehatan lingkungan perluy Memastikan bahwa sertifikat ini masih berlak!

» berarti tugas petugas kesehatan
produksi pangan tersebut sudal




pada saat tanggal kunjungan inspeksi. Jika sertifikat sudah kadaluwarsa
tanyakan kepada pengelola TPP apakah mereka memiliki rencana untul;
melakukan sertifikasi kembali atau tidak. Pada kasus inspeksi HSP, ketika
sertifikat HACCP sudah kadaluwarsa (baik dengan rencana atau tanparencana
perpanjangan atau sertifikasi kembali), petugas kesehatan lingkungan tidak

memasukkan hal tersebut sebagai nilai plus inspeksi seperti yang dijelaskan
pada bab 4 dari panduan ini.

E.HASIL AUDIT SERTIFIKASI HACCP

Jika sertifikasi HACCP telah dikonfirmasi valid, hal berikutnya yang harus dilakukan
oleh petugas kesehatan lingkungan adalah dengan melihat rekaman hasil audit
sertifikasi HACCP terakhir dan hasil audit internal terakhir yang dilakukan oleh TPP.
Biasanya TPP yang sudah di sertifikasi HACCP akan diaudit oleh lembaga sertifikasi
HACCP minimal 6 bulan atau 1 tahun sekali (selama masa sertifikasi) tergantung
kebijakan masing-masing lembaga sertifikasi. Petugas kesehatan lingkungan dapat
meminta rekaman hasil audit tersebut untuk melihat ketidaksesuaian apa saja
yang ditemukan oleh auditor lembaga sertifikasi dan melihat apakah TPP sudah
melakukan koreksi dan tindakan korektif untuk semua ketidaksesuaian yang
ditemukan oleh auditor lembaga sertifikasi. Jika TPP tidak dapat menunjukkan
rekaman ini, pertimbangkan mereka tidak menerapkan sistem HACCP.

Dalam melakukan pengecekan rekaman ini, petugas kesehatan lingkungan perlu
memperhatikan beberapa hal di bawah ini:

1. Pastikan rekaman hasil audit merupakan rekaman resmi dari lembaga
sertifikasi HACCP yang melakukan audit. Dibuktikan dengan laporan yang
dilengkapi kop dan identitas lembaga sertifikasi dan terdapat auditor yang
menandatangani rekaman dan memverifikasi tindakan perbaikan. Pada
beberapa kasus, verifikasi tindakan perbaikan oleh auditor dari lembaga
sertifikasi dilakukan melalui email atau media komunikasi lainnya. Petugas
kesehatan lingkungan perlu memastikan bahwa bukti rekaman tersebut
tersedia dan dapat diakses.

2. Pastikan setiap ketidaksesuaian yang ditemukan telah dilakukan koreksi
dan tindakan korektif sesuai dengan jadwal perbaikan yang ditentukan oleh
lembaga sertifikasi. Biasanya temuan major harus diperbaiki dalam jangka
waktu 1 bulan setelah tanggal audit, dan temuan minor harus diperbaiki

n setelah tanggal audit, tetapi hal tersebut tergantung

n sistem manajemen keamanan pangan yang

sesuaian belum diperbaiki, petugas kesehatan

dan verifikasi di lapangan.

minimal 2 bula
kebijakan lembaga sertifikasi da
disertifikasi. Jika temuan ketidak
lingkungan harus mencatat ketidaksesuaian ini
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Catatan: . akhir, petugas kesehatan
. i ifikasi HACCP terarxiit .
Dengan melihat rekaman audit ser ondisi TPP dan hal apa saja yang perly

: ; | k
lingkungan dapat melihat gambaran awa g.Jika ketidaksesuaianaudittersebyt

difokuskanselama kegiataninspeksiberlangsuﬁ ‘ .
belum diperbaiki atau status sudah diperbaiki tetap! ternyata di 1apangan belum

efektif, petugas kesehatan lingkungan bisa memekUSkakn tp andna ake;‘:r? k;:SL;alsh
tersebut karena biasanya temuan audit HACCP erat kaitanny & uatt

i i eksi.
berdasarkan risiko dan menjadikannya temuan pada keglatan Insp

F. DOKUMEN-DOKUMEN HACCP

Setelah melakukan pengecekan rekaman audit dari lembaga sertifikasi dan

audit internal TPP, petugas kesehatan lingkungan harus melakukan pengecekan
beberapa dokumen HACCP. Pada dasarnya dokumen HACCP merupakan keluaran

dari 12 langkah HACCP di bawah ini:

Pembentukan Tim HACCP

Deskripsi produk

Identifikasi maksud penggunaan

Menyusun diagram alir

Konfirmasi bagan alir di lapangan

Melakukan analisis bahaya untuk setiap tahapan proses
Penentuan titik kendali kritis/CCP

Penetapan batas kritis untuk setiap CCP

9. Penetapan sistem pemantauan untuk setiap CCP

10. Penetapan tindakan koreksi

11. Penetapan prosedur verifikasi

12. Penetapan dokumentasi dan pemeliharaan rekaman

©NOU AWM~

Dokumen HACCP juga mencakup dokumen universal program seperti: prosedur
audit internal, prosedur keluhan pelanggan, prosedur verifikasi, prosedur
penarikan produk, dan prosedur pengendalian dokumen dan rekaman. Tetapi
dalam inspeksi higiene sanitasi pangan, petugas kesehatan lingkungan tidak perlu

mengecek semua dokumen tersebut dan hanya fokus pada dokumen-dokumen
tertentusaja, karenabiasanya untuk TPPyang sudah g

dokumen tersebut sudah diverifikasi oleh lemba
kesehatan lingkungan hanya perlu melihat aplika

isertifikasi HACCP, dokumen-
ga sertifikasi, sehingga petugas
sinya saja di lapangan.

Dokumen yang perlu dilakukan Pengecekan a
HACCP (kadang dokumeninijuga disebutsebaga
ini berisikan prinsip 2 sampai prinsip 7 HACCp
12 di atas. Lihat contoh dokumen control meqs

dalah dokumen control measure
|dokumen HACCP plan). Dokurmen

atau dokumen poin 7 sampai poin
ure di bawah inj:
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Contoh dokumen tabel control measure di atas menyajikan tahapan-tahapan
apa saja yang ada di TPP yang termasuk ke dalam CCP. Tabel control measpure
berisikan tahapan CCP beserta bahayanya, batas kritis untuk CCP tersebut
tindakan monitoring (apa, bagaimana, siapa, dimana dan kapan), tindakan koreksi'
verifikasi, serta dokumentasi dan rekaman. Seperti definisi operational yané
sudah d'ijelaskan pada awal bab ini, bahwa CCP adalah tahapan yang kritis yang
harus dipantau oleh TPP untuk memastikan pangannya aman, kegagalan dalam
monitoring, koreksi dan tindakan korektif pada ketidaksesuaian yang terjadi
ditahapan ini dapat menyebabkan pangan yang dimakan konsumen tidak aman.

Pada saat melakukan pengecekan di lapangan, jika petugas kesehatan lingkungan
memiliki waktu inspeksi yang lebih banyak, petugas kesehatan lingkungan dapat
mengecek aplikasi control measure di TPP. Petugas kesehatan lingkungan dapat
meminta dokumen ini kepada pengelola TPP dan kemudian melihat penerapannya
dilapangan. Berikut ini langkah-langkah inspeksi yang bisa dilakukan jika mengacu
pada dokumen control measure:

1. Mintalah dokumen table control measure secara lengkap kemudian catat
tahapan-tahapan yang menjadi CCP. Jika memungkinkan minta copy dokumen
ini, sehingga ketika ke lapangan, petugas kesehatan lingkungan dapat
membawa dokumen tersebut untuk melakukan verifikasi.

2. Pada saat melakukan inspeksi sesuai dengan checklist inspeksi, petugas
kesehatan lingkungan harus mengunjungi tahapan-tahapan yang menjadi
CCP. Harap diingat, CCP merupakan tahapan yang diidentifikasi sebagai
tahapan yang kritis dalam penanganan keamanan pangan, jika terdapat
kegagalan dalam pengawasan akan menyebabkan pangan tidak aman ketika
dikonsumsi oleh konsumen. Oleh karena itu setiap ketidaksesuaian pada area
ini akan menghasilkan ketidaksesuaian kritis. Pada saat mengunjungi area ini
petugas kesehatan lingkungan perlu memperhatikan bahwa:

a. Batas kritis terpenuhi. Perlu diperhatikan bahwa batas kritis merupakan
batas yang memisahkan yang aman dan tidak aman. Pada tabel 21 di atas,
selain batas kritis, petugas kesehatan lingkungan perlujugamemperhatikan
batas operational di lapangan.

Misal contoh kasus batas kritis proses pemasakan adalah 75°C. Angka ini
berarti jika suhu <75°C, pangan tidak aman. Tetapi dalam operationalnya
ketika TPP melakukan setting alat pemasakan, mereka harus menetapkan
batas operational, karena mesin pasti mengalami fluktuasi suhu, sehingga
dengan berbagai trial dan validasi, mereka mungkin saja menetapkan
batas operational alat 77°C (alat disetting pada suhu tersebut). dengan
pertimbangkan ketidakpastian suhu sekitar £ 2°C. Sehirlgga ketika suhu
tidak stabil, paling rendah alat tersebut akan mencapai 75°C, dan suhu
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I berada pada batas yang aman. 8ayangkan jika alat gigy
ebut maS;oC (batas kritis = batas operational) dengan fluktyzg; yan

but, mungkin saja pada saat proses pemasakan, suhy
u saja berarti menghasilkan pangan yang tigaj

ters
pada suhu 7
dimiliki alat terse
menjadi 73°C, hal ini tent

aman.

b. Monitoring dilakukan sesuai dengan yang tercantum di dokumen contrg

/

measure.
c. Jikaadaketi

oleh petugas terkait. | |
d Pers:nil yang bekerja pada areaini paham mereka bekerja pada area .

Petugas kesehatan lingkungan perlu mengakses ko.mpetensi personil-
personil ini. Lakukan pengambilan contoh pgrsqnll dan wawancara|
mengenai bagaimana mereka melakukan monitoring tahapan-tahapan
yang termasuk dalam tahapan CCP. Petugas kesehatan lingkungan
dapat menanyakan bahaya apa yang ada dalam tahapan ini, apa batas
kritisnya, bagaimana monitoring CCP tersebut, dan bagaimana jika
terdapat ketidaksesuaian pada CCP, serta apa yang akan mereka lakukan.
Harusnya personil dapat menjawab dengan baik dan sesuai dengan
dokumen control measure yang ada di TPP. Jika personil gagal menjawab,
pertimbangkan sebagai ketidaksesuaian kritis, hal ini mengindikasikan
TPP belum melakukan sosialisasi CCP kepada personil terkait.

daksesuaian pada CCP, maka koreksiharus segera dilaksanakan

3. Pada saat melakukan audit dokumen dan rekaman, petugas kesehatan
lingkungan juga dapat menanyakan dokumen dan rekaman monitoring CCP.
Pastikan semua formulir monitoring disi pada saat proses operasi pangan
berlangsung, dan hasilnya sesuai dengan persyaratan serta ditandatangani
oleh pejabat/personil terkait. Ketiadaan rekaman monitoring dapat

menyatakan TPP tidak melakukan monitoring dan pertimbangkan ini sebagai
ketidaksesuaian kritis.

4. Petugas kesehatan lingkun

I gan juga perlu memverifikasi dokumen-dokumen

taltr:r:ya terkait dengan table control measure ini. Jika melihat contoh
tercremcontrol measure di atas, TPP menuliskan akan melakukan Kalibras
meter dan melakukan analisa pangan di laboratorium eksternal. Maka




apakah tindakan yang mereka lakukan sudah sesuai untuk mengendalikan

bahaya dan menghilangkan penyimpangan. Jika tidak ada tindak lanjut,
jadikan hal tersebut sebagai ketidaksesuaian.

Perlu diperhatikan bahwa dalam sistem HACCP, pengujian pangan atau
lingkungan dan juga kalibrasi harus dilakukan di laboratorium yang sudah
terakreditasi I1SO 17025 oleh KAN. Verifikasi apakah laboratorium tersebut
sudah terakreditasi oleh KAN atau belum bisa dilihat pada lampiran 15.
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LAMPIRAN 1

FORMULIR PENDATAAN TEMPAT
PENGOLAHAN PANGAN

Nama tempat pengolahan

pangan

Alamat

No. Registrasi:

Pemilik usaha

Email / No.Telp / Hp

Jumlah karyawan

Catat semua pangan yang diproduksi atau dijual oleh tempat pengolahan pangan

Nama Pangan

Jumlah Pangan

(per bulan)

*) isi salah satu

Porsi Berat (kg)

Catatan / Komentar
(Isi dengan kondisi pangan, perlakuan

sebelum konsumsi, dan lainnya (jika ada))

_
—
- |
| —
|
|
| e —
—
e —




- LAMPIRAN 2

PERHITUNGAN KOMBINASI SKOR
TOTAL RISIKO TPP

Prioritas inspeksi dikembangkan dengan berbagai kombinasi skor risiko pangan dan risiko TPP.

Dengan 2 faktor dari risiko pangan (kondisi pangan dan mitigasi bahaya), menghasilkan 9
kombinasi skor risiko pangan. Lihat tabel di bawah ini.

Tabel 1. Kombinasi risiko pangan

Kolom 1 Kolom 2 Kolom 3 Kolom 4 Kolom 5

Risiko Profil Skor total kombinasi

Skor risiko Mitigasi bahaya Skor risiko

Pangan risiko makanan
Tinggi 15 Tinggi 15 30
Sedang 10 Tinggi 15 25
Rendah 5 Tinggi 15 20
Tinggi 15 Sedang 10 25
Sedang 10 Sedang 10 20
Rendah 5 Sedang 10 15
Tinggi 15 Rendah 5 20
Sedang 10 Rendah 5 15
Rendah 5 Rendah 5 10

Kemudian dengan dua faktor dalam penetapan risiko TPP (risiko ukuran bisnis dan risiko riwayat

ketidaksesuaian TPP), didapatkan 12 kombinasi skor risiko sebagai berikut:

Tabel 2. Kombinasi risiko bisnis

Kolom 1 Kolom 2 Kolom 3 Kolom 4 Kolom 5
Ukuran bisnis Skor risiko Riwayat Skor risiko | Skor total kombinasi
ketidaksesuaian risiko tempat
pengolahan pangan
[
Loeo o o i Tiame ]

Besar 20 Risiko tinggl 15 35
I —

30

1 |

I

Sedang 15 Risiko tinggi 15
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Kolom 1 Kolom 2 ;@// Kolm‘n’4 mms
WW Riwayat Skor risiko | Skor tota] kombi!lasi
Kketidaksesuaian risiko tempat
PR pengolahap Pangg,
m/"/_]o/—, Risiko tinggi 15 _*
mo’”—”r”m/ 15 S
- ] —— |
Besar ’_—T’dm 10 T
Sam [ 15 |Riskosedang | 10 i
?ecT’_d,_’_lO” Risiko sedang 10 fZ()N
Mikro 5 Risiko sedang 10 Ty
- el
Besar 20 Risiko rendah 5 25\1
Sedang 15 Risiko rendah 5 20
Kecil 10 Risiko rendah 5 15 ‘,‘
Mikro 5 Risiko rendah 5 1 |

Berdasarkan kombinasi skor dari risiko pangan dan risiko TPP pada tabel 1 dan 2 di atas

didapatkan 10 kombinasi skor sebagai berikut:

HEN- < [© [ I
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LAMPIRAN 5 - 14

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN
LINGKUNGAN (IKL)

BERBASIS RISIKO

Petunjuk umum penggunaan formulir 1KL

Lampiran 5 sampai dengan lampiran 14 berisikan formulir IKL pangan berbasis risiko yang dapat
diterapkan pada jenis TPP jasa boga/katering, restoran, TPP tertentu, Depot Air Minum (DAM),
rumah makan, gerai pangan jajanan, dapur gerai pangan jajanan, gerai pangan jajanan keliling,
sentra pangan jajanan/kantin atau usaha sejenisnya. Untuk memfasilitasi petugas kesehatan

lingkungan dengan berbagai kompetensi yang berbeda-beda di lapangan, maka dibuat formulir

IKL dengan pendekatan seperti gambar di bawah ini:

Lingkari pada nilai jika
persyaratan tidak

No Kriteria Penilaian terpenuhi

GolA | GolB | GolC

Inspeksi Area Luar TPP

A | Lokasi

1 | Lokasi bebas banjir 3 3 3

2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu 1 1 1

3 | Lokasi bebas dari sumber hama 1 1 1

B | Bangunan & Fasilitasnya

1 | Bangunan memiliki pagar pembatas 1 1 1
| , | Area parkir kendaraan jauh dari pintu masuk bangunan pengolahan untuk mencegah kontaminasi 1 1 1
| © | asap kendaraan masuk ke ruang pengolahan pangan

Pada contoh checklist formulir IKL di atas terdapat tiga kolom (golongan A, B dan C), gunakan
kolom sesuai dengan jenis TPP yang sedang diinspeksi. Kemudian di dalam checklist terdapat

angka 1, 2 dan 3. Angka ini merepresentasikan jenis ketidaksesuaian, dimana nilai 1 =

ketidaksesuaian minor, nilai 2 = ketidaksesuaian major dan nilai 3 = ketidaksesuaian kritis.
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1. Petugas
cklist dibuat dengan dua pendek

di TPP. Che
TPP.
2. Dalam penggunaka

atan, inspeksi area luar TPP dan inspeks;i area dalgy

necklist, terdapat pertanyaan-pertanyaan yang cukup dilihat Pemenghy,
nc )

tannya di lapangan tetapi terdapat juga pertanyaan-pertanyaan yang perlu diObseI’Vasi
ersyarata , ' '

T b'li, lanjut dengan melakukan wawancara terhadap penjamah/pengelola TPP dan juga melihat
ebih lanju

dokumen-dokumen yang ada di lapangan.

3. Pada saat terdapat ketidaksesuaian pada kriteria atau persyaratan, petugas kesehatan lingkungap

akan menandai (lingkari atau silang atau lainnya) angka sesuai dengan TPP yang diinspeks;

persyaratan tidak
terpenuhi

Gol A | GolB | GolC

Contoh dapat dilihat pada gambar dibawah:

No Kriteria Penilaian

Inspeksi Area Luar TPP

A | Lokasi ]
1 | Lokasi bebas banjir o 3 3
2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu 1 1 1
3 | Lokasi bebas dari sumber hama E] 1 1 |
B | Bangunan & Fasilitasnya “
| | Bangunan memiliki pagar pembatas 1 1 1 \
o | Area parkir kendaraan jauh dari pintu masuk bangunan pengolahan untuk mencegah kontaminasi

L asap kendaraan masuk ke ruang pengolahan pangan ! : l

Contoh:

pada saat inspeksi TPP Jasa boga golongan A, petugas kesehatan lingkungan menemukan
bahwa TPP sering dilanda banjir dan tidak ada pencegahan yang dilakukan oleh pengelola TPP.

Kemudian, disebelah TPP terdapat tempat sampah yang tidak terawat yang ditemui banyak

hama dan bau yang menyengat. Dari temuan tersebyt maka pada baris nomor | dan 3 dilingkari
untuk kolom golongan A.




Lingkari pada kolom

Pada kasus ini berarti untuk pertanyaan “f hanya bisa diaplikasikan untuk TPP golongan B dan
C.
Terkait dengan pertanyaan-pertanyaan dalam checklist, petugas kesehatan lingkungan juga

dapat menemukan pertanyaan-pertanyaan yang dapat Not Applicable di lapangan, contoh:

e - yang sesuai dan pada
h Kriteria Penilaian nilai jika persyaratan
tidak terpenuhi
1 GolA | GolB | GolC
VPmtu m;suk TPP:
' a | Bahan kuat dan tahan lama 1 1 1
| b | Desain halus/rata 1 1 1
c. | Dapat menutu
9 L p utup rapat 1 1 1
d. | Membuka ke arah luar 1 1 1
- -
. Selalp tertutup untuk menghindarni akses hama (atau memiliki penghalang hama seperti plastik
curtain) - ! ! !
f | Khusus Golongan B & C: pintu masuk bahan baku dan produk matang dibuat terpisah NA | S I S

- R
4 | Bahan pangan yang tidak dikemas/berlabel berasal dari sumber yang jelas/dipercaya 2 2 2
L - I
P Jika bahan pangan tidak langsung digunakan maka bahan pangan diberikan label tanggal
o penerimaan ! . 4
6 Tidak menggunakan makanan sisa yang sudah busuk sebagal bahian pamzan untuk diolah menjadl 7 " - 5 -
makanan baru - - -
Jika TPP menerima bahan baku es batu unfuk bahan pangan atau bahan yang kontak langsung
7 | dengan pangan siap saji, maka es batu harus dibuat dari air yang memenuhi standar kualitas air 2 2 2
JIVTNU Y
8 Air untuk pengolahan pangan sesuai dengan Peraturan Menteri l\eseha(an yang mengatur tentang 5 5 5
persyaratan kualitas air minum - - =

Pada pertanyaan point 7 di atas, jika pada saat inspeksi dan pengelola/penjamah TPP
menjelaskan bahwa mereka tidak terdapat menu yang mengandung es batu. Pertanyaan point 7
tersebut menjadi Not Applicable, sehingga petugas kesehatan lingkungan cukup melewatkan

saja pertanyaan tersebut dan melanjutkan ke pertanyaan selanjutnya.

