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Lampiran 1. Hasil Uji Statistik 

 

pengetahuan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tinggi 44 75,9 75,9 100,0 

Sedang 14 24,1 24,1 24,1 

Total 58 100,0 100,0  

 
 

sikap 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid kurang 12 20,7 20,7 20,7 

sedang 45 77,6 77,6 98,3 

tinggi 1 1,7 1,7 100,0 

Total 58 100,0 100,0  

 
 

Higiene sanitasi 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Kurang 50 86,2 86,2 86,2 

Sedang 8 13,8 13,8 100,0 

Total 58 100,0 100,0  

 
 

pengetahuan * higiene sanitasi 

Count   

 

Higiene sanitasi 

Total Baik Sedang 

pengetahuan Tinggi 34 10 44 

Sedang 9 5 14 

Total 43 15 58 
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Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 

Significance 

(2-sided) 

Exact Sig. 

(2-sided) 

Exact Sig. 

(1-sided) 

Pearson Chi-

Square 

,934a 1 ,334 
  

Continuity 

Correctionb 

,380 1 ,538 
  

Likelihood Ratio ,893 1 ,345   

Fisher’s Exact 

Test 
   

,484 ,263 

N of Valid Cases 58     

a. 1 cells (25,0%) have expected count less than 5. The minimum expected 

count is 3,62. 

b. Computed only for a 2x2 table 

 
 

sikap * higiene Crosstabulation 

Count   

 

higiene 

Total kurang sedang 

sikap kurang 12 0 12 

sedang 39 6 45 

tinggi 0 1 1 

Total 51 7 58 

 
 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 

Significance (2-

sided) 

Pearson Chi-Square 9,001a 2 ,011 

Likelihood Ratio 7,382 2 ,025 

N of Valid Cases 58   

a. 3 cells (50,0%) have expected count less than 5. The minimum 

expected count is ,12. 
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Lampiran 2. Master Tabel 

