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LAMPIRAN 

A. Kuesioner Penelitian 

“Hubungan Pengetahuan Dan Sikap Penjamah Makanan Dengan Penerapan 

Hygiene Sanitasi Makanan Pada Rumah Makan di Kecamatan Medan 

Tembung” 

I. Data Responden 

Nama     : 

Umur     : 

Jenis Kelamin    : 

Pendidikan Terakhir   : 

Lama Kerja    : 

II. Kuisioner Pengetahuan 

1. Apa yang dimaksud dengan konsep kebersihan makanan (hygiene sanitasi 

makanan)? 

a. Penyelenggaraan makanan yang menarik, enak dan bergizi  

b. Penyelenggaraan pengolahan makanan sesuai keinginan diri sendiri 

c. Penyelenggaraan makanan untuk mengendalikan faktor risiko terjadinya 

kontaminasi (pencemaran) terhadap makanan 

2. Apa yang seharusnya dilakukan sebelum bahan makanan diolah? 

a. Mencuci bahan makanan 

b. Mengupas bahan makanan 

c. Memotong/mengiris bahan makanan 

 

 



 

 

 

3. Penggunaan celemek pada penjamah makanan dilakukan pada saat? 

a. Persiapan bahan makanan 

b. Mengolah bahan makanan 

c. Persiapan bahan makanan, mengolah bahan makanan, dan distribusi 

4. Dibawah ini alasan penjamah makanan harus memakai tutup kepala, 

kecuali… 

a. Karena untuk menghindari rambut atau kotoran rambut masuk ke dalam 

makanan 

b. Karena untuk melindungi makanan dari pencemaran 

c. Karena untuk melindungi penjamah makanan supaya tidak pusing 

5. Alat pelindung diri untuk tenaga pengolah makanan yang sebaiknya dipakai 

pada saat bekerja adalah? 

a. Penutup kepala, celemek, dan masker 

b. Penutup kepala, celemek, masker, dan sepatu kerja 

c. Penutup kepala, celemek, masker, sarung tangan dan sepatu kerja 

6. Apakah resiko yang akan ditimbulkan bila petugas penjamah makanan 

mengobrol pada saat melakukan pengolahan makanan?  

a. Menimbulkan kebisingan di dapur  

b. Akan memperlambat pekerjaan  

c. Akan mampu mencemari makanan melalui percikan ludah 

7. Apakah resiko bila petugas penjamah makanan merokok pada saat 

melakukan pengolahan makanan?  

a. Berbahaya bagi kesehatan  

b. Berbahaya bagi orang lain  



 

 

 

c. Akan mengkontaminasi (mencemari) makanan melalui abu rokok 

8. Apa yang seharusnya dilakukan terhadap bahan makanan yang akan diolah?  

a. Langsung dilakukan proses pengolahan terhadap bahan makanan jika 

secara fisik sudah baik  

b. Bahan makanan dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir sebelum 

dilakukan proses pengolahan makanan  

c. Bahan makanan dicuci terlebih dahulu pada air biasa dan tidak mengalir 

9. Kuku penjamah makanan seharusnya? 

a. Pendek 

b. Bersih 

c. Pendek dan bersih 

10. Bagaimana seharusnya cara mencuci peralatan yang digunakan untuk 

pengolahan makanan? 

a. Peralatan dicuci dengan cara penjamah makanan masing-masing  

b. Mencuci dengan air mengalir saja  

c. Mencuci dengan air mengalir dan menggunakan bahan pembersih 

11. Dalam proses pengangkutan makanan yang sudah jadi, sebaiknya makanan 

diangkut dengan cara? 

a. Makanan diangkut dengan kedua tangan penjamah makanan yang 

menggunakan APD (Alat Pelindung Diri) 

b. Makanan diangkut dengan kedua tangan penjamah makanan yang tidak 

menggunakan APD (Alat Pelindung Diri) 

c. Makanan diangkut dengan kreta dorong yang tertutup 

 



 

 

 

