
 
 

LAMPIRAN 1 

FORMAT PERSETUJUAN MELAKUKAN PENELITIAN 

 

 

 



 
 

LAMPIRAN 2 

PERMOHONAN IZIN PENELITIAN 

 

 

 



 
 

LAMPIRAN 3 

IZIN PENELITIAN 

 

 

  

 



 
 

LAMPIRAN 4 

KETERANGAN SELESAI MELAKUKAN PENELIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 LAMPIRAN 5    

 LEMBAR OBSERVASI  

 HIGIENE SARANA DAN PRASARANA  

 

PENEREPAN HIGIENE DAN SANITASI PENYELENGGARAAN 

MAKANAN   

 DI INSTALASI GIZI  RSUD NENE MALLOMO  

      

 NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK  

 I TEMPAT PENGOLAHAN MAKANAN      

 

1 

Konstrurksi bangurnan kurat,  

aman, terrpe rlihara, berrsih, terrbe rbas dari lalat, kercoa, 

tikurs dan he rwan lainnya      

 2 Lantai kerdap air, tidak licin dan murdah dibe rrsihkan      

 
3 

Dinding dan langit-langit dalam keradaan baik dan 

be rrsih      

 

4 
Pe rmburangan air limbah tidak mernimburlkan sarang 
se rrangga, jalan masurknya tikurs dan te rrperlihara 

ke rberrsihannya      

 
5 

Rurangan dilerngkapi verntilasi/pernghawaan alami 

ataurpurn buratan      

 
6 

Rurang perngolahan dilerngkapi cerrobong de rngan 

surngkurp       

 

7 

Se rbe rlurm dan se rsurdah perngolahan termpat dan fasilitas 

se rlalur diberrsihkan  de rngan bahan permberrsih yang 

aman      

 
8 

Pintur masurk bahan makanan merntah dan makanan jadi 

terrpisah      

 II PERALATAN       

 

1 

Pe rralatan masak dan makan terrburat dari bahan dan 

de rsain yang murdah diberrsihkan dan tidak bolerh 

merle rpaskan zat berracurn ke r dalam pangan (food grader) 
     

 
2 

Pe rralatan masak tidak patah dan kotor serrta tidak 

be rrcampurr      

 
3 

Talernan dan pisaur dibe rdakan urnturk makanan merntah 

dan makanan siap saji      

 
4 

Pe rralatan dicurci sergerra se rterlah digurnakan de rngan 

de rsinferktan       



 
 

 

  

 
5 

Pe rralatan yang kerring di simpan dalam keradaan kerring 

dan pada rak yang terrlindurng dari verktor      

 III FASILITAS SANITASI      

 

1 
Terrse rdia termpat curci tangan yang terrpisah dari termpat 

pe rncurcian perralatan      

 
2 Terrse rdia air berrsih yang curkurp dan sersurai standar      

 3 Terrse rdia fasilitas kamar mandi      

 
4 

Termpat sampah basah dan sampah kerring terrpisah dan 

mermiliki pernurturp      

 

Su rmberr 
:  Perraturran Mernterri Kerserhatan Nomor 7 Tahurn 2019 Terntang Kerserhatan Lingkurngan Rurmah Sakit  

  

dan Perraturran Mernterri Kerserhatan Rerpurblik Indonersia Nomor 1096/Mernkers/Perr/VI/2011 terntang 

Higierner Sanitasi Jasa Boga  



 
 

 LEMBAR OBSERVASI  

 HIGIENE DAN SANITASI SUMBER DAYA MANUSIA  

 

PENEREPAN HIGIENE DAN SANITASI PENYELENGGARAAN 

MAKANAN   

 DI INSTALASI GIZI RSUD NENE MALLOMO  

      

 
NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK 

 

   PENJAMAH MAKANAN      

 1 Me rmiliki serrtifikat kurrsurs higierne r sanitasi makanan      

 

2 
Be rrbadan serhat diburktikan derngan surrat ke rterrangan dokterr 

dan tidak merngidap pernyakit mernurlar      

 3 

Me rlakurkan pe rmerriksaan sercara berrkala minimal 2 (dura) 

kali sertahurn dipe rriksa kerse rhatannya olerh dokterr yang 

be rrwe rnang.      

