
LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Satuan Acara Penyuluhan 

SATUAN ACARA PENYULUHAN (SAP) 

(PENTINGNYA HYGIENE SANITASI PERALATAN PENGOLAHAN 

MAKANAN) 

Pokok Bahasan : Hygiene Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan 

Sub Pokok Bahasan : Penyuluhan tentang Hygiene Sanitasi pada Peralatan 

Pengolahan Makanan 

1. Pengertian hygiene sanitasi peralatan pengolahan 

makanan 

2. Tujuan hygiene sanitasi peralatan pengolahan makanan 

3. Manfaat hygiene sanitasi peralatan pengolahan 

makanan 

4. Dampak apabila tidak memperhatikan hygiene sanitasi 

peralatan pengolahan makanan 

Sasaran : Ibu Balita Posyandu Di Desa X 

Hari/Tanggal : 9 Mei 2023 

Tempat : Posyandu Melati 5 Kelurahan Srengat 

Waktu : 60 menit 

Pukul : 10.00 – selesai  

Penyuluh : Nadia Putri Baqiatus Solechah (Mahasiswa D3 Jurusan 

Gizi Poltekkes Kemenkes Malang) 

a. Tujuan  

- Tujuan Umum 



Untuk memberikan pengetahuan mengenai hygiene sanitasi pada 

peralatan pengolahan makanan 

- Tujuan Khusus 

Setelah diberikan penyuluhan ibu balita dapat : 

a) Ibu balita dapat memahami pengertian hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan 

b) Ibu balita mengetahui tujuan hygiene sanitasi peralatan pengolahan 

makanan 

c) Ibu balita mengetahui manfaat hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan 

d) Ibu balita mengetahui dampak apabila tidak memperhatikan 

hygiene sanitasi peralatan pengolahan makanan 

b. Sasaran  

Ibu balita di Desa X 

c. Materi (Terlampir) 

1. Pengertian hygiene sanitasi peralatan pengolahan makanan 

2. Tujuan hygiene sanitasi peralatan pengolahan makanan 

3. Manfaat hygiene sanitasi peralatan pengolahan makanan 

4. Dampak apabila tidak memperhatikan hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan 

d. Media 

1. Bolpoin 

2. Kuesioner 

3. Video pendampingan mengenai hygiene sanitasi peralatan pengolahan 

makanan 

e. Metode 

1. Ceramah 

2. Demonstrasi  

  



f. Kegiatan Penyuluhan 

Waktu Tahapan 

Kegiatan 

Kegiatan Penyuluhan Hal yang 

Dilakukan 

5 menit Persiapan - Persiapan materi 

Penyuluh menyiapkan 

materi yang akan 

disampaikan (video dan 

alat-alat pendukung 

lainnya) 

- Persiapan media 

Media yang digunakan 

adalah alat tulis, kuesioner 

untuk para peserta 

penyuluhan, dan video 

pendampingan mengenai 

hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan 

- 

15 

menit 

Pembukaan - Salam 

“Assalamualaikum Wr. Wb. 

Selamat pagi ibu-ibu. 

Terimakasih telah bersedia 

hadir dan berpartisipasi 

dalam kegiatan penyuluhan 

mengenai pentingnya 

memperhatikan hygiene 

sanitasi pada peralatan 

pengolahan makanan.” 

- Perkenalan diri 

“Sebelum memulai kegiatan 

pada pagi ini, izinkan saya 

untuk memperkalkan diri 

terlebih dahulu. Saya Nadia 

Putri Baqiatus Solechah 

mahasiswi D3 Gizi jurusan 

gizi Poltekkes Kemenkes 

Malang.” 

- Kontrak waktu 

“Ibu-ibu yang berbahagia, 

dalam kegiatan penyuluhan 

ini saya mohon perhatian 

dan partisipasi ibu-ibu 

untuk dapat berkontribusi 

serta aktif dalam kegiatan 

ini. Waktu yang kita 

butuhkan kurang lebih 1 

Ceramah  



jam apabila penyuluhan ini 

berjalan dengan lancar 

sesuai harapan kita semua.” 

