1. LAMPIRAN

2. Lampiran 1. Lembar Perizinan

72



3.

Lampiran 2. Persetujuan Responden
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Lampiran 3. Formulir Kuisoner Pre-Test Tingkat Pengetahuan Higiene




Sanitasi Penjamah Makanan
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Lampiran 4. Hasil Pre-Test dan Post-Test Tingkat Pengetahuan

Penjamah Makanan
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nama pre-test post-test

S 55 70
i 70 85
c 70 85
g 55 70
a 65 75
i 65 80
va 75 90
a 70 85
f 45 65
b 70 85
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6. Lampiran 5. Formulir check list PreTest dan PostTest Sikap Higiene
Sanitasi Penjamah Makanan
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7. Lampiran 6. Hasil Pre-Test dan Post-Test Sikap Higiene Sanitasi
Penjamah Makanan
NAMA PRE TEST POST TEST
S 50 70
[ 70 80
C 60 70
g 50 70
a 70 80
[ 70 80
va 60 80
a 50 70
60 90
b 70 90
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8. Lampiran 7. Satuan Acara Penyuluhan Higiene Sanitasi Asrama
Pusat Pendidikan Arhanud Kota Batu

SATUAN ACARA PENYULUHAN HIGIENE SANITASI DI ASRAMA

PUSAT PENDIDIKAN ARHANUD KOTA BATU

Jenis kegiatan : Penyuluhan

Pokok pembahasan : Higiene Sanitasi Waktu : 50 menit
Sasaran : Penjamah makanan

Hari / tanggal : 28 September 2024

Tempat : Asrama Pusat Pendidikan Arhanud Kota Batu

A. Tujuan Penyuluhan

1. Tujuan umum

Stelah mengikuti penyuluhan diharapkan responden mengetahui dan

menerapkan higiene sanitasi yang baik dan benar di asrama.

2. Tujuan Khusus

a.
b.

C.
d.

@

Mengetahui pengertian higiene sanitasi

Mengetahui manfaat higiene sanitasi

Mengetahui persyaratan higiene sanitasi

Mengetahui prinsip-prinsip higiene sanitasi

Mengetahui syarat penjamah makanan

Mengetahui persyaratan penyimpanan bahan makanan dan makanan
jadi

Mengetahui persyaratan bahan makanan dan makanan jadi

B. Pokok bahasan

Higiene sanitasi penjamah makanan

C. Metode

1. Ceramah (Penayangan Video)
2. Diskusi



3. Tanya jawab

D. Media dan Alat bantu

1.

2
3
4.
5

Proyektor

. Video
Daftar hadir

Form kuisoner pengetahuan penjamah makanan

Form kuisioner sikap penjamah makanan

E. Kegiatan Penyuluhan
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Ng Penyajian | Wakt | Kegiatan penyuluhan | Kegiatan peserta Metode
u
1.| Pembukaa | 5 1. Membuka 1. Menjawab Cerama
n menit dengan salam salam h
2. Memperkenalka | 2. Mendengarkan
n diri dan
3. Menjelaskan memperhatikan
maksud dan penyuluh
tujuan
penyuluhan
2.| Pre test 15 Melakukan kegiatan | Mengerjakan soal
menit | pre test pre test
3.| Kegiatan | 30 1. Penayangan 1. Memperhatika | Cerama
inti menit video higiene n h dan
sanitasi 2. Mendengarkan | tanya
2. Menijelaskan 3. Menjawab jawab
materi higiene kepahaman
sanitasi materi yang
3. Menanyakan dijelaskan
kepahaman
audiens
mengenai video
dan materi
higiene sanitasi
4.| Post test 10 Melakukan kegiatan | Mengerjakan soal
menit | post test post test
5.| penutup 5 1. Evaluasiberupa | 1. Menjawab Diskusi,
menit tanya jawab pertanyaan tanya
2. Memberi reward| 2. Mendengarkan | jawab
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kepada penjawab dan

3. Menyampaikan memperhatikan
kesimpulan penyuluh

4. Salam penutup

F. Materi
1. Pengertian higiene sanitsi
Menurut (Syaputra & Suryani, 2017) higiene sanitasi adalah upaya
mengendalikan faktor makanan, orang, tempat dan perlengkapannya yang
dapat atau mungkin dapat menimbulkan penyakit atau gangguan
kesehatan. Menurut Widyastuti & Almira, (2019) higiene adalah upaya
kesehatan preventif yang menitikberatkan kegiatan kepada usaha
kesehatan individu, maupun usaha kesehatan pribadi hidup manusia.
Sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang menitikberatkan
kegiatan kepada upaya kesehatan lingkungan hidup manusia (lkhtiar,
2017).
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
Dalam peraturan nomor 1098/MENKES/SK/V11/2003, Menteri Kesehatan
menetapkan bahwa rumah makan dan restoran harus memenuhi
persyaratan sanitasi. Persyaratan higienis yang harus dipenuhi
sebagaimana disebutkan pada ayat (1) termasuk :
a. Persyaratan lokasi dan bangunan;
b. Persyaratan fasilitas sanitasi;

c. Persyaratan dapur, ruang makan dan gudang makanan;



e.
f.

