
LAMPIRAN 

Lampiran 1. Satuan Acara Penyuluhan (SAP) 

SATUAN ACARA PENYULUHAN 

 

Judul Kegiatan : Penyuluhan Gizi 

Pokok Bahasan : Pemilihan bahan pangan  

Sub. Pokok Bahasan :  

a. Pengertian bahan makanan 

b. Pemilihan bahan makanan 

c. Bahan makanan segar 

d. Ciri-ciri bahan makanan yang baik dan layak dikonsumsi 

 

Sasaran  : Ibu balita Posyandu Dahlia, Kelurahan Klojen, Kota 

Malang 

Tempat  : Posyandu Dahlia, Kelurahan Klojen, Kota Malang 

Tanggal  : 7 Maret 2023 

1. TUJUAN INSTRUKSIONAL UMUM 

Pada ahir proses penyuluhan ibu balita mengetahui dan mampu 

memilih bahan makanan yang tepat setelah diberikan penyuluhan.  

2. TUJUAN INSTRUKSIONAL KHUSUS 

Setelah diberikan penyuluhan ibu balita dapat: 

a. Ibu balita dapat memahami pengertian bahan makanan  

b. Ibu balita mengetahui ciri-ciri bahan makanan yang baik dan layak 

dikonsumsi 

c. Ibu balita mampu membedakan  bahan makanan segar atau tidak 

segar secara tepat 

d. Ibu balita mampu memilih bahan makanan yang tepat 

 

3. SASARAN 

Ibu balita di Posyandu Dahlia, Kelurahan Klojen, Kota Malang 

4. MATERI (Terlampir) 

a. Pengertian bahan makan 

b. Ciri-ciri bahan makanan yang baik dan layak dikonsumsi 

c. Bahan makanan segar 

d. Pemilihan bahan makanan 



 

5. MRTODE  

a. Pengetahuan : Ceramah 

b. Keterampilan : Demonstrasi dengan media video 

 

6. ALAT / MEDIA 

Handphone, aplikasi whatsapp, kuota internet, dan media video. 

 

7. KRITERIA EVALUASI 

a. Evaluasi struktur 

1) Peseerta masuk ke dalam group WhatsApp penyuluhan  

2) Pengorgaisasian penyuluhan diliakukan sebelumnya 

b. Evaluasi proses 

1) Peserta antusias terhadap materi penyuluh 

2) Tidak ada peserta yang meninggalkan penyuluhan 

3) Peserta aktif dalam diskusi tanya jawab 

c. Evaluasi hasil 

1) Ibu balita dapat memahami pengertian pemilihan bahan makanan 

2) Ibu balita dapat menyebutkan ciri-ciri bahan makanan yang baik 

dan layak dikonsumsi setelah diberikan penyuluhan. 

3) Ibu balita mampu membedakan bahan makanan segar dan tidak 

segar dengan benar 

4) Ibu balita mamapu mampu memilih bahan makanan yang tepat 

d. Evalusi untuk peserta 

1) Pre test 

2) Post test 

 

8. KEGIATAN PENYULUHAN 

Waktu Kaegiatan 

Penyuluhan 

Naskah Keterangan  

5 menit 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembukaan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Assalamualaikum wr.wb, selamat 

pagi ibu-ibu sekalian. 

Perkenalkan nama saya Ochi 

Anggela mahasiswa tingkat ahir 

dari Politeknik Kesehatan 

kemenkes Malang. Disini saya 

akan berbagi ilmu mengenai 

pemilihan bahan makanan yang 

tepat. Tujuan dari penyuluhan ini 

menambah pengetahuan dan 

meningkatkan keterampilan ibu-

ibu sekalian dalam memilih bahan 

makanan. Materi yang kita akan 

bahas pada pagi hari ini yaitu 

mengenai pemilihan bahan 

Ceramah  



makanan, ciri-ciri bahan makanan 

yang baik dan layak dikonsumsi, 

membedakan bahan makanan 

segar dan tidak segar, dan yang 

terahir dapat memilih bahan 

makanan secara tepat. 

15 

menit  

 

 

 

 

Pre Test Sebelum kita masuk kedalam 

materi, kami ada pre test terlebih 

daluhu. Mohon ibu-ibu mengisi 

lembar yang kami berikan ini. 

Memberika

n kuisioner 

dan alat 

tulis. 

