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LAMPIRAN  

 

 Lampiran 1  

Team HACCP BRSUD Tabanan 

1.  Ketua Tim HACCP  

Nama   Anggoro Setiawati,S.ST 

Pendidikan  D-IV Gizi 

Pelatihan  Penerapan HACCP dalam peningkatan mutu RS 

 (2010) 

Uraian tugas  a. Menentukan dan mengontrol lingkungan 

HACCP yang akan digunakan  

b. Mengarahkan desain dan implementasi sistem 

HACCP  

c. Koordinasi dan memimpin pertemuan tim  

d. Menentukan apakah sistem HACCP telah 

memenuhi ketentuan Codex, memperhatikan 

pemenuhan sistem terhadap peraturan-peraturan 

atau standar yang berlaku dan efektivitas sistem 

HACCP yang telah dibuat.  

e. Memelihara dokumentasi HACCP 

f. Memelihara dan mengimplementasi hasil-hasil 

audit internal sistem HACCP  

2.  Anggota tim HACCP  

A Nama  Ni Wayan Sukarwi, S.ST 

Pendidikan  D-IV Gizi 

Pelatihan  Penerapan HACCP dalam peningkatan mutu 

pelayanan RS (2010 )  

B Nama  Prasti Yustisiari,S.Gz 

Pendidikan  S-2 Food safety, Hygiene, and Management  
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Pelatihan  a. Workshop HACCP, Sanglah (2011) 

b. Level 3 Award in HACCP dor Food 

Manufacturing : Distinction (tahun 2016) 

C Nama  Ni Luh Kompyang Wirama Dewi, A.Md.Gz 

Pendidikan  D-III Gizi 

Pelatihan  Implementasi HACCP sesuai SNARS (2018) 

Uraian tugas 

anggota tim 

a. Menetapkan konteks antara masalah keamanan 

pangan  

b. Indentifikasi potensi bahaya yang mungkin 

muncul  

c. Menetapkan tingkat potensi resiko yang 

ditimbulkan  

d. Mengidentifikasi titik kritis (CCP) lalu 

menerapkan cara pengendaliannya 

e. Menetapkan batas ritis da bagaimana cara 

memonitornya 

f. Melakukan verifikasi dari hasil pengujian batas 

kritis dan CCP nya  

g. Merekomendasikan tindakan tepat untuk 

dilakukan  

h. Melaukan investigasi dan penelitian lebih lanjut 

tentang hal yang berhubungan dengan HACCP  
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Lampiran 2 

HASIL WAWANCARA 

 

Subjek Wawancara : Bpk. D  

Tanggal  : 14 Mei 2019 

Waktu   : 11.30  WITA 

 

P : Apakah anda pernah mengikuti training tentang HACCP ? 

J : Ya. Pernah tetapi sudah lama yaitu pada tahun 2008.  

P : Apakah anda tahu bagaimana cara membuat ayam rica-rica ? 

J  :  daging ayam dicuci dan dipotong-potong pada bagaian persiapan, setelah 

itu dibuat  bumbu  dengan cara di blender sampai halus kemudian  bumbu 

tersebut ditumis sampai berbau harum serta masukkan daun salam yang di 

potong dan sereh digeprek. Setelah itu  masukkan ayam yang sudah 

dipotong kemudian diaduk sampai tercampur rata dan ditunggu sampai 

ayam matang.   

P  : berapa lama proses pemasakan ayam rica-rica?  

J : proses pemasakan ayam rica-rica adalah 45 menit   

P : Bahaya apa saja yang terdapat pada daging ayam ? Seperti bahaya fisik, 

kimia dan biologi ? 

J  : bahaya yang mungkin pada daging ayam, bahaya kimia seperti formalin, 

bahaya fisik yaitu bulu-bulu ayam, dan bahaya biologinya seperti ulat atau 

aing pada daging ayam  

Keterangan : 

P :Pertanyaan 

J : Jawaban 
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P  : Bagaimana tindakan yang tepat untuk menghilangkan bahaya-bahaya 

tersebut? Khususnya untuk daging ayam yang sedang diolah agar aman 

untuk di konsumsi 

J : Tindakan yang dilakuan untuk mengatasi bahaya tersebut yaitu dengan 

cara melakukan pengecekan daging ayam dipenerimaan apakah sudah 

sesuai dengan spesifikasi yang telah ditetapkan atau belum. Dan pada 

proses persiapan daging ayam dicuci bersih agar tidak ada kotoran pada 

daging dan setelah daging bersih baru akan dilakukan pengolahan daging 

ayam sesuai dengan siklus menu pada hari tersebut. 
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HASIL WAWANCARA 

 

Hari, Tanggal   : Selasa, 14 MEI 2019  

Nama   : Ibu. W  

Jenis kelamin  : Perempuan  

 

1. Apakah sudah ada tim HACCP  di instalasi Gizi BRSUD Tabanan? 

Jawaban: Ada  

2. Dari mana sumber daging ayam  di Instalasi Gizi BRSUD Tabanan? 

Jawaban: daging ayam yang diterima di  Instalasi Gizi BRSUD Tabanan 

berasal dari rekanan.  

3. Bagaiman diagram alir penerapan HACCP pada  daging ayam di instalasi Gizi 

BRSUD Tabanan? 

Jawaban: daging ayam diterima diruangan  penerimaan  dengan dilakukan 

penimbangan dan pengecekan spesifikasi, setelah itu diserahkan ke ruangan 

persiapan untuk dibersihkan dan dipotong, kemudian daging yang sudah bersih 

diserahkan kebagian pengolahan untuk dilakukan pengolahan. Setelah daging 

selesai diolah akan diserahkan kebagaian penyajian dan tlangsung 

didistribusikan ke pasien.  

4. Bagaimana pemeliharaan catatan harian sejak penerimaan sampai menjadi 

produk di BRSUD Tabanan?  

Jawaban: catatan harian dimulai dari penerimaan bahan sampai didistribusikan 

ke pasien, catatan dilakukan setiap hari dan dilakukan dokumentasi catatan.  

5. Bagaimana pengawasan penerapan HACCP di BRSUD Tabanan ? 
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Jawaban: pengawasan HACCP dilakukan secara langsung setiap hari oleh tim 

HACCP. 

6. Apakah ada pengadaan pelatihan bagi karyawan khususnya dibagaian produksi  

tentang HACCP ?  

 Jawaban: ada pelatihan, biasanya di rumah sakit minimal 1 bulan sekali akan 

akan pertemuan rutin anggota HACCP untuk membahas masalah HACCP 

7.  Apakah ada dilakukan pengujian seperti uji lab secara berkala pada produk 

makanan di BRSUD Tabanan  ? 

Jawaban: ada, uji lab makanan dilakukan setiap bulan sekali, uji lab tersebut 

dikelola oleh bagaian kesehatan lingkungan, makanan ataupun minum yang 

diuji adalah makanan dan minuman yang ada pada siklus menu pada hari 

tersebut. Selain uji makanan juga dilakukan uji alat setiap 3 bulan sekali.  
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Lampiran 3 
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Lampiran 4 
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Lampiran 5 
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Lampiran 6 
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Lampiran 7 
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Lampiran 8  

HACCP DATA SHEET    

Hari : 

Tanggal :  

             
No  Jenis Olahan  

Penerimaan  Penyimpanan  Persiapan  Pengolahn  Distribusi  
Paraf  

Waktu  Suhu  Waktu  Suhu  Waktu  Suhu  Waktu  Suhu  Waktu  Suhu  
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