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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Surat Keterangan Kelaikan Etik 

 



 

55 
 

Lampiran 2. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 3. Persetujuan Responden (Informed Consent) 
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Lampiran 4  Formulir Hasil Pemeriksaan Kelaikan Higiene Sanitasi Rumah 
Makan dan Restoran 
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Lampiran 5. Uraian Detail Setiap Variabel Pada Pemeriksaan Kelaikan Fisik 
Higiene Sanitasi 

a. Persyaratan lokasi dan bangunan  

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Lokasi  1. Tidak berada pada arah 
angin dari sumber 
pemcemaran debu, 
asap, bau, dan cemaran 
lainnya 

2. Tidak berada pada jarak 
<100 meter dari sumber 
pencemaran debu, asap, 
bau dan cemaran lainnya 

6 
 
 
 
 
4 

4 
 
 
 
 
2 

Bangunan  1. Terpisah dengan tempat 
tinggal termasuk tempat 
tidur  

2. Kokoh/kuat/permanen  
3. Rapat serangga  
4. Rapat tikus  

4 
 
 
2 
2 
2 

4 
 
 
0 
0 
0 

Pembagian 
ruang 

1. Terdiri dari dapur dan 
ruang makanan  

2. Ada toilet/jamban  
3. Ada gudang bahan 

makanan  
4. Ada ruang karyawan  
5. Ada ruang administrasi  
6. Ada gudang peralatan 

4 
 
2 
1 
 
1 
1 
1 
 

4 
 
2 
0 
 
0 
0 
0 

Lantai  1. Bersih  
2. Kedap air  
3. Tidak licin  
4. Rata  
5. Kering  
6. Konus  

4 
2 
1 
1 
1 
1 

1 
0 
0 
0 
1 
0 

Dinding  1. Kedap air  
2. Rata  
3. Bersih  

4 
3 
3 

2 
1 
1 
 
 
 

Ventilasi  1. Tersedia dan berfungsi 
baik  

2. Menghilangkan bau tak 
enak 

3. Cukup menjamin rasa 
nyaman  

5 
 
3 
 
2 
 

2 
 
1 
 
0 
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Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Pencahayaan 
/penerangan  

1. Tersebar merata di 
setiap ruangan  

2. Intensitas cahaya 10 fc 
3. Tidak menyilaukan  

5 
 
3 
2 

5 
 
3 
2 

Atap  1. Tidak menjadi sarang 
tikus dan serangga  

2. Tidak bocor  
3. Cukup landai  

5 
 
3 
2 

0 
 
3 
0 

Langit-langit  1. Tinggi minimal 2,4 
meter  

2. Rata dan bersih  
3. Tidak terdapat lubang-

lubang 

4 
 
4 
2 

4 
 
0 
2 

Pintu  1. Rapat serangga dan 
tikus  

2. Menutup dengan baik 
dan membuka arah luar  

3. Terbuat dari bahan 
yang kuat dan mudah 
dibersihkan  

4 
 
3 
 
3 

0 
 
0 
 
0 

 

b. Persyaratan fasilitas sanitasi  

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Air bersih 1. Jumlah mencukupi  
2. Tidak berbau, tidak 

berasa dan tidak 
berwarna  

3. Angka kuman tidak 
melebihi nilai ambang 
batas  

4. Kadar bahan kimia tidak 
melebihi nilai ambang 
batas  

5 
2 
 
 
2 
 
 
1 

5 
2 
 
 
2 
 
 
1 

Pembuangan 
air limbah  

1. Air limbah mengalir 
dengan lancar  

2. Terdapat grease trap  
3. Saluran kedap air  
4. Saluran tertutup  

3 
 
3 
2 
2 

2 
 
0 
0 
0 

Toilet  1. Bersih  
2. Letaknya tidak 

berhubungan langsung 
dengan dapur atau 
ruang makan 

3 
2 
 
 
 
2 

0 
2 
 
 
 
2 
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Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

3. Tersedia air bersih yang 
cukup 

4. Tersedia sabun dan alat 
pengering  

5. Toilet untuk pria 
terpisah dengan wanita 

 
2 
 
1 

 
1 
 
0 

Tempat 
sampah  

1. Sampah diangkut tiap 
24 jam  

2. Di setiap ruang 
penghasil sampah 
tersedia tempat 
sampah  

3. Dibuat dari bahan 
kedap air dan 
mempunyai tutup  

4. Kapasitas tempat 
sampah terangkat oleh 
seorang petugas 
sampah  

4 
 
3 
 
 
 