10 

menit 

Penjelasan 

pelaksanan 

(Pemutaran 

vidio) 

 

Selanjutnya materi yang akan 

saya sampikan yang pertama 

yaitu, mengenai pengertian bahan 

makanan. Apa sih pangan itu? 

Pangan merupakan kebutuhan 

manusia yang harus dipenuhi 

setiap saat dan yang bersifat 

hakiki. Oleh karena itu pangan 

yang tersedia di masyarakat 

harus layak dikonsumsi. Pangan 

hendaknya tersedia cukup dan 

memenuhi kaidah aman, 

bermutu, bergizi dan beragam 

untuk memenuhi kebutuhan 

pokok individu setiap harinya. 

Kekurangan  atau kelebihan 

pangan dalam jangka waktu yang 

lama akan berakibat buruk 

terhadap kesehatan. 

 

Adapun ciri-ciri bahan makanan 

segar yang dapat dipilih untuk 

diolah untuk menu keluarga dan 

layak dikonsumsi yaitu: 

 

Bahan Makanan Hewani: 

1. Daging ternak  
a. Tampak mengkilap 

memiliki warna yang 
cerah dan tidak pucat. 

b. Tidak tercium bau 
asam dan busuk. 

Pemutaran 

vidio 



c. Daging elastis, artinya 
bila ditekan dengan 
jari akan segera 
kembali ke bentuk 
awal (kenyal) tidak 
kaku. 

d. Bila dipegang tidak 
lengket masih terasa 
basah. 

2. Unggas : warna putih 
kekuningan, lembek, 
tulangnya jelas warna 
kuning. Bila dipotong 
sudah mati (bangkai) 
warna agak gelap, luka 
potong luru pada bekas 
sembelihan, daging 
kenyal. 

3. Ayam buras : daging agak 
kering, langsing, otot jelas 
warna kekuningan. 

4. Daging ayam broiler yang 
sehat: 
a. Warna putih 

kekuningan cerah 
(tidak gelap, tidak 
tidak pucat, dan 
kebiruan, tidak terlalu 
merah). 

b. Warna kulit ayam putih 
kekuningan, cerah, 
mengkilat dan bersih. 

c. Bila disentuh daging 
terasa lembab dan 
tidak lengket (tidak 
kering). 

d. Bau soesifik daging 
(tidak bau menyengat, 
tidak berbau amis, 
tidak berbau busuk). 

e. Konsitensi otot dada 
dan paha kenyal, 
elastis (tidak lembek). 

f. Bagian dalam karkas 
dan serabut otot 
berwarna putih agak 
pucat. 

g.  Pembuluh darah di 
leher dan sayao 
kosong (tidak ada 



sisa-sisa darah) 
 

5. Ikan segar 
a. Warna kulit terang, 

cerah dan tidak lebam 
b. Ikan bersisik masih 

melekat sisiknya 
dengan kuat dan tidak 
mudah rontok. 

c. Mata melotot, jernih, 
dan tidak kusam. 

d. Daging elastis, bila 
ditekan tidak 
berbekas. 

e. Insang berwarna 
merah segar tidak 
bau. 

f. Tidak terdapat lendir 
belebihan pada 
permukaan. 

g. Tidak berbau busuk 
asam bau asing yang 
lain. 

h. Ikan akan tenggelam 
dalam air. 
 

6. Ikan Asin/kering 
a. Cukup kering dan 

tidak busuk. 
b. Daging utuh bersih 

dan bebas dari 
serangga. 

c. Bebas bahan racun 
seperti peptisida. 

d. Tidak dihinggapi lalat 
atau serangga lain. 

e. Bahaya konaminasi 
pada ikan 
 

7. Telur 
a) Tampak bersih dan 

kuat. 
b) Tidak pecah, retak, 

atau bocor. 
c) Tidak terdapat noda 

atau kotoran pada kulit. 
d) Mempunyai lapisan zat 

tepung pada 
permukaan kulit. 

e) Kulit telur kering dan 



tidak basah akibat 
dicuci. 

f) Digojok tidak kopyor 
g) Bila diteropong telihat 

terang dan bersih. 
h) Telur yang terbaik 

adalah telur yang 
diambil langsung dari 
kandang tanpa 
perlakuan tambahan 
seperti pembersihan 
atau dilap karena akan 
mempercepat 
pembusukan. 
 