- Menjelaskan maksud 

dan tujuan 

“Maksud dan tujuan saya 

berdiri disini dihadapan 

anda semua adalah untuk 

menyampaikan dan 

mengingatkan kepada anda 

semua bahwa hygiene 

sanitasi pada peralatan 

pengolahan makanan tidak 

kalah pentingnya dengan 

hygiene sanitasi pada 

makanan saja.” 

- Menyebutkan materi 

apa saja yang akan 

disampaikan 

10 

menit 

Pre-test Sebelum kita masuk ke 

dalam materi, kami ada soal 

pre-test yang harus ibu-ibu 

jawab terlebih dahulu. 

Dimohon ibu-ibu mengisi 

lembar yang telah kami 

berikan ini. 

Memberikan 

kuesioner dan 

alat tulis  

10 

menit 

Penjelasan 

Pelaksanaan 

(Pemutaran 

Video) 

Penampilan video 

pendampingan tentang 

hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan.  

“Selanjutnya terdapat 

materi yang akan saya 

sampaikan melalui video 

ini. Dalam video ini saya 

akan sedikit menjelaskan 

tentang : Apa sih hygiene 

sanitasi pada peralatan 

pengolahan makanan itu? 

Seperti apa? Bagaimana 

mengetahui alat itu bersih 

atau tidak? Apa tujuan 

hygiene sanitasi pada 

peralatan? Dan apa dampak 

apabila ibu-ibu tidak 

memperhatikan hygiene 

sanitasi pada peralatan 

Pemutaran video  



pengolahan makanan? 

Selamat menyaksikan. 

5 menit Mengelola 

audience 

Nah ibu-ibu sekalian video 

tadi merupakan sedikit 

materi yang bisa saya 

sampaikan. Bagaimana? 

Apakah ibu-ibu sudah 

memiliki gambaran 

bagaimana hygiene sanitas 

itu? Siapa diantara ibu-ibu 

yang sudah menerapkan 

beberapa contoh kegiatan 

hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan tadi? 

Memberikan ice 

breaking 

10 

menit 

Evaluasi 

(bervariasi, 

bertanya ulang, 

penguatan) 

-Menanyakan kembali 

materi yang diberikan 

“Ibu-ibu sekalian, apakah 

ada yang bisa 

menyampaikan kembali apa 

yang terdapat dalam video 

tadi? Sedikit saja berikan 

penjelasan dan contoh 

hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan.” 

-Memberikan kesempatan 

kepada audience untuk 

bertanya 

“Ibu-ibu apakah ada 

pertanyaan terkait hygiene 

sanitasi pada peralatan 

pengolahan makanan? Jika 

ada silahkan berdiri dan 

perkenalkan nama anda, 

saya akan memberikan 

hadiah untuk setiap 

penanya.” 

Ceramah  

10 

menit 

Post-test Baik ibu-ibu sebelum 

mengakhiri acara pada hari 

ini, terdapat soal post-test 

yang harus anda isi untuk 

memantau seberapa jauh 

anda memahami apa yang 

telah saya sampaikan hari 

ini. Jadi, dimohon untuk 

ibu-ibu menjawab dengan 

benar soal-soal yang telah 

 



kami sediakan. 

5 menit  Penutup  Sekian yang dapat saya 

sampaikan dalam 

penyuluhan mengenai 

hygiene sanitasi peralatan 

pengolahan makanan. 

Mohon maaf apabila 

terdapat salah kata dan 

kekurangan saya dalam 

menyampaikan materi 

ataupun dalam menjawab 

pertanyaan anda. Saya 

akhiri, Wassalamualaikum 

Wr.Wb. 

- 

 

g. Evaluasi 

Pre and post test 

  



MATERI 

PENTINGNYA HYGIENE SANITASI PERALATAN PENGOLAHAN 

MAKANAN 

A. Definisi Hygiene Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan 

 Hygiene Peralatan Pengolahan Makanan  

Hygiene peralatanan pengolahan makanan adalah upaya kesehatan 

dengan cara memelihara serta melindungi kebersihan subjeknya 

contohnya cuci tangan dengan air bersih sebelum menyentuh 

peralatan pengolahan makanan. 

 Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan 

Sanitasi peralatan pengolahan makanan adalah kebersihan semua 

peralatan pengolahan makanan yang digunakan dilihat dari proses 

pencucian alat (dengan air bersih, sabun, lap kering bersih) dan 

penggunaan peralatan makanan satu kali pakai. Penggunaan air 

bersih dapat mencegah kontaminasi kuman. berwarna, tidak berasa 

dan tidak berbau. Peralatan makanan dan minuman dapat 

dipergunakan seperti piring, gelas, mangkuk, sendok atau garpu 

juga harus dalam keadaan bersih. Beberapa hal yang harus 

diperhatikan adalah bentuk peralatan utuh, tidak rusak, cacat, retak 

atau berlekuk-lekuk tidak rata, peralatan yang sudah bersih 

dilarang dipegang di bagian tempat makanan, minuman atau 

menempel di mulut karena akan terjadi pencemaran mikroba 

melalui jari tangan. Selain itu, peralatan yang sudah retak, gompel 

atau pecah selain dapat menimbulkan kecelakaan (melukai tangan) 

juga menjadi sumber pengumpulan kotoran karena tidak akan 

dicuci sempurna dan kita tidak diperbolehkan menggunakan 

kembali peralatan yang dirancang hanya untuk sekali pakai. 

B. Tujuan Hygiene Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan 

Sanitasi juga memiliki beberapa tujuan lain yaitu memperbaiki, 

mempertahankan serta mengembalikan kesehatan pada manusia, 



memaksimalkan efisiensi produksi serta menghasilkan produk-produk 

yang sehat dan aman dari berbagai pengaruh yang bisa menyebabkan 

penyakit pada manusia.  

C. Manfaat Hygiene Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan 

1. Menjamin keamanan dan kebersihan makanan selama pengolahan 

2. Mencegah penularan wabah penyakit 

3. Menjamin tempat untuk meletakkan peralatan bersih agar terhindar 

dari kuman yang dapat meyebabkan penyakit 

D. Dampak Tidak Memperhatikan Hygiene Sanitasi Peralatan Pengolahan 

Makanan 

Hygiene sanitasi merupakan hal penting untuk dilakukan agar terhindar 

dari berbagai penyakit. Tetapi masih banyak masyarakat yang tidak sadar 

tentang hal ini padahal banyak masalah kesehatan yang akan dialami 

apabila tidak menerapkan hygiene sanitasi, yaitu diare, cacingan, infeksi 

pernapasan akut, dan penyakit infeksi lainnya.  

  



Lampiran 2. Kuesioner Penelitian 

  



   



  



  



  



  



  



  



  



  



Lampiran 3. Lembar Permohonan Responden  

PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN 

Responden yang terhormat,  

Yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama  : Nadia Putri Baqiatus Solechah 

NIM  : P17110204109 

Alamat : Jl. Masjid, RT/RW. 01/03, Kelurahan Srengat, Kecamatan 

Srengat, Kabupaten Blitar 

Saya sebagai mahasiswa Program Studi Diploma Tiga Gizi Jurusan Gizi 

Politeknik Kesehatan Kemenkes Malang akan melakukan penelitian tentang 

“Pengaruh Penyuluhan dengan Media Video Terhadap Perubahan Pengetahuan 

dan Keterampilan Tentang Hygiene Sanitasi Alat Makanan dan Minuman pada 

Ibu Balita di Posyandu Melati 5 Kelurahan Srengat”.  

Saya mohon kesediaan ibu berperan dalam penelitian saya dengan 

menandatangani lembar persetujuan, mengisi kuesioner berupa pertanyaan yang 

telah saya sediakan sesuai dengan petunjuk. Jawaban yang ibu berikan saya 

jamin kerahasiaannya dan hanya dipergunakan untuk kepentingan penelitian. 

Atas bantuan dan kesediaan ibu-ibu, saya ucapkan terima kasih dan semoga ibu 

mendapat balasan yang lebih baik dari Allah Swt. 

