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Lampiran 1. Riwayat Hidup Peneliti 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Citra Anggraini Dirhan adalah nama penulis 

skripsi ini. Lahir di Samarinda, pada tanggal 04 maret 

2001. Penulis merupakan anak terakhir dari tiga 

bersaudara dari pasangan  Bapak Alm Bahdir Johans 

dan Ibu Ida Susanti ini merupakan anak ketiga dari 3 

Penulis saat ini berdomisili di Sungai Kunjang, Jalan Teuku Umar, Gang 

Durian Tunggal, Samarinda bersama Keluarganya. Penulis dibesarkan dalam 

keluarga yang mengutamakan agama dan pendidikan. Penulis memiliki latar 

belakang pendidikan sebagai berikut, Penulis pertama kali menempuh 

pendidikan di SD MIN 1 Samarinda pada tahun 2008-2010 dan SD Negeri  

023 Samarinda pada tahun 2010-2013, selanjutnya melanjutkan pendidikan 

sekolah menengah pertama di SMP Negeri  35 Samarinda pada tahun 2014-

2016, kemudian melanjutkan pendidikan sekolah menengah kejuruan di SMK 

Negeri  17 Samarinda (Keperawatan Gigi) pada tahun 2017-2019, dan pada 

tahun ini juga penulis melanjutkan ke pendidikan perguruan tinggi tepatnya 

di Universitas Muhammadiyah Kalimantan Timur (UMKT) Tahun 2019 jika 

semua berjalan sesuai rencana, tahun ini penulis akan mendapatkan gelar 



 
 

Lampiran 2. Surat Permohonan Penelitian Ke Dinas Kesehatan 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 3. Surat Penerimaan Izin Penelitian 

 

 

 



 
 

Lampiran 4. Lembar Kuesioner dan Lembar Observasi 

KUESIONER PENELITIAN 

HUBUNGAN PENGETAHUAN PENJAMAH MAKANAN TERHADAP 

PENERAPAN PERSONAL HIGIENE DI RUMAH MAKAN KOTA 

SAMARINDA TAHUN 2023 

 

Hari/Tanggal               : ................................  .......................  

Nomor Responden      :.........................................................  

Alamat                         : ................................  .......................  

Nama Rumah Makan   :........................................................  

I. IDENTITAS RESPONDEN 

1. Nama                     : .......................................................  

2. Jenis Kelamin        : .......................................................  

3. Umur                     : ...............................  .......................  

4. Pendidikan   : 

a. Tidak pernah sekolah/tidak tamat SD 

b. Tamat SD/Sederajat 

c. Tamat SMP/Sederajat 

d. Tamat SMA/Sederajat 

e. Tamat Perguruan Tinggi/Sederajat 

5. Lama Bekerja         : ......................................................  

6. Keikutsertaan Penyuluhan dari Dinkes Kota : YA/TIDAK 

II. PERTANYAAN 

A. Pengetahuan 

No Pertanyaan 
Hasil Pengamatan 

Ya Tidak 

1 
Apakah alat pelindung diri (celemek, penutup 

kepala, sarung tangan, dan masker) harus     



 
 

digunakan penjamah makanan pada saat 

mengolah makanan 

2 

Saat mengolah makanan keadaan kuku pendek 

dan bersih 
    

3 

Penjamah makanan mencuci tangan sebelum 

maupun sesudah mengolah makanan 
    

4 

Saat tangan terluka dalam proses mengolah 

makanan, penjamah membiarkan luka dan 

melanjutkan pengolahan makanan 
  x 

5 

Saat mengolah makanan penjamah menjaga 

kebesihan (Tidak diperbolehkan merokok, 

menggaruk-garuk rambut, lubang hidung, atau 

sela-sela jari/kuku, dan meludah sembarangan) 
    

