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Lampiran 3 Penjelasan Penelitian 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

 

Saya Maria Lianawati Gunawan, Mahasiswa STIKes Panti Rapih Yogyakarta, 

melakukan penelitian yang berjudul “Pengaruh Pemberian Video Edukasi 

Keamanan Pangan terhadap Pengetahuan dan Sikap Penjamah Makanan di Vidi 

Catering”. Penelitin ini telah mendapatkan persetujuan izin etik dari Komisi Etik 

Rumah Sakit Panti Rapih Yogyakarta nomor … 

 

Saat ini saya akan menjelaskan mengenai penelitian yang dilakukan, sebagai 

berikut: 

1. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahu pengaruh edukasi menggunakan 

video terhadap perubahan pengetahuan dan sikap penjamah makanan di Vidi 

Catering. 

2. Risiko Penelitian 

Penelitian ini tidak membawa risiko apapun bagi anda, termasuk kerugian fisik 

maupun nama baik anda, serta tidak bertentangan dengan hukum. 

Ketidaknyamanan yang kemungkinan terjadi dalam penelitian ini adalah waktu 

dalam pemberian edukasi maupun pengambilan data yang terasa lama dalam 

menjawab pertanyaan. 

3. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini, responden akan mendapatkan informasi tentang 

pentingnya keamanan pangan menggunakan media video terhadap perubahan 

pengetahuan dan sikap penjamah makanan. 

4. Kerahasiaan 

Data identitas responden akan dijaga dan tidak disebarkan untuk semua pihak 

yang tidak berkepentingan dan tidak akan berdampak apapun kepada 

partisipan, serta data jawaban yang diberikan responden akan dijaga 

kerahasiaannya.  
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5. Subjek Penelitian  

Jika anda bersedia menjadi responden dalam penelitinan ini, maka dapat 

menandatangani lembar persetujuan dan diharapkan untuk terlibat dalam 

proses penelitian dengan prosedur sebagai berikut: 

a. Peneliti akan memberikan lembar informed consent untuk responden 

b. Responden mengisi kuesioner pretest sebelum diberikan edukasi 

c. Peneliti akan memberikan edukasi kepada responden menggunakan media 

video 

d. Responden akan mengisi kuesioner posttest sesudah diberikan edukasi 

6. Kewajiban Subjek Penelitian 

Responden dalam penelitian ini, wajib untuk mengikuti petunjuk penelitian 

sampai berakhirnya penelitian pengambilan data. 

7. Kesukarelaan dan Hak Undur Diri 

a. Responden bebas memilih keikutsertaan dalam penelitian tanpa adanya 

paksaan  

b. Responden dapat mengundurkan diri atau berubah pikiran setiap saat tanpa 

dikenai denda 

8. Informasi tambahan 

Apabila membutuhkan penjelasan informasi lebih lanjut terkait penelitian ini, 

responden dapat menghubungi nomor HP: 082336366619 

 

 

 

Yogyakarta, …………………… 2025 

Penelitian 

 

 

 

 

........................................................ 
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Lampiran 4 Informed Consent 

INFORMED CONSENT 

BAGI RESPONDEN PENELITIAN 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama : 

Usia :  

 

Bersedia untuk menjadi responden dalam penelitian yang berjudul “Pengaruh 

Pemberian Video Edukasi Keamanan Pangan terhadap Pengetahuan dan Sikap 

Penjamah Makanan di Vidi Catering” yang dilaksanakan oleh: 

 

Nama : Maria Lianawati Gunawan 

NPM : 202133026 

 

Dalam penelitian ini, identitas yang saya cantumkan akan dijamin kerahasiaannya 

oleh peneliti dan hanya digunakan untuk kepentingan penelitian. Saya telah 

diberikan kesempatan untuk bertanya mengenai hal-hal yang kurang jelas dan 

sudah mendapatkan jawaban yang jelas. Oleh karena itu, saya (bersedia atau tidak 

bersedia*) menjadi responden penelitian secara sukarela dengan penuh kesadaran 

dan tanpa adanya paksaan. Demikian pernyatan ini dibuat dengan sebenarnya tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Yogyakarta, ……………….. 2025 