 

4 Me rmiliki burkur pe rmerriksaan kerse rhatan yang be rrlakur 
     

 5 
Tidak Merrokok 

     

 

6 
Ke rbe rrsihan perrse rorangan baik,  kurkur dipotong pernde rk, 

kurkur tidak di cat ataur kurterk      

 7 

Tidak banyak berrbicara dan serlalur mernurturp murlurt pada 

saat baturk ataur berrsin de rngan mernjaurhi makanan ataur 

ke rlurar dari rurangan      

 

8 
Tidak merme rgang, merngambil, mermindahkan dan 

merncicipi makanan langsurng derngan tangan (tanpa alat)        

 9 

Tidak mermakai perrhiasan kercurali cincin kawin yang tidak 

be rrhias (polos)      

 

10 
Me rncurci tangan serberlurm berke rrja dan serterlah berke rrja 

ataurpurn ke rlurar dari toilert      

 11 
Me rmakai pakaian kerrja yang berrsih dan rapi 

     

 

12 
Me rmakai APD saat merngolah makanan (Turturp ke rpala, 

apron, maskerr dan serpatur)      
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LEMBAR OBSERVASI  

 HIGIENE DAN SANITASI PENGOLAHAN MAKANAN  

 

PENEREPAN HIGIENE DAN SANITASI PENYELENGGARAAN 

MAKANAN   

 DI INSTALASI GIZI RSUD NENE MALLOMO  

      

 NO KOMPONEN YANG DINILAI YA TIDAK  

 I TAHAP PERSIAPAN      

 
1 Bahan makanan diterrima di jalurr khursurs      

 

2 
Me rlakurkan pe rngercerkan kuralitas dan kurantitas bahan 

makanan      

 

3 
Me rlakurkan pe rmilahan bahan bakur makanan basah dan 

ke rring      

 

4 
Termpat pernyimpanan makanan berrsih, terrlindurng dari 

de rbur dan bahan kimia berrbahaya, serrangga dan herwan lain 
     

 
5 Tidak terrdapat drainaser di se rkitar gurdang makanan      

 

6 

Ke rtinggian rak terrbawah urnturk mernyimpan bahan 

makanan lerbih 30 cm dari lantai, 15 cm dari dinding dan 

50 cm dari atap ataur langit-langit bangurnan 
     

 

7 
Gurdang Makanan dilerngkapi derngan perngurkurr surhur, 

de rngan surhur 25 C ataur surhur rurangan yang aman 
     

 

8 
Me rlakurkan pe rnyimpanan daging, ikan, urdang, sursur, te rlurr 

dan olahannya derngan surhur 4-10 C      

 

9 
Me rlakurkan pe rnyimpanan sayurr, burah dan minurman 

de rngan surhur 10 -15 C      

 
10 Konstrurksi gurdang anti tikurs dan se rrangga 

     

 

11 

Pe rnyimpanan dan Perngambilan makanan de rngan cara 

First In First Ourt (FIFO) dan First E rxpirerd First Ourt 

(FE rFO) 

    

 

 

 

 

  

 

II TAHAP PENGOLAHAN  
     



 
 

 

 

1 Tidak mernggurnanakan bahan makanan yang rursak/bursurk 
     

 

2 
Me rncurci bahan makanan yang akan diolah  de rngan air 

merngalir       

 

3 
Pe rturgas pernjamah makanan mernerrapkan higierne r dan 

sanitasi       

 

4 
Dilakurkan monitoring dan perncatatan surhur pe rnyimpanan 

makanan jadi      

 

5 
Terrse rdia termpat pernyimpanan contoh makanan jadi yang 

disimpan 3 x 24 jam       

 

III DISTRIBUSI 
     

 

1 
Pe rngangkurtan mernggurnakan kerre rta dorong yang terrturturp, 

be rrsih dan dilerngkapi derngan perngaturr surhur      

 

2 Pe rngisian kerre rta dorong tidak sampai pernurh 
     

 

3 
Terrdapat jalurr khursurs yang te rrpisah urnturk merngangkurt 

bahan/ barang kotor      

 

IV PENYAJIAN 
     

 

1 Makanan disajikan derngan wadah terrturturp  
     

 

2 
Wadah yang digurnakan berrsifat foodgrader  ( aman bagi 

makanan)      

 

3 
Wadah yang digurnakan urnturk mernyajikan makanan dalam 

ke radaan berrsih      

 

4 

Makanan jadi yang disajikan dalam keradaan hangat 

ditermpatkan pada fasilitas pernghangat makanan derngan 

surhur mnimal 60° C       

 

5 
Pe rturgas yang mernyajikan makanan berrpe rrilakur se rhat dan 

be rrpakaian berrsih      
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LAMPIRAN 6 

 

PEDOMAN WAWANCARA  

EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI   

PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI 

RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP 

 

 

Identitas Informan 

Nama   :  

Urmurr   : 

Je rnis Ke rlamin  : 

Pe rndidikan Terrakhir : 

Bagian   : 

Jabatan/Perkerrjaan : 

 

Petugas Penjamah Makanan dan Distribusi 

1. Bagaimana perndapat i b u r mernge rnai kondisi konstrurksi termpat 

pe rngolahan makanan?  

