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Lampiran 1. Lembar Persetujuan Responden

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN

INFORMED CONSENT

Setelah membaca dan mendapat penjelasan tentang maksud, tujuan
dan manfaat dari penelitian ini, maka saya bertanda tangan dibawabh ini :
Nama oy R -

Umur : [

Jenis KelamIn il et et e e b e e anes

Dengan ini menyatakan saya bersedia berpartisipasi sebagai responden
dalam penelitian yang dilakukan oleh saudari Saadatul Abila Akhyar, selaku
mahasiswi Universitas Muhammadiyah Bengkulu dengan judul “Gambaran
Keamanan Pangan, Personal Higiene Penjamah Makanan, dan Sanitasi
Peralatan Pada Program Makan Bergizi Gratis Di Satuan Pelayanan
Pemenuhan Gizi Mabes Polri 4 Bengkulu”.

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan merugikan saya ataupun
berakibat buruk bagi saya dan SPPG Mabes Polri 4 Bengkulu. Identitas dan
jawaban yang saya berikan akan dijamin kerahasiaanya dan hanya

dipergunakan untuk kepentingan penelitian.

Demikian surat persetujuan ini saya tandatangani secara sadar dan

tanpa ada paksaan dari pihak manapun.

Bengkulu,  Mei 2026
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Lampiran 2. Lembar penilaian keamanan pangan pada program makan

begizi gratis di satuan pelayanan pemenuhan Gizi Mabes Polri 4

Bengkulu

Penilaian keamanan pangan pada program makan begizi gratis di

satuan pelayanan pemenuhan gizi Mabes Polri 4 Bengkulu

Tanggal Observasi
Jawaban
No| Indikator Observasi Kriteria Penilaian .
Ya | Tidak
@ (U]
Penerimaan Bahan Makanan
1 = Seluruh bahan makanan yang diterima
segar, bersih, tidak busuk, tidak berlendir,
1 Bahan makanan diterima :Liil;gig:r?;ur’ dan tidak berbau
i e | 0 = Terdapat satu atau lebih bahan
makanan yang tidak memenuhi kondisi
tersebut.
1 = Seluruh kemasan utuh, bersih, tidak
T L bocor/robek/peny.ok, dan tanggal
2 N ity kedaluwarsa masih berlaku.
0 = Terdapat kemasan yang rusak atau
produk telah kedaluwarsa.
1 = Dilakukan pemeriksaan terhadap jenis,
B ¥ o jumlah, mutu, dan kondisi bahan sebelum
ahan makanan diperiksa | 7"
3 saat penerimaan i 7%
’ 0 = Pemeriksaan tidak dilakukan atau
dilakukan tidak lengkap.
1 = Seluruh bahan yang tidak memenuhi
Bahan makanan yang persyaratan dipisahkan atau ditolak
4 | tidak memenuhi syarat sehingga tidak digunakan.
ditolak atau dipisahkan. 0 = Bahan yang tidak memenuhi
persyaratan tetap diterima atau digunakan.
1 = Seluruh bahan makanan segera
Bahan makanan segera | dipindahkan ke ruang penyimpanan sesuai
5 ditempatkan pada area karakteristiknya (kering, dingin, atau

penyimpanan yang sesuai
setelah diterima.

beku). 0 = Bahan makanan dibiarkan
terlalu lama atau tidak ditempatkan pada
penyimpanan yang sesuai.
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Penyimpanan Bahan Makanan

Bahan makanan disimpan

1 = Bahan makanan disimpan terpisah
sesuai jenisnya (misalnya bahan kering,
bahan dingin, bahan beku, bahan hewani,

6 sesuai jenisnya. dan bahan nabati).
0 = Bahan makanan disimpan bercampur
atau tidak sesuai jenisnya.
. 1 = Tempat penyimpanan bersih, kering,
Ba(lilartl rrrrllaka;nanndlsgnrlpia;ln bebas debu, bebas hama, dan tidak
7 anateflinIzlallmya dgri ers berdekatan dengan sumber pencemaran.
& 0 = Tempat penyimpanan kotor atau
pencemaran. terdapat potensi pencemaran.
Bahan makanan tidak 1 = Seluruh bahan makal.lan disimpan di
8 | disimpan langsung/di atas rak atau palet sesuai ketentuan.
lantai O.= Terdapat bahan ma'kanan' yang
i diletakkan langsung di lantai.
o A b 1 = Bahan makanan yang lebih dahulu
9 | malfuianTenerpker rgasuk atau lebih _dekat masa kedaluwarsa
sistem FIFO/FEFO dlguqakan terlebih dahul_u. _
é 0 = Sistem FIFO/FEFO tidak diterapkan.
Bahan makanan yang 1 = Bahan makanan c'lingin.ata.u beku
L L i disimpan pada lemarl.pendmgm gtau .
10 | disimpan pada fasilitas freezer yang berfungsi dengan baik sesuai

penyimpanan yang
sesuai.

kebutuhan bahan.
0 =Penyimpanan tidak sesuai atau fasilitas
penyimpanan tidak memadai.

Persiapan Bahan Makanan

11

Bahan makanan dicuci
menggunakan air bersih
sebelum diolah.

1 = Seluruh bahan makanan yang
memerlukan pencucian dicuci
menggunakan air bersih sebelum proses
pengolahan.

0 = Terdapat bahan makanan yang tidak
dicuci atau dicuci menggunakan air yang
tidak memenuhi syarat.

Bahan makanan mentah
dipisahkan dari makanan

1 = Bahan makanan mentah tidak
bersentuhan atau bercampur dengan
makanan siap konsumsi selama proses

12 siap konsumsi selama DRI
erzia an 0 = Terdapat kontak atau pencampuran
P pan. antara bahan mentah dan makanan siap
konsumsi.
Peralatan yang digunakan 1= Selumh peralat-an yang dlgunqkan
i . bersih, utuh, dan digunakan sesuai
selama persiapan tidak tuk hi tidak berpotensi
13| menjadi sumber peruntukannya sehingga tidak berpotensi

kontaminasi terhadap
bahan makanan.

mencemari bahan makanan.
0 =Terdapat peralatan yang kotor, rusak,
atau digunakan tidak sesuai sehingga
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berpotensi menyebabkan kontaminasi.

Bahan makanan yang
telah dipersiapkan
terlindung dari
pencemaran.

14

1 = Bahan makanan yang telah dipotong,
dikupas, atau dipersiapkan disimpan dalam
wadah bersih dan terlindung dari debu,
serangga, atau benda asing.

0 =Bahan makanan dibiarkan terbuka atau
berpotensi tercemar.

Bahan makanan yang
rusak atau tidak

15 | memenubhi syarat tidak
digunakan dalam proses
pengolahan.

1 = Seluruh bahan makanan yang rusak,
busuk, atau tidak memenubhi syarat
dipisahkan dan tidak digunakan.

0 = Terdapat bahan makanan yang tidak
memenuhi syarat tetapi tetap digunakan.

Pengolahan Makanan

Makanan diolah hingga

16
matang sempurna.

1 = Seluruh makanan dimasak hingga
matang sesuai jenis bahan pangan.

