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Lampiran 1. Biodata Diri Peneliti 

 

 

Amrullah, lahir di Merangcang Ulu, 15 Desember 1987. Anak ke – 

1 dari 3 bersaudara, putra dari pasangan Bapak M. Farid Wajadi dan 

Ibu Andi Talle. Peneliti merupakan Warga Negara Indonesia dan 

beragama Islam.  

Peneliti menempuh pendidikan dari SDN 006 Merancang Ulu Kec. Gunung 

Tabur, Kab. Berau lulus pada tahun 2000. Kemudian, melanjutkan pendidikan di 

MTS Negeri Tanjung Redeb dan lulus tahun 2003. Setelah itu, peneliti melanjutkan 

pendidikan di tingkat MAN Tanjung Redeb dan lulus pada tahun 2006. Selanjutnya, 

peneliti menempuh pendidikan di Perguruan Tinggi Politeknik Kesehatan Depkes 

Makassar yang sekarang sudah berganti nama menjadi Politeknik Kesehatan 

Kementerian Kesehatan Makassar (Poltekkes Makassar) dengan Peminatan  

Kesehatan Lingkungan dan lulus pada tahun 2009. Pada tahun 2021, peneliti 

melanjutkan pendidikan di perguruan tinggi Universitas Muhammadiyah 

Kalimantan Timur (UMKT) sampai Sekarang.  

  



 
 

Lampiran 2. Surat Izin Melaksanakan Penelitian 

 

 

 



 
 

 

  



 
 

Lampiran 3. Surat Balasan Izin Penelitian 

 

 

  



 
 

Lampiran 4. Kuesioner Penelitian Pengetahuan 

 

Instrumen atau alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah angket dengan 

beberapa skala. Nilai jawaban untuk variabel pengetahuan, tindakan serta hygiene 

sanitasi berupa jawaban ya dan tidak, sedangkan variabel sikap berupa jawaban 

setuju dan tidak setuju.  

Formulir Pengetahuan Hygiene Sanitasi Bagi Penjamah Makanan di 

Sentra Jajanan PKL Basuli Kecamatan Sambaliung 

A. Identitas Umum 

Nama    :  

Tempat dan Tanggal Lahir : 

Jenis Kelamin   : 

Jenis Lokasi Berjualan  : 

Status Hak Milik   : 

Lama Bekerja   : 

Tingkat Pendidikan  : 

Makanan Dijajakan  : 

Tanggal dan Waktu Pengamatan : 

 

B. Pengetahuan Hygine Sanitasi 

Tabel Kuesioner Penelitian 

Kebersihan Diri 

B1 Seseorang menderita penyakit kulit seperti koreng, kudis 

boleh bekerja sebagai pengolah makanan?  

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

B2 Penjamah makanan boleh menggunakan kuku panjang di 

saat mengolah makanan? 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

B3 Seseorang menderita penyakit pernafasan seperti batuk, 

pilek dapat bekerja sebagai pengolah makanan? 

a. Ya 

[        ] 

INSTRUMEN PENELITIAN 



 
 

b. Tidak 

B4 Seseorang pengolah makanan diharuskan menggunakan 

penutup kepala dan celemek di saat bekerja? 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

B5 Seseorang yang bekerja sebagai pengolah makanan boleh 

menggunakan perhiasan (anting, kalung, gelang) kecuali 

cincin kawin ? 

a. Ya 

b. Tidak 

 [        ] 

 

Peralatan 

B6 Peralatan memasak selalu dicuci dengan air bersih yang 

mengalir dan menggunakan sabun? 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

B7 Apakah peralatan yang digunakan berkarat? 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

B8 Peralatan dibersihkan sebelum dan sesudah digunakan? 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

B9 Wadah/plastik yang dipakai untuk makanan berdebu? 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

 

 

Penyajian 

B10 Apakah makanan yang disajikan memiliki penutup? 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

B11 Apakah wadah/plastik makanan atau minuman yang 

disajikan Foodgrade? 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

B12 Apakah bapak/ibu selalu memasak makanan 

menambahakan bahan makanan (pewarna buatan, 

penyedap rasa)? (jika iya sebutkan) 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 



 
 

B13 Apakah makanan matang terhidar dari kontak antara 

makanan mentah? 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

B14 Apakah makanan gorengan dengan minyak yang sudah 

berulanmg-ulang dipakai? 

a. Ya 

b. Tidak 

 

