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ABSTRACT

Maintaining food quality is crucial for providing safe-healthy food. It can protect consumers,
especially patients, from foodborne illnesses. Food handlers should implement excellent personal
hygiene. However, their knowledge and role might influence the practices. Therefore, it is
necessary to analyze the association between knowledge and the role of food handlers with their
hygiene practice in the Nutrition Installation. This study aims to analyze the relationship between
knowledge and role and function with the personal hygiene practice among food handlers in the
Hospital Nutrition Installation. This is a mixed method study conducted to 12 food handlers
(consisting of 2 kitchens, 3 chefs, and 7 caterers) in a hospital Nutrition Installation. Data
collection used observation on hygiene practices, interviews, and questionnaires. The observation
was performed twice in the morning and afternoon. Statistical data analyses were Chi-Square and
Pearson Test. Further, narrative analysis was performed on qualitative data. There was no
relationship between the knowledge of food handlers and the application of personal hygiene in
the morning shift (p = 0,42) and afternoon shift (p = 0,53). The role of the food handler function
has different personal hygiene values between the caterer (23,5+2,07), the chef (20,7« 3,05), and
the kitchens (23,25 #0,71). There was no association found between knowledge with their hygiene
practice. There are different practices among food handlers based on their role. It is necessary to
conduct supervision from related parties to influence staff compliance with personal hygiene
practices.

Keywords: personal hygiene, food handlers, knowledge, role

ABSTRAK
Menjaga kualitas makanan sangat penting untuk menyediakan makanan yang sehat dan aman. Hal
ini dapat melindungi konsumen, terutama pasien, dari keracunan makanan. Penjamah makanan
harus menerapkan personal hygiene yang baik. Namun, pengetahuan dan peran mereka mungkin
mempengaruhi praktik. Oleh karena itu, perlu dilakukan analisis hubungan antara pengetahuan dan
peran penjamah makanan dengan praktik higiene di Instalasi Gizi. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis hubungan antara pengetahuan dan peran serta fungsi dengan praktik personal
hygiene penjamah makanan di Instalasi Gizi Rumah Sakit. Penelitian ini menggunakan gyang
dilakukan gabungan kualitatif dan kuantitatif kepada 12 penjamah makanan (terdiri dari 2 orang
peracik, 3 juru masak, dan 7 penata boga) di sebuah Rumah Sakit Instalasi Gizi. Pengumpulan data
menggunakan observasi praktik kebersihan, wawancara, dan kuesioner. Pengamatan dilakukan dua
kali pada pagi dan sore hari. Analisis data statistik menggunakan Chi-Square dan Pearson Test.
Selanjutnya, analisis naratif dilakukan pada data kualitatif. Tidak ada hubungan antara
pengetahuan penjamah makanan dengan penerapan personal hygiene pada pegawai shift pagi
(p=0,42) dan shift sore (p=0,53). Peran fungsi penjamah makanan memiliki nilai personal higiene
yang berbeda antara juru racik (23.5 25 + 2.07), juru masak (20.7 + 3.05), dan penata boga (23.25

+ 0.71). Tidak ada hubungan yang ditemukan antara pengetahuan dan praktik personal higiene

JAKAGI, Volume 3, Number 2, June 2023 34
Available online: http://journal.binawan.ac.id/JAKAGI



http://journal.binawan.ac.id/JAKAGI
mailto:lina.agestika@binawan.ac.id

A\

V4
d A H A GI Jurnal Pangan Kesehatan dan Gizi
Jurnal Pangan Kesehatan dan Gizi

JAKAGI, Juni 2023, 3(2): 34 —45
e-ISSN: 2775-085X

mereka. Ada praktik yang berbeda di antara penjamah makanan berdasarkan peran mereka.
Diperlukan pengawasan dari pihak terkait untuk mengontrol kepatuhan staf terhadap praktik
personal hygiene.

Kata kunci: personal higiene, penjamah makanan, pengetahuan, peran
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PENDAHULUAN

Mempertahankan makanan dengan
kualitas yang baik secara bakteriologis,
kimiawi, maupun fisik sangat penting dalam
penyelenggaraan makanan yang aman dan
sehat!. Kualitas makanan yang baik dapat
melindungi konsumen, terutama pasien rumah
sakit dari keracunan makanan atau penyakit
bawaan vyang ditularkan dari makanan
(foodborne illness)?. Sumber utama penularan
foodborne illness adalah pencemaran bahan
makanan, dimana peran manusia sebagai
vector pembawa kuman sangatlah tinggi®.