0 =Terdapat makanan yang tidak dimasak
hingga matang sempurna.

Makanan terlindung dari
17 | kontaminasi selama
proses pengolahan.

1 = Makanan terlindung dari debu,
serangga, benda asing, dan sumber
pencemaran selama proses pengolahan.
0 = Makanan tidak terlindung atau
berpotensi mengalami kontaminasi.

Peralatan pengolahan
18 makanan dalam kondisi

1 = Seluruh peralatan memasak bersih,
utuh, dan layak digunakan.

tidak bercampur dengan
19 | makanan yang telah
matang selama proses

bersih dan layak 0 = Terdapat peralatan yang kotor atau
digunakan. rusak.
Bahan makanan mentah

1 = Bahan mentah dan makanan matang
dipisahkan selama proses pengolahan.

0 = Terjadi kontak atau pencampuran
antara bahan mentah dan makanan matang.

pengolahan.
1 = Seluruh makanan matang ditempatkan
Makanan yang telah pada wadah yang bersih dan tertutup
20 matang segera setelah selesai dimasak.
dipindahkan ke wadah 0 = Makanan matang dibiarkan terbuka
bersih dan tertutup. atau ditempatkan pada wadah yang tidak

memenubhi syarat.

Pemorsian

Makanan diporsikan
21 | menggunakan wadah
yang bersih dan layak.

1 = Seluruh makanan diporsikan
menggunakan wadah yang bersih, utuh,
dan layak digunakan.

0 = Terdapat wadah yang kotor, rusak, atau
tidak layak digunakan.

Makanan terlindung dari
22 | kontaminasi selama
proses pemorsian.

1 = Makanan terlindung dari debu,
serangga, benda asing, dan sumber
pencemaran selama proses pemorsian.
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0 =Makanan dibiarkan terbuka atau
berpotensi tercemar.

23

Porsi makanan sesuai
dengan standar menu
MBG.

1 = Seluruh komponen menu diporsikan
sesuai standar yang telah ditetapkan oleh
SPPG/MBG.

0 = Terdapat ketidaksesuaian jumlah atau
komponen menu yang diporsikan.

24

Wadah makanan ditutup
atau dikemas setelah
proses pemorsian selesai.

1 = Seluruh wadah makanan ditutup atau
dikemas segera setelah pemorsian selesai.
0 = Wadah makanan tidak ditutup atau
dibiarkan terbuka.

25

Makanan yang telah
diporsikan ditempatkan
pada area yang bersih
sebelum didistribusikan.

1 = Seluruh makanan yang telah diporsikan
ditempatkan pada area yang bersih, aman,
dan terlindung dari pencemaran.

0 =Makanan ditempatkan pada area yang
kotor atau berpotensi tercemar.

Ditribusi Makanan

26

Makanan didistribusikan
menggunakan wadah atau
alat angkut yang bersih
dan tertutup.

1 = Seluruh makanan didistribusikan
menggunakan wadah/alat angkut yang
bersih, utuh, dan tertutup.

0 = Terdapat wadah atau alat angkut yang
kotor, rusak, atau tidak tertutup.

27

Makanan terlindung dari
kontaminasi selama
proses distribusi.

1 = Makanan terlindung dari debu,
serangga, benda asing, dan sumber
pencemaran selama distribusi.

0 = Makanan berpotensi atau telah terpapar
sumber pencemaran selama distribusi.

28

Distribusi makanan
dilakukan tepat waktu
sesuai jadwal yang
ditetapkan.

1 = Seluruh makanan didistribusikan sesuai
jadwal sehingga kualitas dan keamanan
pangan tetap terjaga.

0 = Distribusi terlambat sehingga
berpotensi menurunkan mutu atau
keamanan pangan.

29

Kemasan atau wadah
makanan tetap utuh
selama proses distribusi.

1 = Seluruh kemasan atau wadah makanan
tetap utuh dan tidak mengalami kebocoran
atau kerusakan.

0 = Terdapat kemasan atau wadah yang
rusak atau bocor.

30

Makanan diterima oleh
penerima manfaat dalam
kondisi layak konsumsi.

1 = Seluruh makanan diterima dalam
kondisi baik, bersih, dan siap dikonsumsi.
0 = Terdapat makanan yang diterima dalam
kondisi tidak layak atau mengalami
kerusakan.

Pengendalian Mutu

31

Makanan dilakukan
pemeriksaan mutu

1 = Seluruh makanan diperiksa kondisi
fisik (warna, aroma, tekstur, dan
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sebelum didistribusikan. | kelayakan) sebelum didistribusikan.
0 = Tidak dilakukan pemeriksaan mutu
sebelum distribusi.
Makanan yang tidak 1 = Makanan yang tidak merpenuhi
memenuhi persyaratan persyat atap dipisahkan dan t.ldak
32 mutu tidak didistribusikan kepa_da penerima m'fmfaat.
didistribusikan 0 = Makanan yang quak .memenuhl
) persyaratan tetap didistribusikan.
1 = Sampel makanan disimpan sesuai
Sampel makanan (food prosedur yang berlaku di SPPG ugtuk
3 10) disi .| keperluan penelusuran apabila terjadi
sample) disimpan sesuai
Ketentuan. masalah keamanan pangan.
0 = Sampel makanan tidak disimpan atau
penyimpanannya tidak sesuai prosedur.
1 = Makanan memiliki warna, aroma,
Makanan yang akan tekstur, dan penampilan yang normal serta
34 | didistribusikan dalam tidak menunjukkan tanda kerusakan.
kondisi layak konsumsi. | 0 = Terdapat makanan yang menunjukkan
tanda kerusakan atau tidak layak konsumsi.
1 = Terdapat bukti pencatatan atau
Hasil pemeriksaan mutu | dokumentasi hasil pemeriksaan mutu
35 | makanan sesuai prosedur SPPG.
didokumentasikan. 0 = Tidak terdapat pencatatan atau
dokumentasi pemeriksaan mutu.
Total Skor
Lembar  penilaian  sanitasi  peralatan  mengacu  Permenkes  No.

1096/MENKES/PET/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga dan Petunjuk
Teknis Tata Kelola Penyelenggaraan Pada Program Makan Bergizi (MBG) Tahun

Anggaran 2025, sera Standar Operasional Prosedur (SOP) SPPG.
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Lampiran 3. Lembar penilaian personal higiene penjamah makanan pada

program makan begizi gratis di satuan pelayanan

pemenuhan gizi Mabes Polri 4 Bengkulu

Penilaian Personal Hygiene Penjamah Makanan Program Makan Begizi

Gratis Di Satuan Pelayanan Pemenuhan Gizi Mabes Polri 4 Bengkulu

Data Responden Penjamah Makanan

Nama
Umur

Jenis Kelamin

Kode Responden
Tanggal Observasi
Jawaban
No| Indikator Observasi Kriteria Penilaian Ya | Tidak
@» | ©O
Kondisi Kesehatan
Penjamah makanan 1 = Tidak rpenunjukkan gejala sakit
1 A (demam, diare, muntah, batuk berat).
tampak dalam kondisi o : ;
h beker: 0 = Menunjukkan salah satu gejala
sehat saat bekerja. tor
Penjamah makanan tidak
memiliki luka terbuka 2
2 ! e 1 = Memenubhi.
pald 'S 0 = Tidak memenubhi.
telah ditutup dengan
plester kedap air.
Penjamah makanan tidak
menunjukkan kelainan 1 = Tidak ada kelainan kulit.
3 | kulit pada tangan yang 0 = Ada kelainan kulit terbuka pada
berpotensi mencemari tangan.
makanan.
Penjamah makanan tidak
4 menunjukkan gejala 1 = Tidak ada gejala penyakit menular.

penyakit yang berpotensi
mencemari makanan

0 = Ada gejala penyakit menular.
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‘ selama bekerja. ‘

Kebersihan Tangan

Tangan penjamah

1 =Tangan tampak bersih.