 

Blitar, 1 Februari 2023 
 
 

Peneliti 
 

 

  



Lampiran 4. Surat Izin Penelitian 

   



Lampiran 5. Uji Normalitas Pengetahuan Ibu Balita 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 

Unstandardized 

Residual 

N 20 

Normal Parameters
a,b

 Mean ,0000000 

Std. Deviation 4,19272553 

Most Extreme Differences Absolute ,088 

Positive ,088 

Negative -,073 

Test Statistic ,088 

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

 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

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

 

 

Lampiran 6. Uji Normalitas Keterampilan Ibu Balita 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

 

Unstandardized 

Residual 

N 20 

Normal Parameters
a,b

 Mean ,0000000 

Std. Deviation 4,07744726 

Most Extreme Differences Absolute ,191 

Positive ,147 

Negative -,191 

Test Statistic ,191 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,055
c
 

a. Test distribution is Normal. 

b. Calculated from data. 

c. Lilliefors Significance Correction. 

 

  



Lampiran 7. Pre Test dan Post Test Pengetahuan menurut Jawaban Benar Salah 

No. Pertanyaan Pengetahuan 
Kategori 

S → B S → S B → S B → B 

1. Hygiene sanitasi dilakukan sejak 
kapan  

9 0 0 11 

2. Tujuan hygiene sanitasi pada 
peralatan makanan 

5 5 2 8 

3. Manfaat hygiene sanitasi 5 2 0 13 

4. Pencucian rak piring 8 0 0 12 

5. Cara mengeringkan piring, 
mangkuk, dan gelas 

2 6 0 12 

6. Cara mencuci tangan yang benar 7 1 0 12 

7. Bahan yang digunakan untuk 
menghilangkan lemak dan bau 
amis pada saat mencuci alat 
makan 

7 1 0 12 

8. Cara mencuci sendok dan garpu 
yang telah digunakan 

4 1 0 15 

9. Hal yang perlu diperhatikan saat 
akan menggunakan alat 
pengolahan makanan 

3 2 0 15 

10. Akibat tidak memperhatikan 
hygiene sanitasi peralatan 
pengolahan makanan 

2 5 3 10 

11. Hal yang harus dilakukan 
sebelum melakukan pengolahan 
makanan 

1 0 0 19 

12. Tujuan mencuci peralatan 
makanan dengan air panas  

2 0 0 18 

13. Hal yang harus diperhatikan 
pada makanan yang akan 
dikonsumsi 

1 0 0 19 

14. Prinsip hygiene sanitasi makanan 
yang diperlukan untuk 
mengendalikan kontaminasi 
makanan 

1 0 0 19 

15. Upaya mencegah pencemaran 
makanan dari peralatan 
pengolahan makanan 

5 0 0 15 

16 Cara mencuci kompor yang 
benar 

5 1 0 14 

17. Hal yang paling penting untuk 
diperhatikan saat mengolah 
makanan 

0 0 0 20 

18. Bahan yang aman digunakan 
untuk peralatan masak 

1 0 0 19 

19. Tujuan menempatkan makanan 
dalam wadah terpisah dan 
tertutup saat hendak disajikan  

0 0 1 19 



20. Hal yang harus diperhatikan 
terhadap lingkungan pengolahan 
makanan 

0 0 1 19 

 

S → S (Salah ke Salah) 

Responden Umur (Th) Pendidikan Pekerjaan 

R1 29 SMA IRT 

R2 30 SMA IRT 

R4 22 SMA Wiraswasta 

R6 24 SMP IRT 

R9 30 SMA IRT 

R10 37 SMP Swasta 

R12 28 SMA IRT 

R14 29 SMP IRT 
R15 30 SMA IRT 
R16 39 SMA IRT 
R17 32 SMA IRT 
R18 27 SMA IRT 
R20 23 SMA IRT 

B → S (Benar ke Salah) 

R13 26 SMA IRT 

S → B (Salah ke Benar) 