8. Susu segar 
a. Warna susu putih dan 
kental. 

b. Cairanya konstan dan 
tidak menggunmpal. 

c. Aroma khas susu, 
tidak bau asam, tengik 
atau bau amis. 

d. Berat jenisnya lebih 
tinggi dari air (diatas 1,0). 

e. Kalau dimasak akan 
terbentuk lapisan busa 
lemak (Foam). 

f. Bebas dari 
kontaminasi fisik, seprti : 
darah, debu, bulu, 
serangga dll. 
 

Bahan Makanan Nabati : 

1. Buah-buahan 
a) Keadaan fisik baik, 

isisnya penuh, kulit 
ututh, tidak 
rusak/kotor. 

b) Isi masih terbungkus 
kulit dengan baik. 

c) Warna sesuai 
dengan bawaanya 
tidak buatan 
(karbitan). 

d) Tidak berbau busuk 
dan asam/basi. 

e) Tidak ada cairan asli 
selain getah aslinya. 



f) Terdapat lapisan 
pelindung alami. 

 

2. Sayuran 
a) Daun, buah atau 

umbi dalam keadan 
segar, utuh dan tidak 
layu. 

b) Kulit buah atau umbi 
utuh dan tidak 
rusak/pecah. 

c) Tidak ada bekas 
gigitan hewan, 
serangga atau 
manusia. 

d) Tidak ada bagian 
tubuh yang bernoda 
atau berubah warna. 

e) Bebas darii tanah 
dan kotoran lainya. 
 

3. Sayur berlapis 

Seperti bawang, kol, sawi, 

jagung muda, bunga tebu 

dilapisi lapisan kulit luar 

yang berfungsi melindungi 

bagian dalamnya. Lapisan 

ini sangat menguntungkan 

waktu panen dan 

pengangkutan karena 

akan mencegah 

pencemaran. Ciri 

makanan jenis ini yang 

perlu diperhatikan : 

a) Lapisan luar masih 

menempel dengan 

baik. 

b) Lapisan luar dalam 

keadaan bersih. 

c) Yang masih ada 

lapisan luar 

penutup lebih baik. 

 

4. Biji-bijian 
a. Kering isi penuh, tidak 

keriput dan warna 
mengkilap. 

b. Permukaanya baik, 



tidak ada noda karena 
rusak, jamur atau 
kotoran selain warna 
aslinya. 

c. Biji tidak belubang-
lubang. 

d. Tidak tercium bau 
selain bau khas biji 
yang bersangkutan. 

e. Tidak tumbuh 
kecambah tunas 
kecuali dikehendaki 
untuk membuat (toge). 

f. Biji yang masih baik 
tenggelam bila 
dimasukan ke dalam 
air. 
 

5. Tepung 
a. Tidak bernoda dan 

berjamur 
b. Tidak diletakkan pada 

tempat yang lembab 
c. Pilih tepung yang 

diletakkan diatas rak 
saat di toko. 
 

6. Bumbu kering 
a) Keadaanya kering dan 

tidak dimakan 
serangga. 

b) Warna mengkilap dan 
berisi penuh. 

c) Bebas dari kotoan dan 
debu. 
 

7. Minyak Goreng 
a. Memiliki warna kuning 

keemasan bening. 
b. Tidak keruh. 
c. Tidak menggumpal. 
d. Berasal dari sumber 

yang terawasi 
 

8. Gula 
a. Berwarna kuning 
b. Bertekstur kasar 
c. Kering 
d. Tidak menggumpal 
e. Cepat larut 



 

 

9. Makanan Fermentasi 
Makanam fermentasi 

adalah makanan yang 

diolah dengan bantuan 

mikroba seperti ragi 

(yeast) atau cendawan 

(fungi). Makanna 

fermentasi dibagi menjadi 

2 yaitu makanan 

fermentasi nabati seperti, 

tauco, kecap, tempe, 

oncom, tenpoyak, bir, tape 

dll. Makanan fermentasi 

hewani seperti terasi, 

petis, cingcao, atau 

daging asap. Ciri-ciri 

makanan fermentasi yang 

baik adalah: 

1) Makanna tercium 
aroma asli makanan 
fermentasi dan tidak 
ada perubahan warna, 
aroma, rasa. 

2) Bebas dari cemaran 
serangga (ulat) atau 
hewan lainya. 

3) Tidak terdapat noda-
noda pertumbuhan 
benda asing seperti 
spot-spot berwarna 
hitam, atau jamur 
gandul pada tempe 
atau oncom. 