> makanan tampak bersih. | 0 =Tangan tampak kotor.
Kuku tangan pendek,

6 bersih, dan tidak 1 = Memenuhi seluruh kriteria.
menggunakan cat kuku 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
atau kuku palsu.

Penjamah makanan .
. 1 = Mencuci tangan.

7 | mencuci tangan sebelum A =5 .

. 0 = Tidak mencuci tangan.
menangani makanan.
Penjamah makanan

3 mencuci tangan setelah | 1 =Mencuci tangan.
melakukan kegiatan yang | 0 = Tidak mencuci tangan.
dapat mencemari tangan.

Penggunaan Alat Pelindung Diri (APD)
Penjamah makanan 1 = Penutup kepala digunakan dengan

9 menggunakan penutup benar sehingga seluruh rambut tertutup.
kepala (hairnet) selama 0 = Tidak menggunakan atau penggunaan
bekerja. tidak benar.

Penjamah makanan L= Masker .digunakan dengan benar
menutupi hidung dan mulut.

10 | menggunakan masker 2

: 0 = Tidak menggunakan atau penggunaan
selama bekerja. tidak b
Penjamah makanan 1= Cglemek bersih digunakan selama
11 | menggunakan celemek beker']a.
y 0 = Tidak menggunakan atau celemek
(apron) selama bekerja. i d
Penjamah makanan 1 =.Seluruh. APD yang diwajibkan sesuai
jenis pekerjaan digunakan dengan benar
menggunakan APD -
12 a1 SOP selama selama bekerja.
;eiu . % 0= Ada APD yang tidak digunakan atau
ok digunakan tidak sesuai SOP.
Kebersihan Pakaian Kerja
ngalan kerja yang | = Bersih.
13 | digunakan dalam keadaan 0=K
. = Kotor.
bersih.
14 Eak?ap l;elgz(lidallam K 1 = Tidak robek/rusak.
9n 1stu an laya 0 =Robek atau tidak layak.
digunakan.
Pakaian kerja digunakan| . _ .. .
15| khusus selama bekerja di 1 =Digunakan sesuai ketentuan.

area pengolahan makanan

0 = Tidak sesuai ketentuan.
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Alas kaki yang
16 ?1rgtui1aka(§1 ber51h,' 1 = Memenubhi seluruh kriteria.
e' utup, an.sesual 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
digunakan di area
pengolahan makanan.
Perilaku Higiene Selama Bekerja
Penjamah makanan tidak
17 merokok, makan, atau 1 = Tidak melakukan.
minum saat menangani | 0 = Melakukan salah satu.
makanan.
Penjamah makanan tidak
18 batuk, bersin, atau 1 = Tidak melakukan.
meludah ke arah 0 = Melakukan salah satu.
makanan terbuka.
Penjamah makanan tidak
e . & 1 =Tidak berbicara secara langsung.
19 | ke arah makanan terbuka| . .
0 = Berbicara secara langsung.
selama proses
pengolahan makanan.
Penjamah makanan tidak
tuh mak i
Y 1 =Menggunakan alat bantu sesuai
saji secara langsung
‘ ketentuan.
20 | dengan tangan apabila ~.
dia alat b 0 =Menyentuh makanan secara langsung
tersedia alat bantu atau tanpa alat bantu.
SOP mengharuskan
penggunaan alat.
Total Skor

Lembar  penilaian  sanitasi  peralatan =~ mengacu  Permenkes

No.

1096/MENKES/PET/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga dan Petunjuk
Teknis Tata Kelola Penyelenggaraan Pada Program Makan Bergizi (MBG) Tahun

Anggaran 2025, sera Standar Operasional Prosedur (SOP) SPPG.
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Lampiran 4. Lembar penilaian sanitasi peralatan pada program
makan bergizi gratis di satuan pelayanan pemenuhan gizi
Mabes Polri 4 Bengkulu

Penilaian sanitasi peralatan pada program makan begizi gratis di

satuan pelayanan pemenuhan gizi Mabes Polri 4 Bengkulu

Tanggal Observasi
Jawaban
No| Indikator Ob i Kriteria Penilai .
o| Indikator Observasi riteria Penilaian Ya | Tidak
@ | ©
Persyaratan Peralatan
1 Iizzd;i;f;;lili I?ee;r;enuhl 1 = Bersih, tidak berkarat, dan tidak retak.
persyar & 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
sanitasi.
D) Koy i(ateli .m.emenuhl 1 = Bersih, tidak berkarat, dan tidak retak.
L 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
sanitasl.
Kondisi bakul memenuhi | 1=Bersih, tidak retak, dan permukaan
3 | persyaratan higiene utuh.
sanitasi. 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
Kondisi talenan 1 =Bersih, tidak retak, dan permukaan
4 | memenuhi persyaratan utuh.
higiene sanitasi. 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
Kondisi pisau memenuhi | 1=Bersih, tidak berkarat, dan gagang
S | persyaratan higiene utuh.
sanitasi. 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
Kondisi sutil/sendok
6 masak memenuhi 1 = Bersih, tidak berkarat, dan tidak rusak.
persyaratan higiene 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
sanitasi.
7 Eoidlrsll ;e}karran nrail o 1 = Bersih, tidak berkarat, dan tidak rusak.
\ementii persyarata 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
higiene sanitasi.
Kondisi serok memenuhi | 1= Bersih, tidak berkarat, tidak penyok,
8 | persyaratan higiene dan permukaan utuh.
sanitasi. 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
Kondisi food tray 1 =Bersih, tidak retak, dan permukaan
9 utuh.

memenuhi persyaratan

0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
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higiene sanitasi.

10

Kondisi tutup food tray
memenuhi persyaratan
higiene sanitasi.

1 = Bersih, tidak retak, dan permukaan
utuh.
0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.

Kondisi rak penyimpanan
peralatan memenuhi

1 = Bersih, kokoh, dan tersusun rapi.