Responden 

 

 

 

 

……………………………… 

 



67 

 

Lampiran 5 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

PELAKSANAAN KEGIATAN PENELITIAN 

   

Kegiatan 

Tahun 2025 

Maret April Mei Juni Juli Agustus 

Penyusunan proposal        

Pendaftaran proposal       

Seminar proposal        

Penyusunan surat ijin 

ethical clearance  

      

Pengambilan Data 

 

   

 

   

Olah Data       

Penyusunan Laporan       

Pendaftaran Sidang 

Skripsi 

     

 

 

Sidang Skripsi       
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Lampiran 6 Surat Penilaian Expert 
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Lampiran 7 Instrumen Penelitian 

KUESIONER 

PRE/POSTTEST PENGETAHUAN KEAMANAN PANGAN 

 

Nama (dalam inisial) : 

Umur   : 

Jenis Kelamin  :  

Tingkat Pendidikan :  

 

Petunjuk Pengisian 

Pilihlah salah satu jawaban yang menurut Anda benar dengan memberikan tanda 

(X) pada 

pilihan jawaban pertanyaan di bawah ini. 

1. Ada berapa langkah cuci tangan? 

a. 6 langkah 

b. 8 langkah 

c. 7 langkah 

d. 3 langkah 

2. Peralatan yang telah dicuci bersih kemudian dilakukan disinfeksi untuk 

membunuh mikroba atau bakteri pada peralatan. Cara desinfeksi yang dapat 

dilakukan seperti ... 

a. Direndam dengan air bersuhu 60°C selama 2 menit 

b. Direndam dengan abu gosok 

c. Disemprot dengan air bertekanan 

d. Direndam dengan air panas 100°C selama 2 menit 

3. Alat pelindung diri (APD) seperti apa yang harus digunakan saat akan 

mengolah makanan? 

a. Masker, sarung tangan, penutup kepala 

b. Sepatu kedap air, kacamata, celemek 

c. Pakaian lengan panjang, penutup telinga, kacamata 

d. Celemek, sarung tangan, cincin 
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4. Rambut merupakan salah satu contoh cemaran ... 

a. Biologi 

b. Kimia 

c. Lingkungan 

d. Fisik 

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

berwarna ... 

a. Kuning 

b. Biru 

c. Hijau 

d. Merah 

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

a. Menyimpan di tempat lembab 

b. Keringkan menggunakan lap kain kemudian disimpan 

c. Biarkan dalam keadaan basah kemudian simpan di tempat kering 

d. Keringkan menggunakan lap sekali pakai kemudian disimpan di tempat 

kering 

7. Salah satu contoh dari cemaran biologi adalah ... 

a. Serangga mati 

b. Formalin 

c. Bakteri 

d. Asap pembakaran 

8. Suhu beku atau frozen yang digunakan untuk menyimpan daging merah 

untuk jangka waktu >24 jam adalah adalah .... 

a. < 0°C 

b. 4-10°C 

c. 15°C 

d. 20°C 

9. Suhu pengolahan makanan yang baik agar dapat membunuh bakteri 

adalah... 

a. >70°C 

b. 30°C 
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c. 50°C 

d. 10 - 60°C 

10. Ciri-ciri air yang tidak layak untuk dikonsumsi atau digunakan untuk 

mengolah makanan adalah... 

a. Bebas dari kotoran 

b. Berasa manis 

c. Berwarna jernih 

d. Tidak memiliki aroma tertentu 

11. Penggunaan minyak goreng baik digunakan sebanyak berapa kali? 

a. Tidak menggunakan sama sekali 

b. 1 – 4 kali 

c. 5 kali 

d. 3 – 6 kali 

12. Ciri-ciri minyak goreng yang masih layak digunakan adalah ... 

a. Berwarna hitam 

b. Jernih dan tengik 

c. Berwarna coklat tua 

d. Jernih dan bersih 

13. Saat proses menyajikan makanan sebaiknya penjamah makanan 

menggunakan ... 

