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LAMPIRAN  

 

 Lampiran 1. Surat Permohonan Ijin Penelitian 
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Lampiran 2. Etik Penelitian  
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Lampiran 3. Penjelasan Sebelum Penelitian (PSP) 

 

Penjelasan Sebelum Penelitian (PSP) 

1. Saya adalah Nagiesta Ade Laurenza mahasiswa Sarjana Terapan Gizi dan 

Dietetika Politeknik Kesehatan Kemenkes Malang, dengan inimeminta ada 

untuk berpartisipasi dengan sukarela dalam penelitian yang berjudul 

“Pengetahuan, Perilaku Higiene Sanitasi Penjamah Makanan, dan Kesehatan 

Lingkungan Satuan Pelayanan Pemenuhan Gizi (SPPG) Bodag Kabupaten 

Trenggalek.” 

2. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat pengetahuan 

penjamah makanan, perilaku penjamah makanan, dan penerapan terkait 

higiene sanitasi di dapur SPPG Bodag, Kabupaten Trenggalek. 

3. Prosedur pengambilan data dengan cara responden dimohon untuk mengisi 

kuesioner pengetahuan yang telah yang telah di berikan sesuai dengan keadaan 

sebenarnya dan jujur selama kurang lebih 15-25 menit 

4. Keuntungan yang diperoleh dari keikutsertaan dalam penelitian ini secara 

langsung tidak ada, namun manfaat yang didapatkan setelah hasil penelitian 

diperoleh yaitu memberikan informasi mengenai tingkat pengetahuan dan 

penerapan higiene sanitasi penjamah makanan sehingga dapat menjadi bahan 

evaluasi dalam upaya peningkatan praktik higiene sanitasi pada pengolahan 

makanan. 

5. Apabila Anda tidak menyetujui prosedur ini, Anda berhak untuk tidak 

berpartisipasi. Keputusan tersebut tidak akan menimbulkan sanksi atau 

konsekuensi apapun bagi Anda. 

6. Data yang diberikan oleh penjamah makanan bersifat anonim dan rahasia. 

Identitas responden akan diganti dengan kode tertentu dan tidak akan 

dicantumkan dalam penelitian, sehingga tidak dapat diketahui oleh pihak 

manapun. Data yang diperoleh hanya digunakan untuk kepentingan penelitian 

dan disajikan dalam bentuk laporan tanpa mencantumkan identitas responden. 

7. Nama dan Nomor HP peneliti 

Nama Lengkap : Nagiesta Ade Laurenza 

Nomor Hp : 081231649512 
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Lampiran 4. Formulir Persetujuan Responden 
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Lampiran 5. Kuesioner Pengetahuan Penjamah Makanan  

 

 
Kuesioner telah dikerjakan oleh seluruh penjamah makanan (40 orang) 

 

Kuesioner Pengetahuan Higiene Sanitasi Penjamah Makanan 

 

Nama 

Usia 

Jenis Kelamin 

Pendidikan Terakhir 

Mulai kerja di MBG 

Keterlibatan dalam pelatihan 

higiene sanitasi 

Kepemilikan sertifikat higiene 

sanitasi 

Riwayat penyakit 3 bulan 

terakhir (diare, muntah, demam, 

infeksi kulit, hepatitis) 

Melakukan pemeriksaan 

kesehatan min 1x/tahun 

Kebiasaan merokok 

Kebiasan cuci tangan sebelum 

dan sesudah kegiatan 

 

:  

:                Tahun 

: Laki-laki/Perempuan 

: SD/SMP/SMA Sederajat/Perguruan Tinggi 

: 

: Pernah/Tidak Ikut Pelatihan 

 

: Punya/Tidak Punya 

 

: Ada/Tidak Ada 

*jika ada sebutkan .... 

 

: Ya/Tidak 

 

: Ya/Tidak 

: Ya/Kadang/Tidak 

  Ket: *Coret yang tidak perlu 
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Pilih dan berilah tanda silang (X) pada satu jawaban benar. 

1. Tujuan mendapatkan sertifikat pelatihan higiene sanitasi bagi penjamah makanan 

adalah ... 

A. Memenuhi persyaratan administrasi usaha semata 

B. Memastikan penjamah kompeten dalam menerapkan keamanan pangan  

C. Meningkatkan pendapatan penjamah 

D. Persyaratan pelaporan pajak 

 

2. Apa yang harus dilakukan sebelum memasuki area pengolahan makanan? 

A. Menggunakan pakaian khusus untuk kerja dan cuci tangan 

B. Memulai pekerjaan secara langsung agar proses lebih efisien 

C. Memeriksa ketersediaan bahan baku yang akan diolah 

D. Membersihkan peralatan masak yang akan digunakan terlebih dahulu 

 

3. Kebersihan kuku merupakan bagian dari higiene personal. Bagaimana kondisi 

kuku yang benar saat bekerja mengolah makanan?  