1 persyaratan higiene 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
sanitasi.
Kondisi rak i . :
ondisi ra PENECTING 1 =Bersih, kokoh, dan berfungsi dengan
12 peralatan memenuhi baik
P ergyaratan higiene 0 = Salah satu kriteria tidak terpenuhi.
sanitasi.
Pencucian Peralatan
1 = Seluruh peralatan dicuci menggunakan
Peralatan dicuci air bersih yang.mer.nenuhl persyaratgn.
13 s 2 0 = Peralatan dicuci menggunakan air yang
&8 " | tidak memenuhi persyaratan atau tampak
kotor.
1 = Seluruh peralatan dicuci menggunakan
Peralatan dicuci deterjen atau bahan pembersih khusus
14 | menggunakan bahan peralatan makanan.
pembersih yang sesuai. 0 =Tidak menggunakan bahan pembersih
yang sesuai.
Peralatan dibilas hingga 1 = Seluruh peralatan bebas.darl sisa
. makanan, minyak, dan deterjen setelah
15 | bebas sisa makanan dan —
bahan pembersih giouct . .
P : 0 = Masih terdapat sisa makana
1 = Seluruh peralatan dikeringkan hingga
Peralatan dikeringkan tidak ada air yang menggenang sebelum
16 | sebelum disimpan atau disimpan atau digunakan kembali.
digunakan kembali. 0 = Peralatan masih dalam keadaan basah
saat disimpan atau digunakan kembali.
. 1 = Peralatan yang telah dicuci
Proses pencucian ditempatkan pada area bersih dan tidak
17 peralatan mencegah bercampur dengan peralatan kotor.
terjadinya kontaminasi 0 = Peralatan bersih bercampur dengan
ulang. peralatan kotor atau berpotensi mengalami
kontaminasi ulang.
Penyimpanan Peralatan
1 = Seluruh peralatan disimpan pada
Peralatan disimpan pada tempat yang bersih, bebas debu, kotoran,
18 dan sisa makanan.

tempat yang bersih.

0 = Tempat penyimpanan kotor atau
terdapat kotoran/sisa makanan.
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1 = Seluruh peralatan disimpan setelah
19 Peralatan disimpan dalam | benar-benar kering.
keadaan kering. 0 = Terdapat peralatan yang masih basah
saat disimpan.
1 = Seluruh peralatan terlindung dari debu,
Peralatan disimpan serangga, tikus, dan sumber pencemaran
20 | terlindung dari lainnya.
pencemaran. 0 =Peralatan tidak terlindung atau
berpotensi tercemar.
Peralatan disimpan pada 1= Selumh peralataq disimpan pada rak
k atau lemari atau lemari yang bersih, kokoh, dan mudah
21| e dibersihkan.
penyimpanan yang 0 = Peralatan disimpan pada tempat yang
sesual. tidak memenuhi persyaratan.
1 = Peralatan yang telah bersih disimpan
Peralatan bersih terpisah dari peralatan yang belum dicuci
22 | dipisahkan dari peralatan | atau masih kotor.
kotor. 0 = Peralatan bersih bercampur dengan
peralatan kotor.
Total Skor
Ket:1=Ya
2 =Tidak
Lembar  penilaian  sanitasi  peralatan = mengacu  Permenkes  No.

1096/MENKES/PET/VI/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga dan Petunjuk
Teknis Tata Kelola Penyelenggaraan Pada Program Makan Bergizi (MBG) Tahun
Anggaran 2025, sera Standar Operasional Prosedur (SOP) SPPG.
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No

Item Pengukuran

Observasi
Penelitian

Kategori Hasil
Pengukuran

Ke-1

Ke-2 Ke-3

TIDAK

YA

N

Y%

N

%

Total

10

11

12

13

14

Bahan makanan diterima
dalam kondisi baik.
Kemasan bahan makanan
masih layak.

Bahan makanan diperiksa
saat penerimaan.

Bahan makanan yang
tidak memenuhi syarat
ditolak atau dipisahkan.
Bahan makanan segera
ditempatkan pada area
penyimpanan yang sesuai
setelah diterima.

Bahan makanan disimpan
sesuai jenisnya.

Bahan makanan disimpan
pada tempat yang bersih
dan terlindung dari
pencemaran.

Bahan makanan tidak
disimpan langsung di
lantai.

Penyimpanan bahan
makanan menerapkan
sistem FIFO/FEFO.
Bahan makanan yang

memerlukan suhu khusus
disimpan pada fasilitas

penyimpanan yang sesuai.

Bahan makanan dicuci
menggunakan air bersih
sebelum diolah.

Bahan makanan mentah
dipisahkan dari makanan
siap konsumsi selama
persiapan.

Peralatan yang digunakan
selama persiapan tidak
menjadi sumber
kontaminasi terhadap
bahan makanan.

Bahan makanan yang

~ < <

v

v
v
v

<

<~ < <

0

0

33,3

333

3

100
100

100

100

33,3

100

100

100

66,7

100

100

100

66,7

66,7
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No

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

Item Pengukuran

telah dipersiapkan
terlindung dari
pencemaran.
Bahan makanan yang
rusak atau tidak
memenubhi syarat tidak
digunakan dalam proses
pengolahan.
Makanan diolah hingga
matang sempurna.
Makanan terlindung dari
kontaminasi selama
proses pengolahan.
Peralatan pengolahan
makanan dalam kondisi
bersih dan layak
digunakan.
Bahan makanan mentah
tidak bercampur dengan
makanan yang telah
matang selama proses
pengolahan.
Makanan yang telah
matang segera
dipindahkan ke wadah
bersih dan tertutup.
Makanan diporsikan
menggunakan wadah
yang bersih dan layak.
Makanan terlindung dari
kontaminasi selama
proses pemorsian.
Porsi makanan sesuai
dengan standar menu
MBG.
Wadah makanan ditutup
atau dikemas setelah
proses pemorsian selesai.
Makanan yang telah
diporsikan ditempatkan
pada area yang bersih
sebelum didistribusikan.
Makanan didistribusikan
menggunakan wadah atau

Ke-1

Observasi Kategori Hasil
Penelitian Pengukuran

Ke2 Ked o N %
v v 0 0 100

v T o ] 100

N v 0 0 100

N x 1 333 66,7

V N> K 0 100

v x 2 66,7 333

N T o ) 100

x v 2 667 333

v v 0 o0 100

v g g 100

N 0 0 100

v 0 0 100

Total
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Observasi Kategori Hasil
No Item Pengukuran Penelitian Pengukuran Total
Ke-1 Ke-2 Ke-3ﬂ DAK YA
N % N %
alat angkut yang bersih
dan tertutup.
27  Makanan terlindung dari
kontaminasi selama N N v 0 0 3 100 3

proses distribusi.
28  Distribusi makanan

dilakukan tepat waktu
sesuai jadwari yang ‘/ \/ X I 333 2 667 3
ditetapkan.
29  Kemasan atau wadah
makanan tetap utuh N v v 0 0 3 100 3

selama proses distribusi.

30 Makanan diterima oleh
penerima manfaat dalam v N N 0 0 3 100 3
kondisi layak konsumsi.

31 Makanan dilakukan
pemeriksaan mutu N v N 0 0 3 100 3
sebelum didistribusikan.

32 Makanan yang tidak

memenuhi persyaratan
mutu tidak Jep T RS 0 3G e (DN

didistribusikan.

