
  

33 
 

Lampiran 1 

 

Surat izin penelitian di Instalasi Gizi RSUD Kota Dumai 
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Lampiran 2 

Denah Instalasi Gizi RSUD Kota Dumai (Tampak Belakang) 

 
 

Gambar 1: Layout Dapur Instalasi Gizi RSUD Kota Dumai 

 

 

    

Gambar 2 : Persiapan bahan makanan di Instalasi Gizi RSUD Kota Dumai 
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Gambar 3 : Pengolahan makanan di Instalasi Gizi RSUD Kota Dumai 

 

 

       

Gambar 4 : Wawancara dengan responden 
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Lampiran 3 

 

Surat balasan izin penelitian di Instalasi Gizi RSUD Kota Dumai 
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Lampiran 4 

FORMULIR PENGETAHUAN HYGIENE  

PENJAMAH MAKANAN 

 

Petunjuk Pengisian 

Untuk bagian I : 

Tulislah jawaban Anda pada tempat yang telah 

disediakan. Untuk bagian II : 

Berilah tanda silang pada huruf di depan jawaban yang menurut 

Anda paling tepat. 

I. Identitas 

Nama : 

Umur : 

Jenis Kelamin : 

Pendidikan Terakhir : 

Lama Bekerja : 

 

II. Pengetahuan Hygiene 

1. Pemeriksaan kesehatan bagi tenaga pengolah makanan di instalasi gizi 

dilakukan secara periodik sebagai sertifikat bukti sehat diri dan bebas 

dari penyakit dengan tenggang waktu yang paling baik adalah…. 

a. 2 kali dalam setahun 

b. 1 tahun sekali 

c. 2 tahun sekali 

 

2. Pakaian kerja untuk tenaga pengolah makanan yang sebaiknya dipakai 

pada saat bekerja adalah…. 

a. Celemek 

b. Tutup kepala (penutup rambut) 

c. Jawaban a dan b benar 
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3. Kegiatan yang tidak boleh dilakukan di ruangan kerja adalah…. 

a. Merokok dan bercakap-cakap 

b. Makan / Minum dan merokok 

c. Makan / Minum, bercakap-cakap dan merokok 

 

4. Tindakan yang dilakukan pada saat batuk atau bersin adalah…. 

a. Mengalihkan muka dari makanan / minuman dan alat makan / 

minum 

b. Mengalihkan muka dari makanan / minuman dan alat makan / 

minum dengan menutup mulut atau hidung memakai tangan atau 

saputangan dan mencuci tangan setelah itu 

c. Menutup mulut atau hidung dengan tangan atau saputangan dan 

mencuci tangan setelah itu tanpa mengalihkan muka dari makanan / 

minuman dan alat makan / minum 

 

5. Mencuci tangan sebaiknya dilakukan pada saat… 

a. Sebelum dan sesudah bekerja dengan menggunakan air bersih dan 

sabun antiseptik 

b. Sesudah keluar dari WC atau kamar kecil dengan menggunakan air 

bersih dan sabun antiseptik 

c. Jawaban a dan b benar 

 

6. Mandi yang tepat dalam 1 hari minimal adalah… 

a. 1 kali 

b. 2 kali 

c. 3 kali 

 

7. Rambut harus dicuci dengan shampoo atau sabun pada waktu tertentu 

secara teratur, paling kurang… 

a. 1 minggu sekali 

b. 2 minggu sekali 

c. 10 hari sekali 
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8. Keadaan kuku jari tangan seorang tenaga pengolah makanan di instalasi 

gizi adalah…. 

a. Boleh panjang tetapi terawat kebersihannya 

b. Selalu bersih, terpotong pendek dan rapi 

c. Jawaban a dan b benar 

 

9. Pada saat melaksanakan tugas maka cincin seorang tenaga pengolah 

makanan di instalasi gizi adalah…. 

a. Boleh tetap dipakai 

b. Dilepas 

c. Jawaban a dan b benar 

 

10. Seorang tenaga pengolah makanan di instalasi gizi yang sakit…. 

a. Tidak boleh ikut dalam pengelolaan makanan 

b. Boleh ikut dalam pengeloaan makanan 

c. Boleh hadir di tempat kerja tetapi tidak ikut dalam 

pengelolaan makanan dan disarankan untuk berobat 

 