No. nama  
jenis 

kelamin 
umur 

status 
kepemilikan 

lama 
bekerja 

pendidikan 
terakhir 

jenis  
Pengetahuan Sikap Higiene Sanitasi 

skor kategori skor kategori skor kategori 

1 R1  pr 20 karyawan 1 tahun smk makanan 60% sedang 40% sedang 30% kurang 

2 R2 pr 23 karyawan 1 tahun smk makanan 60% sedang 60% sedang 35% sedang 

3 R3 lk 18 karyawan 1 tahun sma makanan 93% tinggi 60% sedang 35% sedang 

4 R4 pr 33 karyawan 3 tahun sma makanan 100% tinggi 40% sedang 35% sedang 

5 R5 pr 18 karyawan 2 bulan smk makanan 47% sedang 30% kurang 30% kurang 

6 R6 pr 38 karyawan 2 tahun sma makanan 73% tinggi 30% kurang 30% kurang 

7 R7 pr 50 pemilik 4 tahun sma makanana 53% sedang 40% sedang 30% kurang 

8 R8 pr 22 karyawan 1 tahun sma makanan 67% sedang 40% sedang 30% kurang 

9 R9 pr 27 pemiik 10 bulan s2 minuman 87% tinggi 50% sedang 25% kurang 

10 R10 pr 24 karyawan 1 tahun sma minuman 53% sedang 60% sedang 30% kurang 

11 R11 pr 21 karyawan 2 tahun smk makanan 80% tinggi 50% sedang 30% kurang 

12 R12 pr 18 karyawan 2 bulan smk makanan 53% sedang 50% sedang 35% sedang 

13 R13 pr 25 karyawan 9 bulan s1 minuman 80% tinggi 60% sedang 30% kurang 

14 R14 lk 22 karyawan 7 bulan smk makanan 67% sedang 70% tinggi 35% sedang 

15 R15 pr 25 karyawan 2 bulan s1 minuman 73% tinggi 60% sedang 20% kurang 

16 R16 pr 22 karyawan 1 bulan sma minuman 47% sedang 50% sedang 20% kurang 

17 R17 pr 50 karyawan 4 bulan sma makanan 87% tinggi 20% kurang 25% kurang 

18 R18 lk 18 karyawan 3 bulan smk makanan 73% sedang 50% sedang 30% kurang 

19 R19 pr 20 karyawan 5 bulan smk makanan 80% tinggi 50% sedang 25% kurang 

20 R20 pr 27 karyawan 1 tahun sma minuman 87% tinggi 40% sedang 30% kurang 

21 R21 pr 21 karyawan 7 bulan sma makanan 80% tinggi 40% sedang 25% kurang 

22 R22 pr 18 karyawan 1 bulan smk makanan 80% tinggi 30% kurang 25% kurang 
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23 R23 pr 30 karyawan 6 bulan sma makanan 73% tinggi 50% sedang 25% kurang 

24 R24 lk 24 karyawan 2 tahun sma makanan 100% tinggi 50% sedang 20% kurang 

25 R25 pr 23 karyawan 7 bulan sma makanan 93% tinggi 40% sedang 25% kurang 

26 R26 pr 21 karyawan 8 bulan sma makanan 87% tinggi 50% sedang 30% kurang 

27 R27 pr 20 karyawan 1 tahun smk makanan 93% tinggi 40% sedang 30% kurang 

28 R28 pr 20 karyawan 6 bulan sma makanan 80% tinggi 60% sedang 30% kurang 

29 R29 pr 18 karyawan 9 bulan smk makanan 73% sedang 50% sedang 35% sedang 

30 R30 lk 24 karyawan 4 bulan sma minuman 80% tinggi 30% kurang 30% kurang 

31 R31 pr 30 karyawan 1 tahun smk makanan 93% tinggi 50% sedang 30% kurang 

32 R32 pr 30 karyawan 3 bulan sma makanan 87% tinggi 40% sedang 30% kurang 

33 R33 pr 23 karyawan 8 bulan sma minuman 87% tinggi 60% sedang 25% kurang 

34 R34 pr 18 karyawan 4 bulan smk makanan 80% tinggi 60% sedang 30% kurang 

35 R35 pr 25 karyawan 1 tahun smk makanan 73% tinggi 40% sedang 35% sedang 

36 R36 pr 25 karyawan 6 bulan sma makanan 80% tinggi 30% kurang 30% kurang 

37 R37 pr 18 karyawan 2 bulan smk minuman 67% sedang 40% sedang 25% kurang 

38 R38 pr 48 karyawan 1 tahun smk makanan 73% sedang 60% sedang 25% kurang 

39 R39 pr 25 karyawan 3 bulan smk makanan 87% tinggi 50% sedang 30% kurang 

40 R40 pr 48 karyawan 2 bulan sma makanan 87% tinggi 30% kurang 30% kurang 

41 R41 pr 25 karyawan 6 bulan smk minuman 60% sedang 40% sedang 20% kurang 

42 R42 pr 22 karyawan 4 bulan sma makanan 93% tinggi 30% kurang 20% kurang 

43 R43 pr 51 karyawan 1 tahun sma makanan 100% tinggi 40% sedang 25% kurang 

44 R44 pr 23 karyawan 3 bulan smk makanan 93% tinggi 40% sedang 30% kurang 

45 R45 pr 24 karyawan 8 bulan smk makanan 93% tinggi 40% sedang 30% kurang 

46 R46 pr 24 karyawan 6 bulan sma makanan 93% tinggi 50% sedang 30% kurang 

47 R47 pr 20 karyawan 3 tahun smk makanan 93% tinggi 30% kurang 25% kurang 
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48 R48 pr 25 karyawan 1 tahun sma makanan 73% tinggi 30% kurang 30% kurang 

