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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1. Surat Permohonan Izin Penelitian 
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Lampiran 2. Surat Izin Pengambilan Sampel 
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Lampiran 3. Lembar Kuesioner dan Lembar Observasi  

 

Formulir Pengetahuan Higiene Sanitasi pada Penjamah Makanan 

Identitas Umum 

9) Nomor    : 

10) Nama    : 

11) Jenis Kelamin   : 

12) Umur    : 

13) Pendidikan    : 

14) Tanggal dan waktu pengamatan :  

 

Pilihlah salah satu jawaban dengan memberi keterangan  pada jawaban 

yang sesuai pada kolom dibawah ini! 

Kuesioner ini disusun berdasarkan: Peraturan Kementrian Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor: 1096/Menkes/Per/VI/2011 

 

No Pengolahan Sangat 

Tahu 

Tahu Tidak 

Tahu 

Sangat 

Tidak 

Tahu 

1 Apakah anda mengetahui pada 

saat sebelum mengolah 

makanan penjamah mencuci 

tangan terlebih dahulu? 

    

2 Apakah anda mengetahui saat 

mengolah makanan penjamah 

makanan tidak diperbolehkan 

merokok, banyak bicara, 

menutup mulut pada saat batuk 

atau bersin? 

    

 Penyimpanan     

3 Apakah anda mengetahui yang 

termasuk dalam penyebab 

kontaminasi makanan? 

    

4 

 

 

 

 

 

 

Apakah anda mengetahui 

tentang prinsip first expired 

first out (FEFO) dan first 

expired first out (FEFO) yaitu 

makanan yang disimpan 

terlebih dahulu  dan yang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

86 
 

 mendekati masa kadaluarsa 

dikonsumsi lebih dulu? 

  

 

  

 

5 Apakah anda mengetahui 

tempat penyimpanan makanan 

yang sesuai dengan jenis 

makanannya? 

    

 Penyajian     

6 Apakah anda mengetahui apa 

saja yang tidak boleh dilakukan 

seorang penjamah makanan 

dalam menyajikan makanan? 

    

7 Apakah anda mengetahui 

prinsip penyajian makanan? 

    

 Peralatan     

8 Apakah anda mengetahui 

proses pencucian peralatan 

makanan yang baik? 

    

9 Apakah anda mengetahui 

tempat penyimpanan peralatan 

masak ditempatkan ditempat 

yang bersih, kering, dan jauh 

dari jangkauan serangga dan 

tikus? 

    

 Bahan Makanan     

10 Apakah anda mengetahui 

bahan baku sebelum proses 

pengolahan disimpan ditempat 

penyimpanan yang baik, aman, 

dan jauh dari sumber penyakit? 

    

11 Apakah anda mengetahui 

bahan makanan harus terolah 

dalam kemasan asli, terdaftar, 

berlabel, dan tidak 

kadaluwarsa? 

    

 Karyawan     

12 Apakah anda mengetahui 

bagaimana pakaian yang harus 

dikenakan penjamah makanan 

saat pengolahan dan 

menyajikan makanan? 
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13 Apakah anda mengetahui 

penjamah makanan yang 

sedang sakit, tidak 

diperbolehkan menjamah 

makanan? 

    

 Air     

14 Apakah anda mengetahui air 

bersih yang baik dalam 

pengolahan makanan dan 

pencucian peralatan? 

    

 Lingkungan     

15 Apakah anda mengetahui 

bagaimana seharusnya kondisi 

tempat pengolahan, penyajian, 

dan pembuangan sampah dan 

air limbah yang baik? 

    

 

Formulir Sikap Higiene Sanitasi pada Penjamah Makanan 

 Identitas Umum 

15) Nomor    : 

16) Nama    : 

17) Jenis Kelamin   : 

18) Umur    : 

19) Pendidikan   : 

20) Tanggal dan waktu pengamatan :  

 

Pilihlah salah satu jawaban dengan memberi keterangan pada jawaban yang 

sesuai pada kolom dibawah ini! 