World Health Organization menyatakan
bahwa 1 dari 10 orang di dunia mengalami
foodborne illness yang mengakibatkan sekitar
420.000 orang meninggal setiap tahunnya®.
Data Kemenkes 2017 mengungkapkan, kasus
luar biasa (KLB) keracunan pangan berjumlah
163 kasus dengan Case Fatality Rate (CFR)
0,1%. KLB keracunan pangan paling banyak
terjadi di 5 provinsi yaitu di Jawa Barat
sebanyak 25 kasus, Jawa Tengah sebanyak 17
kasus, Jawa Timur sebanyak 14 kasus, Bali
sebanyak 13 kasus, dan Nusa Tenggara Barat
sebanyak 12 kasus®.

Studi tentang penerapan personal hygiene
penjamah makanan yang pernah dilakukan di
RSJ Prof. Dr. Soerojo Magelang tahun 2018
mengemukakan bahwa tidak ada pengaruh
yang signifikan antara pengetahuan hygiene
dengan perilaku personal hygiene®. Penelitian
serupa dilakukan di RM Ayam Bakar Wong
Solo tahun 2019 mengemukakan bahwa
terdapat hubungan antara pengetahuan dan

sikap dengan praktik personal hygiene
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penjamah makanan’. Penelitian sebelumnya

lebih banyak menganalisis hubungan antara

tingkat pengetahuan mengenai hygiene dan

sanitasi penjamah makanan terhadap perilaku

personal hygiene. Namun, keterkaitan antara

peran fungsi penjamah makanan terhadap

perilaku personal hygiene masih jarang
diteliti.

Hasil temuan dari pengamatan awal (pra
penelitian) yang dilakukan di Instalasi Gizi RS
Tugu Ibu pada bulan Desember tahun 2021,
menunjukkan bahwa praktek personal hygiene
belum secara optimal diterapkan oleh petugas
pelaksana gizi yang bekerja, dari 12 orang
yang diamati sering kali tidak berganti pakaian
luar dengan pakaian dalam ruangan sebanyak
11 orang, 3 orang tidak menggunakan masker
dengan baik, 12 orang tidak menggunakan
sepatu kerja tertutup, 3 orang menggunakan
perhiasan saat sedang bekerja dan 2 orang
tidak menggunakan sarung tangan ketika
mengolah makanan. Fasilitas tidak memadai
dengan tidak adanya wastafel di ruang
pengolahan, serta tempat pencucian alat masak
dan alat makan pasien tercampur. Seorang
pelaksana gizi dapat mengampu lebih dari satu
peran dalam penyelenggaraan makanan,
contohnya petugas persiapan merangkap
sebagai petugas pengolah atau petugas
distribusi ruangan juga berperan sebagai
petugas  pemorsian. Hal ini  dapat
menyebabkan ketidaksesuaian dalam hal
memperhatikan  kebersihan  sanitasi  dan
hygiene.

Studi tentang personal higiene masih

jarang dilakukan di Instalasi Gizi Rumah
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Sakit. Penjamah makanan tidak pernah
mendapatkan pelatihan personal higiene, maka
penting untuk mengamati praktik higiene dan
mengevaluasi peran mereka di Instalasi Gizi.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
hubungan antara pengetahuan dan peran
penjamah makanan dengan praktik personal

hygiene di Instalasi Gizi RS Tugu lbu Depok.

METODE
Desain, Tempat dan Waktu
Penelitian ini  merupakan penelitian
mixed-method dengan menggunakan

pendekatan  kuantitatif ~ dan  kualitatif.
Penelitian ini telah dilakukan di Instalasi Gizi
RS Tugu Ibu Depok pada bulan Mei hingga
Juni 2022. Data berupa karakteristik
partisipan, pengetahuan tentang personal
hygiene, sanitasi dan fasilitas kebersihan, dan

praktik personal hygiene.

Jumlah dan Cara Pengambilan Subjek
Populasi penelitian ini adalah seluruh
pejamah makanan di Instalasi Gizi RS Tugu
Ibu. Dasar perhitungan sampel diatas
menggunakan rumus Slovin. Penelitian ini
merekrut 12 penjamah makanan yang bekerja
di Instalasi Gizi meliputi 2 orang peracik, 3

juru masak, dan 7 penata boga.

