LAMPIRAN

Lampiran 1 Ijin Penelitian

YAYASAN PANTI RAPIH CB
SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
::. m‘“ s ?ﬂmr-nvmm T s Py s E
16 Juni 2025

Nomor | SZTHSTKes-FPRCVIN2025
Hal : Permohonan zin pengambian cata

Yth Bapak Sahid Fahrudin
Kepala Padukuhan Pringwulung

Pringwulung no. 263, Condongeatur, Depak,
Steman, Dserah Istimewa Yogyakarta

Dongan hormat,
Dalam rengika menysesakan luges pada Mala Kulish Skiipsi (SG VILE) bag Mahasiswa
Program Studi Gizi Program Sarana Sekolah Trgy I Kesehatan Pact Rapih Yogyakaria
Tahun Axademyx 20242025 maka dengan i kaml mohon mahasswa di bawah ini
diperkenarkan melatukan pengamblan data o Padukuhan Pringwdung  Adspun
mahasiswa fersebut adalah

NO. NPM NAMA MAHASISWA JUOUL
‘PWOM Edukas| nggumlm'm1
Laslet Terbadap

1. | 202133047 | Yacinta Amanda Priyambudi ‘zﬂ‘ﬂw";'dgm&zm

Padukuhan Pringwaung
Huoungan Fererapan Higens dan
Sannasi Makanan Dengan Tingkat

Keataminasi Eakter
2 | 20213017 | Gatdela Dhes  Mahamni

B Staphylococcus  Pads Clahan
o Dagng Ayam di Rumah Makan
Padukuhan Pringaulung

Demkian sirsl permanong 2in dar kame Atas perhafian can @in yang diberkan, kami
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Lampiran 2 Ethical Clereance

RUMAH SAKIT PANTI RAPIH
KOMITE ETIK DAN HUKUM RUMAH SAKIT (KEHRS)

Jin. Cil D Tiro 30 - Yogyakarta 55223 Telp. 0274 - 562233, 562233, 563333

SUB KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN
RUMAH SAKIT PANTI RAPIH

KETERANGAN KELAIKAN ETIK

("ETHICAL CLEARANCE™)
M. 1BEISKEPK- KKEMAT2025

Sub Komite Elik Peneltian Kesehatan Rumah Sakit Panti Rapih, setefah mempelaarni dengan
SERSANA TANCANGEN pensltian yang dissulkan

The Hoalh Resesrch Etvcal Sub Commilles of Pant Raphl Hospral aler shudwng the
prapased research design carefudy -

* Hubungan Panerapan Higiene den Sanitasi Makanan Dengan Tingkst Kontaminasi
Bakteri Staphylococeus Pada Otahan Daging Ayarm DF Rumah Makan Pacdukbuan
Pringwilung”

Penalii Llama :  Gabricla Dhea Maharani Vilyakicang
Principal inveshigatar

Angaota Penalil

Mvesngatar membear

Lokasi peneliian : Pacukuhan Pringsulung

Lacation Briigraiung Sub- Village
Unit/Lemibaga ;' ETIKes Panii Raph

KISt

Maka dengan ini menyatakan babwa rencana penslitian tersebut telah memenuhi syaral
atsu dinyatakar laik etik untuk dilakasnakan,

Thus herehy declare that the research desin has quailied and been sporoved foe the
Derikian sural keterangan lolos kaji ek i dibust uniuk disetahu dan dimekiumi cleh yang
lirgan ean berlake sejak langgal 30 Jun 2025 sampai dengan 28 Juni 2025,

This etfiesi cloarance fa fEsed o b used appropriately sod widerstood by all stakehaldors

and vald from 30 June 2025w 29 June 2025

Wogyakama, 30 Juni 2025

Koepita-Eiik dan Hukum Rumah Sakit Sub Kamite Exk Penglilian Kesenatan
PRHT (SKERK)

Kowajiban porcdi (Tive obdgenons of nesearchiesd

1. Merjaga kerahasiaan dontiias subjek penelian
Heogdng i cantcanially of Me research sadyeo! denidy.

2. Membeniahukan sialus pencien apabila smelsh masa beoriskunya keierangan los kap ek,
jporciitan masin belum sclesy, oty ada perubahan proiokol Pendie waps mengaukan kembal
jpermeaanan kajan elik poralian (arandemen prolokal).
infarmang aboul e researc stalus ¥ dhe meoarch b5 mof compinied after prsses B walckly poviod of
i othical cieaancoe, o ffare & a8 cange 0 G prodocod. The eseachos most reappies he
appkcation for & research effmon’ rosow famendmoeey prodocol].

1. Mclaporkan siabus peneliiten apabila peneltian berhentl di bengah @alan, ada kejadian senus yang
tdak dingrkan dan mekiporkan pelsksanaan pencian secans boriala,
Repuming s reseach sbaus & § sfops bolone & &S compiehog, dhere ang soriows ndbarse aves, and
reporiiog e reseanch oomcuc

4. Percitl tidak bolch melakukan tindakan apa pun peda subjek seheum peneltan oks kel etk ada
surat izn peneltian dan membenkan informed consem kepada subjek percRen
Resparchors siould nal lake any achon o dhe suljed bolome the sady prsses an offnon reaee
Frawng a reseanch koonse, andg provdes fonmoed consoand i M esearch sabiecis

5. Sctelah selesd pencitian, pencltl wajb memberian laporan penciten kepada Sub Komie Etk
Permcian Kesehalan RS Pami Rapih.