Terdapat sistem drainase di area luar, yang: | ]

a. Bemh
[ I -

~
T
|
—
—
—_ | =

b.ﬁ Tidak ada luapan air/ sumbatan S

¢. | Memiliki grease trap/penangkap lemak

Pertanyaan di atas terkait dengan sistem drainase adalah pertanyaan yang tidak mungkin

menjadi Not Applicable, karena setiap TPP harus memiliki sistem drainase. Petugas kesehatan

lingkungan harus mengevaluasi lebih lanjut untuk TPP yang menginformasikan mereka tidak

menmiliki drainase. Untuk area-area basah, bagaimana pembuangan limbah cairnya jika tidak

terdapat drainase? Sehingga untuk kasus ini, petugas keschatan lingkungan harus

menjadikannya sebagai ketidaksesuaian jika TPP tidak memiliki sistem drainase.

asi di Indonesia, petugas kesehatan lingkungan akan

. Karena luasnya jenis TPP yang beroper
mungkin TPP lebih

menemukan beberapa pertanyaan tidak aplikatif ditanyakan karena
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a. Jika hal tersebut terjadi, cukup lewati pertanyaan tersebut day, g
] .

sederhana atau lainny

ke pertanyaan berikutnya. |
¢ pertany nean kemudian menjumlahkan angka yang sudah dilingkgy; ud
. a

6. Petugas kesehatan lingku

bagian bawah checklist pada kolom

elamatan dan Kesehatan Kerja - o : - [:
E Kes a AR) gas yang mudah dijangkau untuk situasi darurat disertai | l [ |

Tersedia alat pemadam ap1 ringan (AP

dengan petunjuk penggunaan ¥ b
an dapat menggunakan APAR _1\ ——

yang sesuai, sepertl contoh dibawah ini:

2 | Tersedia personil yang bertanggung jawab d

— // 1
3 | APAR tidak kadaluarsa o
bat-obatan yang tidak kadaluwarsa 1 1 }_T‘

1

Tersedia perlengkapan P3K daa o _
S Esrp tiap ruangan ke arah titik kumpul

5 | Tersedia petunjuk jalur evakuasi yang jelas pada se k\*
Total Ketidaksesuaian
] I
F | Catatan Lain _J:]
I
—

Perlu diperhatikan, checklist ini menyediakan kolom catatan lain yang dapat digunakan oleh
petugas kesehatan lingkungan ketika menemukan temuan ketidaksesuaian pada TPP tetapi tidak
terdapat dalam checklist inspeksi. Selalu biasakan untuk mencatat (bisa pada checklist atay

buku catatan) untuk melatih kegiatan inspeksi lebih profesional dan merekam kejadian di

lapangan yang mungkin saja dilupakan.

8. Setelah petugas kesehatan lingkungan mendapatkan nilai total ketidaksesuaian, kemudian
lakukan perhitungan sesuai dengan rumus yang diberikan di bagian bawah setiap checklist

inspeksi. Di bawah ini contoh rumus perhitungan untuk TPP jasaboga:

Golongan A = 100 — ((Total ketidaksesuaian / 355) *100)
| Golongan B = 100 — ((Total ketidaksesuaian / 410) *100)
Golongan C = 100 — ((Total ketidaksesuaian / 414) *100)

9. Dari perhitungan di atas akan menghasilkan angka skor inspeksi dari 0 — 100. Skor inspeksi ini
akan digunakan dalam penilaian skor ketidaksesuaian TPP yang dibahas pada bab 3 dari
panduan ini. Pada bab 3 tersebut dijelaskan bahwa TPP yang memiliki skor risiko 2 80
dinyatakan sebagai TPP yang memiliki risiko ketidaksesuaian rendah, TPP yang memiliki skor
risiko 60 - 79 dinyatakan sebagai TPP yang memiliki risiko ketidaksesuaian sedang/menengah,
dan TPP yang memiliki skor risiko < 60 dinyatakan sebagai TPP yang memiliki risiko
ketidaksesuaian tinggi. Skor nilai ini yang kemudian harus direkam sebagai salah satu dasar

untuk menetapkan frekuensi inspeksi bagi TPP tersebut di masa yang akan datang.




LAMPIRAN 5

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN

JASA BOGA/KATERING (KBLI 56210 dan

Nama Jasa Boga/Katering :

Alamat

Nama Pengelola/Pemilik/
Penanggung Jawab TPP
Jumlah Penjamah Pangan :

Nomor Induk Berusaha/NIB: .................ooeiiiiiiiiieieeceen,

Nama Pemeriksa -SSR

Tanggal Penilaian PPN

56290)

Tipe Jasa Boga / Katering : Golongan A/Golongan B/Golongan C *

(*coret yang tidak perlu)

Lingkari pada nilai jika
No Kriteria Penilaian pe"ty:::::ﬁm
GolA | GolB | GolC
Inspeksi Area Luar TPP
A | Lokasi
1 | Lokasi bebas banjir s |3 | 3|
|2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu 1 1 1
3 Lokasi bebas dari sumber bebas vektor dan binatang pembawa : 71 S T_g
penyakit
Bangunan dan Fasilitasnya T = e
1 | Bangunan pengolahan pangan memiliki pagar perﬁbatas 1 1 1
] Aré;\Aw]})érkir ‘kendaraan jauh dari 'pintu masuk bangunan ]
2 | pengolahan pangan untuk mencegah kontaminasi asap 1 1 1
kendaraan masuk ke ruang pengolahan pangan
3 Halaman bangunan pe;gol’ahaﬁl })anga’ni’ba)}aé vektor dan 1 ] ]
binatang pembawa penyakit atau binatang peliharaan
4 Jika halaman memiliki tanaman, tanaman tidak menempel ] ] ]
langsung bangunan/dinding pengolahan pangan
5 Dinding bangunan tidak ada retakan yang membuka ke dalam 1 1 )
area pengolahan pangan
Tersedia tempat sampah di area luar, yang: 1 1 1 J
6 L® Tertutup rapat 1 1 1
b. | Tidak ada bau yang menyengat 1 1 1
c. | Tidak ada tumpukan sampah menggunung 1 1 1
7 Terdapat sistem drainase di area luar, yang: 1 1 1
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persyaratan tida)
Kriteria Penilaian .. - terpenuhi TGN
No GolA | GolB -m
, 1 1 1
b. | Tidak ada luapan air/sumbatan —
c. | Memiliki grease trap/ penangkap | emak . \l
Plafon bagian luar bangunan pengolahan pangar: lahan —
: ke area dalam bangunan pengo
Tidak ada lubang <tor dan binatang pembawa 1 1 )
8 a. | (tempat sarang atau akses vektor
penyakit masuk ke area pengolahan) I T
b. | Tidak ada sawang/bebas kotoran \1
Pintu masuk TPP: I I S
a. | Bahan kuat dan tahan lama : 1 _1\
b. | Desain halus/rata . : \1
c. | Dapat menutup rapat _1\
d. | Membuka ke arah luar 1 1 \1
9 Selalu tertutup untuk menghindari akses vektor dan
binatang pembawa penyakit (atau memiliki penghalang 1 1 .
¢ | bebas vektor dan binatang pembawa penyakit seperti
plastic curtain atau air curtain) ]
¢ Khusus Golongan B dan C: pintu masuk bahan baku dan i )
" | produk matang dibuat terpisah -
Memiliki ventilasi udara (jendela/exhaust/AC/lainnya) dengan: 1 1 1
a. | Bahan kuat dan tahan lama 1 1 1
10 | p |Jika terbuka, memiliki kasa anti serangga yang mudah ) ) \1
dilepas dan dibersihkan
c Jika menggunakan exhaust atau air conditioner maka 1 ] )
" | kondisi terawat, berfungsi dan bersih
Tersedia ruang/area khusus untuk istirahat karyawan (jika
11 | lokasi TPP di gedung minimal disediakan kursi untuk istirahat 1 1
karyawan)
12 | Tersedia wastafel sebelum masuk bangunan 1 1
Wastafel:
a. | Terdapat media petunjuk cuci tangan (poster atau tulisan) 1 1
b. | Terdapat sabun cuci tangan 9 D)
13 |_C | Tersedia air mengalir 2 5
d. Tersedia pengering tangan (bisa hand dryer atau tisu,
tetapi tidak boleh kain serbet) 1 1
e. | Bahan kuat 1 1 |
f. | Desain mudah dibersihkan 1 —T—
C | Penanganan Pangan
1 Tidak ada pengolahan pangan di area luar bangunan pengolahan
pangan yang tidak memiliki pelindung 3 3 3
Pangan matang tidak disimpan dalam kondisi terbuka di area
luar bangunan pengolahan pangan 3 3 3

D | Fasilitas Karyawan

] Loker karyawan (jika lokasi TPP dj dalam
L tidak boleh menyebabkan kontaminasi si]

gedung, posisi loker
ang):




a ] E;Sapat loker karyawan terpisah (péfempuan dan laki-

persyaratan tidak

pada nilai jika

terpenuhi

b. Tﬂapat tata tertib penggunaan loker

. Loker tidak digunakan sebagai tempat penyimpanan
makanan karyawan

d Loker tidak digunakan sebagai tempat penyimpanan
peralatan pengolahan pangan

Area Penerimaan Bahan Baku

GolB | GolC

Area penerimaan bersih dan rapih

Kendaraan untuk mengangkut bahan pangan bersih, dan tidak
digunakan untuk selain bahan pangan

Transit time bahan baku pangan cukup untuk memastikan
bahan baku yang memerlukan pengendalian suhu (suhu chiller
dan freezer) tidak rusak

Suhu kendaraan yang mengangkut pangan segar (jika kondisi
suhu dikendalikan sesuai suhu chiller atau freezer) harus sesuai

Persyaratan Bahan Baku

Bahan pangan yang diterima disimpan dalam wadah dan suhu
yang sesuai dengan jenis pangan tersebut

Bahan baku pangan dalam kemasan:

a. | Memiliki label

b. | Terdaftar atau ada izin edar

c. | Tidak kedaluwarsa

NN N

Kemasan tidak rusak (menggelembung, bocor, penyok atau

4. berkarat)

N (N INN
N O[NNI N

Bahan pangan yang tidak dikemas /berlabel berasal dari sumber
yang jelas/dipercaya

Jika bahan pangan tidak langsung digunakan maka bahan
pangan diberikan label tanggal penerimaan

Tidak menggunakan makanan sisa yang sudah busuk sebagai
bahan pangan untuk diolah menjadi makanan baru

Jika menggunakan es batu yang dicampur dengan pangan
matang, maka es batu harus dibuat dari air yang memenuhi
standar kualitas air minum/air yang sudah diolah/ dimasak

8

Air untuk pengolahan pangan memenuhi standar kualitas air
minum/air yang sudah diolah/ dimasak

Inspeksi Area Dalam

A

Area Penyimpanan Umum

Dinding ruang penyimpanan:

a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cat mengelupas)

b. | Tidak retak

2

Lantai ruang penyimpanan:

yang mengerak)

Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau ceceran pangan
a.
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Lingkari pada nﬂ“‘dlh

persyaratan tjd‘k
No Kriteria Penilaian terpenuhj
Gol A Gol B Gol ¢
1
b. | Tidak retak atau kuat : . !
Tidak ada genangan air (struktur lantai landai ke arah ] ) 1
c. ;
pembuangan air) : :
Pertemuan dengan dinding tidak membentuk sudlll'F mati 1 1
d. (jika tidak demikian, maka pembersihan harus efektif)
Langit-langit:
a. | Tinggi minimal 2,4 meter dari lantai 1 ! 1
b. | Bersih - ! 1
c. | Tertutup rapat ! 1 1
3 d. | Tidak ada jamur : 2 2 2
Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, bebas 1 1 1
€| debu atau bebas vektor dan binatang pembawa penyakit)
¢ Tidak ada kondensasi air yang jatuh langsung ke bahan 5 5 )
| pangan
Penyimpanan bahan baku menggunakan kartu stok First In First
4 | Out/First Expired First Out (FIFO/FEFO) (untuk bahan baku 1 1 1
yang langsung habis, persyaratan ini dapat diabaikan)
| Personil yang bekerja pada area ini:
' s L& Sehat 2 2 2
b. | Menggunakan APD (masker) dengan benar 1 1 1
c. | Menggunakan pakaian kerja 1 1 1 j
6 Pencahayaan cukup dan lampu tercover (cover terbuat dari ]
material yang tidak mudah pecah) 1 1 1 |
Tempat sampah: -]
a. | Tertutup dan tidak rusak penutupnya 1 1 1 i
b. | Tidak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki) 1 1 1 J
' - | c. [ Dilapisi plastic 1 1 1|
d Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah ﬂ
kering (anorganik) 1 1 1 J
‘ . ’I‘if:la‘k ada tumpukan sampah (pengangkutan keluar ‘
minimal 1 x 24 jam) 1 1 1
f T1d‘ak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan
|| peliharaan berkeliaran di area ini 3 3 3
. i\fl;ide pengen;kalian vektor dan binatang pembawa penyakit
it menggunakan racun tetapi jebakan eran i
mengontaminasi pangan & gkap yang tidak 3 3 ’
[ Bahan kimia non pangan yang digunakan pada area inj memiliki
‘ 10 | label identitas dengan volume sesuai pen i 1
kemasan besar) penggunaan harian (bukan B 2 2
Area Penyimpanan Bahan Pangan
1 RuangU atau alat penyimpanan bahan pangan: —
ntuk bahan t. i o L —
a 200 mentah dari hewan disimpan pada suhu < ) ) 9
\J I




Lingkari pada nilai jika

permukaan halus dan mudah dibersihkan

.  persyaratan tidak
b than mentah lain yang merribufﬁhkan pén ineinan |
T misalnya sayuran harus disimpan pada suhu e 2 2 2
yang sesuai
Bahan pangan beku yang tidak lan -
¢ disimpan pada suhu -189C atauy dj o Ak
I i bawahnya 2 2 2
ienyimpanan bahan pangan:
Disi@pm di atas palet atau alas (jarak minimal 15 cm dani
d. Ental) 1 1 1
Jarak penyimpanan dengan dinding minimal 5 cm 1 1 1
|| Jarak penyimpanan dengan langit-langit minimal 60 cm 1 1 1
. Suhu gu da.ng bahan pangan kering dan kaleng dijaga
kurang dari 25°C. 2 2 2
f. | Tidak terdapat bahan baku pangan yang kedaluwarsa 2 2 2
] g. | Tidak terdapat pangan yang busuk 2 ) 2
Chiller/ freezer (jika ada):
. Khusus menyimpan bahan baku (tidak menyatu dengan
pangan matang) 3 3 3
b Chiller/freezer atau termometer untuk monitoring sudah
dikalibrasi 2 2
" c. | Suhu chiller sesuai (s 4 °C) 2 2 5
d. Terdapat rekaman monitoring suhu chiller 1 1
e. | Suhu freezer sesuai (< -18 °C) 2 2 2
f. | Terdapat rekaman monitoring suhu freezer 1 1
Area Penyimpanan Kemasan
Terdapat area khusus penyimpanan kemasan 1
Penyimpanan kemasan:
a. | Disimpan di atas palet (jarak minimal 15 cm dari lantai) 1 1 1
b. | Jarak penyimpanan dengan dinding minimal 5 cm 1 1 1
c. | Jarak penyimpanan dengan langit-langit minimal 60 cm 1 1 1
Kemasan khusus untuk pangan atau food grade 2 2 2
Area Penyimpanan Bahan Kimia Non Pangan
Terdapat area/ruangan khusus (tidak menyatu dengan 9 9 5
penyimpanan pangan siap saji atau bahan baku pangan)
Ruangan penyimpanan memiliki akses terbatas (dikunci atau 5 5
dengan metode lainnya yang sesuai)
Bahan kimia memiliki label yang memuat informasi tentang 9 2 2
identitas dan cara penggunaan
Area Pencucian
Area/tempat pencucian peralatan terpisah dengan area/tempat 1 1 1
|| pencucian pangan
Area pencucian peralatan dan pangan tidak digunakan untuk 1 1 1
|| sanitasi karyawan seperti cuci tangan I
Sarana pencucian peralatan terbuat dari bahan yang kuat, 1 1 1
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Kriteria Penilaian
No
Proses pencucian peralatan dilakuk@ dgngan 3 (tiga) proses
% | yaitu pencucian, pembersihan dan sanitasi bahan pangan,
Penggunaan  disinfektan untul penCUClaI; hatan/standar 2 2 2
5 |takarannya sesuai dengan persyaratan Xese f
| isi an : T
, (gl:rircfcl:tan bahan pangan menggunakan air dengan kualitas air ‘ 5 5 R
© | minum/air yang sudah diolah/dimasak — 1
Tersedia tempat sampah, yang: ; , I 1
a. | Tertutup dan tidak rusak — 1
b. | Tidak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki) | 1 | 1 !
7 | c. | Dilapisi plastic _ & | 1 T 1 1
A Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan samp 1 1 1
" | kering (anorganik) ! |
Tidak ada tumpukan sampah (pengangkutan keluar | 1 1
¢ | minimal 1 x 24 jam) | |
Pengeringan dengan menggunakan lap/kain majun yang bersih | 2 5 5
dan diganti secara rutin
C | Area Persiapan, Pengolahan dan Pengemasan Pangan
| Umum
1 | Dapur jasaboga terpisah dengan dapur keluarga 1 ‘ 1
Khusus golongan B dan C: ‘
Luas lantai dapur yang bebas dari peralatan minimal 2
a. | meter persegi (2m?) untuk setiap penjamah pangan yang 1 1
2 sedang bekerja
Tata letak peralatan sesuai alur pengelolaan pangan (alur
b. | linear: persiapan - pengolahan pangan - pengemasan, dan 1 1
seterusnya)
Dinding ruangan: ’
a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cat mengelupas) 2 2 2
3 | b. | Tidak retak 5 5 >
.. Bagian dinding yang terkena percikan air/minyak dilapisi
bahan kedap air/minyak 2 2
Lantai ruangan: [
a Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau ceceran pangan ‘
yang mengerak) 2 2 ‘ 2
4 b. | Tidak retak atau kuat > > 7 2
.. Tidak ada genangan air (struktur lanta landai ke arah +
pembuangan air) 2 2 ‘ 2
Pertemuan dengan dinding tidak memben .
d. (jika tidak demikian, maka pembersihan h;rluks i?:;éﬂman 1 1
Langit-langit:
5 a. | Tinggi minimal 2,4 meter dari lantai 1 1 1
b. | Bersih 5
c. | Tertutup rapat 2 2 > ‘
2 | 2 | 2 |