 

Makanan pabrik adalah makanan 

yang diolah oleh pabrik makanan 

biasanya dikemas dalam kaleng, 

botol, atau dos. Ada yang 

dikemas dengan fakum dan ada 

yang dalam cara biasa, 

kemasanya masih baik, utuh, 

tidak rusak, bocor atau kembung. 

Pada label kemasan khususnya 

untuk makanan dan minuman, 

sekurang-kurangmya 



dicantumkan hal-hal berikut 

(undang-undang RI No.7 tahun 

1996 tentang pangan). 

 
Menurut Permekes Nomor 

1096/MENKES/PER/VI/2011, 

terdapat beberapa hal yang perlu 

diperhatikan dalam pemilihan 

bahan maknan. Bahan makanan 

segar yaitu makanan yang perlu 

pengolahan sebelum di 

hidangkan seperti: 

a. Daging, susu, telor, 
ikan/udang, buah dan 
sayuran harus dalam 
keadaan baik, segar dan 
tidak rusak ataupun 
berubah bentuk, warna 
dan rasa yang berasal dari 
tempat resmi yang 
diawasi. 

b. Jenis tepung dan biji-bijian 
harus dalam keadaan 
baik, tidak berubah warna, 
dan tidak berjamur. 

c. Makanan fermentasi yaitu 
makanan yang diolahnya 
dengan bantuan mikroba 
seperti ragi, harus dalam 
keadaan baik, tercium 
aroma fermentasi, tidak 
berubah warna, aroma, 
rasa serta tidak bernoda 
dan berjamur. 

d. Bahan Tambahan Pangan 
(BTP) yang dipakai harus 
memenuhi persyaratan 
sesuai peraturan yang 
telah berlaku 

e. Maknanan olahan pabrik 
yaitu makanan dapat 
lansgung dikonsumsi 
tetapi digunakan untuk 
proses pengolahan 
makanan lebih lanjut yaitu: 

f. Makanan Dikemas: 
a. Terdaftar dan 

menpunyai label 



merek. 
b. Mempunyai label 

dan merk 
c. Kemasan tidak 

mudah rusak, 
pecah, dan 
menggelembung 

d. Belum melewati 
tanggal kedaluarsa 

e. Kemasan 
digunakan hanya 
untuk satu kali 
pengunaan 

f. Makanan tidak 
dikmas 

g. Baru dan segar 
h. Tidak basi, busuk, 

rusak, dan 
berjamur 

i. Tidak mengandung 
bahan berbahaya. 

 

Bahan makanan disebuh aman, 

bila memenuhi empat kriteria 

yaitu: 

a. Tingkat 
kematangan 
sesuai dengan 
yang diinginkan 

b. Bebas dari 
mikroorganisme 
dan parasit 
penyebab 
terjadinya infeksi 
penyakit 

c. Bebas dari 
pencemaran pada 
tahapan proses 
berikut. 

d. Bebas dari adanya 
perubahan secara 
fizik/kimia akibat 
faktor luar.  

 

Dalam memilihan bahan 

makanan ada beberapa hal yang 

perlu diperhatikan. Menurut 

Kemenkes RI No. 



1908/Menkes/Sk/VII,2003, bahwa 

makanan yag dimaksud yaitu: 

a. Keadaan fisiknya baik, 
kulit utuh, tidak rusak, 
kotor tidak membusuk. 

b. Warna sesuai dengan 
bawaanya, tidak ada 
warna tambahan, warna 
buatan dan warna lain 
selain warna buah. 

c. Tidak berbau menyengat 
seperti bau busuk, basi 
atau bau yang tidak segar 
lainya. 

d. Bahan makanan berasal 
dari sumber yang resmi 
dan terawasi. 

e. Bahan makanna 
kemasan, bahan 
tambahan maknana dan 
penolong memenuhi 
syarat perundang-
undnagan yang berlaku. 

 

3 menit Mengelola 

Audience 

Apa ibu-ibu mengantuk? Oh, tidak 

yaa. Sepertinya ibu-ibu sangat 

serius sekali memperhatikan 

vidio, beri tepuk tanggan dulu biar 

suasanyanya tidak hening. 

Memberika

n ice 

breaking. 