Alter comyinbag e resaarl, e resoachers 5 chiged & prowge § repon (o the Hoahh Reseacch
Ethical Sulr Cormmibine of Panl Rapéh Hospilal
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Lampiran 3 Penjelasan Penelitian

PENJELASAN PENELITIAN KEPADA RESPONDEN PENELITIAN

Salam sejahtera,

Saya, Gabriella Dhea Maharani Viriyakirana, mahasiswa STIKes Panti Rapih

Yogyakarta melakukan penelitian berjudul “Hubungan Penerapan Higiene dan

Sanitasi Makanan Dengan Tingkat Kontaminasi Bakteri Staphylococcus Pada

Olahan Daging Ayam Di Warung Makan Warmindo Padukuhan

Pringwulung” akan menjelaskan penelitian yang saya lakukan:

A. Tujuan Penelitian

1.

Mengetahui tingkat pelaksanaan higiene dan sanitasi di Warung
Makan Warmindo Padukuhan Pringwulung

Mengetahui hubungan antara penerapan higiene dan sanitasi
makanan terhadap tingkat kontaminasi bakteri Staphylococcus pada
olahan daging ayam di Warung Makan Warmindo Padukuhan

Pringwulung.

B. Objek Penelitian

Objek penelitian berupa warung makan warmindo yang menyediakan menu

olahan daging ayam.

C. Kesukarelaan dan hak undur diri untuk menjadi responden

1.

Responden memiliki kebebasan untuk berpartisipasi dalam
penelitian tanpa adanya paksaan.
Responden memiliki hak untuk mengundurkan diri tanpa dikenakan

denda apapun.

D. Prosedur penelitian

Apabila anda telah bersedian untuk berpartisipasi dalam penelitian ini, maka

diharapkan dapat terlibat dalam seluruh proses penelitian dengan prosedur

sebagai berikut:

1.

Peneliti akan memperkenalkan diri, menjelaskan maksud dan tujuan

penelitian, serta prosedur pelaksanaan penelitian.
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2. Peneliti akan melakukan proses observasi dan penilaian mengenai
pelaksanaan higiene sanitasi dalam lingkungan pengolahan, tenaga
penjamah makanan, dan peralatan pengolahan dengan
menggunakan formulir penilaian Inspeksi Kesehatan Lingkungan
(IKL).

3. Peneliti akan melakukan pengambilan sampel pada salah satu olahan
daging ayam untuk dilakukan uji laboratorium cemaran bakteri
Staphylococcus.

. Kewajiban Subjek Penelitian

Sebagai responden dalam penelitian berkewajiban untuk mengikuti

petunjuk penelitian. Apabila terdapat hal yang belum jelas, maka

dipersilakan bertanya lebih lanjut kepada peneliti.

. Risiko Penelitian

Penelitian telah dipastikan tidak membawa risiko apapun bagi responden.
Proses penelitian mungkin akan membutuhkan waktu yang lebih untuk
proses observasi, penilaian, dan proses pengambilan sampel.

. Manfaat Penelitian

Penelitian diharapkan dapat menambah wawasan dan pengetahuan
mengenai penerapan higiene dan sanitasi makanan yang dapat berpengaruh
terhadap tingkat kontaminasi bakteri pada olahan daging.

. Kerahasiaan

Segala informasi yang berkaitan dengan responden dan nama perusahaan
akan dirahasiakan dan hanya akan diketahui oleh peneliti.

Informasi tambahan

Apabila responden menginginkan informasi tambahan terkait penelitian ini,
diberikan kesempatan untuk bertanya dengan menghubungi nomor
HP:081363228077 atau melalui email: dhea.viriva@gmail.com

Yogyakarta, 5 Mei 2025

53


mailto:dhea.viriya@gmail.com

Lampiran 4 Informed Concern

INFORMED CONCERN
(SURAT PERNYATAAN PERSETUJUAN PENELITIAN)

“Hubungan Penerapan Higiene dan Sanitasi Makanan Dengan Tingkat

Kontaminasi Bakteri Staphylococcus Pada Olahan Daging Ayam Di

Warung Makan Warmindo Padukuhan Pringwulung”

Setelah mendapatkan informasi secara rinci dan jelas serta
mengetahui pentingnya penelitian ini, maka dengan ini saya menyatakan
bersedia/tidak bersedia untuk menjadi responden dalam penelitian
tersebut di atas. Saya mengerti bahwa saya dapat menolak untuk ikut dalam
penelitian. Saya sadar bahwa saya dapat mengundurkan diri dari penelitian
ini kapan saja saya inginkan.

Saya yang bertanda tangan dibawabh ini:

Nama:
Tempat/tanggal lahir:
Usia:

Jenis kelamin:
Riwayat Pendidikan:
No. Telp:

Demikian pernyataan ini dibuat, tanpa adanya paksaan dari pihak

manapun agar dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Yogyakarta,...................... 2025

Responden, Peneliti,
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Lampiran 5 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian
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Kementerian Kesehatan
Labkesmas Yogyakarta

9 Jalan Imogiri Timur Km 7.5 Grojogan, Wirokerten,
B

. Bantul, DI Yogy 55194
1588, 4295270 (Hunting)

s \
8 (0274)37
» @ hetpsy//bblabkesmasyogyakarta.go.id

FR/BBLabkesmasYK/7.8.a/Rev.1
LAPORAN HASIL UJI
RS.02.04/B.X.2/14767/2025
Pengujian Instalasi Laboratorium Kesehatan Lingkungan, Vektor Dan Binatang Pembawa Penyakit (B)
No Contoh Uji : 2025-03378-BL
Jenis Contoh Uji : Pangan
Asal Contoh Uj : Gabriella Dhea Maharani Viriyakirana (Mhs Stikes Panti Rapih), JI. Tantular No.401,

Pengambil contoh uji
Tgl. diambil/diterima

Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta,
: Gabriella Dhea Maharani Viriyakirana (Pelanggan )
: 01-07-2025 / 02-07-2025

