Lampiran 1

FORM PENILAIAN SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP)

NO | KOMPONEN & SUB KOMPONEN NILAI
1 @

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 | 3 0

membawa bm
5. Bahan makanan disimpan jauh dari bahan beracun / berbahaya 3 0
6.* | Bahan makanan disimpan pada tempat tertutup 3 0
7. Bahan makanan disimpan pada tempat bersih 3 0
8. Bahan makanan disimpan pada tempat yang tidak terkena sinar matahari langsung 3 0
JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PPB = 22

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 1 0
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
8. Kuku pemasak selalu bersih dan tidak panjang 3
JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK HGP > 20

C. PENGOLAHAN BAHAN MAKANAN (PBM)

1. Peralatan memasak yang digunakan harus bersih dan kering 3
2.* | Peralatan memasak harus dicucui sebelum dan sesudah dipakai memasak 3
3.* | Peralatan memasak dikeringkan terlebih dahulu setelah dicuci 3
4. Peralatan memasak disimpan di tempat yang bersih 3
5. Peralatan memasak disimpan di tempat yang jauh dari bahan beracun atau bahan | 3

berbahaya

6.* | Selalu tersedia air bersih dalam wadah tertutup 3
7.* | Pembuangan air limbah harus lancar 3
8. Bahan beracun / berbahaya tidak boleh disimpan di dapur 3
9.* | Jarak tempat memasak ke tempat distribusi (sekolah) tidak lebih dari satu jam 3
10. Pisau dan telenan yang digunakan harus bersih 3
11.* | Bagian makanan yang tidak dimakan tidak ikut dimasak 3
12. | Bahan makanan dicusi dengan air bersih 3
13. Meracik / membuat adonan menggunakan alat yang bersih 3
14.* | Adonan / bahan makanan yang telah diracik harus segera di masak 3
15.* | Makanan segera diangkat setelah matang 2
16. Makanan yang telah matang ditempatkan pada wadah bersih dan terhindar dari debu | 3

dan serangga




17.* | Makanan tidak dibungkus dengan menggunakan pembungkus dari kertas koran dan | 1
kertas ketikan
18. Makanan dibungkus dgan pembungkus yg bersih, tdak menggunakan bekas | 3
pembungkus bhn beracun
19.* | Memegang makanan yang telah matang menggunakan sendok, garpu, alat penjepit, | 3
sarung tangan
20. | Tidak menyimpan makanan yang matang lebih dari 4 jam terutama makanan berkuah | 3
dan bersantan
JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PBM > 53
D. DISTRIBUSI MAKANAN (DPM)
1. Selama distribusi, makanan ditempatkan dalam wadah yang bersih dan tertutup 3
2. Pembawa makanan berpakaian bersih dan mencuci tangan 3
3.* | Tangan dicuci dengan sabun sebelum membagikan makanan 1
4. Makanan tidak boleh berlendir, berubah rasa, atau berbau basi sebelum dibagikan 3
5. Makanan ditempatkan dalam tempat yang bersih dan kering 3
6.* | Mencuci tangan sebelum makan 3
7.* | Makanan tidak dipegang langsung, enggunakan alat untuk memegang makanan saat | 3
membagikan
JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK DMP-> 19

Sumber : Anonim, 2010.
Keterangan : (1) - Nilai, jika kriteria terpenuhi ;
(2) - Nilai, tika kriteria tidak terpenuhi (0)

* - dapat ditolerir untuk katagori keamanan pangan tertentu




Lampiran 2
LEMBAR KUESIONER
UNTUK PENJAMAH MAKANAN

A. IDENTITAS PEKERJA

Nama e
Alamat PP
Usia S Tahun

Jenis Kelamin : 1.Laki-laki 2. Perempuan

Status Perkawinan : 1.Kawin 2. Tidak Kawin 3. Janda/duda
Pendidikan terakhir o ..o,

Lama kerja S Tahun

No Pertanyaan Kategori




Ya Tidak

1. Apakah Anda mengutamakan kualitas dalam
memilih bahan makanan yang akan
dipergunakan?

2. Apakah bahan makanan diperoleh dari tempat
penjualan yang diawasi pemerintah?

3. Apakah Anda memiliki tempat khusus untuk
penyimpanan bahan makanan?

4, Apakah Anda membersihkan bahan makanan
yang sudah dibeli terlebih dahulu sebelum
disimpan?

5. Apakah bahan makanan yang dibeli semuanya
langsung di pakai?

6. Jika tidak, apakah Anda membersihkan tempat
penyimpanan tersebut setiap hari?

7. Apakah saat menderita batuk, pilek, dan diare
Anda tetap mengolah makanan?

8. Apakah Anda memiliki surat keterangan
berbadan sehat dari dokter?

9. Apakah saat menderita batuk, pilek, dan diare
Anda tetap menyajikan makanan?

10. | Apakah Anda mencuci peralatan makan yang
sudah dipakai di tempat yang bersih, air yang
memadai dan terhindar dari pencemaran?

