
LAMPIRAN  

Lampiran 1. Surat Permohonan Ijijn Penelitian dari Politkenik Kesehatan 
Kemenkes Malang 

 



 

Lampiran 2. Surat Ijin Etik Penelitian  



Lampiran 3. Formulir Informed Consent 

 

 

 



Lampiran 4. Formulir Identitas Responden 



Lampiran 5. Satuan Acara Penyuluhan 

 

SATUAN ACARA PENYULUHAN (SAP) 

A. Pokok Bahasan   : Keamanan pangan  

B. Sub Pokok Bahasan  : 1. Pengertian keamanan pangan  

: 2. Penjelasan macam-macam pencemaran 

makanan 

: 3. Penjelasan 5 kunci keamanan pangan  

C. Sasaran    : Penjamah makanan 

D. Tempat    : Catering Pondok Sawah Kecamatan Turen  

E. Hari/Tanggal   : Rabu, 24 Mei 2023 dan Rabu, 7 Juni 2023 

F. Waktu    : 45 menit  

G. Tujuan  

1. Tujuan Umum  

Penjamah makanan memahami terkait keamanan pangan  

2. Tujuan Khusus  

a. Memahami pengertian keamanan pangan  

b. Memahami macam-macam pencemaran makanan  

c. Memahami 5 kunci keamanan pangan  

H. Materi 

1. Pengertian keamanan pangan  

2. Macam-macam pencemaran makanan  

3. 5 kunci keamanan pangan 

I. Metode  

Ceramah dan tanya jawab 

J. Media  

Poster 

K. Kegiatan  

1. Pembukaan    = 3 menit 

2. Pengisian pre post test = 15 menit  

3. Pemaparan materi   = 20 menit  

4. Tanya jawab    = 5 menit 

5. Penutup   = 2 menit 



L. Lampiran Materi  

1. Pengertian Keamanan Pangan  

Keamanan pangan merupakan kondisi dan upaya yang digunakan 

untuk mencegah dari kemungkinan cemaran kimia, biologis, dan benda 

asing yang dapat membahayakan kesehatan manusia serta tidak 

melanggar norma-norma agama, keyakinan, dan budaya masyarakat 

(Kemendikbud, 2013).  Keamanan pangan menjadi persyaratan dasar 

untuk memproduksi sebuah pangan olahan dengan baik untuk menjamin 

mutu dan keamanannya.  Pangan yang layak konsumsi harus memenuhi 

persyaratan seperti tidak busuk, tidak menjijikkan, bebas dari cemaran 

biologi, kimia, dan fisik (BPOM, 2021).  

2. Cemaran Pangan  

a. Cemaran biologi  

Cemaran biologi identik dengan pencemaran yang disebabkan oleh 

mikroba. Pertumbuhan dari mikroba mengakibatkan percepatan 

kerusakan pangan sehingga tidak layak untuk dikonsumsi. Cemaran 

mikroba yang sering dikaitkan dengan cemaran pangan antara lain 

bakteri salmonella, staphylococcus aureus, bacillus cereus, dan 

escherichia coli. Faktor yang memicu pertumbuhan patogen adalah 

pangan berpotensi tinggi, suhu 40°C - 60°C, kadar air, tingkat 

keasaman, dan waktu penyimpanan. Sumber kontaminasi bahan 

pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme dan cara 

pencegahannya adalah sebagai berikut (Azara & Saidini, 2020) 

1) Sayur dan Buah  

Jumlah mikroorganisme pada buah dan sayur dapat 

dikurangi dengan cara seperti: 

a) Memperhatikan pengaruh pupuk dan pemilihan jenis pupuk  

b) Mengurangi kerusakan selama panen yang disebabkan oleh 

benturan antar buah atau jatuh  

c) Pencucian cepat dengan air yang berkualitas  

d) Penyimpanan pada suhu rendah sampai proses pengolahan  

 

 