49 R49 pr 22 karyawan 6 bulan sma makanan 87% tinggi 40% sedang 30% kurang 

50 R50 pr 25 karyawan 2 tahun smk makanan 87% tinggi 50% sedang 30% kurang 

51 R51 pr 18 karyawan 3 bulan smk minuman 80% tinggi 60% sedang 25% kurang 

52 R52 pr 51 karyawan 2 tahun smk makanan 87% tinggi 60% sedang 30% kurang 

53 R53 pr 25 karyawan 5 bulan smk makanan 80% tinggi 20% kurang 35% sedang 

54 R54 pr 18 karyawan 2 bulan sma makanan 80% tinggi 30% kurang 30% kurang 

55 R55 pr 23 karyawan 6 bulan smk makanan 93% tinggi 50% sedang 30% kurang 

56 R56 pr 22 karyawan 3 bulan sma makanan 80% tinggi 60% sedang 25% kurang 

57 R57 pr 22 karyawan 1 tahun smk makanan 80% tinggi 40% sedang 20% kurang 

58 R58 pr 20 karyawan 7 bulan smk makanan 87% tinggi 50% sedang 25% kurang 
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Lampiran 3. Kuesioner 

A. Identitas Umum    

Nama      : 

Jenis kelamin     : 

Umur      : 

Status kepemilikan tempat berjualan : 

Lama bekerja     : 

Pendidikan terakhir    : 

Tanggal dan waktu pengamatan : 

Jenis makanan yang dijual   : 

B. Pengetahuan Higiene Pedagang 

1. Apa risiko bila petugas penjamah makanan menderita penyakit menular 

pada saat melakukan pengolahan makanan? 

a. Tidak beresiko 

b. Beresiko buat diri sendiri 

c. Beresiko terjadinya kontaminasi silang dari penjamah makanan ke 

makanan olahan 

2. Apa contoh tindakan kebersihan penjamah makanan pada saat 

mengelola makanan? 

a. Memakai sarung tangan 

b. Tidak memakai celemek 

c. Membiarkan rambut terbuka 

3. Apa resiko pada makanan apabila penjamah makanan mengobrol tanpa 

menggunakan masker pada saat pengolahan makanan? 

a. Akan menimbulkan kebisingan 

b. Memperlambat pekerjaan 

c. Adanya kontaminasi melalui percikan ludah 

4. Contoh tindakan yang sebaiknya tidak dilakukan oleh penjamah 

makanan pada luka? 

    a. Menutup luka agar tidak mengontaminasi makanan 
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b. Membiarkan luka terbuka agar kering sendiri  

c. Menggunakan alat bantu dan mengusahakan agar luka tidak 

mengontaminasi makanan 

5. Contoh tindakan kebersihan pada pedagang makanan yang harus 

diterapkan saat mengolah makanan 

a. Menjaga kebersihan kuku 

b. Mencuci bahan makanan 

c. Menutup makanan matang 

Sanitasi Pedagang 

1. Bagaimana seharusnya perlakuan terhadap bahan makanan yang akan 

diolah 

a. Langsung dilakukan proses pengolahan terhadap bahan makanan 

jika secara fisik sudah baik 

b. Bahan makanan dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir sebelum 

dilakukan proses pengolahan makanan 

c. Bahan makanan dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir sebelum 

dilakukan proses pengolahan makanan di bak terpisah sesuai 

dengan jenis bahan makanan 

2. Bagaimana penyajian makanan yang benar 

a. Menyajikan sesuai dengan keinginan 

b. Menyajikan makanan menggunakan peralatan sesuai 

peruntukkannya 

c. Menyajikan makanan harus baik dan terhindar dari pencemaran dan 

peralatan yang dipakai bersih dan sesuai peruntukkannya 

3 Bagaimana seharusnya pemilihan bahan makanan yang baik? 

a. Bahan makanan tidak dipilih dan disimpan 

b. Bahan makanan dipilih dan disimpan jadi satu 

c. Bahan makanan dipilih dan disimpan sesuai dengan jenis bahan 

makanan 

4. Bagaimana seharusnya mencuci peralatan pengolahan makanan? 

a. Peralatan cukup dilap dengan lap bersih 
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b. Mencuci dengan air mengalir saja 

c. Mencuci dengan air mengalir dan menggunakan bahan pembersih 

5. Penyimpanan bahan makanan sebaiknya disimpan pada 

a. Pada suhu kulkas 

b. Tidak perlu disimpan 

c. Pada suhu ruangan 

6. Bagaimana perlakuan yang benar pada bahan makanan sebelum 

diolah? 