11. | Apakah peralatan makan yang digunakan
langsung dicuci?

12. | Jika tidak, apakah peralatan makan dibiarkan
menumpuk dulu baru dicuci?

13. | Apakahh makanan ditempatkan dalam tempat
yang bersih dan kering?

14. | Apakah anda sebagai penjamah makanan sudah
berpakaian bersih saat mengolah makanan?

15. | Apakah Anda mencuci tangan dengan sabun

sebelum membagikan makanan




16. | Apakah Anda menggunakan air PDAM yang
mengalir sebagai sumber air bersih untuk
dikonsumsi atau untuk peralatan makan?

17. | Apakah Anda memiliki tempat pembuangan sisa-
sisa makanan?

18. | Apakah Anda buang air besar atau buang air kecil
di toilet?

19. | Apakah Anda merokok saat mengolah makanan?

20. | Apakah anda saat mengolah makanan memakai

alat pelindung diri?
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Surat ljin Rekomendasi Penelitian Provinsi

PEMERINTAH PROVINSI BALI
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Periznan Pada Dinas Penanaman Modal dan Pelayanan Terpadu Satu Pintu.
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Il. Setelah mempetajan dan menelil rencana kegiatan yang dinjukan, maka dapat diberikan Rekomendasi
kepada:

Nama . Gede Surya Arl Parmad|
Pekerjaan . Mahasiswa
Alamat : Nudundany, Ds songan A

Judultidang HUBUNGAN TINGKAT PENGETAHUAN HIGIENE SANITASI PENJAMAM MAKANAN
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111, Datam medakykan kegiatan agas yang bersangkutan mematuhi ketentuan sebagai berikut |

a Sebelum melakukan keglatan agar melaporkan kedatangannya kepada Bupat/Wallkota setempat atau
pejabat yang berwenang.

b. Tidak dibenarkan melakukan kegiatan yang tidak ada kaitanya dengan bidang/judul Penelitian. Apabila
melanggar ketentuan Surat Katerangan Penelitian / Rekomendasi Penelitian akan dicabut dhantikan
sogala kegatannya

¢, Mantaati segala ketentuan perundang-undangan yang berlaku serta mengindahkan adat istiadat dan
budaya setempat.

d. Apabila masa berfaku Surat Keterangan Penelitian / Rekomendas: Penelitian ini tefah berakhv, sedangkan
pelak 1 kegiatan belum selesal, maka perpanjangan Surat Keterangan Penelitian / Rek dnsi
Penelitian agar dtujukan kepada instansl pamohon

Ball, 25 Mol 2021
IZIN INI DIKENAKAN an GUBERNUR BALI
TARIF RP 0,- KEPALA DINAS

NIP, 19631022 199108 1 001

Tembysan kepada Yin
1. Gubemur Bak Sebagal Laporan
2 Kepala Badan Kesatuan Bangsa dan Politk Provinsi Bali di Denpasar
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Surat ljin Penelitian Kabupaten
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Hasil Uji Laboraturium
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Nim . P07131217058

Program Studi . Gizi dan Dietetika Program Sarjana Terapan

Jurusan o Gizi

Tahun Akademik : 2021

Alamat : Br. Ulundanu, Ds. Songan A, Kec. Kintamani,
Kab. Bangli

Nomor HP/Email : 081338262718/ survaariparmadil5@gmail.com

Dengan ini menyerahkan skripsi berupa Tugas Akhir dengan Judul:
Hubungan Tingkat Pengetahuan Higiene Sanitasi Penajamah Makanan
Dengan Keamanan Pangan di Warung Makan Mujair Nyat-Nyat di Daerah

Pariwisata Desa Songan

1. Dan Menyetujuinya menjadi hak milik Poltekkes Kemenkes Denpasar serta
memberikan Hak Bebas Royalti Non-Ekslustif untuk disimpan, dialihkan
mediakan, dikelola dalam pangkalan data dan dipublikasikan di internet
atau media lain kepentingan akademis selama tetap mencantumkan nama
penulis sebagai pemilik Hak Cipta.

2. Pertanyaan ini saya buat dengan sungguh- sungguh. Apabila dikemudian
hari terbukti ada pelanggaran Hak Cipta/Plagiarisme dalam karya ilimiah
ini, maka segala tuntutan hukum yang timbul akan saya tanggung pribadi
tanpa melibatkan pihak Poltekkes Kemenkes Denpasar.

Demikian surat pernyataan ini saya buat untuk dipergunakan sebagaimana

mestinya.

Denpasar, 23 September 2021
Yang menyatakan,

Gede Surya Ari Parmadi
Nim: P07131217058