0.
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Persyaratan bahan makananan dan makanan jadi;
Persyaratan pengolahan makanan;

Persyaratan penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi;
Persyaratan peralatan yang digunakan

4. Prinsip prinsip higiene sanitasi

Menurut Widyastuti & Almira,(2019) prinsip-prinsip higiene sanitasi

makanan dan minuman meliputi:

a.

Pemilihan bahan makanan yang berkualitas baik agar tidak terjadi
keracunan

Menyimpan bahan makanan yang benar dan sesuai agar tidak
menurunkan kualitas bahan makanan

Mengolah bahan makanan yang benar agar konsumen tidak
khawatir akan resiko kesehatan

Penyimpanan makanan masak tidak boleh disimpan terlalu lama agar
tidak rusak

Pengankutan bahan makanan dan makanan masak harus
menggunakan pelindung

Penyajian makanan dengan uji organoleptik agar dinyatakan layak

santap dan melakukan uji lab jika ada kecurigaan

5. Syarat penjamah makanan

Persyaratan perilaku penjamah makanan selama bekerja/mengelola

makanan  menurut  Keputusan = Menteri  Kesehatan =~ Nomor
1096/MENKES/PER/V1/2011 diantaranya sebagai berikut:

a.
b.

C.

Tidak merokok.

Tidak makan atau mengunyah.

Tidak memakai perhiasan, kecuali cincin kawin yang tidak berhias
(polos).

Tidak menggunakan peralatan dan fasilitas yang bukan untuk
keperluannya.

Selalu mencuci tangan sebelum bekerja, setelah bekerja dan

setelah keluar dari toilet/jamban.
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f. Selalu memakai pakaian kerja dan pakaian pelindung dengan
benar.
g. Selalu memakai pakaian kerja yang bersih yang tidak dipakai di luar
tempat jasaboga.
h. Tidak banyak berbicara dan selalu menutup mulut pada saat batuk
atau bersin dengan menjauhi makanan atau keluar dari ruangan.
I.  Tidak menyisir rambut di dekat makanan yang akan dan telah diolah.
6. Syarat penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi
a. Penyimpanan bahan makanan
1) Harus dalam keadaan bersih dan terjaga
2) Penempatan terpisah dengan makanan jadi
3) Penyimpanan makanan harus sesuai dengan jenis, ketebalan
makanan padat dan kelembapan penyimpanan disusun dalam rak-
rak sedemikian rupa sehingga tidak mengakibatkan rusaknya
bahan
4) Jika menyimpan digudang tidak menempel langit langit, lantali,
dan dinding
b. Penyimpanann makanan jadi
1) Terlindung dari debu, bahan berbahaya, serangga dan tikus
2) Makanan cepat busuk disimpan dalam suhu panas 65,5 °C atau
lebih, atau disimpan dalam suhu dingin 4°C atau kurang
3) Makanan cepat busuk untuk penggunaan dalan waktu lama (lebih
dari 6 jam) disimpan dalam suhu -5°C dampai -1°C
7. Syarat bahan makanan dan makanan jadi
a. Syarat bahan makanan
1) Bahan makanan dalam kondisi baik, tidak rusak dan tidak
membusuk
2) Bahan makanan berasal dari sumber resmi yang terawasi
3) Bahan makanan kemsan, bahan tambahan makann dan bahan
penolong memenuhi peraturan perundag-undangan yang berlaku
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b. Syarat makanan jadi

1)

2)
3)
4)

5)

Makanan jadi dalam kondisi baik, tidak rusak dan tidak busuk,
makanan dalam kaleng harus tidak boleh menunjukan adanya
pengembunngan, cekung dan kebocoran

Angka kuman E.coli pada makanan 0/gr contoh makanan

Angka kumn E.coli pada makanan 0/ml contoh minuman

Jumlah kandungan logam berat dan residu pestisida dan cemaran
lainnya tidak boleh melebihi ambang batas yangg diperkenankan
menurut peraturan perundnang- undangan yang berlaku

Buah buahan dicuci bersih dengan air yang memenuhi
persyaratan, khusus untuk sayuran dimakan mentah dcuci dengan
air yang mengandung larutan kalium permaganat 0,02% atau

dimasukkan dalam air mendidih untuk beberapa detik.