2) Hewan  

Pencegahan yang dapat dilakukan untuk mengurangi 

adanya kontaminasi pada hewan adalah sebagai berikut: 

a) Pemeliharaan ternak yang efektif 

b) Tes kesehatan secara rutin 

c) Penggunaan air bersih selama proses pemotongan, pencucian, 

penghilangan bulu, rambut, dan kulit karkas. Penambahan 

senyawa anti mikroba juga dapat digunakan sebagai upaya 

meminimalisisr kontaminasi  

d) Cermat dalam penghilangan organ pencernaan, urogenital, dan 

organ pernafasan 

e) Pembersihan yang tepat sebelum melakukan pemerahan susu 

f) Pencucian telur sebelum disimpan  

g) Ikan dipanen dari sumber yang tidak berpolusi dan 

penyimpanan hasil panen harus dilakukan dengan tepat 

b. Cemaran kimia 

Cemaran kimia merupakan cemaran yang berasal dari senyawa 

kimia.  Cemaran yang termasuk dalam cemaran kimia antara lain: 

a) Racun alami seperti racun jamur, singkong, racun ikan buntal, 

dan racun jengkol  

b) Cemaran bahan kimia seperti limbah industri, asap kendaraan, 

sisa pestisida pada buah dan sayur, detergen, cat pada 

peralatan masak, dan logam berat 

c) Penggunaan bahan tambahan pangan dalam jumlah berlebih, 

seperti pemanis buatan, pengawet yang berlebih  

d) Penggunaan bahan berbahaya dan dilarang pada pangan 

seperti boraks, formalin, rhodamine b, dan methanil yellow.  

Kontaminasi bahan kimia pada makanan dapat diminimalisir 

dengan melakukan beberapa cara sebagai berikut: 

a) Mencuci sayur dan buah dengan bersih sebelum diolah dan 

dikonsumsi  

b) Menggunakan air bersih (tidak tercemar) untuk sanitasi dan 

mengolah makanan  



c) Tidak menggunakan bahan tambahan pangan (BTP) yang 

dilarang  

d) Menggunakan BTP seperlunya dan tidak berlebih  

e) Tidak menggunakan alat masak yang dilapisi logam berat 

seperti tembaga (Cu), timbal (Pb), merkuri (Hg), cadmium (Cd), 

dan arsen (As) 

c. Cemaran fisik  

Cemaran fisik merupakan adanya benda-benda asing seperti 

rambut, kuku, isi staples, serangga mati, batu, atau kerikil berada 

dalam makanan. Benda-benda tersebut dapat menyebabkan luka 

pada tubuh. Uji kebersihan yang dapat dilakukan untuk memastikan 

proses pencucian peralatan masak telah dilakukan dengan benar 

atau tidak antara lain: 

a) Menaburkan tepung atau garam pada piring yang telah dicuci, 

apabila tepung menempel pada alat makanan pencucian belum 

bersih  

b) Meneteskan air, apabila air menumpuk atau tidak pecah berarti 

pencucian belum bersih  

c) Meneteskan alkohol, apabila alkohol mengendap berarti 

pencucian belum bersih  

d) Melakukan penciuman, apabila masih tercium aroma amis 

berarti pencucian belum bersih  

 

3. 5 Kunci Keamanan Pangan  

a. Kunci 1 = Jagalah kebersihan 

1) Membiasakan untuk selalu mencuci tangan sebelum makan dan 

mengolah makanan, serta setelah kontak dengan hewan, 

menggunakan toilet, dan memegang anggota tubuh.  Mencuci 

tangan dengan benar mesti dilakukan menggunakan sabun dan air 

mengalir.  Sabun atau cairan pembersih yang efektif hendaknya 

mengandung alkohol dengan kadar minimal 60%.  Mencuci tangan 

menggunakan sabun minimal dilakukan selama 20-60 detik dengan 

mengikuti enam langkah cuci tangan untuk hasil yang maksimal. 



