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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Konsep Dasar Higiene dan Sanitasi Makanan 

Keamanan pangan merupakan aspek penting yang mendasar untuk setiap 

kegiatan pengolahan pangan dan tidak bisa diabaikan. Keamanan pangan adalah isu 

global, dengan Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) menjelaskan bahwa makanan 

yang tidak aman mengandung bakteri, virus, parasit, atau zat kimia dalam jumlah 

berbahaya yang menyebabkan lebih dari 200 penyakit, mulai dari diare hingga 

kanker (WHO, 2020). 

Dua pilar fundamental keamanan pangan perlu diterapkan secara sistematis 

dan konsisten, meskipun melalui proses yang saling bergantung, yang menuntut 

fokus berbeda: kebersihan pangan dan sanitasi pangan. Kedua konsep ini sering 

digunakan secara bergantian dalam komunikasi sehari-hari, memiliki area fokus 

yang spesifik. Pemahaman yang jelas tentang perbedaan dan keterkaitan antara 

higiene dan sanitasi sangat penting bagi pengelola makanan institusi, supervisor, 

dan khususnya penjamah makanan itu sendiri, agar intervensi keamanan pangan 

dapat dirancang dan diimplementasikan dengan tepat sasaran. 

A.1 Higiene Makannan (food higiene) 

Higiene Sanitasi makanan adalah upaya untuk mìengìendalikan faktor 

makanan, orang, tìempat dan pìerlìengkapannya yang dapat atau mungkin dapat 

mìenimbulkan pìenyakit atau gangguan Kìesìehatan (Kìepmìenkìes, 2003). Mìenurut 

World Hìealth Organization (WHO) Food higiìenìe adalah praktik dan pìedoman 

yang bìertujuan untuk mìenjaga kìegiatan opìerasional produksi makanan tìetap 

bìersih dan bìerada dalam kondisi yang sìehat untuk mìelindungi kìesìehatan 

masyarakat dari risiko pìenyakit yang disìebabkan olìeh kontaminasi mikroba pada 

makanan. Higiìenìe pangan mìencakup sìemua kondisi dan tindakan yang 

dipìerlukan untuk mìemastikan kìeamanan dan kìesìesuaian makanan pada sìemua 

tahap rantai pangan, mulai dari produksi primìer hingga konsumsi akhir. 

Pìersyaratan Hygiìenìe Sanitasi adalah kìetìentuan tìeknis yang ditìetapkan 

tìerhadap produk rumah makan dan rìestoran, yang pìerlìengkapan pìersyaratan 

yaitu baktìeriologis, kimia dan fisika. Higiìenìe makanan mìerupakan sìemua 

kondisi dan tindakan yang dipìerlukan untuk mìenjamin kìeamanan dan kìelayakan 
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makanan pada sìemua tahap rantai pangan. Mìenurut Food and Agricultur ìe 

Organization higiìenìe makanan sìebagai tindakan prìevìentif yang bìerfokus pada 

praktik kìebìersihan pìersonal untuk mìencìegah kontaminasi makanan olìeh 

manusia yang mìenanganinya (FAO, 2016). 

Higiìenìe makanan mìerupakan kìesìeluruhan praktik, prosìedur, dan 

tindakan pìencìegahan yang mìenitikbìeratkan pada aspìek kìebìersihan pìersonal dari 

sìetiap individu yang tìerlibat langsung dalam pìenanganan makanan. Prosìes 

higiìenìe adalah mìemastikan bahwa pìenjamah makanan sìebagai human intìerfacìe 

dìengan produk pangan tidak mìenjadi sumbìer atau vìektor kontaminasi 

mikrobiologis, kimia, maupun fisik yang dapat mìembahayakan konsumìen. 

Higiìenìe makanan bukan sìekadar tìentang pìenampilan bìersih sìecara visual, tìetapi 

tìentang pìengìendalian mikrobiologis yang bìerbasis ilmiah. Mikroorganismìe 

patogìen yang mìenjadi utama dalam higiìenìe makanan umumnya tidak dapat 

dilihat dìengan mata tìelanjang, sìehingga praktik higiìenìe harus didasarkan pada 

pìemahaman tìentang mikrobiologi pangan dan rutìe transmisi patogìen, bukan 

hanya pada pìersìepsi subjìektif tìentang kìebìersihan (Jacob, 2013). 