2 
 
 
1 

4 
 
3 
 
 
 
0 
 
 
1 

Tempat cuci 
tangan  

1. Tersedia air cuci tangan 
yang mencukupi  

2. Tersedia 
sabun/detergent dan 
alat pengering/lap  

3. Jumlahnya cukup untuk 
pengunjung dan 
karyawan  

5 
 
3 
 
 
2 

5 
 
1 
 
 
2 
 

Tempat 
pencuci 
bahan 
makanan 

1. Tersedia air pencuci 
yang cukup  

2. Terbuat dari bahan 
yang kuat, aman, dan 
halus  

3. Air pencuci yang 
dipakai mengandung 
larutan cuci hama  

5 
 
3 
 
 
2 

5 
 
0 
 
 
0 

Loker 
karyawan  

1. Tersedia loker 
karyawan dari bahan 
yang kuat, mudah 
dibersihkan, dan 
mempunyai tutup rapat  

2. Jumlahnya cukup  
3. Letak loker dalam ruang 

tersendiri  
4. Loker untuk karyawan 

pria terpisah dengan 
loker untuk wanita  

2 
 
 
 
 
3 
 
3 
 
2 

0 
 
 
 
 
0 
 
0 
 
0 
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Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Peralatan  
pencegah 
masuknya 
serangga 
dan tikus 

1. Setiap lubang ventilasi 
dipasang kawat kassa 
serangga 

2. Setiap lubang ventilasi 
dipasang terali tikus  

3. Perslingan pipa dan 
dinding tertutup rapat  

4. Tempat tandon air 
mempunyai tutup dan 
bebas jentik nyamuk 

3 
 
 
2 
 
2 
 
3 

0 
 
 
0 
 
2 
 
2 
 

 

c. Persyaratan dapur, ruang makan dan gudang makanan 

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Dapur  1. Bersih 
2. Ada fasilitas 

penyimpanan makanan 
(kulkas, freezer)  

3. Tersedia fasilitas 
penyimpanan makanan 
panas (thermos panas, 
kompor panas, heater)  

4. Ukuran dapur cukup 
memadai  

5. Ada cungkup dan 
cerobong asap 

6. Terpasang tulisan 
pesan-pesan higiene 
bagi 
penjamah/karyawan  

3 
2 
 
 
2 
 
 
 
1 
 
1 
 
1 
 

0 
2 
 
 
2 
 
 
 
0 
 
0 
 
0 
 

Ruang 
makan 

1. Perlengkapan ruang 
makan selalu bersih 

2. Ukuran ruang makan 
minimal 0,85 m2 per 
kursi tamu  

3. Pintu masuk buka tutup 
otomatis  

4. Tersedia fasilitas cuci 
tangan yang memenuhi 
estetika  

5. Tempat peragaan 
makanan jadi tertutup  

3 
 
2 
 
 
2 
 
2 
 
 
1 
 

3 
 
2 
 
 
0 
 
0 
 
 
1 
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Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Gudang 
bahan 
makanan  

1. Tidak terdapat bahan 
lain selain bahan 
makanan  

2. Tersedia rak-rak 
penempatan bahan 
makanan sesuai dengan 
ketentuan  

3. Kapasitas gudang cukup 
memadai  

4. Rapat serangga dan 
tikus  

4 
 
 
2 
 
 
 
2 
 
2 

1 
 
 
1 
 
 
 
0 
 
0 

 

d. Persyaratan bahan makanan dan makanan jadi 

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Bahan 
makanan  

1. Kondisi fisik bahan 
makanan dalam 
keadaan baik  

2. Angka kuman dan 
bahan kimia bahan 
makanan memenuhi 
persyaratan yang 
ditentukan  

3. Bahan makanan berasal 
dari sumber resmi  

4. Bahan makanan 
kemasan terdaftar pada 
Depkes RI 

3 
 
 
3 
 
 
 
 
2 
 
2 

3 
 
 
2 
 
 
 
 
2 
 
1 

Makanan 
jadi  

1. Kondisi fisik makanan 
jadi dalam keadaan baik 

2. Angka kuman dan 
bahan kimia makanan 
jadi memenuhi 
persyaratan yang 
ditentukan  

3. Makanan jadi kemasan 
tidak ada tanda-tanda 
kerusakan dan terdaftar 
pada Depkes RI  

4 
 
3 
 
 
 
 
3 

4 
 
3 
 
 
 
 
3 
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e. Persyaratan pengolahan makanan  

