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Lampiran 1. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 2. Surat Ethical Clearance 
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Lampiran 3. Lembar Penjelasan Penelitian 

 

PENJELASAN PENELITIAN KEPADA RESPONDEN  

 

Saya, Maria Magdalena Sintya Santika, mahasiswa Prodi Gizi STIKes Panti Rapih 

Yogyakarta akan melakukan penelitian dengan judul "Hubungan antara 

Pengetahuan Higiene Sanitasi Pada Penjamah Makanan dengan Tingkat Cemaran 

Bakteri Pada Lauk Hewani di SPPG Area Sleman" penelitian ini telah mendapat 

persetujuan Ethical Clearance dari KEPK STIKes Panti Rapih Yogyakarta dengan 

No. 075/KEPK-STIKes-PR/VI/2026. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara pengetahuan higiene 

sanitasi pada penjamah makanan dengan tingkat cemaran bakteri pada lauk hewani 

di SPPG area Sleman. Manfaat dari penelitian ini, responden akan mendapatkan 

informasi mengenai gambaran higiene sanitasi dalam pelayanan makanan di SPPG 

area Sleman. Penelitian ini membutuhkan 56 responden yang memenuhi kriteria 

inklusi : responden berusia 17 – 55 tahun, tenaga tetap di SPPG Sleman Tempel 

Margorejo, SPPG Sleman Margorejo 3, dan SPPG Sleman Cangkringan 

Umbulharjo, penjamah makanan yang bersedia menjadi responden, penjamah 

makanan yang terlibat dalam proses persiapan, pengolahan, penyajian dan terlibat 

langsung dalam 1x siklus menu di SPPG. Responden bebas memilih keikutsertaan 

dalam penelitian tanpa ada paksaan dan berhak mengundurkan diri tanpa dikenai 

sanksi apapun. 

 

Hasil dari data penelitian ini, peneliti akan merahasiakan hasil pengumpulan data 

terkait lokasi dan identitas responden yang akan hanya bisa di akses oleh penelitian 

untuk menjaga kerahasiaan data responden. Apabila Anda bersedia untuk ikut 

berpartisipasi dalam penelitian ini, maka diharapkan untuk terlibat dalam proses 

penelitian dengan prosedur sebagai berikut : peneliti akan menjelaskan proses yang 

akan berlangsung, setelah peneliti menjelaskan proses pengumpulan data 

responden akan dibagikan lembar kuesioner, penelitian ini membutuhkan waktu 10-

20 menit sehingga risiko minimal yang mungkin akan membuat rasa tidak nyaman 

dan lamanya waktu untuk pengisian kuesioner. Jika bersedia menjadi responden 
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dalam penelitian ini mohon menandatangani lembar persetujuan (Informed 

Consent) yang telah disediakan dan mohon kesediaanya untuk menjawab 

pertanyaan dengan dengan jujur berdasarkan persepsi masing-masing. Jika 

responden menginginkan informasi tambahan terkait penelitian ini, diberikan 

kesempatan untuk bertanya dengan langsung kepada peneliti atau dapat 

menghubungi peneliti melalui nomor HP/WA: 088803905561. 

Peneliti menjamin kerahasian informasi dan identitas yang diberikan. Sebagai 

bentuk rasa terima kasih peneliti kepada responden dalam penelitian ini, peneliti 

akan memberikan reward berupa tumbler untuk setiap responden sebagai kenang-

kenangan dan ucapan terima kasih. Demikian penjelasan saya, atas perhatian, 

kesediaan, dan kerjasama calon responden saya ucapkan terima kasih.  

 

Yogyakarta, ………….. 2026 

Peneliti 

 

 

(Maria Magdalena Sintya Santika)  
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Lampiran 4. Lembar Informed Consent 

 

INFORMED CONSENT 

(SURAT PERNYATAAN PERSETUJUAN PENELITIAN) 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

 

Nama   : 

Usia   : 

Jenis Kelamin :  

No.Telp :  

 

Bersedia untuk menjadi responden dalam penelitian yang berjudul "Hubungan 

antara Pengetahuan Higiene Sanitasi Pada Penjamah Makanan dengan Tingkat 

Cemaran Bakteri Pada Lauk Hewani di SPPG Area Sleman" yang dilaksanakan 

oleh: 

 

Nama : Maria Magdalena Sintya Santika 

NPM : 202233021 

 

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. 

 

Keterangan : 

*Coret yang tidak perlu 

Yogyakarta, …………. 2026 

Respoden, Peneliti, 
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(………………………………..) (Maria Magdalena Sintya Santika) 

Lampiran 5. Pelaksanaan Kegiatan Penelitian 

Dokumentasi Penelitian 

  

  

  



 

67 
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Hasil Pemeriksaan Laboratorium 
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Formulir IKL 
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Hasil Pengisian Kuesioner Higiene Sanitasi 
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Formulir Pengambilan Sampel 
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Lampiran 6. Instrumen Penelitian 

 

KUESIONER PENELITIAN 

“HUBUNGAN ANTARA PENGETAHUAN HIGIENE SANITASI PADA 

PENJAMAH MAKANAN DENGAN TINGKAT CEMARAN BAKTERI 

PADA LAUK HEWANI DI SPPG AREA SLEMAN” 

 

Identitas Responden 

Nama    :  

Jenis kelamin   : ☐ Laki-laki  

☐ Perempuan 

Usia    : ☐ 17-25 tahun  

☐ 26-35 tahun  

☐ 36-45 tahun  

☐ 46-55 tahun 

Tingkat pendidikan  : ☐ SD  

☐ SMP  

☐ SMA/SMK  

☐ Perguruan tinggi 

Pelatihan higiene sanitasi : ☐ Belum pernah  

☐ Pernah (......................) 