Tgl. Pengujian : 02-07-2025 s/d 06-07-2025

Waktu Pengambilan / ) 5 ’

Pengujian : 11:45/13:45

Uraian $

0725-000192 . Contoh uji pangan olahan daging Ayam Goreng, Sampel 10 - Sidorejo RT.05 RW.09,

* Hargobinangun, Pakem, Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta
No Parameter Hasil Uji Satuan Metode Uji
1 Staphylococcus sp 2.9x102 CFUIgr I1SO 6888-1:2021

Keterangan:

*)  : Parameter Terakreditasi

CFU : Colony Forming Units
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Lampiran 6 Formulir Inspeksi Kesehatan Lingkungan (IKL)

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN
JASA BOGA/KATERING

Mama Jasa Boga/Batering 1 ...
Alamat i

MNama Pengelola/Pemiliky

Penanggung Jawab TPP ..
Jumlah Penjamah Pangan = ... .
Momar Induk BerusahafMIB: ... e
MNama Pemeriksa 1 daaaaanmaaae 11 et e e rrr et AT §E Y EEEE rRrEEAe AT
Tanggal Penilaian | aaaa9e 1 £ rt rerrrrEeaaaaRaeaII 1§ ErERE R e A AATTT 1 rrrR e
Tipe Jasa Baga / Katering : Golongan A/Goelongan By Golongan C¥
[*eoret yang tidak perlu)

A | Laokasi
1 | Lokasi hebas bamjir 1 3 i
2 | Lokasi bebas dari pencemaran bau fasapfdebu 1 1 1
3 |Lokas bebas dari sumher bebas vektor dan binatang pembawa 1 1 i
pemyakit
Bangunan dan Fasilitasnya
1 Bang pengalabian pang; iliki pagar pemhatas 1 1 1
Area parkir kendaraan jauh dan pinta masuk  hamgunan pengolahan pangan
2 |umtuk mencegah  kon@minasi  asap i 1 i
kendaraan masuk ke ruang pengelahan pangan
3 |Halaman bangunan pengolahan pangan  bebas vektor dan 1 1 1
hinatang pembawa penyakit atau binatang pelibaraan
4 |lika halaman memiliki tanaman, tamaman tdak menempel 1 1 1
langsung bangunan/dinding pengalaban parsg
5 | Dinding bangunan tidak ada retalan vang membuka ke dalam 1 1 1
area pengedahan pangan
Tersedia tempat sampah. di area luar, vang: 1 1 1
B 2  |Tertutup rapat 1 1 1
h.  |Twdakada baw yang menyengat 1 1 1
«. | Tulakada tumpulan sampah mengganung 1 1 1
7 | Terdapat sistem drainase di area luar, yang: 1 i 1
a2 |Bersih 1 1 1
. Tudalk ada luapan air/sumbatan 1 1 1
. Memiliki grease trop/penangkap lemak _ 1 1
Pafen bagran luar bang; pengalabian pangan:
Tulak ada lubang ke area dalam bangunan pengolahan (tempat =rang ataw
a la akses vektor dan hinatang pembawa i i i
penyakit masuk ke area pengolahan)
h. Tudak ada sawang/bebas kotoran 1 1 1
Pintuw masuk TPP:
a Hahan kuat dan ahan lama 1 1 1
h. Desain halus/rata 1 1 1
. Dapat menutup rapat 1 1 1
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. Membuka ke arah laar 1 1
9 e Selalu tertuwtup untuk menghindart akses welctor danbinatang pembawa 1 1
penyakit  [atauw memiliki penghalang behas vektor dan binatang pembawa
penyakit seperti
plostic curtmin atau mir curtmin]
I Khusus Golongan B dan C: pintw masuk hahan bake dan 1 1
produk matang dibuat terpisab
Memulilo ventilasi udara (jendelaferfzust AL flainmya) denganc 1 1 i
a Bahan kuat dan tahan lama 1 1 1
a h. Jila terbuba, memiliki kasa anti serangga yang mudah 1 1 1
B dilepas dan dibersikkan
I3 I-Ih menggunakan exhaust atau mir coeditioner maka 1 1 1
kandisi terawat, berfungsi dan bersih
Tersedia ruang/area khusus untuk istrahat karvawan (jka lokasi TPP di gedung
11 | manimal disediakan kurst untuk istimhat i i
karyaaam)
12| Tersedia wastafel sehelum masuk bangunan 1
Wastafel:
a Terdapat media petunjuk cuci tangan [poster atau tulisan) 1 1
h. Terdapat sabun cuci tangan z 2
13 I Tersedia arr mengalic 2 2
. Tereedia pengering tangan [bisa fand orper atau sy, 1 1
tetapd tidak heleh kain serbet)
I Bahan kuat 1 1
L Desain mudab dibersibkan 1 1
| Penanganan Pangan
1| Tidak ada pengalabian pangan i area luar bangunan pengolahan k3 3 k|
pangan yang tidak memilki pelindung
2| Pangan matang tidak disimpan dalam kendisi terbuka di area I 3 k]
le La L) el lah L) L
| Fasilitas Baryawan
1| Loker karyawan [jika lokasi TPP di dalam gedung, posisi lnker
tidak holeh menyehabkan kontamenasi silang):
2 |Terdapat loker karyawan terpisah [perempuan dan laki- 1 1
laki]
h. | Terdapat tata tertth penggunaan loker 1 1
. |Loker tidak digunakan sehagai tempat penyimpanan 1 1
makanan karyawan
d. [Loker tidak digunakan sebagal tempat  penypmpanan 2 2
peralatan pengolahan pangan
E | Area Penerimaan Baban Balu
1 | Area penerimaan hersib dan rapih 1 1 1
2 | Kendaraan untuk mengangkut bahan pangan bersih, dan tidak z z 2
digunakan untuk selain bahan pangan
Transit time bahan bake pangan cukup untuk memastikan bahan baku vang
3 | memerlukan pengendalian suhu [suba chilfer 2 2
dan freezer]) tidak rusak
4 | Subu kendaraan yang mengangkut pangan segar (jika kondisi 2 2
suhu dikendalikan sesuai suhw chiller atau freezer] haras sesaai
F | Persyaratan Bahan Baku
1 | Baham pangan yang diterima dizsimpan dalam wadah dan suho 3 2 2
vang sesuai dengan jenis pangan tersshut
Bahan baku pangan dalam kemasan:
2 |Memiliki label 3 2 2
2 h. | Terdaftar atawada izin edar 3 z 2
. |Twdak kedaluwarsa X 2 2
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d.  |Kemasan tidak rusak [menggelembung, hocor, penpok ataw z i 2
beriarat)
4 | Baham pangan yang tidak dil fherlabe] herasal dan sumber 2 X 2
vang jelas/dipercaya
5 lika bahan pangan tidak langsung digunakan maka bahan 1 1 1
pangan diberikan lahel tanggal penerinsaan
4 | Tidak menggunakan makanan sisa yang sudah busuk sehagai 2 X 2
hahan pangan untuk diolah menjadi makanan baru
lika menggunakan es batu yang dicampur dengan pangan
7 |matang, maka es batu haras dibuat dari air yang memenuhi standar kualitas dr 7 3 3
nuinum fair yang sudah diclahfdimasak
4 | Air untuk pengelahan pangan memenubi standar koalitas air mmomfaic yang sudah F 2 2
dealabfdimasak
Inspeksi Area Dalam
A |Area Penyimpanan Umam
Dinding ruang penyimpanan:
i a  |HBersih (tidak ada kotoran, jamer atau cat mengelupas) 1 1 1
b |Tulak retak 1 1 1
Lamtad nuang penyimpanan:
2 2 |HBersih [tidak ada kotoran, jamur atay ceceran pangan 1 1 1
yang mengerak)]
h. | Tudak retak atau kaat 1 1 1
. |Twak ada genangan air (struktur lantai landai ke arab 1 1 1
pembuangan air)
d.  |Pertemuan dengan dinding tidak membentuk sudut mati 1 1
{jika tidak demikian, maka pembersihan harus efektif)
Langit-langit:
a Tinggy minimal 24 meter dari lantai 1 1 1
b Hersih i 1 i
3 Tertutup rapat 1 1 1
3 d. Tudak ada jamur 2 2 2
B Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, behas 1 1 1
debu atau bebas vektor dan binatang pembawa penyakit)
L Tudak ada kondensasi air yang jatub langsung ke bahan 2 z 2
pangan
Pemvimpanan bahan haku menggunakan kartu stok First in st
4| Oty First Expired First (ut [FIFO/FEFD) (untuk bahan baku yang langsung habis, i 1 1
persyaratan ini dapat diabaikan)
Personil yang bekena pada area ini:
B a Sehat 2 x 2
h. Mengpunakan APD (masker] dengan benar 1 1 1
L Menggunakan pakaian kerja 1 1 1
4| Pencahayaan cukup dan lampu teroover [cover terhuat dan 1 1 1
material yang tidak mudah pecah)
Tempat mmpah:
a Tertutup dan tidak rusak penubupnya 1 1 1
h. Tudak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki) 1 1 1
3 C Dilapisi plastik 1 1 1
d. Dipisahlan antara sampah hasah [organik] dan sampah 1 1 1
leering [anorganik]
e Tulak ada tumpukan sampah (pengangkutan  keluar 1 1 1
mimimal 1x 24 jam)
4| Tidak ada vektor dan binatang pemhawa penyakit atau hewan 1 3 3