a. Langsung menggunakan tangan 

b. Serbet dan kresek 

c. Penjapit dan sarung tangan 

d. Celemek dan kresek 

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

a. Sabun cuci piring 

b. Sayur dan buah-buahan 

c. Racun tikus 

d. Wajan dan gas elpiji 

15. Makanan matang sebaiknya disimpan seperti apa? 

a. Di wadah dan tempat terbuka 

b. Di wadah bekas bahan makanan mentah dan bersih 
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c. Di wadah bersih dengan diberi alas koran 

d. Di wadah tertutup dan bersih 

16. Isi pesan ke 1 dari 5 kunci keamanan pangan adalah 

a. Menggunakan bahan baku dan air yang aman 

b. Menjaga makanan pada suhu aman 

c. Memasak dengan benar 

d. Menjaga kebersihan 

17. Apa yang dimaksud dengan keamanan pangan ... 

a. Pencegahan agar makanan tidak tercemar oleh bahan-bahan berbahaya 

b. Sebuah usaha untuk menciptakan makanan yang enak dan lezat 

c. Suatu kesengajaan yang mengakibatkan makanan bercampur dengan 

debu dan kotoran 

d. Tidak tahu 

18. Apa dampak kesehatan dari penggunaan minyak goreng yang berulang-

ulang kali? 

a. Tifus 

b. Cacar air 

c. Kanker 

d. Sesak nafas 

19. Tujuan dari penerapan keamanan pangan adalah ... 

a. Menciptakan makanan lezat 

b. Menjaga keamanan dan mutu makanan 

c. Memberikan makanan yang murah 

d. Menyajikan makanan yang mengandung bahan pengawet 

20. Bakteri yang ada dan dapat mencemari telur adalah 

a. Streptococcus 

b. Rhizopus sp. 

c. Salmonella 

d. Streptobacillus  
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KUESIONER 

PRE/POSTTEST SIKAP KEAMANAN PANGAN 

 

Nama (dalam inisial) : 

 

No Pernyataan Sangat 

Setuju 

Setuju Tidak 

Setuju 

Sangat 

Tidak 

Setuju 

1 Mencuci tangan dengan 

menerapkan 6 langkah cuci 

tangan 

    

2 Selalu mencuci tangan sebelum 

menyentuh bahan makanan dan 

makanan matang 

    

3 Setelah mencuci peralatan 

makan dan masak harus 

direndam air panas untuk 

membunuh bakteri 

    

4 Makanan matang dan mentah 

tidak apa disimpan pada wadah 

atau tempat yang sama 

    

5 Mencuci peralatan masak 

menggunakan sabun dan 

menggosok hingga bersih 

    

6 Peralatan masak yang telah 

dicuci tidak perlu di lap 

sebelum disimpan atau 

digunakan 

    

7 Peralatan makan dan masak 

yang layak digunakan dalam 

keadaan kering, bersih, dan 

tidak amis 

    

8 Penjamah makanan selalu 

menggunakan celemek dan 

penutup kepala saat proses 

pengolahan makanan 

    

9 Pisau yang digunakan untuk     
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makanan mentah juga 

digunakan untuk makanan 

matang 

10 Selama proses memasak 

menggunakan peralatan yang 

sama tanpa harus dicuci 

    

11 Menyimpan sayur dan buah di 

freezer 

    

12 Selalu mengolah makanan 

hingga matang dan merebus air 

hingga mendidih 

    

13 Membiarkan wadah tempat air 

terbuka dan menggunakan air 

yang berdebu selama proses 

persiapan dan pengolahan 

makanan 

    

14 Menggunakan minyak goreng 

berkali-kali untuk menghemat 

biaya bahan makanan 

    

15 Menggoreng makanan 

menggunakan minyak yang 

berwarna coklat gelap 

    

16 Saat mengolah makanan, 

menggunakan masker saat 

sedang sakit saja 

    