Tidak ada jamur

d >
| Permukaan rata (jika tidak rat aka i < 2 2
¢ debu atau bebas vektor d b'a o harus bersih, bebas 2 2 2
" f | Tidak ada kondensasi ai o e Pef'nbawa penya i)
B I yang langsung jatuh ke pangan 3 3 3
Penyx'mpanan bahan yang akan diolah tidak langsung di atas
lantai (harus menggunakan wadah atau alas) 2 2 2
imonel yang bekerja pada area ini:
a. | Sehat 3 3 3
Menggunakan APD berupa:
b, 1. Celemek 5 5 5
2. Masker 3 3 3
3. Hairnet/penutup rambut 3 3 3
T Menggunakan pakaian kerja yang hanya digunakan di
tempat kerja 2 2 2
d. | Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku 3 3 3
. Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir 3 3 3
" | sebelum dan secara berkala saat mengolah pangan
[ Tidak menggunakan perhiasan dan aksesoris lain (cincin, 3 3 3
gelang, bros, dan lain-lain) ketika mengolah pangan
I Pada saat mengolah pangan tidak:
‘1. merokok - 3 3 3
g. | 2. bersin atau batuk di atas pangan langsung¥ 3 3 3
3. meludah 3 3 3
4. mengunyah makanan/permen ﬂ_ii; 3 3 3
5. menggaruk-garuk atau menyentuh anggota badan yang 3 3 3
kotor dan kemudian menyentuh pangan
1 Mengambil pangan matang menggunakan sarung lanéan | )
h. atau alat bantu (contoh sendok, penjapit makanan) 3 3 3
: i “Jika terluka maka luka ditutup dengan perban/sejenisnya -73 3 3
" | dan ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih B
l;eﬁcahayaan )
A Cukup terang 1 1 1
b ) Lami)u tercover di semua area dan cover tidak terbuat dari | 2 2 2
" | bahan kaca/yang mudah pecah -
Sumber peﬁbéﬁayaan alami seperti jendela tidak terbuka 5 5 5
< atau membuka langsung ke area luar
Tersedia tempat sampah, yang: 2 2 2
a. | Tertutup dan tidak rusak penutupnya 1 1 1
b. | Desain tidak berlubang-lubang 1 1 1
c. | Tidak dibuka dengan tangan (bisa dengan pedal kaki) 3 3 3
d. | Dilapisi plastik 1 1 !
¢ Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah 1 1 1
" | kering (anorganik)
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N Kriteria Penilaian
Tidak ada tumpukan sampah (pernbuangan keluar
& inimal 1 x 24 jam) .
0 Tidakrzzia vektor danJ binatang pembawa peny akit atau hewan
! liharaan berkeliaran di area ini :
i’fetode pengendalian vektor dan binatang pembawa a};lenzzl:l:
11 | tidak menggunakan racun tetapi jebakan/perangkap yang
inasi pangan — i
g:::sr;:;:a nonr;))an%gan yang digunakan pada area ntu memiliki ; ,
12 | label identitas dengan volume sesuai penggunaarn harian (bukan 3
kemasan besar) i lalui cerobong yang
13 Pembuangan asap dapur dikeluarkan me . d 2 9
dilengkapi dengan sungkup asap atau penye ?t udara T L
14 Bahan pangan ya.ng akan dlgunakan dibersihkan dan dicuci 5 5 )
dengan air mengalir sebelum dimasak
15 | Melakukan thawing/pelunakan dengan benar 2 2 2
16 | Pangan dimasak sampai matang sempurna 3 3 3
Penyiapan buah dan sayuran segar yang langsung dikonsumsi
17 | dicuci dengan menggunakan air yang memenuhi standar 3 3 3
kualitas air minum/air yang sudah diolah/dimasak
Jika menggunakan es batu yang dicampur dengan pangan
18 | matang, maka es batu harus dibuat dari air yang memenuhi 3 3 3
standar kualitas air minum/air yang sudah diolah/dimasak
Fasilitas Higiene Sanitasi Personil
Tersedia wastafel, yang: 3 3 3
a. | Terdapat petunjuk cuci tangan 2 2 2
b. | Terdapat sabun cuci tangan 3 3 3
1 c. | Tersedia air mengalir 3 3 3
d. Tersedia pengering tangan (bisa hand dryer atau tisu,
tetapi tidak boleh kain serbet) = : )
e. | Bahan kuat 1 1 1
L f. | Desain mudah dibersihkan 1 1 1
Tersedia toilet untuk karyawan yang mudah diakses (lokasi bisa —
berada di luar area pengolahan) dan tidak boleh membuka 3 3 3
langsung ke ruangan/area pengolahan pangan
' Desain:
f 1. Kuat
| # 2. Permukaan halus ! ! !
[ 2 3. Mudah dibersihkan : : L
. b. | Jumlah cukup . 1 -
' Tersedia: e 1 1 :
1. Air mengalir
c. | 2. Sabun cuci tangan 3 3 _,ds.,a
3. Tempah sampah 3 3 3 }
4. Tisu/pengering 1 1 1
2 2 2




1 \

IR

 Lingkari pada nilai jika
No Kriteria Penihlan vt ~ persyaratan ﬁdek P
| o i TR il O terpenih i THINE
1 5. Ventilasi yang baik dan tidak’ | GolA | GolB |
ruang pengolahan membuka langsung ke 3 3 3
B 6. Dilengkapi petunjuk cuci tangan setelah dari toilet 2
i Dllengk'apl wastafel dan fasilitasnya (sabun dan ai 2 2
0 {nengallr) untuk cuci tangan alr 2 9 9
h G o -
. Khusus Golongan B dan C: toilet terpisah antara laki-laki
dan perempuan 1 ]
| peralatan

Peralatan untuk pengolahan pangan:

E:J Bahan kuat 5 3 5
l; Tidak terbuat dari kayu (contoh: talenan, alat pengaduk) 3 3 3
c. | Tidak berkarat
I 3 3 3
| i‘ Tara pangan (food grade) 3 3 3
e Bersih sebelum digunakan 3 3 3
J; Setelah digunakan kondisi bersih dan kering 2 2 2
= Berbeda untuk pangan matang dan pangan mentah 3 3 3
h Peralatan masak/makan sekali pakai tidak dipakai ulang
| dan food grade 3 3 3
Tﬁ’rzrsedia termometer yang berfungsi dan akurat 2 2
| peralatan personal (misalnya handphone), peralatan kantor, dan
3 | lain-lain yang tidak diperlukan tidak diletakkan di area 2 2 2
pengolahan pangan
dfaﬁATﬁerfgéanFa]ataﬁ seperitihlap_/; kain majun selalu dalam
4 | kondisi bersih dan diganti secara rutin untuk menghindari 2 2 2
kontaminasi silang
5 | Peralatan pembersih tidak menyebabkan kontaminasi silang 2 5 2
(tidak boleh menggunakan sapu ijuk atau kemoceng)
I Penyimpanan Pangan Matang
B 1 Penyimpanan pangan matang tidak dicampur dengan bahan 3 3 3
pangan mentah
2 Wadah peﬁyigpaﬁénjo;ngéh matang terpisah untuk setiap jenis 2 9 9
pangan
3 Menyimp;n pﬁﬁggl ;iaitanglugtuk bank sample yang disimpan 9 5 9
di kulkas dalam jangka waktu 2 x 24 jam.
Chiller/ freezer (jika ada):
a Khusus menyimpan pangan matang dengan kondisi 3 3 3
" | terkemas
b Suhu chiller/ freezer atau termometer untuk monitoring 5 5 5
4 " | sudah dikalibrasi
c. | Suhu chiller sesuai (< 4°C) 2 2
d. | Terdapat dokumen monitoring chiller (Golongan B dan C) 2 | 2
e. | Suhu freezer sesuai (< -18°C) I 2 L__Q,a
f. | Terdapat dokumen monitoring freezer (Golongan B dan C) | NAT 2 ’24

Pengemasan Pangan Matang
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Lingkari pada nilaj j
| persyaratan tid;
‘ No Kriteria Penilaian terpenuhi 3
Gol A GolB |
| Pengemasan dilakukan secara higiene (personil cuci tangan dan 3 3
| menggunakan sarung tangan dengan kondisi baik) ——am | L
I Pangan matang harus dikemas dalam wadah tertutup dan 3 3
| | pangan (food grade) o I TR -
| Kotak/ kemasan untuk pangan vang matang ]
| Diberikan tanda batas walktu (explred date) tanggal dan 5 5
3 |3 | waktu makanan boleh dlkonsumSI - | N
kb. chantumkan nomor sertlﬁkat laik hlglene sanitasi 1 1
[ Pengangkutnn Pangan Matang ]
| Selama pengangkutan, pangan harus dilindungi dari debu dan 3 3
: ! ' jenis kontaminasi lainnya R
i Pangan matang diangkut pada suhu yang sesuai menggunakan 3 s
2 tempat yang dapat menjaga suhu panas dan atau dingin
I Khusus jasa boga golongan B dan C: Tersedia kendaraan
_ khusus pengangkut pangan matang, dengan kriteria:
3 a | Bersih 2
| b. | Bebas vektor dan binatang pembawa penyakit 2
o Terdapat pembersihan secara berkala 2

[ D. | Dokumentasi dan Rekaman (di akses di ruangan adminitrasi)

Rekaman Khusus Golongan B dan C (catatan: ruang pengolahan
| dan adminitrasi pada jasa boga golongan C harus terpisah), 1

{ dengan Kkriteria:
| a. | Tersedia dokumentasi /jadwal pemeliharaan bangunan

b. | Tersedia dokumentasi /jadwal pembersihan dan sanitasi 2

Tersedia dokumentasi/jadwal pemeliharaan peralatan
seperti pengecekan suhu alat pendingin (kalibrasi)

Tersedia dokumentasi/jadwal pemeliharaan sistem

\
|
‘lc. L. 2
|
|
|
|

| 4 penanganan limbah !
.. Tersedia dokumentasi /jadwal pengendalian vektor dan 5
‘ binatang pembawa penyakit
[ f. | Tersedia dokumentasi penerimaan bahan pangan 1
Tersedia hasil analisa pengujian air yang sesuai dengan
2 | persyaratan air minum dan memiliki hasil yang sesuai 3 3
|| persyaratan
Tersedia dokumentasi pengawasan internal secara berkala
3 | (menggunakan buku rapor/formulir self assessment IKL) 2 2
] Rekaman Personel
I | Pengelola/pemilik memiliki sertifikat pelatihan  keamanan
| pangan siap saji 2 2
‘Y Golongan A:
‘w 2 | Penjamah pangan sudah memiliki sertifikat pelatihan keamanan 3
; pangan siap saji atau sertifikat kompetensi (minimal 20%)
Golongan B:
3 | Penjamah pangan sudah memiliki sertifikat pelatihan keamanar; 3
pangan siap saji atau sertifikat kompetensi (minimal 50%)




| 7

No
L,T Golongan C:
Per;jlamah Iln{anga_n dilakukan pemeriksaan kesehatan di
a. | awal masu kerja dibuktikan dengan surat keterangan
sehat dari fasyankes
4 Penjamah pangan sudah memiliki sertifikat pelatihan
b. | keamanan pangan siap saji atau sertifikat kompetensi
(100%)
N Tersedia jadwal/program pelatihan untuk penjamah
pangan
T Melakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala minimal 1
(satu) kali setahun
E | Keselamatan, Kesehatan Kerja, dan lainnya
Tersedia alat pemadam api ringan (APAR) gas yang mudah
1 | dijangkau untuk situasi darurat disertai dengan petunjuk
penggunaan yang jelas
5 Tersedia personil yang bertanggung jawab dan dapat
menggunakan APAR
3 | APAR tidak kadaluwarsa
4 Tersedia perlengkapan P3K dan obat-obatan yang tidak
kadaluwarsa
5 Tersedia petunjuk jalur evakuasi yang jelas pada setiap ruangan
ke arah titik kumpul
6 Terdapat pos satpam di pintu masuk TPP dan dilakukan
pengecekan terhadap karyawan dan visitor B
7 | Menerapkan kawasan tanpa rokok (KTR)
Total Ketidaksesuaian
F I Catatan Lain N -

Rumus Skor Total Inspeksi:

Golongan A = 100 — ((Total ketidaksesuaian / 355) *100)

Golongan B = 100 - ((Total ketidaksesuaian / 410) *100)

Golo

ngan C = 100 - ((Total ketidaksesuaian / 414) *100)
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eessssavesesseseess eescesssssscscccs
¢ ¢ cese

tessessessessesssnesess .o

tessssssvacssssrsrseseccs .o

Skor Inspeksi:

Sesuai
Persyaratan Mendapatkan Sertifikat Laik Higiene (beri tanda centang j;
sesuai) Jika
Hasil analisis pangan di laboratorium yang sudah terakreditasi KAN
atau laboratorium yang ditetapkan Pemerintah Daerah. (catatan:
] jika hasil analisis dikeluarkan oleh laboratorium yang tidak sesuai
ketentuan maka, hasil dianggap tidak sesuai dengan persyaratan)
Hasil E. coli untuk sampel air minum memenuhi persyaratan ]
Wpel makanan memenuhi persyaratan
-
"Kesimpulan: R
\
|
|
|
\
|
|
—

T :
,ﬁ anda Tangan Petugas Pemeriksa Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP




LAMPIRAN 6

FORMULIR INSPEKSI KE
SEHATAN LINGKUNGAN
RESTORAN (KBLI 56101)

Nama Restoran

Alamat

Nama Pengelola/Pemilik/
Penanggung Jawab TPP ... ... . ...

Jumlah Penjamah Pangan
Nomor Induk Berusaha/NIB :

Nama Pemeriksa .
Tanggal Penilaian 5, o SR 5% Bimina s 5o+ B 65 02 00 1m0 8 sl
Lokasi bebas banjir 3 3
Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu/kotoran 1 1
Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit 1 1
Area ruang makan konsumen bersih 1 1
Sarana di tempat makan: -
a. Meja makan bersih 2 2
b. | Kursi/alas duduk bersih 1 1
C. Peralatan makan bersih dan tertutup 3 3
d. | Tempat bumbu tertutup dan bersih 2 2
Luas ruangan sesuai dengan rasio kapasitas tempat duduk 1 1
Dinding ruang makan bersih (jika tidak ada dinding, dapat diabaikan) 1 1
Memiliki tempat sampah: 1 1
a. | Tertutup dan tidak rusak 1 1
b. | Tidak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki) 1 1
c. | Dilapisi plastic i 1 -
d Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah kering 1 1
(anorganik) _
. | Tidak ada tumpukan sampah (pengangkutan minimal 1 x 24 1 1
Jam) lasi alami 1 1
Ventilasi udara baik (bisa menggunakan ventilasi alami atau buatan) | 1 |
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1

7

—

Kriteria Penilaian
(")
n atau ada

: gar maka
Toilet tidak berhubungan langsung dengan area

Lingkari pada njla;
jika persyaratan
terpenuhi

Restoran

upaya penyekatan jamban/toilet

Restoran™
Hote]

a. | Toilet dilengkapi dengan sabun
b. | Tersedia air mengalir

c. | Dilengkapi tempat sampah
umen:

Memiliki wastafel untuk cuci tangan kons

Dilengkapi sabun cuci tangan

Dilengkapi air mengalir

Mudah dibersihkan

HIEINININ =N D

Dilengkapi tisu/pengering tangan
Ada petunjuk atau pedoman cara cuci tangan (poster atau

a
b.

c.

d

e

—

tulisan)

Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan
peliharaan berkeliaran di area ini

N

10

Personel yang melayani pembayaran tidak menyentuh pangan seca1.-a
langsung setelah menyentuh uang/kartu pembayaran/mesin

pembayaran

- 0 == oo = o] o

Inspeksi Area Fasilitas Karyawan dan Penerimaan Bahan Baku

Fasilitas Karyawan

Terdapat loker, dengan:

a. | Terpisah antara laki-laki dan perempuan

b. | Terdapat aturan tertulis penggunaan loker

N =] =] =

c. | Loker tidak digunakan sebagai tempat penyimpanan makanan

Loker tidak digunakan sebagai tempat penyimpanan peralatan

d. pengolahan pangan

N | N = = =

\S]

Terdapat tempat istirahat untuk karyawan/penjamah pangan

Area Penerimaan Bahan Baku

Area penerimaan bersih

Kendaraan untuk mengangkut bahan pangan bersih, tidak digunakan
untuk selain bahan pangan

3

——

Transit time cukup untuk memastikan bahan baku yang memerlukan
pengendalian suhu (suhu chiller dan freezen tidak rusak

EN

Suhu kendaraan yang mengangkut pangan segar (jika kondisi suhu
dikendalikan sesuai suhu chiller atau freezer) harus sesuai

)}

Bahan pangan pada saat diterima berada pada wadah dan suhu yang
sesuai dengan jenis pangan

Bahan baku pangan dalam kemasan:

a. | Memiliki label

b. | Terdaftar atau ada izin edar

c. | Tidak kadaluwarsa

Kemasan tidak rusak (menggelembung,

boc
berkarat) Or, penyok atau

N ININ|N




-

l No Kriteria Penilaian

I

1

—

%%nrpangan yang tidak dikemas/berlabel Berasal d

T Jika bahan pangan tidak langsung digunakan mak

-
Lingkari pada nilai

jelas/dipercaya ari sumber yang

diberikan label tanggal penerimaan a bahan pangan
| Tidak menggunakan makanan sisa seb agai bahan
diolah menjadi makanan baru

' Jika terdapat menu yang menggunakan bahan baky es batu, mak
batu kualitas air minum dan disimpan dalam tempat khusu’s aes

Air untuk pengolahan pangan memenuhi standar kualitas air
minum/air yang sudah diolah/dimasak

pangan untuk

ika persyaratan tidak
terpenuhi
Restoran Restoran
Hotel

2 2

1 1

2 2

2 2

2 2

Restoran hotel harus memiliki pintu masuk bahan baku dan pintu

! 12 keluar pangan matang terpisah 1
Inspeksi Area Dapur
E Area Penyimpanan
| Dinding ruang penyimpanan:
| ] a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cat mengelupas) 2 2
b. | Tidak retak > :
| Lantai ruang penyimpanan:
j Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau ceceran pangan yang
| & mengerak) 2 2
9 b. | Tidak retak atau kuat 2 2
. Tidak ada ge.nangan air (struktur lantai landai ke arah 5 5
pembuangan air)
d Pertemuan dengan dinding tidak membentuk sudut mati (jika 1 1 J
tidak demikian, maka pembersihan harus efektif)
Langit-langit: l
a. | Tinggi minimal 2,4 meter dari lantai 1 1 J
b. | Bersih 1 1
3 c. | Tertutup rapat 1 1
d. | Tidak ada jamur 2 2
e Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, bebas debu ) ]
" | atau bebas vektor dan binatang pembawa penyakit)
f. | Tidak ada kondensasi air yang jatuh langsung ke bahan pangan 2 2
4 | Menggunakan kartu stok (FIFO/FEFO) 1 1
Personel yang bekerja pada area ini:
5 a. | Sehat 2 2
b. | Menggunakan APD (masker) dengan benar 1 1
|| ¢ | Menggunakan pakaian kerja . . 1 1
¢ | Pencahayaan cukup dan lampu tercover (cover terbuat dari material 1 1
| yang tidak mudah pecah) ———1’———1——
Tersedia tempat sampah, yang: e T
L ii Tertutup dan tidak rusak [I__—I—J
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Lingkari pada njjy;

Jjika persyaratan tidal
terper S
Kriteria Penilaian ~'P°II§I:_(,{;.V ‘
Restoran Storan
T— Hote]
+ 1
Tidak dibuka dengan tangait 1 T —
' . | Dilapisi plastic o o —t
i ] Dipi'siéhkan'a;lt:\ra sampah basah (organik) dan sampah kering 1 1
: d. (anorganik) - 1 \ll
| | f. | Pembuangan minimal 1 X 24jam : _I\l
! ' Memiliki ventilasi udara, dengan: 1
5 3 a. | Bahan kuat dan ta}lgrj lama _ —— 1
' b Jika menggunakan exhaust atau air conditioner maka kondisl ] i
" | terawat, berfungsi dan bersih
8 4 > . ;
o | Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan 3 \3ﬁ
| peliharaan berkeliaran di area ini - R
"Metode pengendalian vektor dan binatang pembawa penyakit, tidak
10 | menggunakan racun, tetapi jebakan/perangkap yang tidak 3 3
i mengkontaminasi pangan
Bahan kimia non pangan yang digunakan pada area ini memiliki label 1
11  identitas dengan volume sesuai penggunaan harian (bukan kemasan 2 2
besar)
[ Area Penyimpanan Bahan Pangan
Ruang penyimpanan atau alat penyimpanan bahan pangan:
a. | Bahan mentah dari hewan disimpan pada suhu < 4°C 2 2
b Bahan mentah lain yang membutuhkan pendinginan, misalnya 5 9
| " | sayuran harus disimpan pada suhu yang sesuai
‘ c Bahan pangan beku yang tidak langsung digunakan disimpan 5 9
| .| pada suhu <18°C atau dibawahnya
1 Semua bahan pangan disimpan pada rak-rak (pallef) dengan ]
‘ d. | jarak minimal 15 cm dari lantai, 5 cm dari dinding dan 60 cm 1 1
; dari langit-langit
i . Suhu gudang bahan pangan kering dan kaleng dijaga kurang
‘ " | dari 25°C. 2 2
Tidak terdapat bahan baku pangan yang kadaluwarsa
| (FIFO/FEFO tidak berjalan) 2 2
L g. ‘T Tidak terdapat pangan yang busuk 2 2
Chiller/ freezer (jika ada):
\ 5 Khusus menyimpan bahan baku (tidak menyatu dengan pangan
} | matang) 3 3
| r 1 .
Chiller/ freezer atau termometer untuk monitor] |
l 2 | ® | dikalibrasi fing  sudah 2 2
‘ 7 Suhu chiller sesuai (< 4°C) & terdapat dokumen monitoringnya
“ | yang dilakukan setiap hari 2 2
d. Suh1‘1 freezer sesuai (s -18°C) & ter dapat dokumen
Lf monitoringnya yang dilakukan setiap hari 2 2
L Area Penyimpanan Kemasan —]
| 1 | Terdapat area khusus R¢nyim£>anan kemasan 1 1
! 2 | Penyimpanan kemasan: o —_— | —
S - ) e —




