
LAMPIRAN 

Lampiran 1.  Kuesioner Karakteristik dan Tingkat Pengetahuan Penjamah 

Makanan 

 KUESIONER  

TINGKAT PENGETAHUAN HYGIENE SANITASI PENJAMAH 

MAKANAN DI RUMAH MAKAN BABI GULING ANDI JAYA 

 

Identitas Sampel 

No    : 

Nama   : 

Jenis kelamin  : 

Umur   : 

Pendidikan  : 

Lama bekerja  : 

Jawablah pertanyaan dibawah ini dengan benar. 

Pertanyaan Jawaban 

1. Menurut anda, apakah yang dimaksud dengan hygiene? 

a. Hygiene merupakan upaya menjaga kualitas makanan 

b. Hygiene merupakan upaya untuk menjaga dan 

memelihara kualitas kebersihan lingkungan  

c. Hygiene merupakan upaya kesehatan dengan cara 

memelihara dan melindungi kebersihan individu 

d. Hygiene merupakan upaya pengendalian lingkungan yang 

dapat mencemari lingkungan 

C 

2. Menurut pengetahuan anda, dibawah ini yang mana 

merupakan salah satu jenis dari hygiene? 

a. Hygiene perorangan 

b. Kebersihan air 

c. Kontaminasi makanan 

d. Kualitas makanan 

A 

3. Salah satu syarat personal hygiene apa yang sebaiknya anda 

lakukan sebelum menjamah makanan?  

a. Membuka masker 

b. Mencuci tangan 

c. Merokok 

d. Mengunyah permen karet 

B 



4. Menurut anda manfaat apa yang didapatkan bagi penjamah 

makanan dari penerapan personal hygiene? 

a. Terjadinya kontaminasi silang pada makanan 

b. Makanan dapar tercemar 

c. Meningkatkan kualitas makanan yang diolah 

d. Membunuh kuman  

C 

5. Menurut anda apa yang dimaksud dengan penjamah 

makanan? 

a. Orang yang terlibat dalam persiapan bahan makanan 

b. Orang yang terlibat dalam pengolahan/pemasakan 

makanan 

c. Orang yang secara langsung mengelola makanan mulai 

dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, 

pengangkutan, sampai penyajian makanan 

d. Orang yang di memasak dan makan  

C 

6. Menurut anda, kebiasaan mencuci tangan yang paling benar 

dilakukan untuk menjaga hygiene penjamah makanan 

adalah?  

a. Disaat ingin mencuci tangan 

b. Mencuci tangan dengan air sebelum memegang peralatan 

c. Mencuci tangan dengan air mengalir dan menggunakan 

sabun sebelum dan sesudah menjamah makanan 

d. Mencuci tangan saat akan melakukan pekerjaan  

C 

7. Suatu tindakan untuk memelihara kebersihan dan kesehatan 

seseorang untuk kesejahteraan fisik dan psikis merupakan 

pengertian dari? 

a. Personal hygiene 

b. Sanitasi lingkungan 

c. Hygiene makanan 

d. Sanitasi peralatan  

A 

8. Menurut pendapat anda apa tujuan dari penerapan personal 

hygiene?  

a. Terjadinya kontaminasi silang pada makanan 

b. Sebagai timbulnya penyakit 

c. Membunuh kuman 

d. Memelihara kebersihan diri sendiri  

D 

9. Apa yang terjadi jika seorang penjamah makanan tidak 

menerapkan personal hygiene?  

a. Makanan dapat terkontaminasi 

b. Makanan bergizi 

c. Rasa menjadi enak 

d. Makanan tidak akan terpengaruh  

A 

10. Alat apa yang digunakan untuk mengambil makanan  sebagai 

perlindungan kontak langsung dengan makanan?  

a. Celemek/apron. 

b. Sarung tangan sekali pakai. 

c. Pisau. 

d. Masker 

B 



11. Manakah yang termasuk prinsip penerapan hygiene sanitasi 

di dapur? 

a. Tidak mengunakan aksesoris yang berlebihan seperti jam 

tangan, kalung, gelang dan benda lain. 

b. Tidak mengenakan penutup kepala. 

c. Kuku tangan panjang dan kotor. 

d. Sambil mengunyah makanan. 