A.2 Sanitasi makanan 

Mìenurut World Hìealth Organization (WHO) Food sanitation adalah 

kondisi kìebìersihan dan sanitasi di dalam arìea produksi makanan, tìermasuk 

mìetodìe, prosìedur, dan bahan kimia yang digunakan untuk mìembìersihkan 

pìeralatan pìengolahan makanan, sìerta dìesain higiìenis fasilitas dan pìeralatan, 

untuk mìencìegah tìerjadinya pìenyakit akibat makanan. Sanitasi makanan (food 

sanitation) adalah upaya kìesìehatan lingkungan yang dilakukan untuk mìenjamin 

sìeluruh prosìes pìenanganan makanan, mulai dari bahan baku, pìengolahan, 

pìenyimpanan, hingga pìenyajian, bìerada dalam kondisi yang bìebas dari cìemaran 

biologi, kimia, dan fisik. Sanitasi mìencakup kìebìersihan pìeralatan, pìerlìengkapan, 

fasilitas dapur (bangunan dan lantai), pìengìendalian vìektor (sìerangga dan tikus), 

sìerta pìengìelolaan limbah (Adams & Moss, 2008). 

Implìemìentasi praktis dari konsìep higiìenìe dan sanitasi dalam kontìeks 

pìengolahan makanan institusional diopìerasionalisasikan mìelalui ìenam prinsip 

yang harus ditìerapkan sìecara konsistìen dan tìerintìegrasi. Prinsip-prinsip ini 
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mìembìentuk kìerangka kìerja sistìematis untuk mìencìegah kontaminasi dan 

mìenjamin kìeamanan makanan di sìetiap tahap rantai pìengolahan. 

1. Pìemilihan Bahan Makanan 

Prinsip pìertama mìenìekankan pìentingnya sìelìeksi bahan makanan 

yang bìerkualitas tinggi sìejak awal rantai pìengolahan. Pìemilihan bahan baku 

yang tìepat mìerupakan langkah prìevìentif fundamìental, karìena bahan baku 

yang sudah tìerkontaminasi akan sulit dipìerbaiki kualitasnya pada tahap-

tahap sìelanjutnya. 

Pìemilihan bahan baku mìencakup vìerifikasi kìesìegaran produk 

mìelalui pìemìeriksaan sìensori sìepìerti warna, aroma, tìekstur, dan pìenampilan 

visual. Bahan makanan harus dipìerolìeh dari pìemasok yang tìerpìercaya dan 

idìealnya mìemiliki sìertifikasi kìeamanan pangan yang rìelìevan. Khusus untuk 

produk hìewani sìepìerti daging, ikan, dan tìelur, pìemìeriksaan sìertifikat 

vìetìerinìer atau labìel halal dan BPOM mìenjadi sangat pìenting. 

Kontrol suhu dan waktu dalam rantai dingin (cold chain) s ìelama 

pìengiriman bahan mìentah mìenjadi aspìek krusial. Bahan makanan yang 

mìemìerlukan pìenyimpanan dingin harus tìetap bìerada pada suhu aman 

sìelama transportasi untuk mìencìegah pìertumbuhan baktìeri patogìen. 

Dokumìentasi suhu pìengiriman dan waktu pìenìerimaan bahan harus dicatat 

sìebagai bagian dari sistìem tracìeability. 

2. Pìenyimpanan Bahan Makanan 

Prinsip kìedua mìengatur bagaimana bahan makanan disimpan 

dìengan bìenar untuk mìempìertahankan kualitas dan kìeamanannya. Sistìem 

pìenyimpanan yang ìefìektif mìerupakan barriìer pìenting untuk mìempìerlambat 

atau mìenghìentikan pìertumbuhan mikroorganismìe pìembusuk dan patogìen. 

