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LAMPIRAN
KUESIONER PENELITIAN

PENGETAHUAN DAN SIKAP PEDAGANG MAKANAN DALAM
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KECAMATAN SIBIRU-BIRU KABUPATEN DELI SERDANG

TAHUN 2025

Data Responden
Nama

Umur

Pendidikan
Makanan yang dijual

Tanggal dan waktu pengamatan :

. Kuesioner Pengetahuan
1. Apa pengertian dari hygiene sanitasi makanan?
a. Penyelengaraan makanan yang menarik, enak dan bergizi
b. Upaya pengendalian faktor makanan, orang, tempat dan
perlengkapan yang dapat mungkin menimbulkan penyakit atau
gangguan Kesehatan

c. Suatu Upaya pengolahan makanan sesuai keinginan diri sendiri

2. Apakah tujuan penjamah makanan menggunakan pakaian yang bersih
saat menangani makanan
a. Agar makanan tidak terkontaminasi oleh kuman yang lengket pada
pakaian
b. Agar pakaian tidak kotor oleh makanan



c. Agar terlihat kompak dengan pekerja lainnya

. Sebelum memulai bekerja penjamah makanan harus?
a. Tidak perlu mencuci tangan jika tangan tidak kotor
b. Mencuci tangan dengan sabun saja

c. Mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir

. Apakah resiko yang akan ditimbulkan bila petugas penjamah makanan
mengobrol saat melakukkan pengolahan makanan

a. Mampu mencemari makanan melalui percikan air ludah

b. Akan memperlambat pekerjaan

c. Menimbulkan kebisingan di tempat pengolahan makanan

. Apa yang seharusnya dilakukan sebelum makanan di olah
a. Memotong/mengiris bahan makanan
b. Mencuci bahan makanan

c. Menyimpan bahan makanan

. Apa tujuan sarung tangan yang digunakan oleh penjamah makanan

saat menyentuh makanan

a. Agar terlihat bersih

b. Agar makanan tidak terkontaminasi oleh bakteri yang berasal dari
tangan

c. Agar tangan tidak kotor

. Apa yang dilakukan saat penjamah makanan batuk/bersin?
a. Mulut di tutup dengan sapu tangan/lengan
b. Tutup mulut dengan baju

c. Dibiarkan batuk begitu saja



8. Pada saat kapan saja penjmah makanan diharuskan melakukan cuci
tangan?
a. Saat masuk WC
b. Pada saat ingin mengakhiri pekerjaan

c. Sebelum mengolah makanan dan sesudah mengolah makanan

9. Apa yang harusnya dilakukan terhadap bahan makanan yang akan
diolah?
a. Langsung dilakukan proses pengolahan terhadap bahan makanan
jika secara fisik sudsh baik
b. Bahan makanan dicuci terdahulu dengan air mengalir sebelum
dilakukan proses pengolahan makanan

c. Bahan makanan langsung diolah

10.Bagaimana cara menjaga kebersihan diri ditenaga penjamah
makanan?
a. Mandi teratur 2 kali sehari
b. Mandi teratur 2 kali sehari mengunakan sabun
c. Mandi teratur 2 kali sehari dengan menggunakan sabun dan air

bersih, menggosok gigi minimal 2 kali sehari menggunakan pasta

gigi

11. Apa tujuan mengunakan penutup kepala/rambut sewaktu mengolah
makanan?
a. Agar terlihat rapi
b. Agar rambut tidak jatuh kedalam makanan sehingga terkontaminasi

c. Agar kompak dengan penjamah makanan lainnya



12.Bagaimana seharusnya cara mencuci peralatan yang digunakan untuk
pengolahan makanan?
a. Mencuci dengan air mengalir saja
b. Peralatan dicuci dengan penjamah makanan masing-masing

c. Dicuci dengan air mengalir dan bahan pembersih

13. Seorang penjamah makanan yang sedang sakit seharusnya?
a. Diperbolehkan masuk dan bekerja seperti biasa
b. Diperbolehkan masuk tetapi tidak mengolah makanan
c. Tidak diperbolehkan bekerja dan tidak diperbolehkan mengolah