 

Penyajian 

B15 Terdapat air bersih, tempat menyimpan bahan makanan 

dan tempat sampah? 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

B16 Penjamah makanan yang sedang menangani makanan 

tidak sambil merokok? 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

B17 Apakah makanan yang disajikan bebas dari cemaran 

fisik seperti rambut,kerikil dll 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 

 

Sikap Hygiene Sanitasi  

Kebersihan Diri 

No Pertanyaan Responden Setuju 
Tidak 

Setuju 

C1 Cuci tangan memakai sabun harus dilakukan 

pengolah makanan sebelum masak 

  

C2 Pengolah makanan harus berpakaian bersih dan 

dapat menyerap keringat 

  

C3 Penjamah makanan boleh mempunyai kuku 

panjang 

  

C4 Menutup dan mengobati luka terbuka merupakan 

hal tidak penting dilakukan penjamah saat 

memasak 

  

C5 Penjamah makanan diperkenanakan merokok pada 

saat memasak 

  



 
 

C6 Penjamah makan tidak diperkenankan bersin dan 

batuk di saat mengolah bahan makanan 

  

C7 Penjamah makanan memakai tangan tanpa alat 

bantu seperti penjepit/sendok/garpu bersih dalam 

mengambil makanan matang 

  

Peralatan 

C8 Pengelola harus menggunakan air bersih 

memenuhi syarat air minum untuk memasak 

  

C9 Penjamah makanan perlu menggunakan peralatan 

yang bersih saat mengolah makanan  

  

C10 Harus dibersihkan terlebih dahulu peralatan 

sebelum di pakai oleh pengelola makanan  

  

C11 Penjamah mengelap piring dan gelas dengan lap 

meja 

  

C12 Penjamah mencuci piring dengan sabun dan air 

yang mengalir 

  

C13 Penjamah makanan menggunakan kertas bekas 

untuk alas makanan (seperti Gorengan) 

  

Penyajian 

C14 Harus memilih bahan makanan yang baik dan 

bersih 

  

C15 Memisahkan bahan makanan mentah dengan 

matang harus dilakukan penjamah makanan 

  

C16 Menutup makanan jadi dengan penutup yang 

bersih dan melindungi (tudung saji/tutup panic dll) 

  

C17 Pencamah memanaskan secara berulang-ulang 

olahan sayur hijau (bayam/kangkung dll) 

  

Sarana 

C18 Harus menyediakan tempat pembuangan sampah 

yang memadai 

  

C19 Kebersihan tempat berjualan harus dijaga 

penjamah makanan 

  

 

 

 

 

 



 
 

Tindakan Hygiene Sanitasi  

Kebersihan Diri 

D1 1. Tidak sedang mengalami penyakit menular, misalnya: 

batuk, pilek, influenza, diare, penyakit perut 

sejenisnya 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

D2 2. Menutup luka (pada luka terbuka/bisul atau luka 

lainnya) atau tidak terdapat luka 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D3 3. Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D4 4. Memakai celemek dan penutup kepala 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D5 5. Mencuci tangan setiap kali hendak menangani 

makanan 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 

D6 6. Menjamah makanan memakai alat/perlengkapan, atau 

dengan alas tangan 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D7 7. Tidak sambal merokok, menggaruk anggota badan 

(teling, hidung, mulut dan atau anggota badan lainnya 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

D8 8. Tidak batuk atu bersin dihadapan makanan jajanan 

yang disajikan dan atau tanpa menutup mulut atau 

hidung 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 

Peralatan 

D9 9. Peralatan yang sudah dipakai dicuci dengan air bersih 

dan menggunakan sabun 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

D10 10. Peralatan dikeringkan dengan alat pengering/lap yang 

bersih 

a. Ya  
b. Tidak 

[        ] 

D11 11. Peralatan disimpan ditempat bebas pencemaran 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 



 
 

D12 12. Tidak menggunakan kembali peralatan yang dirancang 

hanya untuk sekali pakai 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 

Penyajian 

D13 13. Semua bahan yang diolah harus dalam keadaan baik 

mutunya, segar dan tidak busuk 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 

