LAMPIRAN



Lampiran 1 Pengantar Permohonan Expert

N PANTI RAPIH
SEKOLAT TINGGE n MU KESEHATAN PANTH uArm\ﬂm

02l 2026

Nomor  13SKSTIKes-PRABI2026
Mal Permohonar et Sudement

Vi Thu Veronica ta Pufiastet, S.TF., M.Gisi
ST1Kes Pandi Raplh Yogyakarta

Drngan bomal.
Schubungan. dengan adanyn sural masuk ke Kepala idang Penclition dan Pengabdian
hepuds syt STIKss Pane Aspih Yogyakars tranggal 30 Juoi 2026 e
Permohona bpert Judement urok vaidus imiruncs dan et peochtan wos s
mshasisua Sdr. Yoeia Amanda Chrity Baluaro / NPM: 207133031 dengan judol
“Pengarah Eiu Bookit dum Yidea crhadap Peagetabusn Higiene
dan Sanitai Penjamah iakanan 4 Sa1van Felaysnan Pemenshan Gizi Miati Sleman”,
bersama i kami ohon kesedaan Ibu Veronica fmn Pujlastut, S.TP, M.Girl unisk

Adapur instrurmen dar: medsa skar. dilvmparian oleh penelic.

Deikian kami ssmphan, sias terkabulays permobonan dan kefjasama yang diberikan,
ami mengucaphan tenm kasth

VAYASAN PANTI RAPIH i
SEKOLAI TINGGI 11MU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
. s o S
i eguiaph

02 fuli 2026

Nomar  13888TIKes PRENIL2026
Hal ¢ Permsbonan Kepwrs Judment

Vt\.llwl)r,A Setiyorial. APPMKer,
Kes Punti Rapib Yogyakarta

Deagan homt,
Sehubungan dengan acuays surat masuk he Kepala Bidung Penelitian dao Pengsbdisn
kepada Maryarakat STIKes Pasti Rapih Yopyakara teranggal 30 Juai 2026 tentang
Permahonan £xpert Jifgmens wntuk validasi media peoelitan wtas nams mahasiswa Sdr
Youneta Amanda Christy Buluaro / NPH1; 202233031 dengan judol “Pengarub Eduka
Mengguaskan Booklet dan Video ferhudap Peagetahuan Migiene dan Sanits
Peajamah Makanan i Satusn Pelayanan Pemeauhan Gizi Miath Slemas™, bersama
kami rohon kesedisan Ibu Dr. Awn Setyorini, APPM.Kes. untuk dapat membe
pecilin dan msuban bag mabisiswa ersebut d tss,

Adpur, media skan Glampirkan leh penelit:

Demikisn kami saragaikan. s ferkabuinys pecrobonan dan kenssama yang diberikan,
Kami mengoxcaphan ecima kasih

YAYASAN PANTIRAPII
OLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPII YOGYAKARTA

02 Juli 2026

Nomar 138K 1IKes-PRABVII026
Hal - Permohonan £xpers hudgmens

Ibu Maria Dina Perwita Sari, S.Gz., R
Sakit Panti Rapih

Jatan Ok Di Tiro 30

Yogyakarta

Dengan bormat,

Sehubungan dengan adsnya surst mask ke Kepala Bidung Penchitian dan Peagabdisn

Aepada Masyrshat STIKes Puri Raph Yogvabare senaegpal 30 Jun 2006 tensang
salidast instrumen

da Christy Buluaro / NPM: 202233031 dongan jod “Pengaruh Edukasi

Menggunakan Bocklet dam Video terbadip Pengetshuan Hligiene dun S

Peajamab Muknnan di Satuan Pelayansn Pemcaukan Giri Miati Sleman®, bersama ini

Vami mohon kesodisan Ibe Maria Dina Perwita Sari, S.Gz.. RD uniuk dapat membenban

pemilaiin dan masukan bsgi makasiswa tersetut i siss

Adopun instrumen akan dilampikan oleh penelit

Demikian kami sampuikan, stas terkabolnya peimohonan dan egasama yang dibenkan,
Kami mengucapken erims kasih

/ VAVASAN PANTI RAPIH
(#?\ EKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI mml YOGYAKARTA

02Juli 2026

Noma  135WSTIKexPRBVIL2026
il Permohanan xpere Jndgment

v». Tbu Maria Diea Perwita Sari, $.G., RD
b Sakit Panti Rapih

Jlln Gk Di Tiro 30

Yogyakarta

Dengan hormat,
Sehubungan dengan sdanys surat masek ke Kepala Bidsog Penehitian dan Pengsbian
Kepada Mawankat STIKes Pani Raph Yogyakans tertangzal 30 Juni 2006 tentang

Voancts Amanda Christy Buiuaro / NPM; 202233031 dengan judsl ~Peagaru Fdukasi
Mun dan Video ferhadsp Pengetshuan Wigicae dan Sasitasi
Fen akanan di Satwxs Pelayansn Pememuban Gizi Mist Steans

] b o Tbu Maria Dina Perwita Sari, 8.0z, RD uatk dapst memberikas
‘endlaian dan masukan ba mahasiswa tesebut di s,

Adapan tasrumnen akan dilamyarkan oleh pereli

Demikisn karmi sarmparkan, atas teckabaliya permohonan dut hetjusama ywng diberikan,
Kaeni meagucapkan terima kasth




Lampiran 2 Surat Izin Uji Validitas dan Reliabilitas

YAYASAN PANTI RAPIH CB
(#\‘ SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA

Jalan Tantular 401 Pringwutung, Condongeanur, Sleman, Yogyskana
Telp (0274) S18977, 542744 Fax (0274) 557143
Websiie * wawstik apih ac i) E-msil o

Love that Revtws
08 Juli 2026

Nomor - 1395/STIKes-PR/BNVIN2026

Perihal B 2in data

Lampiran 1 lembar

Yth. Head HR Vidi Catering

Jalan Kallurang KM 5, Gg. Srinindito No. 14, Pogung Kidul,

Sinduadi, Miati, Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta

Dengan hormat,

Dalam rangka menyelesaikan tugas pada Mala Kuliah Skripsi (SG VI1.2) bagi Mahasiswa Program
Studi Gizi Program Sarjana Sekolah Tinggi limu Panli Rapih Tahun

Akademik 20252028, maka dengan ini kami mohon mahasiswa & bawah inl yang sudah

Surat Keterang Etik dari POLTEKES KEMENKES Yogyakarta Nomor:
DP.04.03/6-KEPK. 1/1143/2028 dala & vidi

Catering . Adapun mahasiswa tersebut adatah-

Nama - Yoaneta Amanda Christy Buluaro
NPM : 202233031
Judu! Skripsi

i Pengaruh Edukasi Menggunakan Booklet dan Video terhadap
Pengetahuan Higiene dan Sanitasi Penjamah Makanan di Satuan
Pelayanan Pemenuhan Gizi Miati Sleman

Demikian surat permohonan izin dari kami, Alas perhatian dan izin yang diberikan, kami ucapkan
terima kasih.

Dipindai dengan CamScanner



Lampiran 3 Surat [zin Pengambilan Data

Julan Tantuler 401 Pringwilung, Condongeatur, Depok, Sleman, Yogyakarta
Telp(0274) SIKOTT, S42743 Fax (0274) 587143 Love Wat Resiu
Website : waww.stikespantimpib ac id Eonsail : stikespridssikespantirambuoc.ul

YAYASAN PANTI RAPIH CB
SEKOLAN TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA @

13 Jull 2026
Nomor : 1448/STIKes-PR/BVIN2026
Perihal : Permohonan izin pengambilan data penelitian

Lampiran : 1 lembar

Yth. Kepala KPPG Sleman
Komplek BPMP DIY - Gedung Ki Mangun Sarkoro,
Jalan Tirtomartani, Kalasan, Sleman, D.I, Yogyakarta

Dengan hormat,

Dalam rangka menyelesaikan tugas pada Mata Kullah Skripsi (SG VII.2) bagi Mahasiswa Program
Studl Gizl Program Sarjana Sekolah Tinggl limu Kesehatan Panli Rapih Yogyakarta Tahun
Akademik 2025/2026, maka dengan Inl kaml mohon mahasiswa di bawah inl yang sudah
mendapatkan Surat Kelerangan Kelayakan Etik dari POLTEKES KEMENKES Yogyakarta Nomor.
DP.04.03/e-KEPK. 1/1143/2026 diperkenankan melakukan pengambilan dala penelitian di Satuan
Pelayanan Pemenuhan Gizi Tlogoadi 2, Satuan Pelayanan Pemenuhan Gizi Sendangadi 1 dan
Saluan Pelayanan Pemenuhan Gizi Sendangadi 3. Adapun mahasiswa tersebut adalah:

Nama ;. Yoanela Amanda Christy Buluaro
NPM : 202233031
Judul Skripsi : Pengaruh Edukasi Menggunakan Booklet dan Video terhadap

Pengetahuan Higlene dan Sanitasi Penjamah Makanan di Satuan
Pelayanan Pemenuhan Gizi Miali Steman

Demikian sural permohonan izin dari kami. Atas perhatian dan lzin yang diberikan, kami ucapkan
terima kasih.

