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Petugas pengolah makanan paling berpotensial membawa penyakit yang
ditularkan melalui makanan. Penyakit tersebut ditularkan melalui bakteri-bakteri
yang ada di dalam makanan, yang dikenal dengan istilah food borne diseases.
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat higiene petugas pengolah
makanan, agar penyakit yang ditularkan melalui makanan dapat dikurangi.

Penelitian dilaksanakan dengan rancangan cross sectional dengan
menggunakan pendekatan deskritptif. Populasi penelitian adalah seluruh prinsip
pengolahan higiene sanitasi makanan. Metode yang digunakan adalah observasi
untuk mengamati kondisi lingkungan di dapur pengolahan makanan. Variabel
pengolahan makanan meliputi; Pengolah makanan, tempat pengolahan, proses
pengolahan, higiene peralatan dan bahan makanan.

Higiene pengolahan makanan di bagian gizi yang meliputi higiene
pengolah makanan, cara pengolahan makanan dan peralatan masak, berkategori
tidak memenuhi syarat. Sedangkan Tempat pengolahan makanan dan bahan
makanan memenuhi syarat.

Kesimpulannya adalah, higiene pengolahan makanan di Instalasi Gizi
RSUD dr. Soeroto Ngawi belum diselenggarakan dengan baik secara keseluruhan.
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