Lingkari pada nilai
No R ika pe tan tidak
Kriteria Penilaian " $ka p i
i Restoran | ReStoran
a. Kemasan pro<.iuk akhir disimpan dalam kondisi terkem;s rapat Hotel
| untuk menghindari kontaminasi P 2 2
i /_gdak @enempel dinding (minimal jarak 5 cm dari dinding) 1 1
c. qual_( diletakkan langsung di atas lantai / menggunakan pallet
(minimal 15 cm dari lantai) 1 1
4. | Tidak menempel langit-langit (minimal 60 cm dari langit-langit 1 1
i Kemasan untuk pangan harus food grade 2 2
Area Penyimpanan Bahan Kimia Non Pangan
1 Terdapat area/ruangan khusus penyimpanan bahan kimia non
pangan 2 2
2 Ruangan penyimpanan memiliki akses terbatas (dikunci atau dengan
metode lainnya yang sesuai) 2 2
3 Bahan kimia memiliki label yang memuat informasi tentang identitas
dan cara penggunaan 2 2
B | Area Pencucian
1 Area/ te'mpat pencucian peralatan terpisah dengan area/tempat 1 1
pencucian pangan
5 Area pencucian peralatan dan pangan tidak digunakan untuk sanitasi 1 1
karyawan seperti cuci tangan
3 Sarana pencucian peralatan terbuat dari bahan yang kuat, permukaan 1 1
halus dan mudah dibersihkan
B 4 ' Proses penbﬁciaﬁiberialgta; dilakukan c{er{g—an 3 (tiga) proses yaitu 1 1
‘pencucian, pembersihan dan sanitasi
. 54 Pengéunaan disinfektan untuk pencucian bahan pange;n, tz;ka;annya 2 A2
sesuai dengan persyaratan kesehatan/standar desinfektan
I ;’ | Pencucian bahan pangan menggunakan air dengan kualitas air | ;fﬁ R ;77 N
minum/air yang sudah diolah/dimasak
| 7 | Saluran air limbah terdapat grease trap/penangkap lemak I 1
- Tersedia t&npat sampah, yang: | 1 Y
"a. | Tertutup dan tidak rusak R 1
b. | Tidak dibuka d;nrganrtangan (dibuka dengan pedal kaki) 1 1
8 e ﬂj)riilapis_i piastic ; 1 T 1
d Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah kering 1 1
" | (anorganik)
I R ﬁTic—iIad;?umpukan sampah (pengangkutan keluar minimal 1 x | 1 1
" | 24 jam)
Pengeringan dengan?nené@makan lap/kain majun yar{é bersih dan 2 2
diganti secara rutin
C | Area Persiapan, Pengolahan dan Pengemasan Pangan
Umum
Dinding ruangan:
1 a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cat mengelupas) 2 2
b. | Tidak retak 2 2
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e Lingkari pada nila;
I ——
jika persyaratan tidak
terpenuhi
Kriteria Penilaian e Restore =
No Restoran Tan
Hote]
; i /minyak dilapisi bahan
Bagian dinding yang terkena percikan air/miny P 2 2
¢ &edap air/minyak T
i Lantai ruangan: an | ]
Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau ceceran pangan yang 2 2
a.
mengerak) 2 2
b. | Tidak retak atau kuat _ - ah
2 Tidak ada genangan air (struktur lantai landai ke ar 2 2
c. .
pembuangan air) : ik
Pertemuan dengan dinding tidak membentuk ,SudUt mati {jika 1 1
d. tidak demikian, maka pembersihan harus efektif)
Langit-langit: S — 1 \1—4
a. | Tinggi minimal 2,4 meter dari lantai 5
2
b. | Bersih S
3 0 ;f‘b;l‘;tutup rapat - I 2 ﬁ
d. | Tidak ada jgmur I _ | 2 - _{\
Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, bebas debu 5 2
| atau bebas vektor dan binatang pembawa penyakit) | 7 |
f. | Tidak ada kondensasi air yang lailgling jatuh Ke pangan | 3 ] HS |
| Personel yéng bekerja pada area ini:
| a Sehat B S 3777 . 3 ]
Menggunakan APD: B i I R R
& 1. Celemek 1 2 2
" | 2. Masker 3 3
3. Hairnet/penutup rambut 3 3
N et 1 S NS
c Menggunakan pakaian kerja yang hanya digunakan di tempat 2 2
| kerja \'
i d. Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku 3 3
R Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir sebelum | 3 ' 37
" | dan secara berkala saat mengolah pangan
4 [ Tidak menggunakan perhiasan dan aksesoris lain (cincin, | I |
' | gelang, bros, dan lain-lain) ketika mengolah pangan ‘ 2 3
Pada saat mengolah pangan: T
[ ' 1. Tidak merokok 3 3
‘ } 2. Tidak bersin atau béiltl.lk di atas pangan langsung 3 | 3 |
| g | 3. Tidak meludah T
‘ 4. Tidak mengunyah makanan/permen ' 0 N 3 1
S. Menggargk-garuk atau menyentuhiarilég%otra 7b73d\ahr)’73;1g—k¢7)tor —
dan kemudian menyentuh pangan langsung 3 3
h Mengambil pangan matang menggunakan sarung tangan atau —
‘ " | alat bantu (contoh sendok, penjapit makanan) 3 3 ;
i J¥ka terluka maka luka (.1itutup dengan perban /sejenisnya dan _
) ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih 3 3
S | Pencahayaan —




Lingkari pada nilai

No : Kriteria Penilaian e pet:?;:::;in Hask
: ’ Restoran Rel::::lan
F Cukup terang 1 ]
b. Lampu tercover di semua area dan cover tidak terbuat dari
— bahan kaca/yang mudah pecah 2 2
Tersedia tempat sampah, yang: 2 2
- a Tertutup dan tidak rusak 1 1
b. | Desain tidak berlubang-lubang 1 1
6 | Tidak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki) 3 3
d. | Dilapisi plastic 1 1
. Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah kering
(anorganik) 1 1
f. | Tidak ada tumpukan sampah (pembuangan minimal 1 x 24 jam) 2 2
7 Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan 3 3
peliharaan berkeliaran di area ini
Metode pengendalian vektor dan binatang pembawa penyakit tidak ]
8 | menggunakan racun tetapi jebakan/perangkap yang tidak 3 3
mengkontaminasi pangan
Bahan kimia non pangan yang digunakan pada area ini memiliki label
9 | identitas dengan volume sesuai penggunaan harian (bukan kemasan 3 3
besar)
10 Pembuangan asap dapur dikeluarkan melalui cerobong yang 9 2
dilengkapi dengan sungkup asap atau penyedot udara
Bahan pangan yang akan digunakan dibersihkan dan dicuci dengan
11 . . . 2 2
air mengalir sebelum dimasak
12 | Melakukan thawing/pelunakan pangan dengan benar 2 2
13 | Pangan dimasak sampai matang sempurna 3 3
14 Penyiapan buah dan sayuran se'gariyang 1aﬁg§ﬁn?dikonsumsi dicuci 3 3
dengan menggunakan air standar kualitas air minum
Fasilitas Higiene Sanitasi Personel
Memiliki wastafel yang mudah diakses dengan: 3 3
a. | Petunjuk cuci tangan o - 2 2
1 b. | Sabun cuci tangan S 3 3
c. | Tersedia air mengalir 3 3
d. | Pengering tangan (bisa hand dTyaiau tisu dan bukan serbet) 2 2
Tersedia toilet (jika rumah makan merupakan satu kesatuan dengan
manajemen gedung maka tetap akses ke jamban/toilet mudah untuk 3 3
dijangkau)
j Jumlah cukup 1 1
2 b Toilet tidak membuka langsung ke ruang pengolahan/ventilasi 3 3
* | toilet tidak membuka langsung ke area pengolahan
Dilengkapi dengan wastafel dan fasilitasnya (sabun, air mengalir 3 3
¢ | dan pengering) atau sejenisnya
d. | Dilengkapi petunjuk cuci tangan setelah dari toilet 2 2
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R
Lingkari pada nilaj
jika persyaratan tidak
terpenuhi
e Kriteria Penilaian tpemubice
QR Restoran e
o | Hotel |
DR - " tau tissue dan
Dilengkapi pengering tangan (bisa hand dryer ata 2 9
¢ | pukan serbet) 1 1
f | Toilet terpisah antara laki-laki dan perempuan — ]
Peralatan
Peralatan untuk pengolahan pangan: 3 5
a. | Bahan kuat 3
b | Tidak terbuat dari kayu (contoh: talenan, alat pengaduk) > 3
c. | Tidak berkarat - 3
1 d. | Tara pangan (food grade) 3
e. | Bersih sebelum digunakan 3 3
f. | Setelah digunakan kondisi bersih dan kering 2 2
g. | Berbeda untuk pangan matang dan pangan mentah 3 3
h Peralatan masak/makan sekali pakai tidak dipakai ulang dan 3 5
" | food grade
2 | Tersedia termometer yang berfungsi dan akurat 2 2
3 Peralatan personal, peralatan kantor, dan lain-lain yang tidak 5 )
diperlukan tidak diletakkan di area pengolahan pangan
4 Wadah/pengangkut peralatan makan/minum Kkotor terbuat dari 5 )
bahan yang kuat dan mudah dibersihkan
s Alat pengering peralatan seperti lap/kain majun selalu dalam kondisi 5
[ bersih dan diganti secara rutin untuk menghindari kontaminasi silang €
6 Peralatan pembersih tidak menyebabkan kontaminasi silang (tidak 5 ]
boleh menggunakan sapu ijuk atau kemoceng) e
Penyimpanan Pangan Matang
1 Penyimpanan pangan matang tidak dicampur dengan bahan pangan
mentah 3 3
, | Wadah penyimpanan pangan matang terpisah untuk setiap jenis ) 5
pangan
Chiller/ freezer (jika ada):
a. | Khusus menyimpan pangan matang dengan kondisi terkemas 3 3
b. cslilil(l;;bchilfer/ freezer atau termometer untuk monitoring sudah 5 9
rasi
3
e | Suhu chiller sesuai (s 4°C) : 3
f | d. | Terdapat dokumen monitoring chiller yang dilakukan setiap hari 2 2
f Le. Suhu freezer sesuai (s -18°C) 5 5
f. | Terdapat dokumen monitoring freezeryang dilakukan setiap hari 2 7 |
Pengemasan Pangan Matang
1 Pengemasan dilakukan secara higiene (personel cuci tangan dan
menggunakan sarung tangan dengan kondisi baik) 3 3
Pengemasan pangan matang h
2 g harus dalam wadah
pangan (food grade) tertutup dan tara 3 3
3 | Pangan matang yang disajikan di dalam kotak/kemasan:




5 Lingkari pada nilai
o Kriteria Penilaian jika persyaratan tidak
‘ terpenuhi

| Terdapat keterangan tanda batas waktu ( pired d i Hotel

i expired dated) t

l 1 g‘gr}dwiaktli Ekir}?m\bole‘hdlkonsumsi 9 tanggal 2 2

erdapat keter P ——

% P angan nomor sertifikat laik higiene sanitasi i
Pengangkutan Pangan Matang 1
Selama pengangkutan, 0 -
kontaminasiglaii nya (te::::sgai hargs dllmdu-ngx dari debu dan jenis

— uX penjualan online) atau dikemas rapat 3 3
Alat pengangkut pangan matang:
Bebas dari debu
o ‘ 2 2
ngas dari bebas vektor dan binatang pembawa penyakit 3 3
Bebas dari bahan kimia non pangan 3 3
. | Dilakukan sanitasi secara rutin 3 3

h- Pangan matang diangl.cut pada suhu yang sesuai menggunakan
tempat yang dapat menjaga suhu panas dan atau dingin 3 3

" | Penyajian Pangan Matang

| SIS
) Pangan matang yang mudah rusak harus sudah dikonsumsi 4 jam
setelah matang 3 3
2 | Pangan matang panas dijaga pada suhu > 60°C 3 3
3 | Pangan matang dingin dijaga pada suhu < 5°C 3 3
Pangan segar yang langsung dikonsumsi seperti buah potong dan
4 | salad disimpan dalam suhu yang aman yaitu di bawah 5°C (lemari 3 3
pendingin) atau di wadah bersuhu dingin/(coolbox)
Jika menggunakan es batu yang dicampur dengan pangan matang,
5 | maka es batu harus dibuat dari air yang memenubhi standar kualitas 3 3
air minum/air yang sudah diolah/dimasak
6 Pangan matang sisa yang sudah melampaui batas waktu konsumsi 3 3
dan suhu penyimpanan tidak boleh dikonsumsi
7 Air untuk minum sesuai dengan standar kualitas air minum/air yang 3 3
sudah diolah/dimasak
8 | Tempat yang digunakan untuk menyajikan pangan:
a Piring bersih dan tara panéan /food grade 3 3
b. | Gelas bersih dan tara pangan/food grade 3 3
R (—
c. Sendok bersih dan tara pangan/food grade 3 3
d. | Sedotan bersih dan tara pangan/food grade 3 3
D. | Dokumentasi dan Rekaman (diakses di ruangan adminitrasi)
Khusus Restoran Hotel:
2 | Tersedia dokumentasi /jadwal pemeliharaan bangunan NA 1
b. | Tersedia dokumentasi /jadwal pembersihan dan sanitasi - NA 2
1 c Tersedia dokumentasi/jadwal pemelihar aan peralatan seperti NA 2
" | pengecekan suhu alat pendingin (kalibrasi)
d Tersedia dokumentasi/jadwal pemeliharaan sistem penanganan NA 1
" | limbah —
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R
Lingkari pada nila;
jika persyaratan tidak
terpenuhi
1 Kriteria Penilaian |
< Restoran | Restoran
‘ V Hote]
i inatan
Tersedia dokumentasi /jadwal pengendalian vektor dan binatang NA )
e. X
pembawa penyakit - l
f | Tersedia dokumentasi penerimaan bahan prangan —
5 Tersedia hasil analisis pengujian air yang sesual dengan persy 3 3
air minum ’ al
Tersedia dokumentasi pengawasan internal secara berkala 5 )
3 | (menggunakan buku rapor) 1 :

iene sanitasi bagi penjamah pangan

Tersedia pesan-pesan tentang hig

Rekaman Personel : . ]
Sehat dan bebas dari penyakit menular (contohnya diare, demam
1 | tifoid/tifus, hepatitis A dan lain-lain dibuktikan dengan surat

[ keterangan sehat .
( Penjamah pangan sudah memiliki sertifikat pelatihan keamanan 3 :
l
\
|
|

| pangan siap saji atau sertifikat kompetensi (minimal 50%)
‘i Untuk Restoran Hotel:

| Penjamah pangan dilakukan pemeriksaan kesehatan di awal e
3 | a. | masuk kerja dibuktikan dengan surat keterangan sehat dari | 2
i fasyankes
b. | Tersedia jadwal/program pelatihan untuk penjamah pangan 2
4 Melakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala minimal 1 (satu) 5 5
1 kali setahun
E | Keselamatan dan Kesehatan Kerja
1 Tersedia alat pemadam api ringan (APAR) gas yang mudah dijangkau 1 1
untuk situasi darurat disertai dengan petunjuk penggunaan yang jelas
5 Tersedia personil yang bertanggung jawab dan dapat menggunakan 1 1
APAR
3 | APAR tidak kadaluwarsa 1 1
4 | Tersedia perlengkapan P3K dan obat-obatan yang tidak kadaluwarsa 1 1
5 Tersedia petunjuk jalur evakuasi yang jelas pada setiap ruangan ke
arah titik kumpul 1 .
6 | Menerapkan kawasan tanpa rokok (KTR) 1 1
[
Total Ketidaksesuaian
| F [ Catatan Lain




Rumus Skor Total Inspeksi:

Restoran = 100 - ((Total ketidaksesuaian / 432) *100

@Lran  pada Hotel = 100 - ((Total ketidaksesuaian 445) *100 o

skor Inspeksi: ..........c...........lL .

..........
.....................................................

Persyaratan Mendapatkan Sertifikat Laik Higiene Sanitasi

| —

Sesuai (beri tanda
centang jika sesuai)

Hasil analisis pangan di laboratorium yang sudah terakreditasi KAN atau
Jaboratorium yang ditetapkan Pemerintah Daerah., (catatan: jika hasil
analisis dikeluarkan oleh laboratorium yang tidak sesuai ketentuan
1 maka, hasil dianggap tidak sesuai dengan persyaratan)

a. | Hasil E. coli untuk sampel air minum memenuhi persyaratan
‘L,‘ b. | Hasil E. coli untuk sampel makanan memenuhi persyaratan

Kesimpulan:

Tanda Tangan Pet@é?emeriksa " Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP
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LAMPIRAN 7

UNGAN

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAI; :;l)vggRTENTU
TEMPAT PENGELOLAAN PANGAN ( ;
(KBLI 10391 dan 10392)

Nama TPP Tertentu

Alamat

Nama Pengelola/Pemilik/

Penanggung Jawab TPP
Jumlah Penjamah

Pangan
Nomor Induk Berusaha/NIB: .......c.ooeiwarsmsmsmssssssssissss s

Nama Pemeriksa

Produk yang difual 1 .ecoeeeein
Tanggal Penilaian DT U PSP PP PP PP PP PR PP PRI PP
Lingkari pada
‘No Kriteria Penilaian ”"yn::.‘:tii:‘ﬂm
terpenuhi
Inspeksi Area Luar TPP
A | Lokasi Sekitar TPP 5 |
1| Lokasi bebas banjir o 3
2 Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu/kotoran | 1
3 Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit T 1 ]
4 A_Bé;gﬁ;an memiliki pagar pembatas 1 |
5 Areaipeilrkir kendaraan jauh dari pintu masuk bangunan pengolahan ! 1 |
6 Halaman bér;g'unan bebas vektor dan binatang pembawa penyakit atau T hﬁliiﬁ
binatang peliharaan
I 7 Jika halaman memiliki tanaman, tanaman tidak menempel 1 ]
bangunan/dinding produksi ‘ !
Tempat sampah: 7 — ]
8 a. | Tertutup rapat o B - l 1
b. | Tidak ada bau yang menyengat ] T
c. | Tidak ada tumpukan sampah (perﬁﬁaaﬁg;n minimal 1 x 24 ja) 1 ]
Drainase di area luar: I ‘
9 a. | Bersih 1 )l
b. | Tidak ada luapan air/sumbatan 1 |
B | Bangunan dan Fasilitasnya —]