Jenis dan Cara Pengumpulan Data

Jenis data yang dikumpulkan yaitu berupa
data primer dan data sekunder. Cara
pengumpulan data primer diperoleh dengan
melakukan wawancara menggunakan lembar
kuesioner terhadap penjamah makanan tentang

tingkat pengetahuan penjamah makanan,
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lembar checklist uji kelayakan secara fisik
sarana  hygiene dan  sanitasi  sesuai
PERMENKES No. 1096/
IMENKES/PER/V1/2011,

melakukan observasi menggunakan lembar

kemudian

observasi untuk peran fungsi penjamah
makanan dan kaitannya dengan penerapan
personal hygiene penjamah makanan saat
bekerja. Data sekunder yang digunakan dalam
penelitian ini diperoleh dari literatur terkait
personal  hygiene  penjamah  makanan.
Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini
ada tiga, yaitu kuesioner pengetahuan higiene
perorangan, formulir checklist fasilitas higiene
dan sanitasi, dan formulir checklist untuk

mengukur praktik personal hygiene.

Pengolahan dan Analisis data

Pengetahuan diukur menggunakan skala
Likert dengan jawaban positif diberi kode
Sangat Setuju = 5, Setuju = 4, Netral = 3,
Tidak Setuju = 2, Sangat Tidak Setuju = 1, dan
sebaliknya untuk pertanyaan negatif. Jumlah
skor 10 soal di bawah rata-rata dikategorikan
“Tidak Baik”, sedangkan dikategorikan “Baik”
jika lebih dari rata-rata. Form checklist
personal hygiene terdiri dari 30 poin
pengamatan. Penilaian dilakukan dengan
menggunakan rumus Sturgess, apabila poin-
poin komponen observasi sesuai atau “Ya”
mendapat skor 1 (satu), dan sebaliknya bila
tidak sesuai atau “Tidak” mendapat skor O
(nol), sehingga skor tertinggi adalah 30 dan
terendah adalah O (nol). 0 — 10 = Tidak Baik
11 — 20 = Tidak Baik 21 — 30 = Baik. Analisis
bivariat dilakukan antara 1) peran penjamah

makanan dengan praktik personal higiene dan
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2) pengetahuan tentang personal higiene
dengan praktik personal hygiene. Analisis
statistik menggunakan Chi-square untuk data
kuantitatif. Sedangkan analisis isi dilakukan
untuk data kualitatif. Penelitian ini sudah
mendapatkan kelaikan etik dari Komisi Etik
Penelitian (KEPK) Fakultas Kesehatan
Muhammadiyah
Jakarta dengan No. 10.4484.B/KEPK-
FKMUMJ/V/2022, serta sesuai dengan kode

etik penelitian vyaitu setelah mendapatkan

Masyarakat ~ Universitas

persetujuan dari subjek penelitian dengan

menggunakan informed consent.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1 menunjukkan karakteristik
responden. Seluruh penjamah makanan adalah
perempuan, terdiri dari 7 penata boga, 3 juru
masak, dan 2 juru racik. Sebanyak 83,3% dari
penjamah makanan merupakan lulusan SMA.
Lama bekerja responden bervariasi antara 1-35
tahun, dengan mayoritas telah bekerja selama
11-15 tahun (25%), dan 26-30 tahun (25%).

Berdasarkan peran dan  fungsinya,
penjamah  makanan  memiliki  tingkat
pengetahuan berbeda. Pada penelitian ini, juru
racik memiliki nilai pengetahuan yang
tertinggi (39,5 = 2,12). Sementara itu, juru
masak memiliki rata-rata pengetahuan yang
paling rendah (37,7 + 0,57). Juru racik
memiliki fungsi utama dalam menerima,
menyimpan dan menyiapkan bahan makanan
sesuai kebutuhan. Sementara itu, juru masak
bertugas dalam mengolah makanan. Kedua
peran ini sangat erat kaitannya dengan kontak

dengan bahan makanan mentah yang juga
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merupakan titik kritis dalam keamanan

makanan. Menurut teori titik kritis dalam

Hazzard Analytical Critical Control Points

(HACCP), kontaminasi akibat praktek hygiene

dari penjamah makanan dapat terjadi dari
pengolah ke bahan pangan®.

