BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasakan hasil penilaian skor keamanan pangan pada rendang

daging sapi di RSUD Panembahan Senopati Bantul adalah sebagai berikut:

1. Skor Keamanan Pangan (SKP) untuk Pemilihan dan Penyimpanan
Bahan Makanan (PPB) adalah 86% yang terpenuhi dan kriteria yang
tidak terpenuhi yaitu bahan makanan disimpan pada tempat yang
tertutup

2. Skor Keamanan Pangan (SKP) untuk Higiene Pemasak (HGP) adalah
65% yang terpenuhi dan kriteria yang tidak terpenuhi yaitu pengolah
makanan memakai tutup kepala saat memasak, mencuci tangan
sebelum dan sesudah memasak dan kuku pemasak selalu bersih dan
tidak panjang

3. Skor Keamanan Pangan (SKP) untuk Pengolahan Bahan Makanan
(PBM) adalah 87,5% yang terpenuhi dan kriteria yang tidak terpenuhi
yaitu peralatan memasak harus dicuci sebelum dan sesudah dipakai
memasak, dapur tempat memasak harus mempunyai ventilasi udara
yang cukup, dan untuk makanan basah, merebus dan mengukus
makanan dalam wadah tertutup. Dalam Pengolahan Bahan Makanan
(PBM) ada 2 kriteria yang tidak digunakan yaitu pisau dan telenan
yang digunakan harus bersih dan bagian makanan yang tidak dapat
dimakan tidak ikut dimasak
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4. Skor Keamanan Pangan (SKP) untuk Distribusi Makanan (DMP)
adalah 63% yang terpenuhi dan kriteria yang tidak terpenuhi yaitu
pembawa makanan berpakaian berih dan mencuci tangan, tangan
dicuci dengan sabun sebelum membagikan makanan dan konsumen
mencuci tangan sebelum makan.

5. Berdasarkan hasil penilaian total skor keamanan pangan rendang
daging sapi di RSUD Panembahan Senopati Bantul adalah 80,45%
yang masuk dalam kriteria keamanan pangan yang rawan tetapi masih
aman untuk dikonsumsi.

B. Saran

1. Menu rendang daging sapi di RSUD Panembahan Senopati masuk
dalam kategori keamanan pangan rawan tetapi masih awan untuk
dikonsumsi, maka pihak RSUD Panembahan Senopati Bantul perlu
memberikan  penyuluhan mengenai keamanan pangan untuk
menambah pengetahuan para penjamah makanan.

2. RSUD Panembahan Senopati Bantul perlu melakukan pengecekan
sarana yang ada di dapur instalasi gizi dikarenakan ada alat yang rusak

seperti tutup wadah sehingga tidak bisa digunakan.
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