33 Sampel makanan (food
sample) disimpan sesuai V x v 1 333 2 66,7 3
ketentuan.

34  Makanan yang akan
didistribusikan dalam N v v 0 0 3 100 3
kondisi layak konsumsi.

35 Hasil pemeriksaan mutu
makanan N x vo1 333 2 667 3

didokumentasikan.

Sumber: Data primer diolah, 2026
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Makanan
Kategori Hasil
Pengukuran  Total
No Item Pengukuran
& TIDAK YA
N % N %
1 Penjamah mak'anan tampak dalam kondisi 0 0 47 100 47
sehat saat bekerja.
2 Penjamah makanan tidak memiliki luka
terbuka pada tangan atau luka telah ditutup 0 0 47 100 47
dengan plester kedap air.
3 Penjamah makanan tidak menunjukkan
kelainan kulit pada tangan yang berpotensi 0 0 47 100 47
mencemari makanan.
4  Penjamah makanan tidak menunjukkan gejala
penyakit yang berpotensi mencemari makanan 0 0 47 100 47
selama bekerja.
5  Tangan penjamah makanan tampak bersih. 0 0 47 100 47
6 Kuku tangan pendek, bersih, dan tidak 13 277 34 723 47
menggunakan cat kuku atau kuku palsu.
7  Penjamah .makanan mencuci tangan sebelum 12 255 35 745 47
menangani makanan.
8  Penjamah makanan mencuci tangan setelah
melakukan kegiatan yang dapat mencemari 13 27,7 34 723 47
tangan.
9 Penjamah. makanan mengg}lnakan penutup 12 255 35 745 47
kepala (hairnet) selama bekerja.
10  Penjamah rr.lakanan menggunakan masker 0 0 47 100 47
selama bekerja.
11 Penjamah makanan' menggunakan celemek 4 85 43 915 47
(apron) selama bekerja.
12 Penjamah rnakana.n menggunakan APD sesuai | 21 46 979 47
SOP selama bekerja.
13 Pake-uan kerja yang digunakan dalam keadaan 0 0 47 100 47
bersih.
14 P.akalan kerja dalam kondisi utuh dan layak 0 0 47 100 47
digunakan.
1 Pakai kerj i k kh 1
5 a ala.ln . erja digunakan usus - selama 298 33 702 47
bekerja di area pengolahan makanan.
1 Alas kaki i k ih, t
6 as kaki yang digunakan bersih, tertutup, dan 43 46 957 47

sesuai digunakan di area pengolahan makanan.
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Kategori Hasil
Pengukuran  Total
No Item Pengukuran
. TIDAK YA
N % N %
17 Penjan.lah makanan tldak. merokok, makan, 0 0 47 100 47
atau minum saat menangani makanan.
18 Penjamah makanan tidak batuk, bersin, atau
0 0 47 100 47
meludah ke arah makanan terbuka.
19 Penjamah makanan tidak berbicara secara
langsung ke arah makanan terbuka selama 10 21,3 37 78,7 47
proses pengolahan makanan.
20  Penjamah makanan tidak menyentuh makanan
siap saji secara langsung dengan tangan apabila 0 0 47 100 47

tersedia alat bantu atau SOP
mengharuskan penggunaan alat.

Sumber: Data primer diolah, 2026
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No

Item Pengukuran

Observasi
Penelitian

Kategori Hasil
Pengukuran
YA

Ke-1 Ke-2 Ke-3

TIDAK

N

%

N

Y%

Total

10

11

12

Kondisi panci memenuhi
persyaratan higiene
sanitasi.

Kondisi katel memenuhi
persyaratan higiene
sanitasi.

Kondisi bakul memenuhi
persyaratan higiene
sanitasi.

Kondisi talenan
memenuhi persyaratan
higiene sanitasi.

Kondisi pisau memenuhi
persyaratan higiene
sanitasi.

Kondisi sutil/sendok
masak memenuhi
persyaratan higiene
sanitasi.

Kondisi takaran nasi
memenuhi persyaratan
higiene sanitasi.

Kondisi serok memenuhi
persyaratan higiene
sanitasi.

Kondisi food tray
memenuhi persyaratan
higiene sanitasi.

Kondisi tutup food tray
memenuhi persyaratan
higiene sanitasi.

Kondisi rak penyimpanan
peralatan memenuhi
persyaratan higiene
sanitasi.

Kondisi rak pengering
peralatan memenuhi

VA

N

66,7

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

33,3
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Observasi Kategori Hasil
No Item Pengukuran Penelitian Pengukuran Total
Ke-1 Ke-2 Ke-3 -1 DAK YA
L ReE RN % N %
persyaratan higiene
sanitasi.
13 Peralatan dicuci
menggunakan air bersih. \/ \/ \/ 0 0 3 100 3

14  Peralatan dicuci
menggunakan bahan \/ \/ \/ 0 0 3 100 3
pembersih yang sesuai.

15 Peralatan dibilas hingga

bebas sisa makanan dan N v N 0 0 3 100 3
bahan pembersih.

16  Peralatan dikeringkan
sebelum disimpan atau x X \/ 2 667 1 333 3
digunakan kembali.

17  Proses pencucian
peralatan mencegah

AR A N R o0

terjadinya kontaminasi
ulang.
18  Peralatan disimpan pada
tempat yang bersih. \/
19  Peralatan disimpan dalam \/
keadaan kering.

v 4 0 o0 3 100 3

x x 2 66,7 1 333 3

20  Peralatan disimpan
terlindung dari v v J 0 0o 3 100 3
pencemaran.

21  Peralatan disimpan pada
rak atau lemari N v v 0 0 3 100 3
penyimpanan yang sesuai.

22 Peralatan bersih
dipisahkan dari peralatan J v v 0 0 3 100 3
kotor.

Sumber: Data primer diolah, 2026
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No | Nama Peralatan | Jumlah Spesifikasi Dokumentasi
| m -
1 Panci 50L 5 Untuk r'nerebus' air ‘
Kapasitas 50 liter
Alat memasak .
2 Katel 93cm 2 Tinggi 32,5 cm dan
ketebalan 4,92 mm
Alat memasak
3 Katel 56 cm 3 Tinggi 15,3 cm, dan
ketebalan 5,02 mm
Alat memasak
4 Katel 59 cm 3 Tinggi 17 cm, dan
ketebalan 2,24 mm
Alat memasak
5 Katel 83 cm 3 Kapasitas berat
bahan 50 kg
Alat memasak
6 Katel 52 cm 2 Tinggi 14,5 cm, dan
ketebalan 2, 44 mm
Alat penggoreng
7| P Tel 2
enggoreng Telor NN
8 Gas rice cooker 4 Mema}sak s
kapasitas 10 L
Steamer 12 tray, Memasak nasi dan
9 | dengan jumlah tray 3 mengukus dalam
cadangan 36 jumlah besar
10 Baskom sangku ) Menyimpan nasi
lubang yang sudah matang
1 Termos nasi plastik 2 Kapasitas 38 L
besar
12 Baskom kotak 18 Wadah untuk T ——y

mencuci, merendam,
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mencampurkan
bahan makanan