10 

menit 

Evaluasi 

(bervariasi, 

bertanya 

ulang, 

penguatan): 

 

1. Sebutkan ciri-ciri bumbu 
kering yang aman untuk 
digunakan? 
 

Jawab : Keadaanya kering 

dan tidak dimakan serangga, 

warna mengkilap dan berisi 

penuh, bebas dari kotoan dan 

debu. 

 

2. Sebutkan ciri-ciri ikan 
segar 
 

Jawab: Warna kulit terang, 

cerah dan tidak lebam, Ikan 

bersisik masih melekat 

Ceramah  



sisiknya dengan kuat dan 

tidak mudah rontok, Mata 

melotot, jernih, dan tidak 

kusam, Daging elastis, bila 

ditekan tidak berbekas, 

Insang berwarna merah segar 

tidak bau. 

 

5 menit       Penutup Terimakasih ibu-ibu telah 

menyempatkan waktunya untuk 

hadir pada penyuluhan hari ini. 

Semoga penyuluhan ini dapat 

bermanfaat untuk kita semua. 

Dan mohon maaf bila ada salah 

kata dan perbuatan yang 

disengaja maupun tidak 

Wassalamualaikum Wr.Wb 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Lampiran 2. Kuisioner Gambaran Umum Responden 

  

  

 



Lampiran 3. Kusioner Tingkat Pengetahuan   

   

   

 



   

   

 



   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4. Kuisioner Tingkat Keterampilan 

  

   



 

   

  

 

 

 



Lampiran 5. Dokumentasi  Whatsapp Group 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Lampiran 6. Pre Test dan Post Test Tingkat Keterampilan Menurut jawaban 

benar sala 

No Materi Ketrampilan Kategori 

S → B S → S B → S B → B 

1. Kondisi bahan makanan segar 0 0 0 20 

2. Ciri-ciri daging ayam broiler sehat 

dilihat dari fisual 

9 1 1 9 

3. Ciri-ciri susu segar yang aman 

dikonsumsi 

5 2 1 12 

4. Ciri-ciri ikan yang layak dikonsumsi 1 0 0 19 

5. Hal yang perlu diperhatikan saat 

memilih telur 

7 3 0 10 

6. Ciri-ciri sayur aman dikonsumsi 

dan kualitas terjamin 

0 0 0 20 

7. Bahan makanan fermentasi yang 

aman dikonsumsi 

4 2 1 13 

8. Bahan makanan instan yang aman 

dipilih 

0 0 1 19 

9. Rumah potong hewan harus 

terawasi oleh lembaga 

0 0 0 20 

10. Bahan makanan segar dilihat dari 

mutu 

12 4 0 4 

11. Bumbu kering yang aman untuk 

dipilih 

1 0 0 19 

12. Ikan asin yang tidak aman 

dikonsumsi dan tidak berkualitas 

7 5 0 8 

13. Ciri-ciri kacang hijau berkualitas 0 0 0 20 

14. Ciri-ciri  tepung yang berkualitas 7 1 0 12 

15. Ciri-ciri minyak goreng yang 

berkualitas tinggi 

0 0 0 20 

16. Ciri-ciri pemilihan gula 4 2 0 14 

17. Ciri-ciri terasi yang bekualitas 0 0 0 20 

18. Ciri-ciri makanan kemasan 

berkualitas 

2 0 0 18 



19. Ciri-ciri bawang merah berkualitas 7 2 2 9 

20. Ciri-ciri pisang dengan kualitas 

terbaik 

0 0 0 20 

 

S→S (Salah Ke Salah) 

Responden Umur Pendidikan Pekerjaan 

LP 38 Sarjana Swasta 

SA 42 SMA IRT 

A 31 Sarjana IRT 

YC 37 SMA Swasta 

M 43 SMA IRT 

RW 31 SMA IRT 

EY 36 SMA IRT 

PI 32 SMP IRT 

Y 37 Sarjana PNS 

B → S (Benar Ke Salah) 