peliharaan bereeliaran di area ini
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Metode pengendalian vektor dan binatamg pembawa penyakit tidak menggunakan

g | mcun tetapi jehakan/perangikap vang tdak g 3 ]
mengentaminas pangan
Bahan kimia non pangan vang digunakan pada area ind memiliki
10| lak=#l identitas dengan wolume sesual penggunaan haran (bukan kemazan besar) 2 2 2
Area Penyimpanan Bahan Pangan
Ruang atau alat penyrmpanan kahan pangan:
a. Untuk bahan mentah dari hewan disimpan pada suhu = 2 2 2
il
h. Bahan mentab lain yang membutvhkan pendinginan, 2 z 2
misaloya sayuran harus disimpan pada subu yang sesuai
o Hahan pangan bekw wvang tidak langsung  digunakan 2 ] 2
disimpan pada subu -18:0 ataw di bawahova
Peryimpanan hahan pangan:
Disimpan diatas palet ataw alas (jarak mimimal 1% cm dari 1 1 1
. lantai)
Jarak pemyimpanan dengan ditding minimal 5 cm 1 1 1
Jarak peryimpanan dengan langit-langit minimal G0 em 1 1 1
e Subu gudang baham pangan kering dan kalemg dijaga 2 2 2
kurang dari 25%C.
f. Tulak terdapat bahan haku pangan yvang kedalmwarsa 2 2 2
B Tulak terdapat pangan yang busuk 2 z 2
Chiller/ freexer (jika adal):
a Khusus menyimpan hahan baku [tidak menyatu dengan 3 3 k]
pangan matang)
h. Chiller/freezer atay termometer untuk monitoring sudah z 2
dikalibrasi
. Subu chitler sesuai (= 4 .C) 2 2
. Terdapat rekaman maonitoring suhu chiller 1 1
B Subau freczer sesuad [ -18..0) 2 2
k. Terdapat rekaman monitoring suhu freesss 1 1
Area Penyimpanan Kemasan
Terdapat area khusus penyimpanan kemasan 1 1 1
Penyimpanan kemasan:
a Disimpan di atas palet (jarak minimal 15 cm dari lantad) 1 1 1
b Jarak pesyimpanan dengan dinding minimal 5 cm 1 1 1
. Jarak peryimpanan dergan langit-langit minimal G0 em 1 1 1
HKemasan khusus untuk pangan ataw food grode 2 2 2
Area Penyimpanan Bahan Kimia Non Pangan
Terdapat  areafruangan  khusus  (Hdak menyatu  dengan 2 z 2
penvimpanan pangan siap s3ji atau bahan baku pangan)
Ruamgan penyimpanan memiliki akses terbatas [dikunci atan 2 2
dengan metode lainnya yang seswai)
Bahan kimia memiliki label yang memueat informas tentang 2 ] 2
identitas dan cara penggunaan
Area Penoucian
Areaftempat pencucdan peralatan terpisah dengan area/tempat 1 1 1
pencucian pangan
Area pencucian peralatan dan pangan tidak digunakan untuk 1 1 1
sanitas karyawan sepert ool angan
Sarana pencudan peralatan terbuat dari bahan yang kuat, 1 1 1
permakaan haluz dan mudah dibersikkan
Prosss pencucian peralatan dilakukan dengan 3 (tga) proses 1 1 1