Dipindai dengan CamScanner



Lampiran 4 Jawaban Izin Pengambilan Data

. Kantor Pelayanan Pemenuhan Gizi Sleman

Selamat sore Sdr. Yoaneta Amanda. w
Dengan hormat, kami dari KPPG Sleman menindaklanjuti permohonan izin penelitian yang
Saudara sampaikan. Kami informasikan bahwa penelitian tersebut 1elah disetwjui dan
akan dilaksanakan di SPPG Sleman Tlogoadi 2, SPPG Sleman Sendangadi 1, dan SPPG
Sleman Sendangadi 3. Pihak SPPG juga 1elah dihubungi terkait rencana kegiatan.
Sehubungan dengan hal itu, mohen kiranya Saudara memperhatikan beberapa hal berikui:

1. Kepala KPPG memberikan persetujuan atas pelaksanaan penelitian,

2. Jadwal dan 1eknis penelitian dapat dikoordinasikan dengan pihak SPPG

3. Saudara dimohon mematuhl seluruh protokol dan prosedur yang berlaku di SPPG. @
4. Data yang diperoleh selama penelitian agar digunakan untuk kepentingan akademik.

5. Hasil penelitian agar disampaikan kepada KPPG setelah kegiatan selesal.

&, Mohon konfirmasi setelah menerima informasi ini,

Demikian kami sampaikan. Terima kasih atas perhatian dan kerja samanya.

KPPG Sleman Edited 15:2%



Lampiran 5 Ethical Clearance

Kementerian Kesehatan
Poltehhes Yograkaria

Kemenkes pyroiamyrumetl

§ B53
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Lampiran 6 Penjelasan Penelitian

LEMBAR PENJELASAN UNTUK CALON RESPONDEN

Saya, Yoaneta Amanda Christy Buluaro, dari Program Studi Gizi, STIKes Panti
Rapih Yogyakarta, akan melakukan penelitian yang berjudul Pengaruh Edukasi
Booklet dan Video terhadap Pengetahuan Higiene dan sanitasi Penjamah
Makanan di Satuan Pelayanan Pemenuhan Gizi Mlati Sleman. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui adanya pengaruh media edukasi menggunakan booklet
dan video terhadap pengetahuan hygiene dan sanitasi penjamah makanan di Satuan

Pemenuhan Pelayanan Gizi Mlati Sleman.

Peneliti mengajak Anda untuk ikut serta dalam penelitian ini dalam jangka waktu

kurang lebih dari satu minggu.

A. Kesukarelaan untuk ikut penelitan

Anda bebas untuk memilih keikutsertaan dalam penelitian ini tanpa ada

paksaan. Bila Anda sudah memustuskan untuk ikut, Anda juga memiliki hak

untuk mengundurkan diri atau berubah pokiran tanpa dikenai denda atau
sanksi apapun.
B. Prosedur penelitian

Apabila Anda bersedia berpastisipasi dalam penelitian ini, Anda diminta

untuk menandatangani lembar persetujuan menjadi responden (informed

consent) rangkap dua, yakni satu lembar untuj penelitian dan satu lembar
untuk Anda simpan. Prosedur selanjutnya adalah sebagai berikut :

1. Responden membaca lembar penjelasan (informed consent) dan
menyatakan setuju atau mendapatkan izin berpartisipasi sebagai
responden penelitian.

2. Responden akan diminta mengisi kuesioner untuk mengukur
pengetahuan awal mengenai higiene dan sanitasi. Waktu pengisian
kuesioner 10 menit.

3. Responden akan menonton video edukasi mengenai higiene dan sanitasi

selama kurang lebih 5 menit.



4. Setelah menonton video, responden akan diberikan booklet dengan
materi yang sama untuk dibaca selama kurang lebih 5 menit.

5. Setelah sesi edukasi, responden akan diminta mengisi kuesioner
kembali untuk mengukur pengetahuan mengenai higiene dan sanitasi
selama 10 menit.

6. Setelah rangkaian kegiatan berakhir, setiap responden yang
menyelesaikan seluruh tahap di atas akan mendapatkan souvenir.

. Kewajiban responden penelitian

Sebagai responden penelitian, Anda berkewajiban mengikuti aturan atau

petunjuk yang telah tertulis di atas dan mengisi kuesioner dengan lengkap.

Apabila ada yang belum jelas, Anda bisa bertanya kepada peneliti.

. Risiko dan efek samping dan penanganannya

Penilitian ini tidak memiliki risko dan efek samping terhadap Anda dan unit

tempat Anda bekerja. Informasi yang Anda berikan di dalam kuesioner tidak

akan mempengaruhi penilaian kinerja Anda.

. Manfaat

Penjamah makanan di Satuan Pemenuhan Pelayanan Gizi Mlati Sleman
memperoleh pengalaman edukasi menggunakan media booklet dan video

yang dapat mempengaruhi pengetahuan mengenai higiene dan sanitasi.

. Kerahasiaan

Semua informasi yang berkaitan dengan identitas responden akan
dirahasiakan dan hanya akan diketahui oleh peneliti. Hasil penelitian akan
dipublikasi sebatas kepentingan ilmiah tanpa menyertakan identitas
responden.

. Kompensasi

Anda akan mendapatkan souvenir karena telah berpartisipasi dalam
penelitian ini sesuai dengan prosedur yang telah tertulis.

. Pembiayaan

Seluruh biaya terkait penelitian akan ditanggungjawab oleh penelitian
Informasi Tambahan

Anda diberi kesempatan untuk menanyakan hal yang kurang jelas

sehubungan dengan penelitian ini kepada penelitia. Bila sewaktu-waktu



membutuhkan penjelasan lebih lanjut, Anda dapat menghubungi peneliti

(Yoaneta Amanda) pada nomor berikut 0882008903221.

Catatan : Lembar penjelasan ini dapat Anda simpan



Lampiran 7 Informed Consent

INFORMED CONSENT

BAGI RESPONDEN PENELITIAN

Saya yang bertanda tangan di bawabh ini :

Nama (Inisial) :

Usia

Bersedia untuk menjadi responden dalam penelitian yang berjudul “Pengaruh
Edukasi Booklet dan Video terhadap Pengetahuan Higiene dan Sanitasi Penjamah

Maknanan Di Satuan Pelayanan Pemenuhan Gizi Mlati Sleman” yang dilaksanakan

oleh:
Nama : Yoaneta Amanda Christy Buluaro
NPM :202233031

Dalam penelitian ini, identitas yang saya cantumkan akan dijamin kerahasiannya
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 pernyataan ini dibuat dengan sebenarnya

tanpa paksaan dari pihak manapun.
Yogyakarta,.................... 2026

Responden



Lampiran 8 Kuesioner Kriteria Subjek
KUESIONER PENELITIAN
KRITERIA PEMILIHAN SUBJEK

Nama (Inisial) :
Sebelum melakukan pengambilan data, saya ingin memastikan bahwa Anda

termasuk dalam kriteria penelitian ini.

Petunjuk Pengisian :
Pilih salah satu jawaban (Ya atau Tidak) dengan mencentang kotak pada jawaban

yang Anda pilih.