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Proses 
pengolahan   

1. Tenaga pengolah 
memakai pakaian 
kerja dengan benar 
dan cara kerja yang 
bersih 

2. Pengambilan 
makanan jadi 
menggunakan alat 
yang khusus  

3. Menggunakan 
peralatan yang benar 

5 
 
 
 
 
3 
 
 
 
2 

0 
 
 
 
 
3 
 
 
 
2 

 

f. Persyaratan penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi  

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Penyimpanan 
bahan 
makanan  

1. Suhu dan 
kelembapan 
penyimpanan sesuai 
dengan persyaratan 
jenis makanan  

2. Ketebalan 
penyimpanan sesuai 
dengan persyaratan 
jenis makanan  

3. Penempatannya 
terpisah dengan 
makanan jadi  

4. Tempatnya bersih 
dan terpelihara  

5. Disimpan dalam 
aturan sejenis dan 
disusun dalam rak-
rak  

3 
 
 
 
 
2 
 
 
 
2 
 
 
2 
 
1 

0 
 
 
 
 
0 
 
 
 
2 
 
 
0 
 
0 

Penyimpanan 
makanan jadi  

1. Suhu dan waktu 
penyimpanan 
dengan persyaratan 
jenis makanan jadi  

2. Cara penyimpanan 
tertutup  

6 
 
 
 
4 

0 
 
 
 
4 
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g. Persyaratan penyajian makanan  

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Cara 
penyajian   

1. Suhu penyajian 
makanan hangat tidak 
kurang dari 60°C 

2. Pewadahan dan 
penjamah makanan jadi 
menggunakan alat yang 
bersih  

3. Cara membawa dan 
menyajikan makanan 
dengan tertutup  

4. Penyajian makanan 
harus pada tempat yang 
bersih  

3 
 
 
3 
 
 
 
2 
 
 
2 

3 
 
 
3 
 
 
 
0 
 
 
2 

 

h. Persyaratan peralatan yang digunakan   

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Ketentuan 
peralatan  

1. Cara pencucian, 
pengeringan dan 
penyimpanan peralatan 
memenuhi persyaratan 
agar selalu dalam 
keadaan bersih 
sebelum digunakan  

2. Peralatan dalam 
keadaan baik dan utuh 

3. Peralatan makan dan 
minum tidak boleh 
mengandung angka 
kuman yang melebihi 
nilai ambang batas 
yang ditentukan  

4. Permukaan alat yang 
kontak langsung 
dengan makanan tidak 
ada susut mati dan 
halus  

5. Peralatan yang kontak 
langsung dengan 
makanan tidak 
mengandung zat 
beracun  

4 
 
 
 
 
 
 
2 
 
2 
 
 
 
 
 
1 
 
 
 
 
1 
 

0 
 
 
 
 
 
 
2 
 
2 
 
 
 
 
 
1 
 
 
 
 
1 
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i. Persyaratan tenaga kerja  

Variabel  Komponen yang dinilai Besar 
nilai 

Nilai 
yang 
diberikan 

Pengetahuan 
Atau 
sertifikat 
higene 
sanitasi   

1. Pemilik/pengusaha 
pernah mengikuti 
kursus/temu 

2. Supervisor pernah 
mengikuti kursus  

3. Semua penjamah 
makanan pernah 
mengikuti kursus 

4. Salah seorang 
penjamah pernah 
mengikuti kursus 

3 
 
 
3 
 
 
 
2 
 
 
2 

0 
 
 
0 
 
 
 
0 
 
 
0 

Pemeriksaan 
kesehatan 

1. Karyawan/penjamah 6 
bulan sekali check up 
kesehatan  

2. Pernah divaksinasi 
chotypha/thypoid  

3. Check up penyakit 
khusus  

4. Bila sakit tidak bekerja 
dan berobat ke dokter 

5. Memiliki buku 
kesehatan karyawan 

3 
 
 
2 
 
1 
 
2 
 
2 

0 
 
 
0 
 
0 
 
2 
 
0 

Personal 
higiene 

1. Setiap 
karyawan/penjamah 
makanan berperilaku 
bersih dan berpakaian 
rapi  

2. Setiap mau kerja cuci 
tangan  

3. Menutup mulut 
dengan sapu tangan 
bila batuk-batuk atau 
bersin  

4. Menggunakan alat 
yang sesuai dan 
bersih bila mengambil 
makanan  

3 
 
 
 
 
3 
 
2 
 
 
 
2 

1 
 
 
 
 
1 
 
0 
 
 
 
2 
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Lampiran 6. Formulir Kuesioner Pretest Pengetahuan Higiene Sanitasi 
Penjamah Makanan 
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Lampiran 7. Hasil Pretest dan Posttest Pengetahuan Penjamah Makanan 