2) Membiasakan untuk selalu menggunakan alat pelindung diri seperti 

celemek, penutup rambut, sepatu kedap air setiap kali kerja untuk 

melindungi dari pencemaran pada makanan. Selalu menggunakan 

pakaian kerja yang bersih dan di cuci setiap harinya  

3) Membiasakan untuk memiliki kuku yang bersih dan pendek 

4) Sanitasi pada peralatan masak perlu dilakukan dengan cara: 

a) Scraping (membuang sisa kotoran) 

Memisahkan kotoran dan sisa-sisa makanan dari peralatan 

yang akan dicuci. Kotoran dan sisa makanan dibuang dalam 

tempat sampah dan tidak dibuang di bak pencucian karena 

akan mengotori bak cuci dan menghambat saluran limbah 

b) Flushing (merendam ke dalam air) 

Perendaman peralatan makan dan masak bertujuan untuk 

mengangkat sisa makanan yang membandel. Perendaman 

dapat dilakukan minimal selama 30 menit sampai 1 jam dengan 

menggunakan air panas yang bersuhu 60°C yang akan lebih 

cepat mengangkat sisa makanan yang menempel  

c) Washing (mencuci dengan detergen) 

Mencuci peralatan secara keseluruhan dengan menggosok dan 

menggunakan detergen. Penggunaan detergen cair dan bubuk 

lebih disarankan karena dapat meminimalkan timbulnya bekas 

pada alat. Penggunaan sabut, tapas, dan abu gosok dapat 

digunakan selama proses mencuci.  

d) Rinsing (membilas dengan air bersih) 

Peralatan yang telah dicuci menggunakan detergen kemudian 

dibilas menggunakan air bersih yang mengalir. Saat proses 

pembilasan, alat perlu digosok menggunakan tapas hingga alat 

terasa kesat. Tekanan air yang disarankan saat proses ini 

adalah 15 psi (pound pesquare inchies) agar lebih 

memudahkan dalam melarutkan sisa kotoran dan sabun.  

e) Sanitizing/disinfection 

Tahapan sanitasi atau disinfeksi bertujuan untuk membunuh 

mikroba dari peralatan setelah proses pencucian. Peralatan 



yang telah dicuci harus dijamin bersih dan aman dari mikroba 

patogen. Cara disinfeksi yang dapat dilakukan yaitu seperti:  

1. Merendam menggunakan air panas 100°C selama 2 menit  

2. Melarutkan menggunakan Chlor aktif (50 ppm) selama 2 

menit atau merendam dengan air berkaporit dan membilas 

Kembali dengan air matang  

3. Menggunakan udara panas (oven) 

4. Menggunakan sinar UV  

5. Menggunakan uap panas (steam) 

f) Toweling (mengeringkan) 

Proses pengeringan dapat dilakukan dengan mengusap 

menggunakan lap bersih. Penggunaan lap yang digunakan 

pada tahap ini harus dijamin steril atau menggunakan lap sekali 

pakai agar tidak terjadi re-kontaminasi pada peralatan makan 

dan masak (Cholid et al., 2022).  

5) Peralatan yang telah dikeringkan perlu disimpan di tempat yang 

kering dan tidak lembab.  

b. Kunci 2 = Memisahkan makanan mentah dan matang 

Pemisahan bahan makanan dan makanan matang harus dilakukan 

untuk mencegah terjadinya kontaminasi silang. Kontaminasi silang 

merupakan perpindahan mikroba dari satu substrat menuju substrat 

yang lain. Pencegahan kontaminasi silang dapat dilakukan dengan 

cara: 

1) Menggunakan peralatan memasak yang berbeda untuk bahan 

makanan dan makanan matang. Misalnya seperti penggunaan 

pisau dan talenan harus dibedakan antara untuk pangan hewani 

dan pangan lainnya. Jika memiliki satu jenis peralatan masak, 

peralatan yang telah digunakan untuk bahan mentah harus dicuci 

bersih sebelum digunakan untuk menangani makanan matang.  