6 

 Pada saat sakit seperti batuk, pilek, influenza, 

dan diare penjamah makanan diperbolehkan 

menjamah makanan   x 

7 

Petugas penjamah makanan memakai perhiasan 

pada saat menjamah makanan 
  x 

8 

 Sayur dibersihkan terlebih dahulu, kemudian 

dicuci dengan air mengalir, dan dipotong 

sebelum diolah     

9 

 Peralatan dicuci dengan cara perendaman, 

penggosokan dengan sabun anti septik, 

pembilasan dengan air bersih dan pengeringan     

10 

Penjamah menggunakan sarung tangan atau 

penjepit makanan sebagai tindakan perlindungan 

terhadap makanan dari kontak langsung 
    



 
 

 

LEMBAR OBSERVASI 

PENERAPAN PERSONAL HIGIENE MAKANAN OLEH  

PENJAMAH MAKANAN 

 

Objek Ya Tidak 

Personal  Higiene 

1. Sehat dan bebas dari penyakit menular  

2. Menggunakan APD:  
a. Celemek  

b. Masker  
c. Penutup Kepala  

3. Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai 

pewarna kuku 
4. Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air 

mengalir sebelum dan secara berkala saat 
mengolah pangan  

5. Tidak menggunakan perhiasan dan aksesoris lain 

(cincin, gelang, bros dll) ketika mengolah pangan  
6. Pada saat mengolah pangan:  

a. Tidak merokok  

b. Tidak bersin atau batuk di atas pangan 
langsung  

c. Tidak Berbicara pada saat melakukan kegiatan 
d. Tidak meludah sembarangan  
e. Tidak mengunyah makanan/permen  

f. Tidak menggaru-garuk atau menyentuh 
anggota badan yang kotor dan kemudian 

langsung menyentuh makanan 
g. Mengambil pangan matang menggunakan 

sarung tangan atau alat bantu  

7. Jika terluka maka luka ditutup dengan 
perban/sejenisnya dan ditutup penutup tahan air 

dan kondisi bersih 
8.  Melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 1 kali 

dalam setahun  

9. Penjamah pangan sudah mendapat penyuluhan 
keamanan pangan siap saji  

 
Pemilahan Bahan Baku Makanan dan 

Penyimpanan Bahan Baku Makanan 

10.  Melakukan pengecekan kualitas dan kuantitas 
bahan baku makanan  

11. Melakukan pemilahan bahan baku makanan antara 

  



 
 

bahan baku makanan basah dan bahan baku 
makanan kering 

12. Meletakkan bahan baku makanan (bahan makanan 
kering dan basah) sesuai dengan tempatnya  

13. Melakukan penyimpanan daging, ikan, udang dan 

olahannya dengan suhu -5C s/d 0C  
14. Melakukan penyimpanan telor, susu dan 

olahannya dengan suhu 5C s/d 7C  
15. Melakukan penyimpanan sayur, buah dan 

minuman dengan suhu 10C  

16. Melakukan penyimpanan tepung dan biji dengan 
suhu 25C atau suhu ruangan  

 
 
Cara Pengolahan Makanan 

17. Tidak menggunakan bahan makanan yang 
rusak/busuk 

18. Mencuci bahan makanan yang akan diolah  
19. Mencuci bahan makanan di bak pencucian bahan 

makanan  

 
Peralatan Pengolahan Makanan 

20. Menggunakan alat dengan bahan tidak berbahaya 
dan anti karat  

21. Menggunakan alat dalam keadaan bersih  

22. Menggunakan alat yang tidak rusak atau cacat  
23. Mencuci alat di bak pencucian alat dengan air 

mengalir dan bahan pembersih  
24. Menggunakan peralatan sesuai dengan fungsinya  
 

Pengangkutan Makanan Jadi 

25. Melakukan pengangkutan makanan jadi dengan 

wadah yang bertutup  
26. Menggunakan wadah yang kuat dan ukurannya 

memadai dengan jumlah makanan yang 

ditempatkan  
 

Penyimpanan Makanan Jadi 

27. Penyimpanan makanan jadi terpisah dengan 
penyimpanan bahan baku makanan  

28. Menggunakan alat dengan bahan tidak berbahaya 
dan anti karat  

29. Makanan yang disiapkan tidak sampai bermalam  
 
Penyajian Makanan 

30. Makanan yang disajikan dalam keadaan baik  



 
 