No. Responden Hasil 

Pretest Postest 

1. Nn.O  60 80 
2. Nn.A 70 90 
3. Nn.A  90 100 
4. Nn.M  90 100 
5. Nn.Y 50 80 
6. Nn.H 60 70 
7. Nn.M 30 60 
8. Nn.N 90 90 
9. Nn.L  30 70 
10. Nn.M  30 70 

Rata-rata 60 81 
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Lampiran 8. Distribusi Frekuensi Hasil Pre-Post Test Pengetahuan 

No. Pertanyaan Pretest Posttest 

Benar Salah Benar Salah 

n % n % n % n % 

1. JA merupakan karyawan 
yang bekerja di rumah 
makan. Saat melakukan 
pengolahan makanan JA 
merasa ruang pengolahan 
tersebut sempit tidak 
sebanding dengan isi 
barang pada ruangan. 
Ruang pengolahan 
makanan yang baik dan 
benar seharusnya 

7 70,0 3 30,0 9 90,0 1 10,0 

2. Karyawan restoran A 
sedang menyiapkan 
makanan untuk konsumen. 
Tiba-tiba sehelai rambut 
jatuh di atas makanan. 
Karyawan tersebut tidak 
menggunakan alat 
pelindung diri. Untuk 
melindungi pencemaran 
terhadap makanan 
sebaiknya menggunakan 

5 50,0 5 50,0 9 90,0 1 10,0 

3. Sebuah rumah makan di 
daerah X menyediakan 1 
tempat sampah di ruang 
pengolahan makanan. DS, 
salah satu karyawan 
rumah makan tersebut 
hendak membuang 
sampah setelah mengolah 
makanan. Karena tempat 
sampah yang tersedia 
hanya 1, dia tidak dapat 
memilah sampah kering 
dan basah. Seharusnya 
penyediaan tempat 
sampah yang baik dan 
benar, yaitu 

9 90,0 1 10,0 10 100,
0 

0 0,0 

4. Karyawan restoran B 
sedang menggoreng ikan 
nila. Tidak sengaja, dia 
terkena cipratan minyak 
sehingga menimbulkan 
bekas di tangannya. Untuk 
melindungi karyawan, 

9 90,0 1 10,0 8 80,0 2 20,0 
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No. Pertanyaan Pretest Posttest 

Benar Salah Benar Salah 

n % n % n % n % 

seharusnya kegiatan 
pengolahan makanan 
dilakukan dengan cara 

5. Di suatu rumah makan 
terdapat tempat sampah 
yang berserakan dan 
menumpuk. Akibatnya 
banyak lalat dan serangga 
yang berkerumun dalam 
9sampah. Hal ini dapat 
enimbulkan kontaminasi 
dan berpotensi menjadi 
sarang penyakit. Maka dari 
itu, tempat sampah yang 
baik dan benar seharusnya 

9 90,0 1 10,0 7 70,0 3 30,0 

6. Karyawan restoran C 
sedang menyiapkan kopi 
untuk konsumen. Saat 
menuang air panas tidak 
sengaja dia ketumpahan 
air panas hingga mengenai 
kaki kanannya. Maka, 
perlindungan kontak 
langsung dengan makanan 
harusnya dilakukan 
menggunakan alat di 
bawah ini, kecuali? 

2 20,0 8 80,0 8 80,0 2 20,0 

7. Suatu hari Nn. DA makan 
siang di rumah makan X. 
Saat hendak memesan 
makanan, Nn. DA melihat 
permukaan dinding di 
sekitar rumah makan 
nampak sangat kotor. 
Pada bagian pemesanan 
hingga pengolahan 
makanan juga terlihat 
sangat kotor. Kondisi 
dinding yang kotor dapat 
mencemari makanan yang 
ada. Permukaan dinding 
yang baik dan benar 
seharusnya 

1 10,0 9 90,0 8 80,0 2 20,0 

8. Aktivitas merokok dapat 
merugikan banyak pihak. 
Ketika salah satu 
karyawan restoran C 

4 40,0 6 60,0 8 80,0 2 20,0 
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No. Pertanyaan Pretest Posttest 

Benar Salah Benar Salah 

n % n % n % n % 

mengolah makanan untuk 
konsumen, rekan kerjanya 
merokok. Dia merokok di 
ruang pengolahan 
tersebut. Padahal 
makanan yang dikonsumsi 
harus higenis, sehat, dan 
aman yaitu bebas dari 
cemaran 

