
  

53 

 

DAFTAR PUSTAKA 

 

Auliya, A. And Aprilia, D.N. (2016) “Pengaruh Hygiene Pengolhahan 
Makanan Terhadap Kualitas Makanan di Hotel Aston Rasuna 
Jakarta, Jurnal Hospitality dan Pariwisata, 2(2), pp. 216–227.  

Irawan, D.W.P. (2016) Prinsip Hygiene Sanitasi Makanan dan Minuman di 
Rumah Sakit, Forum Ilmiah Kesehatan (FORIKES).  

Iskandar, Y., & Ayu, P. (2021). Dampak Penyuluhan Leaflet Terhadap 
Perilaku Sanitasi Penjual Makanan di Pasar Tradisional. Jurnal Ilmu 
Kesehatan. 

Karimah, I., Setiawati, D. And Hadiningsih, N. (2023) Penyuluhan 
Pengolahan Pangan Sehat dan Aman Bagi Pedagang Kaki Lima Di 
Era Covid 19’, Edukasi Masyarakat Sehat Sejahtera (EmaSS) : 
Jurnal Pengabdian kepada Masyarakat. 

Kemenkes RI. (2022). Pedoman Sanitasi dan Higiene Pengolahan 
Makanan. Jakarta: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia. 

Lestari, D. (2023). Pengaruh Pembersihan dan Disinfeksi Terhadap Tingkat 
Kontaminasi Mikroba di Tempat Pengolahan Makanan. Jurnal 
Teknologi Pangan, 11(3), 210-218. 

Nugroho, A. (2022). Penerapan Sanitasi dalam Pengolahan Makanan untuk 
Mencegah Pertumbuhan Mikroorganisme Patogen. Jurnal 
Kesehatan Masyarakat, 10(2), 123-130 

Notoatmodjo, S. (2010). Promosi Kesehatan dan Perilaku Kesehatan. 
Jakarta: Rineka Cipta. 

Prabowo, R. (2022). Peningkatan Kesadaran Sanitasi dan Hygiene pada 
Penjamah Makanan Melalui Penyuluhan. Jurnal Promosi 
Kesehatan, 8(1), 45-52. 

Puspitasari, R.L. (2014) Kualitas Jajanan Siswa di Sekolah Dasar, Jurnal 
Al-Azhar Indonesia Seri Sains Dan Teknologi. 

Republik Indonesia. (1962). Undang-Undang Nomor 11 Tahun 1962 tentang 
Hygiene Usaha-Usaha Bagi Umum. Lembaran Negara Republik 
Indonesia Tahun 1962 Nomor 46. Jakarta: Sekretariat Negara. Sari, 
D. P., & Wulandari, S. (2021). Pengaruh Penyuluhan Leaflet terhadap 
Pengetahuan Sanitasi Makanan di Pasar Tradisional Kota Bandung. 
Jurnal Kesehatan Masyarakat. 



  

54 

 

Sari. (2023). Higiene Dan Sanitasi Makanan Adalah Salah Satu Upaya 
Untuk Mencegah Terjadinya Kontaminasi Makanan Yang Dapat 
Menyebabkan Adanya Foodborne Disease. Jurnal ANN (Analisis 
Nutrisi dan Nusa), Universitas Islam Kalimantan Muhammad Arsyad 
Al Banjari. 

Sari, M.H. (2017), Pengetahuan dan Sikap Keamanan Pangan dengan 
Perilaku Penjaja Makanan Jajanan Anak Sekolah Dasar, Journal of 
Health Education, 2(2). 

Sari, R. D., & Prabowo, H. (2022). Pengaruh Penerapan Sanitasi Makanan 
terhadap Kejadian Penyakit Saluran Pencernaan. Jurnal Kesehatan 
Masyarakat 

Setiawan, A. (2024). Peran Fasilitas Sanitasi dalam Meningkatkan 
Kesadaran Hygiene Pribadi Penjamah Makanan. Jurnal Kesehatan 
Lingkungan, 12(1), 55-62. 

Siswanto, Y. (2023). Pengaruh Pelatihan Terhadap Pengetahuan dan 
Keterampilan Penjamah Makanan dalam Menjaga Kebersihan 
Peralatan. Jurnal Kesehatan Masyarakat, 15(2), 120-128. 

Sugiono. (2020). Sanitasi Pengolahan Makanan. Jakarta: Penerbit 
Kesehatan. 