EY 36 SMA IRT 

Y 37 Sarjana PNS 

NA 33 SMP IRT 

SA 42 SMA IRT 

PI 32 SMP IRT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 7. Pre Test dan Post Test Tingkat Pengetahuan Menurut jawaban 

benar sala 

No Materi Pengetahuan Kategori 

S → B S → S B → S B → B 

1. Pemilihan bahan makanan yang 

aman dikonsumsi 

0 0 0 20 

2. Pemilihan daging ayam broiler 

yang sehat dilihat dari visual 

2 0 1 17 

3. Pemilihan susu segar berkualitas 4 0 3 13 

4. Pemilihan ikan segar yang aman 

untuk dikonsumsi 

4 0 1 15 

5. Pemilihan telur yang baik dari 

kandang 

7 0 0 13 

6. Pemilihan sayur yang aman 

dikonsumsi 

0 0 0 20 

7. Pemilihan bahan makanan 

fermentasi yang aman diolah 

7 2 2 8 

8. Pemilihan makanan instan olahan 

pabrik 

0 1 0 19 

9. Pemilihan rumah potong hewan 

yang memenuhi persyaratan 

0 0 0 20 

10. Pemilihan bahan makanan yang 

baik dilihat dari fisik dan mutu 

0 1 1 18 

11. Pemilihan bumbu kering yang 

berkualitas 

0 0 0 20 

12. Pemilihan ikan asin yang 

berkualitas 

2 0 2 16 

13. Pemilihan kacang hijau yang 

berkualitas 

0 0 0 20 

14. Pemilihan tepung yang berkualitas 1 0 0 19 

15. Pemilihan minyak goreng yang baik 2 0 0 18 

16. Pemilihan gula yang berkualitas 3 1 0 16 

17. Pemilihan terasi yang baik 0 0 1 19 

18. Pemilihan bahan makanan 0 0 0 20 



kemasan yang berkualitas 

19. Pemilihan bawang merah yang 

berkualitas baik 

1 0 0 19 

20. Pemilihan buah pisang dengan 

kualitas terbaik 

9 3 2 6 

 

S→S (Salah Ke Salah) 

Responden Umur Pendidikan Pekerjaan 

LP 38 Sarjana Swasta 

SA 42 SMA IRT 

SY 31 SMA IRT 

EY 36 SMA IRT 

Y 37 Sarjana PNS 

M 43 SMA IRT 

B → S (Benar Ke Salah) 

SR 31 Diploma IRT 

SA 42 SMA IRT 

A 31 Sarjana IRT 

IS 31 SMA IRT 

WN 46 SMP IRT 

YC 37 SMA Swasta 

AD 29 Sarjana PNS 

NA 33 SMP IRT 

LP 38 Sarjana Swasta 

EY 36 SMA IRT 

 

 

 

 

  



Lampiran 8. Skor Pos Test dan Pre Test Pengetahuan dan Keterampilan 

No. 
TINGKAT PENGETAHUAN TINGKAT KETERAMPILAN 

PRE POST POST TEST PRE POST POST TEST 

1 90 100 65 80 

2 80 95 65 75 

3 85 95 70 85 

4 75 90 70 70 

5 75 85 55 70 

6 70 90 70 75 

7 80 100 60 70 

8 80 95 65 75 

9 75 90 85 70 

10 85 95 75 70 

11 85 100 70 75 

12 75 85 80 65 

13 60 85 75 85 

14 80 100 70 80 

15 75 90 75 80 

16 80 95 80 60 

17 65 85 75 65 

18 70 90 65 65 

19 70 90 65 70 

20 75 95 55 65 

 

 

 

 

  



Lampiran 9. Surat Izin Penelitian  

 

 

 

 

  



Lampiran 10. Surat Izin Penelitian Dinas Kesehatan Kota Malang 

 

 

 

  



Lampiran 11. Surat Izin penelitian Puskesmas Rampal Celaket 

 

 

 

 

  



Lampiran 12. Uji Statistik (SPSS)  

Pengetahuan 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 PRETEST POSTTEST 

N 20 20 

Normal Parameters
a,b

 Mean 76,50 92,50 

Std. Deviation 7,273 5,257 

Most Extreme Differences Absolute ,168 ,183 

Positive ,132 ,183 

Negative -,168 -,183 

Test Statistic ,168 ,183 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,140
c
 ,078

c
 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

 
 

Keterampilan  

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 PRETEST POSTTEST 

N 20 20 

Normal Parameters
a,b

 Mean 69,50 72,50 

Std. Deviation 7,931 6,977 

Most Extreme Differences Absolute ,135 ,190 

Positive ,125 ,190 

Negative -,135 -,110 

Test Statistic ,135 ,190 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,200
c,d

 ,057
c
 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

d. This is a lower bound of the true significance. 