No Pertanyaan Jawaban

1. Apakah Anda bersedia menjadi responden Ya (lanjut ke
penelitian? pertanyaan
selanjutnya)
Tidak (tidak dapat
lanjut)

2. Apakah Anda berusia > 20 tahun? Ya (lanjut ke
pertanyaan
selanjutnya)
Tidak (tidak dapat
lanjut)

3. Apakah Anda terlibat langsung dalam Ya (lanjut ke
penyelenggaraan makanan di SPPG Mlati, pertanyaan
Sleman? selanjutnya)
Tidak (tidak dapat
lanjut)




Lampiran 9 Kuesioner Identitas dan Kuesioner Pengetahuan Higiene dan Sanitasi

Formulir Identitas Responden

Kode Responden : P-
Nama (Inisial) :
Usia (tahun) :

Jenis Kelamin : O Laki-laki
[ Perempuan

Lama Bekerja sebagai Penjamah Makanan :
Pendidikan terakhir (sampai memperoleh ijazah) :

Riwayat pelatihan Higiene dan Sanitasi : [1Ada
OTidak

Kuesioner Pengetahuan Higiene dan Sanitasi Makanan pada Penjamah
Makanan

Isiliah kuesioner berikut sesuai dengan apa yang Anda ketahui. Beri tanda centang
(V) pada kolom Benar/ Salah yang menurut Anda sesuai.

No Pernyataan Benar | Salah

1. | Menggunakan alat pelindung diri (penutup kepala,
celemek, masker, sarung tangan) merupakan kewajiban
pekerja.

2. | Saat mengambil makanan, pekerja harus menggunakan
sarung tangan atau alat bantu.

3. | Sebelum mengolah bahan makanan, pekerja harus
mencuci tangan.

4. | Selagi dapat menjaga kebersihan diri,
mengikuti/memiliki sertifikat higiene dan sanitasi
makanan tidak penting.

5. | Makanan kemasan yang baik memiliki label, izin edar,
kondisi kemasan yang baik, dan belum kedaluwarsa.




Memilih bahan makanan (daging, ikan, sayur, buah)
harus memperhatikan ciri fisik (warna, tekstur, aroma)
untuk memastikan aman dan berkualitas.

Setiap bahan makanan harus disimpan pada suhu yang
tepat agar daya tahannya lama.

Bahan makanan yang pertama kali masuk ke tempat
penyimpanan harus digunakan terlebih dahulu (FIFO).

Untuk memastikan makanan aman dikonsumsi, bagian
tengah makanan harus mencapai suhu minimal 70°C
selama 2 menit.

10.

Membedakan penyimpanan bahan makanan mentah
dengan makanan siap saji tidak berpengaruh pada
kontaminasi makanan.

11.

Makanan matang yang belum segera disajikan harus
disimpan dalam wadah tertutup rapat agar terhindar dari
kontaminasi debu dan serangga.

12.

Makanan panas yang diangkut dalam waktu lama harus
dijaga pada suhu minimal 60°C agar keamanan
makanan tetap terjaga.

13.

Menyajikan dan menangani makanan dengan tangan
secara langsung tidak akan berpengaruh pada keamanan
dan kebersihan makanan yang disajikan.




Lampiran 10 Rekapitulasi Data Penelitian
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L] Bk “Blshen Penddicn dis ¢ =en Banar Bamar B Benar Banar e Bena Benar Biecar Bana
) Culeep “6lahen Penddin diss + sen Bonss S Bar Salsh Benar Bart Bonn Bemar Saish Salan
" [ <6 lihen Pendsian diss + =an Bana EEM Bara Satan i 2 Bensi Benw Salsh Saian
n Bk <6 tan Parsichkan brgg Banar e Bara Banar enar Bera [ Benar Lera Banr
2 Bak <h tahen Penddaian dase + men Benar Benar [ Benar Benar B Benar Benar B Saiah
L] B < tahen Penddian des + =en Banar B B Benar Banar Brper Benar Benar e Barar
“ Bk o tshen Pandicitan desar + men Benw e Bana Bena Benar sl Benw Benar B Bens
* Bk <6 taben Patebeban Loy Banss £ B ot o Bar Bans Bimar Salsh Banas
* Bk <6 ahen Pendsin diss + =en Bana S Bara Saan Banar Bera Bena Benar ot Banas
[} Bk <6 tahen Pendsian dass + man Banar B Bans Banar enaw tara Benar Salah teras Banas
L] ke < tshen Proddikan dasas + men Benar Benar Banar Benar Benar eprar Benar Salah Bmnar Benar
i ] Bk «fi tahen Pranduiican brgg Benar Banar [ Benar enar s Benar Benar B e
» Bk “lshen Penddicn dis ¢ =en Banar Bamar B St Banar el Bena Benar Baraar Bana
7 Bk <6lahen Penddin diss + sen Bonss £ Baria e Bemar Bar e Bemar e Salan
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Perhitungan Content Validity Index (CVI) - Instrumen Pengetahuan Higiene dan Sanitasi Penjamah Makanan
Metode mengacu pada Yusoff, M.S B. (2019). ABC of Content Validation and Content Vaiidity [ndex Calculation. Education in Medicine Journal, 11(2), 49-54.

Skor

Skor

Recode | Recode | Recode  Jumlah

Baik
Baik
Baik
Baik
Baik
Baik
Baik
Baik
Baik
Baik

BuDina |BuAmi| Ima | Dina | Amri | Sefuju (R
Higiene Penjamah | Pekerja tidak diperbolshkan untuk beksrja saat sakit,
1 2 4 0 0 1 1 033 0 | PeruRs
Makanan apakah menurut Anda itu benar? i erlu evist
) " Menggunakan alat pelindung dii (penutup kepala,
o |Higiene Penjamah | ool ‘masker, sarung tangan) merupakan 4 4 1 1 1 3 1,00 1 Memenuhi
Makanan "
kewajiban pekerja?
tigiene Pamamay | 525t mengsmbil makanan pskers harus
3 |[Mgiene Fenjamal menggunakan sarung tangan atau alat bantu, apakah 4 4 1 1 1 3 1,00 1 Memenuhi
Makanan
hal terssbut sudah tepat?
4 |Higiene Penjamah | Sebslum mengolah bahan makanan, apakah benar N B s 4 s 5 10 4 Memenshi
Makanan pekerja harus mencuci tangan?
o [Higiens Penjamah | Apakah dengan memilic labe| Halal dapat B . 0 . : B 01 o | Peru Revisi
Makanan memastikan makanan yang diolah aman?




Lampiran 11 Output SPSS

a. Hasil Uji Validitas dan Reliabilitas Kuesioner Pengetahuan

Tota Pearsan Correlation ST L whE” 637" T3z” a5 wxe” Bsd”
Sig (2-talled] (] 000 000 003 0o0a (] 000 1]
i 0 0 0 0 0 0 2 20

*no pertanyaan disesuaikan dengan nomor pada kuesioner yang belum di uji validitas dan reliabilitas

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha [ of ltems

762 17

b. Analisis Univariat
Tests of Normality

Kolmogorov-Smirmov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Usia_thn 139 30 142 828 k1] 043
Lama_bekerja_sebagai_ 306 30 .ooo 635 30 .000
penjamah_makanan_thn
Pengetahuan_sebelum 230 30 .0oo B30 30 .0oo
Pengetahuan_sesudah 446 30 .0oo 520 30 .0oo

a. Lilliefors Significance Correction

Jenis_kelamin

Cumulative

Frequency Fercent  Valid Percent Percent
Valid  Laki-laki 20 66.7 6.7 66.7
Perempuan 10 333 333 100.0
Total 30 100.0 100.0
Usia_kat
Cumulative
Frequency Fercent Walid Percent Fercent
Walid  20-40 tahun 22 73.3 733 733
41-61 tahun 8 26.7 26.7 100.0
Total 30 100.0 100.0

Lama_bekerja_sebagai_penjamah_makanan_kat

Cumulative

Frequency Percent Yalid Percent FPercent
Walid =10 tahun 1 33 33 33
6-10 tahun 1 33 33 6.7
<6 tahun 28 93.3 93.3 100.0

