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Lampiran 1  

Surat Perizinan Poltekkes 
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Lampiran 2 

Surat Perizinan Ponpes 
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Lampiran  3

Siklus Menu 7 Hari 
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Lampiran 4 

 

Lembar Persetujuan Responden 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Usia : 

Kelas : 

 

Menyatakan bahwa saya bersedia menjadi responden penelitian yang berjudul 

“Gambaran higiene sanitasi penyelenggaraan makanan dan asupan zat gizi 

makro santriwati mts di Pondok Pesantren Al-Fatah Natar tahun 2023”. 

Demikian pernyataan ini saya sampaikan dengan sadar dan tanpa paksaan dari 

pihak manapun. 

 

 

      Peneliti                     Responden 

 

 

  

 

 

  (Dina Risrika Illazulfa)                    (                                     ) 
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Lampiran 5 

 

Lembar Checklist Higiene Penjamah Makanan di Penyelenggaraan 

Makanan Ponpes Al-Fatah Tahun 2023 

 

Nama    : 

Tanggal Observasi : 

PETUNJUK : 

Beri tanda checklist (√) pada kolom dibawah ini sesuai dengan keadaan yang 

diamati.  

 

FORMULIR PENGAMATAN  HIGIENE PENJAMAH MAKANAN 

No Komponen Penelitian Ya Tidak 

H-1 H-2 H-3 H-1 H-2 H-3 

1. Celemek dipakai pada saat bekerja.       

2. Kuku dalam keadaan pendek dan 

bersih. 

      

3. Tidak batuk dan meludah di tempat 

pencucian peralatan makan dan di 

sembarang tempat. 

      

4. Mencuci tangan dengan air bersih 

dan sabun sebelum mengolah 

makanan. 

      

5. Tidak makan/mengunyah makanan 

pada waktu bekerja. 

      

6. Tidak menggaruk kepala pada saat di 

depan makanan. 

      

7. Menggunakan alat bantu dalam 

penyajian makanan. 

      

8. Tutup kepala (penutup rambut) 

dipakai pada saat bekerja. 

      

9. Tidak berbicara pada saat mengolah 

makanan. 

      

10. Sepatu tertutup dan berhak rendah.       
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Lampiran 6 

 

Lembar Checklist Sanitasi Penyelenggaraan Makanan  

di Ponpes Al-Fatah Tahun 2023 

 

A. Sanitasi Peralatan Pengolahan 

FORMULIR PENGAMATAN SANITASI PERALATAN PENGOLAHAN 

No. Komponen Penelitian Ya Tidak 

1. Peralatan pengolahan harus terbuat dari bahan 

food grade. 
  

2. Lapisan permukaan peralatan tidak larut dalam 

suasana asam/basa, serta tidak mengeluarkan 

bahan berbahaya dan logam berat beracun. 

  

3. Talenan harus kuat dan tidak melepas bahan 

berbahaya. 
  

4. Perlengapan pengolahan seperti kompor, 

blender, kipas angin, wajan, dll harus dalam 

keadaan bersih dan berfungsi dengan baik. 

  

5. Wadah penyimpanan harus bersih dan dapat 

menutup dengan sempurna. 
  

6. Peralatan yang akan digunakan harus kering dan 

bersih, tidak ada bekas noda makanan yang 

menempel atau berminyak saat sebelum 

digunakan. 

  

7.  Peralatan pengolahan harus mudah dibersihkan    

 

B. Sanitasi Tempat Pengolahan 

FORMULIR PENGAMATAN SANITASI TEMPAT PENGOLAHAN 

MAKANAN (DAPUR) 

No. Komponen Penilaian Ya Tidak 

1. Lokasi dapur tidak berdekatan dengan sumber 

pencemaran (tempat sampah umum, wc umum, dan 

sumber pencemaran lainnya). 

  

2. Kontruksi bangunan untuk kegiatan pengolahan 

harus kokoh dan aman, serta harus bersih secara 

fisik dan bebas dari barang-barang sisa atau bekas 

yang ditempatkan sembarangan. 

  

3. Bidang langit-langit harus menutupi seluruh atap 

bangunan dan tidak bocor. 

  

4. Lantai bersih, kering, tidak lembab, tidak ada 

retakan atau celah, dan tidak licin. 

  

5. Pintu dan jendela dapat dibuka dan ditutup agar 

mudah dibersihkan. 

  

6. Pencahayaan cukup terang untuk memudahkan 

pekerjaan. 

  

7. Terdapat ventilasi atau lubang angin.   

8. Air bersih tersedia cukup untuk seluruh kegiatan 

pengolahan makanan, jernih, tidak berwarna, tidak 

berbau dan tidak berasa. 

  

9. Tempat cuci tangan terpisah dari tempat cuci 

peralatan 
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10. Mempunyai jamban sesuai jumlah karyawan (1-10 

karyawan 1 jamban/ 11-25 karyawan 2 jamban/ 26-

50 karyawan 3 jamban). 

  

11.  Mempunyai kamar mandi sesuai jumlah karyawan 

(1-30 karyawan 1 kamar mandi/ setiap penambahan 

20 karyawan penmabahan 1 kamar mandi). 

  

12. Kamar mandi bersih dan dilakukan pengurasan. 

Ket: (1 minggu sekali/3 minggu sekali/ sebulan 

sekali) 

  

13. Tempat sampah tertutup dan terpisah antara sampah 

organic dan non organic. 
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Lampiran 7 

Formulir Recall 24 Jam 

Responden :      Pewawancara : 

Nama :       Tanggal : 

Usia :       Kelas : 

Waktu Menu Bahan Makanan Berat 

(Gram) 

URT 
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Lampiran 8 

Dokumentasi Kegiatan 

 

a. Higiene Penjamah Makanan 
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b. Sanitasi Ruang Pengolahan Makanan 
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  c. Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan 
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d. Recall Asupan 1x24 Jam 

 

        
         