R1 29 SMA Ibu rumah tangga 

R2 30 SMA Ibu rumah tangga 

R3 38 Diploma Swasta 

R4 22 SMA Wiraswasta 

R5 30 Sarjana Ibu rumah tangga 

R6 24 SMP Ibu rumah tangga 

R7 23 SMA Ibu rumah tangga 

R8 35 Sarjana Guru 

R9 30 SMA Ibu rumah tangga 

R10 37 SMP Swasta 

R11 37 SMP Ibu rumah tangga 

R12 28 SMA Ibu rumah tangga 

R13 26 SMA Ibu rumah tangga 

R14 29 SMP Ibu rumah tangga 

R15 30 SMA Ibu rumah tangga 

R16 39 SMA Ibu rumah tangga 

R17 32 SMA Ibu rumah tangga 

R18 27 SMA Ibu rumah tangga 

R19 35 Sarjana PNS 

R20 23 SMA Ibu rumah tangga 

B → B (Benar ke Benar) 

R1 29 SMA Ibu rumah tangga 

R2 30 SMA Ibu rumah tangga 

R3 38 Diploma Swasta 

R4 22 SMA Wiraswasta 

R5 30 Sarjana Ibu rumah tangga 



R6 24 SMP Ibu rumah tangga 

R7 23 SMA Ibu rumah tangga 

R8 35 Sarjana Guru 

R9 30 SMA Ibu rumah tangga 

R10 37 SMP Swasta 

R11 37 SMP Ibu rumah tangga 

R12 28 SMA Ibu rumah tangga 

R13 26 SMA Ibu rumah tangga 

R14 29 SMP Ibu rumah tangga 

R15 30 SMA Ibu rumah tangga 

R16 39 SMA Ibu rumah tangga 

R17 32 SMA Ibu rumah tangga 

R18 27 SMA Ibu rumah tangga 

R19 35 Sarjana PNS 

R20 23 SMA Ibu rumah tangga 

 

  



Lampiran 8. Pre Test dan Post Test Keterampilan menurut Jawaban Benar Salah 

No. Pertanyaan Keterampilan 
Kategori 

S → B S → S B → S B → B 

1. Urutan pembersihan tungku 
kompor gas yang benar 

9 0 0 11 

2. Persiapam sebelum memasak 
yang benar 

5 5 2 8 

3. Cara pembersihan permukaan 
kompor gas yang benar 

5 2 0 13 

4. Pencucian rak piring plastik yang 
benar 

8 0 0 12 

5. Pencucian piring yang benar 2 6 0 12 

6. Cara mencuci sendok dan garpu 
makan yang benar 

7 1 0 12 

7. Cara membersihkan kulkas yang 
benar 

7 1 0 12 

8. Cara pengeringan mangkuk dan 
piring yang benar 

4 1 0 15 

9. Perlengkapan makan dan minum 
yang tepat untuk anak 

3 2 0 15 

10. Urutan mencuci tangan dengan 
benar 

2 5 3 10 

11. Kelebihan mencuci peralatan 
menggunakan air panas 

1 0 0 19 

12. Peralatan masak yang baik untuk 
pengolahan makanan 

2 0 0 18 

13. Pemilihan alat masak yang aman 
dan sehat 

1 0 0 19 

14. Papur pengolahan makanan 
yang memenuhi persyaratan 
hygiene sanitasi utnuk mencegah 
risiko pencemaran makanan 

1 0 0 19 

15. Cara pencegahan masuknya 
lalat, tikus, dan hewan lainnya ke 
dapur 

5 0 0 15 

16 Bahan pencuci piring peralatan 
yang benar 

5 1 0 14 

17. Tempat pengolahan makan 
(dapur) yang tepat 

0 0 0 20 

18. Cara meletakkan atau 
menempatkan tempat sampah di 
rumah yang tepat 

1 0 0 19 

19. Pengolahan sampah rumah 
tangga 

0 0 1 19 

20. Pembersihan dapur dirumah 
untuk menjaga hygiene sanitasi 

0 0 1 19 

 

  



S → S (Salah ke Salah) 

Responden Umur (Th) Pendidikan Pekerjaan 

R2 30 SMA IRT 

R3 38 Diploma Swasta 

R6 24 SMP IRT 

R8 35 Sarjana Guru 

R10 37 SMP Swasta 

R11 37 SMP IRT 

R12 28 SMA IRT 

R13 26 SMA IRT 

R15 30 SMA IRT 
R16 31 SMA IRT 
R17 32 SMA IRT 
R18 27 SMA IRT 
R20 23 SMA IRT 

B → S (Benar ke Salah) 