Taotal a0 100.0 100.0




Pendidikan_kat

Cumulative
Frequency FPercent  Valid Percent Fercent
Walid  Diploma/S1/ 52/ 53 § 16.7 16.7 16.7
SMAISMKISLTA 21 70.0 70.0 86.7
SMP IMTs ISD 4 133 133 100.0
Total 30 100.0 100.0
Riwayat_pelatihan_kat
Cumulative
Frequency FPercent  Walid Percent FPercent
Walid  Ya 26 86.7 86.7 86.7
Tidak 4 133 133 1000
Total 30 100.0 100.0
Pretest soal 1
Posttest soal 1
Cumulative
Frequency — Percent  Valid Percent Parcent Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Percent
Valid _ Benar 30 100.0 100.0 100.0
valid  Benar 30 100.0 100.0
Pretest soal 2 Posttest soal 2
Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Percent Frequency  Percent  Valid Percent CuP”;wu:‘Ztn“:E
Valid _ Benar 30 100.0 100.0 100.0 Vaid  Benar 20 1000 1000
Pretestsoal 3 Posttest soal 3
Cumulative Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Percent Frequency  Percent  Valid Percent Percent
Valid _ Benar 30 100.0 100.0 1000 valid  Benar 30 100.0 100.0
Pretest soal 4 Posttest soal 4
Cumulative Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Percent Frequeney  Percent  Valid Percent Percent
valid  Salah 8 26.7 26.7 26.7 valid  Salah 3 100 100
Benar 22 733 733 100.0 ] 21 90.0 100.0
Total 30 100.0 100.0 Total 30 100.0
Pengetahuan_sebelum Mean 89.70 1.853
95% Confidence Interval Lower Bound 8581
forfizan UpperBound  93.49
5% Trimmed Mean 90.28
Median 92.00
Wariance 103.045
Std. Deviation 10151
Minimum 69
Maxirmnum 100
Range 3
Interquartiie Range 15
Skewness -.785 427
Kurtosis -.365 833
Pengetahuan_sesudah Mean 97.50 908
95% Confidence Interval Lower Bound 96.04
el Upper Bound 99.76
5% Trimmed Mean 98.67
Median 100.00
Wariance 24714
Std. Deviation 4471
Minimurm 77
Maximum 100
Range 23
Interquartile Range 0
Skewness -2.987 427
Kuriosis 10368 833

Pengetahuan_sesudah_kat2

Frequency Percent

Walid Percent

Cumulative
Percent

Walid

Baik

30 100.0

100.0

100.0




Pengetahuan_sebelum_kat

Cumulative

Frequency  Percent  Valid Percent Pereent
Walid Baik 27 90.0 §0.0 90.0
Cukup 3 10.0 10.0 100.0
Total 30 100.0 100.0

c. Analisis Bivariat

Wilcoxon Signed Ranks Test

Ranks
sum of
M Mean Rank Ranks
Pengetahuan_sesudah - Megative Ranks 0? .00 .00
Pengetahuan_sebelum " b
Positive Ranks 14 10.00 190.00
Ties 1°
Total a0

a. Pengetahuan_sesudah < Pengetahuan_sehelum
h. Pengetahuan_sesudah = Pengetahuan_sehelum

c. Pengetahuan_sesudah = Pengetahuan_sebelum

Test Statistics”

Pengetahuan

_sesudah-
Fengetahuan

_sebelum
z -3.897"
Asymp. Sig. (2-tailed) 000

a. Wilcoxon Signed Ranks Test
b. Based on negative ranks.

Usia_kat * Pengetahuan_sebelum_kat Crosstabulation

Pengetahuan_sebelum_kat

Baik Cukup Total

Usia_kat 20-40tahun  Count 21 1 22
Expected Count 19.8 22 220

% within LIsia_kat 95.5% 4.5% 100.0%

41-61 tahun ~ Count G 2 g

Expected Count 7.2 8 8.0

% within LIsia_kat T5.0% 25.0% 100.0%

Total Count 27 3 30
Expected Count 27.0 a0 30.0

% within Usia_kat 90.0% 10.0% 100.0%

Chi-Square Tests

Asymptotic

Significance Exac

Value df (2-sided) si
Pearson Chi-Sguare 2727 1 099
Continuity Correction® 928 1 335
Likelihood Ratio 2372 1 124
Fisher's Exact Test 166 166
Linear-hy-Linear 2636 1 04
Association
M ofValid Cases 30

a. 2 cells (50,0%) have expected count less than & The minimum expected count is 80,

b. Computed only for a 2x2 table



Kategori pendidikan (2 kategori) * Pengetahuan_sebelum_kat Crosstabulation

Pangetahuan_sebelum_kat

Baik Cukup Total
Kategori pendidikan (2 Pendidikan dasar + Count 22 3 25
kategor) menengan Expected Count 25 25 250
% within Kategori 88.0% 12.0%  100.0%
pendidikan (2 kategori)
Pendidikan tingai Count 5 o 5
Expected Count 45 5 50
% within Kategor 100.0% 0.0% 100.0%
pendidikan (2 kategori)
Total Count 27 3 30
Expected Count 27.0 3.0 300
% within Kategori 90.0% 10.0%  100.0%
pendidikan (2 kategori)
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Value df (2-sided) sided) sided)
Pearson Chi-Square GE7? 1 414
Continuity Correction® 000 1 0
Likelihood Ratio 1.154 1 282
Fisher's Exact Test 1.000 567
Linear-by-Linear 644 1 422
Association
M of Valid Cases 30
a. 3 cells (75,0%) have expected count less than 5. The minimum expected countis 50,
b. Computed only for a 2x2 table
Kategori lama bekerja (2 kategori) * Pengetahuan_sebelum_kat Crosstabulation
FPengetahuan_sebelum_kat
Eaik Cukup Total
Kategari lama bekerja (2 =ftahun  Count 2 2
LRI, Expected Count 18 2.0
% within Kategori lama 100.0% 0.0% 100.0%
bekerja (2 kategori)
=6 tahun Count 25 28
Expected Count 252 28 28.0
% within Kategori lama 89.3% 10.7% 100.0%
bekerja (2 kategori)
Total Count 27 30
Expected Count 27.0 3.0 300
% within Kategori lama 90.0% 10.0% 100.0%
bekerja (2 kategori)
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Yalue df (2-sided) sided) sided)
Pearson Chi-Square 2387 1 626
Continuity Correction® .ooo 1 1.000
Likelihood Ratio 437 1 509
Fisher's Exact Test 1.000 807
Linear-by-Linear 230 1 631
Association
M of Valid Cases 30

a. 3 cells (75,0%) have expected count less than 5.

h. Computed only for a 2x2 table

The minimum expected countis 20



Riwayat_pelatihan_kat * Pengetahuan_sebelum_kat Crosstabulation

Fengetahuan_sebelum_kat

Baik Cukup Total
Riwayat_pelatihan_kat Ya Count 25 1 26
Expected Count 234 26 26.0
% within 96.2% 3.8% 100.0%
Riwayat_pelatihan_kat
Tidak  Count 2 2 4
Expected Count 36 4 4.0
% within 50.0% 50.0% 100.0%
Riwayat_pelatihan_kat
Total Count 27 3 30
Expected Count 27.0 30 30.0
% within 90.0% 10.0% 100.0%
Riwayat_pelatihan_kat
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Yalue df (2-sided) sided) sided)
Pearson Chi-Sguare 8.205° 1 .004
Continuity Carraction® 3.878 1 049
Likelihood Ratio 5.483 1 019
Fisher's Exact Test 038 039
Linear-ky-Linear 7.932 1 005
Association
M of Valid Cases 30

a. 3 cells (75,0%) have expected count l2ss than 5. The minimum expected countis 40