vaitu pensucan, pembersiban dan sanitasi
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Penggumaan  disinfektan untuk pencucian bahan  pangan. takaranoya  sesuai

demngan

persyaratan  kesehatan fstandar 7 > 3
disinfektan
Pencucian bahan pangan menggunakan air dengan kualitas air 2 X 2
mdnum,/air yang sudah diolah/dimask
Tersedia tempat sampah, vang: 1 1 1
a Tertutup dan tidak rusak 1 1 1
h. Tudak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki) 1 1 1
[ Dilapisi plastik 1 1 1
a Dipisahlkan antara sampah basah (prganik) dan sampah 1 1 1
leering [amarganik)
e Tulak ada tumpukan sampah (pengangkutan  heluar 1 1 1
mimimal 1 x 24 jam)
Pengeringan dengan menggunakan lap/kain majun yang bersih 2 z 2
dan diganti secara rutin
Area Persiapan, Pengolahan dan Pengemasan Pangan
Umama
Dapur jasaboga terpisab dengan dapur keluarga 1 1
Khusus golongan B dan C:
Luas lanta dapur yang bebas dan peralatan minimal 2 meter persegi (2me)
a.|untuk setiap penjamah pangan yamg 1 1
sedang bekerja
Tata letak peralatan sesuar alur pengelolaan pangan (alur linear: persiapan -
. |pengolaban pangan - pengemasan, dan 1 1
seterusmva)
Dinding ruangan:
a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamuwr atau cat mengelapas) 2 I 2
b | Tudak retak 2 ] 2
«.|Bagian dinding vang terkena percikan air/minyak dilapisi 2 X 2
baham kedap air/minyak
Lamtxd nuangamn:
a.|Bersih [tidak ada kotoran, jamur atay ceceran pangan i z 2
yang mengerak)
.| Tedak retak atau kuat 2 z 2
«.|Twlak ada genangan air (struktur lantai landai ke amah 2 x 2
pembuangan air)
d.|Pertemivan dengan dinding tidak membentuk sudut mati 1 1
(jika tidak demikian, maka pembersihan harus efektif)
Langit-langit:
a.| Tinggl minimal 4 meter dari lantai 1 1 1
.| Bersih 2 3 2
.| Tertubup rapat 2 I 2
. Tudak ada jamur 2 x 2
e Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, behas 2 x 2
debu atau bebas vektor dan binatang pemhawa penyakit)
I Tulak ada kondensast air yang langsung jatuh k2 pangan 1 ] E]
Pemyvimpanan hahan yang akan diolah tidak langsung di atas 2 F 2
lantai (harus menggunakan wadah atau alas)
Personel yang bekerja pada area ind:
a Sehat 3 k] 3
Menggunakan APD berupa:
h 1. Celemek 2 X 2
X, Masker 3 X 3
. Hodrmet/penatup ramibut 1 ] k]
[ Menggunakan pakaian kerja yang hamya digenalan da 2 F 2