Wijayanti, N.S. and Lukitasari, M. (2016) Analisis Kandungan Formalin dan 
Uji Organoleptik Ikan Asin yang Beredar di Pasar Besar Madiun, 
Florea : Jurnal Biologi dan Pembelajarannya, 3(1), p. 59. Available 
at: https://doi.org/10.25273/florea.v3i1.789. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

https://doi/


  

55 

 

Lampiran 1. Surat izin penelitian 
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Lampiran 2. Balasan surat izin penelitian  
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Lampiran 3. Kuisioner  

 
Data Responden Penjamah Makanan  

1. Nama : ...................................................................... 
2. Umur : ........................................................................ 
3. Jenis Kelamin : ........................................................... 
4. Pendidikan : ................................................................ 
5. Lama bekerja : ………………………………………….. 
6. Jam kerja : …………………........………………………. 

Wawancara Diajukan Kepada Penjamah Makanan  
1. Di bawah ini, bagaimana tahapan yang benar dalam menjaga peralatan untuk 

penanganan makanan jajanan ? 
a. Peralatan yang sudah dipakai dicuci dengan air bersih dan sabun, keringkan, 

kemudian simpan di tempat yang bersih.  
b. Peralatan yang sudah dipakai, dicuci dengan air yang bersih, keringkan dan 

simpan di tempat yang bersih. 
c. Disimpan dan dicuci kembali. 
d. Cukup dengan dibersihkan 

2. Berikut ini adalah syarat tempat penyimpanan makanan yang baik ?  
a. Terdapat debu  
b. Ada bau tak sedap disekitarnya  
c. Ada asap disekitarnya  
d. Jauh dari tempat pembuangan sampah 

3. Apa saja yang dapat menyebabkan jajanan tercemar ?  
a. Tidak membiarkan keadaan makanan jajanan dalam keadaan terbuka  
b. Sendok dan pencapit yang digunakan untuk diletakkan di tempat terbuka  
c. Membuang bahan mentah yang sudah busuk dan kadaluarsa  
d. Mencampur bahan makanan dengan bahan tambahan pangan 

 
4. Bagaimanan seharusnya kondisi peralatan yang digunakan untuk menyiapkan 

makanan ? 
a. Dibiarkan tetap bersih tanpa dilap kembali 
b. Peralatan yang digunakan dalam pengolahan makanan harus dicuci dengan air 

dan sabun 
c. Peralatan dibiarkan kotor dan berdebu 
d. Peralatan dicuci tidak menggunakan sabun 

5. Apa saja yang harus digunakan penjamah makanan sewaktu menangani makanan ?  
a. Penutup kepala, sarung tangan kembali, celemek  
b. Sepatu boot, kaca mata  
c. Gelang, kalung, anting 
d. Penutup kepala dan kaca mata 

6. Apakah tujuan penjamah makanan menggunakan pakaian kerja yang bersih saat 
menangani makanan jajanan ?  
a. Supaya kelihatan seragam  
b. Agar pakaian tidak kotor oleh makanan  
c. Agar makanan tidak terkontaminasi oleh kuman yang lengket pada pakaian 

sewaktu dalam pejalanan dari rumah ketempat kerja  
d. Agar makanan tetap bersih 

7. Pedagang yang sedang sakit seharusnya ?  
a. Diperbolehkan masuk dan bekerja seperti biasa  
b. Tidak diperbolehkan masuk kerja dan tidak boleh mengolah makanan  
c. Diperbolehkan masuk tetapi tidak mengolah makanan  
d. Diperbolehkan masuk tetapi harus memakai masker 

8. Apa tujuan mencuci tangan pakai sabun terlebih dahulu sebelum dan sesudah 
menangani makanan jajanan ?  
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a. Supaya nyaman bekerja saat mengolah makanan  
b. Supaya tangan bersih dan bebas dari kuman  
c. Agar tangan wangi dan harum  
d. Hanya mematuhi peraturan  

9. Apa tujuan menjaga kebersihan makanan yang buruk ? 
a. Menjamin keamanan dan kualitas makanan sehingga layak Konsumsi 
b. Makanan yang dikonsumsi lebih bergizi dan menyehatkan 
c. Mencegah keracunan dan kerusakan makanan akibat kontaminasimikroba yang 

beracun 
d. Menggunakan bahan pengolahan makanan secara berulang 

10. Apa penyebab menurunnya kualitas makanan ? 
a. Panaskan kembali makanan matang. 
b. Simpan makanan matang dengan hati-hati 
c. Makanan dibiarkan dalam keadaan terbuka sehingga makanan tercemar 
d. Hindari kontak antara makanan mentah dengan makanan matang 

11. Berikut ini yang merupakan zat berbahaya yang dilarang digunakan didalam 
pembuatan makanan ? 
a. Boraks dan formalin 
b. Bahan pewarna tekstil 
c. Bahan pewarna kertas  
d. Semua benar 

12. Bagaiamana ciri-ciri jajanan contohnya tahu, mie, kerupuk, bakso menggunakan 
boraks ? 
a. Tekstur sangat kenyal, sangat gurih, warna cenderung agak putih 
b. Tekstur mudah hancur dan tekstur sangat gurih 
c. Tekstur sangat kenyal dan lengket 
d. Tekstur mudah hancur dan lengket 