Perbedaan talenan yang dapat digunakan yaitu dengan 

menggunakan perbedaan warna: 

a) Biru   = seafood mentah  

b) Hijau   = sayuran dan buah mentah  

c) Kuning   = unggas mentah  



d) Merah   = daging mentah 

e) Coklat atau putih = makanan matang  

2) Selalu menyimpan makanan di tempat dan wadah yang tertutup, 

bersih, dan kering 

c. Kunci 3 = Memasak dengan benar  

Maksud dari memasak dengan benar adalah memasak pangan pada 

suhu yang tepat agar dapat membunuh mikroba patogen. Suhu yang 

tepat dapat membunuh mikroba patogen yaitu > 70°C pada bagian 

internal pangan yang dapat di ukur menggunakan termometer.  Contoh 

memasak makanan sekaligus membunuh mikroba adalah perebusan 

jagung hingga mendidih dengan suhu yang mencapai 100°C dan 

memasak daging hingga air rebusan jernih. 

d. Kunci 4 = Menjaga makanan pada suhu aman  

Menjaga pangan pada suhu aman penting dilakukan untuk mencegah 

pertumbuhan mikroba. Salah satu cara yang dapat digunakan yaitu 

dengan mengatur suhu pada penyimpanan (Widyastuti & Almira, 

2019).   

1) Penyimpanan sejuk (cooling), penyimpanan dengan suhu 10-15°C 

untuk jenis minuman, buah, dan sayur.  

2) Penyimpanan dingin (chilling), penyimpanan dengan suhu 4-10°C 

untuk bahan makanan berprotein yang akan segera diolah kembali. 

3) Penyimpanan dingin sekali (freezing), penyimpanan pada suhu 0-

4°C untuk bahan berprotein yang mudah rusak untuk jangka waktu 

24 jam, contohnya seperti daging merah dan daging ayam.  

4) Penyimpanan beku (frozen), penyimpanan dengan suhu c untuk 

bahan makanan protein yang mudah rusak untuk jangka waktu > 

24 jam.  

 

 

 

 



Jenis bahan 
makanan 

Digunakan untuk 

3 hari / 
kurang 

1 minggu / 
kurang 

1 minggu / 
lebih 

Ikan, udang, 
dan olahannya  

-5 - 0°C -10 - 5°C < -10°C 

Telur, susu, 
dan olahannya  

5 – 7°C -5 - 0°C < dari -5°C 

Sayur, buah, 
dan minuman  

10°C 10°C 10°C 

Tepung dan 
biji  

25°C 25°C 25°C 

Sumber: Irawan, 2016 

 

5) Penyimpanan bahan makanan kering atau di gudang tidak boleh 

menempel pada lantai, dinding, atau langit-langit dengan 

ketentuan: 

a) Jarak bahan makanan dengan lantai 15 cm 

b) Jarak bahan makanan dengan dinding 5 cm 

c) Jarak bahan makanan dengan langit-langit 60 cm 

e. Kunci 5 = Menggunakan bahan baku dan air yang aman 

Air, es, dan bahan makanan merupakan komponen yang rentan 

terkontaminasi oleh mikroba patogen dan bahan kimia berbahaya.  

Pemberian perlakuan sederhana seperti mencuci, mengupas kulit, dan 

menyaring air sebelum digunakan merupakan hal yang perlu dilakukan. 

Mencuci bahan makanan berfungsi untuk menghilangkan kotoran fisik. 

Memanaskan air berfungsi untuk membunuh mikroba patogen yang 

berada dalam air.  

Pemilihan dan penggunaan bahan baku yang aman dapat 

dilakukan dengan cara: 

1) Menghindari memilih sayur atau buah dengan kondisi tidak segar 

2) Menghindari membeli makanan berkemasan kaleng, kardus, dan 

botol yang sudah berkarat, penyok, dan menggelembung  

3) Pastikan tanggal kadaluwarsa pada pangan masih lama 

4) Menggunakan minyak goreng 3 – 4 kali penggorengan untuk 

mencegah terbentuknya senyawa hidropeksida yang dapat 

membentuk senyawa radikal bebas yang dapat menyebabkan 

kanker (Damayanti & Supriyatin, 2021).  