b. Computed only for a 2x2 tahle



Lampiran 12 Lembar Penilaian Media Booklet

sesuai dengan teori yang valid

sesuai dengan teori yang valid

Na Indikator No Tndikator No Indikator
.| Booklct sudah memuat mater pengeriian higiens dan sanitasl makanan T | Booklet sudah memuat maters pengertian higicac dan sanitast makanan T, [ Tudul bookiet menarik dan scsuai dengan tema higiene dan samitast
2. | Materi personal higiene dalam booklet sudah scsual dan mudah 2| Materi personal higiene dalam booklet sudah sesuai dan mudah makanan
dipahami dipakami 3. | Gambar pada tampilan cover booklet jclas dan menarik
3. | Materi pemilihan bahan makanan dalam booklet sudah sevua 3. [ Maters pomiliban bahan makanan dalam booklet sudah sewiar
3 Perpaduan warna pada booklet sesuai dan menarik
A Muten “buhan makanan dalam booklet 4| Materi penyimpanan bahan makaman dalam booklet sudah sesuat . _ _
.| Jenis dan ukuran huruf yang digunakan mudah dibaca
3. | Materi pengolahan makanan dalam booklet sudah scsusl 5| Materi pengolahan makanan dalam booklet sudah sesuai
5. | Pemilihan gambar sesuai dengan materi yang disampaikan
6. | Materi penyimpanan makanan masak Galam baoklet sudah sesual 6. | Materi penyimparan makanan masak dalam booklet sudah sesuai
6. | Gambar dalam booklct jelas dan mudah dibedakan
7. | Tata letak gambar dan tulisan pada booklet sesuai dan rapi
8. | Bahasa dan istilah yang digunakan mudsh dimengerti
T, | Materi pengangkutan makanan dalam booklet sudsh sesuai 7. | Materi pengangkutan makanan dalam booklet sudah sesual
8| Materi penyajian makanan dalam booklet sudah sesuai 8. | Materi penyajian makanan dalam booklet sudah sesuai
9. | Penyajian materi dalam booklet lersusun secara sisiermatis dan mudah 9| Penyajian materi dalam booklet tersusun secara sistematis dan mudah
o h 9. | Penyajian halaman dan materi dalam booklet tersusun secara berurutan
ikuti difuti ’
10. | Secara kescluruhan, materi yang disampaikan dalam booklet sudsh 10, | Secara keseurahan, maten yang dissmpaikan dalam booklet sudah 10. | Secara keseluruhan booklet menank dan mudah digunakan oleh

sasaran edukasi

“Total Skor

Total Skor Maksimal

Total Skor

Total Skor

Total Skor Maksimal

Total Skor Maksimal

Persentase (%)

Persentase (%)

Persentase (%)




Lampiran 13 Lembar Penilaian Media Video

No Indikator, Skor Tndikaior Skor No ndikator Skor
1. | Video sudah memuat materi pengertian bigicne dan sanitasi makanan | § 1| Video sudah mermat materi pengertian higicne dan sanilasi makanan | 5 T | Kemenarikan pengemasin media video H
2 [ Materi personal higiene dalam video sudah sesuai dan rudah dipabari | 4 7| Mater personal Viden sudah scsuai dan mudah dipaham | 2| Kualitas penyajian video secara kescluruhan &
3. Matert pemilian bahan makanan dalam video sudah sesuat B 3| Matert pemiliban bahan makanan dalam video sudah sesuai B 3| Kejelasan video, narass, serta kesesuaian halasa dengan karaklerss ik T
T | Matert penyimpanan bahan makanan dalam video sudah sesuai 3 T [Maten “babin sk i dalam s < L“’L‘L’Jm e e g Py e -
5[ Matert pengolahan makanan dalam video sudah scouai g 5| Matert pengolahan makanan dalam video sudah sesual 3 ters
6. | Maleri penyimpanan makanan masak dalam video sudah sesuai 3 6. | Materi penyimpanan makanan masak dalam video sudah sesuai 4 - -
T [ Matert penganghutan makanan dalam video sudah sestal B 7. | Materi pengangkutan makanan dalam video sudah scs H 5[ Kosesumin zexakananimsd dengan moter -
6| Kesesuaian ilustrasi atau visual dalam mendukung penyampaian materi | §
7. | Kesesuaian chemen visual (warna, gambar, dan {ks) dalam video 4
K| Kelancaran perpindahan antar adegan (scene) dalam video 4
[ Kerapian dan kescimbangan (ata letak elemen vivual g
.| Matert penyajian makanan dalam videe sudah sesuai ] & Ve pem g
9. | Penyajian materi dalam video tersusun secara sistematis dan mudabr 4 .| Fonyajian mater] dalim video lersusun secara siemaths dan mudah | 5
diikuti dipshami
10. | Secara kescluruhan, materi yang disampaikan dalam video sudah ) 0. | Boos Feseiuiie, et yory Gomsepaiins dahm vidow saleh 3
sesuai dengan teori yang valid sesuai dengan teori yang valid 10. | Penyajian video disusun secara sistematis 4
Total Skor EY “Total Skar F Total Skor )
Total Skor Maksimal EY Total Skor Maksimal e Total Skor Maksimal 0
Fersenture B Tersontass (53] o Fersentase (%) =




Lampiran 14 Lembar Validasi Konsten Instrumen

C. Intrumen Penilaian

Domain : Higiene Penjamah Makanan
Pengertian : Higiene adaluh sikap I:u.mh pu:lllaLu penyelanggaran makanan agar makanan tidak tercemar. Beberapa hal yang harus

N | diperhatikan antara lain p ik [; ian tangan, kesehatan rambut, kebersihan hidung, mulut, gigi dan telinga,
o [ kebersihan pakaian dan kebi 1 hulnp vang baik
Tingkat
ltems relevansi Saran per Butir
Pekerja tidak diperbolehkan untuk bekerja saat Bisa ditambahkan sakit yang mengarah ke penyakit infeksi atau beri
| | | sakit, apakah menurut Anda ity benar? 2 keterangan sakit vang menular
Menurut Anda, menggunakan alat pelindung diri
seperti po.nutup kcpa]a_ celemek, masker dan
| 2] an kewajiban 7 4 Sesul

Saat ulmg:unbll makanan pekerja harus
menggunakan sarung tangan atau alat bantu,
apakah hal tersebur sudah vepat? 4 sesuai

|4 | pekenia harus mencuci tangan? 4 Sesuai
Apakah dengan memiliki label Halal dapat Konsep pangan halal dan aman agak sedikit berbeda, Karena Halal
|5 | memastikan makanan vang diolah aman? 2 dilihat dari sudut pandang Agama

Sebelum mengolah bahan makanan, apakah benar

Selagi dapat menjaga kebersiban diri maka
mengikuti stau memiliki sertifikat keamanan

6 | pangan tidak penting, bagaimana menurui Anda? 1 Tidak relevan dengan domain pertanyaan
Domain Sanitasi Pemilihan Bahan Makanan
Pengertian : Pemilihan bahan makanan merupakan tahap awal dalam penyelenggaraan makanan yang bertujuan untuk memperoleh bahan
yang aman dan berkualitas guna mendukung pemenuhan gizi yang optimal, dengan memperhatikan prinsip higiene dan sanitasi untuk
mencegah kontaminasi, serta mempertimbangkan aspek seperti masa kedaluwarsa, izin edar dan Kementerian Kesehatan, dan kelayakan
bahan uniuk dikonsumsi
Tingkat
liems relevansi Saran per Butir
Benarkah dengan memeriksa anggal kadaluwarsa
dan kondisi bahan makanan kemasan merupakan Tidak relevan, tanggal kadaluarsa lebih relevan dengan implementasi
L7 | praktik sanitasi? 1 quality control
Apakah benar balwa memilih bahan makanan
seperti daging, ikan, sayur, dan buah harus
memperhatikan ciri fisik seperti warna, tekstur,
dan aroma untuk memastikan bahan makanan
| & | vang diolah aman dan berkualitas™ 4 SESUaL

Domain Penyimpanan Bahan Makanan
Pengertian : Penyimpanan bahan makanan merupakan proses pengaturan, penataan, dan pemelibaraan bahan makanan kering maupun

basah guna jaga k kualitas, dan kuantitasnya di tempat penyimg disertai dengan kegiatan pencatatan dan pelaporan
Tingkat
Items relevansi Saran per Butir

|-.::

=

agur days twhannys lama? 4 sisuai

datang kemudian? 4 sesual

Apakah Anda mengetahui bahwa setiap bahan
makanan harus disimpan pada suhu yang tepat

Apakah benar bahwa bahan makanan yang
pertama kali masuk ke tfempat penyimpanan harus
digunakan terlebih dahulu sebelum bahan yang

Domain Pengolahan Bahan Makanan

kan proses atau cara mengubah bahan mentah menjadi makanan atau bentuk lain yang siap

untuk dikonsumsi

Tingkat
ltems relevansi Saran per Butir

Apakah benar bahwa untuk memastikan makanan
aman dikonsumsi, bagian tengah makanan harus
pai subu minimal 70°C selama 2 menit 7 4 sesuai

[ -

Sast mencicipt makanan yang sedang dimasak,
pekeria boleh menggunakan sendok vang sama
berulang kali tanpa dicuci terlebih dahulu selama
sendok tersebut tidak menyentuh permukasn lain.