makanan

14.Bagaimana pengelolaan makanan yang benar?
a. Mengolah makanan dengan keinginan
b. Mengolah makanan menggunakan alat sesuai dengan
peruntukannya
c. Mengolah makanan harus baik, terhindar dari bahan pencemar dan

peralatan yang dipakai bersih dan sesuia dengan peruntukannya

15.Bagaimana seharusnya memilah(penyusunan) bahan makanan yang
baik?
a. Bahan makanan yang disimpan pada suhu yang tepat dan
penyimpanan sesuai dengan jenis bahan makanan basah/kering
b. Bahan makanan dipilih dan penyimpanan dijadikan satu

c. Bahan maknan di biarkan begitu saja

16.Bagaimana syarat tempat penyimpanan makanan yang baik?
a. Terdapat debu
b. Ada bau tidak sedap di sekitarnya



c. Ada asap sekitarnya

d. Jauh dengan pembuangan sampah

17. Mencicipi makanan sebaiknya menggunakan?

o o T o

Langsung dengan tangan
Menggunakan sedotan
Menggunakan gelas

Menggunakan sendok

18. Apa yang terjadi jika makanan tidak di berikan penutup makanan

Ketika penyajian?
a. makanan akan mudah terkontaminasi dengan pencemar makanan

b. makanan akan menjadi lebih segar

c. menambah cita rasa makanan

d. sembuat suhu makanan lebih hangat

19. Dibawah ini, bagaimanan tahapan yang benar dalam menjaga

peralatan untuk penanganaan makanan?

a.

Peralatan yang sudah dipakai dicuci dengan air bersihdan sabun,
keringkan lalu di simpan di tempat yang bersih

Peralatan yang sudah di pakai, di cuci tidak menggunakan sabun

c. Disimpan dan di cuci Kembali

. Cukup dengan di bersihkan

20.Tindakan apa yang menyebabkan makanan tercemar?

a.
b.

Tidak membiarkan keadaan makanan dalam kedaan terbuka
Pisau dan telenan yang digunakan untuk memotong daging ayam
mentah, jangan digunakan untuk memotong daging sapi yang

sudah matang tanpa di cuci terlebih dahulu



c. Mencampur makanan matang dengan makanan yang sudah
kadaluwarsa

d. Mencampur bahan makanan dengan bahan tambahan makanan

Il. Kuesioner Sikap

1. Mencuci tangan menggunakan sabun harus dilakukan oleh penjamah
makanan sebelum memasak.

1. Setuju

2. Tidak Setuju
2. Penjamah makanan harus menggunakan pakaian bersih, penutup rambut,
dan celemek

1. Setuju

2. Tidak Setuju

3. Penjamah makanan tidak boleh memiliki kuku yang panjang.

1. Setuju

2. Tidak Setuju
4. Penjamah makanan tidak diperkenankan merokok saat Memasak.

1. Setuju

2. Tidak Setuju
5. Penjamah makanan tidak diperkenankan bersin atau batuk saat mengolah
bahan makanan.

1. Setuju

2. Tidak Setuju
6. Penjamah makanan menggunakan penjepit/sendok/garpu bersih dan
terbuat dari bahan yang tidak berkarat untuk mengambil makanan matang.

1. Setuju



2. Tidak Setuju
7. Penjamah makanan perlu menggunakan peralatan yang bersih saat
mengolah makanan

1. Setuju

2. Tidak Setuju
8. Penjamah mencuci piring dengan sabun dan air yang Mengalir

a. Setuju

b. Tidak Setuju

9. Pengolah makanan harus memilih bahan makanan yang baik dan bersih

1. Setuju

2. Tidak Setuju
10. Memisahkan bahan makanan mentah dengan makanan matang harus
dilakukan penjamah makanan

1. Setuju

2. Tidak Setuju
11. tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dari kontaminasi
(pencemaran) baik oleh bakteri, serangg, tikus dan hewan lainnya maupun
bahan berbahaya kimia

1. Setuju

2. tidak setuju
12. setiap jenis makanan jadi (masak) mempunyai wadah masing-masing
dan tertutup