Tabel 1. Karakteristik responden

Variabel n %

Jenis Kelamin

Laki-laki 0 0

Perempuan 12 100
Umur (tahun)

30-40 4 33,3

41-50 6 50

51-52 2 16,7
Pendidikan

SD 1 8,3

SMP 1 8,3

SMA/SMK 10 83,3
Jabatan

Juru racik 2 16,7

Juru masak 3 25,0

Penata boga 7 58,3
Lama bekerja (tahun)

1-5 1 8,3

11-15 3 25

16-20 2 16,7

21-25 1 8,3

26-30 3 25

31-35 2 16,7

Walaupun tidak secara langsung dapat
mempengaruhi praktek hygiene, pengetahuan
yang memadai mengenai hal tersebut tetap
dibutuhkan. Oleh karena itu penting bagi
seluruh penjamah makanan mendapatkan
penyegaran materi terkait personal hygiene
secara berkala °.

Lebih dari 50% responden mampu
menjawab definisi dari hygiene dan sanitasi
dengan tepat. Bahkan 2 dari 12 orang dapat
menyebutkan contoh dari personal hygiene itu
sendiri seperti mencuci tangan dengan sabun,
mandi, dan memakai pakaian bersih. Namun,

66,7% responden menyatakan kadangkala lupa
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memakai sarung tangan saat menjamah
makanan. Hal ini dapat terjadi karena beberapa
alasan, seperti waktu yang sempit dalam
pemorsian makanan dan ketersediaan sarung
tangan yang sering berpindah-pindah tempat.
Hal ini sesuai dengan studi sebelumnya bahwa
lingkungan yang tidak mendukung seperti
(APD)

termasuk sarung tangan bagi tenaga penjamah

tidak tersedia alat pelindung diri
makanan mempengaruhi perilaku hygiene
penjamah makanan?®.

Terkait dengan kendala dalam praktek
personal hygiene di tempat kerja, 66,7%
responden menjawab jarak wastafel untuk cuci
tangan jauh dari pengolahan dan pemorsian,
sehingga jika ingin melakukan cuci tangan
harus menuju wastafel tempat cuci sayuran.
Meskipun telah diajukan untuk perbaikan,
penyediaan wastafel cuci tangan di area
pengolahan makanan tidak dapat langsung
dilaksanakan.

Panjangnya birokrasi hingga

disetujuinya pengajuan, dapat menjadi salah
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satu tantangan tersendiri bagi Rumah Sakit.

Faktanya, akses dan jarak fasilitas hygiene

yang memadai dapat mendukung praktek
personal hygiene yang lebih baik.

Hanya 41,7%

ketersediaan fasilitas sanitasi

responden mengatakan
cukup baik
seperti penyediaan wastafel, air bersih, sabun,
hand sanitizer, dan tisu higienis. Proporsi ini
tergolong rendah. Hal ini dapat dipengaruhi
oleh ketidaksesuaian proporsi pegawai dengan
dibuktikan

pernyataan 83,3%. Sisanya menyatakan tisu

ketersediaan  wastafel dengan
higienis belum tersedia dekat wastafel dan
meja peracikan belum berbahan stainless steel
sesuai standar. Menurut Kemenkes (2018),
telah diatur bahwa meja berbahan stainless
steel lebih disukai dalam penyelenggaraan
makanan karena dapat dibersihkan dengan
tidak berkarat, tidak

berjamur, dan tidak menyerap bau, sehingga

mudah, tahan asam,

lebih aman jika kontak langsung dengan bahan

makanan.

Tabel 2. Skor pengetahuan penjamah makanan

Pengetahuan Baik

Pengetahuan Kurang Baik

i +
Variabel o % " % Mean + SD
Penata boga 7 58,3 0 0 38,4+0,78
Juru masak 2 16,7 1 8,3 37,7+0,57
Juru racik 1 8,3 1 8,3 395+2,12
Menurut  Nasution (2020) kebersihan kesehatan!!. Berdasarkan hasil pengamatan,
penjamah  makanan  merupakan  kunci penjamah makanan dengan praktek personal

keberhasilan dalam pengolahan makanan yang
sehat dan aman. Perilaku higienis perorangan
yang baik dapat dicapai apabila dalam diri
penjamah makanan tertanam konsep tentang

pentingnya menjaga kebersihan diri dan

hygiene yang baik dengan skor tertinggi
diperoleh juru racik bagi shift pagi (24,0 +
2,83) dan penata boga pada shift siang (23,6 £
2,07) (Tabel 3). Shift pagi bertugas dalam
penyediaan makanan pada pukul 05.00 — 12.00
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WIB, sementara shift siang pada pukul 12.00-
19.00 WIB.
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Tabel 3. Skor hasil observasi personal hygiene penjamah makanan

