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Lampiran 1 Ijin Rekomendasi Penelitian Provinsi Bali 
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Lampiran 2 Ijin Rekomendasi Penelitian Kabupaten Gianyar 
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Lampiran 3 Lembar Persetujuan 

LEMBAR PERSETUJUAN 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gianyar,......................... 2022 

 

 
(……………………………) 

 
Yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama Lengkap : 

Tempat/tanggal lahir : 

Umur : 

Jenis kelamin : 

Pendidikan terakhir : Beri tanda silang (X) pada jawaban yang sesuai 

1. SD 

2. SMP 

3. SMA/SMK 

4. Akademi/Perguruan Tinggi 

5. Lainnya….. 
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Lampiran 4 Kuisioner 

KUESIONER 
 

 

GAMBARAN PENGETAHUAN DAN PRAKTIK 

HYGIENE SANITASI PENJAMAH MAKANAN 

DI GREEN KUBU CAFE TEGALLALANG 

I. Data Penjamah Makanan 

 
Kode : 

Nama : 

Umur : 

Jenis Kelamin : 

Pendidikan Terakhir : 

 
 

II. Pertanyaan 

Beri tanda silang (x) pada pilihan jawaban yang menurut anda paling benar. 

 

1. Menurut anda upaya untuk mengendalikan faktor resiko terjadinya 

kontaminasi terhadap makanan, baik yang berasal dari bahan makanan, orang, 

tempat dan peralatan agar aman dikonsumsi merupakan bagian dari ? 

a. Pengertian hygiene dan sanitasi. 

b. Fungsi hygiene dan sanitasi. 

c. Penerapan hygiene dan sanitasi. 

d. Tolak ukurhygiene dan sanitasi. 

2. 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 
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3. 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 

4. 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 induvidu 

d. Sanitasi adalah upaya melakukan kebersihan 

5. Manfaat apa yang anda rasakan jika selalu menjaga sanitasi di lingkungan 

sekitar? 

a. Lingkungan menjadi kotor 

b. Timbulnya bau tidak sedap 

c. Meningkatkan persentase sakit 

d. Lingkungan menjadi bersih, sehat, dan nyaman 

6. Menurut anda, pemilihan bahan makanan yang bagaimanakah yang 

seharusnya diolah oleh penjamah makanan agar makanan aman untuk 

dikonsumsi? 

a. Segar dan tidak mengandung bahan berbahaya 

b. Layu dan banyak lubang pada sayuran 

c. Murah dan busuk 

d. Sudah memasuki tanggal kadaluarsa 

7. Menurut anda, penyimpanan bahan makanan sebaiknya harus memenuhi 

kriteria seperti? 

a. Bahan baku menempel pada lantai 

b. Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dari kemungkinan 

kontaminasi 

c. Bahan baku kering dan basah disimpan di tempat yang sama 

d. Daging disimpan di chiller 
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8. Menurut anda apa saja faktor yang mempengaruhi food quality? 

a. Rasa, penampilan, porsi 

b. Warna, enak, bentuk 

c. Tekstur, temperature, enak 

d. Enak, aroma, porsi 

9. 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 

10. 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 

11. 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 

12. 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 

13. Apa yang terjadi jika seorang penjamah makanan tidak menerapkan personal 

hygiene? 

a. Makanan dapat terkontaminasi 

b. Makanan bergizi 

c. Rasa menjadi enak 
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d. Makanan tidak akan terpengaruh 

14. 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 

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 

16. 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 

17. Hal apa yang paling utama dilakukan oleh seorang penjamah makanan dalam 

upaya menjaga kebersihan diri? 

a. Mencuci rambut seminggu sekali 

b. Membersihkan tangan : kuku dipotong pendek, tidak di cat,/ di kutek dan 

bebas dari luka 

c. Bersin dan batuk saat mengelola makanan 

d. Tidak menggunakan masker saat pengolahan makanan 

18. 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 
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sesudah menjamah makanan 

d. Mencuci tangan saat akan melakukan pekerjaan 

19. Mencuci tangan sehabis dari kamar mandi merupakan salah satu upaya 

seorang penjamah makanan dalam? 

a. Memutuskan mata rantai penularan penyakit infeksi 

b. Agar tangan selalu wangi 

c. Menambah angka penularan bakteri 

d. Membuat tangan agar lebih lembab 

20. Salah satu perilaku seorang penjamah makanan yang benar dalam melakukan 

kegiatan pengolahan makanan adalah? 

a. Memakai sarung tangan saat mengambil makanan 

b. Tidak menggunakan penutup mulut/masker 

c. Memakai perhiasan 

d. Kuku di cat/di kutek 
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Lampiran 5 Formulir Observasi 

FORMULIR OBSERVASI 

 
 

FORMULIR PENGAMATAN/OBSERVASI 

PRATIK HYGIENE SANITASI 

PENJAMAH MAKANAN 

Kode : 

Nama : 

Umur : 

Jenis Kelamin : 

Pendidikan Terakhir : 

 

No Pertanyaan Ya Tidak 

Tenaga Penjamah Makanan 

1. Melakukan rectal swab setiap 6 bulan sekali   

2. Memakai pakaian kerja saat bekerja   

3. Menggunakan penutup kepala saat mengolah 

makanan 

  

4. Menggunakan celemek   

5. Menggunakan penutup mulut/masker saat mengolah 

makanan 

  

6. Menggunakan sarung tangan saat kontak langsung 

dengan makanan 

  

7. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih   

8. Menggunakan sepatu kerja berhak pendek   

9. Tidak memakai   perhiasan   (cincin,   gelang,   jam 

tangan, dll) 

  

10. Mencuci tangan sebelum kontak langsung dengan 

makanan 

  

11. Tidak berbicara saat mengolah makanan   

12. Tidak merokok saat bekerja   

Pemilihan Bahan dan Penyimpanan Bahan Makanan 

13. Bahan baku makanan yang diterima dalam kondisi 

baik (segar dan tidak ada kerusakan/busuk) 

  

14. Penyimpanan bahan baku makanan kering dan basah 

sesuai dengan tempatnya 

  

Cara Pengolahan Makanan 

15. Mencuci bahan makanan sebelum diolah   
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Peralatan Pengolahan Makanan 

16. Talenan dalam keadaan bersih   

17. Pisau dalam keadaan bersih   

Tempat Pengolahan Makanan 

18. Tersedia fasilitas locker yang memadai   

19. Tersedia tempat mencuci tangan   

20. Tersedia tempat mencuci peralatan   

21. Tersedia air mengalir yang cukup memadai   

22. Tersedia sabun/detergent   

23. Tersedia alat pengering/lap   

24. Tersedia tempat pembuangan sampah   

25. Terdapat saluran pembuangan air limbah   

Pengangkutan Makanan 

26. Setiap jenis makanan jadi mempunyai wadah 

masing-masing dan tertutup. 

  

27. Ditempatkan dalam wadah yang bersih dan tertutup   

Penyimpanan Makanan Jadi 

28. Penyimpanan makanan jadi terpisah dengan 

penyimpanan bahan baku makanan 

  

Penyajian Makanan 

29. Makanan berkuah menggunakan wadah terpisah dari 

makanan lain 

  

30. Peralatan yang digunakan dalam keadaan bersih   

 

Ket : 

Ya = 1 

Tidak = 0 
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Lampiran 6 Dokumentasi 
 

 
 

 



61 
 

 

 
 

 
 

 
  
  



62 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 


	LEMBAR PERSETUJUAN
	KUESIONER
	I. Data Penjamah Makanan
	II. Pertanyaan
	FORMULIR OBSERVASI
	Ket :
	Tidak = 0