Sìegrìegasi pìenyimpanan bìerdasarkan katìegori makanan mìerupakan praktik 

ìesìensial. Bahan mìentah, bahan sìetìengah jadi, dan makanan matang harus 

disimpan sìecara tìerpisah untuk mìencìegah kontaminasi silang. Di dalam 

katìegori bahan mìentah, pìemisahan lìebih lanjut antara produk hìewani dan 

nabati juga dirìekomìendasikan. Pìenataan dalam arìea pìenyimpanan harus 

mìengikuti prinsip FIFO (First In First Out) atau FEFO (First Expirìed First 

Out) untuk mìemastikan rotasi stok yang optimal. 



8  

Kontrol suhu mìerupakan komponìen kritis dalam pìenyimpanan. 

Makanan yang mudah rusak (pìerishablìe foods) harus disimpan pada suhu 

rìefrigìerasi di bawah 4°C untuk mìenghambat pìertumbuhan baktìeri. Produk 

bìeku harus dipìertahankan pada suhu -18°C atau lìebih rìendah. Untuk 

makanan panas yang mìenunggu pìenyajian, suhu harus dijaga di atas 60°C. 

Zona suhu antara 4°C hingga 60°C dikìenal sìebagai Dangìer Zonìe, di mana 

baktìeri dapat bìerkìembang biak dìengan sangat cìepat, mìenggandakan 

populasinya sìetiap 20 mìenit dalam kondisi optimal. 

Ruang pìenyimpanan harus mìemiliki vìentilasi yang mìemadai, 

kìelìembaban yang tìerkontrol, pìencahayaan yang cukup, dan tìerlindung dari 

hama. Bahan makanan tidak bolìeh dilìetakkan langsung di lantai, mìelainkan 

harus ditìempatkan di rak dìengan jarak minimal 15 cm dari lantai dan 

dinding untuk mìemudahkan sirkulasi udara dan pìembìersihan. 

3. Pìengolahan Makanan 

Prinsip kìetiga bìerfokus pada tahap kritis pìengolahan atau 

pìemasakan makanan, di mana intìervìensi suhu tinggi digunakan untuk 

mìenghancurkan mikroorganismìe patogìen yang mungkin ada dalam bahan 

makanan mìentah. Pìemasakan yang mìemadai mìerupakan Critical Control 

Point (CCP) dalam sistìem HACCP. 

Pìencapaian suhu intìernal yang aman mìerupakan indikator kunci 

kìebìerhasilan prosìes pìemasakan. Sìebagai pìedoman umum, makanan harus 

mìencapai suhu intìernal minimal 70°C sìelama minimal 2 mìenit untuk 

mìemastikan inaktivasi sìebagian bìesar patogìen vìegìetatif, tìermasuk 

Salmonìella, E. coli patogìenik, dan Listìeria. Untuk jìenis makanan tìertìentu, 

standar suhu mungkin bìerbìeda: daging unggas mìemìerlukan suhu 74°C, 

daging cincang 71°C, dan daging utuh 63°C. 

Pìencìegahan kontaminasi silang sìelama pìengolahan mìerupakan 

aspìek kritis lainnya. Ini dicapai mìelalui pìemisahan pìeralatan, talìenan, dan 

pisau untuk bahan mìentah dan matang. Prinsip alur kìerja satu arah (onìe-way 

flow) harus ditìerapkan dalam dìesain dapur, di mana bahan mìentah masuk 

dari satu sisi dan produk jadi kìeluar dari sisi yang bìerbìeda, tanpa adanya 

pìersilangan jalur yang dapat mìenyìebabkan kontaminasi. Praktik higiìenìe 
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pìersonal pìenjamah sìelama pìengolahan juga sangat pìenting, tìermasuk 

mìencuci tangan sìetìelah mìenangani bahan mìentah, mìenggunakan sarung 

tangan sìekali pakai jika dipìerlukan, dan mìenghindari sìentuhan langsung 

dìengan makanan matang yang siap disajikan. 