31. Makanan berkuah menggunakan wadah terpisah 
dari makanan lain (tidak dicampur) 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 5. Rekapitulasi data 

No Pertanyaan Pengetahuan 
Benar Salah 

n % n % 

1 

Apakah alat pelindung diri 
(celemek, penutup kepala, sarung 
tangan, dan masker) harus 
digunakan penjamah makanan 
pada saat mengolah makanan 

29 46% 34 54% 

2 
Saat mengolah makanan keadaan 
kuku pendek dan bersih 

63 100% 0 0 

3 
Penjamah makanan mencuci 
tangan sebelum maupun sesudah 
mengolah makanan 

44 69.8% 19 30.2% 

4 

Saat tangan terluka dalam proses 
mengolah makanan, penjamah 
membiarkan luka dan melanjutkan 
pengolahan makanan 

7 11.1% 56 88.9% 

5 

Saat mengolah makanan penjamah 
menjaga kebesihan (Tidak 
diperbolehkan merokok, 
menggaruk-garuk rambut, lubang 
hidung, atau sela-sela jari/kuku, 
dan meludah sembarangan) 

63 100 0 0 

6 

Pada saat sakit seperti batuk, 
pilek, influenza, dan diare 
penjamah makanan diperbolehkan 
menjamah makanan 

2 3.2% 61 96.8% 

7 
Petugas penjamah makanan 
memakai perhiasan pada saat 
menjamah makanan 

41 65.1% 22 34.9% 

8 

Sayur dibersihkan terlebih dahulu, 
kemudian dicuci dengan air 
mengalir, dan dipotong sebelum 
diolah 

63 100% 0 0 

9 

 Peralatan dicuci dengan cara 
perendaman, penggosokan dengan 
sabun anti septik, pembilasan 
dengan air bersih dan pengeringan 

41 65.1% 22 34.9% 

10 

Penjamah menggunakan sarung 
tangan atau penjepit makanan 
sebagai tindakan perlindungan 
terhadap makanan dari kontak 
langsung 

63 100% 0 0 

 

 



 
 

No 
Pertanyaan Personal 

Higiene 

Benar Salah 

n % n % 

1 
Sehat dan bebas dari penyakit 

menular  
49 77.8% 14 22.2% 

2  Menggunakan Celemek 18 28.6% 45 71.4% 

3  Menggunakan Masker 0 0 63 100% 

4 
 Menggunakan Penutup 
Kepala 

0 0 63 100% 

5 
Berkuku pendek, bersih dan 
tidak memakai pewarna kuku 

47 74.6% 16 25.4% 

6 

Selalu mencuci tangan 

dengan sabun dan air 
mengalir sebelum dan secara 
berkala saat mengolah 

pangan  
 

55 87.3% 8 12.7% 

7 

Tidak menggunakan 

perhiasan dan aksesoris lain 
(cincin, gelang, bros dll) 
ketika mengolah pangan  

41 65.1% 22 34.9% 

8 Tidak merokok  58 92.1% 5 7.9% 

9 
Tidak bersin atau batuk di 

atas pangan langsung  
63 100% 0 0 

10 
Tidak Berbicara pada saat 

melakukan kegiatan36 
36 57.1% 27 42.9% 

11 Tidak meludah sembarangan  63 100% 0 0 

12 
Tidak mengunyah 
makanan/permen  

63 100% 0 0 

13 

Tidak menggaru-garuk atau 

menyentuh anggota badan 
yang kotor dan kemudian 

langsung menyentuh 
makanan 

35 55.6% 28 44.4% 

14 
Mengambil pangan matang 
menggunakan sarung tangan 

atau alat bantu  

54 85.7% 9 14.3% 

15 

Jika terluka maka luka 
ditutup dengan 

perban/sejenisnya dan ditutup 
penutup tahan air dan kondisi 

63 100% 0 0 



 
 