R1 29 SMA IRT 

R4 22 SMA IRT 

R6 24 SMP IRT 
R7 23 SMA IRT 
R9 30 SMA IRT 

R10 37 SMP Swasta 

R20 23 SMA IRT 

S → B (Salah ke Benar) 

R1 29 SMA Ibu rumah tangga 

R2 30 SMA Ibu rumah tangga 

R3 38 Diploma Swasta 

R4 22 SMA Wiraswasta 

R5 30 Sarjana Ibu rumah tangga 

R6 24 SMP Ibu rumah tangga 

R7 23 SMA Ibu rumah tangga 

R8 35 Sarjana Guru 

R9 30 SMA Ibu rumah tangga 

R10 37 SMP Swasta 

R11 37 SMP Ibu rumah tangga 

R12 28 SMA Ibu rumah tangga 

R13 26 SMA Ibu rumah tangga 

R14 29 SMP Ibu rumah tangga 

R15 30 SMA Ibu rumah tangga 

R16 39 SMA Ibu rumah tangga 

R17 32 SMA Ibu rumah tangga 

R18 27 SMA Ibu rumah tangga 

R19 35 Sarjana PNS 

R20 23 SMA Ibu rumah tangga 

B → B (Benar ke Benar) 

R1 29 SMA Ibu rumah tangga 

R2 30 SMA Ibu rumah tangga 

R3 38 Diploma Swasta 



R4 22 SMA Wiraswasta 

R5 30 Sarjana Ibu rumah tangga 

R6 24 SMP Ibu rumah tangga 

R7 23 SMA Ibu rumah tangga 

R8 35 Sarjana Guru 

R9 30 SMA Ibu rumah tangga 

R10 37 SMP Swasta 

R11 37 SMP Ibu rumah tangga 

R12 28 SMA Ibu rumah tangga 

R13 26 SMA Ibu rumah tangga 

R14 29 SMP Ibu rumah tangga 

R15 30 SMA Ibu rumah tangga 

R16 39 SMA Ibu rumah tangga 

R17 32 SMA Ibu rumah tangga 

R18 27 SMA Ibu rumah tangga 

R19 35 Sarjana PNS 

R20 23 SMA Ibu rumah tangga 

 



 



Lampiran 9. Master Tabel 

Nama Ibu Usia Alamat Pendidikan Pekerjaan Usia 
Balita 

(bulan) 

Jumlah 
saudara 

TB 
(cm) 

BB 
(kg) 

Status Infeksi 

NO 29 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

55 1 103 17,5   

EM 30 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

24 2 83 99 batuk, pilek 

PE 38 Srengat Diploma Swasta 36 2 88 11,6   

CY 22 Srengat SMA Wiraswasta 1 1 51 3,5   

AR 30 Srengat Sarjana Ibu rumah 
tangga 

36 1 90 13 batuk, pilek 

PA 24 Srengat SMP Ibu rumah 
tangga 

48 1 90 16 demam, batuk 

EL 23 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

24 1 80 11   

KW 35 Srengat Sarjana Guru 1,2 3 54,5 4,5   

RE 30 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

31 4 90,5 14,2   

WS 37 Srengat SMP Swasta 20 2 80,5 10,2 demam, 
batuk, pilek 

YA 37 Srengat SMP Ibu rumah 
tangga 

3 3 56 6   

RE 28 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

9 1 72 8,2   

MY 26 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

30 1 58 11,3   



RY 29 Srengat SMP Ibu rumah 
tangga 

60 1 97 12,7   

RW 30 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

18 4 78 9,4   

LA 39 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

48 2 97,6 16   

DA 32 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

36 2 92 14,7   

FE 27 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

48 1 95 21 batuk, pilek 

KU 35 Srengat Sarjana PNS 21 3 75 10,2   

LT 23 Srengat SMA Ibu rumah 
tangga 

8 1 65 7 batuk, pilek 

  



Lampiran 10. Uji Perbedaan Pengetahuan  

T-Test 
 

 

Notes 

Output Created 28-MAY-2023 22:39:40 

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) 

/ES DISPLAY(TRUE) 

STANDARDIZER(SD) 

/CRITERIA=CI(.9500) 

/MISSING=ANALYSIS. 