11. Makanan yang telah selesai dimasak…. 

a. Dimasukkan dalam wadah tertutup secara terpisah menurut jenis 

masakan 

b. Dimasukkan ke dalam wadah tertutup dengan memberikan 

kesempatan untuk penguapan uap air 

c. Jawaban a dan b benar 

 

12. Air yang dipandang baik secara fisik… 

a. Tidak berwarna, tidak berasa, tidak berbau walaupun agak keruh 

b. Sedikit berwarna tetapi tidak berasa, tidak berbau dan tidak keruh 

c. Tidak berwarna, tidak berasa, tidak berbau dan tidak keruh 
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13. Proses pencucian peralatan yang baik adalah…. 

a. Perendaman, penggosokan dengan deterjen, pembilasan dengan air 

bersih sampai bersih, pembebashamaan dan pengeringan 

b. Penggosokan dengan deterjen, pembilasan dengan air sampai bersih 

dan pengeringan 

c. Penggosokan dengan deterjen, pembilasan dengan air sampai bersih, 

pembebashamaan dan pengeringan 

 

14. Pakaian kerja harus dicuci bersih dan disetrika yang rapi, sebaiknya 

harus dicuci… 

a. 2 – 3 kali dalam seminggu 

b. Setiap hari 

c. Apabila kotor saja 

 

15. Tempat cuci tangan tenaga pengolah makanan sebaiknya…. 

a. Disatukan dengan tempat pencucian bahan makanan dan peralatan 

b. Dapat disatukan dengan tempat pencucian bahan makanan tetapi 

terpisah dengan tempat pencucian peralatan 

c. Terpisah dengan tempat pencucian bahan makanan dan peralatan 

 

  

(Sumber : Permenkes No 1096/MENKES/PER/VI/2011) 
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FORMULIR SIKAP HYGIENE  

PENJAMAH MAKANAN 

 

Nama Responden : 

 

1. Penjamah makanan harus memiliki sertifikat kesehatan dan memeriksakan 

kesehatan setiap 6 bulan sekali 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

2. Sebelum dan sesudah memulai masak/menjamah makanan harus mencuci 

tangan 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

3. Dilarang merokok pada saat mengolah makanan 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

4. Peralatan yang digunakan saat pengolahan makanan harus dalam keadaan 

kering dan bersih 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

5. Penjamah makanan harus dalam keadaan bersih pada saat menyajikan 

makanan 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 
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6. Sewaktu menangani makanan, penjamah makanan harus menggunakan 

penutup kepala/rambut 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

7. Sewaktu mengolah makanan/menyajikan makanan seharusnya tidak boleh 

bercakap-cakap 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

8. Penjamah makanan menggunakan pakaian kerja khusus sewaktu bekerja 

a. Setuju 

b. tidak setuju 

 

9. Perlu diadakan ruangan khusus untuk tempat ganti baju pakaian bagi 

penjamah makanan 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

10. Pada saat batuk/bersin, seharusnya mulut ditutup dengan menggunakan 

tisu/sapu tanagn 

a. Setuju 

b. Tidak setuju 

 

(Sumber : Permenkes No 1096/MENKES/PER/VI/2011) 
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FORMULIR PENGAMATAN TINDAKAN HYGIENE  

PENJAMAH MAKANAN 

Nama Responden : 

Variabel Komponen Penilaian Ya Tidak 

Penjamah 

Makanan 

a. Celemek selalu dipakai pada 

saat persiapan, pengolah, dan 

pendistribusian makanan 

b. Kuku dalam keadaan pendek 

dan bersih 

c. Tidak batuk dan meludah di 

tempat pencucian peralatan 

makan dan di sembarang 

tempat 

d. Mencuci tangan dengan air 

bersih dan sabun sebelum 

mengolah makanan 

e. Tidak makan / mengunyah 

makanan pada waktu bekerja 

f. Tidak menggaruk kepala pada 

saat di depan makanan 

g. Menggunakan alat bantu 

dalam penyajian makanan 

h. Selalu memakai tutup kepala 

(penutup rambut) pada saat 

bekerja 

i. Tidak berbicara pada saat 

mengolah makanan 

j. Sepatu tertutup dan berhak 

rendah 

  

 

(Sumber : Permenkes No 1096/MENKES/PER/VI/2011) 