1. setuju

2. tidak setuju
13. dilarang berbicara saat mengolah makanan

1. setuju

2. tidak setuju



14. Penjamah makanan harus menyediakan tempat Pembuangan sampah
yang memadai

1. Setuju

2. Tidak Setuju
15. Kebersihan Tempat berjualan harus dijaga oleh penjamah Makanan

1. Setuju

2. Tidak Setuju

16. Penajamh makanan men yimpan peralatan yang sudah bersih di tempat
yang terlindung dari hewan penganggu dan pembawa penyakit
1. setuju
2. tidak setuju
17. Penjamah makanan haru menyediakan tempat sampah yang memadai
1. Setuju
2. Tidak setuju
18. Makanan yang dimasak harus matang sempurna
1. Setuju
2. Tidak Setuju
19. Peralatan di bedakan untuk pangan mentah dan pangan matang seperti
talenan dan pisau
1. Setuju
2. Tidak Setuju
20. Peralatan harus dipastikan dalam keadaan bersih sebelum di gunakan
1. Setuju
2. Tidak Setuju



Lampiran 2
Formulir Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan
6 prinsip hygiene sanitasi

Memenuhi Syarat

Variable Yang di Teliti Ya Tidak

Prinsip 1. Pemilihan Bahan Makanan

1. | Bahan makanan yang di pilih dalam keadaan
baik dan segar

Prinsip 2. Penyimpanan Bahan Makanan Mentah

1. | Terhindar dari kemungkinan kontaminasi
baik oleh bakteri, serangga, tikus dan
hewan lainnya maupun bahan berbahaya.

Prinsip 3. Pengolahan Makanan

1. | Tempat pengolahan makanan(dapur)
terhindar dari masuknya lalet kar~na tikus
dan hewan lainnya.

Prinsip 4. Penyimpanan Makanan Siap Saji

1. | Makanan tidak rusak, tidak busuk atau basi
yang ditandai dari rasa, bau, berlendir,

berubah warna,berjamur, berubah aroma
atau adanya cemaran lain.

Prinsip 5. Pengangkutan Makanan

1. | Tidak bercampur dengan bahan berbahaya
dan beracun (B3).

2. | Menggunakan kendaraan khusus
pengangkut bahan makanan yang higienis.

3. | Bahan makanan tidak boleh diinjak, dibanting
dan diduduki.

Prinsip 6. Penyajian Makanan Siap Saji

1. | Setiap jenis makanan jadi mempunyai
wadah masing-masing dan bertutup.

2. | Wadah harus utuh, kuat, tidak karat.
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LAMPIRAN SPSS

Jenis Kelamin

Kat_umur
Comulative
Frequency | Percent | Valid percent Percent
Valid  10-20 Tahun 7 22.6 22.6 22.6
21-40 Tahun 7 22.6 22.6 45.2
41-60 Tahun 16 51.6 51.6 96.8
61-70 Tahun 1 3.2 3.2 100.0
Total 31 100.0 100.0
Comulative
Frequency percent Valid Percent percent
valid  Perempuan 22 71.0 71.0 71.0
Laki-Laki 9 29.0 29.0 100.0
Total 31 100.0 100.0
Pendidikan
Comulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid SMP 4 12.9 12.9 12.9
SMA 25 80.6 80.6 93.5
Sarjana 2 6.5 6.5 100.0
Total 31 100.0 100.0




P_Total

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 6 1 3.2 3.2 3.2
7 1 3.2 3.2 6.5
9 1 3.2 3.2 9.7
1 1 3.2 3.2 12.9
12 1 3.2 3.2 16.1
13 2 6.5 6.5 22.6
14 3 9.7 9.7 32.3
15 2 6.5 6.5 38.7
16 8 25.8 25.8 64.5
17 6 19.4 19.4 83.9
18 4 12.9 12.9 96.8
19 1 3.2 3.2 100.0
Total 31 100.0 100.0