D14 14. Semua bahan olahan dalam kemasan yang diolah 

menjadi makanan jajanan harus bahan olahan yang 

terdaftar, tidak kadaluarsa, tidak cacat atau tidak rusak 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D15 15. Bahan makanan serta bahan tambahan makanan dan 

bahan penolong makanan jajanan siap saji harus 

disimpan secara terpisah 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D16 16. Bahan makanan yang cepat rusak atau cepat 

membusuk harus disimpan diwadah yang terpisah 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D17 17. Makanan jajanan yang disajikan harus dengan 

tempat/alat perlengkapan yang bersih, dan aman bagi 

kesehatan 

a. Ya  

b. Tidak   

[        ] 

D18 18. Makanan jajanan yang disajikan harus dalam keadaan 

terbungkus atau tertutup 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 

D19 19. Pembungkus yang digunakan dan atau tutp makanan 

harus dalam keadaan bersih dan tidak mencemari 

makanan 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D20 20. Pembungkus sebagaimana dimkasud poin sebelumnya 

tidak ditiup 

a. Ya  

b. Tidak 

[        ] 

D21 21. Makanan jajanan yang diangkut dalam keadaan 

tertutup atau terbungkus dalam wadah yang bersih 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 



 
 

D22 22. Makanan jajanan yang diangkut dalam wadah yang 

terpisah dengan bahan mentah sehingga terlindung 

dari pencemaran 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

Sarana 

D23 23. Kontruksi sarana penjaja untuk makanan jajanan 

mudah dibersihkan 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

D24 24. Tersedia tempat air bersih 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

D25 25. Tersedia tempat penyimpanan bahan makanan 

a. Ya 

b. Tidak  

[        ] 

D26 26. Tersedia tempat penyimpanan makanan jadi/siap 

disajikan 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

D27 27. Tersedia tempat penyimpanan peralatan 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

D28 28. Tersedia tempat cuci (alat, tangan, bahan makanan) 

a. Ya 

b. Tidak 

[        ] 

D29 29. Tersedia tempat sampah 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

D30 30. Makanan terlindung dari pencemaran ketika 

dijajahkan 

a. Ya  

b. Tidak  

[        ] 

 

Formulir Hygiene Sanitasi  

Faktor Manusia 

No Pertanyaan Responden Ya Tidak 

E1 Badan dalam kondisi sehat saat menjamah 

makanan 

  

E2 Tangan, kuku, dan rambut dalam kondisi bersih 

saat menjamah makanan 

  

E3 Pakaian, tutup kepala, dan celemek yang 

digunakan bersih 

  



 
 

E4 Tersedia peralatan untuk menjamah makanan   

Faktor Peralatan 

E5 Peralatan untuk menjamah makanan bersih   

E6 Peralatan untuk menjamah makanan berfungsi 

dengan baik 

  

E7 Peralatan untuk menjamah makanan disimpan 

dengan baik 

  

E8 Air untuk mencuci peralatan adalah air bersih   

Faktor Makanan 

E9 Bahan makanan yang disajikan dijamin 

kebersihannya 

  

E10 Bahan makanan yang disajikan segar dan layak 

konsumsi 

  

E11 Kemasan dan tampilan makanan bersih dan 

menarik 

  

E12 Makanan disajikan dalam keadaan bersih dan 

layak konsumsi 

  



 

Lampiran 5. Hasil Uji Statistik 

5.1 Identitas Responden 

 Usia 

 

Jenis Kelamin 

 

Pendidikan 

 

 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid <20 11 12.2 12.2 12.2 

 21-30 25 27.7 27.7 39.9 

 31-40 28 31.1 31.1 71.0 

 41-50 16 17.7 17.7 88.7 

 >51 10 11,3 11.3 100.0 

 Total 90 100.0 100.0 
 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid SD 14 15.5 15.5 15.5 

 SMP 25 27.7 27.7 43.2 

 SMA 33 36.6 36.6 79.8 

 Perguruan Tinggi 18 20.2 20.2 100.0 

 Total 90 100.0 100.0 
 

 

 

 

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid laki-laki 37 58.9 58.9 58.9 

 perempuan 53 41.1 41.1 100.0 

 Total 90 100.0 100.0  



 

Lama Bekerja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.2 Pengetahuan Penjamah Makanan 

Skor Pengetahuan 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 4 3 5.0 5.0 5.0 

 5 20 16.7 16.7 21.7 

 6 9 15.0 15.0 36.7 

 7 1 1.7 1.7 38.3 

 8 20 16.7 16.7 55.0 

 9 20 16.7 16.7 71.7 

 10 9 15.0 15.0 86.7 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baru 25 27.7 27.7 27.7 