Lingkari pada
‘ Kriteria Penilaian nilai ji:ad
" | Dinding bagia i B ra A
1 | areab agnguia: luar tidak ada retakan yang membuka ke bagian dalam | terp':nuhi
r ~ | Plafon bangunan luar: |
Tidak ada lubang ke |
2 a. | akses bebas vektfr l:;nalt-)eiza?:lnagriel:nagizan (tempat sarang atau
pengolahan) penyakit masuk ke area 1
'b. | Tidak ada sawang/bebas kotoran ] —]
Pintu masuk TPP: S
| _ a. | Bahan kuat dan tahan lama -
l. Desain halus/rata ]
¢. | Dapat menutup rapat ]
3 | d. | Membukakearahluar T
Selalu tertutup untuk menghindari akses vektor dan binatang T
e. | pembawa penyakit (atau memiliki penghalang vektor dan binatang 1
| pembawa penyakit seperti plastik curtain)
f. Pintu masuk bahan baku dan prodﬁk ;rlga;ng gigl;arltit;r‘pis;\h 1
i Merfn%x Xgnti!z{si udara (jendela/exhaust/AC/Eﬁh;réj dengaﬁl: ' 1
a. | Bahan kuat dan tahan lama o R
4 b. Jika terbuka, memiliki kasa anti sérangg;iargmmﬂ dile})as d—an—#iii1 ]
dibersihkan |
. Jika menggunakan exhaust atau air conditioner maka kondisi | | |
terawat, berfungsi dan bersih |
5 | Tersedia wastafel sebelum masuk ruang atau bangunan pengolahan T 1
Wastafel: 7 1 R 7 7 7 o 1
a. | Terdapat petunjuk cuci tangan | |
b. | Terdapat sabun cuci tangan 2
6 c. | Tersedia air mengalir : 2 |
d Tersedia pengering tangan (bisa hand dryer atau tisu, tetapi tidak | y
" | boleh kain serbet) _ L]
e. | Bahan kuat | 1
f. | Desain mudah dibersihkan - \ RS ]
C Penanganan Pangan R v ]
1 Tidak ada pengolahan pangan di area luar bangunan yang tidak memiliki ‘ 3
pelindung _ S —
L T’;;gan matair{gitidak disimpan di area luar bangunan dalam kondisi ‘ 3
2 terbuka N —
D | Fasilitas Karyawan —
Loker Karyawan (jika lokasi TPP di dalam gedung, posisi loker tidak boleh |
menyebabkan kontaminasi silang): i
a. | Terdapat loker karyawan terpisah (perempuan dan laki-laki) | !
1 b. | Terdapat tata tertib penggunaan loker ' ! —
. | Loker Udam@
L oker tidak digunakan sebagai tempat penyimpanan peralatan 2
- pengolahan pangan -
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Lingkari pada
f ' nilai jika
No g Kriteria Penilaian 3 persyaratan tj dak
B TS e - teTpetivhi,
' 2 | Terdapat titik kumpul jiﬁkarterjadi kejw/’_, — ;lﬁ‘\,\
E | Area Penerimaan Bahan Baku ]
1 Area penerimaan berﬁsihﬁ T *‘l\‘
5 Kendaraan untuk mengangkut bahan pangan bersih, tidak digunakan :
untuk selain bahan pangan
F | Persyaratan Bahan Baku = =l |
[ Bahan pangan saat diterima berada pada wadah dan suhu yang sesuai 5
i dengan jenis pangan -
‘\ Bahan baku pangan dalam kemasan: | ]
| " a. | Memiliki label 2
‘ 5 b. | Terdaftar atau ada izin edar 2
1 c. | Tidak kedaluwarsa 2
‘ d Kemasan tidak rusak (menggelembung, bocor, penyok atau 2
| " | berkarat)
‘ 3 Bahan pangan yang tidak dikemas/berlabel berasal dari sumber yang 2
jelas/dipercaya
4 Jika bahan pangan tidak langsung digunakan maka bahan pangan ]
diberikan label tanggal penerimaan
‘r 5 Tidak menggunakan makanan sisa yang sudah busuk sebagai bahan 5
pangan untuk diolah menjadi makanan baru
6 Air untuk pengolahan pangan menggunakan air kualitas air minum/air 5 T
sudah diolah/dimasak
A | Area Penyimpanan ; ‘ : ' ]
Dinding ruang penyimpanan:
1 1 a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cat mengelupas) 1
b. | Tidak retak 1
| Lantai ruang penyimpanan:
.1 a Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau ceceran pangan yang
‘ mengerak) 1
\ 5 b. | Tidak retak atau kuat 1
5’ e ;&Ic-i)ak ada genangan air (struktur lantai landai ke arah pembuangan ]
d. Pert?muan dengan dinding tidak membentuk sudut mati (jika tidak
L | J demikian, maka pembersihan harus efektif) 1
l Langit-langit:
] [L a. | Tinggi minimal 2,4 meter dari lantai 1
| b [Bersih 1
‘ 3 . c. | Tertutup rapat T
[ d. | Tidak ada jamur 5
[ . Permukaan rata (jika tidai(ilgié‘me;m;tﬁﬁ}rgéﬁa—s—dmw_’
! aFau bebas vektor dan bijﬂ?ﬁg pembawa penyakit) 1
I f. | Tidak ada konﬁcri’(zlsasi air X@p,g,ja},tgh lmm——gigli
| 4 | Personil yang bekerja pada area ini: I e S




Lingkari pada

teria Penilaian nilai jika
persyaratan tidak
, terpenuhi
b. | Menggunakan Alat Pelindung Diri/APD 2
| b | MehsgUhakan Al ndung Diri/APD (m ] ]
o. | Menggunakan pakalan - (masker) dengan benar 1 B
| Pencahayaan cukup d ua !
cukup dan lam |
5 tidak mudah pecah) pu tercover (cover terbuat dari material yang
] 1
Tempat sampah: -
a. | Tertutup dan tidak rusak
b. | Tidak dibuka den i 1
gan tangan (dibuka dengan pedal kaki
6 c. | Dilapisi plastic = = :
. . 1
Dipisahkan antara i
d. sampah basah i
(anorganik] (organik) dan sampah kering 1
Tf.dalecci‘lak ada tumpu.kan sampah (pengangkutan minimal 1 x 24 jam) 1
7 i ada vek.tor dan binatang pembawa penyakit atau hewan peliharaan
] berkeliaran di area ini 3

Metode pengendalian vektor dan binatang pembawa penyakit tidak
8 menggunakan racun tetapi jebakan/perangkap yang tidak 3
mengkontaminasi pangan

Area Penyimpanan Bahan Pangan

Ruang penyimpanan bahan pangan:

a. | Bahan mentah dari hewan disimpan pada suhu < 4°C 2
Bahan mentah lain yang membutuhkan pendinginan, misalnya

| sayuran harus disimpan pada suhu yang sesuai 2
' Bahan pangan beku yang tidak langsung digunakan disimpan pada
suhu -18°C atau (iitLawahnya

Penyimpanan bahan pangan:

2
1 Mengunakan kartu stok ' N 1
d. D1s1mpan di atas pallet (]arak minimal 15 cm dari lantal)rgf 1
Jarak penylmpanan dengan dinding minimal 5 cm 1
Jarak penyimpanan ¢ dengan langlt langlt mmlmal 60 cm

Suhu gudang bahan pangan kering dan kaleng duaga kurang dari |

25°C
f. | Tidak terdapat bahan  baku | pangan yang kedaluwarsa

g. Txdak terdapat pangan yang busuk -

Chzller/ freezer kaa ada):
Khusus menyimpan bahan baku (tldak menyatu dengan pangan
a

" | matang)
——4/
b. | Chiller/freezeratau termometer untuk monitoring sudah dikalibrasi

c. | Suhu chiller sesuai (£ 4°C)
itori chiller

d. | Terdapat rekaman monitoring suhu

e. | Suhu freezer sesuai (¢ -18°C)
f. Terdapat rekaman monitoring suhu freezer

| Area Penyimpanan Kemasan LI,l,_J
[I Terdapat area khusus penyimpanan kemasan
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Kriteria Penilaian

| Lingkari pada |

nilai jika
persyaratan tidak
terpenuhi
e |

Penyimpanan kemasan: B - R ’
a. | Disimpan di atas palet (jarak minimal 15 cm dari lantai)
b. | Jarak penyimpanan dengan dinding minimal 5 cm

c. | Jarak penyimpanan dengan langit-langit minimal 60 cm

Kemasan khusus pangan atau food grade

i

Area Penyimpanan Bahan Kimia Non Pangan

Terdapat area/ruangan khusus penyimpanan bahan kimia non pangan

[\

Ruangan penyimpanan bahan kimia non pangan memiliki akses terbatas
(dikunci atau dengan metode lainnya yang sesuai)

Bahan kimia memiliki label yang memuat informasi tentang identitas dan
cara penggunaan

Area Pencucian

Area/tempat pencucian peralatan terpisah dengan area/tempat
pencucian pangan

Area pencucian peralatan dan pangan tidak digunakan untuk sanitasi
karyawan seperti cuci tangan

Sarana pencucian peralatan terbuat dari bahan yang kuat, permukaan
halus dan mudah dibersihkan

Proses pencucian peralatan dilakukan dengan 3 (tiga) proses yaitu
pencucian, pembersihan dan sanitasi

Penggunaan disinfektan untuk pencucian bahan pangan, takarannya
sesuai dengan persyaratan kesehatan/standar disinfektan

Pencucian bahan pangan menggunakan air kualitas air minum/air yang
sudah diolah/dimasak

Tersedia tempat sampah:

a. | Tertutup dan tidak rusak

b. | Tidak dibuka dengan tangan (dibuka denganﬁ ;;edal kaki)

c. | Dilapisi plastik

d Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah kering
" | (anorganik)

f. | Tidak ada tumpukan sarﬁpah (pengangkut;n minimal 1 x 24 jam)

Pengeringan dengan menggunakan lap/kain majun yang bersih dan
diganti secara rutin

Area Persiapan, Pengolahan dan Pengemasan Pangan

Umum

Dinding ruangan:

a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cat mengelupas)
b. | Tidak retak

. Bagian f:linding yang terkena percikan air/ minyak dilapisi bahan
kedap air/minyak

Lantai ruangan:

Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cecer
mengerak)

b. | Tidak retak atau kuat

a. an pangan yang




Lingkari pada
No Kriteria Penilaian nilai jika
persyaratan tidak
o :?)ak ada genangan air (struktur lantai landai ke arah pembuangan tel‘PZn“hi
d Pertemuar;aengan dinding tidak membentuk sudut
. J demikian, maka mati (jika tidak 1
. pembersihan harus efektif)
Langit-langit: 1
] a. | Tinggi minimal 2,4 meter dari lantai 1
1 l Bersih s
‘ 3 c. | Tertutup rapat S
d. | Tidak ada jamur 2
e Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, bebas debu
atau vektor dan binatang pembawa penyakit) 2
I f. | Tidak ada kondensasi air yang langsung Jatuh ke pangan 3
4 Penyimpanan bahan yang akan diolah tidak langsung disimpan di atas T
i lantai (harus menggunakan wadah atau alas) 2
Personil yang bekerja pada area ini:
o a Sehat o 3
Menggunakan Alat Pelmdung Dm/APD N B
.1 Celemek - D
2. Masker 3
3. Haxmet/penutup rambut 3
c. | Menggunakan pakalan kerja yang hanya digunakan di tempﬂer}a; o 2 7
d. | Berkuku pendek bersih dan tidak memakai pewarna kuku I 3 ]
7e. | Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir sebelum dan T - :; B
secara berkala saat mengolah pangan
[ Tidak menggunakan perhiasan dan aksesoris lain (cincin, gelang, ) 3
5 bros, dan lain-lain) ketika mengolah pangan
Pada saat mengolah pangan tidak:
1. merokok 3
2. bersin atau batuk di atas pangan langsung 3
g 3. meludah ;_3?7 - 7%
4. mengunyah makanan/ permen 3
5. Tidak menangani pangan langsung setelah menggaruk-garuk - T
anggota badan tanpa mencuci tangan atau menggunakan hand 3
sanitizer terleblh dahulu
hiﬂ Mengambnl pangan matang menggunakan sarung tangan atau alat B 7:3 o
" | bantu (contohnya sendok, penjapit makanan)
%ma luka dltutuiprid'e/ng;n perban/sejemsnya dan 3
t ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih
Pencahayaan
a. | Cukup terang 1
6 b Lampu tercover disemua area dan cover tidak terbuat dari bahan 5
" | kaca/yang mudah pecah
Sumber pencahayaan alami seperti jendela tidak terbuka atau 5
¢ | membuka langsung ke area luar |
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No

Kriteria Penilaian

Lingkari pada
nilai jika
persyaratan tidaj

terpenuhi |

Tempat sampah:

a. | Tertutup dan tidak rusak

Desain tidak berlubang

b. .
c. | Tidak dibuka dengan tangan (bisa dengan pedal kaki)
d

Dilapisi plastic

Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah kering

£ (anorganik)

g. | Tidak tumpukan sampah (pembuangan minimal 1 x 24 jam)

Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan peliharaan
berkeliaran di area ini

Metode pengendalian vektor dan binatang pembawa penyakit t?dak
menggunakan racun tetapi jebakan/perangkap  yang tidak
mengkontaminasi pangan

10

Bahan kimia non pangan yang digunakan pada area ini memiliki label
identitas dengan volume sesuai penggunaan harian (bukan kemasan
besar)

11

Pembuangan asap area pengolahan dikeluarkan melalui cerobong yang
dilengkapi dengan sungkup asap atau penyedot udara

12

Bahan pangan yang akan digunakan dibersihkan dan dicuci dengan air
mengalir sebelum dimasak

13

Melakukan thawing/pelunakan dengan benar

14

Pangan dimasak sampai matang sempurna

Fasilitas Higiene Sanitasi Personel

Wastafel:

a. | Terdapat petunjuk cuci tangan

b. | Terdapat sabun cuci tangan

c. | Tersedia air mengalir

Tersedia pengering tangan (bisa hand dryer atau tisu, tetapi tidak

d boleh kain serbet)

e. | Bahan kuat

f. | Desain mudah dibersihkan

-
|
|
|
|
:
_

Terdapat toilet dan tidak membuka langsung ke ruang pengolahan

pangan

Desain:

1. Kuat

2. Permukaan halus

3. Mudah dibersihkan

b. | Jumlah cukup

Tersedia:

1. Air mengalir

¢. | 2. Sabun cuci tangan

3. Tempah sampah

4. Tisu/pengering




No

Kriteria Penilaian

Lingkari pada
nilai jika
persyaratan tidak
terpenuhi

] j .. P}lengkapi petunjuk cgEi tangan setelah dari toilet
d D11§ngkap1 wastafel dan fasilitasny:; Ebﬁ
cuci tangan

n & air 7;16;1Ea717ir)7uintul;

Peralatan

Peralatan untuk pengolahan pangan:

a. | Bahan kuat

Tidak terbuat darj kayu (contoh: talenan, alat pengaduk)

Tidak berkarat

Tara pangan (food grade)

Bersih sebelum digunakan

Setelah digunakan kondisi bersih dan kering

Berbeda untuk pangan matang dan pangan mentah

Peralatan masak/makan sekali pakai tidak dipakai ulang dan food
grade

5om |- e oo

Tersedia termometer yang berfungsi dan akurat

N W [ WIN[W W Ww wiN

Peralatan personal, peralatan kantor, dll yang tidak diperlukan tidak
diletakkan di area pengolahan pangan

[N}

Alat pengering peralatan seperti lap/kain majun selalu dalam kondisi
bersih dan diganti secara rutin untuk menghindari kontaminasi silang

Peralatan pembersih tidak menyebabkan kontaminasi silang (tidak boleh
menggunakan sapu injuk atau kemoceng)

Penyimpanan Pangan Setengah Matang / Matang

Penyimpanan pangan terpisah (pangan mentah, setengah matang dan
matang)

Wadah penyimpanan pangan matangia;t;ﬁ;produk akhir terpisah untuk
setiap jenis pangan

Chiller/ freezer (jika ada):

Khusus menyimpanripangan seteingeith?matang/matang dengan

a. ..
kondisi terkemas

Suhu chiller/freezer atau termometer untuk monitoring sudah
dikalibrasi

i~

Suhu chiller sesuai (< 4°C)

Terdapat dokumen monitoring chiller

oo

Suhu freezer sesuai (< -18°C)

f. | Terdapat dokumen monitoring freezer7

NINININ N

Pengemasan Pangan Matang / Produk Akhir

Pengemasan dilakukan secara higiene (personil cuci tangan dan
menggunakan sarung tangan dengan kondisi baik)

Pengemasan pangan matang atau produk akhir harus dalam wadah
tertutup dan tara pangan (food grade)

Pangan matang atau produk akhir yang disajikan di dalam
kotak/kemasan diberikan tanda batas waktu (expired date) tanggal dan
waktu makanan boleh dikonsumsi serta nomor sertifikat laik higiene

sanitasi
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| Lingkari pag; —
nilai jikqy
Kriteria Penilaian persyaratan tidag
LR @E‘J’?ﬂuhj
ir )
Matang/Produk Akh . e
Pengangkutan Pangan 5 harus dilindungi dari debu dan jenis
B Selama pengangkutan, pangan 3
1 . s 1as S N
kontaminasi lainnya _ atang atau produk
T Tersedia kendaraan khusus pengangkut pangan matang P
\ akhir,lacieng:n kritega: ‘\2\\¢
3 a ersi -
Bebas vektor dan binatang pembawa penyakit | 2
‘ c. | Terdapat perrﬁ)ersihan secara berkala : 2
r D Dokumentasi dan Rekaman (diakses di ruangan adminitrasi)
Tersedia hasil analisis pengujian air yang sesual dengan persyaratan air 3
1| inum dan memiliki hasil yang sesuai persyaratan ——
T Tersedia  dokumentasi penga\fvasan internal ~ secara erkala )
2 | (menggunakan buku rapor/ formulir self assessment)
L -
Rekaman Personil S
‘L Sehat dan bebas dari penyakit menular (contoh diare, demam tifoid/tifus, 5
hepatitis A dan lain-lain, dibuktikan dengan surat keterangan sehat
Pengelola/pemilik/penanggung jawab TPP memiliki sertifikat pelatihan 3
2 keamanan pangan siap saji ]
| Penjamah pangan sudah memiliki sertifikat pelatihan keamanan pangan 3 ‘
siap saji atau sertifikat kompetensi (minimal 50%) }
| Melakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala minimal 1 (satu) kali 2\;
setahun
{ E TKeselamatan dan Kesehatan Kerja
Tersedia alat pemadam api ringan (APAR) gas yang mudah dijangkau ]
untuk situasi darurat disertai dengan petunjuk penggunaan yang jelas
2 | Tersedia personil yang bertanggung jawab dan dapat menggunakan APAR 1
3 | APAR tidak kedaluwarsa 1
4 | Tersedia perlengkapan P3K dan obat-obatan yang tidak kadaluwarsa 1
| Tersedia petunjuk jalur evakuasi yang jelas pada setiap ruangan ke arah
| titik kumpul 1 B
6 | Menerapkan kawasan tanpa rokok (KTR) 1 ]
Total Ketidaksesuaian ‘
F | Catatan Lai |
Rumus Skor Total Inspeksi:
EP tertfﬂ (((Total ketidaksesuaian / 369) *100) — |

Skor Inspeksi:

...................... ®s0scsesssennas




——

Persyaratan Mendapatkan Sertifikat Laik Higiene Sanitasi

'—T Hasil analisis pangan di laboratorium yang sudah terakreditasi
KAN atau“ laboraFonum yang ditetapkan Pemerintah Daerah.
(catatan: jika hasil analisis dikeluarkan oleh laboratorium yang

1 | tidak sesuai ketentuan maka, hasil dianggap tidak sesuai dengan
persyaratan)

Sesuai (beri tanda centang
jika sesuai)

a.

Hasil E. coli untuk sampel air minum memenuhi persyaratan

Lb.

Hasil E. coli untuk sampel pangan memenuhi persyaratan

Wesimpulan:

Tanda Tangan Petugas Pemeriksa

Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP
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LAMPIRAN 8
PEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN

FORMULIR INS UM (KBLI 11052)

DEPOT AIR MI

Nama DAM

Alamat
Nomor Induk Berusaha/NIB :

Nama Pengelola/Pemilik/

Penanggung Jawab TPP
Jumlah Penjamah Pangan
/Operator DAM
Tanggal/Bulan/Tahun

Mulai Beroperasi
Lokasi/Tempat Sumber
Air Baku

Luas bangunan

Tanggal Penilaian = ©iieeeiiiii
Skor jika tidak sesuai
No Kriteria Penilaian (Lingkari pada kolom
yang sesuai)
Inspeksi Area Luar TPP
A | Lokasi
| 1 | Lokasi bebas banjir 3
‘[ 2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu/kotoran 1
j 3 | Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit 1
i B | Desain Bangunan Luar
| | Bangunan:
J [ a. ' Bahan bangunan kuat 1
| Lb. [ Mudah dibersihkan 1
| L c. | Mudah dalam pemeliharaan 1
" [ Tidak ada lubang/retakan yang terbuka ke area dalam |
: t bangunan (tempat sarang atau akses vektor dan binatang 1
‘ pembawa penyakit masuk ke area pengolahan)
| J e. | Tidak ada sawang/bebas kotoran 1
J L’I‘erdapat drainase yang:
| 2 a. | Bersih
‘ b. | Tidak ada luapan air / sumbatan 1 - |
3 | Tersedia wastafel untuk cuci tangan — |
‘ 3 Wastafel: !
‘ a. | Terdapat petunjuk cuci tangan \—14/
R




b

A

| Desain Bangunan dan Fasllitasnya

I Lai'ltaj:

| Ventilasi 1 udara cukup

Terdapat sabun cair untuk cucj tangan
Tersedia air mengalir

Tersedia pengering tangan

|0 |T

f. Desain mudah dxbersmkan

lnspeksi Area Dalam atau Proses Depot Air Minum

Dmdmg

T
a. | Bersih (tldakflda kotoran Jamur atau cat mengelupas)

b. | Tidak retak

c. | Berwarna terang - - ]

a. | Bersih (tldak ada kotoran atau Jamur)
b. | Bahan kuat (tldak retak)

Tidak ada genangan air (struktur lantai landai ke arah
pembuangan air)

d. Kedap air

e Permukaan rata
d. Tldak licin
Langlt langit:
a. | Bersih (tidak ada kotoran atau jamur)
b. | Kuat
c. | Mudah dibersihkan
Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, bebas debu 4
atau vektor dan binatang pembawa penyakit)
e. | Berwarna terang
f. | Ketinggian cukup (peralatan tidak menyentuh langit-langit)
Pencahayaan cukup dan lampu tercover (cover terbuat dari material
yang tidak mudah pecah)
Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan
peliharaan berkeliaran di area ini
' Metode pengendalian vektor dan binatang pembawa penyakit tidak
menggunakan racun tetapi jebakan/perangkap yang tidak
mengontammasx pangan

d.

| Bahan kimia non pangan yang digunakan pada area ini memiliki label

identitas dengan volume sesuai penggunaan harian (bukan kemasan

besar) - - ]

Terdapat tempat sampah o S |

Bahan kuat |

== = NN

Tempat sampah
Tertutup rapat
Tidak ada bau yang menyengat

Tidak ada tumpukan sampah. Frekuensi pembuangan teratur

Pembuangan minimal 1 X 24 jam

Memiliki akses ke kamar mandi atau jamban
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Jika DAM memiliki toilet di dalam bangunan, maka
Desain:

1. Kuat

a. | 2. Permukaan halus

3. Mudah dibersihkan

4. Pintu tidak membuka langsung ke ruang pengolahan

b. | Jumlah cukup

Tersedia: 3
1. Air mengalir 3
2. Sabun cair untuk cuci tangan )
c. | 3. Tempah sampah
4. ’I‘lsu/pengermg 2 .
5. Ventilasi yang baik _ 2 ]
6. Petunjuk cuci tangan setelah dari toilet 2 |
Penjamah Pnngan/ Operator DAM ) ) ) . ]
| Personil y yang bekerja pada area 1n1 v - -]
a. | Sehat ; 3,f |
b | Menggunakan pakaian kerja yang hanya digunakan di tempat 5
- | kerja 1 -]
c. | Berkuku 1 pendek, bersih dan tidak memaka1 pewarna | kuku L 3
| d | Selalu mencuci tangmengan sabun dan air mengallr sebelum 3
| " | dan secara berkala saat mengolah pangan I
| Pada saat menanggam pangan tldak - ;; 1 7777 ] B
“ . 1 merokok S 3
2 bersin atau batuk di atas pangan langsung 3
3. meludah - 3
0 ; Jika terluka maka luka ditauipidglgaﬁﬁpeiba{;f/ sé}eﬁnyiardia}l_w 3
ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih
Melakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala minimal 1
g. | (satu) kali dalam setahun, dibuktikan dengan surat keterangan 1
| sehat dari fasilitas pelayanan kesehatan
Pengelola/pemilik/penanggung jawab/dan penjaalrp;ga; B
h. | memiliki sertifikat telah mengikuti pelatihan higiene sanitasi 3
l Depot Air Minum
J(ierala‘ta? S
Peralatan (pipa pengisian air baku, pompa penghisap dan penyedot,
keran pengisian air minum, keran pencucian/pembilasan galon, kran
penghubung, dan peralatan disinfeksi) yang digunakan:
a[Bahankuat 2 ]
b. | Tidak berkarat 3
o | Tarapangan (oodgrade) |
e Bersih sebelum dlgunakan 3 —]
i d. | Setelah dxgunaEap }<ondlsl bersih dan kering 2
Mikrofilter
a. | Tara pangan (food grade) - —\‘,,_‘\L\:&—/
2 A - 0 @00 ]




p, | Dalam masa pakai/tidak kedaluwarsa (dibuktikan dengan
.| dokumen/rekaman mikrofilter dari pabrik) 3
C. Terdapat. 1ebi£8Lsatu mikro filter dengan u;;rahze;je;jia;lgi I 3
| a | Pembersihan menggunakan sistem pencucian terbalik (pack | . o
| washing) 3
e —_— - R
\ \Ij)lxa Sistem pembf.:r‘SI.han back washing tidak tersedia, maka i
. M harusl mem‘lhkl jadwal pengantian tabung mikrofilter 3 |
Sseécara rutin  (dibuktikan dengan rekaman penggantian ‘
mikrofilter)
3 Terdgpat. peralatan sterilisasi/ disinfeksi ¢ air (cdhtcﬁq:ﬁ Ultra Violet, - - ) HW
Ozonisasi atau Reverse Osmosis) 3
Peralatan sterilisasi: o e — —T— — g‘
| a. | Berfungsi dengan baik - A - T
4 iF | Masa pakai peralatan sterilisasi sesuai dengan standar pabrikani ]
alat tersebut dibuktikan dengan catatan tanggal pemasangan 3
| dan data standar masa pakai alat (dapat diperoleh dari kemasan ‘
; \ pabrikan peralatan). |
Tandon air baku: |
S | a. | Tara pangan (food grade) 3 J
' b Tertutup dan terlindungi dari cahaya matahari langsung 2
6 | Terdapat fasilitas pencucian dan pembilasan galon air 3 ‘
7 | Fasilitas pengisian galon air dalam ruangan tertutup 3 \
Wadah/galon: ‘
1 a Sebelum dilakukan pengisian dilakukan penyikatan bagian 3 ‘
‘ " | dalam galon sekitar 30 detik
Pembilasan sebelum pengisian dilakukan dengan penyemprotan
8 b. . : 3
air produk selama 10 detik
c. | Sesudah terisi maka disimpan dalam kondisi tertutup rapat 3 J
d Galon yang sudah terisi langsung diberikan kepada konsumen 1 ‘
" | dan tidak boleh disimpan pada DAM lebih dari 1x24 jam
| D | Air Baku
1 Terdapat bukti tertulis nota pembelian air baku dari perusahaan 3
| pengangkutan air/sertifikat sumber air
Total Nilai Ketidaksesuaian 165

Rumus Perhitungan = 100 - ((total nilai ketidaksesuaian/165) * 100)

ﬁ‘ Produk Akhir
Produk akhir air minum yang dihasilkan oleh DAM sesuai dengan
1 | persyaratan kualitas air minum sesuai peraturan terkait yang berlaku
| tentang persyaratan kualitas air minum
[ Melakukan pengujian semua parameter (sesuai persyaratan yang
| ‘ berlaku) minimal sekali dalam 6 (enam) bulan secara mandiri di
‘ | laboratorium terakreditasi atau laboratorium yang ditunjuk oleh

pemerintah daerah [
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E. coli setiap tiga bulan sekali secara mandiri di

Melakukan pengujian
laboratorium terakreditasi atau laboratorium y ang ditunjuk oleh

pemerintahdaerah = L
kepada dinas kesehatan minimal dua

Melaporkan hasil analisis air
kali dalam setahun
D —

| kali dalam setavn =~~~ ——




LAMPIRAN 9

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN

RUMAH MAKAN GOLONGAN A1 DAN A2
(KBLI 56102 dan 56103)

Nama Rumah Makan

Alamat

Nama Pengelola/Pemilik/
Penanggung Jawab
Jumlah Penjamah

Pangan SR UUT SRRSO PR UR U RRRURUUUUPPRURUPON
Nomor Induk Berusaha /NIB: ............coouiiiiiieiiieieiiiiiiiiiacieeeieeieeaeeeee

Nama Pemeriksa D e e o AN e a ai T s s 4s i 6 0 e 60 08 0808 S S WM R 0 000 00O RiRE

Tanggal Penilaian
Tipe Rumah Makan

................
................................................

: Golongan A1/Golongan A2 * (*coret yang tidak perlu)

s s e
1 Lokasi bebas banjir 3
2 Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu/Kkotoran 1
3 Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit 1
4 Tenda tidak bocor (kedap air), kuat dan mudah dibersihkan 2
1 Area tempat makan konsumen bersih 1
5 Dinding ruang makan bersih (jika tidak ada dinding, maka abaikan
persyaratan ini) 1
3 Ventilasi udara baik (bisa menggunakan ventilasi udara alami atau 1
buatan)
Memiliki tempat sampah: 1
4 a. | Tertutup rapat 1
b. | Tidak ada tumpukan sampah. Frekuensi pembuangan teratur 2
Tempat/area makan atau meja makan konsumen:
a. | Bersih dan mudah dibersihkan 3
5 b. | Utuh/rata 1
c. | Kedap air 1
6 Peralatan yang digunakan untuk penyajian (piring, sendok, panci dan
lainnya):
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Bersih

atau menggunakan hand sanitizer

a.
b. | Utuh &
c. | Aman bagi kesehatan ; g3\

de)

d. | Tara pangan (food 974 isaii tup (tudun —
Pangan yang tidak dikemas harus disajikan dengan penutup ( g 3 ;

l i i i display yang tertutup |
saji) atau di dalam lemarl disp yy S semerti buah potong don I
P segar yang langsung dikonsum ' |
e an yaitu di bawah 5°C (lemari 3 3

8 | salad disimpan dalam suhu yang am ' y
pendingin) atau di wadah bersuhu dingin/ (cooll?qx) . -
Pangan siap saji berkuah disimpan dalam kondisi panas dengan suhu 3 5

0 di atas 60°C (wadah dengan pemanas) _ -
Pangan matang yang mudah rusak dan disimpan pada suh.u ruang

10 | dikonsumsi maksimal 4 jam setelah dimasak, jika masih akan 3 3
dikonsumsi harus dilakukan pemanasan ulang '
Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan 3 .

1 peliharaan berkeliaran di area ini ' . 2]
Personel yang menyentuh uang saat melayani pembayaran, tidak

12 | menyentuh pangan secara langsung sebelum melakukan cuci tangan 3 3

A
1 Tersedia akses ke sumber air yang aman 2 2
2 | Tersedia akses jamban/toilet yang mudah diakses 2 2
Tersedia tempat pencucian peralatan dan bahan pangan, yang:
a. | Menggunakan air mengalir 2 2
3 Pencucian tidak dilakukan di area sumber kontaminasi (kamar
b. | mandi, jamban, kamar mandi umum, sungai, atau air 3 3
permukaan seperti danau, dan lainnya)
Tersedia tempat cuci tangan, dengan: 3 3
4 a. | Air mengalir 3 3
b. | Sabun cuci tangan 3 3
5 | Tersedia tempat sampah yang tertutup 2 2
6 ;‘:;s::l; nt;;npsitrt :ir;iitx:le;nb.pangan yang bersih terlindung dari 9 2
Tersedia terr;pat penyi 12226 pembawa peflyakit p
7 ! yimpanan peralatan yang bersih terhindar dari
vektor dan binatang pembawa penyakit 2 2
8 Z::f}ztmp;:glmpanan bukan merupakan jalur akses ke kamar mandi 2 NA
Tidak ada vektor d i : -
" ° | peliharaan berkeliaran di err;:t?rﬁg Pembawa penyakit atau hewan | 3
11 | Lantai:




Rata

Mudah dibersihkan

Memiliki ventilasi udara, dengan:

a. | Bahan kuat dan tahan lama
12 b. Jika terbuka, memiliki kasa anti serangga yang mudah dilepas
dan dibersihkan 1
c. Jika menggunakan exhaust atau air conditioner maka kondisi
terawat, berfungsi dan bersih 1
B | Pemilihan dan Penyimpanan Bahan Pangan
Bahan pangan:
1 a. | Mutu baik 1 1
b. | Utuh dan tidak rusak 1 1
Bahan baku pangan dalam kemasan:
a. | Memiliki label 2 2
2 b. | Terdaftar atau ada izin edar 2 2
Tidak kadaluwarsa 2 2
d. Kemasan tidak rusak (menggelembung, bocor, penyok atau 5 5
berkarat)
Pangan yang disimpan di kulkas, dengan kondisi:
a. | Bersih | 2
3 Tersusun rapi sesuai jenis pangan (matang di atas dan mentah |
b. | 2
di bagian bawah) - - |
c. | Tidak terlalu padat 1 2
Bahan pangan: - I
a Disimpan te;pigaj')‘aah dikelompokkan menurut jenisnya dalam | 5 5
wadah yang bersih, dan tara pangan U’oqgigrade) |
4 b. | Disimpan pada suhu yang tepat sesuai jenisnya T
c. | Tidak terdapat bahan pangan yang kadaluwarsa ' 2
4 | Tertutup untuk mencegah akses vektor dan binatang pembawa ) )
penyakit
C | Persiapan dan Pengolahan/Pemasakan Pangan
1 Pencahayaan cukup terang 2 2
5 Bahan pangan yang akan digunakan dibersihkan dan dicuci dengan 5 5
air mengalir sebelum dimasak
3 Melakukan thawing/pelunakan pangan dengan benar 2 2
4 Pangan dimasak dengan suhu yang sesuai dan matang sempurna 3 3
Personil yang bekerja pada area ini:
a. | Sehat dan bebas dari penyakit menular 3 3
Menggunakan APD:
> 1. Celemek 2 2
- 2. Masker 3 3
3 3

3. Hairnet/penutup rambut
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e B | Linghart pada o
jika persyarata, |
No KriteriarPenilaian tidak terpenun;
L i1, dan tidak memakai pewarna kuku 3 3
E & | Berkuku pendek, bers ir mengalir sebelum T
\ Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air g 3 | 3
d- | dan secara berkala saat mengolah pangan —ain (cincin .
| Tidak menggunakan perhia§an dan aksesoris lal , 3 | 5
€ | gelang, bros dan lain-lain) ketika mengolah pangan 17 ]
Pada saat mengolah pangan: | ‘
‘ 1. Tidak merokok 3 %\*
5. Tidak bersin atau batuk di atas pangan langsung 3 «L 3 5
| P ——!
f. [3. Tidak meludah sembarangan s | 3
4. Tidak mengunyah makanan/permen 3 E
5. Tidak menggaruk-garuk atau menyentuh anggota badan yang 3 i s
kotor dan kemudian langsung menyentuh pangan F\
Mengambil pangan matang menggunakan sarung tangan atau 3 R
& | alat bantu (contoh sendok, penjapit makanan) j ‘
Py —
"h Jika terluka maka luka ditutup dengan perban/sejenisnya dan 3 \ ‘
* | ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih ‘ 3
; Melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 1 (satu) kali dalam P 1
" | setahun : 2
. Penjamah pangan sudah mendapat penyuluhan keamanan
) pangan siap saji < ! 3
Peralatan (termasuk meja tempat pengolahan) l
‘ Peralatan untuk pengolahan pangan: \
| a. | Bahan kuat - 2 1 5
| b. | Tidak berkarat o 3 ‘ 3
‘ c. | Tara pangan (food grade) - i 3 T 3
‘ 1 d. | Bersih sebelum digunakan - 1 3 i 3
| e. | Setelah digunakan kondisi bersih dan kering T 2 l 2
f. | Berbeda untuk pangan matang dan pangan mentah T 3 { 3
Peralatan masak/makan sekali i g | |
. pakai tidak dipak ‘
:‘ g food grade pakai ulang dan | 3 ‘ 3
Al : —_— [ 1
;| Mt pengering peralatan scperi lap/Kain majun scllu dalam kondisi |
\ o ai t an diganti s.eca{a rutin untuk menghindari kontaminasi silang | \ :
3 o ha an pembersih tidak menyebabkan kontaminasi silang (tidak | ?
[ ole Tenggunakan sapu ijuk atau kemoceng) ! 2 | 2
‘ ‘ Penyajian Pangan Matang 1
[ Pangan matan ‘
1 g yang mudah rusak haru p - B I
| jam setelah matang s sudah dikonsumsi 4 (empat) | 3 3
2 | - ‘
—— iangan matang pfinefs dijaga pada suhu > 60°C 3 {_/3,A
| ’ PZ:; rg:gt: ; dmglln dijaga pada suhu < 5°C s 1 3 |
‘ yang langsung dikons : ; | I
, | salad disimpan dalam suhu yang a;a:s; §::pe;t1 buah potong dan ‘
inei : aitu di bawah 5¢C ; :
; pendingin) atau di wadah bersuhu ding; (lemari ‘
(coolbox) ingin/ 3 3
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Lingkari pada nilai

No Kriteria Penilaian j:imet?;a:::;jn
. Al A2

Jika menggunakan es batu yang dicampur dengan pangan matang,

5 rr_laka. es batu harus dibuat dari air yang memenuhi standar kualitas 3 3
air minum/air yang sudah diolah/dimasak

6 Pangan matang sisa yang sudah melampaui batas waktu konsumsi 3 3
dan suhu penyimpanan tidak boleh dikonsumsi

7 Air untuk minum memenuhi standar kualitas air minum/air yang 3
sudah diolah/dimasak 3
Tempat yang digunakan untuk menyajikan pangan:
a. | Piring bersih dan tara pangan 3 3

8 | b. | Gelas bersih dan tara pangan 3 3
c. | Sendok bersih dan tara pangan 3 3
d. Sedotan bersih dan tara pangan 3 3
Pengemasan Pangan Matang

1 Pengemasan dilakukan secara higiene (personel cuci tangan dan 3 3
menggunakan sarung tangan dengan kondisi baik) ]

5 Pengemasan pangan matang harus dalam wadah tertutup dan tara 3 3
pangan (food grade)

Total Ketidaksesuaian
D Catatan Lain
B S I

Rumus Skor lotal lgspglgiﬁ:

Golongan Al = 100 - ((Total ketidaksesuaian / 225) *100)

Golongan A2 = 100 - ((Total ketidaksesuaian / 215) *100)

i

Skor Inspeksi: ......ccccooeveenens

(Kesimpulan:

Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP

TTD Petugas Pemeriksa
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LAMPIRAN 10
EHATAN LINGKUNGAN

SI KES!
FORMULIR INSPEK AN (KBLI 56109)

GERAI PANGAN JAJAN

Nama Gerai Pangan Jajanan :

Alamat

Nama Pengelola/Pemilik/
Penanggung Jawab TPP  : .oooeermnmmssssssnssssss s
Jumlah Penjamah Pangan

Nomor Induk Berusaha/NIB @ ........ccoceeruermsresammnnssissssnsssssmiissssssssss s

Nama Pemeriksa

Lokasi dapur gerai

Tanggal Penilaian 1 ..ieeiiiiieeiiiiiii s
Lingkari pada nilai
No Kriteria Penilaian jika persyaratan
tidak terpenuhi
Inspeksi Area Lokasi Sekitar Gerai Jajanan
1 | Lokasi bebas banjir 3
2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu/kotoran 1
3 | Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit 1
4 Memiliki tenda/atap pelindung jika beroperasi pada bangunan semi 1
permanen
Jika menggunakan tenda:
| 5 |a. | Bahan kuat dan mudah dibersihkan 1
| b. | Kedap air 1
Inspeksi Tempat Penjualan Pangan
A ] Personel
1] Penjual pangan:
| IL a. ‘ Sehat dan bebas dari penyakit menular 3 ]
{ L b. [ Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku 3
Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir secara
c. | berkala sebelum menanggani pangan atau menggunakan hand 3
1 sanitizer secara teratur
d. Mengambil pangan matang menggunakan sarung tangan atau E—
alat bantu (contoh sendok, penjapit makanan) 3
.. J%ka terluka maka luka .ditutup dengan perban/ sejenisnya dan
ditutup penutup tahan air dan kondis;j bersih 3
Melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 1 i
. sat
l | setahun (satu) kali dalam )




Lingkari pada nilai

No Kriteri
a Penilaian jika persyaratan
tidak terpenuhi
.| Sudah
g o a .ll'nendapatkan penyuluhan keamanan pangan siap saji 3
h, |FESont byang melayani pembayaran tidak menyentuh pangan
: Yéng terbuka secara langsung sebelum mencuci tangan 3
L iljak merokok pada saat menangani pangan 3
‘ idak menggaruk-ga}ruk anggota badan dan langsung menangani
J- | pangan tanpa terlebih dahulu mencuci tangan atau menggunakan 3
hand sanitizer
B | Penyimpanan dan Pengemasan Pangan Matang
1 | Meja atau rak penyimpanan pangan bersih dan kuat 1
5 Pengemasan pangan matang harus dalam wadah tertutup dan tara
pangan (food grade) 3
3 Wadah penyimpanan pangan matang terpisah untuk setiap jenis
pangan 2
4 Pangan matang yang mudah rusak harus sudah dikonsumsi 4 (empat)
jam setelah matang 3
5 | Pangan matang panas dijaga pada suhu > 60°C 3
6 | Pangan matang dingin dijaga pada suhu < 5°C 3
Pangan segar yang langsung dikonsumsi seperti buah potong dan salad
7 | disimpan dalam suhu yang aman yaitu di bawah 5°C (lemari pendingin) 3
atu di wadah bersuhu dingin/(coolbox
8 Jika menggunakan es batu, maka es batu dibuat dari air matang/sudah 3
dimasak atau berasal dari sumber yang terpercaya
9 | Tidak terdapat pangan yang busuk/basi 3
10 Air untuk minum memenuhi standar kualitas air minum/air yang 3
sudah diolah/dimasak
Tempat yang digunakan untuk menyajikan pangan: -
a. Piring bersih dan tara pangan/ food grade | 3
11 | b. Gelas bersih dan tara pangan/ food grade | 3
c. Sendok bersih dan tara pangan/food grade 3
d. Sedotan bersih dan tara pangan/ food grade 3
12 Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit pada area penyajian 3
pangan
13 Tersedia tempat sampah (dapat menggunakan tempat sampah khusus 9
atau plastik untuk menampung sampah sementara)
14 Lap/kain majun yang digunakan untuk mengelap permukaan peralatan 2
atau meja bersih dan rutin diganti
Total Nilai Ketidaksesuaian
Catatan Lain
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. *
Rumus Skor Total Inspeksi: 100 - ((Total Ketidaksesuaian / 83) *100)

Kesimpulan:

I

Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP

TTD Petugas Pemeriksa




LAMPIRAN 11

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN
GERAI PANGAN JAJANAN KELILING GOLONGAN A1l DAN A2

(KBLI 56104)

