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Lampiran 1. Surat Rekomendasi Penelitian 
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Lampiran 2. Surat Izin Penelitian di Instalasi Gizi RSUD Alimuddin Umar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Poltekkes Tanjungkarang 

65 
 

 

 

 

Lampiran 3. Spesifikasi Bahan Makanan di Instalasi Gizi 
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Lampiran 4. Hasil Pemeriksaan Air Bersih 
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Lampiran 5. 

 

PERNYATAAN PERSETUJUAN RESPONDEN  

 

Setelah mendapatkan penjelasan tentang maksud dan tujuan penelitian  

yang dilaksanakan, saya :  

Nama  :   

Jenis Kelamin  :  

Pendidikan  :  

Umur  :  

Alamat  :  

 

Menyatakan bahwa saya bersedia menjadi responden dalam penelitian 

yang berjudul. Gambaran Kesesuain Kualitas Bahan Makanan Dengan 

Menerapkan Food Safety dan Food Hygiene Di Instalasi Gizi RSUD Alimuddin 

Umar Lampung Barat. Saya tidak akan menuntut terhadap segala kemungkinan 

yang akan terjadi dalam penelitian ini. 

 

Demikian surat pernyataan persetujuan ini saya sampaikan dengan sadar  

dan tanpa ada paksaan siapapun.  

 

Peneliti Responden 

 

 

 

 

 

 

(Trigita Ayu Dewi KM) (.......................................) 

NIM. 1913411028 
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Lampiran 6. 

KUESIONER PENGAMATAN FOOD SAFETY DAN FOOD HIGIENE PADA 

PERALATAN MAKAN DI INSTALASI GIZI RSUD ALIMUDDIN UMAR 

LIWA LAMPUNG BARAT  

I. Data Responden Penjamah Makanan 

1. Nama : 

2. Umur : 

3. Jenis Kelamin : 

4. Pendidikan : 

Petunjuk :  

Pilihlah jawaban dengan memberi tanda check ( √ ) pada salah satu jawaban yang 

paling sesuai menurut saudara. 

II. Wawancara (food safety) diajukan kepada penjamah makanan 

 

No. Prosedur Ya Tidak Keterangan 

1. Apakah makanan yang disajikan 

menggunakan kereta dorong yang 

tertutup? 

   

2. Apakah makanan yang disajikan 

menggunakan wadah yang tertutup? 
   

3. 
Apakah menu makanan berganti-ganti 

pada setiap harinya? 

   

4. 
Apakah setiap jenis makanan yang 

berbeda ditempatkan dalam wadah yang 

berbeda? 

   

5. Apakah wadah yang digunakan dalam 

kondisi yang bersih? 
   

6. 
Apakah wadah yang digunakan dalam 

kondisi utuh/tidak cacat/tidak rusak? 

   

7. Apakah pekerja mamakai penutup kepala 

saat menyajikan makanan? 
   

8. 
Apakah pekerja selalu menggunakan 

handsanitizer setiap kali melepas dan 

memakai handscon 

   

9. Apakah bapak/ibu mencuci tangan 

sebelum mengolah makanan? 

   

10. Apakah bapak/ibu pada saat mengelola 

makanan menggunakan alat bantu 

(sarung tangan, penjempit makanan) ? 

   

11. Apakah bapak/ibu pada saat bekerja 

memakai APD, masker dan sepatu 

dapur? 
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12. Apakah bapak/ibu bekerja sambil 

merokok? 

   

13. Apakah bapak/ibu tidak menggunakan 

perhiasaan saat bekerja (cincin, gelang)? 

   

14. Apakah bapak/ibu sesudah keluar dari 

kamar mandi mencuci tangan pakai 

sabun? 

   

15. Apakah bapak/ibu rutin memeriksa 

kesehatan 2 kali setahun? 
   

Sumber : Instalasi Gizi RS Umum Mayjen H.A Thalib Kabupaten Kerinci Tahun 

2011 

 

Berdasarkan tabel diatas diketahui bahwa apabila pernyataan diajukan 

kepada penjamah dan pramusaji melalui wawancara, apabila pernyataan sesuai 

dan memenuhi standar = Ya, dan apabila tidak memenuhi standar = Tidak.  

Perhitungan : Jumlah memilih Ya / jumlah responden x 100%. 
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Lampiran 7. 