Kusioner ini disusun berdasarkan: Peraturan Kementrian Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor: 1096/Menkes/Per/VI/2011 

 

No Pengolahan Sangat 

Setuju 

Setuju Netral Tidak 

Setuju 

Sangat 

Tidak 

Setuju 

1 

 

 

 

 

Penjamah makanan tidak 

diperbolehkan merokok, 

tidak diperbolehkan 

banyak berbicara dan 

selalu menutup mulut 
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pada saat batuk atau 

bersin dengan menjauhi 

makanan atau keluar dari 

ruangan, dan tidak 

diperbolehkan 

menggunakan perhiasan 

saat menjamah makanan 

2 Penjamah makanan 

harus mencuci tangan 

sebelum bekerja, setelah 

bekerja, dan setelah 

keluar dari toilet atau 

jamban 

     

3 Penjamah makanan 

harus menggunakan alat 

bantu untuk melindungi 

pencemaran terhadap 

makanan dengan 

menggunakan: 

celemek/apron, tutup 

rambut, dan sepatu 

kedap air 

     

 Penyimpanan      

4 Penjamah makanan 

meyimpan makanan 

dalam wadah atau lemari 

jauh dari tempat 

pembuangan sampah 

supaya terhindar dari 

kemungkinan 

kontaminasi baik oleh 

bakteri,serangga, tikus, 

dan hewan lainnya 

maupun bahan 

berbahaya 

     

5 

 

 

 

 

Penjamah makanan 

harus memperhatikan 

prinsip first  

in first out (FIFO) dan 

first expired first out 
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(FEFO) yaitu makanan 

yang disimpan terlebih 

dahulu dan yang 

mendekati masa 

kadaluarsa dikonsumsi 

lebih dulu 

6 Penjamah makanan 

dapat memilah makanan 

di penyimpanan yang 

sesuai dengan jenis 

bahan makanan 

contohnya bahan 

makanan yang cepat 

rusak di simpan dalam 

lemari pendingin dan 

bahan makanan yang 

kering di simpan 

ditempat yang kering 

dan tidak lembab 

     

 Penyajian      

7 Penjamah makanan 

memperhatikan prinsip 

penyajian 

     

8 Penjamah makanan 

memperhatikan jarak 

dan waktu tempuh dari 

tempat pengolahan 

makanan ke tempat 

penyajian. 

     

 Peralatan      

9 Penjamah makanan 

mencuci peralatan mulai 

dari pembersihan sisa 

makanan, perendaman, 

pencucian dan 

pembilasan. 

     

10 

 

 

 

Penjamah makanan 

menyimpan peralatan 

dan bahan makanan yang 

telah dibersihkan 
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disimpan dalam tempat 

yang terlindung dari 

serangga, 

tikus, hewan peliharaan 

dan hewan pengganggu 

lainnya. 

11 Penjamah makanan tidak 

memakai alat makan dan 

masak yang sekali 

pakai/tidak dipakai 

ulang. 

     

12 Penjamah makanan 

mencuci peralatan harus 

menggunakan bahan 

detergen/pembersih. 

     

13 Penjamah makanan 

harus teliti dan hati-hati 

dalam mengolah 

makanan supaya tidak 

ditemukan cemaran fisik 

seperti pecahan kaca, 

kerikil, potongan lidi, 

rambut, isi staples dan 

yang lainnya. 

     

14 Penjamah makanan 

harus bisa memilah 

bahan makanan mentah 

(segar) dalam kondisi 

baik, segar dan tidak 

rusak atau berubah 

bentuk, tidak berjamur, 

tidak bernoda, dan tidak 

berubah warna serta rasa. 

     

 Karyawan      

15 

 

 

 

 

 

Penjamah makanan 

terbebas dari penyakit 

menular, seperti 

penyakit kulit, bisul, 

luka terbuka dan infeksi 
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 saluran pernafasan atas 

(ISPA). 

16 Penjamah makanan 

harus mengunakan 

pakaian kerja dalam 

keadaan bersih, tangan 

selalu dicuci bersih, 

kuku,rambut dipotong 

pendek, bebas kosmetik 

dan perilaku yang 

higenis  

     

 Air      

17 Penjamah makanan 

harus menyediakan Air 

bersih yang tersedia 

cukup untuk seluruh 

kegiatan 

penyelenggaraan jasa 

boga 

     

18 Penjamah makanan 

harus mengetahui 

kualitas air bersih dan 

harus memenuhi 

persyaratan sesuai 

dengan peraturan yang 

berlaku saat pengolahan 

makanan. 

