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Lampiran 3. Lembar kuesioner pengetahuan hygiene sanitasi penjamah makanan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4. Lembar cek list sikap penerapan hygiene sanitasi penjamah makanan  

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 5. Lembar penilaian kelaikan  

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 6. Kisi Kisi Soal Pengetahuan  

KISI KISI SOAL PENGETAHUAN PENJAMAH MAKANAN TENTANG HYGIENE DAN 
SANITASI MAKANAN 

 
Topik Jumlah 

soal 

No 

soal 

Soal Kunci jawaban 

Hygiene sanitasi  5 1 

 

Pemeriksaan kesehatan bagi 

tenaga pengolah makanan 

dilakukan secara periodik 

sebagai sertifikat bukti sehat 

diri dan bebas dari penyakit 

dengan tenggang waktu 

yang paling baik adalah 

 

1 tahun 2 kali 

2 Bagaimana cara mencuci 

tangan dengan benar? 

 

Menggunakan air 

mengalir dan sabun 

3 Kapan sajakah kita harus 

mencuci tangan  

Sebelum melakukan 

bekerja,setelah 

bekerja dan setelah 

keluar dari toilet  

4 Menurut anda mengapa 

kuku tenaga penjamah 

makanan tidak boleh 

panjang?  

 

Karena bisa menjadi 

tempat berkumpulnya 

kuman dan bakteri 

 

5 Kegiatan yang tidak boleh 

dilakukan di ruangan kerja 

pengolahan makanan adalah 

Makan/minum, 

bercakap-cakap dan 

merokok saat 

memasak  

 

Pengolahan 

makanan 

 

5 

 

6 Menurut anda mengapa 

ketika mengolah makanan 

harus memakai penutup 

kepala? 

Menghindari rambut 

jatuh pada makanan 

7 Menurut anda apa fungsi 

celemek pada saat 

mengolah makanan 

Menghindari 

kemungkinan 

pencemaran bakteri  

dari pakaian yang 

sudah kotor dan 

berkeringat  



8 Apa fungsi masker atau 

penutup mulut untuk tenaga 

penjamah makanan? 

Agar makanan tidak 

terkontaminasi  

9 Menurut anda mengapa 

ketika mengolah makanan 

seorang penjamah harus 

menggunakan sepatu kerja 

atau alas kaki? 

Agar tidak 

terkontaminasi dan 

tidak terjadi 

kecelakaan kerja 

10 Menurut anda mengapa 

ketika mengolah makanan 

seorang tenaga penjamah 

harus menggunakan sarung 

tangan?  

Untuk mencegah 

terjadinya kontaminasi 

makanan dengan 

kuman atau bakteri 

dari tangan  

Sikap penjamah 

makanan  

5 11 Menurut anda apa yang 

seharusnya dilakukan 

tenaga penjamah makanan 

jika bersin atau batuk? 

Menutup hidung atau 

mulut dengan sapu 

tangan dan tidak 

menghadap ke 

makanan  

12 Hal-hal berikut yang 

dilakukan oleh tenaga 

penjamah setelah keluar dari 

kamar mandi adalah... 

Mencuci tangan 

dengan sabun 

13 Menurut anda bagaimana 

cara mencicipi makanan 

yang benar saat memasak? 

Masakan dicicipi 

menggunakan sendok 

lain 

14 Menurut anda mengapa 

dalam mengolah makanan 

penjamah tidak boleh 

merokok? 

Karena abu rokok 

akan jatuh ke dalam 

makanan dan 

makanan akan 

terkontaminasi  

15 Menurut anda mengapa 

pada saat mengolah 

makanan seorang tenaga 

penjamah makanan tidak 

boleh meludah 

sembarangan saat bekerja ? 

Karena air liur dapat 

menularkan kuman 

dan bakteri  

  

 

 

 

 

 



 Lampiran 7. Satuan penyuluhan hygiene sanitasi  

SATUAN ACARA PENYULUHAN (SAP) 

                HYGIENE SANITASI PENJAMAH MAKANAN 

Topik : Hygiene dan Sanitasi 

Sub Pokok Bahasan : Hygiene dan Sanitasi Penjamah Makanan 

Sasaran : penjamah makanan  

Hari/Tanggal : Mei 2024  

Waktu : 13.00 – 14.00 WIB (60 menit) 

Tempat : Asrama Immanuel Batu 

Pemateri : Fika Findi Firmandia 

1. Latar Belakang 

Makanan merupakan salah satu sumber penting untuk kelangsungan 

hidup manusia dan merupakan kebutuhan dasar manusia yang wajib dipenuhi 

guna menjaga kesehatan, meningkatkan kecerdasan dan produktivitas 

kerjanya. Oleh karena itu makanan yang berkualitas baik harus bergizi tinggi, 

mempunyai rasa yang lezat, menarik, bersih dan tidak membahayakan bagi 

tubuh, untuk itu diperlukan sistem penyelenggaraan yang baik (Wulandari, 

2011).Menurut WHO pada tahun 2005 terdapat 1,8 juta orang meninggal 

karena diare dan kontaminasi air minum. Bahkan setiap tahun, Amerika Serikat 

mengalami 76 juta kasus keracunan makanan, 325 orang dirawat, dan 5000 

orang meninggal dunia (ALPI, 2011). Di Amerika Serikat 25 % dari semua 

penyebaran penyakit melalui makanan, disebabkan pengolah makanan yang 

terinfeksi dan hygiene perorangan yang buruk (Maria, 2011). Data dari Badan 

POM pada 2010 juga menunjukkan tentang kasus keracunan makanan di 

Indonesia yang memakan korban 3050 orang dan 17 orang diantaranya 

meninggal dunia (ALPI, 2011). Pada 2011 terjadi 128 KLB keracunan 

pangan di Indonesia. KLB keracunan pangan pada 2012 paling banyak 

terjadi pada pangan jajanan, pangan jasa boga dan masakan rumah tangga, 

yaitu 66% dan mengalami peningkatan menjadi 76% pada 2013 (Kompas, 

2013). 

