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LEMBAR KUESIONER 

SANITASI MAKANAN DI WILAYAH KERJA PUSKESMAS 

SELEMADEG TIMUR II KABUPATEN TABANAN II TAHUN 2022 

 

A. Data Responden  

Nama   : 

Jenis Kelamin : 

Umur  : 

 

B. Kejadian Diare 

1. Apakah saudara/I pernah terkena diare dalam satu bulan terakhir? 

a. Ya 

b. Tidak 

 

C. Kuesioner Sanitasi Makanan 

No Objek Pengamatan Kategori 

Ya Tidak Ket 

Pemilahan Bahan Makanan 

1 Apakah bahan makanan yang akan 

dipergunakan dicuci dengan air bersih sebelum 

diproses? 

   

2  Apakah bahan makanan dalam kondisi baik 

(segar, tidak busuk)? 

   

3 Apakah bahan kemasan tidak rusak?    

4 Apakah  memperhatikan masa kadaluarsa 

makanan? 

   

5 Apakah tersedia stok yang cukup untuk 

pengolahan yang akan datang? 

   

6 Apakah bahan makanan tambahan yang 

digunakan berasal dari sumber resmi? 

   

Penyimpanan Bahan Makanan 

1 Apakah dilakukan tempat pemisahan 

penyimpanan bahan makanan basah dan bahan 

makanan kering? 

   



 
 

2 Apakah gudang penyimpanan bahan makanan 

terdapat system ventilasi yang cukup? 

   

3 Apakah jarak bahan makanan dengan lantai 15 

cm? 

   

4 Apakah jarak bahan makanan dengan dinding 5 

cm? 

   

5 Apakah jarak bahan makanan dengan lantai 5 

cm? 

   

6 Apakah menyimpan bahan makanan dengan 

kulkas sudah sesuai dengan persyaratan jenis 

makanan? 

   

7 Apakah bahan makanan yang disimpan duluan, 

didahulukan dalam pengolahannya? 

   

8 Apakah tempat penyimpanan makanan terpisah 

dengan tempat makanan jadi/ masak? 

   

9 Apakah selalu membersihkan tempat 

penyimpanan bahan makanan? 

   

10 Apakah bahan makanan yang disimpan selalu 

disusun dalam rak dan ditempatkan dalam 

aturan sejenis? 

   

11 Apakah kondisi tempat penyimpanan bebas 

dari serangga atau tikus? 

   

Pengolahan Bahan Makanan 

1 Apakah memiliki pakaian kerja dan celemek?    

2 Apakah merokok selama megolah makanan?    

3 Apakah letak toilet berhubungan langsung 

dengan tempat pengolahan? 

   

4 Apakah ersedia wastafel?    

5 Apakah makan atau mengunyah pada saat 

mengolah makanan? 

   

6 Apakah menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku dan pakaian setiap kali hendak 

menangani makanan? 

   



 
 

7 Apakah menggunakan air bersih dalam 

mengolah makanan? 

   

8 Apakah peralatan masak yang digunakan bebas 

dari kotoran? 

   

9 Apakah peralatan masak yang digunakan anti 

karat, tidak cacat, tidak mengeluarkan logam 

berat beracun berbahaya dan mudah 

dibersihkan? 

   

10 Apakah lantai dapur selalu dalam keadaan 

bersih? 

   

11 Apakah terdapat tempat pembuangan sampah?    

12 Apakah terdapat ruang khusus untuk 

melakukan pengolahan makanan? 

   

13 Apakah jumlah dan jenis peralatan untuk 

mengolah makanan sudah mencukupi? 

   

14 Apakah tidak bekerja dalam keadaan sakit?    

Penyimpanan makanan jadi/ masak 

1 Apakah tempat penyimpanan tertutup dengan 

baik dan terlindungi dari pencemaran? 

   

2 Apakah tersedia tempat khusus untuk 

menyimpan makanan yang telah matang? 

   

3 Apakah tempat penyimpanan terpisah dengan 

penyimpanan bahan makanan? 

   

4 Apakah tempat penyimpanan makanan dekat 

dengan saluran buangan air limbah? 

   

5 Apakah cara penyimpanan makanan selalu 

dalam keadaan tertutup? 

   

Pengangkutan makanan 

1 Apakah setiap makanan mempunyai wadah 

masing-masing? 

   

2 Apakah ditempatkan dalam wadah yang bersih 

dan tertutup? 

   

3 Apakah tersedia tempat khusus untuk 

pengangkutan makanan yang sudah matang? 

   



 
 

4 Apakah tempat tersebut memiliki tutup yang 

baik dan mudah dibersihkan? 

   

5 Apakah wadah yang digunakan tidak 

bertumpuk-tumpuk? 

   

6 Apakah jalan yang dilalui dalam pengangkutan 

makanan terhindar dari tempat kotor? 

   

Penyajian makanan jadi/masak 

1 Apakah menyajikan makanan dengan cara 

ditutup? 

   

2 Apakah menggunakan pakaian kerja dan 

celemek saat menyajikan makanan? 

   

3 Apakah merokok selama meyajikan makanan?    

4 Apakah makan atau menguyah pada saat 

menyajikan makanan? 

   

5 Apakah tempat atau wadah penyajian makanan 

bebas dari debu? 

   

6 Apakah menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku dan pakaian setiap kali hendak 

menyajikan makanan? 

   

7 Apakah makanan jadi diletakan pada tempat 

bersih? 

   

8 Apakah tersedia air yang cukup untuk mencuci 

tangan dan mencuci peralatan? 

   

9 Apakah makanan yang disajikan dalam 

keadaan hangat? 
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