a. Menggunakan bahan makanan yang baru masuk 

b. Menggunakan bahan makanan yang pertama masuk 

c. Menggunakan bahan makanan yang sudah lama 

7. Tindakan apa yang menyebabkan makanan terkontaminasi? 

a. Mencampur bahan makanan dengan bahan tambahan makanan 

b. Tidak membiarkan makanan terbuka 

c. Mencampur makanan matang dengan makanan mentah 

8. Apa keuntungan dari penggunaan bahan makanan yang ada telebih 

dahulu pada kualitas bahan makanan ? 

a. Menghemat pengeluaran biaya 

b. Mencegah expired pada bahan makanan 

c. Mencegah pembelian berlebih 

9. Penggunaan bahan pembersih pada saat mencuci peralatan 

masak/makan adalah 

a. Agar peralatan lebih wangi 

b. Agar pembeli nyaman memakai 

c. Membersihkan dari kuman 

10. Tindakan kebersihan yang tepat pada makanan adalah? 

a. Menggabungkan semua jenis bahan makanan menjadi satu 

b. Memilah bahan makanan sebelum penyimpanan 

c. Menggunakan peralatan sekali pakai secara berulang 
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C. Sikap Higiene Sanitasi Pedagang 

 

No. Pernyataan Responden Setuju Tidak 

Setuju 

 HIGIENE   

C1 
 Mencuci tangan sebelum melakukan kontak 

terhadap makanan 
  

C2 
Menggunakan celemek pada saat pengolahan 

makanan 
  

C3 
Menggunakan penutup kepala pada saat 

pengolahan makanan 
  

C4 

Penjamah makanan tidak bersin atau batuk 

dengan tidak menggunakkan masker pada saat 

mengolah makanan 

  

C5 Penjamah makanan menggunakan sendok yang 

tidak berulang untuk mencicipi makanan 
  

 SANITASI   

C6 Makanan yang telah matang disimpan dalam 

keadaan tertutup 
  

C7 Menggunakan peralatan anti karat dan bersih   

C8 
Peralatan dicuci dengan air mengalir dan bahan 

pembersih 
  

C9  Tempat sampah  dalam keadaan tertutup   

C10 

Penjamah makanan harus memisahkan bahan 

makanan mentah dengan makanan yang sudah 

matang 
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D. Higiene Sanitasi Pedagang 

 

No. 
Pernyataan Responden Selalu 

Kadang- 

Kadang 

Tidak 

pernah 

 HIGIENE    

1 
Mencuci tangan dengan sabun sebelum melakukan 

kontak terhadap makanan 
  

 

2 
Menggunakan celemek pada saat pengolahan 

makanan 
  

 

3 
Menggunakan penutup kepala pada saat 

pengolahan makanan 
  

 

4 

Penjamah makanan tidak bersin atau batuk 

dengan tidak menggunakkan masker pada saat 

mengolah makanan 

  

 

5 
Penjamah makanan menggunakan sendok yang 

tidak berulang untuk mencicipi makanan 
  

 

 SANITASI    
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6 
Makanan yang telah matang disimpan dalam 

keadaan tertutup 
  

 

7 Menggunakan peralatan anti karat dan bersih    

8 Peralatan dicuci dengan air mengalir    

9 Tempat sampah  dalam keadaan tertutup    

10 

Penjamah makanan harus memisahkan bahan 

makanan mentah dengan makanan yang sudah 

matang 

  