Perlakuan yang perlu dilakukan untuk menghasilkan air yang aman 

adalah: 

1) Pengolahan limbah 

2) Penyaringan air dan pemanasan air untuk menghilangkan cemaran 

fisik dan cemaran mikroba pada air  

3) Wadah penampung air harus tertutup untuk menghindari cemaran 

fisik dari lingkungan dan pertumbuhan jentik-jentik nyamuk  

4) Pemeriksaan laboratorium secara berkala 

 



Lampiran 6. Kuesioner Pre-test dan Post-test Pengetahuan 

 

 





KUNCI JAWABAN  

1. A 

2. D 

3. A 

4. D 

5. C 

6. D 

7. C 

8. A 

9. A 

10. B 

11. B 

12. D 

13. C 

14. C 

15. D 

16. D 

17. A 

18. C 

19. B 

20. C



Lampiran 7. Kuesioner Sikap Keamanan Pangan  

 

 



Lampiran 8. Rekapitulasi Jawaban Benar Pre-test dan Post-test Pengetahuan 
Keamanan Pangan  

No Soal  

Jawaban Benar 

Pre-test Post-test 
Selisih 

N % N % 

1 Ada berapa langkah cuci tangan? 4 31 13 100 69 

2 
 Peralatan yang telah dicuci bersih kemudian dilakukan 
disinfeksi untuk membunuh mikroba atau bakteri pada 
peralatan. Cara disinfeksi yang dapat dilakukan seperti 

8 62 12 92 31 

3 
Alat pelindung diri (APD) seperti apa yang harus 
digunakan saat akan mengolah makanan? 

13 100 13 100 0 

4 Rambut merupakan salah satu contoh cemaran 12 92 13 100 8 

5 
Warna talenan yang dapat digunakan untuk sayuran 
dan buah mentah yaitu berwarna 

4 31 13 100 69 

6 
 Apa yang harus dilakukan setelah mencuci peralatan 
masak dan makan? 

4 31 7 54 23 

7  Salah satu contoh dari cemaran biologi adalah 8 62 9 69 8 

8 
Suhu beku atau frozen yang digunakan untuk 
menyimpan daging merah untuk jangka waktu >24 jam 
adalah adalah  

8 62 9 69 8 

9 
Suhu pengolahan makanan yang baik agar dapat 
membunuh bakteri adalah 

10 77 13 100 23 

10 
Ciri-ciri air yang tidak layak untuk dikonsumsi atau 
digunakan untuk mengolah makanan adalah 

7 54 10 77 23 

11 
Penggunaan minyak goreng baik digunakan sebanyak 
berapa kali? 

13 100 13 100 0 

12 
Ciri-ciri minyak goreng yang masih layak digunakan 
adalah  

12 92 13 100 8 

13 
Saat proses menyajikan makanan sebaiknya penjamah 
makanan menggunakan  

13 100 13 100 0 

14 
Bahan atau benda yang tidak seharusnya berada di 
dalam dapur adalah … 

13 100 13 100 0 

15 Makanan matang sebaiknya disimpan seperti apa? 13 100 13 100 0 

16 Isi pesan ke 1 dari 5 kunci keamanan pangan adalah  4 31 10 77 46 

17 Apa yang dimaksud dengan keamanan pangan 11 85 13 100 15 

18 
Apa dampak kesehatan dari penggunaan minyak 
goreng yang berulang-ulang kali? 

12 92 13 100 8 

19 Tujuan dari penerapan keamanan pangan adalah 9 69 9 69 0 



No Soal 

Jawaban Benar 

Pre-test Post-test 
Selisih 

N % N % 

20 Bakteri yang ada dan dapat mencemari telur adalah 3 23 10 77 54 

 



Lampiran 9. Rekapitulasi Jawaban Benar  Pre-test dan Post-test Sikap Keamanan Pangan 