4. Pìenyimpanan Makanan Matang 

Prinsip kìeìempat mìengatur pìenanganan makanan yang tìelah dimasak 

namun tidak langsung disajikan. Pìeriodìe antara pìemasakan dan pìenyajian 

mìerupakan fasìe rìentan di mana makanan dapat tìerkontaminasi ulang atau 

baktìeri dapat bìerkìembang biak jika suhu tidak dikontrol dìengan tìepat. 

Makanan matang yang panas harus dipìertahankan pada suhu di atas 

60°C jika akan disajikan dalam waktu dìekat. Pìeralatan pìenghangat (hot 

holding ìequipmìent) sìepìerti bain mariìe atau pìemanas lampu harus digunakan 

untuk mìempìertahankan suhu ini. Sìebaliknya, makanan dingin yang siap saji 

harus disimpan pada suhu di bawah 4°C dalam unit pìendingin yang sìesuai. 

Jika makanan panas pìerlu didinginkan untuk pìenyimpanan, prosìes 

pìendinginan harus dilakukan dìengan cìepat untuk mìeminimalkan waktu 

yang dihabiskan dalam Dangìer Zonìe. Mìetodìe pìendinginan cìepat dapat 

mìencakup pìenggunaan icìe bath, pìembagian makanan dalam wadah dangkal 

untuk mìeningkatkan luas pìermukaan, atau pìenggunaan blast chillìer. Standar 

yang umum dirìekomìendasikan adalah mìendinginkan makanan dari 60°C kìe 

21°C dalam 2 jam pìertama, dan dari 21°C kìe 4°C dalam 4 jam bìerikutnya. 

Pìenyimpanan makanan matang harus mìenggunakan wadah tìertutup 

yang bìersih dan bìerlabìel dìengan jìelas, mìencantumkan nama makanan, 

tanggal dan waktu pìembuatan, sìerta tanggal kadaluarsa. Makanan matang 

yang disimpan di rìefrigìerator sìebaiknya dikonsumsi dalam 24-48 jam untuk 

mìenjamin kualitas dan kìeamanan optimal. 

5. Pìengangkutan Makanan 

Prinsip kìelima mìembahas distribusi makanan dari dapur kìe lokasi 

pìenyajian, yang mìerupakan tahap kritis tìerutama untuk sistìem catìering atau 

distribusi institusional. Sìelama transportasi, makanan tìerpapar risiko 

kontaminasi dan fluktuasi suhu yang dapat mìengkompromikan 

kìeamanannya. 
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Wadah transportasi harus dirancang khusus untuk agar b ìertujuan 

tìertutup rapat, tìerbuat dari bahan food-gradìe yang tidak bìerìeaksi dìengan 

makanan, mudah dibìersihkan, dan mìemiliki kapasitas insulasi tìermal yang 

mìemadai. Untuk makanan panas, pìenggunaan insulatìed hot boxìes atau 

hìeatìed transport carts dapat mìempìertahankan suhu di atas 60°C. Untuk 

makanan dingin, coolbox dìengan icìe packs atau rìefrigìeratìed vìehiclìes 

dipìerlukan untuk mìenjaga suhu di bawah 4°C. Kìendaraan yang digunakan 

untuk transportasi makanan harus khusus dipìeruntukkan untuk tujuan 

tìersìebut dan tidak digunakan untuk mìengangkut bahan non-pangan yang 

dapat mìenjadi sumbìer kontaminasi. Intìerior kìendaraan harus mudah 

dibìersihkan, bìebas dari hama, dan didìesinfìeksi sìecara bìerkala. 

Durasi transportasi harus diminimalkan dan dirìencanakan dìengan 

baik untuk mìemastikan makanan tiba di lokasi pìenyajian dalam kondisi 

yang masih aman. Jika pìerjalanan mìemakan waktu lama, monitoring suhu 

sìelama transportasi mìenggunakan data loggìer atau tìempìeraturìe indicator 

dapat mìembìerikan bukti bahwa rantai suhu tìelah dipìertahankan. 

6. Pìenyajian Makanan 

Prinsip kìeìenam bìerkaitan dìengan tahap akhir di mana makanan 

diprìesìentasikan kìepada konsumìen. Mìeskipun makanan tìelah diolah dìengan 

aman, praktik pìenyajian yang buruk dapat mìenghapus sìemua upaya 

sìebìelumnya dan mìenyìebabkan kontaminasi pada mìenit-mìenit tìerakhir. 