17 Menggunakan perhiasaan saat 

mengolah makanan 

    

18 Saat menyentuh makanan siap 

santap tidak perlu menggunakan 

sarung tangan 

    

19 Talenan yang digunakan untuk 

makanan matang juga 

digunakan untuk makanan 

mentah 

    

20 Talenan yang digunakan untuk 

sayur juga digunakan untuk 

seafood 

    

21 Mencuci tangan cukup dengan     
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air saja 

22 Sebelum membeli bahan 

makanan perlu memperhatikan 

tanggal kadaluarsa dan kondisi 

kemasan 

    

23 Tidak apa memiliki kuku 

panjang saat mengolah 

makanan 

    

24 Menyimpan ikan yang akan 

digunakan lebih dari 3 hari pada 

suhu beku yaitu < 0°C 

    

 

  



77 

 

Link Video Edukasi Keamanan Pangan : 

https://drive.google.com/drive/folders/1zgpvSzA9dgyGFq3jjzSlDT5ZnLIT8qZ?u

sp=sharing 
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KUNCI JAWABAN 

SOAL PENGETAHUAN KEAMANAN PANGAN 

 

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 

  



80 

 

KUNCI JAWABAN  

SOAL SIKAP KEAMANAN PANGAN 

Nama (dalam inisial) : 

No Pernyataan Sangat 

Setuju 

Setuju Tidak 

Setuju 

Sangat 

Tidak 

Setuju 

1 Mencuci tangan dengan 

menerapkan 6 langkah cuci 

tangan 

 ✔   

2 Selalu mencuci tangan sebelum 

menyentuh bahan makanan dan 

makanan matang 

✔    

3 Setelah mencuci peralatan 

makan dan masak harus 

direndam air panas untuk 

membunuh bakteri 

 ✔   

4 Makanan matang dan mentah 

tidak apa disimpan pada wadah 

atau tempat yang sama 

  ✔  

5 Mencuci peralatan masak 

menggunakan sabun dan 

menggosok hingga bersih 

✔    

6 Peralatan masak yang telah 

dicuci tidak perlu di lap 

sebelum disimpan atau 

digunakan 

   ✔ 

7 Peralatan makan dan masak 

yang layak digunakan dalam 

keadaan kering, bersih, dan 

tidak amis 

 ✔   

8 Penjamah makanan selalu 

menggunakan celemek dan 

penutup kepala saat proses 

pengolahan makanan 

✔    

9 Pisau yang digunakan untuk 

makanan mentah juga 

digunakan untuk makanan 

matang 

  ✔  

10 Selama proses memasak   ✔  
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menggunakan peralatan yang 

sama tanpa harus dicuci 

11 Menyimpan sayur dan buah di 

freezer 

  ✔  

12 Selalu mengolah makanan 

hingga matang dan merebus air 

hingga mendidih 

 ✔   

13 Membiarkan wadah tempat air 

terbuka dan menggunakan air 

yang berdebu selama proses 

persiapan dan pengolahan 

makanan 

   ✔ 

14 Menggunakan minyak goreng 

berkali-kali untuk menghemat 

biaya bahan makanan 

  ✔  

15 Menggoreng makanan 

menggunakan minyak yang 

berwarna coklat gelap 

  ✔  

16 Saat mengolah makanan, 

menggunakan masker saat 

sedang sakit saja 

  ✔  

17 Menggunakan perhiasaan saat 

mengolah makanan 

  ✔  

18 Saat menyentuh makanan siap 

santap tidak perlu menggunakan 

sarung tangan 

  ✔  

19 Talenan yang digunakan untuk 

makanan matang juga 

digunakan untuk makanan 

mentah 

  ✔  

20 Talenan yang digunakan untuk 

sayur juga digunakan untuk 

seafood 

  ✔  

21 Mencuci tangan cukup dengan 

air saja 

  ✔  

22 Sebelum membeli bahan 

makanan perlu memperhatikan 

tanggal kadaluarsa dan kondisi 

✔    
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kemasan 

23 Tidak apa memiliki kuku 

panjang saat mengolah makanan 

   ✔ 

24 Menyimpan ikan yang akan 

digunakan lebih dari 3 hari pada 

suhu beku yaitu < 0°C 

 ✔   

 

