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Lampiran 1. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 2. Balasan Izin Penelitian 
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Lampiran 3. Informed Consent  
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Lampiran 4. Formulir Panduan Observasi 
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 

   
Penerimaan Bahan Makanan Enteral 

    
Persiapan Bahan Makanan Enteral 

  
 

  
Pengolahan Makanan Enteral 

  
Wawancara Koordinatror Penyelenggaraan Makanan 
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Lampiran 6. Hasil Uji Kualitas Mikrobiologi 
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Lampiran 7. Formulir Obervasi HACCP 

PEDOMAN OBSERVASI HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT 

(HACCP) PADA MAKANAN ENTERAL DIABETES MELLITUS 

Nama Perusahaan : Alamat Perusahaan : 

Nama Pengusaha  : Tanggal Penilaian    : 

Nama Pemeriksa   :  

 

1. Pembentukan Tim HACCP 

 

Nama 
Jabatan 

dalam tim 

Jabatan 

Organisasi 
Pendidikan Pelatihan 

     

     

     

     

 

2. Deskripsi produk 

 

Parameter Deskripsi Deskripsi 

Nama produk  

Komposisi produk  

Karakteristik produk  

Kategori proses  

Pengemas primer  

Pengemas sekunder  

Informasi pada label  

Kondisi 

Penyimpanan 

 

Metode distribusi  

 

3. Identifikasi Rencana Penggunaan 

Rencana Penggunaan  : 

Penanganan oleh konsumen : 

Kelompok pengguna khusus : 

 

 

4. Penyusunan diagram alir  

*Amati tahapan dalam operasional produksi 
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5. Konfirmasi diagram alir di lapangan 

*Amati tahapan dalam operasional produksi 

 

6. Analisis Bahaya Pengolahan (Prinsip 1) 

 

Tahap Identifikasi Bahaya Analisis Bahaya Tindakan 
Pencegahan 

Jenis Bahaya Sumber  P S R 

1 Fisik       

Kimia       

Biologi       

2 Fisik        

Kimia       

Biologi       

 

P : Probability (peluang kejadian) 

S : Severity (keparahan) 

R : Risk (Resiko) 

 

7. Penentuan CCP (Prinsip 2) 

CCP ditentukan berdasarkan CCP decision tree, didapatkan CCP berikut: 

Tahap Potensi Bahaya Q1 Q2 Q3 Q4 CCP/ Not CCP 

       

       

 

8. Penentuan Batas Kritis CCP (Prinsip 3-7) 

 

CCP Bahaya Tindakan 
Pengendalian 

Batas 
Kritis 

Prosedur 
Pemantauan 

Tindakan 
Koreksi 

Verifikasi Dokumentasi 
dan record 
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Lampiran 8. Pedoman Wawancara 

PEDOMAN WAWANCARA KEPALA INSTALASI GIZI 

PENERAPAN HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT 

(HACCP) PADA MENU ENTERAL BAGI PASIEN DIABETES MELLITUS DI RS 

Tk. II dr. SOEPRAOEN MALANG 

Nama pewawancara   : 

Tanggal wawancara   : 

Tempat wawancara   : 

Nama lengkap narasumber  : 

Jabatan/Pekerjaan narasumber : 
 

INPUT 

A. Kebijakan Mutu 

1. Apakah ada kebijakan yang mengatur penerapan HACCP makanan enteral 

pada sistem penyelenggaraan makanan di rumah sakit ini? 

2. Siapa saja pihak terkait yang menysusun kebijakan HACCP ? 

3. Apakah selama ini ada advokasi sosialisasi tentang kebijakan program 

HACCP pada karyawan instalasi gizi ? 

4. Sejak kapan penerapan HACCP dilakukan ? 

5. Apa saja kendala yang dialami selama pelaksanaan kebijakan ? Apa solusi 

yang dilakukan ? 

6. Apakah pernah dilakukan evaluasi terhadap kebijakan yang ada ? Jika ada 

evaluasi kebijakan, apa yang dihasilkan? 

B. Sumber Daya Manusia 

1. Apakah SDM pada unit enteral sudah sesuai kebutuhan yang 

diharapkan? 

2. Apakah ada permintaan SDM dari intalasi gizi untuk membentuk tim 

HACCP makanan enteral? 

- Jika iya, apa saja kualifikasi yang dibutuhkan? 

3. Apakah selama ini ada pelatihan khusus untuk menunjang penerapan 

jaminan keamanan pangan/ HACCP makanan enteral? 