 

 

 

 



 Uji Hipotesis Pengetahuan 

T-Test 

Notes 

Output Created 05-JUN-2023 21:17:29 

Comments  

Input Active Dataset DataSet0 

Filter <none> 

Weight <none> 

Split File <none> 

N of Rows in Working Data 

File 

20 

Missing Value Handling Definition of Missing User defined missing values 

are treated as missing. 

Cases Used Statistics for each analysis 

are based on the cases with 

no missing or out-of-range 

data for any variable in the 

analysis. 

Syntax T-TEST PAIRS=PRE WITH 

POST (PAIRED) 

  /CRITERIA=CI(.9500) 

  /MISSING=ANALYSIS. 

Resources Processor Time 00:00:00,00 

Elapsed Time 00:00:00,06 

 

 

 

 



Paired Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 PRE 76,50 20 7,273 1,626 

POST 92,50 20 5,257 1,175 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 PRE & POST 20 ,792 ,000 

 

Paired Samples Test 

 

Paired Differences 

Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 1 PRE - POST -16,000 4,472 1,000 -18,093 -13,907 

 

Paired Samples Test 

 t df Sig. (2-tailed) 

Pair 1 PRE - POST -16,000 19 ,000 

 

 

 

 

 

 



Uji Hopotesis Keterampilan 

T-Test 

Notes 

Output Created 05-JUN-2023 21:22:08 

Comments  

Input Active Dataset DataSet0 

Filter <none> 

Weight <none> 

Split File <none> 

N of Rows in Working Data 

File 

20 

Missing Value Handling Definition of Missing User defined missing values 

are treated as missing. 

Cases Used Statistics for each analysis 

are based on the cases with 

no missing or out-of-range 

data for any variable in the 

analysis. 

Syntax T-TEST PAIRS=PRE WITH 

POST (PAIRED) 

  /CRITERIA=CI(.9500) 

  /MISSING=ANALYSIS. 

Resources Processor Time 00:00:00,02 

Elapsed Time 00:00:00,02 

 

 

 

 



Paired Samples Statistics 

 Mean N Std. Deviation Std. Error Mean 

Pair 1 PRE 69,50 20 7,931 1,773 

POST 72,50 20 6,977 1,560 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Sig. 

Pair 1 PRE & POST 20 -,024 ,921 

 

Paired Samples Test 

 

Paired Differences 

Mean Std. Deviation 

Std. Error 

Mean 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Pair 1 PRE - POST -3,000 10,687 2,390 -8,002 2,002 

 

Paired Samples Test 

 t df Sig. (2-tailed) 

Pair 1 PRE - POST -1,255 19 ,225 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Lampiran 13. Master Tabel 
 

Nama 
Responden 

Umur Pendidikan 
Terahir 

Pekerjaan Jumlah 
Anak 

Usia 
Balita 

Status 
Infeksi 

SN 26 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

2 1 tahun 
5 bulan 

Demam 

SR 31 Diploma Ibu 
Rumah 
Tangga 

2 18 
bulan 

Pilek 

SY 32 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

2 3 tahun Pilek 

SA 42 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

3 4 tahun Demam 

A 31 Sarjana Ibu 
Rumah 
Tangga 

2 17 
bulan 

Pilek 

RW 31 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

2 20 
bulan 

Diare 

IS 31 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

1 4,5 
tahun 

Pilek 

WN 46 SMP Ibu 
Rumah 
Tangga 

3 1 tahun 
4 bulan 

Pilek 

YC 37 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

2 12 
bulan 

Batuk 

NA 33 SMP Swasta 3 16 
bulan 

Pilek 

PI 32 SMP Ibu 
Rumah 
Tangga 

1 12 
bulan 

Batuk 

VD 30 Sarjana PNS 1 1 tahun 
5 bulan 

Batuk 

LP 38 Sarjana Swasta 3 29 
bulan 

Batuk 

EY 36 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

1 21 
bulan 

Batuk 

Y 36 Sarjana Sarjana 1 12 
bulan 

Batuk 

AD 29 Sarjana Sarjana 2 17 
bulan 

Pilek 

SW 34 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

1 24 
bulan 

Demam 



IS 31 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

2 4 tahun Demam 

P 28 SMA Swasta 2 13 
bulan 

Batuk 

M 43 SMA Ibu 
Rumah 
Tangga 

3 23 
bulan 

Demam 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Lampiran 14. Form Informed Consen 
 

 
 
 
 
 
 



