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LAMPIRAN 

Kuesioner Pengetahuan Penjamah Makanan 

 

No   : 

Nama   : 

Umur /Usia  :  

Jenis Kelamin   :  Perempuan 

     Laki-laki 

 

Pendidikan   :   Tidak Tamat SD 

     Tamat SD 

     SMP/MTS 

     SMA/MA 

     Tamat Perguruan Tinggi  

 

Berilah tanda (x) pada jawaban yang menurut anda benar! 

1. Menurut anda apa yang dimaksud dengan penjamah pangan? 

a. Orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan 

peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, 

pengangkutan sampai dengan penyajian. 

b. Orang yang membeli makanan dari penjual makanan. 

c. Orang yang memasak makanan di rumah. 

d. Orang yang menjual makanan di kantin sekolah. 

 

2. Apa yang anda ketahui  tentang sanitasi makanan? 

a. Membersihkan makanan 

b. Menyajikan makanan 

c. Menjaga kebersihan makanan dari awal hingga konsumsi 

d. Proses pembuatan makanan 
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3. Apakah anda tahu mengapa hygiene sanitasi makanan yang kurang baik 

dapat menyebabkan kontaminasi pada makanan dan dapat menimbulkan 

penyakit? 

a. Karena makanan yang terkontaminasi dapat mengandung kuman dan 

bakteri yang dapat menyebabkan penyakit. 

b. Karena makanan yang terkontaminasi dapat mengandung bahan kimia 

berbahaya. 

c. Karena makanan yang terkontaminasi dapat mengandung zat aditif 

yang berlebihan. 

d. Karena makanan yang terkontaminasi dapat mengandung bahan 

pengawet yang berbahaya. 

 

4. Apakah anda tahu mengapa perlu praktik higiene pribadi dalam 

penanganan makanan? 

a. Hanya untuk kenyamanan pribadi 

b. Mencegah penyebaran penyakit melalui kontak dengan makanan 

c. Menjaga tampilan diri 

d. Penyebaran penyakit untuk diri sendiri 

 

5. Mengapa penting bagi seorang penjamah makanan untuk memahami 

prinsip-prinsip higiene dan sanitasi dalam pengelolaan makanan? 

a. Untuk menjaga kebersihan diri dan mengurangi risiko kontaminasi 

makanan 

b. Agar dapat memastikan keamanan makanan dan mencegah penyakit 

yang disebabkan oleh makanan 

c. Untuk memahami prinsip-prinsip higiene dan sanitasi yang penting 

dalam pengelolaan makanan, seperti pemilihan bahan makanan, 

penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, dan penyajian 

makanan 

d. Memahami prinsip-prinsip higiene dan sanitasi akan membantu 

penjamah makanan dalam mengembangkan keterampilan dan 

kemampuan yang lebih baik dalam mengelola makanan 

 

6. Apa yang harus dilakukan oleh seorang penjamah makanan untuk 

memastikan keamanan pangan? 

a. Menjaga kebersihan diri dengan mandi dan menyikat gigi secara benar 

dan teratur dengan sabun, serta memakai pakaian kerja yang bersih dan 

sepatu yang tertutup 

b. Memotong kuku pendek, tidak menggunakan perhiasan atau aksesoris, 

dan memakai celemek yang bersih 
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c. Menghindari batuk atau bersin di dekat makanan, tidak mencicipi atau 

menyentuh makanan dengan tangan atau jari, dan menggunakan 

sendok bersih, spatula, penjepit, atau peralatan lain yang sesuai 

d. Semua jawaban di atas benar. 

 

7. Apa yang anda seharusnya dilakukan jika menemukan serangga atau 

hewan kecil di dapur (lalat, tikus, kecoa dll)?  

a. Biarkan saja, tidak masalah 

b. Hancurkan dan bersihkan area tersebut 

c. Abaikan saja, mereka tidak berbahaya 

d. Mengusir hewan tersebut 

 

8. Hal-hal yang tidak boleh dilakukan penjamah makanan saat bekerja, 

kecuali? 

a. Meludah dilingkungan dapur 

b. Menyeka bagian tubuh saat sedang bekerja 

c. Menggunakan masker wajah 

d. Menggunakan masker dan penutup kepala 

 

9. Mengapa penting bagi penjamah makanan untuk tidak menggunakan 

aksesoris saat menjamah makanan? 

a. Karena aksesoris seperti perhiasan dan kuku panjang dapat menjadi 

tempat berkumpul kuman dan bakteri yang berpotensi untuk menyebar 

ke makanan 

b. Karena penggunaan aksesoris dapat menyebabkan kontaminasi 

langsung saat penjamah makanan menjamah makanan 

c. Karena persyaratan higiene sanitasi rumah makan dan restoran 

menetapkan bahwa penjamah makanan harus berpenampilan bersih 

dan rapi, tidak menggunakan perhiasan, dan memakai celemek yang 

bersih 

d. Karena penggunaan aksesoris dapat mengganggu keamanan pangan 

dan menyebabkan kontaminasi silang 

 