bersih 

16 
Melakukan pemeriksaan 
kesehatan minimal 1 kali 
dalam setahun  

12 19% 51 81% 

17 

Penjamah pangan sudah 

mendapat penyuluhan 
keamanan pangan siap saji  

49 77.8% 14 22.2% 

18 

Melakukan pengecekan 

kualitas dan kuantitas bahan 
baku makanan 

63 100% 0 0 

19 

Melakukan pemilahan bahan 

baku makanan antara bahan 
baku makanan basah dan 
bahan baku makanan kering 

63 100% 0 0 

20 

Meletakkan bahan baku 

makanan (bahan makanan 
kering dan basah) sesuai 

dengan tempatnya  

63 100% 0 0 

21 

Melakukan penyimpanan 
daging, ikan, udang dan 
olahannya dengan suhu -5C 

s/d 0C  

63 100% 0 0 

22 
Melakukan penyimpanan 
telor, susu dan olahannya 

dengan suhu 5C s/d 7C  

63 100% 0 0 

23 
Melakukan penyimpanan 
sayur, buah dan minuman 

dengan suhu 10C  

63 100% 0 0 

24 
Melakukan penyimpanan 
tepung dan biji dengan suhu 
25C atau suhu ruangan  

63 100% 0 0 

25 
Tidak menggunakan bahan 

makanan yang rusak/busuk 
63 100% 0 0 

26 
Mencuci bahan makanan 
yang akan diolah 

63 100% 0 0 

27 

Mencuci bahan makanan di 

bak pencucian bahan 
makanan  

48 76.2% 15 23.8% 

28 

Menggunakan alat dengan 

bahan tidak berbahaya dan 
anti karat  

63 100% 0 0 

29 
Menggunakan alat dalam 

keadaan bersih  
63 100% 0 0 

30 
Menggunakan alat yang tidak 
rusak atau cacat  

52 82.5% 11 17.5% 



 
 

31 

Mencuci alat di bak 
pencucian alat dengan air 

mengalir dan bahan 
pembersih  

63 100% 0 0 

32 
 Menggunakan peralatan 

sesuai dengan fungsinya  
63 100% 0 0 

33 
Melakukan pengangkutan 
makanan jadi dengan wadah 

yang bertutup 

56 88.9% 7 11.1% 

34 

Menggunakan wadah yang 
kuat dan ukurannya memadai 
dengan jumlah makanan yang 

ditempatkan  

63 100% 0 0 

35 
Penyimpanan makanan jadi 
terpisah dengan penyimpanan 

bahan baku makanan  

63 100% 0 0 

36 
Menggunakan alat dengan 
bahan tidak berbahaya dan 

anti karat  

63 100% 0 0 

37 
Makanan yang disiapkan 
tidak sampai bermalam  

63 100% 0 0 

38 
Makanan yang disajikan 
dalam keadaan baik  

50 79.4% 13 20.4% 

39 

Makanan berkuah 

menggunakan wadah terpisah 
dari makanan lain (tidak 

dicampur) 

63 100% 0 0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 6. OutPut Analisis Data 

Kategori Pengetahuan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baik 45 71.4 71.4 71.4 

Cukup 15 23.8 23.8 95.2 

Kurang 3 4.8 4.8 100.0 

Total 63 100.0 100.0  

 

Kategori Personal Higiene  

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baik 55 87.3 87.3 87.3 

Cukup 8 12.7 12.7 100.0 

Total 63 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 7. Bukti Konsultasi Dengan Dosen Pembimbing 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 8. Jurnal Artikel State Of Art 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

Lampiran 9. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

Gambar 1. Wawancara Tenaga 

Penjamah Makanan  

 

 

Gambar 2. Survei Bagian Dapur 

 

Gambar 3. Wawancara Tenaga 

Penjamah Makanan 

 

 

Gambar 4. Survei Bagian Dapur 

 

Gambar 5. Survei Lokasi Penelitian 

 

Gambar 6. Survei Bagian Dapur 

 

 

 



 
 

Lampiran 10. Hasil Uji Turnitin 

 

 

 

 



 
 

 

 