Nama Pengelola/Pemilik/

Penanggung jawab

Kendaraan yang digunakan : (lingkari salah satu)
a. Pikulan
b. Gerobak

Alamat tempat berjualan

c. Becak/roda tiga

Waktu Berjualan cPukul oo

Rute Berjualan
Nomor Induk Berusaha/NIB :
Nama Pemeriksa

Tanggal Penilaian

Wilayah Kerja Puskesmas

tempat berjualan
Alamat dapur

Tipe Jajanan Keliling

: Golongan Al/Golongan A2* (coret yang tidak sesuai)

B Lingkari pada nilai
o' - .dke Kriteria Penilaian R

' Al A2

A Umum
[ Jalur penjualan yang dilalui ﬁig}hungkinkan pedagang untuk - 'j

1 | mengakses air yang aman dan jamban/toilet yang bisa digunakan oleh 2 ‘ 2
pedagang \ |
1 Tersedia air bersih untuk cuci tangan penjual, lap bersih atau tisu basah 3 T 3 i
| sekali pakal 777777 - o |
B Personel I |
P_enjual pangan: | I R *
T a. | Sehat dan bebas dari penyakxt menular x 3 i 3 \
ht;—rmdan tidak memakai pewarna kuku 1 3 1 3 1

1
W dengan sabun dan air mengalir secara

berkala sebelum menangani pangan atau menggunakan hand |

sanitizer secara teratur
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tid enyentuh pangan secara

- Setelah menyentuh uang,
d. ///_
‘ langsung tangan atau T
_— arun ga ‘
" | Mengambil pangan matang n?en.ggunakanans) g 3 3
€| alat bantu (contoh sendok, penjapit makan o dan | — |
Jika terluka maka luka ditutup dengan per ban/sejenisny v 3 3 ;
f. ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih NL \?\‘
Perilaku personel: i . — ‘T\‘
1. Tidak menggunakan cincin dan perhiasan lain ketika } 5 | )
menangani pangan 3 —
8 | 2. Tidak merokok pada saat menangani pangan \3¢
3 Tidak bersin atau batuk langsung di atas pangan yang terbuka 3 3
4. Tidak meludah sembarangan pada saat menangani pangan 2| 2
S. Tidak menangani pangan secara langsung setelah menggaruk-
garuk anggota badan tanpa mencuci tangan atau | 3 3
menggunakan hand sanitizer terlebih dahulu | |
h Personel menggunakan pakaian yang bersih pada saat menangani 1 5 )
" | pangan - I R S
|, Melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 1 (satu) kali dalam 2 )
: setahun ) o B 1 B
j. | Sudah mendapatkan penyuluhan keamanan pangan siap saji 2 2
C | Alat Angkut/Gerobak Pangan .
1 Alatflngkurt/gcrobak pangan dapat melindung) pangan 2 2
2 | Kondisi baik dan laik jalan ‘ 1 1
3 | Bersih [ 2 r 2 )
Tempat penyimpanan pangan B
ca I)jsimpan dalam wadah yang tara pangan 2 2 |
4 b. AM&F penyimpanan bersih dan rata " 3 3 |
c. | Wadah penyimpanan tidak rusak 3 3 N
d. :i’;gtiz matang tidak dicampur penyimpanannya dengan pangan , 3,__
" i:?f?:pyﬂng tidak dikemas disajikan dalam lemari display yang I 5 n-s‘_a
f. | Tidak ada bebas vektor dan binatang pembawa penyakit — 3 453—4
LD Peralatan masak / makan )
Alat i TR e TP
. atauyrznsil(:)lgunakan untuk mengolah pangan baik (tidak kotor, berkarat 2 2
Menggunakan alat makan sekali i bai : _
2 i 1 pakai baik alami (daun
ifjang l1:1em1hk1 logo tara pangan (food grade). ( ) atau buatan 3 3
ntuk pencucian peralatan makan ang bukan . . N
menggunakan sumber air yangy arian m::;k:llilrpakal, pencucian
3 | jamban/toilet (pedagang harus menyedia_lé an e i dan tidak di
dimodifikasi yang memungkinan pencucian per alm €r atau galon yang 3 ’ 3
yang mengalir) peralatan menggunakan air |
1 I I

A



Lingkari pada nilai
No Kriteria Penilaian jika persyaratan tidak
terpenuhi
Alat pengering peralat i ; . AL i
bersil, dan p : an sep.ertl lap/kain majun selalu dalam kondisi 3 3
ersih dan diganti secara rutin untuk menghindari kontaminasi silang
E | Pangan Yang Dijual
1 J %ka menggunakan es batu, maka es batu dibuat dari air matang/sudah 3
dimasak atau berasal dari sumber yang terpercaya 3
Bahan pangan dalam kemasan (contoh: saos, kecap):
) a. | Terdaftar ]
b. | Berlabel 2
c. | Tidak kedaluwarsa 3
Bahan pangan:
a. | Dibersihkan dan dicuci sebelum dimasak atau dimakan 3
b. | Dimasak secara sempurna sebelum disajikan NA
3 Pangan segar yang langsung dikonsumsi seperti buah potong dan »
c. | salad disimpan dalam suhu yang aman yaitu di bawah 5°C NA 2
(lemari pendingin) atau di wadah bersuhu dingin/(coolbox)
d. | Tempat bumbu tertutup rapat 2 2
4 Pangan siap saji berkuah disimpan dalam kondisi panas dengan suhu 3
di atas 60°C (wadah dengan pemanas)
Pangan matang yang mudah rusak dan disimpan pada suhu ruang
5 | sebaiknya dikonsumsi maksimal 4 (empat) jam setelah dimasak, jika 3 3
masih akan dikonsumsi harus dilakukan pemanasan ulang
6 | Menyediakan tempat sampah khusus atau sementara 1 1
Total Ketidaksesuaian
Catatan Lain

Rumus Skor Total Inspeksi:

rGolongan Al = 100 - ((Total ketidaksesuaian / 96) *100)

Golongan A2 = 100 - ((Total ketidaksesuaian / 94) *100)

Skor Inspeksi: ....ccccoeeunnnenes

Kesimpulan:

—

TTD Petugas Pemeriksa

Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP
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LAMPIRAN 12 EHATAN LINGKUNGAN

1 KES
INSPEKS D TRUCK
FORMULIRAN AN KELILING GOL B (FOO S)
PANGAN JAJ (KBLI 56104)
Nama Usaha NIB & osoverserersmsess s s
ha PP
Nomor Induk Berusaha/ USSP PP ISP TSP PSPPI
Alamat ..............................................................
Nomor Polisi Kendaraan "
Narna PengelOIa/ Pemlllk/ ................................................
penanggung Jawab ..................................................
Jumlah Penjamah Pangan ..........................................
Qe D eeesseessessmseesstmenisniasinis
Nomor Hendphi PUKUL «oooeeeeecmmmrmimnmerneees s/d
Waktu Berjualan
Rute Berjualan ...................
Nama Pemeriksa e
Tanggal Penllaian .....................................................................
Lingkari pnm
Kriteria Penilaian jika persyaratan tidak
. | terpenuhi
Inspeksi Lokasi Berjualan .
Lebih dari separuh tempat berjualan pada lokas: vang tdak melanggar
1 | ketertiban dan keindahan atau scsun: dengan peraturan  daecrah 1
setempat. |
2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/ debu/ kotoran ' 1
3 | Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit 1
4 | Rute yang dilalui memungkinkan untuk mengakses ar aman 2
5 Rute yang dilalui memungkinkan penjual dan konsumen untuk |
mengakses toilet/jamban

6 | Tersedia saluran tempat membuang hmbah ¢

air pada lokas) berjualan
bﬂpehl Kondisi Umum Truk Pangan

e

Truk pangan: [

A~ | Kondisi ban baik ’
] " 1
) l‘ﬁzfgdkla t&tn%kl tempat penampung air dalam keadaan bersih yang
4p! tutup yang aman serta dile !
‘ : g ngkapi inlet
| | air dan outlet untuk pembersihan ° sk mengisi ulang

uka ke bagian atas di i angea | "
| (termasuk fasilitas unit pendukung) dilengkapi penyangga 1




Tempat bahan bakar (gas, dan lain-lain) dirancang sedemikian rupa

sehingga tidak bertumpuk dalam ruan i
e .
panas berlebihan g persiapan dan tidak terpapar

Keselamatan, Keamanan dan Kesehatan Kerja

—

Tersedla. alat' pemadam‘ api ringan (APAR) gas yang mudah dijangkau
untuk situasi darurat disertai dengan petunjuk penggunaan yang jelas

Penjamah dapat menunjukkan cara penggunaan APAR

APAR tidak kadaluwarsa

2
3
4

Tersedia perlengkapan P3K dan obat-obatan yang tidak kadaluwarsa

Personel yang bekerja:

Bersih dan mudah dibersihkan

a. | Sehat 3
Menggunakan APD:
b 1. Celemek 2
2. Masker 3
3. Hairnet/penutup rambut 3
c. | Menggunakan pakaian kerja yang hanya digunakan di tempat kerja 2
d. | Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku 3
e Selalu mencuci ta;gan dengan sabun dan air mengalir sebelum dan 3 ]
secara berkala saat mengolah pangan
[ Tidak mcnggunakan perh:asan “dan aksesoris lain (cincin, gel'tﬁa};g,ﬁkg o '7”73.’7 T
bros, dan lain-lain) ketika mengolah pangan
Pada saat mcngolah pangan: T -
1 1. Tidak merokok — | 3 ]
" 2. Tidak bersin atau batuk di atas pangan langsung | 3 ]
g | 3 Tidak meludah 3 -
4. Tidak mengunyah makanan/permen 3
5. Tidak menangani pangan langsung setelah menggaruk- -garuk I
anggota badan tanpa mencuci tangan atau menggunakan hand 3
sanitizer terlebih dahulu
71 ] Méhg;mbll pangan matang menggunakan sarung tangan atau alat I R 3 o
" | bantu (contoh sendok, penjapit makanan)
| Jika terluka maka luka ditutup dengan perban/sejenisnya dan T
" ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih 5
k. ‘My\:luhan keamanan pangan siap saji T 3
Melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 1 (satu) kali dalam !
E setahun
A | Umum
Bagian dalam kendaraan:
2
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—
Lingkari pada nim
= . jika persyaratan tidak
No | HO Kriteria Penilaian et
B e - R = . S 1
G |
b. | Terbuat dari bahan yang kuat 1
1 i . -
c. | Lantai rata dan tidak berlubang'm 2 minum “yang tidak
Tersedia tangki atau tempat PV, Cterletak di luar tempat 1
terbuat dari stainless steel dan alumiuunt, . saluran
2 idak berada di bawah pipa
penyimpanan pangan dan tid
. ]
(plumbing) - an 5
; ersiapan pang -——\J
3 | Pencahayaan cukup terang di area pengolahan/p 5
Tersedia tempat sampah: 1
a. | Tertutup dan tidak rusak :
b. | Desain tidak berlubang-lubang : ]
i 3
c. | Tidak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki) ——
4 [ d. | Dilapisi plastik _
Dipisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah kering 1
¢ (anorganik) ' & van o
¢ Frekuensi pembuangan cukup (tidak terdapat samp yang )
l " | menumpuk) - - 5 ‘j
"5 | Tidak ada bebas vektor dan binatang pembawa penyakit di area ini ]
L - .
‘ 6 Metode pengendalian bebas vektor dan binatang pembawa penyakit 3
l tidak menggunakan racun : _
" [ Bahan kimia non pangan yang berada di area ini tidak disimpan
| 7 | bersebelahan dengan pangan atau bahan pangan dan memiliki identitas 3
lengkap
B | Fasilitas Higiene Sanitasi Personil
Tersedia tempat mencuci tangan, dengan: - 3
a. | Petunjuk cuci tangan - 2
1 | b. | Sabun cuci tangan - 3
c. | Tersedia air mengalir 3
d. | Pengering tangan (bisa hand dryer atau tisu dan bukan serbet) 2
5 Tersedia lap atau tisu sekali pakai untuk membersihkan tangan 9
penjamah pangan
| 3 Tersedia handuk untuk menyeka keringat S
[C Peralatan
f | Peralatan untuk pengolahan pangan:
] Ca. l Bahan kuat B )
) b. f Tidak terbuat dari kayu (contoh: talenan, alat pengaduk) 3 .
‘ c I Tidak berkarat 3 |
‘ 1 [ d. | Tara pangan (food grade) 3 ‘%
( [ e. | Bersih sebelum digunakan 3
| f. | Setelah digunakan kondisi bersih dan kering : /’4
| { 8- | Berbeda untuk pangan matang dan pangan mentah 3
P ; v - i |
’ [ h g::;zleatan masak/makan sekali pakai tidak dipakai ulang dan food R 4’—/}
9 Peralatan personal yang tidak diperlukan tidak diletakkan di
pengolahan/penyiapan pangan area 5 |
—




No Kriteria Penilaian

Lingkari pada nilai
jika persyaratan tidak
terpenuhi

Wadah/pengangkut peralatan ;
3 makan/minum kot .
yang kuat dan mudah dibersihkan otor terbuat dari bahan

2

Tersedia tempat khusus untuk mencuci peralatan makan /minum

2

Tersedia lap untuk membersihk -
bersih an peralatan dan permukaan kerja yang

Teko, penggorengan yang menggunakan minyak dan peralatan serupa

dilengkapi tutup yang be .
rpengait untuk
bergerak mencegah tumpahan saat

Tersedia hood atau ventilasi mekanis pada bagian atas setiap alat masak

ufrlt{ui menghilangkan bau, asap, uap, minyak dan uap panas secara
efekti

D | Tempat Penyimpanan Bahan Pangan/ Pangan

Tempat penyimpanan bahan pangan/bumbu:

a. | Tertutup

b. | Bebas bebas vektor dan binatang pembawa penyakit

c. | Bahan kuat, kedap air dan mudah dibersihkan

Tempat penyimpanan bahan pangan matang:

a. | Tertutup

b. | Bebas bebas vektor dan binatang pembawa penyakit

c. | Terpisah dengan bahan pangan mentah

d. | Bahan kuat, kedap air dan mudah dibersihkan

—_ Wl W

Tempat penyimpanan peralatan makan/minum:

a. | Tertutup

—

b. | Bebas vektor dan binatang pembawa penyakit

c. | Bahan kuat, kedap air dan mudah dibersihkan

Tempat penyimpanan lainnya

a. | Tersedia tempat penyimpanan lap tangan bersih dan kotor

Tersedia tempat penyimpanan lap untuk membersihkan peralatan

b dan permukaan bersih dan kotor

Chiller/ freezer (jika ada):

Jika digunakan untuk menyimpan pangan matang dan mentah:

a. | 1. Penyimpanan tidak bersebelahan

2. Kondisi pangan mentah atau matang tertutup rapat

b. | Kondisi bersih

c. | Beroperasi dengan baik (suhu tercapai)

Bahan mentah seluruhnya terlihat dalam kondisi memenuhi syarat
secara organoleptik (warna, bau, bentuk)

W (NN WlW

Bahan baku pangan dalam kemasan terdaftar/memiliki izin edar, tidak
kedaluwarsa dan kemasan tidak rusak

Proses Pengolahan Pangan

Seluruh bahan mentah dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir
sebelum diolah

Pengolahan menghasilkan pangan matang sempurna
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Lingkari padam

jika persyaratan tidak
No Kriteria Penilaian terpenuhi

3

3 | Tidak menggunakan bahan tambahan pangan yang dilarang
Pengemasan Pangan Matang

) Pengemasan dilakukan secara higiene (personil cuci tangan dan 3
menggunakan sarung tangan dengan kondisi baik) —
| 2 Pengemasan pangan matang harus dalam wadah tertutup dan tar 3

pangan (food grade)
T Kemasan pangan

Tersedia kemasan pangan yang sudah dilengkapi merek/nama

a. | usaha, alamat lengkap dan nomor telepon yang bisa dihubungi oleh 1
3 seluruh konsumen .
Pada kemasan bisa ditulis atau tertulis tanggal produksi atau 1
b tanggal kadaluwarsa i |
Tutup kemasan diberi segel (selotip polos atau bertuliskan 1
< merek/nama usaha)
G | Penyajian Pangan Matang
Pangan matang yang mudah rusak harus sudah dikonsumsi 4 (empat) 3
! jam setelah matang
2 | Pangan matang panas dijaga pada suhu >60°C 3
3 | Pangan matang dingin dijaga pada suhu <5°C 3
Pangan segar yang langsung dikonsumsi seperti buah potong dan salad
4 | disimpan dalam suhu yang aman yaitu di bawah 5°C (lemari pendingin) 3
atau di wadah bersuhu dingin/(coolbox)
5 Jika terdapat menu yang menggunakan es batu maka es batu dibuat 3
dari air minum/air yang sudah diolah/dimasak
6 Pangan matang sisa yang sudah melampaui batas waktu konsumsi dan 3
suhu penyimpanan tidak boleh dikonsumsi
7 Air untuk minum sesuai dengan standar kualitas air minum/air yang 3
sudah diolah/dimasak
Tempat yang digunakan untuk menyajikan pangan (piring dan gelas)
8 | dan pendukungnya (sendok, garpu, sedotan, dan lainnya) dalam kondisi 3
bersih dan tara pangan
Total Ketidaksesuaian
F | Catatan Lain |

Rumus Skor Total Inspeksi: 100 - ((Total ketidaksesuaian / 217) *100)
Skor Inspeksi: ....................

L Kesimpulan:

TTD Petugas Pemeriksa

Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP |




LAMPIRAN 13

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN
DAPUR GERAI PANGAN JAJANAN (KBLI 56109)

Alamat

Nama Pengelola/Pemilik/

Penanggung Jawab TPP  : ........cocoiviiiiiiiiiiiciiieccecsie e
Jumlah Penjamah

Pangan TSP PP PRPUOPOPIPORPS PP RPS S PE
Nomor Induk Berusaha/NIB: ..........ccocoiiiuiiiereeeiiineeiiiiinneeereiaerrisseneeees

Nama Pemeriksa

Lokasi tempat berjualan
gerai/keliling

Tanggal Penilaian

Lokasi bebas banjir 3

Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/debu/kotoran 1

Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit 1

Umum

Tersedia akses ke sumber air yang aman 2

Tersedia akses jamban/toilet 2

Tersedia tempat pencucian peralatan dan bahan pangan:

a. | Menggunakan air mengalir 2
Pencucian tidak dilakukan di area sumber kontaminasi (kamar mandi,

b. | jamban, kamar mandi umum, sungai, atau air permukaan seperti danau, dan 3
lainnya)

Tersedia tempat cuci tangan, dengan:

a. | Air mengalir 3

b. | Sabun cuci tangan 3

Tersedia tempat sampah yang tertutup 2

Tersedia tempat penyimpanan pangan yang bersih terlindung dari bahan kimia, 2

serta vektor dan binatang pembawa penyakit

Tersedia tempat penyimpanan peralatan yang bersih dan terhindar dari bebas 9

vektor dan binatang pembawa penyakit
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/////— Lingkari paq,
nilai jika
Kriteria Penilaian persyara
&) tidak te enuh;

: mandi atau jamban 2
i akan jalur akses ke kamar ) .
8 | Tempat penyimpanan bukan meru pembawa penyakit atau hewan peliharaan 3\

Tidak ada vektor dan binatang

9 . . . S
berkeliaran di area 1ni T tidak Tstupan bersebelahan dengan bahan 5

| Bahan kimia (insektisida dan lainnya

10 \4

pangan
Lantai: l\‘
11 | a. | Rata 1 l

b. | Mudah dibersihkan
Dinding dapur khususnya dekat tempat memask:

12 | a. | Tidak mengelupas 2 ]
b. | Tidak retak \#
Memiliki ventilasi udara, dengan:
a. | Bahan kuat dan tahan lama

13 | p Jika terbuka, memiliki kasa anti serangga yang mudah dilepas dan )
" | dibersihkan _ - ]
Jika menggunakan exhaust atau air conditioner maka kondisi terawat, )

berfungsi dan bersih

B | Pemilihan dan Penyimpanan Bahan Pangan
Bahan pangan:

a. | Mutu baik ]
b. | Utuh dan tidak rusak

c. | Tidak busuk

Bahan baku pangan dalam kemasan:

a. | Memiliki label - o 2
2 | b. | Terdaftar atau ada izinedar ) 2
| c. | Tidak kedaluwarsa - i - 2
d. | Kemasan tidak rusak (menggelembung, bocor, penyok atau berkarat) 2
3 Jika menggunak.an es batu, maka es batu dibuat dari air matang/sudah dimasak 9
atau berasal dari sumber yang terpercaya
Jika terdapat pangan yang disimpan di kulkas, maka kondisinya:ﬁ -
a. | Bersih - - 2
4 Tersusun rapi sesuai jenis pangan (matang di atas dan mentah di bagian
b. bawah) 2
| c. | Tidak terlalu padat o - 2 ]
[ Qahan pangan: -
{ [a. tl))é:;rlr;fa;n ar:et;pri:a;)}; :;:n d&ﬁz?;ﬁgﬁl}(an menurut jenisnya dalam wadah yang 5
) 5 [ b. ( Disimpan pada suhu yang tepat sesuai jenisnyg - 2
N Ji;gna?ia?z% g)lenerapkan prinsip First In First Out (FIFO) dan First Expired 2 |