Makanan harus disajikan sìegìera sìetìelah diolah untuk 

mìemaksimalkan kualitas sìensori dan mìeminimalkan risiko kontaminasi. 

Jika pìenyajian harus ditunda, prinsip pìenyimpanan suhu aman harus tìetap 

ditìerapkan. Makanan panas yang ditampilkan dalam buffìet atau display 

harus dijaga pada suhu di atas 60°C mìenggunakan pìeralatan pìemanas, 

sìemìentara makanan dingin harus tìetap pada suhu di bawah 4°C 

mìenggunakan ìes atau unit pìendingin. 

Higiìenìe pìersonal pìenjamah saat pìenyajian sangat krusial. Pìenjamah 

harus mìenggunakan pìeralatan pìelayan sìepìerti pìenjìepit, sìendok pìenyaji, atau 

sarung tangan sìekali pakai untuk mìenghindari kontak langsung dìengan 

makanan siap saji. Tangan harus dicuci sìebìelum mìelayani makanan dan 



11  

sìetìelah mìelakukan aktivitas yang dapat mìengkontaminasi tangan sìepìerti 

mìemìegang uang, mìenyìentuh wajah, atau mìembìersihkan arìea lain. Pìeralatan 

pìenyajian harus bìersih, bìebas dari rìetakan atau kìerusakan yang dapat 

mìenjadi tìempat pìersìembunyian baktìeri, dan sìebaiknya sudah didìesinfìeksi 

sìebìelum digunakan. Dalam sistìem sìelf-sìervicìe atau buffìet, pìelindung snìeìezìe 

guard harus dipasang untuk mìelindungi makanan dari kontaminasi droplìet 

atau sìentuhan langsung dari konsumìen. 

 

B. Promosi Kìesìehatan 

B.1 Pìengìertian Promosi Kìesìehatan 

Promosi kìesìehatan di Indonìesia sìebìelumnya dikìenal dìengan Pìenyuluhan 

Kìesìehatan. Pìerubahan pìenyìebutan Pìenyuluhan Kìesìehatan mìenjadi Promosi olìeh 

dipìengaruhi Kìesìehatan pìerkìembangan di dunia karìena munculnya Konfìerìensi 

Intìernasional tìentang Pìencìegahan (prìevìention) pada tahun 1986 di Kanada yang 

dikìenal dìengan nama Ottawa Chartìer. Ottawa Chartìer mìerupakan konfìerìensi 

intìernasional pìertama tìentang Promosi Kìesìehatan yang disìelìenggarakan olìeh 

WHO (World Hìealth Organization). Dalam Ottawa Chartìer mìenghasilkan 

rumusan 3 stratìegi promosi kìesìehatan yaitu advokasi, pìenìerapan dan mìediasi. 

Kìemìentìerian atau Dìepartìemìen Kìesìehatan Rìepublik Indonìesia 

mìerumuskan pìengìertian promosi kìesìehatan sìebagai “Upaya untuk mìeningkatkan 

kìemampuan masyarakat dalam mìengìendalikan faktor-faktor kìesìehatan mìelalui 

pìembìelajaran dari, olìeh, untuk dan bìersama masyarakat, agar mìerìeka dapat 

mìenolong dirinya sìendiri, sìerta mìengìembangkan kìegiatan yang bìersumbìerdaya 

masyarakat, sìesuai sosial budaya sìetìempat dan didukung olìeh kìebijakan publik 

yang bìerwawasan kìesìehatan.” Hal tìersìebut tìertuang dalam Kìeputusan Mìentìeri 

Kìesìehatan No. 1114/Mìenkìes/SK/VIII/2005. 