13. Apa salah satu dampak mengonsumsi makanan yang mengandung zat kimia yang 
berbahaya ? 
a. Dapat menyebabkan kanker 
b. Dapat menutrisi tubuh 
c. Dapat menjadi suplemen bagi tubuh kita 
d. Dapat menjadi asupan gizi yang baik bagi tubuh 

14. Apakah Anda menyadari pentingnya menggunakan tong sampah yang tertutup dan 
terpisah untuk membuang sampah makanan dan non-makanan di tempat jualan Anda 
? 
a.  Ya, karena dapat mencegah penyebaran penyakit dan menjaga kebersihan 

lingkungan. 
b. Tidak, karena tidak ada pengaruhnya terhadap kesehatan dan kebersihan 

lingkungan.  
c. Ya, karena dapat meningkatkan penjualan dan keuntungan.  
d. Tidak, karena tidak ada waktu dan biaya untuk membeli tong sampah 

15. Bagaimana pentingnya air mengalir dalam menjaga kebersihan dan kesehatan di 
tempat jualan Anda ? 
a. Sangat penting, karena dapat membantu membersihkan peralatan dan tangan 

dengan efektif.  
b. Cukup penting, karena dapat membantu membersihkan peralatan, tetapi tidak 

terlalu penting untuk kebersihan tangan.  
c. Tidak terlalu penting, karena dapat digantikan dengan air yang disimpan dalam 

wadah. 
d. Tidak penting sama sekali, karena tidak ada pengaruhnya terhadap kebersihan 

dan kesehatan 
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LAMPIRAN 4. LEMBAR CEKLIST  

KUISIONER CEKLIS 

NO PENGAMATAN YA TIDAK 

01  Pedagang selalu mencuci tangan dengan benar 

setiap kali hendak menangani makanan 

  

02  Pedagang menggunakan  masker yang bersih   

03  Pedagang menggunakan tutup kepala   

04  Pedagang menggunakan sarung tangan   

05  Pedagang mengganti sarung tangan setiap 

setelah mengolah makanan 

  

06  Pedagang yang sedang kontak atau menangani 

makanan tidak sambil merokok 

  

07  Pedagang yang sedang kontak atau menangani 

makanan tidak sambil menggaruk hidung 

  

08  Pedagang yang sedang kontak atau menangani 

makanan tidak sambil menggaruk bagian tubuh 

lainnya 

  

09  Pedagang yang sedang menangani atau kontak 

dengan makanan tidak sedang berbicara  

  

10  Pedagang mencuci tangan dengan sabun dan 

air mengalir 

  

11  Pedagang menggunakan alat bantu dalam 

mengolah makanan (sendok & pencapit) 

  

12  Pedagang tidak mengambil bahan makanan 

yang sudah jatuh kelantai/tanah 

  

13  Tersedia tempat air bersih   

14  Tersedia tempat cuci (alat, tangan, bahan 

makanan 

  

15  Tersedia tempat sampah   
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Lampiran 5. LEAFLET  
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Lampiran 6. 

Master tabel  

Daftar nilai kuisioner Pretest Pengetahuan Penjamah makakanan di pasar tradisional Kabanjahe 

 

 

 

 

  

Pretest pengetahuan

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15  Total 

R1 2 2 1 1 2 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 12 Keterangan

R2 2 1 3 1 2 0 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12 R: Responden

R3 2 1 3 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 11 JK : Jenis Kelamin

R4 2 6 3 4 2 0 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 12 1 : Laki-laki

R5 2 3 2 1 2 1 1 1 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 12 2 : Perempuan

R6 2 5 3 2 2 0 1 0 1 0 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 10

R7 2 1 3 1 2 1 1 1 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 12 U: Umur 

R8 2 3 3 1 2 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 13 20-25 1

R9 1 5 1 2 2 1 0 1 0 0 1 0 1 1 0 1 0 1 1 1 9 26-30 2

R10 2 2 2 1 2 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 13 31-35 3

R11 2 2 2 1 2 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 13 36-40 4

R12 2 2 2 1 2 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 13 41-45 5

R13 2 1 2 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 12 46-50 6

R14 2 1 3 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 12

R15 2 2 1 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 12 TP : Tingkat Pendidikan

R16 2 4 2 2 2 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 13 SD : 1

R17 1 3 3 2 2 1 0 1 0 0 1 0 0 1 0 1 1 0 1 1 8 SMP : 2

R18 2 5 3 3 2 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 13 SMA 3

R19 2 1 1 1 2 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 13 Perguruan Tinggi 4