]

d. LTertutup untuk mencegah akses bebas vektor dan binatang pembawa penyakit

l C | Persiapan dan Pengolahan/Pemasakan Pangan
1 | Pencahayaan cukup terang 2
5 Bahan pangan yang akan digunakan dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir

sebelum dimasak




Kriteria Penilaian

Lingkari pada

S persyaratan
Melakukan thawing/pelunakan dengan benar tidak 'te;p"eﬁiihr
Pangar% dimasak dengan suhu yang sesuai dan matang sempurna 3
Personil yang bekerja pada area ini:

a. | Sehat dan bebas dari penyakit menular 3

Menggunakan APD:

b, 1. Celemek 2

2. Masker 3

3. Haimet/penutup rambut 3
c. | Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku 3
d. Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir sebelum dan secara

berkala saat mengolah pangan 3
e Tifiak menggunakan perhiasan dan aksesoris lain (cincin, gelang, bros dan

lain-lain) ketika mengolah pangan 3

Pada saat mengolah pangan:

1. Tidak merokok 3

2. Tidak bersin atau batuk di atas pangan langsung 3

f. | 3. Tidak meludah sembarangan 3

4. Tidak mengunyah makanan/permen 3

5. Tidak menggaruk-garuk anggota badan tanpa mencuci tangan atau 3

menggunakan hand sanitizer sebelum menangani pangan kembali

Mengambil pangan matang menggunakan sarung tangan atau alat bantu

& (contoh sendok, penjapit makanan) 3

Jika terluka maka luka ditutup dengan perban/sejenisnya dan ditutup

h. | penutup tahan air 3

dan kondisi bersih

i. | Melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 1 kali dalam setahun 2
j. | Sudah mendapatkan penyuluhan keamanan pangan siap saji

Peralatan (termasuk meja tempat pengolahan)

Peralatan untuk pengolahan pangan:

a. | Bahan kuat 2
b. | Tidak berkarat 3
c. | Tara pangan (food grade) 3
d. | Bersih sebelum digunakan 3
e. | Setelah digunakan kondisi bersih dan kering 2
f. | Berbeda untuk pangan matang dan pangan mentah 3
g. | Peralatan masak/makan sekali pakai tidak dipakai ulang dan food grade 3
Alat pengering peralatan seperti lap/kain majun selalu dalam kondisi bersih dan 9
diganti secara rutin untuk menghindari kontaminasi silang

Peralatan pembersih tidak menyebabkan kontaminasi silang (tidak boleh 5
menggunakan sapu injuk atau kemoceng)
Pengemasan Pangan Matang
Pengemasan dilakukan secara higiene (personil cuci tangan dan menggunakan 3
sarung tangan dengan kondisi baik)
Pengemasan pangan matang harus dalam wadah tertutup dan tara pangan (food 3

grade)
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1 i yang sama
” an yang dlola.h pada
3 | Pangan yang dijual adalah pangan y Total Ketidaksesuaian

D | Catatan Lain

i i *100
Rumus Skor Total Inspeksi: 100 — ((Total Ketidaksesuaian / 160) )

Skor Inspeksi: .......ccccceeniene

Kesimpulan:

TTD Petugas Pemeriksa Tanda Tangan Pengelola/Pemilik TPP




LAMPIRAN 14

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN
SENTRA PANGAN JAJANAN/KANTIN ATAU USAHA SEJENIS

(KBLI 56109)
Nama Sentra Pangan Jajanan
JKantin
Nomor Induk Berusaha/INIB : ..............uuvuuuumimiioiiiinnieeeeneeeininereeaerasrireeneii
Alamat P P PPN
Nama Pengelola/Pemilik/
Penanggung Jawab D heereeseieescuencacarataotonontranaserhisststeabarasssarsrsoeietirtsae
Jumlah Penjamah Pangan @ .......ccccociiiiiiiiii
Jumlah gerai L et ettt eeheeteeae e e e eeeeeene ettt e aere s e s s e erasaeans
Data gerai : (isi data sesuai dengan gerai yang terdapat di sentra

pangan jajanan/kantin
No Nama TPP Jumlah Penjamah

O| 0 N O | d| Wl D] +~

Nama Pemeriksa T ettt eeereetereereseseeeesieeiteeenteteesasststererantanrasstsenes

Tanggal Penilaian STUT TP PPPIPT PP PP

Formulir Pengelola

: : ~ | Lingkari pada nilai
No Kriteria Penilaian - | jika persyaratan tidak
: |  terpenuhi ,
Inspeksi Area Luar TPP
Lokasi bebas banjir 3
2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau/asap/ debu/kotoran 1
Lokasi bebas dari sumber vektor dan binatang pembawa penyakit 1
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Lingkari pada nilaj
jika persyaratan tidak
No Kriteria Penilaian terpenuhi
: gj-&‘h‘-“
Sen Kanﬂn
Imehi&n fl’ehyanan koxmunen / Pell!dm Gedungl e
1

1 | Area tempat makan bersih h I ,L, —
T2 Jlka terdapat dmdmg mal\a dmdmg ruana makan ber51 —t |
3 Ventﬂa& udara baik - —)———
Memlhkl tempat sampah [ ,,_/_?_.v‘,‘l ]
| - Tertutup rapat I B ]

} Tidak ada tumpukan sampah Frekuens.1 pemlEaiﬂin teratur

| c. \ Jumlah cukup : S -

Tempat/ area makan atau meja makan konsumen: |

a. | Bersih dan mudah dibersihkan

- —
b | Utuh/rata !
T e S - 1
; c. | I\edap air
’I‘1dak ada bebas vektor dan binatang pembawa penyakit atau hewan 3
| | peliharaan berkeliaran di area ini ‘
| Wastafel pengunjung: o 3 |
‘ a. 1 Jumlah cukup 1 \_‘
‘ - b. | Tersedia air mengalir 3 ‘
] C. l Tersedia sabun cuci tangan 3 ‘
| Tersedia pengering tangan (lap tangan yang bersih/tisu/mesin 5
" | pengering tangan) | 1
Toilet pengunjung dan pekerja (akses toilet):
Z a. | Jumlah cukup 1
8  b. | Terpisah bagi laki-laki dan perempuan 1
Dilengkapi sabun cuci tangan atau wastafel untuk cuci tangan
| c. 3

setelah dari toilet

9 | Tersedia media pesan-pesan kesehatan

10 | Tersedia kasir

11 | Tersedia tanda peringatan/bahaya (ALARM bahaya)

12 | Terpasang rambu-rambu jalur evakuasi

Tersedia APAR, yang:

13 a. | Tidak kedaluawarsa

b. | Mudabh terlihat dan terjangkau

c. | Terdapat petunjuk pemakaian

= | e DD

14 Tersedia alat P3K dan obat yang tidak kadaluwarsa, jelas dan ada
keterangan instruksi yang mudah dimengerti.

—t

15 Penerapan kawasan tanpa rokok (KTR) dlberlakukanmsentr;
pangan jajanan/kantin dan sekitarnya

] ' Tersedia sumber air yang aman untuk pencucian pangan dan
peralatan [

Total Ketidaksesuaian Pengelola |

w



Formulir masing-masing gerai

No Kriteria Penilaian Lingkari pada nilai jika persyaratan tidak
e terpenuhi
Inspeksi Penyiapan Pangan untuk masing-masing TPP
T, Ll2]|3[4]s6| 78 o
A | Umum |
Tersedia tempat pencucian peralatan dan T
bahan pangan: 21212122 22|22 2
) a. | Menggunakan air mengalir 2121221222212 2
Pencucian tidak dilakukan di area
b. | sumber kontaminasi (kamar mandi,| 3 | 3 | 3 | 3| 3 |3 |3 |3/ 3 3
jamban, kamar mandi umum)
Tersedia tempat cuci tangan, dengan:
2 a. | Air mengalir 3/3|3|3|3|[3|3|3]3 3
b. | Sabun cuci tangan 333|333 |3|3]3 3
3 | Tersedia tempat sampah yang tertutup 212 2|22 |2|2]|2]2 2
Tersedia tempat penyimpanan pangan yang
4 | bersih terlindung dari bahan kimia, serta| 2 | 2 | 2 | 2 | 2 | 2 [ 2 | 2 |2 2
vektor dan binatang pembawa penyakit
Tersedia tempat penyimpanan peralatan yang
5 | bersih terhindar dari vektor dan binatang | 2 | 2 2 2 2|2 21212 2
pembawa penyakit
6 Tempat penyimpanan’bukan' merupakan jalur 2l 2212 2/2l212/l:2 9
akses ke kamar mandi atau jamban |
Tidak ada vektor dan T)iin’aang pemBawaY
7 | penyakit atau hewan peliharaan berkeliarandi | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 3
area ini |
Tidak ada bahan kimia non pangan yang' T R
8 | disimpan bersebelahan dengan bahan pangan | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 '3|/3 /3|3 3
— atau pangan matang | | . L B
Lantai: ‘
9 [ a [Rata :1 1 1"114_; 111 [ 1]
Mbﬁ.__l\ﬁg(!gh dibersihkan | 1 | 1 | 1 l 1 I 1 1 1 1 1 1
Memiliki ventilasi udara, dengan: 11 1 1 1 1 1 1 1 1
a. | Bahan kuat dan tahan lama EEERERE Eil L1111
Jika terbuka, memiliki kasa anti 1 ‘T + T
10 | b- |serangga yang mudah dilepas dan 1 | 1 I } 1 1 1 1|1 ]1 1
dibersihkan | |
Jika menggunakan exhaust atau air | [
c. | conditioner maka kondisi terawat, | 1 1 11 1 1 1 1 1 1
berfungsi dan bersih |
B | Pemilihan dan Penyimpanan Bahan Pangan i
Bahan pangan: | |
1 | a | Mutubaik 111 1111111
b. | Utuh dan tidak rusak 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Bahan baku pangan dalam kemasan:
2 s 5 12 212122 ]2]2
a. | Memiliki label 222 ]2 |
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ar

b. | Terdaftar atau ada izin ed
| e
c. | Tidak kadaluwarsa
.
VVVVV Kemasan tidak rusak (menggeler

"_J bocor, penyok atau be_rkm}l@) o

T ] Jika 'G&E})E{ kulkas untuk menyimpanan
pangan, maka: I — _ ) 7
a. | Bersih - 2| 2 2 2 2 2 2 2y ,
3 Tersusun rapi S
b. | (matang di atas d

| 39]
o
o
o o
| O &
N

nbung,

o

o
| V)
o
v
8o

esuai jenis pangan
an mentah di bagian

bawah) T a2 2
c. | Tidak terlalu padat 2] 2 12| =] 2 12(2]
Bahan pangan: — I G S -

an pangan: 00000000
| Disimpan terpisah dan dikelompokkan
menurut jenisnya dalam wadah yang
bersih, dan tara pangan (food grade) | [ A R B L
Disimpan pada suhu yang tepat sesuai 9 5 2 9 " ) ) N , 2
4 " | jenisnya s
Penyimpanan menerapkan prinsip First
c. | In First Out (FIFO) dan First Expired First
Out (FEFO) e | |
Tertutup untuk mencegah akses bebas
d vektor dan binatang pembawa penyakit 22 2 2 2 2 2 2 2 2
Persiapan  dan Pengolahan/Pemasakan
1 | Pencahayaan cukup terang 2 2 2 2] 2 2 2 | 2 2 2
Bahan pangan yang akan digunakan ' ' ] '
2 | dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir | 2 | 2 2 2 2 2 2 2|1 2 2
sebelum dimasak

a.

3 | Melakukan thawing/pelunakan dengan benar 2 | 2 | 2 | 2 | 2 | 2 | 2 [ 2 2| 2
4 Pangan dimasak dengan suhu yang sesuai dan I I
matang sempurna 3 3 3 3 3 3 3 & 3 :
Personel yang bekerja pada area ini: T
l a. | Sehat dan bebas dari penyakit‘r;é}lular '3l 3 3 3 3 3 3 3 33
/ ! Menggunakan APD (Alat Peimdung Diri): B
I] b ;‘celemek 2222222222
B EEIERERENENEN ENERERE
. penutup rambut 3/ 3/ 3131313333 3
I > Berkuku pendek, bersih dan tidak O O e
memakai pewarna kuku 3/3/3/3/3 /33,33 3
L ; :elalu mencuci tangan dengan sabun —
. an air mengalir s
J berkala saat iengolzze:)i;ngaian e jJ 3|33 3331873




Kriteria Penilaian

Lingkari pada nilai jika persyaratan tidak
terpenuhi

4|

TPP

{CPP.

1/23|a][s]6[7]8]9]10
Tidak menggunakan perhiasan dan [ 1 |
e. | aksesoris lain (cincin, gelang, bros,dan 3 | 3 '3 3 | 3 |3 3 3 3 3
| lain-lain) ketika mengolah pangan | 3 ! ‘
Pada saat mengolah pangan: I 7* —
1. Tidak merokok 3333|3333 3 3
f;;:zl;gbersm atau batuk di atas pangan 303 3 3/3/3!|3 T 3 ‘[ 3 | 3 J
3. Tidak meludah sembarangan 3,3/3,3]3|3]3 } 33 l 3
f- | 4. Tidak mengunyah makanan/permen |3 |3 | 3 |33 [3[3 3 [3 | 3
5. Tidak menangani pangan langsung ‘ B 1'
setelah menggaruk-garuk anggota badan I
tanpa mencuci tangan atau | 3|3 | 3333|333 3
menggunakan hand sanitizer terlebih
dahulu _
Mengambil pangan matang
g | menggunakan sarung tangan atau alat| 3 | 3 3 | 3 | 3 | 3 | 3 3 3 3
bantu (contoh sendok, penjapit makanan) | N
Jika terluka maka luka ditutup dengan ‘
h. | perban/sejenisnya dan ditutup penutup | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 3
| | tahan air dan kondisi bersih | ‘ TL
0 Melakukan p.er.neriksaan. } 9 ‘ o2 212 2212 2
kesehatan minimal 1 kali dalam setahun | — | | ]
i Sudah mendapatkan penyuluhan 3 3 ' 3 3 3 3 3 3 3 3
" | keamanan pangan siap saji ‘ | | i | | 1 |
Peralatan (termasuk meja tempat ‘
i pengolahan) T ol T e J N A I A N |
Peralatan untuk pengolahan pangan: [ ] . l | | | |
a.IBahankuat 2,2 272 22 2 222
b. | Tidak berkarat .3'3’3‘?3.3"3f3‘+3 3 3
c. | Tara pangan (food grade) ‘ 3 | 3 | 3 ‘ 3 | 3 | 3 |3 473 I 3 3
d. | Bersih sebelum digunakan | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 1 E i i »737 3
1 . Setelah digunakan kondisi bersih dan 2 2 2 2 5 2 2 2 2 9
kering | | | B
[ Berbeda untuk pangan matang dan 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
pangan mentah ‘ i | | ‘L | | |
N l?cralat.an ’n‘msak/mz'lkan sckah) pakai 33 3 3|3 3|3 /3|3 3 |
tidak dlgakdl ulang dan food grade | | | | I R N |
Alat pengering peralatan seperti lap/kain ‘ ‘
2 majun selalu dalam kondxs{ bersllh dan dxganlf 3 3 3 3 3,3 3 3 3
secara rutin untuk menghindari kontaminasi ‘
silan |0 ) I A (RS (S I E—
P*eraliiténi angersih tidak menyebabkan ‘ #’T—ﬂ
3 | kontaminasi silang (tidak boleh menggunakan 3 = 3 3 3 3,33 3 | 3 3
sapu ijuk atau kemoceng) ) A IR I ‘, I
Penyajian Pangan Matang | |
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Lingkari pada nilai jika persyaratan tidak

No Kriteria Penilaian terpenuhi
Inspeksi Penyiapan Pangan untuk masing-masing TPP
TPP 28 34 556 10
1 Pangan matang yang mudah rusak harus 31 3|3|3]|3 3
sudah dikonsumsi 4 jam setelah matang .
2 | Pangan matang panas dijaga pada suhu >60°C 3 /33|33 S 3
|3 Pangan matang dingin dijaga pada suhu < 5°C 3133|313 _E“
I Jika terdapat menu pangan segar yang
langsung dikonsumsi seperti buah potong dan
4 salad, maka pangan tersebut disimpan dalm 313|333 3
suhu yang aman yaitu di bawah 5°C (lemari
pendingin) atau di wadah  bersuhu
dingin/(coolbox)
Es batu sebagai pangan dibuat dari air
S | matang/sudah dimasak atau dari sumber 3|13 ] 3 3 3 3
terpercaya
T Pangan matang sisa yang sudah melampaui
6 | batas waktu konsumsi dan suhu penyimpanan 313 |3]3]3 3
tidak boleh dikonsumsi
7 Air untuk minum sesuai dengan standar 3 3| 3 3 3 3
kualitas air minum/air sudah diolah/dimasak
Pangan yang tidak dikemas harus disajikan
8 | dengan penutup (tudung saji) atau di dalam 3 3 3 3 3 3
lemari display yang tertutup
Tempat memajang pangan matang tidak terjadi
9 | kontak dengan vektor dan binatang pembawa 3 3 3|3 3 3
penyakit.
Pengemasan Pangan Matang
Pengemasan dilakukan secara higiene (personil
1 | cuci tangan dan menggunakan sarung tangan 3 3 3 3 3 3
L dengan kondisi baik)
5 Pengemasan pangan matang harus dalam 303|333 3

| | wadah tertutup dan tara pangan (food grade)

Total Ketidaksesuaian

D [ Catatan Lain




Rumus Skor Total Inspeksi

Skor Pengelola Sentra/Kantin = 100 - (((Total ketidaksesuaian) / 52) *100)
Skor TPP = 100 - (((Total ketidaksesuaian) / 170) *100)

Skor Inspeksi
Penge |TPP1|TPP2|TPP3|TPP4|TPP5 | TPP6 | TPP7 | TPP8  TPP9 TPP
lola 10

L I

Catatan: Sentra pangan jajanan/kantin dinyatakan memenuhi syarat ketika SEMUA

GERAI yang berada dalam sentra tersebut “memenuhi syarat”.

| Kesimpulan:
|

TTD Petugas Pemeriksa Tanda Tangan Pengelola Sentra Pangan 4
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LAMPIRAN 15

PANDUAN PENELUSURAN
AKREDITASI LABORATORIUM ATAU

LEMBAGA SERTIFIKASI

Dalam melakukan inspeksi, petugas kesehatan lingkungan selalu di

verifikasi seperti apakah hasil analisa laboratorium dan laporan kalibrasi valid, serta

minta untuk melakukan

memastikan bahwa lembaga sertifikasi tertentu sudah diakreditasi oleh KAN. Lampiran ini
akan menjelaskan secara singkat informasi yang dapat diakses oleh petugas kesehatan
lingkungan untuk memverifikasi laboratorium pengujian atau kalibrasi dan lembaga

sertifikasi yang digunakan oleh TPP.

Petugas kesehatan lingkungan dapat mengakses alamat situs berikut untuk melakukan

verifikasi terhadap laboratorium pengujian atau kalibrasi, atau lembaga sertifikasi sistem

manajemen keamanan pangan:

A.Informasi mengenai lembaga sertifikasi sistem HACCP, dapat diperoleh pada link di
bawabh ini:

http://kan.or.id/index.php/documents/terakreditasi/doc1702 1/sni-iso-iec-1702 1/lembaga-

sertifikasi-sistem-manajemen-haccp

B. Informasi mengenai laboratorium pengujian, dapat diperoleh pada link di bawah ini:

http://kan.or.id/index.php/documcms/lcrakrcdit,ag/d‘ocil,7020/&i‘iio—lcg

17025/laboratorium-penguji

C. Informasi mengenai laboratorium kalibrasi, dapat diperoleh pada link di bawah ini

http://kan.or.id/index.php/documents/terakreditasi/doc | 7020/sni-iso-iec-

17025/laboratorium-kalibrasi

Catatan:

) Perlu diperhatikan, informasi pada situs KAN tersebyt akan mengalami pembaruan di masa

mendatang, sehingga jika link di atas tidak dapat dibuka, petugas kesehatan lingkungan

perlu untuk mengecek data terbaru di situs resmj KAN yang bisa diakses di: htp:/kan.or.id

! Pastikan selain laboratorium tersebut telah terakreditasi ISO 17025 untuk ruang lingkup

pengujian dan kalibrasinya pun sudah terakreditasi KAN
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