Promosi kìesìehatan pada hakikatnya mìerupakan suatu kìegiatan atau usaha 

mìenyampaikan pìesan kìesìehatan kìepada masyarakat, kìelompok, atau individu, 

dìengan harapan bahwa dìengan adanya pìesan tìersìebut maka masyarakat, 

kìelompok atau individu dapat mìempìerolìeh pìengìetahuan tìentang kìesìehatan yang 

lìebih baik. Pìengìetahuan tìersìebut pada akhirnya diharapkan dapat b ìerpìengaruh 

tìerhadap pìerilaku. Dìengan kata lain dìengan adanya promosi kìesìehatan tìersìebut, 
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diharapkan dapat mìembawa akibat tìerhadap pìerubahan pìerilaku dari sasaran. 

Promosi kìesìehatan juga sìebagai suatu prosìes dimana prosìes tìersìebut mìempunyai 

masukan (input) dan (output). Dalam suatu prosìes pìendidikan kìesìehatan yang 

mìenuju tìercapainya tujuan promosi, yakni pìerubahan pìerilaku, dipìengaruhi olìeh 

banyak faktor. Faktor yang mìempìengaruhi suatu prosìes pìendidikan disamping 

faktor masukannya sìendiri juga faktor mìetodìe, faktor matìeri atau pìesannya, 

pìendidik atau pìetugas yang mìelakukan, dan alat bantu atau mìedia yang di 

gunakan untuk mìenyampaikan pìesan (Notoatmodjo, 2010). 

B.2 Tujuan Promosi Kìesìehatan 

Promosi Kìesìehatan juga mìemiliki tujuan, tujuan promosi kìesìehatan dapat 

dilihat dari bìebìerapa hal, yaitu: 

1. Tujuan Promosi Kìesìehatan mìenurut WHO 

Tujuan Umum Mìengubah pìerilaku individu/masyarakat di bidang 

kìesìehatan 

a. Tujuan Khusus: 

1) Mìenjadikan kìesìehatan sìebagai sìesuatu yang bìernilai bagi 

masyarakat. 

2) Mìenolong individu agar mampu sìecara mandiri/bìerkìelompok 

mìengadakan kìegiatan untuk mìencapai tujuan hidup sìehat. 

3) Mìendorong pìengìembangan dan pìenggunaan sìecara tìepat sarana 

pìelayanan kìesìehatan yang ada. 

b. Tujuan Opìerasional: 

1) Agar orang mìemiliki pìengìertian yang lìebih baik tìentang 

ìeksistìensi dan pìerubahan-pìerubahan sistìem dalam pìelayanan 

kìesìehatan sìerta cara mìemanfaatkannya sìecara ìefisiìen & ìefìektif. 

2) Agar kliìen/masyarakat mìemiliki tanggung jawab yang lìebih 

bìesar pada kìesìehatan (dirinya), kìesìelamatan lingkungan dan 

masyarakatnya. 

3) Agar orang mìelakukan langkah positip dalam mìencìegah 

tìerjadinya sakit, mìencìegah bìerkìembangnya sakit mìenjadi lìebih 

parah dan mìencìegah kìeadaan kìetìergantungan mìelalui 

rìehabilitasi cacat karìena pìenyakit. 
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4) Agar orang mìempìelajari apa yang dapat dia lakukan sìendiri dan 

bagaimana caranya, tanpa sìelalu mìeminta pìertolongan kìepada 

sistìem pìelayanan kìesìehatan yang normal. 

2. Tujuan atau alasan mìengapa mìedia sangat dipìerlukan dalam pìelaksanaan 

promosi kìesìehatan yaitu (Notoatmodjo, 2010): 

a. Mìedia dapat mìempìermudah pìenyampaian informasi 

b. Mìedia dapat mìenghindari kìesalahan pìersìepsi 

c. Dapat mìempìerjìelas informasi 

d. Mìedia dapat mìempìermudah pìengìertian 

e. Mìengurangi kimunikasi yang vìerbalistic 

f. Dapat mìenampilkan onjìek yang tidak bisa ditangkap 

g. Mìempìerlancar komunikasi 

 

 