  



83 

 

Lampiran 8 Rekapitulasi Data Penelitian 

Distribusi Penjamah Makanan Berdasarkan Total Jawaban Benar 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 (+) 9 41 4 18 5 23 4 18 11 50 11 50 0 0 0 0 

2 

Selalu mencuci tangan sebelum menyentuh bahan makanan dan 

makanan matang (+) 
6 27 12 55 2 9 2 9 12 55 10 45 0 0 0 0 

3 

Setelah mencuci peralatan masak dan masak harus direndam air 

panas untuk membunuh bakteri (+) 
9 41 5 23 6 27 2 9 10 45 12 55 0 0 0 0 

4 

Makanan matang dan mentah tidak apa disimpan pada wadah 

atau tempat yang sama (-) 
1 5 4 18 9 41 7 32 1 5 0 0 7 32 14 64 

5 

Mencuci peralatan masak menggunakan sabun dan menggosok 

hingga bersih (+) 
7 32 13 59 2 9 0 0 11 50 10 45 1 5 0 0 

6 

Peralatan masak yang telah dicuci tidak perlu di lap sebelum 

disimpan atau digunakan (-) 
2 9 7 32 6 27 7 32 1 5 1 5 8 36 12 55 
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7 

Peralatan makan dan masak yang layak digunakan dalam 

keadaan kering, bersih, dan tidak amis (+) 
8 36 13 59 1 5 0 0 12 55 10 45 0 0 0 0 

8 

Penjamah makanan selalu menggunakan celemek dan penutup 

kepala saat proses pengolahan makanan (+) 
1 5 9 41 8 36 4 18 14 64 8 36 0 0 0 0 

9 

Pisau yang digunakan untuk makanan mentah juga digunakan 

untuk makanan matang (-) 
1 5 4 18 15 68 2 9 0 0 0 0 8 36 14 64 

10 

Selama proses memasak menggunakan peralatan yang sama 

tanpa harus dicuci (-) 
2 9 2 9 14 64 4 18 1 5 0 0 9 41 12 55 

11 Menyimpan sayur dan buah di freezer (-) 6 27 7 32 8 36 1 5 1 5 0 0 13 59 8 36 

12 

Selalu mengolah makanan hingga matang dan merebus air 

hingga mendidih (+) 
9 41 12 55 1 5 0 0 17 77 5 23 0 0 0 0 

13 

Membiarkan wadah tempat air terbuka dan menggunakan air 

yang berdebu selama proses persiapan dan pengolahan makanan 

(-) 

1 5 2 9 15 68 4 18 0 0 0 0 8 36 14 64 

14 

Menggunakan minyak goreng berkali-kali untuk menghemat 

biaya bahan makanan (-) 
6 27 7 32 6 27 3 14 0 0 0 0 11 50 11 50 
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15 