     

 Lingkungan      

19 Penjamah makanan 

harus menyediakan 

tempat sampah yang 

cukup, bertutup, anti 

lalat, kecoa, tikus dan 

dilapisi kantong plastik 

yang selalu diangkat 

setiap kali penuh 

     

20 Penjamah makanan 

harus memperhatikan 

pembuangan air limbah 

dari dapur, kamar mandi, 
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WC, dan saluran air 

hujan lancar, baik, dan 

tidak menggenang 

 

  



 

93 
 

Lampiran 4. Hasil Kusioner Pengetahuan dan Sikap Penjamah Makanan 

a. Indikator Pengetahuan 

 

Kelurahan Pengetahuan 

Penjamah 

Makanan 

Jumlah 

Skor 

Skor 

Maksimal 

Skor % Kategori 

Berkoh Pengolahan 31 40 77,5% Sangat 

baik 

Penyimpanan 19 60 31,6% Tidak baik 

Penyajian 18 40 45% Tidak baik 

Peralatan 32 40 80% Sangat 

baik 

Bahan 

Makanan 

27 40 67,5% Baik 

Karyawan 29 40 72,5% Baik  

Air 15 20 75% Baik  

Lingkungan 9 20 45% Tidak baik  

 

 

Kelurahan Pengetahuan 

penjamah 

makanan 

Jumlah 

skor 

Skor 

Maksimal 

Skor Kategori 

Purwokerto 

Selatan 

Pengolahan 13 16 81,25

% 

Sangat 

baik 

Penyimpanan 10 24 41,66

% 

Tidak 

baik 

Penyajian 7 16 43,75

% 

Tidak 

baik 

Peralatan 14 16 87,50

% 

Sangat 

baik 

Bahan Makanan 12 16 75% Baik 

Karyawan 12 16 75% Baik 

Air 6 8 75% Baik 

Lingkungan 4 8 50% Tidak 

Baik 
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b. Indikator Sikap Penjamah Makanan 

 

Kelurahan Sikap 

penjamah 

makanan 

Jumlah 

skor 

Skor 

maksimal 

Skor% Kategori 

Berkoh Pengolahan 55 75 73% Baik 

Penyimpanan 56 75 74,6% Baik 

Penyajian 34 50 68% Baik 

Peralatan 103 150 68,6% Baik 

Karyawan 36 50 72% Baik 

Air 41 50 82% Sangat 

baik 

Lingkungan 34 50 68% Baik 

 

 

Kelurahan Sikap 

penjamah 

makanan 

Jumlah 

skor 

Skor 

maksimal 

Skor% Kategori 

Purwokerto 

Kidul 

Pengolahan 21 30 70% Baik 

Penyimpanan 22 30 73% Baik 

Penyajian 13 20 65% Baik 

Peralatan 42 60 70% Baik 

Karyawan 14 20 70% Baik 

Air 17 20 85% Sangat 

baik 

Lingkungan 14 20 70% Baik 

 

c. Rata-rata Hasil Kusioner Pengetahuan dan Penjamah Makanan 

Tabel Karakteristik Pengetahuan Penjamah Makanan 

Kelurahan Responden Jumlah 

Skor 

Skor 

Maksimal 

Skor % Kategori 

Berkoh 

(Rata-rata 

60%) 

1 39 60 60% Baik 

2 33 60 55% Baik 

3 35 60 58,3% Baik 

4 34 60 56,6% Baik 

5 37 60 61,6% Baik 

Purwokerto 

Kidul 

(Rata-rata 

64%) 

6 43 60 71,6% Baik 

7 34 60 56,6% Baik 
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Tabel Karakteristik Sikap  Penjamah Makanan 

Kelurahan Responden Jumlah 

Skor 

Skor 

Maksimal 

Skor % Kategori 

Berkoh 

(Rata-

rata  : 72%) 

1 77 100 77% Sangat 

baik 

2 73 100 73% Baik 

3 69 100 69% Baik 

4 69 100 69% Baik 

5 71 100 71% Baik 

Purwokerto 

Kidul 

(Rata-rata 

71,5%) 

6 75 100 75% Baik 

7 68 100 68% Baik 

 
Keterangan: 

Sangat baik : 76-100% 

Baik : 51-75% 

Tidak baik : 26-50% 

Sangat tidak setuju : 0-25% 
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Lampiran 5. Dokumentasi Penelitian 

 
 

1. 