 

Resources Processor Time 00:00:00.02 

Elapsed Time 00:00:00.02 

 

[DataSet0]  

 

 

Paired Samples Statistics 

 Mean N 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

Pair 1 PRE 72.50 20 5.735 1.282 

POST 94.00 20 5.282 1.181 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation Significance 



One-Sided 

p 

Two-Sided 

p 

Pair 1 PRE & 

POST 

20 .608 .002 .004 

 

Paired Samples Test 

 

Paired Differences 

Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Pair 1 PRE - 

POST 

-21.500 4.894 1.094 -23.790 -19.210 

 

Paired Samples Test 

 t df 

Significance 

One-Sided 

p 

Two-Sided 

p 

Pair 1 PRE - 

POST 

-19.648 19 <.001 <.001 

 



Paired Samples Effect Sizes 

 

Standardizer
a 

Point 

Estimate 

95% Confidence 

Interval 

Lower Upper 

Pair 1 PRE - 

POST 

Cohen's d 4.894 -4.393 -5.840 -2.935 

Hedges' 

correction 

5.098 -4.217 -5.606 -2.817 

a. The denominator used in estimating the effect sizes. 

Cohen's d uses the sample standard deviation of the mean difference. 

Hedges' correction uses the sample standard deviation of the mean difference, plus a 

correction factor. 

 

 

 
  

  



 
 Lampiran 11. Uji Perbedaan Keterampilan 

 

T-Test 
 

 

Notes 

Output Created 28-MAY-2023 22:41:59 

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) 

/ES DISPLAY(TRUE) 

STANDARDIZER(SD) 

/CRITERIA=CI(.9500) 

/MISSING=ANALYSIS. 

 

Resources Processor Time 00:00:00.00 

Elapsed Time 00:00:00.00 

 

Paired Samples Statistics 

 Mean N 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

Pair 1 PRE 76.75 20 5.684 1.271 

POST 92.50 20 5.000 1.118 

 

Paired Samples Correlations 

 N Correlation 

Significance 

One-Sided 

p 

Two-Sided 

p 



Pair 1 PRE & 

POST 

20 .579 .004 .008 

 

Paired Samples Test 

 

Paired Differences 

Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Pair 1 PRE - 

POST 

-15.750 4.940 1.105 -18.062 -13.438 

 

Paired Samples Test 

 t df 

Significance 

One-Sided 

p 

Two-Sided 

p 

Pair 1 PRE - 

POST 

-14.257 19 <.001 <.001 

 

Paired Samples Effect Sizes 

 Standardizer Point 95% Confidence 



a Estimate Interval 

Lower Upper 

Pair 1 PRE - 

POST 

Cohen's d 4.940 -3.188 -4.277 -2.084 

Hedges' 

correction 

5.147 -3.060 -4.106 -2.001 

a. The denominator used in estimating the effect sizes. 

Cohen's d uses the sample standard deviation of the mean difference. 

Hedges' correction uses the sample standard deviation of the mean difference, plus a 

correction factor. 

 

 

 
 

 





Lampiran 12. Peningkatan Pengetahuan Ibu Sebelum dan Sesudah Penyuluhan 

No.  
 