Apakah tindakan tersebut sudah benar?

(]

Domain @ Penyimpanan Makanan Masak
Pengertian : Penyimpanan makanan matang merupakan proses penempatan dan pemeliharzan makanan yang telah diolah untuk menjaga
kualitas dan keamanannya dengan cara disimpan dalam wadah tertutup serta terpisah dan bahan pangan mentah

Tingkat
Ttems relevansi Saran per Butir
Membedakan penyi bahan mak
mentah dengan makanan siap sajl tidak
1 | berpengaruh pada k apakah Lebih baik pertanyaan ini langsung menyjuk pada bahan
3 | pernyatman tersebut epat? 3 matang/makanan yang telah dimasak saja
Apakah benar bahwa makanan matang yvang
belum segera disajikan harus disimpan dalam
1 [ wadah tertutup rapat agar terhindar dani
| 4 | kontaminasi debu dan serangga? 4 Sesual
Daomain : :I’engangkulan \lakanan
Pengertian : Pengang| P proses disiribusi bahan makanan yang bertujuan menjaga kondisi agar tetap aman dan
tidak rusak, sehingga dapat h terjadinya kontaminasi selama perjalanan
Items Tingkat
relevansi Saran per Butir
Apakah benar wadah vang digunakan untuk
mengangkut makanan harus dalam kondisi utul,
1 [ kuat, dan tidak berkarat agar keamanan makanan
| 5 terjapa? 4 SEsumi
Apakah benar halwa makanan panas vang
diangkut dalam waktu lama harus dijaga pada
1 | subu imal 60°C agar § k etap
| 6 | terjaga selama proses penganghkutan? 4 sesuil
Do : Penyajian Makanan
Pengertian : Penyajian makanan merupakan tahap akhir dalam proses pan dan pengolal el ! diberikan kepada

konsumen




Tems Tingkat

relevansi

Saran per Butir

Apakah benar balwa setiap jenis menu yang
disajikan harus disisihkan satu porsi sebagai
sampel dan disimpan dalam lemari pendingin

ini bukan Langs:

h ke

1 | selama 2224 jam untuk keperluan konfirmasi Agak relevan seb

L7 Ellﬂ u_:qadl keluhan kmunlm"
o dan =

Langan secara Inz*unn hdak akan bmnamh

1 | pada k yang

| & | disajikan, ip_ulu.h m,v!m terschul benar 7 4

jian mlmm lebih

Sesui

ity control

ke hasil i dari i

Mull‘rb {2024}, Penerapan Personal Hygiene Dan Sanitasi Pengolahan Pada Pelaku Usaha Makanan Di Taman Bukit Gelanggang Kota Dumai.

Yogyakarta, 11 Juli 2026
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Instrumen Pengetahuan Higiene dan Sanitasi Penjamah Makanan

Nama ahh : Ir. Mara Amrijat, M.P
Instansi : Sekolah Tingg llmu Keschatan Panti Rapih Yogyakana
C. Intrumen Penilaian

Damain : Higiene Penjamah Makanan
Pengertian : Higiene adalsh sikap bersih perilaku penyclanggaran makanan agar makanan tidak tevcemnar. Beberapa hal yang harus diperhatikan antara lain
Mo pemseriksaan keschatan, pencucian tangan, keschatan rambut, kebersihan hidung, mulat, gigi dan telinga, kebersihan pakaian dan kebixsaan hidup yang baik
Tingkat
lems relevansi Saran per Butir
1| Pekera tidak untuk bekerja saat sakit, apakah menurut Anda iy benar? 4 =
Menurut Anh,mmnun allat pdmluﬂgdm seperti penutup kepala, celemek, masker dan
2 | sarun; 8 kewajiban 4 =
Sant leTﬂIl makanan pekerja hwnm:nmwlhn sarung tangan ataw alat banta, apakah hal
| 3 | terschuit sudah kcpat? 4 Dalam bal ink makanan & dimaksud !
4| Schelum lah bahan makanan, benar ju harus mencuci i 4
5 | Apakah dengan meniliki label Halal dapat memastikan makaian yang diolah aman? 4
Selagi dapat menjaga kebersihan diri maka alau iliki sertifikat pangan
6| tidak penting, menunut Anda? 4
Domain Sanitasi Pemalihan Bahan Makanan
Ptlwun I"umhhmbnhmuukmmnmpnhnnh-pnwld-hm | yany b umtuk lch bahan yang aman dan
han gizi vang optimal, dengan manpcrhunh- prinsip hlgumc dan sanitas: untuk mmncph kontaminasi, serta
mpnumhnﬁnnnpelupmumhed-lumunuhrdm tan Keschatan, dan kelayakan bahan untuk dik
Tingkat
Mgy relvansi SaranperButic |
Benarkah d:rlml'- memeriksa tanggal kadalwwarsa dan kondisi bahan makanan kemasan menspakan
| 7 | praktik saniasi? 4
Apakah benar bahwa memilih bahan makanan seperti daging, ikan, sayur, dan buah harus
ikan ciri fisik seperti wama, tekstur, dan aroma untuk memastikan bahan makanan yang
#_| diolah aman dan berkualitas? 4
Domain Pemyimpanan Bahan Makanan
Pengertun ; Fwﬁmmhbmmlkmmmﬂkwmmmm.m. bahan mak kering pun basah guna mengaga
kualitas, dan w ki femmpat | P disertai dengan be'umwumdwpehpum
Tingkat
lnciis relevansi Saran per Bulir
Apakah Anda mengeiahui bahwa sctiap bahan makanan harus disimpan pada suhu yang iepat agar
9| dava tahannya lama? 4
Apﬁhbmwmhhnnmdmmumhhmtkmw)mm
10 teriehih dahuly sehelum hahan yang datang k 4
Doman Pengolahan Bahan Makanan
Pengertn ; Pengolahan mak up proses atau sh bahan mentah menjadi makanan atag bentuk lain yang siap untuk dikonsums
Tingkat
lnerns relevansi Saran per Butir
Apakah benar bahwa untuk i i aman dik i. bagian tengah mak harus
11 | mencapai suhu minimal 70°C selama 3 menit 7 4
Saat mencicipt makanan yang sedang dimasak, pekerja boleh menggunakan sendok yang sama
berulang kali tanpa dicuci terlebih dahuly selama sendok tersebut tidak menyentuh permukaan luin,
12 | Apakah tndakan terschut sudah benar? 4
Damain ; Penyimpamnan Makanan Sasak
Pengertiun : Penyimpanan makanan matang merupakan proses p dan yang telah diolsh untuk menjaga kualstes dan
dengan cam P dn]mwndahlcnmupscﬂllu]uuhdmhhmpmwm
Tengkat
Items: relevans Saran per Butir
Membedakan penyimpanan bahan makanan menah dengan mak siap saji tidak ber h
|13 { puda konaminasi makanan, apakab poovatsan icrscbut tcpot” 4
Apakah benar hahwa makanan matang yang befum scgera disajikan harus disinipan dalam wadah
14 | tertutyy teghindar dan komaminasi debu dan serangga? 4




Pengertian : Pengangkutan makanan memupakan proses distribusi bahan makanan yang beriujuan menjaga kondisi agar tetap aman dan tidak rusak. schingga
dapal mencegah terjadinys komaminasi sclama perjalanan

Items: Tingleat
relevans Saran per Butir
Apakah benar wadah yang di kan urituk ' k harus dalam kondisi utuh, kisat,
15 | dan tidsk berkarat agar keamanan makanan totap lorjaga? 4
Aullhhmubﬁwnnuhnlnumm&wkﬁdﬂmw&ﬂulmhmdlunmﬂu
16 mnm.llw‘ng-"- tetap terpaga sclama proses 4
main : Penyajian Makanan
Pe\wu'ulu:kmmﬂummpkmﬂquﬂmﬂnpmmdmpmphhmubcMmkmmdﬁbuﬁmbpﬁbmum
ltems Tinghat
relevansi Sarsn per Butir

Apakah benar bahwa setiap jenis menu yang disajikan hanas diszsibkan saiu porsi schagad sampel
dan disimpan dalam lemari pendingin selama 2x24 jam umuk keperbuan koafirmasi apabila terjasdi
kehshan koasumen? 4