9. MDS adalah pemilik rumah 
makan ternama. Setiap 
hari, ratusan pelanggan 
datang silih berganti untuk 
menikmati makanan di 
rumah makan tersebut. 
Sepekan sebelumnya, 
ramai di media sosial 
bahwa makanan di rumah 
makan milik MDS lezat dan 
ramah di kantong. Melihat 
perkembangan usahanya 
semakin pesat, MDS ingin 
meningkatkan kualitas 
karyawannya. Hal yang 
dapat dilakukan MDS 
diantaranya adalah 

8 80,0 2 20,0 8 80,0 2 20,0 

10. Karyawan restoran D 
sedang menyiapkan sop 
buntut untuk konsumen. 
Karena tergesa-gesa, tidak 
sengaja tangannya terkena 
pisau saat dia memotong 
wortel. Jari telunjuk kiri 
karyawan tersebut terluka. 
Langkah yang harusnya 
diambil yaitu 

5 50,0 5 50,0 7 70,0 3 30,0 
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Lampiran 9. Formulir Check List Pretest dan Posttest Sikap Higiene 
Sanitasi Penjamah Makanan Sebelum Diberikan Penyuluhan 
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Lampiran 10. Hasil Pretest dan Posttest sikap Penjamah Makanan 

No. Responden Hasil 

Pretest Posttest 

1. Nn.O  60,0 66,6 
2. Nn.A 66,6 73,3 
3. Nn.Ap  86,8 93,3 
4. Nn.M  60,0 66,6 
5. Nn.Y 60,0 86,6 
6. Nn.H 60,0 80,0 
7. Nn.M 73,3 86,6 
8. Nn.N 80,0 80,0 
9. Nn.L  80,0 86,6 
10. Nn.M  86,6 86,6 

Rata-rata 71,3 80,6 
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Lampiran 11. Distribusai Frekuensi Hasil Pre-Post Test Sikap   

No. Pertanyaan  Pretest Posttest 

Benar  Salah Benar Salah 

n % n % n % n % 

1. Penjamah makanan 
menutup luka terbuka 
ditangannya 

7 70,0 3 30,0 9 90,0 1 10,0 

2. Penjamah makanan 
menggunakan cat kuku 
saat bekerja 

7 70,0 3 30,0 9 90,0 1 10,0 

3. Penjamah makanan 
memotong kuku dengan 
rutin (kuku pendek) 

1 10,0 9 90,0 6 60,0 4 40,0 

4. Penjamah makanan 
menggunakan celemek 
yang bersih 

9 90,0 1 10,0 10,0 100,
0 

0 0,0 

5. Penjamah makanan 
menggunakan penutup 
kepala dengan baik dan 
benar 

10 100,
0 

0 0,0 10,0 100,
0 

0 0,0 

6. Penjamah makanan yang 
sedang menangani 
makanan sambil merokok 

10 100,
0 

0 0,0 10,0 100,
0 

0 0,0 

7. Penjamah makanan yang 
sedang menangani 
makanan sambil 
menggaruk telinga 

9 90,0 1 10,0 10,0 100,
0 

0 0,0 

8. Penjamah makanan yang 
sedang menangani 
makanan sambil 
menggaruk hidung 

10 100,
0 

0 0,0 10,0 100,
0 

0 0,0 

9. Penjamah makanan yang 
sedang menangani 
makanan sambil 
menggaruk bagian tubuh 
lainnya 

5 50,0 5 50,0 4 40,0 6 60,0 

10. Penjamah makanan 
menutup mulut saat 
batuk/bersin 

6 60,0 4 40,0 7 70,0 3 30,0 

11. Penjamah makanan 
mencuci tangan dengan 
sabun 

7 70,0 3 30,0 6 60,0 4 40,0 

12. Penjamah makanan 
menggunakan alat bantu 
dalam penyajian makanan 

10 100,
0 

0 0,0 10 100,
0 

0 0,0 

13. Penjamah makanan 
mengambil makanan yang 
sudah jatuh kelantai atau 
tanah 

10 100,
0 

0 0,0 10 100,
0 

0 0,0 
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No. Pertanyaan  Pretest Posttest 

Benar  Salah Benar Salah 

n % n % n % n % 

14. Penjamah makanan 
banyak berbicara saat 
pengolahan makanan 

1 10,0 9 90,0 4 40,0 6 60,0 

15. Penjamah makanan 
menggunakan perhiasan, 
kecuali cicin kawin yang 
tidak berhias (polos) 

5 50,0 5 50,0 6 60,0 4 40,0 
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Lampiran 12. Satuan Acara Penyuluhan Higiene Sanitasi di Rumah Makan 
D'Jogja 89 MERR 