A. Kuku boleh panjang selama terlihat bersih  

B. Kuku dipotong pendek dan bersih 

C. Boleh menggunakan cat kuku selama memakai sarung tangan  

D. Boleh menghias/menggunakan kuku palsu/imitasi 

 

4. Apa tujuan penggunaan penutup kepala saat mengolah makanan? 

A. Menjaga kerapian dan keseragaman penampilan  

B. Mencegah kontaminasi fisik dari rambut ke makanan  

C. Meningkatkan kenyamanan kerja di lingkungan dapur yang panas  

D. Memenuhi persyaratan kelengkapan atribut kerja  

 

5. Kapan waktu yang tepat bagi penjamah makanan untuk melakukan cuci tangan? 

A. Sebelum memulai dan setelah seluruh proses pengolahan selesai 

B. Sebelum dan sesudah mengolah makanan serta setelah dari toilet 

C. Ketika tangan terlihat atau terasa kotor setelah aktivitas kerja 

D. Saat tidak menggunakan sarung tangan dalam proses pengolahan makanan 

 

6. Apa yang harus dilakukan oleh penjamah pangan ketika menderita penyakit 

menular seperti tifus/flu/batuk? 

A. Tetap bekerja dengan menggunakan sarung tangan dan masker 

B. Mengurangi jam kerja selama sakit 

C. Dilarang mengolah makanan sampai dinyatakan sembuh  

D. Dipindahkan ke area dengan risiko rendah (low-care) 
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7. Mengapa area pengolahan makanan harus selalu dibersihkan secara rutin? 

A. Menjaga kebersihan dan kenyamanan lingkungan kerja 

B. Mengurangi perkembangan mikroorganisme dan kontaminasi  

C. Peralatan masak lebih awet dan tidak cepat rusak 

D. Memenuhi standar kebersihan dan estetika  

 

8. Bagaimana cara yang benar dalam membersihkan peralatan pengolahan setelah 

digunakan? 

A. Dibilas air panas hingga sisa makanan tidak terlihat lagi 

B. Dicuci dengan sabun dan air bersih mengalir, lalu dikeringkan  

C. Membilas peralatan dengan air mengalir sebelum digunakan kembali 

D. Lap peralatan dengan kain bersih sebelum digunakan kembali 

 

9. Apa yang sebaiknya dilakukan jika penjamah makanan tidak menggunakan 

masker lalu mengalami batuk atau bersin saat bekerja? 

A. Menutup mulut dengan telapak tangan dan menjauh dari area pengolahan  

B. Menahan batuk atau bersin agar tidak mengganggu kerja 

C. Tetap melanjutkan pekerjaan selama menggunakan masker 

D. Menutup mulut dengan siku bagian dalam dan menjauh dari area pengolahan 

 

10. Mengapa bahan makanan mentah harus dipisahkan dari makanan yang sudah 

matang? 

A. Mencegah perpindahan mikroorganisme berbahaya 

B. Cita rasa makanan matang tidak terpengaruh bau bahan mentah  

C. Menjaga tampilan makanan matang tetap menarik saat disajikan 

D. Memudahkan proses pengolahan agar bahan tidak tercampur 

 

11. Apa yang harus dilakukan setelah menggunakan pisau untuk memotong daging 

mentah? 

A. Membilas pisau dengan air sebelum digunakan kembali 

B. Dicuci dengan air dan sabun sebelum digunakan kembali  

C. Direndam air panas agar kuman mati secara alami 

D. Dilap dengan kain bersih sebelum digunakan kembali 

 

12. Bagaimana penggunaan talenan yang baik pada pengolahan makanan bahan 

mentah dan matang? 

A. Talenan yang sama asalkan di cuci 

B. Talenan berbeda hanya untuk daging dan ikan  

C. Satu talenan secara bergantian sesuai kebutuhan 

D. Talenan yang berbeda setiap jenis bahan makanan 



 

69 
 

 

13. Bagaimana kontaminasi silang dapat terjadi pada makanan matang? 

A. Menutup makanan menggunakan penutup bersih 

B. Membiarkan bahan mentah bersentuhan langsung dengan makanan matang  

C. Mencuci tangan menggunakan sabun sebelum bekerja 

D. Menyimpan makanan dalam wadah tetutup di dalam lemari pendingin 

 

14. Bagaimana tanda makanan berkuah sudah matang dengan baik? 

A. Kuah berubah warna dan mengeluarkan aroma sedap 

B. Permukaan kuah terasa hangat saat didekatkan ke tangan  

C. Mendidih secara merata hingga suhu masak cukup 

D. Terlihat gelembung kecil pada permukaan atas kuah 

 

15. Mengapa makanan harus dimasak sampai matang sempurna? 

A. Agar cita rasa makanan lebih keluar dan tampilan lebih menarik 

B. Memastikan kuman berbahaya dalam makanan tidak lagi aktif 

C. Memastikan kandungan gizi dalam makanan tidak hilang  

D. Agar tekstur makanan lebih lembut dan mudah dicerna tubuh 

 

16. Apa dampak yang dapat terjadi jika makanan dimasak terlalu lama atau terlalu 

matang? 