9. Lampiran 8. Media

PRINSIP HIGIENE SANII'ASIJ

(7 \‘J‘ Prinsip - prinsip higiene sordtasi makanan dan minusan -
=) 1 Pamithan bahan makanan yong berkuaktor
:‘-\SE 2 Menyimpon bohan mokanon dengan benor

S 3 Mengelah bahen mekanan dengan mateng dan bensr
4 Penyimpancn mokanan jod tidak beleh tarkiu foma
5.Pengangkuton bohen mokanan dan mokenan jodi harus
) maagguedkan pelindung
| &Panyalion makenan menggunckan uji organcleptikdan uji kb
jiko diperkikan

- ® % A

SYARAT PENYIMNPANAN
BAHAN MAKANAN DAN
MAKANAN JADI
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e_o ¢

o ﬁ[m ITU HIGIENE SANITASI ?]

* higiene odalah upaya ketehatan preventif yang
menitikbarotian kegiotan kepoda uscha kesehoton
Individu, maupun usoha kesehatan pribadi hidup manuzia

Sanitas odeioh suatu uioha pencegahan panyakit yang
menitikberatkan kegiotan kepada upaya kezehatan
lingkungen hidup manusia

<4 N

Penyimpanon sesual jenis, T '
e hesbaonmokenenden, | | o SCIERE L PN :
,\‘.;_'gl_ kelembaoan ' ' ";‘; g
S 4 N/
[ \ 1 »/

\
X

PESRSYARATAN HIGIENE SANITAST

Parsyarotan higisns saniesi yang herus Spenuhi dodam 2003 eyot |

Penyimpanan p | (F imparan bahan Pengelolchan
LWUW‘MJ ( makanan dan mokanan jadi ] Lmdmnan

=

Lokasi & Fesilitos Higiene: Dapur, Ruang mokan Bahan maokanan
Bangunan Sanitasi dan gudang makanan & makanan jodi

Tidak Morokok| | Ti90k mengunyah Tidok memakei perhioson | | Berpakalan bersih yang
'di depan makanan) kecuali cincin kawin tidak dipokoi diluar kerja

N Mer kon alat Berpokaian kerj Tidok banyak
[S'h'"mmJ wmm WWM.;’;J[ bicara ]

A .
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10.

Lampiran 9, Daftar Hadir Penyuluhan
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11. Lampiran 10. Hasil Uji Validitas Pengetahuan dan Sikap
Penjamah Makanan Nilai PreTest dan PostTest Tingkat Pengetahuan
Penjamah Makanan

Correlations

Nilai Pretest Nilai
Posttest
Nilai Pretest Pearson Correlation 1 970"
Sig. (2-tailed) ,000
N 10 10
Nilai Posttest Pearson Correlation ,970™ 1
Sig. (2-tailed) ,000
N 10 10
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
Karena nilai Sig. (2-tailed) = 0,000 < 0,05 dan Pearson Correlation bernilai
0,970
> 0, maka Variabel Nilai PreTest dan PostTest valid
Nilai PreTest dan PostTest Sikap Higiene Sanitasi Penjamah Makanan
Correlations
Sikap Pretest
Si
kap Posttest
Sikap Pretest Pearson Correlation 1 676"
Sig. (2-tailed) ,032
N 10 10
Sikap Posttest Pearson Correlation 676" 1
Sig. (2-tailed) ,032
N 10 10

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Karena nilai Sig. (2-tailed) = 0,032 < 0,05 dan Pearson Correlation bernilai
0,676

> 0, maka Variabel Sikap PreTest dan PostTest valid
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12. Lampiran 11. Hasil Uji Reliabilitas Pengetahuan dan Sikap Penjamah
Makanan

Nilai PreTest dan PostTest Tingkat Pengetahuan Penjamah Makanan
Untuk @ = 5% maka nilai r tabel = 0,632 (Lihat Tabel r)

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha N of Items

,982 2

Karena nilai Cronbach’s Alpha = 0,982 > r tabel = 0,632 maka Variabel
Nilai PreTest dan PostTest reliabel.

Nilai PreTest dan PostTest Sikap Higiene Sanitasi Penjamah Makanan
Untuk e = 5% maka nilai r tabel = 0,632 (Lihat Tabel r)

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha N of Items

,804

Karena nilai Cronbach’s Alpha = 0,804 > r tabel = 0,632 maka Variabel
Sikap PreTest dan PostTest reliabel
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Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian
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Lampiran 12. Dokumentasi Penyuluhan
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