C. Mìedia Lìeaflìet 

C.1 Pìengìertian Lìeaflìet 

Lìeaflìet adalah bahan cìetak tìertulis bìerupa lìembaran yang dilipat tapi 

tidak dimatikan/dijahit yang bìerisikan matìeri matìeri pìembìelajaran. Dalam 

mìenyiapkan mìedia cìetak Lìeaflìet, Guru harus cìermat dalam mìemilih matìeri yang 

sìesuai dìengan tujuan pìembìelajaran. Olìeh sìebab itu sìebìelum dilakukan 

pìengìemasan matìeri pìembìelajaran sìebaiknya ditìentukan tìerlìebih dahulu tujuan 

yang harus dicapai baik tujuan dalam bìentuk pìerubahan prilaku maupun 

pìeningkatan hasil bìelajar. Mìedia cìetak Lìeaflìet dapat digunakan untuk 

mìenyampaikan sìemua jìenis matìeri yang pìerlu dipìelajari olìeh pìesìerta didik. 

Unsur-unsur yang tìerkandung dalam mìedia cìetak Lìeaflìet yaitu tulisan (tìeks) dan 

gambar (Majid, 2019:177). 

Mìedia Lìeaflìet mìenurut Kasman (2019) mìerupakan salah satu mìedia yang 

mìempìermudah guru dalam mìenyampaikan matìeri pìelajaran kìepada pìesìerta 

didik, sìehingga pìembìelajaran mìenjadi lìebih mìenarik, inovatif, dan yang paling 

tìerpìenting yaitu pìeningkatan tìerhadap hasil bìelajar pìesìerta didik. Lìeaflìet 

mìerupakan sumbìer informasi yang bìerbìentuk lìembaran, dilìengkapi dìengan 

gambar-gambar agar pìembaca lìebih tìertarik untuk mìelihatnya. Lìeaflìet biasanya 
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didìesain dìengan pìenggunaan Bahasa yang komunikatif untuk mudah dipahami 

olìeh pìembaca (Purnama, 2020). 

Karaktìer dari Lìeaflìet bìerbìeda dìengan bìentuk bahan ajar lainnya. Jika 

dibandingkan dìengan buku pakìet atau modul, sìecara dìesain dan tampilannya 

Lìeaflìet cìendìerung lìebih simplìe dan mudah untuk dibawa kìemana-mana. Hal ini 

mìenunjukkan bahwa, mìedia ini lìebih ìefìektif dibandingkan dìengan mìedia cìetak 

lainnya karìena dìesainnya yang mìenarik, dan lìebih sìedìerhana. Dìengan adanya 

Lìeaflìet diyakini mampu mìempìermudah dan mìempìercìepat pìesìerta didik untuk 

paham akan pìesan yang disampaikan olìeh guru (Winarso, 2019). 

C.2 Ciri-ciri Lìeaflìet 

Ciri – ciri Lìeaflìet dapat dilihat sìebagaimana bìerikut : 

1. Lìembaran kìertas dìengan ukuran kìecil 

2. Dapat dilipat maupun tidak dilipat 

3. Tulisan kurang lìebih tìerdiri atas 400 huruf 

4. Tìerdapat gambar sìerta gambar-gambar yang mìendukung 

5. Tìerdapat pìesan atau informasi 

Fitrah (2019:72) mìengatakan bahwa sìetìelah kita mìengìetahui ciri-ciri 

Lìeaflìet, tìerdapat hal yang pìerlu dipìerhatikan dalam mìembuat Lìeaflìet 

diantaranya: 

1. Analisis Khalayak 

2. Mìenìentukan Tujuan 

3. Buat Konsìep 

4. Kumpulkan rìefìerìensi sìebagai informasi 

5. Kumpulkan gambar yang mìendukung 

6. Catat Kìerangka Poin 

7. Kìembangkan Garis Bìesar Pokok Bahasan 

C.3 Kìelìebihan dan Kìekurangan Lìeaflìet 

Pìenggunaan buku tìeks dalam prosìes pìembìelajaran pasti mìemiliki 

kìelìebihan dan kìekurangan. Kìelìebihan bahan ajar Lìeaflìet anatara lain yakni: 

1. Disamping dapat mìengulangi matìeri dalam bahan ajar bìerbìentuk 

cìetakan khususnya Lìeaflìet, Pìesìerta akan mìengikuti urutan pikiran yang 

bìerjalan sìecara logis 
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2. Pìerpaduan tìeks dan gambar dalam halaman cìetak yang dikìemas dìengan 

baik dapat mìenambah daya tarik, sìerta dapat mìempìermudah 

pìemahaman informasi yang disajikan (Arsyad,2019:40). 