 

LEMBAR OBSERVASI KUALITAS BAHAN MAKANAN DI INSTALASI 

GIZI RSUD ALIMUDDIN UMAR LIWA  

(Permenkes RI Nomor 1096/MENKES/PER/VI/2011 

Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga & Permenkes RI Nomor 7 Tahun 2019 

Tentang Kesehatan Lingkungan Rumah Sakit) 

No Kriteria penilaian Kategori ket 

Bobot Nilai Skor 

 Pemesanan dan Pembelian Bahan Makanan     

1. Pembelian/pembelian bahan makanan ditempat yang 

resmi dan berkualitas 

4    

2. Bahan makanan kemasan memiliki label dan merek 

serta dalam keadaan baik 

3    

3. Bahan makanan yang tidak dikemas harus dalam 

keadaan baik 

3    

 Penerimaan Bahan Makanan     

1. Kondisi bahan makanan secara fisik memenuhi syarat : 

a. Sayuran daun 

- Daun tidak banyak berlubang 

- Daun segar/tidak layu 

- Daun belum menguning 

- Batang daun dapat dipatahkan dengan mudah 

b. Buah-buahan 

- Keadaan fisik baik, kulit tidak rusak dan kotor 

- Warna sesuai dengan warna buah yang 

bersangkutan 

- Tidak ada bau busuk atau bau asam 

- Tidak ada cairan yang keluar dari buah kecuali 

getah 

c. Ikan 

- Bersih, mata tidak merah 

- Tidak busuk dan berlendir 

- Warna cerah/tidak pucat 

d. Ayam dan Daging 

- Warna cerah/tidak pucat 

- Daging elastis jika dipegang 

- Tidak berbau busuk dan berlendir 

e. Telur 

- Tidak retak, pecah 

- Kenampakannya bersih, tidak ada kotoran atau 

noda 

- Tidak berbau busuk 

f. Biji-bijian 

- Biji utuh, kering dan berwarna mengkilat 

10    
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- Permukaan biji tidak ada noda, rusak dan jamur 

- Tidak ada bekas jamahan tikus dan serangga 

- Tidak ada bau lain selain bau biji yang 

bersangkutan 

- Tidak tumbuh kecambah 

- Biji tenggelam dalam air 

g. Tempe/tahu 

- Segar, warna putih 

- Tidak berbau, tidak berlendir 

- Utuh tidak rontok/hancur 

h. Beras 

- Bersih, tidak berbau apek 

- Baru,kemasan utuh/tidak berlubang 

- Tidak berkerikil 

i. Produk Kemasan (Tepung, Minyak, Susu, dan 

lainnya) 

- Bersih, kemasan utuh/tidak rusak 

- Tidak kedaluwarsa 

j. Air 

- Jumlah air mencukupi 

- Tidak berbau, berwarna dan berasa 

 Total     

 Penyimpanan Bahan Makanan     

1. Tempat penyimpanan bahan makanan dalam keadaan 

- Bersih 

- Bebas dari debu 

- Bebas dari bahan kimia berbahaya 

- Bebas dari serangga dan hewan lain 

1    

2. Bahan makanan tidak diletak dibawah saluran / pipa air 

(air bersih maupun air limbah) untuk 

menghindari terkena kebocoran 

1    

3. Semua bahan makanan disimpan pada rak-rak dengan 

ketinggian rak terbawah yaitu : 

- 15 cm dari lantai 

- 5 cm dari dinding 

- 60 cm dari langit-langit bangunan 

1    

4. Penempatan bahan makanan harus rapi dan di tata tidak 

padat untuk menjaga sirkulasi udara 

0,5    

5. Pangan berbau tajam harus tertutup 0,5    

6. Bahan makanan seperti buah, sayuran dan minuman, 

disimpan pada suhu penyimpanan sejuk (cooling)  

100 C – 150 C 

1    

7. Bahan makanan yang mengandung protein dan mudah 

rusak untuk jangka waktu sampai 24 jam disimpan pada 

penyimpanan dingin sekali (freezing) dengan suhu 

 0 °C – 4 °C 

1    
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 Suhu gudang bahan pangan kering dan kaleng dijaga 

kurang dari 25 °C sampai dengan suhu 

ruang yang aman (menggunakan AC) 