10 Bagaimana jika ada salah satu dari seorang penjamah makanan yang sakit? 

a. Diperbolehkan masuk dan bekerja seperti biasa 

b. Diperbolehkan masuk tapi tidak bekerja 

c. Tidak diperbolehkan masuk bekerja 

d. Tidak diperbolehkan bekerja dan segera segera berobat 

 

https://www.mbriofood.com/single-post/5-hal-penting-tentang-personal-hygiene-untuk-pelaku-usaha-umkm-makanan-dan-minuman
https://www.mbriofood.com/single-post/5-hal-penting-tentang-personal-hygiene-untuk-pelaku-usaha-umkm-makanan-dan-minuman
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11 Apakah anda tahu mengapa penjamah makanan tidak boleh menerima 

pembayaran dalam bentuk uang/rupiah dari pembeli? 

a. Untuk mencegah kontaminasi makanan oleh kuman dan bakteri yang 

dibawa oleh uang/rupiah. 

b. Agar penjamah makanan tidak tergoda untuk membeli makanan dari 

uang yang diterima. 

c. Karena aturan pemerintah melarang penjamah makanan menerima 

uang sebagai pembayaran. 

d. Agar penjamah makanan fokus pada tugas mereka tanpa terganggu 

oleh urusan keuangan. 
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Lampiran  1. Kuesioner Tingkat Perilaku Penjamah Makanan 

 

Kuesioner Perilaku Penjamah Makanan 

Berilah tanda (√) pada jawaban yang menurut anda benar! 

Klasifikasi tentang perilaku penjamah makanan Ya Tidak 

Selalu mencuci tangan sebelum menangani makanan?   

Menggunakan pisau dan alat masak terpisah untuk bahan 

makanan mentah dan matang? 

  

Menyimpan bahan makanan mentah dan makanan siap saji 

secara terpisah dalam lemari es? 

  

Memeriksa kualitas dan kesegaran bahan makanan 

sebelum digunakan? 

  

Memastikan bahwa makanan matang secara sempurna 

sebelum disajikan? 

  

Menggunakan sumber air bersih untuk membuat adonan 

makanan? 

  

Menggunakan sarung tangan atau sendok untuk mengaduk 

adonan makanan? 

  

Menjaga kebersihan kantin secara rutin?   

Memastikan alat-alat makan dan minum bersih sebelum 

digunakan? 

  

Tidak menyentuh makanan secara langsung dalam 

menyajikan pesanan pembeli? 

  

Orang yang berbeda dalam hal penerima pembayaran dari 

pembeli dan yang menyajikan makanan untuk pembeli? 
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Lampiran  2. Kuesioner Observasi Keadaan Kantin Sekolah 

 

Lembar Observasi Keadaan Kantin Sekolah 

 

 

 

No 

 

 

Pertanyaan  

 

Pilihan  

 

 

Keterangan  
Ya  Tidak  

 

1 

Mempunyai tempat 

penampungan sampah sementara. 
   

 

2 

TPS tidak berbau, tidak ada 

sampah berserakan. 
   

 

3 

Ada pemilahan antara sampah 

kering dan basah. 
   

 

4 

Tersedianya air dengan jumlah 

yang cukup, mengalir dan lancar 

untuk mencuci peralatan makan. 

   

 

5 

Terdapat keran air yang strategis 

dan mudah di jangkau. 
   

 

6 

Air yang digunakan tidak 

berwarna, tidak berbau dan tidak 

berasa. 

   

 

7 

Meja tempat jualan memiliki 

tinggi 60cm dari permukaan 

lantai. 

   

 

8 

Tidak ada binatang peliharaan 

dalam kantin (anjing, kucing, 

ayam dll). 

   

 

9 

Tersediannya tempat cuci tangan 

dengan air yang mengalir. 
   

 

10 

Menggunakan sprai anti lalat agar 

kantin terhindar dari hewan 

hewan vektor. 

   

  



55 
 

Lampiran  3. Kegiatan Wawancara Pengetahuan, Perilaku Dan Observasi Kantin                            

                     Menggunakan Kuesioner 

 

        

Gambar  1 Wawancara Pengetahuan Dan Perilaku Penjamah Makanan Kantin 

Sekolah 

   

     

Gambar  2 Observasi Keadaan Kantin Sekolah 
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Lampiran  4. Kegiatan Penelitian Uji Laboratorium 

 

 
 

 

 

Gambar  3 Sampel Makanan Jajanan 

Kantin Sekolah 

 Gambar  4 Pencampuran Sampel  

Dengan Larutan BMW 
 

   

 

 

 
   
Gambar  5 Pencampuran Sampel 

Dengan Larutan MKTTN Dan RVE 

      Gambar  6 Pemberian Kode Pada 

Sampel Yang Telah Di Campurkan 

Larutan MKTTN Dan RVE  
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Gambar  7 Penyusunan Sampel Pada 

Mesin ESCO 
  

 Gambar  8 Penentuan Jenis Koloni 

Bakteri 

   

 

 

 
   

Gambar  9 Hasil Laboratorium Koloni Bakteri Yang Ditemukan 
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Lampiran 5. Format Persetujuan Melakukan penelitian 
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Lampiran  6. Surat Permohonan Pengantar Izin Penelitian 
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Lampiran  7. Surat Permohonan Izin Penelitian LPPM 
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Lampiran  8. Hasil Uji Laboratorium Bakteri Salmonella 
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Lampiran  9. Surat Keterangan Telah Melakukan Penelitian 

 

 

 