. Menyimpan bahan V’~=+!- :
13 Baki bulat 3
axibuia makanan g
14 Mangkuk 30 Untuk bumbu ‘ '
15 Piring 50"y d2n
makanan jadi
16 Gelas takar 2 Kapasitas 500 ml
Berbahan plastik,
17 Bakul 23 ringan, kokoh,
berongga
18 Keranjang buah 10 . "
penyimpanan buah
o\ t
19 Keranjang sayur 10 . e
penyimpanan sayur
\ Tempat menyimpan
20 K 10
eranjang BN
Dengan lebar 35 cm,
21 Talenan 10 panjang 50 cm, dan
ketebalan 1,71 mm
Dengan lebar 11 cm,
22 Pisau buah 3 panjang 20 cm, dan
ketebalan 1,28 mm
Dengan lebar 12 cm,
23 Pisau sayur 6 panjang 15 cm, dan
ketebalan 1,9 mm
24 Peeler besar 9 Alat kupas sayuran

dan buahan
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Untuk memotong
25 Golok tulang 2 bahan makanan
hewani
Mesin potong
26 wortel dan 1 Alat pemotong
sejenisnya
7 Chopper ) Alat penggiling
bumbu dasar
Kapasitas 5 kg,
28 Sutil sedang 2 panjang gagabg 42,
dan ketebalan 1 mm
Kapitas 10 kg,
- panjang gagang 40
2 1
2 Sl Gy 8 cm, ketebalan 1,11
mm
30 Takaran nasi 10 s mena‘kar P
nasi
Alat masak menu
31 taini 4
Gayung stainiess bekuah
Tongs 10/pencapit 2kt un.tuk
32 4 mengambil dan
makanan \
memindahkan
33 Serok 36 cm 7 Kapasitas 2 kg
34 Serok 34 cm 2 Kapasitas 1 kg
35 Serok 32 cm 2 Kapasitas 1 kg
36 Serok 26 cm 2 Kapasitas 0,5 kg
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37 | Kualiring 2 tungku 2 Memas‘ak end
porsi besar
Memasak menu
38 Stock pot 4
Oek PO berkuah
Saluran pembuangan
39 Ducting exhaust 1 paket mengalirkan asap,
panas, dan bau
masakan keluar
Kitchen sink double Untuk pencucian
40 2
bowl sayur dan buah
3000- Le!aar 22 cm,
41 Food tray 3500 panjang 28 cm,
ketebalan 0,5 mm
3000- Lebar 23 cm dan
42 Tutup food tr:
&Y Pl 7 3500 panjang 29 cm
Tempat
43 Rak pemorsian ] penyimpanan food
tray
Tempat untuk
44 Meja pemorsian 16 LR GRT
makanan ke
ompreng
i Alas atau tatakan -
Palet stainless A 3
45 ) ) 14 penempatan
bagian packing
ompreng =
46 Mesin cuci food 1 Alat pembersih serta ;
tray mesterilkan ompreng
Alat keran semprot /\
47 Fre rinse 1 set | untuk membilas sisa 4
makanan di ompreng -
43 Rak pengering food | Untuk sterilisasi ’ A
tray ompreng N
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49

Rak 150 kg 4 tier

Tempat
penyimpanan bahan
makanan segar

50

Rak 250 kg 5 tier

Tempat
penyimpanan alat
masak

51

Rak piring 4 tier

Tempat
penyimpanan alat
masak

52

Cooler sharp
showcase (chiller)

Penyimpanan bahan

makanan segar dan

sampel makanan
untuk 14 hari

53

Chest freezer 300 L

Untuk penyimpanan
beku

54

Timbangan 15 kg

Untuk menimbang
bahan makanan
kering seperti gula
pasir, terigu, dll

55

Timbangan duduk
150 kg

Untuk menimbang
bahan baku makan
mentah dalam
jumlah dan ukuran
beear

56

Gallon

11

Untuk memasak

57

Load trolly

Mengangkut bahan
pangan

58

Fiter air

Untuk menjamin
kualitas air

59

Sepatu slop

50

Mencegah
kontaminasi silang
pada makanan




Celemck dan
penutup kepala

100

Mencegah
kontaminasi silang
pada makanan

61

Masker

100

Mencegah
kontaminasi silang
pada makanan

62

Sarung tangan

Mencegah
kontaminasi silang
pada makanan

Kcpala SPPG Mabes Polri 4

N.

Noerman Surazd, S. Pi

NIP. 199911122026211003

Bengkulu, 04 Agustus 2026
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Frequencies
Frequency Table
KATEGORI_KP
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
TIDAK MEMENUHI
1 33.3 33.3 33.3
SYARAT
Valid
MEMENUHI SYARAT 2 66.7| 66.7] 100.0]
Total 3 100.0 100.0]
Descriptive Statistics Descriptive Statistics
N Mean N Mean
TOTAL_KP 3 30.00 PERSEN_KP 3 88.57
Valid N (listwise) Valid N (listwise) 3
KATEGORI_PH
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
TIDAK MEMENUHI
SYARAT 5 10.6] 10.6] 10.6
Valid
MEMENUHI SYARAT 42 89.4 89.4 100.0]
Total 47 100.0 100.0
KATEGORI_SP
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid  MEMENUHI SYARAT 3 100.0 100.0 100.0]
Descriptive Statistics Descriptive Statistics
N Mean N Mean
TOTAL_SP 3 20.00 PERSEN_SP 3 90.91
Valid N (listwise) 3 Valid N (listwise) 3
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Output Analisis Data
Analisis Univariat
Frequencies
Frequency Table
KP1
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP2
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP3
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP4
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP5
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.7 33.3 33.3
Valid YA y. 66.7] 66.7 100.0
Total 3 100.0 100.0
KP6
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0
KP7
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
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KP8
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0
KP9
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.3 33.3 33.3
Valid YA 2 66.7, 66.7] 100.0
Total 3 100.0 100.0
KP10
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
KP11
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP12
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
KP13
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.3 33.3 33.3
Valid YA 2 66.7] 66.7 100.0}
Total 100.0 100.0
KP14
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.3 33.3 33.3
Valid YA 2 66.7, 66.7] 100.0
Total 3 100.0 100.0
KP15
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0
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KP16
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
KP17
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
KP18
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.3 33.3 333
Valid YA 2 66.7 66.7] 100.0}
Total :J 100.0 100.0
KP19
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
KP20
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 2 66.7 66.7] 66.7
Valid YA 1 33.3 33.3 100.0}
Total 3 100.0 100.0
KP21
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP22
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 2 66.7 66.7] 66.7]
Valid YA 1 33.3 33.3 100.04
Total 3 100.0 100.0
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KP23
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP24
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP25
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP26
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP27
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP28
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.3 33.3 33.3
Valid YA 2 66.7 66.7] 100.0]
Total 100.0 100.0
KP29
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP30
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
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Frequency Percent Valid Percent

Cumulative Percent

Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP32
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP33
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.3 33.3 33.3
Valid YA 2 66.7 66.7 100.0}
Total 3 100.0 100.0
KP34
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
KP35
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 33.3 33.3 33.3
Valid YA 2 66.7 66.7] 100.0}
Total 3 100.0 100.0
Frequencies
Frequency Table
PH1
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0}
PH2