No Pernyataan  

Pre-test Post-test 

SS S TS STS SS S TS STS 

n % n % n % n % n % n % n % n % 

1 
Mencuci tangan dengan menerapkan 6 
langkah cuci tangan (+) 

8 62 5 38 0 0 0 0 13 100 0 0 0 0 0 0 

2 
Selalu mencuci tangan sebelum 
menyentuh bahan makanan dan makanan 
matang (+) 

11 85 2 15 0 0 0 0 12 92 1 8 0 0 0 0 

3 
Setelah mencuci peralatan makan dan 
masak harus direndam air panas untuk 
membunuh bakteri (+) 

2 15 10 77 1 8 0 0 7 54 6 46 0 0 0 0 

4 
Makanan matang dan mentah tidak apa 
disimpan pada wadah atau tempat yang 
sama (-) 

1 8 1 8 9 69 2 15 0 0 0 0 10 77 3 23 

5 
Mencuci peralatan masak menggunakan 
sabun dan menggosok hingga bersih (+) 

9 69 3 23 1 8 0 0 9 69 4 31 0 0 0 0 

6 
Peralatan masak yang telah dicuci tidak 
perlu di lap sebelum disimpan atau 
digunakan (-) 

0 0 3 23 8 62 2 15 0 0 0 0 9 69 4 31 

7 
Peralatan makan dan masak yang layak 
digunakan dalam keadaan kering, bersih, 
dan tidak amis (+) 

5 38 8 62 0 0 0 0 7 54 6 46 0 0 0 0 

8 
Penjamah makanan selalu menggunakan 
celemek dan penutup kepala saat proses 
pengolahan makanan (+) 

11 85 2 15 0 0 0 0 12 92 1 8 0 0 0 0 

9 
Pisau yang digunakan untuk makanan 
mentah juga digunakan untuk makanan 
matang (-) 

0 0 5 38 8 62 0 0 0 0 0 0 12 92 1 8 

10 

 
Selama proses memasak menggunakan 
peralatan yang sama tanpa harus dicuci (-) 
  

1 8 0 0 10 77 2 15 0 0 0 0 9 69 4 31 



No Pernyataan 

Pre-test Post-test 

SS S TS STS SS S TS STS 

N % N % N % N % N % N % N % N % 

11 Menyimpan sayur dan buah di freezer (-) 0 0 3 23 9 69 1 8 0 0 0 0 8 62 5 38 

12 
Selalu mengolah makanan hingga matang 
dan merebus air hingga mendidih (+) 

4 31 7 54 0 0 2 15 8 62 5 38 0 0 0 0 

13 

Membiarkan wadah tempat air terbuka dan 
menggunakan air yang berdebu selama 
proses persiapan dan pengolahan 
makanan (-) 

0 0 0 0 7 54 6 46 0 0 0 0 4 31 9 69 

14 
Menggunakan minyak goreng berkali-kali 
untuk menghemat biaya bahan makanan (-
) 

0 0 2 15 9 69 2 15 0 0 0 0 8 62 4 31 

15 
Menggoreng makanan menggunakan 
minyak yang berwarna coklat gelap (-) 

0 0 0 0 9 69 4 31 0 0 0 0 9 69 4 31 

16 
Saat mengolah makanan, menggunakan 
masker saat sedang sakit saja (-) 

0 0 3 23 10 77 0 0 0 0 0 0 11 85 2 15 

17 
Menggunakan perhiasan saat mengolah 
makanan  (-) 

1 8 2 15 10 77 0 0 0 0 0 0 12 92 1 8 

18 
Saat menyentuh makanan siap santap 
tidak perlu menggunakan sarung tangan (-) 

0 0 3 23 9 69 1 8 0 0 1 8 10 77 2 15 

19 
Talenan yang digunakan untuk makanan 
matang juga digunakan untuk makanan 
mentah (-) 

0 0 2 15 10 77 1 8 0 0 0 0 11 85 2 15 

20 
Talenan yang digunakan untuk sayur juga 
digunakan untuk seafood (-) 

1 8 1 8 10 77 1 8 0 0 0 0 9 69 4 31 

21 Mencuci tangan cukup dengan air saja (-) 1 8 0 0 12 92 0 0 0 0 0 0 10 77 3 23 



No Pernyataan 

Pre-test Post-test 

SS S TS STS SS S TS STS 

N % N % N % N % N % N % N % N % 

22 
Sebelum membeli bahan makanan perlu 
memperhatikan tanggal kadaluwarsa dan 
kondisi kemasan (+) 

8 62 3 23 1 8 1 8 10 77 3 23 0 0 0 0 

23 
Tidak apa memiliki kuku panjang saat 
mengolah makanan (-) 

1 8 0 0 9 69 3 23 0 0 0 0 8 62 5 38 

24 
Menyimpan ikan yang akan digunakan 
lebih dari 3 hari pada suhu beku yaitu < 
0°C (+) 

5 38 3 23 5 38 0 0 7 54 2 15 4 31 0 0 



Lampiran 10. Poster 5 Kunci Keamanan Pangan 



Lampiran 11. Poster 6 Langkah Cuci Tangan 



Lampiran 12. Hasil Uji Validitas Kuesioner Pengetahuan 

 