12. Bagaimana penyajian makanan yang baik dan benar? 

a. Menyajikan sesuai dengan keinginan  

b. Menyajikan makanan menggunakan peralatan sesuai peruntukannya  

c. Menyajikan makanan harus baik terhindar dari pencemaran dan peralatan 

yang dipakai bersih dan sesuai peruntukannya 

13. Menurut anda, tindakan apa yang sebaiknya dilakukan terhadap makanan 

yang akan disajikan dalam keadaan hangat? 

a. Mewadahi makanan seperti makanan yang lain  

b. Makanan ditutup meggunakan wadah yang tertutup  

c. Makanan dihangatkan menggunakan alat penghangat makanan 

14. Menurut anda, bagaimana cara penyajian makanan berkuah yang baik? 

a. Menggunakan wadah terpisah tanpa tutup  

b. Menggunakan wadah tertutup yang dicampur dengan makanan lain  

c. Menggunakan wadah tertutup dan terpisah dari makanan lain 

15. Bagaimana seharusnya memilah (penyusunan) bahan makanan yang baik? 

a. Bahan makanan yang berbeda disimpan pada dua tempat yang berbeda 

b. Bahan makanan dipilah dan penyimpanan dijadikan satu  

c. Bahan makanan dipilah dan penyimpanan sesuai dengan jenis bahan 

makanan basah/kering 

 

 

 

 

 



 

 

 

III. Kuisioner Sikap  

No. Pertanyaan Setuju  

(S) 

Tidak 

Setuju  

(TS) 

1. Pakaian kerja, penutup rambut, celemek, 

alas kaki/sepatu kedap air merupakan 

perlengkapan yang harus digunakan saat 

melakukan pengolahan makanan 

  

2. Selalu mencuci tangan sebelum bekerja, 

setelah bekerja dan setelah keluar dari 

toilet/jamban 

  

3. Perilaku kerja yang baik dan aman dalam 

mengolah makanan merupakan hasil dari 

penerapan hygiene yang baik 

  

4. Dalam proses penyimpanan, bahan makanan 

dipisah antara makanan basah dan makanan 

kering 

  

5. Wadah makanan yang digunakan harus utuh, 

kuat, tidak karat dan ukurannya memadai 

dengan jumlah makanan yang akan 

ditempatkan 

  

6. Peralatan yang masih bersih setelah 

digunakan tidak perlu dicuci lagi 

  

7. Pada saat bekerja sebaiknya tidak perlu 

menggunakan  

alas kaki/ sandal karena akan menyebabkan 

licin 

  

8. Tidak menggaruk kepala pada saat di depan 

makanan 

  

9. Penjamah makanan tidak boleh bersin, 

bantuk dan bekerja dalam keadaan sakit 

  

10. Pada saat melakukan pengolahan makanan, 

diperbolehkan mengobrol karena tidak akan 

beresiko terhadap makanan yang diolah 

  

11. Tempat penyimpanan bahan makanan harus 

terhindar dari kemungkinan kontaminasi 

(pencemaran) baik oleh bakteri, serangga, 

tikus dan hewan lainnya maupun bahan 

berbahaya lainnya 

  

12. Meludah disembarang tempat sebaiknya 

tidak dilakukan oleh seorang penjamah 

makanan 

  

13. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih   

14. Tidak makan / mengunyah makanan pada 

waktu bekerja 

  

15. Makanan yang sudah matang, tidak perlu 

ditutup karena masih dalam kondisi panas 

  



 

 

 

 

B. Lembar Observasi 

Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan (Pemilahan 

Bahan Baku Makanan Dan Penyimpanan Bahan Baku Makanan) 

Objek Ya Tidak 

Personal Hygiene 

1. Mencuci tangan sebelum kontak langsung 

dengan bahan baku makanan  

2. Tidak berbicara pada saat melakukan 

persiapan bahan baku makanan 

3. Menggunakan penutup rambut  

4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air  

5. Menggunakan celemek  

6. Menggunakan penutup mulut (masker) 

7. Menggunakan sarung tangan pelastik sekali 

pakai pada saat melakukan persiapan bahan 

baku makanan  

8. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih  

9. Petugas tidak merokok pada saat melakukan 

persiapan bahan baku makanan 

 

Pemilahan Bahan Baku Makanan dan 

Penyimpanan Bahan Baku Makanan 

10. Melakukan pengecekan kualitas dan 

kuantitas bahan baku makanan  

11. Melakukan pemilahan bahan baku 

makanan antara bahan baku makanan basah 

dan bahan baku makanan kering  

12. Meletakkan bahan baku makanan (bahan 

makanan kering dan basah) sesuai dengan 

tempatnya.  