4. Bagaimana pelaksanaan latihan sistem HACCP dilakukan? 
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5. apakah sudah cukup berpotensi SDM yang ada di instalasi gizi untuk 

melaksanakan penerapan suatu jaminan keamanan pangan berupa 

HACCP makanan enteral? 

C. Struktur Organisasi 

1. Adakah struktur organisasi yang menunjukkan garis wewenang di instalasi 

gizi? 

2. Bagian mana saja dari struktur organisasi yang melaksanakan tugas 

HACCP? (croscheck) 

3. Adakah ketentuan yang jelas mengenai penentuan program kerja dalam 

pelaksanaan sistem HACCP disetiap bagian yang terkait ? 

D. Standar Operasional Prosedur (SOP) 

1. Apakah sudah terdapat SOP pengadaan, penyimpanan, pengolahan serta 

distribusi terkait sistem HACCP? 

2. Siapakah tim penyusun SOP yang berkaitan dengan sistem HACCP? 

3. Bagaimana penerapan SOP selama ini? 

4. Apakah SOP yang dibuat sudah mendukung untuk dilaksanakannya suatu 

penerapan jaminan keamanan pangan? 

5. Adakah sanksi yang dikenakan bila ada karyawan yang bekerja tidak 

sesuai SOP? 

6. Apakah penerapan SOP selama ini pernah mengalami perubahan? Jika 

ya, jelaskan sebab dari perubahan SOP? 

E. Anggaran Biaya 

1. Apakah ada penganggaran biaya untuk pelaksanaan sistem HACCP ? 

2. Bagaimana pembiayaan pelatihan dilakukan ? (croscheck) 

3. Bagaimana pembiayaan yang dilakukan terhadap pengembangan 

peralatan di unit gizi? 
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PROSES 

A. Identifikasi Bahaya 

1. Apakah ada penentuan diagram alir dalam setiap produksi makanan 

enteral yang dilakukan? 

2. Apakah makanan enteral telah memenuhi persyaratan bakteriologis 

B. Penetapan dan pelaksanaan sistem monitoring 

1. Apakah jadwal monitoring pada makanan enteral sudah ditentukan? 

2. Apakah ada sampel makanan enteral untuk konfirmasi bila terjadi 

komplain dari konsumen? 

3. Apakah pernah ada kejadian bahwa prosedur tidak diikuti secara 

konsisten? 

4. Apakah frekuensi monitoring sudah cukup untuk memastikan bahwa 

pengawasan berjalan dengan baik ? 

5. Dalam bentuk apa hasil monitoring yang telah dilakukan 

didokumentasikan? 

C. Tindakan perbaikan 

1. Apakah tindakan koreksi sudah didefinisikan dengan jelas sehingga 

proses tetap terkendali ? 

2. Apakah ada catatan yang menunjukkan bahwa tindakan koreksi dilakukan 

jika ada penyimpangan terahadap SOP? 

D. Dokumentasi 

1. Bagaimana dengan sistem pendokumentasian yang dilakukan di unit gizi? 

2. Apakah setiap perubahan dalam pengawasan didokumentasikan? 

3. Apakah dokumentasi mencakup semua pelaksanaan sistem HACCP? 

OUTPUT 

Kualitas Makanan 

1. Selama ini, apa saja keluhan dari pasien mengenai makanan yang 

disajikan? Bagaimana mutu makanan yang selama ini diberikan oleh 

instalasi gizi? 
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PEDOMAN WAWANCARA TENAGA PENGOLAH 

 PENERAPAN HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT 

(HACCP) PADA MENU ENTERAL BAGI PASIEN DIABETES MELLITUS DI RS 

Tk. II dr. SOEPRAOEN MALANG 

Nama pewawancara   : 

Tanggal wawancara   : 

Tempat wawancara   : 

Nama lengkap narasumber  : 

Jabatan/Pekerjaan narasumber : 
 

 

1. Bagaimanakah sistem penerimaan bahan makanan enteral? Baik bahan 

makanan basah maupun kering? Apakah terdapat spesifikasi tertulis  

2. Bagaimana cara yang dilakukan dalam mengidentifikasi bahaya biologi, kimia 

dan fisik yang mungkin terdapat pada bahan makanan enteral? 

3. Apakah sudah diterapkan sistem FIFO? 

4. Apakah suhu penyimpanan bahan makanan enteral telah sesuai? 

5. apakah alat masak dan penyajian sudah food grade yakni tidak berbahaya bagi 

kesehatan? 

6. apakah distribusi makanan enteral sudah menggunakan kendaraan khusus 

pengangkut yang tertutup? 

7. Apakah terdapat imbauan batas waktu konsumsi makanana enteral? 

 

 

 

 

 

 

 