 Sedang 30 33.4 33.4 61.1 

 Lama 35 38.9 38.9 100.0 

 Total 90 100.0 100.0  

 Statistics  

Skor Pengetahuan 

N Valid 90 

 Missing 0 

Mean  7.93 

Median  8.00 

Std. Deviation 2.371 

Minimum  4 

Maximum 13 

Sum  476 



 

 11 5 8.3 8.3 95.0 

 12 1 1.7 1.7 96.7 

 13 2 3.3 3.3 100.0 

 Total 90 100.0 100.0 
 

 

Kategori_Pengetahuan 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid rendah 27 30.0 30.0 30.0 

 tinggi 63 70.0 70.0 100.0 

 Total 90 100.0 100.0  

 

5.3 Sikap Penjamah Makanan 

 Statistics  

Skor Sikap 

N Valid 90 

 Missing 0 

Mean  62.80 

Median  63.00 

Std. Deviation 4.041 

Minimum  2 

Maximum 19 

Sum  3768 

 

Skor Sikap 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 3 1 1.2 1.2 1.2 

 4 11 12.2 12.2 13.4 

 5 4 4.5 4.5 17.9 

 6 2 2.3 2.3 20.2 



 

 7 11 12.2 12.2 32.4 

 8 4 4.5 4.5 36.9 

 9 3 3.6 3.6 40.5 

 10 7 7.3 7.3 47.8 

 11 1 1.2 1.2 49.0 

 12 11 12.2 12.2 61.2 

 13 4 4.5 4.5 65.7 

 14 4 4.5 4.5 70.2 

 15 3 3.6 3.6 73.8 

 16 8 8.1 8.1 81.9 

 17 2 2.3 2.3 84.2 

 18 11 12.2 12.2 96.4 

 19 3 3.6 3.6 100.0 

 Total 90 100.0 100.0 
 

 

Kategori_Sikap 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid negatif 16 17.8 17.8 17.8 

 positif 74 82.2 82.2 100.0 

 Total 90 100.0 100.0  

 

5.4 Tindakan Penjamah Makanan 

 Statistics  

Skor tindakan 

N Valid 90 

 Missing 0 

Mean  10.88 

Median  11.00 

Std. Deviation 3.054 



 

Minimum  7 

Maximum 23 

Sum  653 

 

Skor tindakan 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 2 4 4.5 4.5 4.5 

 3 4 4.5 4.5 9.0 

 4 2 2.3 2.3 11.3 

 5 3 3.6 3.6 14.9 

 6 2 2.3 2.3 17.2 

 7 4 4.5 4.5 21.7 

 8 5 5.4 5.4 27.1 

 9 2 2.3 2.3 29.4 

 10 3 3.6 3.6 33.0 

 11 4 4.3 4.3 37.3 

 12 5 5.4 5.4 42.7 

 13 4 4.3 4.3 47.0 

 14 9 9.3 9.3 56.3 

 15 7 8.2 8.2 64.5 

 16 11 12.2 12.2 76.7 

 17 8 8.5 8.5 85.2 

 18 2 2.3 2.3 87.5 

 19 2 2.3 2.3 89.8 

 20 4 4.3 4.3 94.1 

 21 1 1.2 1.2 95.3 

 22 2 2.3 2.3 97.6 

 23 1 1.2 1.2 98.8 

 24 1 1.2 1.2 100.0 

 Total 90 100.0 100.0 
 



 

Kategori_tindakan 

  

Frequency 

 

Percent 

 

Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid kurang 22 24.5 24.5 24.5 

 baik 68 75.5 75.5 100.0 

 Total 90 100.0 100.0 
 

 

5.5 Hubungan Pengetahuan Dengan Hygiene Sanitasi Makanan  

Case Processing Summary 

 
Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Kategori_Pengetahuan 

* Kategori_Hygiene 

90 100.0% 0 .0% 90 100.0% 

 

Kategori_Pengetahuan * Kategori_Hygiene Sanitasi Crosstabulation 

 
Kategori_hygiene  

 

Total 
Tidak baik baik 

Kategori_Pengetahuan rendah Count 18 9 27 

 % within 

Kategori_Pengetahuan 
66.6% 33.4% 100.0% 

tinggi Count 9 54 63 

 % within 

Kategori_Pengetahuan 
14.2% 85.8% 100.0% 

Total  Count 27 63 90 

  % within 

Kategori_Pengetahuan 
30.0% 70.0% 100.0% 

 

