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Lampiran  1. Surat Izin Penelitian di SD Muhammadiyah Samarinda 
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Lampiran  2. Surat Telah Melakukan Penelitian di SD Muhammadiyah 
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Lampiran  3. Dokumentasi Penelitian di SD Muhammadiyah Samarinda 

1. SD Muhammadiyah 1 Samarinda 
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2. SD Muhammadiyah 2 Samarinda 
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3. SD Muhammadiyah 3 Samarinda (kantin pertama) 
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4. SD Muhammadiyah 3 Samarinda (kantin kedua) 
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5. SD Muhammadiyah 4 Samarinda 
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6. SD Muhammadiyah 5 Samarinda 
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7. SD Muhammadiyah 6 Samarinda 
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Lampiran  4. Lembar Observasi Sanitasi Kantin 

1. Lembar observasi Lokasi dan Bangunan 

 

No.  

 

 

VARIABEL/KOMPONEN 

 

YA 

 

TIDAK 

Lokasi   

1. Tidak berhadapan langsung dengan Toilet/Wc   

2. Terlindung dan cukup jauh dari sumber pencemaran/TPS   

Bangunan   

3. Secara umum bangunan kantin harus kuat dan bersih   

4. Lantai terbuat dari bahan kedap air, rata, tidak licin, mudah 

dibersihkan 

  

5. Dinding kuat, rata, mudah dibersihkan   

6. Dinding yang terkena percikan air dilapisi dengan bahan kedap 

air dan mudah dibersihkan 

  

7. Ruangan bersih dari barang yang tidak berguna.   

8. Langit langit tidak bocor dan bebas dari sarang laba laba   

9. Area kantin mempunyai sirkulasi udara yang baik.   

10. Secara umum bebas dari lalat, kecoa, dan tikus   

Ya = 1      Tidak = 0 

Hasil Penilaian Checklist : 

Penilaian menurut Suharsimi Arikunto (1966) 

Jumlah jawaban YA   X 100% 

Jumlah keseluruhan 
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2. Lembar observasi Prasarana Penyajian Makanan 

No. VARIABEL/KOMPONEN YA TIDAK 

Tempat Penyimpanan Bahan Makanan   

1. Penempatan  bahan pangan terpisah dengan pangan jadi   

2. Di tempat penyimpanan tidak boleh ada pestisida (B3)   

3. Tersedia kulkas yang dapat digunakan untuk penyimpanan 

pangan 

  

Dapur Tempat Pengolahan Makanan   

4. Bangunan dapur harus dijaga kebersihannya   

5. Tidak berhubungan langsung dengan jaman peturusan   

6. Meja dapur mudah dibersihkan   

7. Tersedia sarana atau alat yang berfungsi sebagai jalan keluar 

asap 

  

8. Ruang dapur harus bebas serangga dan tikus   

9. Lantai rata, mudah dibersihkan dan tidak licin   

10. Tersedia sarana atau tempat cuci tangan yang dilengkapi sabun   

11. Tersedia tempat pencucian peralatan   

12. Tersedia tempat sampah yang kuat, kedap air dan tertutup   

13. Alat pengolahan pangan harus bersih, tidak retak, tidak luntur, 

tidak berkarat 

  

14. Menggunakan lap/serbet yang bersih, tidak kotor   

15. Peralatan disimpan dalam rak penyimpanan   

16. Talenan tidak boleh berbuat dari kayu   

Tempat Penyajian Makanan    

17. Wadah penyajian harus tertutuo, tidak berkarat, bersih, dan 

tarapangan (food grade) 

  

18. Waktu penyajian tidak boleh lebih dari 6 jam setelah 

pemasakan untuk pangan protein tinggi dan bersantan  
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(setelah lebih 6 jam harus dipanaskan kembali) 

19. Tiap jenis pangan disajikan dalam wadah terpisah   

20. Untuk makanan dan minuman tidak menggunakan wadah 

berupa plastik, mika, dll 

  

21. Pangan tidak berbau yang bukan aroma khasnya   

22. Pangan tidak berlendir dan tidak berjamur   

23. Tidak mengandung bahan berbahaya seperti (pewarna buatan, 

perasa,dan pengawet) 

  

24. Tidak mengandung bahan berbahaya beracun    

Ya = 1      Tidak = 0 

Hasil Penilaian Checklist : 

Penilaian menurut Suharsimi Arikunto (1966) 

Jumlah jawaban YA   X 100% 

Jumlah keseluruhan 
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3. Lembar observasi Fasilitas Sanitasi 

No. VARIABEL/KOMPONEN YA TIDAK 

Air Bersih    

1. Tersedia air bersih dalam jumlah yang cukup   

2. Kualitas air bersih harus sesuai permenkes   

3. Tempat penampungan air bersih tertutup   

Air Limbah   

4. Saluran air limbah terbuat dari bahan kedap air, tertutup 

dan mengalir lancar 

  

5. Air limbah dari dapur dilengkapi perangkap lemak   

Sampah   

6. Tersedia tempat sampah kedap air, tidak berkarat, 

tertutup, dan mudah dibersihkan 

  

7. Sampah harus dibuang, maksimal dalam waktu 1 x 24 

jam 

  

8. Sampah basah dan kering dipisah   

9. Tempat sampah basah dilapisi dengan  kantong plastik   

Tempat cuci tangan   

10. Tersedia tempat cuci tangan/wastafel, sabun, dan alat 

pengering tangan 

  

11. Air untuk tempat cuci tangan harus mengalir   

Tempat Cuci Peralatan   

12. Dapat berupa bak atau ember   

13. Tersedia air bersih yang cukup dan mengalir, dilengkapi 

dengan sabun/detergent 

  

14. Di sekitar tempat cuci alat tidak boleh ada air yang 

tergenang 

  

Ya = 1      Tidak = 0 

Hasil Penilaian Checklist : 

Penilaian menurut Suharsimi Arikunto (1966) 

Jumlah jawaban YA   X 100% 

Jumlah keseluruhan 
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4. Lembar observasi Penjamah Makanan 

No. VARIABEL/KOMPONEN YA TIDAK 

1. Mengikuti kursus penjamah pangan yang 

diselenggarakan oleh instansi yang berwenang 

  

2. Sehat, tidak menderita pemyakit menular   

3. Melakukan test/pemeriksaan kesehatan secara rutin, 

minimal 6 bulan sekali 

  

4. Menugaskan pakaian kerja/celemek, penutup kepala dan 

sarung tangan yang bersih 

  

5. Selalu cuci tangan pakai sabun sebelum menyentuh 

pangan 

  

6. Selalu cuci tangan pakai sabun setelah buang air besar 

maupun buang air kecil 

  

7. Tidak merokok saat menyajikan pangan dan minuman   

8. Menggunakan alat atau perlengkapan saat menjamah 

pangan 

  

9. Kuku tangan pendek, tidak kotor dan tidak menggunakan 

pewarna kuku (kutek) 

  

10. Tidak boleh menggunakan cincin atau gelang yang 

berukir 

  

Ya = 1      Tidak = 0 

Hasil Penilaian Checklist : 

Penilaian menurut Suharsimi Arikunto (1966) 

Jumlah jawaban YA   X 100% 

Jumlah keseluruhan 
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Lampiran  5. Lembar Konsultasi Pembimbing 

 

 

 



85 
 

Lampiran  6. Lembar Konsultasi Penguji 
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Lampiran  7. Hasil Uji Turnitin 
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