Lampiran 15. Pre Test Post Test Tingkat Pengetahuan Menurut Jawaban Benar 
 

No 
Materi Jumlah Jawaban Benar % Peningkatan 

Pre Test Post Test 

N % N % 

1. Kondisi bahan 

makanan segar 

20 100 20 100 0 

2. Ciri-ciri daging 

ayam broiler sehat 

dilihat dari fisual 

13 65 16 80 15 

3. Ciri-ciri susu segar 

yang aman 

dikonsumsi 

14 70 16 80 10 

4. Ciri-ciri ikan yang 

layak dikonsumsi 

20 100 20 100 0 

5. Hal yang perlu 

diperhatikan saat 

memilih telur 

13 65 15 75 10 

6. Ciri-ciri sayur 

aman dikonsumsi 

dan kualitas 

terjamin 

20 100 20 100 0 

7. Bahan makanan 

fermentasi yang 

aman dikonsumsi 

17 85 15 75 -10 

8. Bahan makanan 

instan yang aman 

dipilih 

20 100 20 100 0 

9. Rumah potong 

hewan harus 

terawasi oleh 

lembaga 

20 100 20 100 0 

10. Bahan makanan 

segar dilihat dari 

mutu 

9 45 16 80 35 

11. Bumbu kering 

yang aman untuk 

dipilih 

20 100 20 100 0 

12. Ikan asin yang 

tidak aman 

dikonsumsi dan 

tidak berkualitas 

9 45 15 75 30 

13. Ciri-ciri kacang 

hijau berkualitas 

20 100 20 100 0 

14. Ciri-ciri  tepung 

yang berkualitas 

14 70 17 85 15 



15. Ciri-ciri minyak 

goreng yang 

berkualitas tinggi 

20 100 20 100 0 

16. Ciri-ciri pemilihan 

gula 

16 80 17 85 5 

17. Ciri-ciri terasi yang 

bekualitas 

20 100 20 100 0 

18. Ciri-ciri makanan 

kemasan 

berkualitas 

19 95 20 100 5 

19. Ciri-ciri bawang 

merah berkualitas 

13 65 19 95 30 

20. Ciri-ciri pisang 

dengan kualitas 

terbaik 

20 100 20 100 0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Lampiran 16. Pre Test Post Test Tingkat Keterampilan Menurut Jawaban Benar 

No 
Materi Jumlah Jawaban Benar % Peningkatan 

Pre Test Post Test 

N % N % 

1. Pemilihan bahan 

makanan yang 

aman dikonsumsi 

20 100 20 100 0 

2. Pemilihan daging 

ayam broiler yang 

sehat dilihat dari 

visual 

19 95 19 95 0 

3. Pemilihan susu 

segar berkualitas 

18 90 16 80 -10 

4. Pemilihan ikan 

segar yang aman 

untuk dikonsumsi 

16 80 17 85 5 

5. Pemilihan telur 

yang baik dari 

kandang 

17 85 19 95 10 

6. Pemilihan sayur 

yang aman 

dikonsumsi 

20 100 20 100 0 

7. Pemilihan bahan 

makanan 

fermentasi yang 

aman diolah 

12 60 14 70 10 

8. Pemilihan 

makanan instan 

olahan pabrik 

19 95 20 100 5 

9. Pemilihan rumah 

potong hewan 

yang memenuhi 

persyaratan 

20 100 19 95 -5 

10. Pemilihan bahan 

makanan yang 

baik dilihat dari 

fisik dan mutu 

17 85 20 100 15 

11. Pemilihan bumbu 

kering yang 

berkualitas 

20 100 20 100 0 

12. Pemilihan ikan 

asin yang 

berkualitas 

17 85 20 100 15 

13. Pemilihan kacang 

hijau yang 

berkualitas 

20 100 20 100 0 



14. Pemilihan tepung 

yang berkualitas 

20 100 20 100 0 

15. Pemilihan minyak 

goreng yang baik 

17 85 20 100 15 

16. Pemilihan gula 

yang berkualitas 

19 95 20 100 5 

17. Pemilihan terasi 

yang baik 

20 100 20 100 0 

18. Pemilihan bahan 

makanan 

kemasan yang 

berkualitas 

19 95 20 100 5 

19. Pemilihan bawang 

merah yang 

berkualitas baik 

19 95 20 100 5 

20. Pemilihan buah 

pisang dengan 

kualitas terbaik 

7 35 11 55 20 

 
 