 

 

Sumber: Aldiani, 2018; Tarigan, 2019; Ahfis, M. Y. S., 2022 
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Lampiran 4. Dokumentasi Observasi 
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Lampiran 5. Surat Survei Penelitian 
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Lampiran 6. Bukti Bimbingan Proposal & KTI 

BUKTI BIMBINGAN PROPOSAL & KTI 

Nama      : Fetty Stefani Br Sihotang 

NIM     : P01031121025 

Judul : Hubungan Pengetahuan, dan Sikap dengan Higiene Sanitasi 
Pedagang Makanan Di Pajak USU Kuliner 

NO 
Tanggal 

Bimbingan 

Topik  

Bimbingan 

TTD  

Mahasiswa 

TTD Dosen 

Pembimbing 

1. 

15 

September 

2023 

Penyerahan surat 

permintaan sebagai 

dosen pembimbing 

dan pencarian topik 

 

 
 

2. 

27 

September 

2023 

Mengajukan judul & 

ACC judul proposal 

 

 

3. 

12 

November 

2023 

Mengerjakan Bab 1-3 

 

 

4. 

18 

November 

2023 

Survei Lokasi 

Penelitian 

 

 

5. 

27 

November 

2023 

Revisi Bab 1-3 

 

 

6. 

06 

Desember 

2023 

Revisi Bab 1-3 
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7. 

07 

Desember 

2023 

Persetujuan bab 1-3  

 

 

8. 

18 

Desember 

2023 

Seminar Proposal 

 

 

9. 8 Mei 2024 Bimbingan 

 

 

10. 
14 Mei 

2024 
Bimbingan 

 

 

11.  
16 Mei 

2024 

Penandatanganan 

Surat Penelitian 

 

 

12. 
04 Juni 

2024 
Bimbingan  

 

 

13. 
05 Juni 

2024 

Bimbingan hasil olah 

data 

 

 

14. 
07  Juni 

2024 
Bimbingan BAB IV 

 

 

15 
08 Juni 

2024 
Bimbingan BAB V 

 

 

16. 
10 Juni 

2024 
Revisi keseluruhan KTI 
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Lampiran 7. Surat Penelitian 
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Lampiran 8. Ethical Approval 
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Lampiran 9. Informed Consent 

INFORMED CONSENT 

Hubungan Pengetahuan Dan Sikap Dengan Higiene Sanitasi 

Pedagang Makanan Di Pajak USU Kuliner 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama  : 

Alamat  : 

No. telepon : 

Dengan ini menyatakan bersedia menjadi responden dalam penelitian yang 

dilakukan oleh: 

Nama : Fetty Stefani Br Sihotang 

Institusi : Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi 

Saya telah diberi penjelasan mengenai penelitian ini, termasuk tujuan, 

prosedur, dan manfaat penelitian. Saya memahami bahwa informasi yang 

saya berikan akan dijaga kerahasiaannya. Saya berhak untuk menarik diri 

kapan saja tanpa konsekuensi. 

 

Medan,.............................. 

Yang memberi pernyataan 

 

 

(                                        )   
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Lampiran 11. Daftar Riwayat Hidup  

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

Nama    : Fetty Stefani Br Sihotang 

Tempat/Tanggal lahir : Medan, 02 Februari 2003 

Jumlah Anggota Keluarga : 6 orang 

Alamat    : Dusun II Gg Bandrek, Patumbak II 

No. HP    : 085609695282 

Riwayat Pendidikan  : 1. SDN No. 101796 Patumbak 

       2. SMP Negeri 1 Patumbak 

       3. SMA Swasta RK Deli Murni Deli Tua 

Hobi     : Mempelajari bahasa asing 

Motto : Ora et Labora. Kerjakan apa yang kamu 

doakan dan doakan apa yang kamu kerjakan. 

Serta percayakan segalanya kepada Yesus. 

  