SATUAN ACARA PENYULUHAN HIGIENE SANITASI DI RUMAH MAKAN 

D’JOGJA 89 MERR  

Judul Kegiatan : Penyuluhan  

Pokok pembahasan : Higiene Sanitasi  

Waktu   : 50 Menit 

Sasaran  : Penjamah Makanan 

Hari / Tanggal  : Selasa dan Jumat, 21 dan 24 Mei 2024  

Tempat  : Rumah Makan D’jogja 89 MERR  

A. Tujuan Penyuluhan  

1. Tujuan Umum  

Setelah mengikuti penyuluhan diharapkan responden dapat 

mengetahui pentingnya higiene sanitasi makanan di rumah makan.  

2. Tujuan Khusus  

a. Mengetahui pengertian higiene sanitasi  

b. Mengetahui manfaat higiene sanitasi  

c. Mengetahui persyaratan higiene sanitasi  

d. Mengetahui prinsip higiene sanitasi  

e. Mengetahui pengertian personal higiene  

f. Mengetahui manfaat personal higiene  

g. Mengetahui personal higiene yang tidak baik  

h. Mengetahui personal higiene yang baik  

i. Mengetahui syarat-syarat penjamah makanan  

B. Pokok Bahasan 

Higiene sanitasi penjamah makanan. 

C. Metode 

1. Penanyangan video 

2. Ceramah  

3. Diskusi  

4. Tanya jawab 
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D. Media dan Alat Bantu  

1. Proyektor  

2. Video  

3. Daftar hadir responden 

4. Form kelaikan fisik jasa boga 

5. Form pre post pengetahuan penjamah makanan 

6. Form pre post sikap penjamah makanan 

E. Kegiatan Penyuluhan  

No.  Penyajian  Waktu  Kegiatan penyuluhan  Kegiatan peserta Metode  

Selasa, 21 Mei 2024 

1. Pembukaan   5 menit  1. Membuka dengan 
salam  
2. Memperkenalkan diri  
3. Menjelaskan maksud 
dan tujuan penyuluhan  
4. Memberi tahu lama 
waktu penyuluhan   

1. Menjawab salam 
2. Mendengarkan 
dan memperhatikan 
penjelasan 

Ceramah  

2. Pre- test 10 
menit  

Melakukan kegiatan pre-
test 

Mengerjakan dan 
menjawab soal pre-
test 

 

3. Kegiatan 
inti 

30 
menit  

1. Penanyangan video  
2. Menjelaskan 
pengertian higiene 
sanitasi, manfaat higiene 
sanitasi, persyaratan 
higiene sanitasi, prinsip 
higiene 
sanitasi,pengertian 
personal higiene, 
manfaat personal 
higiene, personal higiene 
yang tidak baik, personal 
higiene yang baik, syarat 
penjamah makanan 
3. Menanyakan 
kepahaman terkait materi 

1. Memperhatikan  
2. Mendengarkan 
3. Responden 
dapat menjawab 
tentang kepahaman 
materi yang telah 
dijelaskan 

Ceramah 
dan 
tanya 
jawab 

Jumat, 24 Mei 2024 

4. Post-test 10 
menit 

Melakukan kegiatan post-
test 

Mengerjakan dan 
menjawab soal 
post-test 

 

5. Penutup  5 menit 1. Evaluasi berupa tanya 
jawab 
2. Pemberian reward 
yang telah menjawab 
dengan benar  

1. Menjawab 
pertanyaan  
2. Mendengarkan 
dan memperhatikan 
penyampaian 
kesimpulan  

Ceramah, 
diskusi, 
dan 
tanya 
jawab. 
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No.  Penyajian  Waktu  Kegiatan penyuluhan  Kegiatan peserta Metode  

3. Menyampaikan 
kesimpulan dari 
penyuluhan  
4. Menutup dengan 
salam 

3. Menjawab salam 

 

F. Materi  

1. Pengertian higiene sanitasi  

Menurut Depkes, (2011) Higiene sanitasi adalah upaya untuk 

mengendalikan faktor risiko terjadinya kontaminasi terhadap makanan, 

baik yang berasal dari bahan makanan, orang, tempat,dan peralatan 

agar aman dikonsumsi. Menurut Widyastuti & Almira, (2019) higiene 

adalah upaya kesehatan preventif yang menitikberatkan kegiatan 

kepada usaha kesehatan individu, maupun usaha kesehatan pribadi 

hidup manusia. Menurut Hardiansyah & Supariasa, (2016) Sanitasi 

merupakan suatu upaya untuk memelihara dan melindungi kebersihan 

lingkungan dari kontaminasi berbahaya, misalnya penyediaan air 

bersih untuk cuci tangan dan memasak, penyediaan tempat sampah, 

dan kamar mandi yang bersih. 