Mmpuhndmmmnnk-nd:npnmmmmnlm;nqlnﬂmhuwwrﬁ
kanan yang disajikan, apakah permy terschut benar 7 4

Instrumen imi merupakan hasil modifikasi dani instrumen peneliian

Mutiara, (2024). Pemerapan Personal Hygiene Dan Sanitasi Pengolakan Pada Peloky Usaha Makman Di Taman Bukit Gelanggang Kota Dumi.
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Instrumen Pi h Higiene dan Sanitasi Penj I Mak
Nama ahli : Mana Dina Perwita Sari, 5.Ge., RD
Instansi - Rumah Sakit Panti Rapih Yogyakaria

C. Intrumen Penilaian

Domain ; Higicne Penjamah Makanan
Pengertian : Higiene adalah sikap bersih perilaku penyelanggaran makanan agar makanan tidak tercemar. Beberapa hal yang harus diperhatikan antara Iun
No [pemeriksaan keschatan, pemcwcian tangan, keschatan mmbut, kebersihan hidung, mulut, gigi dan telinga, ihan pakaian dan kebi Thidup yang bail
Tingkat
liems rebevansi Saran per Butis
Kondisi sakit yang discbablan olch mfclsn
wirus/akter yang cenderung
hygiene dan samitasi, tetapi apabila h:mlm
sakit terjadi karena sustu musibab/celaka,
|1 | P a tidak di lhkan untuk bekerja san sakit, menurut Anda it benar? 2 maka tidak relevan tei bygiene sanitasi
Menurut Anda, menggunakan alat pelindung diri seperti penutup kepala, celemek, masker dan
|2 sarung tangan merupakan kewajiban pekerja? L
‘Saat mengambil makanan pekerja harus menggunakan sarung tangan otau alat bantu, apakab hal
3 | tersebut sudah nepar? 4
[ 4 [ Sehebum hahan mak kah benar i harus tangan? 4
Produk dengan jaminan Halal berpusat pada
suatu kadsh/aturan yang sesuat dengan
syariat/ hukum agama Islam, yaitu bebas dari
bahan/cara membuat yang haram. Makanan
yang aman dikonsumsi terkadt hygiene
sanitasi, hans melewan penilaian
SLHSHACCP atau minimal Skor Keamanan
| 3 | Apakah dengan memiliki label Halal dapat memasiikan makanan yang diolah aman? 1 Pangan
Selagi dapat mcnm kebersihan diri maka mengikuti atau memiliki senifikal keamanan pangan
[ 6 | tidak penting, bagaimana menunt Anda” k]
Domain Sanitasi Pemilihan Bahan Makanan
Pemgertian : Pemilihan bahan makanan i uhxpaud]MnmuWngMu]mummmmhm,ugmm
berkualitas guna mendukung pemenuhan gizl vang optimal, dengan dan sanitasi wntuk
menperiimbangkan aspek seperti masa kedaluwarsa, izin edar dari Kementerian Kunhnnn. d.m kelayakan bahan untuk dikonsumsi
Tingkat
lhems relevansi Saran per Butir
Benarkah dengan memeriksa tanggal kadaluwarsa dan kondisi bahan makanan kemasan merupakan
| 7 | prakiik sanitasi? 3

Apakah benar bahwa memilih bahan makanan seperti daging. ikan, sayur, dan buah harus

memperhatikan cin fisik seperti wama, tekstur, dan aroma untuk memastikan bahan makanan vang
dioksh aman dan berkialitas? 4
Domain Penyimpanan Bahan Makanan
Pengerian @ Penyimpanan bahan makanan mﬂupalsan proses pengaturan, penataan, dan pemeliharasn bahan makanan kering maupun hasah guns menjaga

k kualitas, dan | itasmya di tempat disertai dengan kegiatan pencatatan dan pelaporan
Tingkat
lems relevansi Saran per Butir
Apakah Anda mengetahui bahwa setiap bahan makanan harus disimpan pada subu yang tepat agar
9 | dava tahannya lama? 4
Apakah benar babwa bahan makanan yang pertama kali masuk ke tempat penyvimpanan harus
10 | digunakan terlebib dahuly sehelum bahan vang datang kenaudian? 4
Domam Pengolahan Bahan Makanan
Pengertian : Pengolahan makanan menspakan proses atau cara mengubah bahan mentzh menjadi makanan atau bentuk lain yang siap untuk dikonsumsi
Tingkat
Tems relevansi Saran per Butir
Apakah benar babwa untuk memastikan maksnan aman dikonsumsi, bagian tengah makanan harus
11_{ mencapai subu minimal T0°C sclama 2 menit 4

E

Sast mencierpl makanan yang sedang dimasak, pekeria boleh menggunakan sendok yang sama

berulang kali tanpa dicuci terlebih dahuly selama sendok tersebut tidak menyentuh permukaan lain.

Apakah tindakan terscbut sudah benar? 4

Domaim : Penyimpanan Makanan Masak

I‘engcnlm Penyimpanan makanan maiang merupakan proses pencmpatan dan pemeliharaan makanan yang iclah diolah uniuk menjaga kualitas dan
dengan cara disimpan dalam wadah tertutup serta terpisah dari bahan pangan mentah.




Tungkat

relevans:

Saran per Butic

Jiems
Membedakan penyimpanan bahan makanan meniah dengan makanan siap saji tidak berpengaruh
13 | pada kentaminasi makanan, apakah pernyataan terschut tepat?

4

Apakah benar balwa makanan matang yang belum segera disajikan harus disimpan dalam wadah
tgviutup rapat agar terhindar dani kontaminasi deba dan serangga’

4

Domain : Pengangkutan Makanan

ertian : Pengang] makanan pakan proses distribusi bahan makanan yang bertujuan menjaga kondisi agar tetap aman dan tidak rusak, schingga
dapat terjadinya b inasi selama perjal
Ttems Tingkat
relevansi Saran per Butir
ﬁpmhbuuwudnhymd.puhnmmmemmimm}-nndulmkmdmunhluﬂ
Ié 4
wmummmmduwmammmmwmmmm
16 | minimal 60°C agar makanan tctap terjagn selama proses pengangkul 4
Dhomain @ Penyajian Makanan
Pengertian : P jian makanan pakan tahap akhir daka i dan lahan sebselum makanan diberikan kepada konsumen
lems Tingkat
relevansi Saran per Butie

Apakah benar balwa setiap jenis menu yang disajikan hares disisibkan saty porsi sebagai sampel
dan disimpan dalam leman pendingin selama 2224 jam untuk keperluan koafirmasi apabila terjadi
17 | keluban konsumen?

Mmyauknn dan menangani makanan dengan tangan sccara langsung tidak ulsan h:mcmmh pada

Instramen ini menapakan hasil modifikasi dan instrumen penclitian

Mutiara. (2024). Pemerapan Personal Hygiene Dan Sanitast Pemgolahan Pada Peloky Usabe Makanan DV Taman Bulit Gelanggang Kota Disnai.
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HIGIENE
SANITASI

Untuk Penjamah Makanan

anan bahan makanan -
atang - Pangargkutan

! Higiene dan Sanitasi

™

@& Pengertian Higiene
Hligiene adalah skap bersih perikaku penyelanggaran makanan
agar makanan lidzk tercernar. Hal yang pedu diperhatikan meli
mencuci tangan, menjaga kebersihan Wubuh dan paksian, sarta
menerapkan kebiasaan hidup bersh dan sehat. Higiene yang baik
dapat membantu mencegah kentaminasi dan menjaga keamanan
| malanan.

@mm ™

‘Sanitasi merupskan upaya pencegahan penyakit yang berfokus
pats pemeliharsan dan perbaian kesehatan lingkungan manusis.
‘Sanitasi makanan dilakukan mulai gar thap sabelum produksi,
pengalahan, penyimpanan, pengangkutan, hingga penysjian
makarin dengan menjaga kebersihan lingkungan agar terhindar
ari sumber pencemaran.

y

Penjamah Makanan

WA Penutup kepals |

( Masker )7
L) ./‘ iswauumbwyh 1
| ;A cmrmm——

( Apran umm?