A 

12. Menurut anda jika seorang penjamah sedang menderita 

penyakit tertentu apa yang harus dilakukan dalam 

lingkungan kerja ? 

a. Diperbolehkan masuk dan bekerja 

b. Diperbolehkan masuk tetapi tidak bekerja 

c. Tidak diperbolehkan masuk dan istirahat dirumah 

d. Diperbolehkan mengolah makanan  

C 

13. Apa yang anda ketahui mengenai sanitasi?  

a. Sanitasi merupakan upaya kesehatan dengan cara 

memelihara dan melindungi kebersihan lingkungan dari 

subyeknya 

b. Sanitasi adalah upaya menjaga kualitas makanan 

c. Sanitasi merupakan upaya melindungi kebersihan 

individu 

d. Sanitasi adalah upaya melakukan kebersihan reproduksi 

A 

14. Mencuci tangan dengan baik dengan benar adalah salah satu 

cara menjaga hygiene tenaga pengolah makanan, berapakah 

langkah cuci tangan dalam penyelenggaraan makanan? 

a. 7 langkah 

b. 6 langkah 

c. 10 langkah 

d. 8 langkah 

B 

15. Menurut anda syarat kesehatan apa saja yang harus dipenuhi 

oleh seorang penjamah makanan? 

a. Tidak menderita penyakit mudah menular misal : batuk, 

pilek, influenza, diare, penyakit perut sejenisnya 

b. Kuku dicat/dikutek 

c. Memakai alas kaki berhak 

d. Menggaruk anggota badan  

A 

 

Keterangan : 

a. Benar    = 1 skor 

b. Salah    = 0 skor 

c. Interval kelas  

- Tinggi  = 11 – 15 

- Sedang  = 6 – 10 

- Rendah   = 0 – 5 

 



Lampiran 2. Formulir Observasi Penilaian SKP  

FORMULIR OBSERVASI 

PENILAIAN SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) 

KOMPONEN DAN SUB KOMPONEN 
NILAI  

1 2 

PEMILIHAN DAN PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN (PPB) 
    

Bahan makanan yang digunakan masih segar 1  

Bahan makanan yang digunakan tidak rusak 3  
Bahan makanan yang digunakan tidak busuk 3  

Tidak menggunakan wadah / kotak bekas pupuk atau pestisida untuk 

menyimpan dan membawa bm 3  

Bahan makanan disimpan pada tempat tertutup 3  
Bahan makanan disimpan pada tempat bersih 3  
Bahan makanan disimpan pada tempat yang tidak terkena sinar matahari 

langsung 3  
JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PPB 22  

HIGIENE PEMASAK (HGP)     

Pemasak harus berbadan sehat 3  
Pemasak harus berpakaian bersih 3  
Pemasak memakai tutup kepala selama memasak 1  
Pemasak memakai alas kaki selama memasak 1  

Mencuci tangan sebelum dan sesudah memasak 3  
Mencuci tangan menggunakan sabun sesudah dari WC (buang air) 3  
Ketika bersin tidak menghadap ke makanan 3  
Kuku pemasak selalu bersih dan tidak panjang 3  

JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK HGP 20  

PENGOLAHAN BAHAN MAKANAN (PBM)     

Peralatan memasak yang digunakan harus bersih dan kering 3  
Peralatan memasak harus dicucui sebelum dan sesudah dipakai memasak 3  
Peralatan memasak dikeringkan terlebih dahulu setelah dicuci 3  
Peralatan memasak disimpan di tempat yang bersih 3  
Peralatan memasak disimpan di tempat yang jauh dari bahan beracun atau 

bahan berbahaya 3  
Dapur tempat memasak harus dalam keadaan bersih 3  
Dapur tempat memasak harus dalam keadaan kering 3  
Dapur tempat memasak harus mempunyai ventilasi yang cukup 3  
Dapur terletak jauh dari kandang ternak 3  