tempat kerja
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d. Herkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuka 3 3 3
e Selaly mencuct tangan dengan sabun dan air mengalic ] E 3
sebelum dan secra berlala saat mengolab pangan
I Tulalk menggunakan perhiasan dan alsesoris lain (cindn, 3 3 3
7 gelang, bros, dan lain-lain) ketika mengalab pangan
Pada saat mengolah pangan tidak:
1. merokok 3 3 3
£ |2 hersin atau batuk di atas pangan langsung 3 3 3
. meludah k3 3 k]
4. mengunyah makanan/permen I 3 3
5. menggaruk-garuk ataw menyentuh anggota badan yang k3 3 k|
eator dan kemudian menyentuh pangan
h. Mengambd pangan matang menggunakan sarung tangan I 3 3
atau alat bantu [contah sendol, penjapit makanan)
i Jika terluba maka luka ditutup dengan perban,/sejenisnya 3 3 E]
dan ditutup penutup taham air dan kondisi bersib
Pencahayaan
a. Cukup terang 1 1 1
g b Lampu tercover di semua area dan cover tidak terbuat dari z z 2
bahan kacajvang mudah pecb
C Sumber pencahayaan alami seperti jendela tidak terbuka 3 F 2
ataw memhbuka langsung ke area luar
Tersedia tempat sampah, vang: 3 2 2
a Tertutup dan tidak rusak penutupnya 1 1 1
h. Desain tidak berlubang-lubang 1 1 1
9 |c Tudak dibukz dengan tangan (bisa dengan pedal kaki) 3 3 3
d. Dilapisi plastik 1 1 1
I Dipisahlkan antara sampah hasah [organik)] dan sampah 1 1 1
kering [anorganik)
- Tulak ada tumpukan sampah  [pembuangan keluar z 2 2
minimal 1 x 24 jam)
10 |Tidak ada vektor dan binatang pembawa penyakit atae bewan 3 3 3
peliharaan berceliaran di area ini
Metode pengendalian vektor dan binatamg pembawa penyakit tidak mengguanakan
11 | racuntetapi jebakan/ perangkap yang tidak 3 3 El
mengentaminas pangan
Bahan kimia non pangan vang digunakan pada area ini memilikd
17 |labk=l identitas dengan valume sesuai penggunaan haran (bulkan kemazan besar) T ] ]
13 |Pembuangan amp dapur dikeluarkan melalui cerobong yang I 2
dilengkapd dengan sunghup asap atan penvedot wdara
14 |Baham pangan vang akan digunmakan dibersihkan dan dicec x 2 2
dengan air mengalic sebelum dimasak
15 [Melakukan thewimg/pelunakan dengan benar x 2 2
14 |Pamgan dimasak sampai matang sempurma k3 3 k|
Penyiapan buah dan sayuran segar vang langsung dikonsumst diced  dengan
17 |menggunakan air vang memenohi  standar T ] ]
kualitas air minum/air yvang sudah diolah/dimasak
|ika menggunakan es batu yang dicampur dengan pangan
19 | matang, maka es hatu hamas dibuat dari adr vang memenuhi standar kualitas air T ] q
munum fair yang sudah diclah/dimasak
Fasilitas Higiene Sanitasi Personil
Tersedia wastafel, yang: 1 3 E]
a Terdapat petunjuk cuc tangan 3 F 2
h. Terdapat sabun cuci tangan 3 3 3
1 1= Tersedia air mengalir 3 S 3
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d. Terssdia pengering tangan [bisa fand drper ataw tisu, 2 z 2
tetapd tidak holeh kadn serbet)
e Bahan kuat 1 1 1
I Desain mudah dibersibkan 1 1 1
Tersedia tailet untuk karyawan yang maudah diakses (lokasi bisa
herada di lwar area pemgolahan) dan tidak boleh membuka langsung ke ruanganarea T ] 3
pengolahan pangan
Diesain:
1. Kuat 1 1 i
* |2 Permukaan haluz 1 1 1
3, Mudah dibersihkan 1 1 1
hn. Jumlah culkup 1 1 1
Terssdia:
1. uir mengalir 1 3 k]
I I, Sahun cuci tangan 1 e k|
3. Tempah sampah 1 1 1
4. Tisn/ pengering 2 2 2
5. Wentilasi yang bhaik dan tidak membuka langsung ke 3 3 k]
ruang pengolahan
i, Dilenghapi petunjuk oact tangan setelab dari toilet 2 2 2
d. Dilengkapi wastafel dan fasilitasnya [sabun dan air z F 2
mengalir] untuk cuci angan
E Khusus Golongan B dam O toilet terpisah antara laki-laki 1 1
dan perempuan
Peralatan
Peralatan untuk pengelahan pangan:
a Bahan kuat 2 ] 2
h. Tudalk terbuat dani kayu [contoh: talenan, alat pengaduk) 3 3 i
' Twudak berlcrat 1 3 |
d. Tara pangan | food grede]) 1 3 i
e Hersih sebhelum digunakan 3 E] E]
I Setelah digunakan kendisi bersth dan kering z 2 2
B Herheda untuk pamgan matang dan pangan mentab 1 3 |
h. Peralatan masak/makan sekali pakai tidak dipakad ulang 3 3 i
dan fond grode
Tersedia termameter yang herfungsi dan alourat _ 2 2
Peralatan personal [misalnya hordpdane], peralatan lantor, dan
lain-lain yang tidak dipedukan tidak diletakkan di area pengelahan pangan T 2 a
Alat pengenng peralatan seperti lap/kain magun selaly dalam kondisi bersih dan
diganti secara natin untuk menghindari T ] 2
knntamdnasi silang
Peralatan pembersih tidak menyebablan komtaminasi silang z 2 2
[tidak holeh menggunaban sapu tjuk atan kemoceng)
Pemyimpanan Pangan Matang
Penvimpanan pangan matang tidak dicampur dengan bahan 1 3 i
pangan mentah
Wadah penyimpanan pangan matang terpisah untuk setap jenis 2 2 2
pangan
Menyimpan pangan matang untuk bapk sample yang dissmpan 2 z 2
di keulkas dalam jangka waktu 2 x 24 jam.
Chidter) freezer (jika ada):
a Khusus menyimpan  pangan  matang  dengan kondisi 3 k] k]

terkemas
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he Suhu ohifferffreezer atau termometer untuk monitoring
sudah dikalibrasi

Suhu chiffer sesuai (< 4.C)

Suhu freszer sesumd [ -18.0)

[4
. Terdapat dokumen monitoring ofiiller (Goelongan B dan C)
e
.