Materi Jumlah Jawaban Benar % 
Peningkatan Pre Test Post Test 

n % n % 

1. Hygiene sanitasi 
dilakukan sejak  

14 70 19 95 25 

2. Tujuan hygiene 
sanitasi pada 
peralatan makanan 

16 80 19 95 15 

3. Manfaat hygiene 
sanitasi 

16 80 20 100 20 

4. Pencucian rak piring 15 75 19 95 20 

5. Cara mengeringkan 
piring, mangkuk, dan 
gelas 

16 80 20 100 20 

6. Cara mencuci tangan 
yang benar 

13 65 18 90 25 

7. Bahan yang 
digunakan untuk 
menghilangkan lemak 
dan bau amis pada 
saat mencuci alat 
makan 

15 75 20 100 25 

8. Cara mencuci sendok 
dan garpu yang telah 
digunakan 

15 75 20 100 25 

9. Hal yang perlu 
diperhatikan saat akan 
menggunakan alat 
pengolahan makanan 

14 70 18 90 20 

10. Akibat tidak 
memperhatikan 
hygiene sanitasi 
peralatan pengolahan 
makanan 

13 65 17 85 20 

11. Hal yang harus 
dilakukan sebelum 
melakukan 
pengolahan makanan 

13 65 20 100 35 

12. Tujuan mencuci 
peralatan makanan 
dengan air panas  

14 70 19 95 25 

13. Hal yang harus 
diperhatikan pada 
makanan yang akan 
dikonsumsi 

16 80 19 95 15 

14. Prinsip hygiene 
sanitasi makanan 
yang diperlukan untuk 

15 75 19 95 20 



mengendalikan 
kontaminasi makanan 

15. Upaya mencegah 
pencemaran makanan 
dari peralatan 
pengolahan makanan 

14 70 18 90 20 

16. Cara mencuci kompor 
yang benar 

15 75 19 95 20 

17. Hal yang paling 
penting untuk 
diperhatikan saat 
mengolah makanan 

12 60 17 85 25 

18. Bahan yang aman 
digunakan untuk 
peralatan masak 

15 75 18 90 15 

19. Tujuan menempatkan 
makanan dalam 
wadah terpisah dan 
tertutup saat hendak 
disajikan  

15 75 20 100 25 

20. Hal yang harus 
diperhatikan terhadap 
lingkungan 
pengolahan makanan 

14 70 17 85 15 

 

  



Lampiran 13. Peningkatan Keterampilan Ibu Sebelum dan Sesudah Penyuluhan 

No.  Materi Jumlah Jawaban Benar % 
Peningkatan Pre Test Post Test 

n % n % 

1. Urutan pembersihan 
tungku kompor gas 
yang benar 

16 80 19 95 15 

2. Persiapam sebelum 
memasak yang benar 

15 75 19 95 20 

3. Cara pembersihan 
permukaan kompor 
gas yang benar 

17 85 19 95 10 

4. Pencucian rak piring 
plastik yang benar 

16 80 19 95 15 

5. Pencucian piring yang 
benar 

17 85 20 100 15 

6. Cara mencuci sendok 
dan garpu makan 
yang benar 

15 75 18 90 15 

7. Cara membersihkan 
kulkas yang benar 

14 70 19 95 25 

8. Cara pengeringan 
mangkuk dan piring 
yang benar 

15 75 19 95 20 

9. Perlengkapan makan 
dan minum yang tepat 
untuk anak 

16 80 19 95 15 

10. Urutan mencuci 
tangan dengan benar 

15 75 17 85 10 

11. Kelebihan mencuci 
peralatan 
menggunakan air 
panas 

14 70 17 85 15 

12. Peralatan masak yang 
baik untuk pengolahan 
makanan 

15 75 18 90 15 

13. Pemilihan alat masak 
yang aman dan sehat 

13 65 18 90 25 

14. Papur pengolahan 
makanan yang 
memenuhi 
persyaratan hygiene 
sanitasi utnuk 
mencegah risiko 
pencemaran makanan 

17 85 20 100 15 

15. Cara pencegahan 
masuknya lalat, tikus, 
dan hewan lainnya ke 
dapur 

15 75 19 95 20 



16. Bahan pencuci piring 
peralatan yang benar 

16 80 17 85 5 

17. Tempat pengolahan 
makan (dapur) yang 
tepat 

15 75 18 90 15 

18. Cara meletakkan atau 
menempatkan tempat 
sampah di rumah yang 
tepat 

14 70 18 90 20 

19. Pengolahan sampah 
rumah tangga 

17 85 20 100 15 

20. Pembersihan dapur 
dirumah untuk 
menjaga hygiene 
sanitasi 

15 75 17 85 10 

 

  



Lampiran 14. Dokumentasi Penelitian 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

  



 
 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 



 