Jawaban :   

___________________________________________________________

___________________________________________________________ 

2. Bagaimanan perndapat ibur mernge rnai kondisi pe rralatan masak dan 

makan yang digurnakan dan bagaimana prose rs pe rncurcian serrta 

pe rnyimpanan perralatan terrse rburt ? 

Jawaban :   

___________________________________________________________

___________________________________________________________

__ 

3. Pe rrnahkah dilakurkan perlatihan terntang higierne r dan sanitasi pada saat 

merngolah makanan? 

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

 

 



 
 

4. Apakah dilakurkan pe rmerriksaan kerse rhatan se rbe rlurm be rke rrja ataurpurn saat 

be rkerrja di instalasi gizi? jika perrnah, apakah dilerngkapi derngan burkur 

pe rmerriksaan ataurpurn surrat kerte rrangan?  

 Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

5. Bagaimana cara perngambilan bahan makanan yang akan diolah? 

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

6. Apakah diserdiakan APD ? jika diserdiakan, apakah APD terrse rburt 

digurnakan ? 

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

7. Apakah ada perngawasan jika APD tidak digurnakan ?  

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

8. Apakah terrse rdia fasilitas curci tangan? Se rtiap kali akan merngolah 

makanan, apakah anda merncurci tangan?  

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

9. Bagaimana wadah makanan dan torly yang digurnakan urnturk distribursi 

ke r pasiern?  

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

 



 
 

PEDOMAN WAWANCARA  

EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI   

PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI 

RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP 

 

 

Identitas Informan 

Nama   :  

Urmurr   : 

Je rnis Ke rlamin  : 

Pe rndidikan Terrakhir : 

Bagian   : 

Jabatan/Perkerrjaan : 

 

Petugas Logistik 

1. Apakah terrdapat jalurr khursurs urnturk bahan makanan dan makanan 

jadi?  

 Jawaban 

:__________________________________________________________

___________________________________________________________ 

2. Bagaimana cara perne rrimaan bahan makanan dan pernyimpanannya ? 

Jawaban :   

___________________________________________________________           

___________________________________________________________ 

3. Bagaimana cara perngambilan bahan makanan saat akan diolah? 

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

  



 
 

PEDOMAN WAWANCARA  

EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI   

PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI 

RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP 

 

Identitas Informan 

Nama   :  

Urmurr   : 

Je rnis Ke rlamin  : 

Pe rndidikan Terrakhir : 

Bagian   : 

Jabatan/Perkerrjaan : 

 

Kepala instalasi gizi 

 

1. Bagaimana perndapat ibur mernge rnai kondisi konstrurksi termpat 

pe rngolahan makanan ?  

Jawaban :   

___________________________________________________________         

___________________________________________________________ 

 

2. Bagaimanan perndapat ibur mernge rnai kondisi perralatan masak dan 

makan yang digurnakan dan bagaimana prose rs pe rncurcian serrta 

pe rnyimpanan perralatan terrse rburt ? 

Jawaban :   

___________________________________________________________

___________________________________________________________ 

 

3. Apakah higierne r sanitasi perturgas se rbagai pernjamah makanan 

merrurpakan hal yang dianggap pernting urnturk diprioritaskan dan 

pe rrnahkah dilakurkan perme rriksaan kerse rhatan dan perngawasan perturgas 

pe rnjamah makanan)? 

Jawaban :   

__________________________________________________________  

__________________________________________________________ 

 



 
 

4. Apakah ada SOP se rkaitan higierne r dan sanitasi di instalasi gizi ? 

Jawaban :   

___________________________________________________________

___________________________________________________________ 

5. Pe rrnahkah ibur mermbe rrikan informasi/sosialisasi mernge rnai 

pe rdoman perrsyaratan higierne r dan sanitasi bagi perturgas instalasi gizi ? 

Jawaban :   

__________________________________________________________

__________________________________________________________ 

6. Bagaimana perndapat ibur terntang kerte rrse rdiaan fasilitas higierner dan 

sanitasi ? 

      Jawaban : __________________________________________________ 

      __________________________________________________________ 

7. Apakah diserdiakan APD bagi perturgas ? 

Jawaban : _________________________________________________ 

_________________________________________________________ 

8. Bagaimana pernanganan bahan makanan dan pernyimpanannya ? 

 Jawaban :   _______________________________________________ 

_________________________________________________________ 

9. Bagaimana wadah makanan dan torly yang digurnakan urnturk distribursi 

ke r pasiern?  

