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     Kuisioner 

IDENTITAS RESPONDEN 

1. Nama Responden   : 

2. Alamat    : 

3. Jenis kelamin   : 

4. Pendidikan Terakhir  : 

 

Pilihan berganda, baca dengan seksama dan pilihlah salah satu jawaban 

dengan cara melingkarinya; 

1. Apa yang anda ketahui tentang makanan yang aman? 

a. Makanan yang memiliki citarasa yang enak dan lezat 

b. Makanan dengan harga yang mahal  

c. Makanan yang tidak mengandung bahan yang dapat membahayakan 

kesehatan manusia 

2. Apa yang anda ketahui tentang makanan yang layak? 

a. Memiliki izin edar dan tidak mengalami kerusakan 

b. Terlihat menarik 

c. Memilki warna yang terang dan kenyal 

3. Bagaimana membersihkan lokasi dan lingkungan produksi yang kotor dan 

berdebu? 

a. Dibersihkan setelah produksi 

b. Dibersihkan sebelum produksi 

c. Dibersihkan saat produksi 



 

 

4. Apa syarat bangunan ruang produksi pada industri rumah tangga pangan? 

a. Dinding terbuat dari triplek dan tidak kedap air 

b. Mudah dipelihara dan dibersihkan 

c. Lantai mengkilap dan licin 

5. Bagaimana suplai air untuk kegiatan produksi? 

a. Air berasal dari tempat yang bersih dan memiliki jumlah yang cukup untuk 

memenuhi seluruh kebutuhan produksi 

b. Air berasal dari tempat yang bersih dan memiliki jumlah tidak cukup untuk 

memenuhi seluruh kebutuhan produksi 

c. Air berasal dari tempat yang tidak bersih dan memiliki jumlah yang cukup 

untuk memenuhi seluruh kebutuhan produksi 

6. Apa syarat fisik air bersih? 

a. Air tidak pahit, tidak berwarna dan berbau 

b. Air tidak berbau, tidak berasa, tidak berbusa, tidak berwarna 

c. Air tidak berbau, tidak berwarna dan berbusa 

7. Bagaimana fasilitas dan kegiatan higiene dan sanitasi 

a. Tersedia sarana secara terpisah untuk toilet/jamban, pencuci tangan 

lengkap dengan sabun dan alat pengering, pembersihan bahan pangan, 

peralatan, perlengkapan namun tidak dirawat dan dibersihkan. 

b. Tersedia sarana secara tidak terpisah untuk toilet/jamban, pencuci tangan 

lengkap dengan sabun dan alat pengering, pembersihan bahan pangan, 

peralatan, perlengkapan namun dirawat dan dibersihkan. 



 

 

c. Tersedia sarana secara terpisah untuk toilet/jamban, pencuci tangan 

lengkap dengan sabun dan alat pengering, pembersihan bahan pangan, 

peralatan, perlengkapan namun dirawat dan dibersihkan. 

8. Bagaimana karyawan dikatakan memiliki higiene yang baik? 

a. Menjaga kesehatan kebersihan masing-masing individu yang meliputi 

pakaian, rambut, kuku, tangan, telinga, kulit, mata dan lain-lain 

b. Memakai perhiasan saat bekerja 

c. Memilihara kuku yang panjang dan bercat 

9. Apakah saat bekerja karyawan boleh berbincang-bincang? 

a. Boleh-boleh saja asal tidak menganggu pekerjaan dan orang lain 

b. Tidak boleh dikarenakan kuman dari dalam mulut bisa pindah ke makanan 

c. Tidak boleh karena bisa memicu keributan dan saling bercanda gurau 

10. Bagaimana pemeliharaan dan program higiene dan sanitasi? 

a. Dilakukan secara berkala namun bahan kimia untuk mencuci tidak 

ditangani dengan baik, hewan peliharaan sering berkeliaran pada saat 

produksi, serta sampah di lingkungan dan di ruang produksi tidak segera 

dibuang 

b. Dilakukan secara berkala dan bahan kimia untuk mencuci ditangani dengan 

baik, hewan peliharaan tidak berkeliaran pada saat produksi, serta sampah 

di lingkungan dan di ruang produksi segera dibuang 

c. Tidak dilakukan secara berkala namun bahan kimia untuk mencuci 

ditangani dengan baik, hewan peliharaan tidak berkeliaran pada saat 

produksi, serta sampah dilingkungan dan di ruang produksi segera dibuang 



 

 

11. Bagaimana penyimpanan bahan dan produk akhir? 

a. Bahan dan produk akhri diletakkan di meja secara berdekatan 

b. Bahan dan produk akhir boleh menyetuh lantai, dinding, atau langit-langit 

c. Bahan dan produk akhir disimpan terpisah dalam ruangayang bersih  

sesuai dengan suhu penyimpanan 

12. Bagaimana peralatan pengolahan produksi yang baik? 

a. Peralatan yang mempunyai permukaan karat dan selalu dibersihkan selesai 

produksi  

b. Perlatan yang mempunyai permukaan anti karat dan tidak pernah 

dibersihkan 

c. Perlatan yang mempunyai permukaan anti karat dan selalu dibersihkan 

setelah selesai produksi 

13. Apa saja persyaratan penggunaan bahan tambahan pangan untuk makanan? 

a. Menggunakan bahan tambahan pangan yang dilarang untuk pangan 

b. Menggunakan bahan tambahan pangan sesuai keinginan produsen 

c. Menggunakan bahan tambahan panga yang di izinkan sesuai batas 

maksimum penggunaannya 

14. Apa persyaratan label pangan untuk makanan industry panga rumah tangga? 

a. Sekurang-kurangnya memuat nama produk, daftar bahan, berat bersih, 

nama dan alamat produsen, tanggal kadarluawarsa, serta nomor P-IRT 

b. Memiliki gaya tulisan yang unik dan bervariasi 

c. Memilki gambar dan warna yang menarik 



 

 

15. Apa saja pengawasan yang dilakukan oleh pemilik industri rumah tangga 

pangan? 

a. Pengawasan bahan, pengawasan proses, dan melakukan pengendalian jika 

ada penyimpanan 

b. Pengawasan terhadap took yang menjual pangan 

c. Pengawasan terhadap keluarga karyawan industri rumah tangga pangan 

16. Apakah pernah melakukan penarikan produk yang sudah diedarkan? 

a. Tidak pernah dikarenakan dapat merugikan usaha  

b. Pernah dikarenakan ada kesalahan pada warna kemasan 

c. Pernah dikarenakan ada kesalahan dalam produksi pangan yang dapat 

mengakibatkan kesehatan konsumen 

17. Apa saja yang harus dilakukan pencatatan dan dokumentasi? 

a. Data pribadi pemilik produk beserta keluarga 

b. Liburan bersama dengan seluruh karyawan 

c. Penerimaan bahan, produk akhir, penyimpanan, kesehatan, dan pelatihan 

karyawan, distribusi serta hal yang dianggap penting. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 