1    

8. Pengambilan dengan cara FIFO (First In First Out) 1    

9. Penyimpanan bahan pangan dilakukan monitoring dan 

pencatatan suhu minimal 2 kali per hari 

1    

10. Food Bank Sampling yang disimpan 3 x 24 jam 1    

Total     

 Persiapan Makanan     

1. Pencucian bahan makanan dengan air mengalir 1    

2. Tersedianya standar porsi, standar resep, dan jadwal 

persiapan pengolahan 

1    

3. Bahan makanan untuk menu yang dimasak sudah 

disiapkan 15 menit sebelum pengolahan 

1    

4. Peralatan untuk memotong seperti talenan dan pisau 

dibedakan untuk pangan mentah dan pangan siap saji 

1    

5. Peralatan dan meja persipan bahan makanan segera 

dicuci, didesinfeksi dan dikeringkan 

1    

6. Peralatan masak tidak patah dan kotor 1    

7. Peralatan ditempatkan tersusun sesuai jenis, tidak 

tercampur 

1    

8. Peralatan bersih disimpan dalam keadaan kering dan 

terlindung dari vektor 

1    

9. Tempat pencucian bahan makanan dan alat terpisah 1    

10. Tempat cuci tangan dan sabun cuci tangan minimal 1 

(satu) 

1    

 Total     

 Tempat Pengolahan Bahan Makanan     

1. Tempat pengolahan makanan selalu dibersihkan dengan 

antiseptik setiap sebelum dan sesudah kegiatan 

1    

2. Dilengkapi dengan sungkup dan cerobong asap 1    

3. Peralatan masak terbuat dari stainless steel agar mudah 

dibersihkan dan aman dari bahan logam yang terkelupas 

1    

4. Penjamah minimal 2 (dua) kali setahun diperiksa 

kesehatannya oleh dokter 

1    

5. Penjamah harus sehat dan terbebas dari penyakit 

menular seperti tipus, TBC, kolera, hepatitis, atau 

pembawa kuman (carrier) 

1    

6. Pemeriksaan usap dubur (rectal swab) 6 bulan 

sekali/setahun 2x 

1    

7. Harus menggunakan pakaian kerja dan perlengkapan 

pelindung pengolahan pangan dapur seperti celemek, 

sarung tangan, dan penutup mulut (masker) 

1    

8. Selalu mencuci tangan dengan sabun sebelum bekerja 

dan sesudah keluar dari kamar kecil 

1    

9. Tidak merokok selama bekerja, tidak menyisir rambut 

sembarangan terutama diruang pengolahan 

0,5    
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Penilaian : 

Memenuhi Syarat  > 83 

Tidak Memenuhi Syarat  < 83 

 

Berdasarkan Permenkes Nomor 1096 Tahun 2011 tentang Higiene Sanitasi 

Jasaboga. Untuk penilaian higiene sanitasi pengelolaan makanan di Instalasi Gizi 

Rumah Sakit, dikatakan memenuhi syarat apabila mendapatkan penilaian 

memenuhi syarat sekurang–kurangnya mencapai 83 dari 100 bobot yang diperiksa 

menurut Permenkes Nomor 1096/MENKES/PER/VI/2011. 

 

10. Tidak berkuku panjang 0,5    

11. Tidak melakukan kebiasaan buruk seperti meludah, 

menggaruk, dan lain-lain 

0,5    

12. Tidak menggunakan perhiasan seperti cincin dan gelang 0,5    

Total     

 Distribusi Makanan     

1. Harus menggunakan APD, sarung tangan dan penutup 

mulut (masker) saat pendistribusian 

2    

2. Menggunakan handsanitizer setiap kali melepas dan 

memakai handscon 

1    

3. Makanan diangkut menggunakan kereta dorong yang 

tertutup dan bersih dan dilengkapi pengatur 

Suhu 

1    

4. Menggnakan wadah makanan yang bersih dan tertutup 2    

5. Tidak mengisi kereta dorong sampai penuh 1    

6. Memperhatikan jalur khusus yang terpisah dengan jalur 

untuk mengangkut bahan atau barang kotor 

1    

7. Tempat angkut makanan kedap air, permukaan halus 

dan mudah dibersihkan 

1    

8. Pangan langsung disajikan 1    

Total     

 Pengawasan Pangan     

1. Pengawasan dilakukan oleh petugas kesehatan 

lingkungan bersama petugas terkait penyehatan 

pangan di rumah sakit 

5    

2. Melakukan pengambilan sampel untuk pemeriksaan 

parameter mikrobiologi 

- E.Coli pada makanan 0 

- Angka kuman pada alat makan dan minum 0 

- Air yang digunakan harus memenuhi persyaratan 

kualitas air bersih dan air minum 

5    

 Total     
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Lampiran  8.  

DOKUMENTASI 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Kartu stok Bahan 

Makanan 

Spesifikasi Bahan 

Makanan 

Observasi diruang 

Penyimpanan BM 

Bahan Makanan  

kemasan terbuka 

Pemberian tgl 

pembelian pada BM 

Food Bank Sampling 

Meja persiapan Ruang Pengolahan Ruang Distribusi 