 

 



 

   Chi-Squa re Testsd   

  

Value 

 

Df 

Asymp. Sig. (2- 

sided) 

Exact Sig. (2- 

sided) 

Exact Sig. (1- 

sided) 

Point 

Probability 

Pearson Chi- 

Square 
13.377a 1 .000 .000 .000 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.001 

Continuity 

Correctionb 
11.504 1 .001 

  

Likelihood 

Ratio 
13.993 1 .000 .000 .000 

Fisher's 

Exact Test 

   
.000 .000 

Linear-by- 
Linear 

Association 
13.154c 

 

1 

 

.000 

 

.000 

 

.000 

N of Valid 

Cases 
90 

    

a. 0 cells (.0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 

11.12. 

b. Computed only for a 2x2 

table 

c. The standardized statistic is 3.627. 

d. For 2x2 crosstabulation, exact results are provided instead of Monte Carlo results. 

5.6 Hubungan Sikap Dengan Hygiene  

 

Case Processing Summary 

 
Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Kategori_Sikap * 

Kategori_Hygiene 
90 100.0% 0 .0% 90 100.0% 

 

Kategori_Sikap * Kategori_Hygiene Crosstabulation 

 
Kategori_Perilaku  

 

Total 
Tidak baik baik 



 

Kategori_Sikap negatif Count 5 11 16 

 % within Kategori_Sikap 31.2% 68.8% 100.0% 

positif Count 7 67 74 

 % within Kategori_Sikap 9.4% 90.6% 100.0% 

Total  Count 12 78 90 

  % within Kategori_Sikap 13.3% 86.7% 100.0% 

 

   Chi-Squ are Testsd   

  

Value 

 

df 

Asymp. Sig. 

(2-sided) 

Exact Sig. (2- 

sided) 

Exact Sig. (1- 

sided) 

Point 

Probability 

Pearson Chi- 

Square 
11.249a 1 .001 .002 .001 

 

 

 

 

 

 

 

 

.001 

Continuity 

Correctionb 
9.568 1 .002 

  

Likelihood Ratio 11.627 1 .001 .002 .001 

Fisher's Exact 

Test 

   
.002 .001 

Linear-by-Linear 

Association 
11.062c 1 .001 .002 .001 

N of Valid Cases 60     

a. 0 cells (.0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 12.57. 

b. Computed only for a 2x2 table 

c. The standardized statistic is 3.326. 

d. For 2x2 crosstabulation, exact results are provided instead of Monte Carlo results. 

 

 

 

 

 

 

 



 

5.7 Uji Normalitas 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 
Skor_Perilaku 

N   90 

Normal Parametersa Mean  10.88 

 Std. Deviation  3.054 

Most Extreme Differences Absolute  .141 

 Positive  .141 

 Negative  -.069 

Kolmogorov-Smirnov Z   1.089 

Asymp. Sig. (2-tailed)   .186 

Monte Carlo Sig. (2-tailed) Sig.  .167c 

 95% Confidence Interval Lower Bound .160 

  Upper Bound .174 

a. Test distribution is Normal.   

   

c. Based on 10000 sampled tables with starting seed 2000000. 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 Skor_Pengetahu an 

N  90 

Normal Parametersa Mean  7.85 

 Std. Deviation  2.276 

Most Extreme Differences Absolute  .159 

 Positive  .159 

 Negative  -.143 

Kolmogorov-Smirnov Z   1.228 

Asymp. Sig. (2-tailed)   .098 

Monte Carlo Sig. (2-tailed) Sig.  .089c 

 95% Confidence Interval Lower Bound .084 

  Upper Bound .095 

a. Test distribution is Normal. 

c. Based on 10000 sampled tables with starting seed 299883525. 



 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 
Skor_Sikap 

N  90 

Normal Parametersa Mean  67.85 

 Std. Deviation  3.384 

Most Extreme Differences Absolute  .121 

 Positive  .059 

 Negative  -.121 

Kolmogorov-Smirnov Z   .935 

Asymp. Sig. (2-tailed)   .346 

Monte Carlo Sig. (2-tailed) Sig.  .324c 

 95% Confidence Interval Lower Bound .315 

  Upper Bound .333 

a. Test distribution is Normal. 

c. Based on 10000 sampled tables with starting seed 926214481. 
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Lampiran 8. Hasil Uji Turnitin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