Selalu tersedia air bersih dalam wadah tertutup 3  



Di dapur tersedia tempat sampah yang tertutup 3  
Pembuangan air limbah harus lancar 3  
Bahan beracun / berbahaya tidak boleh disimpan di dapur 3  
Jarak tempat memasak ke tempat distribusi (sekolah) tidak lebih dari satu 

jam 3  

Pisau dan telenan yang digunakan harus bersih 3  
Bagian makanan yang tidak dimakan tidak ikut dimasak 3  
Bahan makanan dicusi dengan air bersih 3  
Meracik / membuat adonan menggunakan alat yang bersih 3  
Adonan / bahan makanan yang telah diracik harus segera di masak 3  
Makanan segera diangkat setelah matang 2  
Makanan yang telah matang ditempatkan pada wadah bersih dan terhindar 

dari debu dan serangga 3  
Makanan tidak dibungkus dengan menggunakan pembungkus dari kertas 

koran dan kertas ketikan 1  
Makanan dibungkus dengan pembungkus yang bersih, tidak 

menggunakan bekas pembungkus bahan beracun 3  
Memegang makanan yang telah matang menggunakan sendok, garpu, alat 

penjepit, sarung tangan. 
3  

Tidak menyimpan makanan yang matang lebih dari 4 jam terutama 

makanan berkuah dan bersantan 3  

Untuk makanan goreng, minyak goreng tidak boleh digunakan jika sudah 

berwarna coklat tua, atau sudah dipakai setelah 4 kali 3  
Untuk makanan basah, merebus dan mengukus makanan dalam wadah 

tertutup 3  
JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PBM 74  

DISTRIBUSI MAKANAN (DPM)     

Selama distribusi, makanan ditempatkan dalam wadah yang bersih dan 

tertutup 3  
Pembawa makanan berpakaian bersih dan mencuci tangan 3  
Tangan dicuci dengan sabun sebelum membagikan makanan 1  
Makanan tidak boleh berlendir, berubah rasa, atau 

berbau basi sebelum dibagikan 3  
Makanan ditempatkan dalam tempat yang bersih dan  

kering 3  

Mencuci tangan sebelum makan 3  
Makanan tidak dipegang langsung, menggunakan alat untuk memegang 

makanan saat membagikan 3  
JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK DMP 19  

 

Sumber : Mudjajanto (1999)  

 Keterangan : 

(1) → Nilai, jika kriteria terpenuhi  

(2) → Nilai, jika kriteria tidak terpenuhi 

(0)* → dapat ditolerir untuk katagori keamanan pangan tertentu 



Lampiran 3. Ijin Rekomendasi Penelitian Kabupaten Tabanan 

 



Lampiran 4. Ijin Lokasi Penelitian 

 

 



Lampiran 5. Hasil Penilaian Skor Keamanan Pangan 

FORMULIR OBSERVASI 

PENILAIAN SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) 

NO KOMPONEN DAN SUB KOMPONEN 
NILAI  

1 2 

A 
PEMILIHAN DAN PENYIMPANAN BAHAN 

MAKANAN (PPB)     

1* Bahan makanan yang digunakan masih segar 1 0 

2 Bahan makanan yang digunakan tidak rusak 3 0 

3 Bahan makanan yang digunakan tidak busuk 3 0 

4 
Tidak menggunakan wadah / kotak bekas pupuk atau 

pestisida untuk menyimpan dan membawa bm 3 0 

5 Bahan makanan disimpan pada tempat tertutup 3 0 

6* Bahan makanan disimpan pada tempat bersih 3 0 

7 
Bahan makanan disimpan pada tempat yang tidak terkena 

sinar matahari langsung 0 3 

  JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PPB 22 3 

B HIGIENE PEMASAK (HGP)     

1 Pemasak harus berbadan sehat 3 0 

2 Pemasak harus berpakaian bersih 3 0 

3* Pemasak memakai tutup kepala selama memasak 0 1 

4* Pemasak memakai alas kaki selama memasak 1 0 

5 Mencuci tangan sebelum dan sesudah memasak 3 0 

6* 
Mencuci tangan menggunakan sabun sesudah dari WC 

(buang air) 3 0 

7 Ketika bersin tidak menghadap ke makanan 3 0 

8 Kuku pemasak selalu bersih dan tidak panjang 3 0 

  JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK HGP 20 1 

C PENGOLAHAN BAHAN MAKANAN (PBM)     