A. Mikroorganisme dalam makanan semakin banyak terbunuh  

B. Rasa lebih enak dan tekstur lunak 

C. Kandungan gizi makanan tetap terjaga selama masih dalam kondisi panas 

D. kandungan gizi akan berkurang akibat pemanasan 

 

17. Apa yang harus diperhatikan saat memanaskan kembali makanan agar tetap 

aman dikonsumsi? 

A. Dipanaskan dalam waktu singkat sehingga tidak berubah rasa 

B. Dipanaskan mencapai suhu panas secara merata 

C. Dipanaskan berulang kali agar kuman benar-benar mati sepenuhnya 

D. Dipanaskan hingga bagian luar terasa panas saat disentuh 

 

18. Mengapa makanan matang tidak boleh dibiarkan lama pada suhu ruang? 

A. Karena kuman dapat berkembang dengan cepat   

B. Karena rasa makanan berubah lebih cepat saat tidak tertutup rapat 

C. Warna, tampilan, dan rasa menjadi tidak menarik 

D. Agar tekstur maka nan tidak berubah dan tetap layak disajikan  
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19. Berapa suhu minimal pada makanan panas sebelum disajikan agar tetap aman 

dikonsumsi? 

A. 40°C 

B. 60°C  

C. 30°C 

D. 20°C 

 

20. Berapa suhu yang aman ditempat/alat penyimpanan makanan dingin (chiller)?  

A. 0 - 5°C  

B. 5 - 15°C 

C. 15 - 20°C 

D. 20 - 25°C 

 

21. Bagaimana cara yang tepat untuk penanganan makanan matang yang tidak 

segera disajikan ke konsumen? 

A. Dibiarkan terbuka pada suhu yang aman  

B. Disimpan pada suhu aman dan tertutup  

C. Disimpan dalam ruangan yang sama dengan bahan mentah 

D. Disimpan tertutup dalam satu ruangan dengan bahan mentah 

 

22. Mengapa air bersih sangat penting dalam pengolahan makanan? 

A. Mempercepat proses pematangan bahan makanan secara merata 

B. Tampilan warna makanan lebih segar dan menarik 

C. Mencegah mikroogranisme dan zat berbahaya pada makanan 

D. Mempertahankan cita rasa asli bahan makanan selama pengolahan 

 

23. Bagaimana ciri bahan baku/makanan segar yang layak digunakan? 

A. Tidak berlendir dan sedikit berbau 

B. Segar, tidak rusak, dan tidak busuk  

C. Sudah dicuci dengan air bersih dan siap untuk langsung diolah 

D. Tidak berbau menyengat dan masih dalam kemasan aslinya 

 

24. Apa yang harus dilakukan sebelum menggunakan sayur dan buah dalam 

pengolahan? 

A. Kupas kulitnya sehingga kotoran terbuang 

B. Merendam air hangat agar kuman mati 

C. Dicuci dengan air bersih mengalir  

D. Dilap kain bersih sehingga kotoran hilang 
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25. Apa yang sebaiknya dilakukan jika menemukan kemasan bahan makanan yang 

rusak atau bocor? 

A. Pindahkan ke wadah bersih agar tetap bisa digunakan 

B. Dicuci bersih lalu disimpan kembali di lemari pendingin  

C. Digunakan sebagian dan dicampur dengan bahan lain yang baik 

D. Tidak digunakan dan diganti dengan bahan yang baik 
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Lampiran 6. Kunci Jawaban Kuesioner Pengetahuan Penjamah Makanan  

Indikator  Nomor Soal Kunci Jawaban 

 

 

Personal higiene dan APD 

1 B 

2 A 

3 B 

4 B 

5 B 

 

Pemeliharaan kebersihan 

 

6  C 

7 B 

8 B 

9  D 

 

Pencegahan cross kontaminasi pada bahan 

pangan mentah matang 

 

10 A 

11 B 

12 D 

13 B 

 

Teknik memasak 

 

14 C 

15 B 

16 D 

17 B 

 

Penggunaan suhu penyimpanan aman 

  

18 A 

19 B 

20 A 

21 B 

 

Air dan bahan baku yang aman 

22 C 

23 B 

24 C 

25 D 
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Lampiran 7. Formulir Observasi Perilaku Higiene Sanitasi Penjamah Makanan 
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Lampiran 8. Formulir Inspeksi Kesehatan Lingkungan Jasa Boga/Katering 
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Lampiran 9. Ketidaksesuaian Perilaku Penjamah Makanan 

 

 
Wadah berisi makanan diletakkan langsung 

pada lantai 

 

 
Ketidaksesuaian penggunaan hairnet 

 

 
Penggunaan talenan yang tidak sesuai SOP  

 

 
Tenaga pemasak tidak menggunakan sarung 

tangan  
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Lampiran 10. Ketidaksesuaian Penerapan Higiene Sanitasi  

 

 
Tidak prosedur tata cara cuci tangan dan tisu 

pengering 

 

 

 
Adonan terbuka terletak di dekat tempat 

sampah 

 
Ketidaksesuaian tempat cuci sayur di tempat 

cuci daging 

 

 
Tidak terdapat sampah organik dan anorganik 
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Lampiran 11. Layout SPPG Bodag 

 