Faktor kebersihan penjamah atau petugas makanan dalam istilah 

populernya disebut  hygiene  perorangan  merupakan  prosedur  menjaga 



kebersihan dalam pengelolaan makanan yang aman dan sehat untuk 

mencegah kontaminasi pada makanan yang ditangani, seperti pencucian 

tangan, kebersihan dan kesehatan diri (Maria, 2011).  

2. Tujuan Konseling 

a. Tujuan Umum 

Penjamah Makanan mengetahui dan memahami pentingnya hygiene 

dan sanitasi di Asrama Immanuel Batu.   

b. Tujuan Khusus 

Setelah mengikuti kegiatan penyuluhan, diharapkan peserta mampu: 

1) Mengetahui pengertian Hygiene dan Sanitasi 

2) Mengetahui fungsi pentingnya Hygiene dan Sanitasi 

3) Memahami macam-macam Hygiene dan Sanitasi 

4) Mengetahui cara menjaga Hygiene dan Sanitasi 

c. Materi Konseling 

1) Pokok bahasan : Hygiene dan Sanitasi 

2) Sub pokok bahasan 

- Mengetahui pengertian Hygiene dan Sanitasi 

- Mengetahui fungsi pentingnya Hygiene dan Sanitasi 

- Memahami macam-macam Hygiene dan Sanitasi 

- Mengetahui cara menjaga Hygiene dan Sanitasi 

b. Metode 

1. Ceramah 

2. Tanya Jawab 

c. Media 

1. Leafleat 

2. PPT 

d. Peserta 

1. Peserta  : penjamah makanan bagian pengolah  

2. Jumlah Peserta : 21 Orang 

 
A. DESKRIPSI KEGIATAN 
 

Tahap Waktu Kegiatan Metode Media 

Pendahuluan  

- Salam  

- Perkenalan  

- Tujuan  

5 

menit  

Pembukaan  

- Memberi salam 

- Memperkenalkan diri 

- Menjelaskan tujuan dari 

Ceramah  Leaflet  



penyuluhan 

- Menyebutkan materi yang 

akan diberikan 

dan memberikan leaflet  

 

Penjelasan 

materi  

15 

menit  

Pelaksanaan  

- Mengetahui pengertian 

Hygiene dan Sanitasi 

- Mengetahui fungsi 

pentingnya Hygiene dan 

Sanitasi 

- Memahami macam- 

macam Hygiene dan 

Sanitasi 

- Mengetahui cara menjaga 

Hygiene dan Sanitasi 

Ceramah  Leaflet  

Penutup  

- Evaluasi  

- Tanya 

jawab  

- Kesimpulan  

10 

menit  

Penutup  

- Meminta peserta untuk 

menyebutkan kembali materi 

yang telah disampaikan 

- Memberikan kesempatan 

pada peserta untuk bertanya 

terkait dengan materi yang 

sudah disampaikan. 

- Memberikan kesimpulan dari 

materi yang sudah 

disampaikan 

- Mengucapkan terima kasih 

Ceramah dan 

tanya jawab  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 8. Leaflet penyuluhan  

 

 

 
 
 
 

 
 
 

 

 



Lampiran 9. Uji normalitas  

 
Hasil Uji Normalitas Pengetahuan Penjamah Makanan 

 

Case Processing Summary 

 

Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

pretest 8 50.0% 8 50.0% 16 100.0% 

posttest 8 50.0% 8 50.0% 16 100.0% 

 

 

 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

pretest .325 8 .013 .665 8 .001 

posttest .325 8 .013 .665 8 .001 

 

 

 

 

 

 

 
Hasil Uji Normalitas Sikap Penjamah Makanan 

 

 
 

 

 
 



Lampiran 10. Uji wilcoxon  

 
Hasil Uji Wilcoxon Pengetahuan Penjamah Makanan 

 

 

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

posttest - pretest Negative Ranks 0a .00 .00 

Positive Ranks 8b 4.50 36.00 

Ties 0c   

Total 8   

 

a. posttest < pretest 

b. posttest > pretest 

c. posttest = pretest 

 

Test Statisticsa 

 posttest - pretest 

Z -2.549b 

Asymp. Sig. (2-tailed) .011 

 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 

  
 

Hasil Uji Wilcoxon Sikap Penjamah Makanan 

 
 



 
Lampiran 11. Dokumentasi Kegiatan  

Dokumentasi 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Responden mengisi pretest  

 

Penyuluhan Responden mengisi posttest 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Kondisi keadaan dapur asrama 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Tempat penyajian makanan dan tempat para siswa makan  

 



 

 
 