Baik

Kurang baik

Variabel 0 % n % Mean + SD
Shift Pagi
Penata boga 6 50 1 8,3 23,4 + 2,37
Juru masak 1 8,3 2 16,7 20,7 £ 3,05
Juru racik 2 16,7 0 0 24,0 +2,83
Shift Siang
Penata boga 7 58,3 0 0 23,6 + 2,07
Juru masak 1 8,3 2 16,7 20,7 + 3,05
Juru racik 2 16,7 0 0 225+0,71

Juru racik yang mempraktekan personal
hygiene yang baik dapat berkaitan dengan
proses penerimaan bahan baku yang memang
dilakukan di pagi hari sebagai pengawal
kegiatan kerja. Dengan demikian, penjamah
makanan lebih mempersiapkan dirinya dalam
bekerja mulai dari mencuci tangan sebelum
mulai bekerja dan menyentuh bahan makanan
mentah, dan tidak menggunakan perhiasan
saat mengelola makanan. Sementara itu, pada
shift siang penjamah makanan lebih sedikit
yang mempraktekan hal tersebut.

Hubungan antara pengetahuan dengan
praktik personal hygiene ditunjukkan pada
Tabel 4. Tabel 4 menunjukkan penjamah
makanan kedua shift (pagi dan siang) yang
memiliki pengetahuan baik masing-masing
berjumlah 10 orang. Diantara 10 orang
tersebut, 7 orang bekerja pada shift pagi
(58,3%) dan 8 orang pada shift siang (66,7%)
yang memiliki personal hygiene yang baik.
Meskipun demikian, pengetahuan yang baik
tidak berhubungan dengan praktik personal
hygiene yang baik pada kedua shift (p = 0,42
pada shift pagi dan p = 0,53 pada shift siang).

Temuan ini bertolak belakang dengan
pernyataan dari Aprivia dan Yulianti (2021)
yang menyatakan bahwa penjamah makanan
memiliki tingkat pengetahuan yang baik juga
mempengaruhi penerapan personal hygiene!?.
Tingginya pengetahuan higiene dan
sanitasi makanan juga dapat dipengaruhi oleh
lama bekerja penjamah makanan'®. Penjamah
makanan pada penelitian ini rata-rata telah
bekerja  selama 22  tahun.  Menurut
Purwaningsih  (2019),
meningkat seiring bertambahnya masa kerja4.

pengalaman  akan

Pengetahuan dapat menyadarkan seseorang
untuk berperilaku sesuai pengetahuan yang
dimilikinya. ~ Pengetahuan  yang  terus
bertambah akan menjadi kontrol seseorang
dalam berperilaku baik®®. Bertambahnya usia
seseorang  juga  dapat  mempengaruhi
bertambahnya pengetahuan yang
diperolehnyat®.

Sebagian besar penjamah makanan
menunjukkan pengetahuan positif  (75%)
tentang penerapan cuci tangan setelah
menyentuh bagian tubuh (rambut, kulit,

hidung, dll), 75% responden sangat setuju
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dengan pernyataan penjamah makanan wajib
menggunakan APD saat mengelola makanan.
Namun pengetahuan penjamah makanan
menunjukan hasil negatif (50%) pada
pernyataan terkait pemeriksaan kesehatan rutin
penjamah makanan harus dilakukan minimal 1
tahun sekali. Menurut Peraturan Kemenkes
No.7 Tahun 2019, penjamah makanan harus
melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 2
kali dalam setahun'’. Sebagai landasan praktek
pada penjamah makanan, pengetahuan yang
baik dapat mendukung sikap positif agar
mampu menerapkan prinsip higiene dan

sanitasi dalam penanganan makanan dengan

Jurnal Pangan Kesehatan dan Gizi

JAKAGI, Juni 2023, 3(2): 34 — 45

e-1SSN: 2775-085X

baik dan sesuai prosedur 8. Namun, pada
pelaksanaannya beberapa faktor lainnya
seperti  kurangnya penyegaran  kembali
penjamah  makanan melalui  pelatihan.
Kurangnya simulasi pelaksanaannya di tempat
kerja, pemberian sanksi dan monitoring yang
baik dari atasan dapat mempengaruhi praktek
personal  hygiene penjamah  makanan®®.
Perilaku higiene perorangan yang baik juga
hanya dapat dicapai jika penjamah makanan
menanamkan dalam dirinya konsep
pentingnya higiene dan kesehatan

perorangan?.