1 Peralatan memasak yang digunakan harus bersih dan kering 3 0 

2* 
Peralatan memasak harus dicucui sebelum dan sesudah 

dipakai memasak 3 0 

3* 
Peralatan memasak dikeringkan terlebih dahulu setelah 

dicuci 3 0 

4 Peralatan memasak disimpan di tempat yang bersih 3 0 

5 
Peralatan memasak disimpan di tempat yang jauh dari 

bahan beracun atau bahan berbahaya 3 0 

6 Dapur tempat memasak harus dalam keadaan bersih 3 0 

7* Dapur tempat memasak harus dalam keadaan kering 3 0 

8* 
Dapur tempat memasak harus mempunyai ventilasi yang 

cukup 3 0 



9 Dapur terletak jauh dari kandang ternak 3 0 

10* Selalu tersedia air bersih dalam wadah tertutup 0 3 

11* Di dapur tersedia tempat sampah yang tertutup 0 3 

12* Pembuangan air limbah harus lancar 3 0 

13 Bahan beracun / berbahaya tidak boleh disimpan di dapur 3 0 

14* 
Jarak tempat memasak ke tempat distribusi (sekolah) tidak 

lebih dari satu jam 3 0 

15 Pisau dan telenan yang digunakan harus bersih 3 0 

16* Bagian makanan yang tidak dimakan tidak ikut dimasak 3 0 

17 Bahan makanan dicusi dengan air bersih 3 0 

18 Meracik / membuat adonan menggunakan alat yang bersih 3 0 

19* 
Adonan / bahan makanan yang telah diracik harus segera di 

masak 3 0 

20* Makanan segera diangkat setelah matang 2 0 

21 
Makanan yang telah matang ditempatkan pada wadah bersih 

dan terhindar dari debu dan serangga 3 0 

22* 
Makanan tidak dibungkus dengan menggunakan 

pembungkus dari kertas koran dan kertas ketikan 1 0 

23 
Makanan dibungkus dengan pembungkus yang bersih, tidak 

menggunakan bekas pembungkus bahan beracun 3 0 

24* 
Memegang makanan yang telah matang menggunakan 

sendok, garpu, alat penjepit, sarung tangan. 
3 0 

25 
Tidak menyimpan makanan yang matang lebih dari 4 jam 

terutama makanan berkuah dan bersantan 0 3 

26 

Untuk makanan goreng, minyak goreng tidak boleh 

digunakan jika sudah berwarna coklat tua, atau sudah 

dipakai setelah 4 kali 0 3 

27 
Untuk makanan basah, merebus dan mengukus makanan 

dalam wadah tertutup 3 0 

  JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PBM 74 12 

D DISTRIBUSI MAKANAN (DPM)     

1 
Selama distribusi, makanan ditempatkan dalam wadah yang 

bersih dan tertutup 3 0 

2 Pembawa makanan berpakaian bersih dan mencuci tangan 3 0 

3* 
Tangan dicuci dengan sabun sebelum membagikan 

makanan 1 0 

4 

Makanan tidak boleh berlendir, 

berubah rasa, atau berbau basi 

sebelum dibagikan 3 0 

5 
Makanan ditempatkan dalam tempat yang bersih dan  

kering 3 0 

6* Mencuci tangan sebelum makan 3 0 

7 
Makanan tidak dipegang langsung, menggunakan alat untuk 

memegang makanan saat membagikan 3 0 

  JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK DMP 19 0 



Lampiran 6. Dokumentasi  

 
Pemilik Babi Guling Andi Jaya 

 

 
Tempat makan pada lokasi utama 

 

 

 
Tempat makan pada lokasi kedua 

 

 
Tempat pengolahan 

 

 
Tempat pengolahan 

 

 
Penyimpanan sayur 

 
Penyimpanan bumbu 

 

 

 
Penyimpanan sayur terkena sinar matahari 

 

  



 
Tempat mengguling babi 

 
Babi guling matang 

 

 

 
Minyak goreng tidak sesuai standar 

 

 
Pemotongan babi guling 

 

 
Tempat pencucian 

 

 
Tenaga penjamah mengisi kuesioner 

 

 
Tenaga penjamah mengisi kuesioner 

 

 
Tenaga penjamah mengisi kuesioner 

 

 

 

 



 

Lampiran 7. Hasil Turnitin 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



Lampiran 8.  

 