2. Manfaat higiene sanitasi  

Menurut Widyastuti & Almira, (2019) Upaya higiene sanitasi 

memberikan beberapa manfaat, yaitu : 

a. Lingkungan menjadi bersih, sehat dan nyaman. 

b. Melindungi setiap individu dari faktor lingkungan yang dapat 

merusak kesehatan fisik dan mental. 

c. Tindakan pencegahan terhadap penyakit menular. 

d. Tindakan pencegahan terhadap kecelakaan kerja. 

3. Persyaratan higiene sanitasi  

Menteri Kesehatan dalam peraturannya nomor 

1098/MENKES/SK/VII/2003 tentang persyaratan hyigiene sanitasi 

rumah makan dan restoran bahwa rumah makan dan restoran dalam 

menjalankan usahanya harus memenuhi persyaratan hygiene sanitasi. 

Persyaratan hygiene sanitasi yang harus dipenuhi sebagaimana 

dimaksud pada ayat (1) meliputi: 
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a. Persyaratan lokasi dan bangunan; 

b. Persyaratan fasilitas sanitasi; 

c. Persyaratan dapur, ruang makan dan gudang makanan; 

d. Persyaratan bahan makanan dan makanan jadi; 

e. Persyaratan pengolahan makanan; 

f. Persyaratan penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi; 

g. Persyaratan peralatan yang digunakan 

4. Prinsip higiene sanitasi  

Prinsip higiene sanitasi makanan dan minuman adalah 

pengendalian terhadap tempat/bangunan, peralatan, orang dan bahan 

makanan yang dapat atau mungkin dapat menimbulkan gangguan 

kesehatan atau keracunan makanan. Menurut Widyastuti & Almira, 

(2019) prinsip-prinsip higiene sanitasi makanan dan minuman meliputi:  

a. Pemilihan bahan makanan 

Proses pemilihan bahan makanan dilakukan sebelum 

pengolahan bahan makanan. Pemilihan bahan makanan 

bertujuan mengindarkan terjadinya keracunan, mempermudah 

penanganan dan mempertahankan kualitas bahan makanan.  

b. Penyimpanan bahan makanan 

Penyimpanan bahan makanan bertujuan agar bahan makanan 

tidak mudah rusak dan kehilangan zat gizinya.  

c. Pengolahan makanan  

Prinsip pengolahan makanan yang baik merupakan kaidah 

umum yang perlu diperhatikan jika seseorang akan 

memproduksi makanan untuk memberikan jaminan keamanan 

dan mutu produk makanan yang dihasilkannya.  

d. Penyimpanan makanan masak   

Penyimpanan makanan masak (jadi) harus memperhatikan 

beberapa hal, yaitu: makanan tidak rusak, tidak busuk atau basi 

ditandai dari rasa, bau, berlendir, berubah warna, berjamur, 

berubah aroma atau adanya cemaran lain; memenuhi 

persyaratan bakteriologis; angka kuman E.coli pada makanan 

dan minuman harus 0/g; penyimpanan harus memperhatikan 

prinsip First In First Out (FIFO) dan First Expired First Out 
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(FEFO) artinya makanan yang disimpan terlebih dahulu dan 

yang mendekati masa kadaluwarsa dikonsumsi lebih dahulu; 

dan lain sebagainya. 

e. Pengangkutan makanan 

Terdapat beberap hal yang perlu diperhatikan dalam proses 

pengangkutan, antara lain:  

a) Pengangkutan bahan makanan 

b) Pengangkutan makanan jadi/masak/siap santap 

f. Penyajian makanan  

Penyajian makanan merupakan rangkaian akhir dari perjalanan 

makanan. Makanan yang disajikan harus laik santap.  