13. Melakukan penyimpanan daging, ikan, 

udang dan olahannya dengan suhu -5 derajat C 

s/d 0 derajat C  

14. Melakukan penyimpanan telor, susu dan 

olahannya dengan suhu 5 derajat C s/d 7 

derajat C  

15. Melakukan penyimpanan sayur, buah dan 

minuman dengan suhu 10 derajat C  

16. Melakukan penyimpanan tepung dan biji 

dengan suhu 25 derajat C atau suhu ruangan  

 

  

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan (Pengolahan 

Makanan) 

Objek Ya Tidak 

Personal Hygiene 

1. Mencuci tangan sebelum mengolahan 

makanan  

2. Tidak berbicara pada saat mengolah 

makanan  

3. Menggunakan penutup rambut pada saat 

mengolah makanan  

4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air  

5. Menggunakan celemek  

6. Menggunakan penutup mulut pada saat 

mengolah makanan  

7. Menggunakan sarung tangan pelastik sekali 

pakai pada saat kontak langsung dengan 

makanan  

8. Kuku dalam keaadaan pendek dan bersih  

9. Petugas tidak merokok pada saat menangani 

makanan 

Pengolahan Makanan 

10. Tidak menggunakan bahan makanan yang 

rusak/busuk 

11. Mencuci bahan makanan yang akan diolah  

12. Mencuci bahan makanan di bak pencucian 

bahan makanan 

Peralatan Pengolahan Makanan 

13. Menggunakan alat dengan bahan tidak 

berbahaya dan anti karat 

14. Menggunakan alat dalam keadaan bersih 

15. Menggunakan alat yang tidak rusak atau 

cacat 

16. Mencuci alat di bak pencucian alat dengan 

air mengalir dan bahan pembersih  

17. Menggunakan peralatan sesuai dengan 

fungsinya 

  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan 

(Penyajian Makanan) 

Objek Ya Tidak 

Personal Hygiene  

1. Mencuci tangan sebelum menangani 

makanan  

2. Tidak berbicara pada saat menangani 

makanan 

3. Menggunakan penutup rambut  

4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air  

5. Menggunakan celemek  

6. Menggunakan penutup mulut (masker)  

7. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih  

8.Tidak merokok pada saat menangani 

makanan 

Penyimpanan makanan jadi  

9. Penyimpanan makanan jadi terpisah dengan 

penyimpanan bahan baku makanan 

10. Menggunakan alat dengan bahan tidak 

berbahaya dan anti karat 

11. Makanan yang disiapkan tidak sampai 

bermalam 

Pengangkutan Makanan Jadi  

12. Melakukan pengangkutan makanan jadi 

dengan wadah yang bertutup 

13. Menggunakan wadah yang kuat dan 

ukurannya memadai dengan jumlah makanan 

yang ditempatkan 

Penyajian Makanan  

14. Makanan yang disajikan dalam keadaan 

baik  

15. Makanan berkuah menggunakan wadah 

terpisah dari makanan lain (tidak dicampur) 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

SURAT IZIN RISET 

 

 



 

 

 

 

SURAT BALASAN BRIDA 

 

 



 

 

 

 

SURAT IZIN KANTOR CAMAT 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Hasil Kuesioner Pengetahuan 

 

 

 



 

 

 

Hasil Kuesioner Sikap 
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Wawancara dengan penjamah makanan       Makanan yang ada di stelling 

yang tidak menggunakan celemek 

 

 
Tempat Penyimpanan nasi yang berada  Kondisi tempat pencucian piring 

di dalam termos 
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