Tb'lhp:td.nkmnﬂ mnnitoring freezer (Golongan B dan )

L= I el

ral| ral ra| ra

Pengemasan dilakukan secara higiene [persondl cuci tangan dan
menggunakan sarung angan dengan kondisi haik)

Pangan matang harus dikemas dalam wadah tertutap dan tara
pangan [food grode)

Kotakk untuk AR

| =

.| Diberikan tanda batas wakiu (expired date] tanggal dan
waktu makanan holeh dikonsums

h. | Dicantumkan nomor sertifikat laik higiens sanitas:

Fenganghutan Fangan Matang

Selama pengangkutan, pangan harus didindungi dari debu dan
jends kontaminas lainnya

Pangan matang diangkut pada subuy yang sesual menggunakan
tempat yang dapat menjaga suhu panas dan atau dingin

Ehuzos jaza boga golongan B dan O Tersedia kendaraam
khusus pengangkut pangan matang, dengan kriteria:

a.|Hersih

.| Behas vektar dan binatang pemhawa penyakit

.| Terdapat pembersiban secara herkala
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Keselamatan, Kesehatan Kerja, dan lainnya
Tersedia alat pemadam api nngan (APAR] gas vang mudah
i |dgangkau untuk situasi dararat disertai demgan  petunjuk perggunmaan yang jelas i i
2 |Tersedia personil vang hertanggung  jawab  dan  dapat 1 1
mengganakan APAR
3 | APAR tidak kadalumwarsa 1 1
4 |Tersedia perlenghapan  PEK dan  obat-shatan  yang  tidak 1 1
kadaluwarsy
5 | Tersedia petunjuk jalur svakuasi yang jelas pada setiap raangan 1 1
ke arah titik kumpul
6 |Terdapat pos satpam di pinte masuk TPP dan  dilakuakan 1 1
pengecekan terhadap karyawan damn visitor
7 | Menerapkan kawasan tanpa rokok [KTR) 1 1
Total Ketidaksesuaian
F  [Catatan Lain
Rumus Skor Total Inspeksi:
Golomgan & = 100 = ([ Tatal ketidakseswaian / 355) *100]
Gelangan B = 100 - [[Total ketidaksesuzian /4100 *100)
Golomgan C= 100 - [[Total ketidaksesuaian [/ 414) *100)
Skor Inspeksi: .
Penilaian Skor Ketidaksesuaian TRP:
Skor B - 100 - Risike Rendzh
| Shoar 60 - 79 - Risikn Sedang
[Skar 41 - 5% - Risike Tinggi
Sesuai
FORMULIR INSPEKS] KESEHATAN LINGKUNGAN [beri tanda centang il
JASA BOGA/KATERING sexzuai)

66




I 7 &
T T Tl
I 1
z 2
s 2
E 2
ae o e pas) i 1 3
1 1
(mAr st oo pangan 1 D
T T T
Tasts Gnda b oad 1 ] 1
Terbank s 1 1
P |
vt
Sdak
2 E 2
o To0h Wi bava parglongsang havs. 1 1 i
I3
Z 2 1 i
Fa)) T T
3 ] [}
Tomver seciwas: gart T T T
al) L 3§
e t 3
e [ 1
T [ [
; - B i =
3 T s |

67

1 T
T T
' 1
i
T
T T
T
T T
T T
T
3 g
3 g
T
T
T T
T
T T
T T
k] 2

0

i e s B 1 1
moad pusgm
s v v e st L [Fekas bemasas bacar) 2 z 1
o 1 1 U
o meetah fan bews Enempus ol S
— T T 7
(B3
 cayucan hars Bsingan ac vivs faeg seess . . -
pargn s
poda rbs: 184 26 & bawarrs
T T T
5 om ] L il
a0 cn El 1 1
e % A B
an 5.
3 7 T T
7 B T
yang |
mewpEos Sabas w—; 1 3 k]
e T 7
= o
2 e
g 3 B
ad 1
2 3
e T
Eo—m
o o T T T
T—
oo G besal) 1 L 1
T T T
o L B 5 &
73 T T ¥
T




[Ereee—

| Ttk s b

e 7 (Vi et reul b A

Eengn Sy GAMK rRtestik G216
sk demiiiun. maks perwberybas bana seend)

T A e gan e

0 o
o s
3
e bebax vehnar dun binating ke penyaer)
[ v e 3 3 3
any e - un T T T
lo#t Prars engprakan woden wau slia]
et
3 T
5 T 3
3 3
[ E2 3
Vo w ) B T

ol ]

3 T
B 2
7 3 T
1 El 3
1 3 1
T T 3
R
T T T
3 E) T
1 1 1
1 1 »
T T
E 2
2 2 2
T T T
1 E) )
1 3 1
3T
T 0 -

T — ey T I 7 T
T - ‘ votor s
T T [Svs vt semcan 1= 21 T 7
o I G L T
) 1 [ povoer s £ - T
T [ dvesvay eerre fevier (Gvergan 8 dar | z
SEToTasari) ~
T T T [ Fengrmastt O baban secra W gt (e cac Langas Gar 7T T 3
T T eevapkas g urgee drrgas beeai bl (1
E] T [Famgir, watang Vares dioeon @by @ E ’ L)
T T
g s
£l 3] = Wl g 7 T 3
T ' rakrunbaes Ghovured
T sl (5] 3 u
T g organ b Geiserg fan cete £ T T
o bdta ot s
7 7 Favgin FUTE AR et s b e e g 3 5
£ £ gt rarg et T4agh s PN e ke g
elsegan W dan € Tewan beadian
- T b penpucgkat pasgm wating deun v - :
3
e Vg e T 7
<) et woars ool 3 7
3
3
3
7 7
z 4
3 2
T T
3 T
7
7
T B

68




: i e &-“n—-,-.—nu. @ 1 '
|l i (D) : :
| — C.JU . ;
 |ow et e g s g (] T T
et o
ZEL E=E)
E == = I I

69



Lampiran 7 Rekapitulasi Data Penelitian

12 Uji Hubungan Penerapan Higiene Sanitasi dan Kontaminasi Bakteri.sav [DataSet] - IBM SPSS Statistics Data Editor - o X
File Edt View Data Transform Analge Graphs Uliities Extensions Window Help