Tabel 4. Hubungan pengetahuan dan praktik personal hygiene penjamah makanan per shift kerja

Personal hygiene

Pengetahuan Baik Kurang Baik p-value
n % n %
Shift pagi
Baik 7 58,3 3 25 0,42
Kurang baik 2 16,7 0 0
Shift siang
Baik 8 66,7 2 16,7 0,53
Kurang baik 2 16,7 0 0

*Pearson test

Tabel 5. Hubungan pengetahuan dengan praktek personal hygiene subjek penelitian

Personal Higiene

Pengetahuan Baik Kurang baik

n % n % P
Baik 8 66,7 2 16,7 0.88
Kurang baik 2 16,7 0 0 ’

*Pearson test

Secara keseluruhan, penjamah makanan
dengan pengetahuan baik menunjukan praktik
personal hygiene yang baik (66,7%). Namun,
hubungan antara pengetahuan dan praktek
personal hygiene tidak signifikan (p:0,88).
Pada penelitian ini, penjamah makanan

mayoritas berusia lebih dari 40 tahun.

Meskipun pengetahuan mereka meningkat,
kemungkinan penjamah makanan mejadi lupa
dan tidak mempraktekan personal hygiene
juga dapat meningkat'®. Selain itu, praktek
personal hygiene yang tidak baik diobservasi
dengan kebiasaan penjamah makanan yang

tidak mencuci tangan kembali setelah
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memegang smartphone. Menurut Inayati &
Dewata (2020) penggunaan handphone layar
sentuh menyebabkan kontaminasi bakteri pada
tangan tenaga medis. Kontaminasi bakteri
pada ponsel layar sentuh lebih sedikit daripada
ponsel dengan keypad. Oleh Kkarena itu,
penggunaan gadget di tempat kerja harus
diimbangi dengan kebersihan tangan yang
baik?L.

Pada penata boga, personal hygiene yang
masih perlu ditingkatkan antara lain tidak
menggunakan seragam resmi dari rumah,
mencuci tangan setelah memegang
handphone, dan mencuci tangan setelah
memegang semut/kotoran yang beresiko
mencemari makanan. Pada juru racik dan juru
masak yang biasanya merangkap, hal yang
perlu diperhatikan adalah mencuci tangan
setelah memegang bahan makanan mentah
sebelum  menangani makanan  matang,
menggunakan sarung tangan sekali pakai saat
menangani makanan dan tidak menyentuh
bagian tubuh yang terbuka saat menangani
bahan makanan. Penjamah makanan harus
selalu memiliki kesadaran yang tinggi pada
kebersihan tangan dengan mencuci tangan saat
mereka bekerja. Kebersihan tangan yang
kurang baik dapat menjadi faktor resiko

menularkan penyakit melalui makanan?2,

KESIMPULAN DAN SARAN

Hubungan antara pengetahuan dan praktik
personal hygiene tidak saling berhubungan.
Hal ini  menunjukkan bahwa selain
pengetahuan, terdapat faktor lain yang

mempengaruhi pelaksanaan personal hygiene
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penjamah makanan di Instalasi Gizi antara lain
tersedianya sarana sanitasi yang memadai,
beban kerja pegawai dalam melaksanakan
pekerjaannya, tersedianya waktu  untuk
melakukan personal hygiene di tempat kerja,
pengawasan dari pihak lain. Setiap peran
penjamah makanan menunjukkan personal
hygiene dengan skor yang berbeda-beda
namun memiliki aktivitas yang hampir mirip
satu sama lain, misalnya personal hygiene
yang belum dilakukan antara lain tidak
menggunakan pakaian dinas dari rumah,
mencuci tangan setelah memegang handphone,
dan tidak menggunakan cincin/jam tangan di
tempat kerja. Saran yang dapat diberikan yaitu
sebaiknya pihak rumah sakit menyediakan
wastafel cuci tangan dekat area pengolahan
makanan, dan menyediakan seragam khusus
untuk area Instalasi gizi, serta mengadakan
pelatihan atau penyuluhan rutin hygiene dan
sanitasi untuk para pegawai. Pelatihan atau
penyuluhan merupakan metode yang efektif
untuk  meningkatkan kesadaran perilaku
hygiene seseorang di kalangan penjamah

makanan?3.
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