5. Pengertian personal higiene  

Personal higiene adalah salah satu kemampuan dasar manusia dalam 

memenuhi kebutuhan guna mempertahankan kehidupannya, 

kesehatan dan kesejahteraan sesuai dengan kondisi kesehatannya 

yang dinyatakan terganggu keperawatan dirinya jika tidak dapat 

melakukan perawatan diri (Depkes, 2000). Personal higiene adalah 

seseorang yang melakukannya sedangkan higiene sanitasi adalah 

keadaan fisik atau lingkungan institusi yang terkait (Mulya, 2013)  

6. Manfaat personal higiene 

Manfaat dari personal higiene adalah dapat mempertahankan 

perawatan diri, baik secara sendiri maupun dengan bantuan, dapat 

melatih hidup bersih dan sehat dengan memperbaiki gambaran atau 

persepsi terhadap kebersihan dan kesehatan, serta menciptakan 

penampilan yang sesuai dengan kebutuhan kesehatan (Silalahi & Putri, 

2017). Manfaat personal higiene bagi penjamah makanan yaitu dapat 

meningkatkan kualitas makanan yang diolah, menghindari terjadinya 

kontaminasi silang, menjaga kebersihan dan kesehatan makanan, 

serta menaati prosedur wajib bagi penjamah makanan. 

7. Personal higiene yang tidak baik 

Personal higiene yang tidak baik akan menyebabkan keracunan 

makanan karena tubuh manusia merupakan sumber cemaran pangan. 

Sumber cemaran pangan yang bisa berasal dari tubuh manusia yaitu 

pakaian kerja yang kotor; rambut, kumis, dan jenggot yang kotor; cairan 
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dari mulut, hidung dan telinga; tangan yang kotor bisa menjadi sumber 

mikroorganisme patogen/ mikroorganisme yang menyebabkan 

penyakit pada manusia. 

8. Personal higiene yang baik  

Berikut merupakan personal higiene yang baik :  

a. Jagalah kebersihan diri  

b. Cuci tangan minimal 20 detik  

c. Gunakan alat pelindung diri (APD), seperti ; masker untuk 

menutupi hidung dan mulut, hairnet untuk menutupi rambut, 

sarung tangan, pakaian kerja yang bersih, dan sepatu kerja yang 

tidak licin.  

9. Syarat-syarat penjamah makanan  

Menteri Kesehatan dalam peraturannya nomor 

942/MENKES/SK/VII/2003 tentang pedoman persyaratan hygiene 

sanitasi makanan jajanan menyatakan bahwa penjamah makanan 

jajanan dalam melakukan kegiatan pelayanan penanganan makanan 

jajanan harus memenuhi persyaratan antara lain Depkes, (2003):   

a. Tidak menderita penyakit mudah menular misal: batuk, pilek, 

influenza, diare, penyakit perut sejenisnya; 

b. Menutup luka (pada luka terbuka/bisul atau luka lainnya); 

c. Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku, dan pakaian; 

d. Memakai celemek dan tutup kepala; 

e. Mencuci tangan setiap kali hendak menangani makanan; 

f. Menjamah makanan harus memakai alat/perlengkapan, atau 

dengan alas tangan;  

g. Tidak sambil merokok, menggaruk anggota badan (telinga, 

hidung, mulut, atau bagian lainnya); 

h. Tidak batuk atau bersin dihadapan makanan jajanan yang 

disajikan atau tanpa menutup mulut ata hidung.  
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Lampiran 13. Media Video  
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Lampiran 14. Daftar Hadir Penyuluhan 
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Lampiran 15. Hasil Uji Wilcoxon Pengetahuan Penjamah Makanan 

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

pengetahuan_sesudah - 

pengetahuan_sebelum 

Negative Ranks 0a ,00 ,00 

Positive Ranks 9b 5,00 45,00 

Ties 1c   

Total 10   

a. pengetahuan_sesudah < pengetahuan_sebelum 

b. pengetahuan_sesudah > pengetahuan_sebelum 

c. pengetahuan_sesudah = pengetahuan_sebelum 

 

 

Test Statisticsa 

 

pengetahuan_se

sudah - 

pengetahuan_se

belum 

Z -2,682b 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,007 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 
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Lampiran 16. Hasil Uji Wilcoxon Sikap Penjamah Makanan 

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

Sikap_Setelah_Penyuluhan - 

Sikap_Sebelum_Penyuluhan 

Negative Ranks 0a ,00 ,00 

Positive Ranks 8b 4,50 36,00 

Ties 2c   

Total 10   

a. Sikap_Setelah_Penyuluhan < Sikap_Sebelum_Penyuluhan 

b. Sikap_Setelah_Penyuluhan > Sikap_Sebelum_Penyuluhan 

c. Sikap_Setelah_Penyuluhan = Sikap_Sebelum_Penyuluhan 

 

 

Test Statisticsa 

 

Sikap_Setelah_

Penyuluhan - 

Sikap_Sebelum

_Penyuluhan 

Z -2,533b 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,011 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 
 