P —
(Sepatu teriutup anti sip) %

J f
+ | deitn
Sariifikat peiatihan Lot “d’km','glmh
Higiene dan bl o po ol
; [ ——— {lipes, TBC, hepatiis]
\ o Sentas )\ .
.~

3 Marnkok 3 Kondisi sakil karena virus!
%  bakler
Makan! mengunyeh saat bekeria 3 1oy menuiup mukit saat

¥ Memakai periasan baluh! bersin

3, Menggaruk anggola tubuh Lanpa cuei langan
hs

'Wajib Dilakukan

¢ o
o Cucitargan sebelum dan . Gunskan APD lengkap
sulama bekera

o Merjaga kuk tetap paner \/"‘"‘:“'"‘"L"’;l:"“‘". .
ki penutup luka kedap asir dan
bersih
Paksi pubaian kerja bersih
{ticdak dipakai diluar) )

A. Pemilihan Bahan Mal

Bahan CIrl balk dan aman

beras : warna alami, kering, bersih, tidak apek
umbi : padat, tidak lembap, tidak berjamur,
bebas dari kerusakan.

Beras dan Umbi

kering, mengkilsp, halus, tenggelam dalam air,
tanpa baw asing.

cerah, mata jernih, sisik melekar kust, kenyal,
Than :
insang merah cerah.

4
B. Penyimpanan Bahan Makanan

= bnnyinwln Bahan Makanan Basah

Jenis Bahan 2 b minggu minggu

ikaan, udang ssoe |40sd5C  |<-00e

Telur, susu dan hasil

alahannya 5°C shd 7°C

SCad0c  [<-5C

Sayur, buah, minuman | 10°C e 10°e

wama cerah, kenyal dan elastis, aroma segar

Daging {tidak asamibusuk).
Tt cangkang utsh, tidak retak, tidak berbau
busuk.
tekstur kaky, tidak mudah hancur, bau khas
Tempe

segar, wwh, bebas bercaklbusuk, bebas
Sayur dan buah | S8

berlabel dan bernomor daftar, kemasan utuh,

Kemasan pabrik | o008 s

Pelugas penyimpanan bzhan makanan mengelompokkan setisp jenls
bahan makanan basah ke dalam lermari peadingin secars tarplaah
menurut |anienys, guna mencegah teraing kontaminas ellang antar
baban,

. Penyimpanan Bahan Makanan Kering

-
{ WBuhu gudang dijags minimal kurang dari W Javak dari kanizi
25°C minimal 16 cm

W/ Ditempatkan lerpizsh dari mskanan jodi W Jarsk dari dinding

y/Bahan barkau taam (udang, ikan azin, 81} inimal § cm
ditutip rapal atau disimpan di tempat Jarak dari langit-
terpizah ager baunya lidsk keluar langil mirimal 60 cm

A/ mskcaman disumn bmrdasarkan jaiarya padarak sgar sk
mengalami kensakan

W Gudsng tetag bersih, terindung dari debu, bahan kimia. veklar, dan
binatang pambawa penyakit, sarta dilengkapi atit pencegah masuknga)
fikus dan sarangga

A

B. Penyimpanan Bahan Maka

| ,_Hlinuimpl_ Bahan Makanan Kering |

Sistem FIFO dan FEFQ
« Firstin First Out (FIFO : bhan masuk pertama —» keluar

perama.
« Firal Expired First Oul [FEFO) bahan kedaluwarsa terdekat
digunakan dahulu

- iy

f Pelabelan Bahan Pangan |
Setinp bahan pangan diber fabel yang mencaniumkan nama bakan
pangan dan langgal masukpenerimaan bahan, guna memudahkan

penerapan FIFO fan FEFQ. |
tem Kartu Stok - Wajib Memuat 1
+ Marma bahan + Asal bahan

+ Jumlsh penerimagn di gudeng
+ Tanggal penermazn
Siza akhir dalam kemasan

« Tonggal pemeriksaan

C. Pengolahan Bahan Makan:
Prinsip Sanitasi Saat Mengolah

an pangan dengan air mengalit sebelum

alenan berbeda unluk tiap jenis bahan
{mencegah kontaminasi silang)

+ Peraikan bumbu den bahan dilakukan sesuai
tahapan dan higienis.

Cara Thawing (Pencairan Bahan Beku)

|
Pincan ke lemar pandingin Wanggunavan misrovwave

sekilar 89 jam Lekih cepat

Biahan tetap berads dalam wisdahf kemasan teitup selama proses
penairan.

Pengaturan Suhu Memasak

—_— .
>0

[

17 Pangging faven) ————=

ooy

120160 °C

——= T

Standar Suhu Kematangan (Titik Tengah Pangan)

D. Penyimpanan M.

Ketentuan Umum

ap jenis pangan.
+ Disimpan pada lempat tertuup repal, bdak memungiinsan kontak
dengan vekior dan Binatang pembawa penyekiL

\ = |
65'C 10n
o 2 menit
sc 30 desik.
an'c “ 6 detik

Prioritas dalam Memasak

Dahulukan goreng-gorengizn kerng, masal berkuah paling akhi.

Bahan belum diolah simpan di kulkas; maksnan matang dijga
et panas.

Pasikan uep
B (anianinasi

Makanan matang fidak disentub angan fangsung, gunakan
| o QR T—,

kanan bk masdk kembali ke dakam wadah

encicipi makanan harus gunakan sendok khusus yang dicuci
sefiag hall pakal.

'S Suhu Penyimpanan Pangan Matang !

Dingin (<5'C)
Buah potong, salad,

Panas (- 60°C)
Pangan olzhan siap

dan sejenisnya — di saji —di wadsh
lemari pendingin atau dengan pemanas.
coolbax

. -

Panylmpanan Maksnan Mstang Beralfat Ssmantara

Penyajian Makanan

» Sajikan pangen dalam kandisi bersih dan lerinding dari pencemaran
Mizlang sempurna, bebas cemaran fisik (rambul, kuku, kerikil, dsb).
Cunisken wadah lertutup besbahan fead grade ([SUS 304, lshan panas,
musdah dibersihkan).

Jangan campur makanan baru dengan yang lama, kecual suhy aman
tejaga (=60°C aley <5°C)

» Bersihkan anea pemorsian seielah selesal




9

E. Penyajian Makanan

Prosedur sampel Makanan

Siapkan alal pengambil sampel dan wadah serd
Ambil sampel secara acak, joga integrilas sampel.
Ambil dalam jumlzh cukup (i2bel bawah).

Simpan sampel pada suhu < 10 °C.

ey

Musnahkan sampel 2624 jam bila ek 3t kasus keracuran J

Jumiah Sampel Makanan

takanan kering 1 potong

Hakanan barkush 1 potong + kush 1 sendok

Kondiman lkecap, zaus, sambell | 2 sendok makan

taskanan cair 1 sandak sayur

10

F. Pengangkutan Makanan

( Ketentuan Wajib Sast Mengangkut Makanan

/Rlat angkut bebas kontaminasi
Bietias e, vekior, binatang pembans makansn,
——

(Eanitasi slat secara berkala
Yeruiama bagian yang bersentut
pangan.

{Kendaraan khusus pangan matang
il icampur demgan ang ki agar heamanan pergan i mmu.)

[angsung dengan wadsh ats kenass

PANE BVANEERVS U

Hesi 1 2andak mekan

firkutass udara tecjaga ™

s gt ik s g e, s rusng uniuk skl udsra
Aindungs dar suinber kontaminasi

Debu. kelaran. dan berbégs sumbér e éran |5 harus dicegsh selims
g .
fKendalikan suhu selama distribusi ™

Makaran panas dijags I 60°C. makanan dingin pada 4°C aiau lebih
\penelah.

/

fakumentasikan jadwal pengangkutan ™
L 4

Higiene dan Sanitasi
Makanan
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1 SaTuAN PELAYANAN
PEMENUHAN GiZ|
(SPPG)

0:00 P 519

Link drive media :

https://drive.google.com/drive/folders/1 TKVG-
Wdv2hblgwdxtsNOPJJot61 SLKQ?usp=drive link
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PELAKSANAAN KEGIATAN PENELITIAN

Kegiatan Tahun 2026

Maret April Mei Juni Juli Agustus

Penyusunan
proposal

Pendaftaran
proposal

Seminar
proposal

Uji etik
penelitian

Proses
expert
instrument

Uji Validitas
dan
Realibilitas

Mengurus
perizinan
penelitian

Proses
pengambilan
data

Olah data

Penyusunan
Laporan
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