 

Petunjuk Pengisian  

1. Lembar diisi oleh responden  

2. Pilihlah jawaban yang benar dengan tanda (X) pada soal pilihan  

3. Apabila ada pertanyaan yang kurang jelas, silahkan bertanya kepada 

peneliti 

4. Mohon diteliti ulang saat sudah selesai, agar memastikan semua jawaban 

telah terjawab 
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KUESIONER PENGETAHUAN HIGIENE SANITASI PENJAMAH MAKANAN   

1. Apa tujuan utama dari penerapan higiene sanitasi dalam pengolahan makanan?  

a. Meningkatkan cita rasa makanan agar lebih lezat 

b. Mencegah terjadinya keracunan dan penyakit bawaan makanan 

c. Mengurangi biaya operasional dapur 

d. Mempercepat waktu memasak 

 

2. Manakah perilaku penjamuh makanan yang sesuai dengan standar kebersihan 

diri (personal hygiene)?  

a. Menggunakan perhiasan lengkap saat memasak 

b. Mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir secara rutin 

c. Menggunakan pakaian kerja yang sama selama seminggu 

d. Berbicara atau bersin di depan makanan yang sedang disiapkan 

 

3. Apa tindakan yang paling tepat jika seorang pengolah makanan sedang 

menderita diare? 

a. Tetap bekerja dengan menggunakan masker 

b. Melapor dan tidak diperbolehkan menjamah makanan sementara waktu 

c. Meminum obat dan tetap memasak seperti biasa 

d. Hanya bekerja di bagian pencucian piring 

 

4. Apa yang dimaksud dengan kontaminasi silang? 

a. Proses pencampuran bumbu agar rasa merata 

b. Perpindahan bakteri dari bahan mentah ke makanan matang 

c. Penggunaan wadah yang sama untuk dua jenis sayuran 

d. Memasak makanan dengan suhu yang terlalu tinggi 
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5. Berapa rentang suhu "Zona Bahaya" (Danger Zone) di mana bakteri 

berkembang biak paling cepat? 

a. Di bawah 5°C 

b. Antara 5°C sampai 60°C 

c. Di atas 70°C 

d. Antara 80°C sampai 100°C 

 

6. Mengapa penggunaan talenan yang berbeda warna sangat disarankan di dapur 

profesional? 

a. Agar dapur terlihat lebih berwarna 

b. Untuk mencegah kontaminasi silang antar jenis bahan makanan 

c. Supaya talenan tidak cepat rusak 

d. Untuk membedakan milik masing-masing penjamah makanan 

 

7. Syarat fisik air yang aman digunakan untuk mengolah makanan adalah... 

a. Berwarna kecokelatan namun tidak berbau 

b. Air sungai yang diambil langsung tanpa diolah 

c. Tidak berwarna, tidak berasa, dan tidak berbau 

d. Air yang mengandung mineral agar sehat 

 

8. Wadah yang digunakan untuk menyajikan makanan sebaiknya... 

a. Terbuat dari bahan food grade dan tertutup rapat 

b. Terbuat dari plastik daur ulang yang berbau tajam 

c. Dibiarkan terbuka agar panasnya cepat hilang 

d. Digunakan berkali-kali tanpa dicuci 

 

9. Cara paling higienis untuk mengeringkan peralatan makan setelah dicuci 

adalah... 

a. Dilap dengan kain serbet yang digunakan berulang kali 

b. Dikeringkan di rak secara alami dengan udara (air dry) 

c. Ditiup menggunakan kipas angin berdebu 

d. Dijemur di bawah sinar matahari langsung  
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10. Cara mencuci sayuran yang paling tepat untuk meminimalkan risiko 

kontaminasi adalah... 

a. Direndam dalam wadah berisi air diam 

b. Dicuci dengan air mengalir sebelum dipotong-potong 

c. Cukup dilap dengan kain bersih 

d. Dicuci dengan air sabun cuci baju 

 

11. Penyimpanan bahan makanan kering seperti beras dan tepung sebaiknya... 

a. Diletakkan langsung di atas lantai 

b. Disimpan di tempat yang lembap dan gelap 

c. Diletakkan di atas rak atau palet dengan jarak dari lantai 

d. Disimpan berdekatan dengan cairan pembersih lantai 

 

12. Langkah awal yang krusial saat menerima bahan makanan dari pemasok 

adalah... 

a. Langsung menyimpannya di dalam gudang 

b. Melakukan pemeriksaan kualitas fisik dan kesesuaian pesanan 

c. Membayar tagihan tanpa memeriksa kondisi barang 

d. Mencampurnya langsung dengan stok lama yang ada 

 

 

 

 

TERIMA KASIH 

 

Kunci Jawaban : 

1. B 

2. B 

3. B 

4. B 

5. B 

6. B 

7. C 

8. A  

9. B 

10. B 

11. C 

12. B 
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Lampiran 7. Rekapitulasi data penelitian 

 

• Data Karakteristik Responden 
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• Hasil Coding Kuesioner Pengetahuan Higiene Sanitasi 

 

 
 

 
 

 

 

 



 

107 

 
 

Lampiran 8. Output analisis data 

• Uji Validitas 

 

• Uji Reliabilitas  
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• Uji Univariat 
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Lampiran 9. Bukti konsultasi dengan pembimbing 1 dan 2 
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Lampiran 10. Jadwal Penelitian 
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