R20 2 3 2 1 2 1 0 1 1 0 1 0 1 1 1 0 1 0 1 1 10

R21 2 1 2 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 0 1 1 1 11 LB : Lama bekerja

R22 2 5 1 3 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13 1 tahun -5 tahun 1

R23 2 1 3 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13 6 tahun - 10 tahun 2

R24 2 2 2 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13 10 tahun - 15 tahun 3

R25 2 1 3 1 1 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13 15 tahun- 20 tahun 4

R26 2 1 3 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 14 21 tahun - 25 tahun 5

R27 2 3 3 2 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13

R28 1 1 2 1 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 13 JKr : Jam Bekerja

R29 2 3 1 2 2 1 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 11 1- 5 jam 1

R30 2 6 2 3 2 1 0 1 1 0 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 11 6 - 10 jam 2

R31 2 2 2 1 2 1 0 0 1 0 0 0 1 0 1 1 1 1 1 1 9 11-12 jam 3

R32 1 6 2 3 2 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 13

R JK U Tp Lb Jkr
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Master tabel  

Daftar nilai kuisioner Pretest Pengetahuan Penjamah makakanan di pasar tradisional Kabanjahe 
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Lampiran 5 

Master tabel  

Daftar nilai kuisioner ceklist Pretest Tindakan Penjamah makakanan di pasar tradisional Kabanjahe 
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Lampiran 6 

Output uji spss karakteristik responden 

Jenis Kelamin 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid 

L 4 12,5 12,5 12,5 

P 28 87,5 87,5 100,0 

Total 32 100,0 100,0  

 

 

Umur 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid 

20-25 11 34,4 34,4 34,4 

26-30 7 21,9 21,9 56,3 

31-35 6 18,8 18,8 75,0 

36-40 1 3,1 3,1 78,1 

41-45 4 12,5 12,5 90,6 

46-50 3 9,4 9,4 100,0 

Total 32 100,0 100,0  

 

 

Tingkat Pendidikan 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative Percent 

Valid 

SD 6 18,8 18,8 18,8 

SMP 13 40,6 40,6 59,4 

SMA 13 40,6 40,6 100,0 

Total 32 100,0 100,0  
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Lama Bekerja 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

1-5 Tahun 21 65,6 65,6 65,6 

6-10 Tahun 6 18,8 18,8 84,4 

11-15 Tahun 4 12,5 12,5 96,9 

16-20 Tahun 1 3,1 3,1 100,0 

Total 32 100,0 100,0  

 

 

Waktu Bekerja 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

1-5 jam 2 6,3 6,3 6,3 

6-10 jam 30 93,8 93,8 100,0 

Total 32 100,0 100,0  

 

Uji normalitas data 
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Output spss uji wilcoxon Tindakan penjamah makanan 

tentang hygiene sanitasi pengolahan makanan 

 

 

 

 
 

 

 

 

Output spss Tindakan  

 

Test Statisticsa 

 Posttest 

Tindakan - 

Pretest 

Tindakan 

Z -4,977b 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 

 
  

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

postest_pengetahuan - 

pretest_pengetahuan 

Negative Ranks 0a ,00 ,00 

Positive Ranks 32b 16,50 528,00 

Ties 0c   

Total 32   

a. postest_pengetahuan < pretest_pengetahuan 

b. postest_pengetahuan > pretest_pengetahuan 

c. postest_pengetahuan = pretest_pengetahuan 
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Output Pengetahuan 

 

 

 

 

 

 

Test Statisticsa 

 Posttest Pengetahuan - Pretest 

Pengetahuan 

Z -5,033b 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 

 

 
 

 

Marginal Homogeneity Test 

 Pretest 

Tindakan & 

Posttest 

Tindakan 

Distinct Values 9 

Off-Diagonal Cases 32 

Observed MH Statistic 213,000 

Mean MH Statistic 271,000 

Std. Deviation of MH 

Statistic 
10,770 

Std. MH Statistic -5,385 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

Marginal Homogeneity Test 

 Pretest 

Pengetahuan & 

Posttest 

Pengetahuan 

Distinct Values 8 

Off-Diagonal Cases 32 

Observed MH Statistic 382,000 

Mean MH Statistic 428,500 

Std. Deviation of MH 

Statistic 
9,097 

Std. MH Statistic -5,112 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 
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LAMPIRAN 7. 

LEMBAR REVISI 

  



  

69 

 

LAMPIRAN 8.  

LEMBAR BIMBINGAN 
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LAMPIRAN 9 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

          

 

  

 

     

      
  

Wawancara Kepada Penjamah Makanan 

Memberikan Pertanyaan Kepada 
Penjamah Makanan 

Memberikan Leaflet Kepada 
Penjamah Makanan 
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Dokumentasi Wawancara Mengisi Kuisioner Kepada Pedagang 
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