Frequency Percent Valid Percent

Cumulative Percent

Valid YA 47 100.0 100.0

100.0|
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PH3
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0}
PH4
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0}
PH5
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0}
PH6
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 13 27.7 27.7 27.7
Valid YA 34 72.3 72.3 100.0}
Total 47 100.0 100.0
PH7
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 12 255 255 255
Valid YA 35 74.5 74.5 100.0}
Total 47 100.0 100.0
PH8
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 13 27.7 27.7 27.7
Valid YA 34 72.3 72.3 100.0}
Total 47 100.0 100.0
PH9
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 12 255 259 255
Valid YA 35 74.5 74.9 100.04
Total 47 100.0 100.0
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PH10
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0}
PH11
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 4 8.5 8.5 8.5
Valid YA 43 91.5 91.5 100.0}
Total 47 100.0 100.0
PH12
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 2.1 2.1 2.1
Valid YA 46 97.9 97.9 100.0
Total 47 100.0 100.0
PH13
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0}
PH14
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0}
PH15
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 14 29.8 29.8 298
Valid YA 33 70.2 70.2 100.0}
Total 47 100.0 100.0
PH16
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 1 4.3 4.3 4.3
Valid YA 46 95.7] 95.7 100.04
Total 47 100.0 100.0
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PH17
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0]
PH18
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0]
PH19
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 10 21.3 21.3 21.3
Valid YA 37 78,7 78,7 100.0]
Total 47 100.0 100.0
PH20
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 47 100.0 100.0 100.0]
Frequencies
Frequency Table
SP1
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP2
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP3
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
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SP4
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP5
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP6
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP7
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP8
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP9
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP10
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP11
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0
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SP12
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 2 66.7 66.7 66.7]
Valid YA 1 33.3 33.3 100.0]
Total 3 100.0 100.0
SP13
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP14
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP15
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
SP16
Frequency | Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 2 66.7 66.7 66.7]
Valid YA 1 33.3 33.3 100.0]
Total 3 100.0 100.0
SP17
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
SP18
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0]
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SP19
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
TIDAK 2 66.7 66.7] 66.7
Valid YA 1 333 33.3 100.0}
Total 3 100.0 100.0
SP20
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
SP21
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}
SP22
Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent
Valid YA 3 100.0 100.0 100.0}




MASTER DATA PENELITIAN
KEAMANANAN PANGAN, PERSONAL HIGIENE PENJAMAH MAKANAN, DAN SANITASI PERALATAN PADA
PROGRAM MBG DI SPPG MABES POLRI 4 BENGKULU

Keamanan Pangan

Indikator
Observasi 10 2314|5678 9| 10| 11| 12| 13| 14| 15| 16| 17| 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28| 29| 30| 31| 32| 33| 34
Hari Ke-1 1)) 1f1)1)1)1})1f1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
HariKe-2 | 1| 1| 1| 1| 0] 1| 11} 0| 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1
HariKe-3 | 1) 1| 1| 1| 11, 1| 1| 1| 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1
No Observasi Total Skor Persentase % Kategori
1 Observasi Hari Ke-1 33 94,28 Memenuhi Syarat
2 Observasi Hari Ke-2 29 82,86 Tidak Memenuhi Syarat
3 Observasi Hari Ke-3 31 88,57 Memenuhi Syarat
Rata-rata w =31 88,57 Memenuhi Syarat
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MASTER DATA PENELITIAN
KEAMANANAN PANGAN, PERSONAL HIGIENE PENJAMAH MAKANAN, DAN SANITASI PERALATAN PADA

PROGRAM MBG DI SPPG MABES POLRI 4 BENGKULU
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Personal Higiene Penajamah Makanan

Indikator
Total
No Relawan 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Skor Persentase | kategori

1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 Relawanl 19 95,0 MS
1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1

2 Relawan2 18 20,0 MS
1 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

3 Relawan3 18 90,0 MS
1 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

4 Relawan4 18 90,0 MS
1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1

5 Relawan5 17 850 MS
1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

6 Relawan6 18 90,0 MS
1 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

7 Relawan7 18 90,0 MS
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

8 Relawan8 20 100,0 MS
1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1

9 Relawan9 18 90,0 MS
1 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

10 Relawan10 18 90,0 MS
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1

11 Relawanl 1 19 95,0 MS
1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

12 Relawan12 19 95,0 MS
1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

13 Relawan13 19 95,0 MS
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14

Relawan14

18

90,0

MS

15

Relawanl15

19

95,0

MS

16

Relawan16

19

95,0

MS

17

Relawan17

18

90,0

MS

18

Relawan18

16

80,0

TMS

19

Relawan19

19

95,0

MS

20

Relawan20

19

95,0

MS

21

Relawan21

19

95,0

MS

22

Relawan22

16

80,0

TMS

23

Relawan23

19

95,0

MS

24

Relawan24

18

90,0

MS

25

Relawan25

18

90,0

MS

26

Relawan26

19

95,0

MS

27

Relawan27

20

100,0

MS

28

Relawan28

16

80,0

TMS

29

Relawan29

19

95,0

MS

30

Relawan30

19

95,0

MS

31

Relawan31

18

90,0

MS

32

Relawan32

20

100,0

MS
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N 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 8 50,0 MS
| rs 1 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 7 850 S
| rems 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 55,0 MS
36 —_— 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 18 90,0 MS
9| rasy 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 9 95,0 S
N 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 55,0 MS
o | ress 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 8 %00 S
0 R 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20 100,0 MS
il e 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 -0 1000 S
0| rom 1 1 1 1 1 0 0 1 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 6 80,0 ™S
3 A 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 17 85.0 MS
“ — 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1 0 1 15 75.0 TMS
5| v 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 8 90,0 MS
6| R 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 95,0 MS
i — 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20 100,0 MS
Total 47 47 47 47 47 34 35 34 35 47 43 46 47 47 33 46 47 47 37 47
Persentase | 100,0( 100,0 ( 100,0| 100,0| 100,0| 72,3 | 74,5 | 723 | 74,5 | 100,0| 91,5 | 97,9 | 100,0 | 100,0 | 70,2 | 97,9 | 100,0{100,0 | 78,7 |100,0 91,5
Keterengan:
Memenuhi Syarat (MS)

Tidak Memenuhi Syarat (TMS)




MASTER DATA PENELITIAN
KEAMANANAN PANGAN, PERSONAL HIGIENE PENJAMAH MAKANAN, DAN SANITASI PERALATAN PADA
PROGRAM MBG DI SPPG MABES POLRI 4 BENGKULU
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Sanitasi Peralatan

Indikator
No Observasi 2 3] 4] 5| s 8 | o 10 | n | 12| 13| 14 | 15| 16| 17 | 18| 19 | 20 | 21 | 2
. Hari Ke.1 (O T T I Y R O iy e? 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1
5 Hari Koo I U IS U S 1|1 1 I 0 1 1 I 0 1 1 0 1 1 1
3 Hari Ko.3 ey o B | 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1
No Observasi Total Skor Persentase % Kategori