 



 

 

 

 

 



Butir Soal 
Pearson 

Correlation (r 
hitung) 

Sig. (2 tailed) Keterangan 

1 0,437 0,016 Valid 

2 0,133 0,482 Tidak valid 

3 0,437 0,016 Valid 

4 0,146 0,443 Tidak valid 

5 0,490 0,006 Valid 

6 0,599 0,000 Valid 

7 0,605 0,000 Valid 

8 0,328 0,077 Tidak valid 

9 0,414 0,023 Valid 

10 0,372 0,043 Valid 

11 0,102 0,592 Tidak valid 

12 0,645 0,000 Valid 

13 0,632 0,000 Valid 

15 0,450 0,013 Valid 

16 0,676 0,000 Valid 

17 0,783 0,000 Valid 

18 0,696 0,000 Valid 

19 0,823 0,000 Valid 

20 0,165 0,383 Tidak valid 

21 0,479 0,007 Valid 

22 0,783 0,000 Valid 

23 0,616 0,000 Valid 

24 0,590 0,001 Valid 

25 0,678 0,000 Valid 

 

Lampiran 13. Hasil Uji Reliabilitas Kuesioner Pengetahuan  

Reliability Statistics 

Cronbach's Alpha 

Part 1 

Value .747 

N of Items 10a 

Part 2 

Value .902 

N of Items 10b 

Total N of Items 20 

Correlation Between Forms .694 

Spearman-Brown Coefficient 
Equal Length .820 

Unequal Length .820 

Guttman Split-Half Coefficient .819 

a. The items are: Soal1, Soal3, Soal5, Soal6, Soal7, Soal9, Soal10, Soal12, Soal13, Soal14. 

b. The items are: Soal15, Soal16, Soal17, Soal18, Soal19, Soal21, Soal22, Soal23, Soal24, Soal25. 



Lampiran 14. Hasil Uji Validitas Kuesioner Sikap 

 



 



 



 

 

 



 

 

 

 



Butir Soal 
Pearson 

Correlation (r 
hitung) 

Sig. (2 tailed) Keterangan 

1 0,388 0,034 Valid 

2 0,673 0,000 Valid 

3 0,438 0,015 Valid 

4 0,632 0,000 Valid 

5 0,495 0,005 Valid 

6 0,650 0,000 Valid 

7 0,602 0,000 Valid 

8 0,597 0,000 Valid 

9 0,907 0,000 Valid 

10 0,928 0,000 Valid 

11 0,758 0,540 Valid 

12 0,000 0,002 Valid 

13 0,943 0,000 Valid 

15 0,905 0,000 Valid 

16 0,296 0,112 Tidak valid 

17 0,891 0,000 Valid 

18 0,921 0,000 Valid 

19 0,799 0,000 Valid 

20 0,945 0,000 Valid 

21 0,919 0,000 Valid 

22 0,912 0,000 Valid 

23 0,705 0,000 Valid 

24 0,693 0,000 Valid 

25 0,372 0,432 Valid 

 

Lampiran 15. Hasil Uji Reliabilitas Kuesioner Sikap 

Reliability Statistics 

Cronbach's Alpha 

Part 1 
Value .879 

N of Items 12a 

Part 2 
Value .961 

N of Items 12b 

Total N of Items 24 

Correlation Between Forms .890 

Spearman-Brown Coefficient 
Equal Length .942 

Unequal Length .942 

Guttman Split-Half Coefficient .915 

 

 



Lampiran 16. Dokumentasi Kegiatan Edukasi 

 
Pengisian formulir informed consent dan pengerjaan pre-test 

 

 
Kegiatan edukasi keamanan pangan  

 
 



Lampiran 17. Dokumentasi Kegiatan Seminar Proposal Skripsi 

 

Lampiran 18. Dokumentasi Kegiatan Seminar Hasil Skripsi 

  