Menggoreng makanan menggunakan minyak yang berwarna 

cokelat gelap (-) 
0 0 3 14 12 55 7 32 0 0 0 0 12 55 10 45 

16 

Saat mengolah makanan, menggunakan masker saat sedang sakit 

saja (-) 
14 64 4 18 3 14 1 5 0 0 0 0 12 55 10 45 

17 Menggunakan perhiasan saat mengolah makanan (-) 0 0 2 9 14 64 6 27 0 0 0 0 11 50 11 50 

18 

Saat menyentuh makanan siap santap tidak perlu menggunakan 

sarung tangan (-) 
1 5 4 18 11 50 6 27 1 5 0 0 11 50 10 45 

19 

Talenan yang digunakan untuk makanan matang juga digunakan 

untuk makanan mentah (-) 
3 14 4 18 10 45 5 23 0 0 0 0 11 50 11 50 

20 

Talenan yang digunakan untuk sayur juga digunakan untuk 

seafood (-) 
1 5 6 27 11 50 4 18 0 0 0 0 10 45 12 55 

21 Mencuci tangan cukup dengan air saja (-) 7 32 5 23 8 36 2 9 0 0 0 0 9 41 13 59 

22 

Sebelum membeli bahan makanan perlu memperhatikan tanggal 

kedaluarsa dan kondisi kemasan (+) 
12 55 10 45 0 0 0 0 18 82 3 14 0 0 1 5 

23 Tidak apa memiliki kuku panjang saat mengolah makanan (-) 1 5 8 36 10 45 3 14 0 0 2 9 6 27 14 64 

24 

Menyimpan ikan yang akan digunakan lebih dari 3 hari pada 

suhu beku yaitu < 0°C (+) 
3 14 12 55 3 14 4 18 12 55 9 41 1 5 0 0 
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Rekapitulasi Hasil Jawaban Benar Pengetahuan Keamanan Pangan 

No Soal 

Total Jawaban Benar 

Pengetahuan Keamanan 

Pangan 

Pretest Posttest 

N % N % 

1 Ada berapa langkah cuci tangan? 10 45 22 100 

2 

Peralatan yang telah dicuci bersih kemudian 

dilakukan disinfeksi untuk membunuh mikroba 

atau bakteri pada peralatan. Cara disinfeksi yang 

dapat dilakukan seperti  11 50 21 95 

3 
Alat pelindung diri (APD) seperti apa yang harus 

digunakan saat akan mengolah makanan ? 15 68 22 100 

4 Rambut merupakan salah satu contoh cemaran 14 64 21 95 

5 
Warna talenan yang dapat dilakukan untuk sayuran 

dan buah mentah yaitu berwarna  13 59 21 95 

6 
Apa yang harus dilakukan setelah mencuci 

peralatan masak dan makan ? 6 27 19 86 

7 Salah satu contoh dari cemaran biologi adalah 14 64 22 100 

8 

Suhu beku atau frozen yang digunakan untuk 

menyimpan daging merah untuk jangka panjang > 

24 jam adalah  13 59 21 95 

9 
Suhu pengolahan makanan yang baik agar dapat 

membunuh bakteri adalah  12 55 22 100 

10 
Ciri-ciri air yang tidak layak untuk dikonsumsi 

atau digunakan untuk mengolah makanan adalah 16 73 20 91 

11 
Penggunaan minyak goreng baik digunakan 

sebanyak berapa kali ? 15 68 22 100 

12 
Ciri-ciri minyak goreng yang masih layak 

digunakan adalah 19 86 21 95 

13 
Saat proses menyajikan makanan sebaiknya 

penjamah makanan menggunakan 20 91 22 100 

14 
Bahan atau benda yang tidak seharusnya berada di 

dalam dapur adalah 21 95 22 100 

15 
Makanan matang sebaiknya disimpan seperti apa 

? 13 59 20 91 

16 
Isi pesan ke 1 dari 5 kunci keamanan pangan 

adalah 6 27 20 91 

17 Apa yang dimaksud dengan keamanan pangan 13 59 21 95 

18 
Apa dampak kesehatan dari penggunaan minyak 

goreng yang berulang-ulang kali ? 17 77 22 100 

19 Tujuan dari penerapan keamanan pangan adalah 21 95 22 100 

20 Bakteri yang ada dan dapat mencemari telur adalah  13 59 22 100 
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Lampiran 9 Output Analisis SPSS 

*Uji Univariat 
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*Uji Normalitas Pre-test dan Post-test Pengetahuan 

 

*Uji Wilcoxon Signed Ranks Test Pre-test dan Post-test Pengetahuan 

 

 

*Uji Normalitas Pre-test dan Post-test Sikap 
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*Uji Wilcoxon Signed Ranks Test Pre-test dan Post-test Sikap 
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Lampiran 10 Denah Dapur Vidi Catering 

 

  



94 

 

Lampiran 11 Bukti Konsultasi Pembimbing 1 dan 2 
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