SHEDH -« BALEAT H BE 406

|28 Kontaminasi_Bakt.. | [Visible: 2 of 2 Variables

P B i e ey ey
1 Memenuhi Syarat Tidak Ada -
2 Memenuhi Syarat Tidak Ada
3 Memenuhi Syarat Tidak Ada
4 Tidak Memenuhi Syarat Ada
5 Memenuhi Syarat Tidak Ada
6 Tidak Memenuhi Syarat Ada
7 Tidak Memenuhi Syarat Tidak Ada
8 Tidak Memenuhi Syarat Tidak Ada
9 Tidak Memenuhi Syarat Tidak Ada
10 Tidak Memenuhi Syarat Ada
1 Memenuhi Syarat Tidak Ada
12 Memenuhi Syarat Tidak Ada
13 Memenuhi Syarat Tidak Ada
14 Memenuhi Syarat Tidak Ada
15 Memenuhi Syarat Tidak Ada
16 Tidak Memenuhi Syarat Tidak Ada
17 Tidak Memenuhi Syarat Tidak Ada
18 Memenuhi Syarat Tidak Ada
19 Memenuhi Syarat Tidak Ada
20 Memenuhi Syarat Tidak Ada
21
22 |
£l ]

variable iew

Lampiran 8 Output Analisis Data SPSS

1. Output Univariat

Penerapan Higiene Sanitasi

Cumulative
Frequency Fercent Yalid Percent Fercent

Walid Memenuhi Syarat 12 60.0 60.0 60.0
Tidak Memenuhi Syarat a 40.0 40.0 100.0
Total 20 100.0 100.0

Kontaminasi Bakteri Staphylococcus

Cumulative
Freguency FPercent  Walid Percent Percent

Valid  Tidak Ada 17 85.0 85.0 85.0
Ada 3 15.0 15.0 100.0
Total 20 100.0 100.0
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2. Output Bivariat

Penerapan Higiene Sanitasi * Kontaminasi Bakteri Staphylococcus Crosstabulation

Kontaminasi Bakteri

Staphylococcus

Tidalk Ada Ada Total
Penerapan Higiene Memenuhi Syarat Count 12 0 12
Sanitasi
Expected Count 10.2 1.8 12.0
% within Penerapan 100.0% 0.0% 100.0%
Higiene Sanitasi
Tidak Memenuhi Syarat ~ Count 5 3 g
Expected Count 6.8 1.2 8.0
% within Penerapan 62.5% 37.5% 100.0%
Higiene Sanitasi
Total Count 17 3 20
Expected Count 17.0 3.0 20.0
% within Penerapan 85.0% 15.0% 100.0%
Higiene Sanitasi
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Value df (2-sided) sided) sided)
Pearson Chi-Square 52947 1 021
Continuity Correction® 2,761 1 0ay
Likelihood Ratio 6.323 1 012
Fisher's Exact Test 049
Linear-hby-Linear 5028 1 025
Association
M of Valid Cases 20

a. 2 cells (50.0%) have expected countless than 5. The minimum expected countis 1.20.

b. Computed only for a 2x2 table

Risk Estimate

95% Confidence Interval

Yalue Lower Upper
For cohort Kontaminasi 1.600 835 2737
Balkteri Staphylococcus =
Tidak Ada
[+ ofValid Cases 20
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Lampiran 9 Bukti Konsultasi Dengan Pembimbing

Tanggal Pembimbing Proposal Disetujui Aksi
1 2 Mei 2025 Veronica Ima Pujiastuti, S.TP, M.Gizi Food Service Management (FSM) v n n
1 24 Maret 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, ST.P,M.P. Food Service Management (FsMm) n n
2 16 April 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, ST.P.MP. Food Service Management (Fsm) nn
2 7 Mei 2025 Veronica Ima Pujiastuti, S.TP, M.Gizi Food Service Management (FSM) v n n
3 16 Mei 2025 Veronica Ima Pujiastuti, S.TP, M.Gizi Food Service Management (Fsm) v n n
3 24 April 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, ST.P,M.P, Food Service Management (FSM) un
4 15 Mei 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANT, S.T.P,MP. Food Service Management (FSM) n n
5 4 Juni 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, ST.P.MP. Food Service Management (Fsm) nn
6 12 Juni 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, S.T.P.MP. Food Service Management (Fsm) v u n

Dosen Pembimbing Disetujui ‘ Aksi
| |
1 22 Juli 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, S.T.P.MP. Food Service Management (FsMm) nn
2 29 Juli 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, S.T.P,M.P. Food Service Management (FSM) nn
3 1 Agustus 2025 HIASINTA ANATASIA PURNAWIJAYANTI, S.T.P.M.P. Food Service Management (FSM) nn
- 5 Agustus 2025  Veronica Ima Pujiastuti, S.TP., M.Gizi Food Service Management (FSM) v nn
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Lampiran 10 Hasil Turnitin

Skripsi Gabriella Dhea_202133017_Cek Turnitin.docx

ORIGINALITY REFORT

18, 15 8« 616

SIMILARITY INDEX INTERMET SOURCES PUBLICATIOMNS STUDENT PAPERS
PRIMARY SOURCES
jurnal.unpad.ac.id 2
Internet Source %
Rahmawati Rahmawati, Eva Apriliana, Agus 2
P %

Agus. "ldentifikasi Staphylococcus aureus
pada Daging Ayam yang Dijual di Pasar Besar
Kota Palangka Raya", Borneo Journal of
Medical Laboratory Technology, 2019

Publication

Submitted to Sriwijaya University 1 %

Student Paper

=]

repository.unej.ac.id ‘l %

Internet Source

]
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