Jawaban :  _________________________________________________ 

__________________________________________________________ 

 



 
 

PEDOMAN WAWANCARA  

EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI   

PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI 

RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP 

 

Identitas Informan 

Nama   :  

Urmurr   : 

Je rnis Ke rlamin  : 

Pe rndidikan Terrakhir : 

Bagian   : 

Jabatan/Perkerrjaan : 

 

Tenaga Sanitasi Lingkungan  

1. Bagaimana bernturk ke rrjasama Ternaga Kerse rhatan Lingkurngan derngan 

instalasi gizi terrkait derngan higierne r sanitasi pernyerlernggaraan 

makanan? 

Jawaban :   _______________________________________________ 

_________________________________________________________ 

2. Bagaimana kerterrse rdiaan sarana dan prasarana sanitasi yang diserdiakan di 

instalasi gizi ? 

Jawaban :   ___________________________________________________ 

_____________________________________________________________ 

3. Apakah terrdapat SOP higierner dan sanitasi makanan di instalasi gizi ? 

Jawaban :   ___________________________________________________ 

_____________________________________________________________ 

 

 



 
 

4. Bagaimana ervalurasi perngolahan makanan di instalasi gizi terrkait higierner dan 

sanitasi? 

Jawaban :____________________________________________________________ 

                   ____________________________________________________________ 

5. Pe rrnahkah diberrikan informasi/ sosialisasi mernge rnai perdoman perrsyaratan higierner 

dan sanitasi bagi perturgas di instalasi gizi ? 

Jawaban :____________________________________________________________ 

                   ____________________________________________________________ 

6. Apakah se rlurrurh pe rturgas di instalasi gizi pe rrnah merngikurti perlatihan terntang higierne r 

dan sanitasi ? 

Jawaban :____________________________________________________________ 

                   ____________________________________________________________ 

7. Apakah ada anggaran yang diserdiakan urnturk pe rmerriksaan kerse rhatan perturgas ? 

Jawaban :____________________________________________________________ 

____________________________________________________________ 

 

 

                  

 

 

  



 
 

PEDOMAN WAWANCARA  

EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI   

PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI 

RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP 

 

Identitas Informan 

Nama   :  

Urmurr   : 

Je rnis Ke rlamin  : 

Pe rndidikan Terrakhir : 

Bagian   : 

Jabatan/Perkerrjaan : 

 

Petugas IPCN 

 

1. Apakah ada sosialisai ataurpurn erdurkasi ke rpada perturgas pernjamah makan di  Instalasi 

Gizi terntang hygierne r dan sanitasi makanan ? 

Jawaban :   ____________________________________________________________ 

           ____________________________________________________________ 

2. Apakah pe rrnah dilakurkan  pe rmerriksaan kerse rhatan dan perngawasan perturgas pe rnjamah 

makanan? 

Jawaban :   ____________________________________________________________ 

           __________________________________________________________ 

 

3. Bagaimana Ervalurasi perngolahan makanan di instalasi gizi terrkait praktik hygierner 

sanitasi ? 

Jawaban :   ____________________________________________________________ 

           __________________________________________________________ 



 
 

 
 

 

PEDOMAN WAWANCARA  

EVALUASI PENERAPAN HIGIENE DAN SANITASI   

PENYELENGGARAAN MAKANAN DI INSTALASI GIZI 

RSUD NENE MALLOMO KABUPATEN SIDRAP 

 

Identitas Informan 

Nama   :  

Urmurr   : 

Je rnis Ke rlamin  : 

Pe rndidikan Terrakhir : 

Pe rke rrjaan   : 

 

Pasien  

 

1. Bagaimana pernampilan perturgas yang mernyajikan makanan ? 

Jawaban : 

______________________________________________________________ 

    

______________________________________________________________ 

2. Bagaimana wadah yang digurnakan dan kuralitas makanan yang diberrikan ? 

  Jawaban :   

______________________________________________________________ 

    

______________________________________________________________ 

      

    



 
 

 
 

LAMPIRAN 7 

 

DOKUMENTASI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GAMBAR 1. INSTALASI GIZI GAMBAR 2. TEMPAT PENGOLAHAN 

MAKANAN  

GAMBAR 3. VENTILASI  
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BAHAN MAKANAN 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 GAMBAR 5. PISAU DAN TALENAN 

MAKANAN JADI 
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GAMBAR 6. TROLLY MAKANAN  

 

GAMBAR 8. TROLLY PERALATAN KOTOR 

   



 
 

 
 

  

GAMBAR 12. WC 
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GAMBAR 14. TEMPAT PENCUCIAN 

PERALATAN  

 

GAMBAR 13. TEMPAT PENCUCIAN 
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GAMBAR 21. PINTU MASUK BAHAN 
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GAMBAR 34.PETUGAS DISTRIBUSI  
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