1 Observasi Hari Ke-1 21 95,45 Memenuhi Syarat

2 Observasi Hari Ke-2 19 86,36 Memenuhi Syarat

3 Observasi Hari Ke-3 20 90,91 Memenuhi Syarat

Rata-rata Va ' EE =20 90,91 Memenuhi Syarat

3




DOKUMENTASI PENELITIAN

A AR PAR AN
WA WA
PPN

Dokumentasi Observasi dan Wawancara Relawan SPPG Mabes Polri 4
Bengkulu

144



145

Dokumentasi Proses Persiapan Bahan di SPPG Mabes Polri 4 Bengkulu
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Dokumentasi Proses Pembersihan Sisa Makanan dan Pencucian Ompreng di
SPPG Mabes Polri 4 Bengkulu



PEMERINTAH KOTA BENGKULU
BADAN KESATUAN BANGSA DAN POLITIK

Alamat : JI. Melur No.1 Kelurahan Nusa Indah
Email : bkesbangpolkotabengkulu@gmail.com

oasal'

REKOMENDAS| PENELITIAN
Nomor : 000.9.2/920/KESBANGPOL-REK/2026

Peraturan Menteri Dalam Negeri Republik Indonesia Nomor 7 Tahun 2014
tenlang Perubahan Atas Peraturan Menteri Dalam Negeri Republik Indonesia
Nomor 64 Tahun 2011 tentang Pedoman Penerbitan Rekomendasi Penelitian

Memperhatikan . Surat dari Wakil Dekan | Fakultas llmu Kesehatan Universitas Muhammadiyah

pengan
Ketentuan

Bengkulu Nomor : 638-1P/DF.05-UMB/2026 tanggal 17 April 2026 perihal Mohon
Izin Penelitian

DENGAN INI MENYATAKAN BAHWA

Nama . Saadatul Abila Akhyar

NIM : 2213201026

Pekerjaan : Mahasiswa

Prodi/ Fakultas . Kesehatan Masyarakat / limu Kesehatan

Judul Penelitian . Gambaran Keamanan Pangan, Personal Higiene

Penjamah Makanan, dan Sanitasi Peralatan pada
Program MBG di SPPG Mabes Polri 4 Polresta Bengkulu
Tempat Penelitian  : SPPG Mabes Polri 4 Polresta Bengkulu

Waktu Penelitian ~ : 23 April 2026 s.d 23 Mei 2026

Penanggung : Wakil Dekan | Fakultas llmu Kesehatan Universitas

Jawab Muhammadiyah Bengkulu

1 Tidak dibenarkan mengadakan kegiatan yang tidak sesuai dengan penelitian
yang dimaksud.

2 Harus mentaati peraturan perundang-undangan yang berlaku serta
mengindahkan adat istiadat setempat.

3 Apabila masa berlaku Rekomendasi Penelitian ini sudah berakhir, sedangkan
pelaksanaan belum selesal maka yang bersangkutan harus mengajukan surat
perpanjangan Rekomendasi Penelitian.

4 Surat Rekomendasi Penelilian ini akan dicabut kembali dan dinyatakan tidak
berlaku apabila temyata pemegang surat ini tidak mentaati ketentuan seperti
tersebut diatas.

Demikianlah Rekomendasi Penelitian ini dikeluarkan untuk dapat dipergunakan

sebagaimana mestinya.

Bengkulu, 21 April 2026

a.n.WALI KOTA BENGKULU

Kepala Badan Kesatuan Bangsa dan
Politik Kota Bengkulu,

Saipul, 8.50s
Pembina Utama Muda, IV/c
NIP. 197207091992021001

Dokumen ini telah ditandatangani secara elektronik menggunakan sertfikat elektronik
yang diterbitkan oleh Balal Besar Sertifikasi Elektronik (BSE), Badan Siber dan Sandi Negara (BSSN).
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S UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH BENGKULU
M FAKULTAS ILMU KESEHATAN

B © Kampus IV, ). Adam Malik KM 8 5, Sida Mulyo, Gading Cempak s, Xots Perghuly, 38221
@ fhesumb acid @ (0726) 22765
@ thes@umb acid @ (0736) 26161

pmor 638-1P /DF.05-UMB/2026
gnpiran 1 (satu) berkas
gihal  :Mohon Izin Penclitian

Kepada Yth,
Kepala SPPG Mabes Polri 4 Polresta Bengkulu
di

Bengkulu

Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Dalam rangka penyusunan skripsi mahasiswa Fakultas llmu Keschatan Ut.\ivctsitas
Muhammadiyah Bengkulu, dengan ini kami mengajukan permohonan izin penelitian atas

mahasiswa:
Nama : Saadatul Abila Akhyar
NPM : 2213201026 '
Program Studi : Kesehatan Masyarakat

Untuk dapat melakukan penelitian skripsi di:

Tempat Penelitian : SPPG Mabes Polri 4 Polresta Bengkulu

Lama Penclitian : | Bulan

Judul Penclitian Skripsi  : Gambaran Kcamanan Pangan, Personal Hygine Penjamah
Makanan, dan Sanitasi Peralatan pada Program MBG di
SPPG Mabes Polri 4 Polresta Bengkulu

Sebagai bahan pertimbangan, kami lampirkan proposal skripsi yang telah disetujui oleh
dosen pembimbing.

Demikianlah atas perhatian dan kerjasama yang baik, kami haturkan terima kasih.

Nasrun Minallah
Wassalamu ‘alaikum Wr. Wb

Bengkulu, 17 April 2026
An Dekan

148



149

SPPG MABES POLRI 4 KOTA BENGKULU Vi?

Alamat. JI. Terminal Regional Air Sebakul, Kelurahan Pekan Sabtu, Kecamatan Selebar, @
Kota Benghulu, 38213. Telp: 083196622950, Email: Smabespolriii gmail com

SURAT KETERANGAN TELAH MELAKSANAKAN PENELITIAN
Nomor: 01/01/BGN/SPPG300804/05/2026

Yang bertanda tangan di bawah ini, Kepala SPPG Mabes Polri 4 dan PIC Yayasan

Kemala Bhayangkari, dengan ini menerangkan bahwa :

Nama Lengkap : Saadatul Abila Akhyar

NIM / NPM 12213201026

Program Studi : Kesehatan Masyaraka

Fakultas / Universitas : [lmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah Bengkulu .

Telah benar-benar melaksanakan kegiatan penelitian di SPPG Mabes Polri 4 Kota
Bengkulu terhitung mulai tanggal 23 April 2026 sampai dengan 23 Mei 2026 guna

penyusunan Tugas akhir dengan judul penelitian sebagai berikut:

" GAMBARAN KEAMANAN PANGAN, PERSONAL HIGIENE
PENJAMAH MAKANAN, DAN SANITASI PERALATAN PADA
PROGRAM MBG DI SPPG MABES POLRI 4 BENGKULU "

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan sebenarnya agar dapat dipergunakan

sebagaimana mestinya.

Bengkulu, 23 Mei 2026
Kepala SPPG Mabes Polri 4 PIC Yayasan Kemala Bhayangkari

Noerman Surazd, S.Pi
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