 

 

 

Lokasi 1. Kelurahan Berkoh 

 

2. 

 

 

 

Lokasi 2. Kelurahan 

Purwokerto Kidul 

 

3. 

 

 

 

Lokasi 1. Tempat pengolahan 

siomay  

 

4. 

 

 

 

Lokasi 2. Tempat pengolahan 

siomay 
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5. 

 

 

 

Lokasi 1. Tempat wadah 

peralatan, pencucian 

peralatan, dan tempat 

pengambilan air yang 

digunakan dalam pengolahan 

siomay 

 

6. 

 

 

 

Lokasi 2. Tempat wadah 

peralatan, pencucian 

peralatan, dan tempat 

pengambilan air yang 

digunakan dalam pengolahan 

siomay 

7.  

 
 

 

 

Gambar 1. Pengolahan 

siomay di Kelurahan Berkoh. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Pengolahan 

siomay di Purwokerto Kidul. 
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8.  

 
 

 

 

Bahan utama yang digunakan 

dalam pembuatan siomay. 

9.  

 

 

Tempat penyajian siomay di 

Kelurahan Berkoh. 

10.  

 

 

Tempat penyajian siomay di 

Kelurahan Purwokerto Kidul. 
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11. 

 

 

 

Sampel siomay dengan beda 

perlakuan yaitu: siomay 

mentah, siomay yang sudah 

dikukus, siomay yang sudah 

dikukus namun disimpan 

terlebih dahulu di nampan. 

 

12. 

 

 

 

Memberikan sampel siomay 

ke bagian administrasi untuk 

pembayaran pemeriksaan 

bakteri pada makanan dan 

melabeli sampel siomay 

sebelum masuk ke tahap 

pemeriksaan. 

 

13. 

 

 

 

Input data sampel makanan 

pada buku administrasi 

sampel bakteri. 

14.  

 

 

Pengambilan media Lactose 

Broth (LB) dalam tabung 

reaksi yang sudah diletakkan 

tabung durham didalamnya, 

dan dimasukkan kedalam rak 

tabung untuk sampel yang 

akan diuji. 
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15.  

 

 

Persiapan alat dan bahan yang 

digunakan untuk pemeriksaan 

sampel 

16.  

 

 

Pemeriksaan sampel 

makanan. 

17.  

 

 

Sampel makanan diinkubasi 

pada suhu 37°C selama 2x24 

jam. 

 

18. 

 

 

 

Setelah 2x24 jam, sampel 

makanan dikeluarkan dari 

inkubator untuk dilihat 

hasilnya. 
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19. 

 

 

 

 

Hasil Positif terbentuknya gas 

pada tabung durham. 

 

20. 

 

 

 

Hasil Negatif tidak 

terdapat/terbentuk gas pada 

tabung durham. 

 

21. 

 

 

 

Ruang bakteriologis 

Laboratorium Kesehatan 

Masyarakat Kabupaten 

Banyumas. 
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22. 

 

 

 

Tempat penyimpanan alat-

alat steril,buffer dan sampel 

air bersih, serta media Lactose 

Broth (LB). 

23.   

Pengambilan air yang 

digunakan dalam pengolahan 

siomay oleh pihak 

laboratorium dilokasi 1 dan 2, 

dan pemeriksaan suhu dan 

kelembaban di tempat 

pengolahan siomay. 
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24.  

 

 

Pengisian formulir kusioner 

kepada penjamah makanan. 
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25.  

 

 

Foto bersama dengan pemilik 

produk siomay. 

 