S_TOTAL

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 7 1 3.2 3.2 3.2
9 1 3.2 3.2 6.5
10 1 3.2 3.2 9.7
11 2 6.5 6.5 16.1
12 2 6.5 6.5 22.6
13 3 9.7 9.7 32.3
14 2 6.5 6.5 38.7
15 2 6.5 6.5 45.2
16 1 3.2 3.2 48.4
17 1 3.2 3.2 51.6
18 2 6.5 6.5 58.1
20 13 41.9 41.9 100.0
Total 31 100.0 100.0
PHSM_Total
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 4 2 6.5 6.5 6.5
5 2 6.5 6.5 12.9
6 1 3.2 3.2 16.1
7 26 83.9 83.9 100.0
Total 31 100.0 100.0




DATA TABULASI PENELITIAN

PENGETAHUAN DAN SIKAP PEDAGANG MAKANAN DALAM PENERAPAN HYGIENE SANITASI DI PASAR SIBIRU-BIRU

SENDID! PENGETAHUAN SIKAP
NAMA UMUR KAN
JENIS P P

KELAMIN P1 2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 P17 P18 P19 P20 T S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S12 513 514 S15 S16 S17 S18 S19 520 S_Tot
Al 53 1 SMA 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 [ 1 1 0 1 16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
A2 13 2 SMP 0 0 0 0 1 0 1 1 0 0 0 1 0 0 1 1 1 1 1 0 9 0 0 1 0 0 1 1 0 1 0 0 1 0 1 0 0 1 0 0 0 7
A3 50 1 SMA 1 1 1 0 1 1 1 1 0 0 0 1 0 ] ] 1 0 1 1 0 11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
A4 53 1 SMA 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 17 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 18
B1 42 1 SMA 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1 1 1 16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
D1 52 2 SMA 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 1 1 1 1 16 1 1 0 0 0 1 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 13
E1 23 2 SMA 1 1 1 0 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 16 1 1 1 0 0 1 1 1 1 0 0 1 1 1 1 0 0 1 1 1 14
E2 52 2 SMA 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 19 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
F1 27 1 Sarjana 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 18 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 15
F2 48 2 SMA 0 1 0 1 1 1 1 1 1 0 0 0 1 0 1 1 1 1 1 0 13 1 0 1 1 0 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 15
G1 16 2 SMA 0 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
H1 55 2 SMA 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 18 1 1 1 0 0 1 0 1 0 0 1 1 0 0 1 1 0 0 0 0 9
n 16 1 SMA 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 17 1 1 1 0 ] 0 1 1 0 [ 1 1 1 1 1 0 0 1 1 0 12
n 62 1 SMA 0 0 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 14 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 17
12 24 2 SMA 1 1 1 1 0 1 1 0 0 1 1 1 1 ] 1 1 1 1 1 1 16 1 1 1 1 1 1 1 1 1 [] 1 1 0 1 1 1 1 0 [ 1 16
13 18 2 SMA 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 17 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
Ja 50 1 SMA 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 [ 0 1 1 0 17 1 1 0 0 ] 1 1 1 1 ] ] 0 1 1 1 0 1 1 1 1 13
J5 40 2 SMA 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 17 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
(5% 46 2 SMA 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 0 0 16 1 1 0 0 1 1 0 0 0 1 1 1 0 0 0 1 1 0 ] 1 10
M1 48 2 SMA 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 17 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
N1 48 2 SMA 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 ] 1 0 0 1 13 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
N2 39 2 SMA 0 1 0 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 0 14 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
P1 55 2 SMA 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 0 15 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
P2 25 2 Sarjana 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 18 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 1 18
R1 41 2 SMA 0 1 1 0 1 [ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 16 1 1 0 0 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 1 0 0 0 [ 1 11
R2 15 1 SMA 0 1 0 0 0 0 1 0 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 1 0 6 0 0 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 14
R3 37 2 SMA 0 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 0 15 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
S1 12 2 SMP 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 1 1 1 7 1 1 0 0 0 1 1 1 1 1 0 1 0 1 0 0 1 0 0 1 11
S2 42 2 SMP 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 [] 1 1 1 1 1 18 1 1 1 0 ] 1 1 1 0 [] 1 1 0 1 1 0 1 1 [ 1 13
S3 43 2 SMA 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 0 0 0 1 1 14 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20
Y1 13 2 SMP 0 [ 0 1 1 1 1 1 0 0 1 1 [ [ 1 1 1 1 1 0 12 1 1 1 0 [ 0 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 [ [ 1 12