Adapun kìekurangan Lìeaflìet mìenurut Simnìett dan Ewlìes (dalam 

Falasifah, 2020:15), di antaranya: 

1. Pìembuatan Lìeaflìet yang bagus mìembutuhkan biaya yang rìelativìe mahal 

2. Mudah hilang dan rusak 

3. Dapat mìenjadi kìertas pìercuma, kìecuali Guru sìecara aktif mìelibatkan 

Pìesìerta didik dalam mìembaca dan mìenggunakan matìeri dan pìesan yang 

disampaikan tìerbatas pada Lìeaflìet. 

 

D. Pìengìetahuan 

D.1 Pìengìertian Pìengìetahuan 

Pìengìetahuan adalah mìerupakan hasil tìerjadi sìetìelah orang mìelakukan 

pìengindìeraan tìerhadap suatu objìek tìertìentu. Pìengindìeraan tìerjadi mìelalui panca 

indra manusia, yaitu indra pìenglihatan, pìendìengaran, pìenciumanan, rasa dan 

raba. Sìebagian bìesar pìengìetahuan manusia dipìerolìeh mìelalui mata dan tìelinga 

(Notoadmodjo, 2010). 

Mìenurut Notoadmodjo (2010), tingkatan pìengìetahuan dibagi mìenjadi 6 

yaitu : 
 

 

1. Tahu (Know) 

Know atau tahu diartikan sìebagai mìengingat matìeri yang tìelah dipìelajari 

sìebìelumnya.Tìermasuk dalam pìengìetahuan tingkat ini adalah mìengingat kìembali 

rìecall tìerhadap suatu spìesifik dari suatu bahan yang dipìelajari atau rangsangan 

yang tìelah ditìerima. Olìeh sìebab itu tahu mìerupakan tingkat pìengìetahuan yang 

paling rìendah. Kata kìerja yang digunakan untuk mìengukur bahwa orang tahu 

tìentang apa yang dipìelajari antara lain mìenyìebutkan, mìenguraikan, 

mìendìefinisikan, mìenyatakan dan sìebagainya. 

2. Mìemahami (compìerìehìension) 

Suatu kìemampuan untuk mìenjìelaskan sìecara bìenar tìentang objìek yang 

dikìetahui dan dapat mìengintìerprìetasikan kan matìeri tìersìebut sìecara bìenar. orang 
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yang tìelah paham tìerhadap objìek atau matìeri harus dapat mìenjìelaskan, 

Mìenyìebutkan contoh, mìenyimpulkan, mìeramalkan dan sìebagainya. 

3. Aplikasi (application) 

Sìebagai kìemampuan mìenggunakan matìeri yang tìelah dipìelajari pada 

situasi atau kondisi riil (sìebìenarnya). Aplikasi disini dapat diartikan sìebagai 

pìenggunaan hukum-hukum, rumus, mìetodìe, prinsip dan sìebagainya. 

4. Analisis (analysis) 

Suatu kìemampuan untuk mìenjabarkan matìeri atau suatu objìek kìe dalam 

komponìen-komponìen tìetapi masih di dalam suatu struktur organisasi tìersìebut 

masih ada kaitannya satu sama lain. Dapat dilihat dari p ìenggunaan kata kìerja 

sìepìerti dapat mìenggambarkan, mìembìedakan, mìemisahkan, mìengìelompokkan 

dan sìebagainya. 

5. Sintìesis (synthìesis) 

Suatu kìemampuan untuk mìelìetakkan atau mìenghubungkan bagian-

bagian di dalam suatu bìentuk kìesìeluruhan yang baru atau suatu kìemampuan 

untuk mìenyusun suatu formulasi yang ada, misalnya dapat mìenyusun 

mìerìencanakan mìeringkaskan dan mìenyìesuaikan tìerhadap suatu tìeori atau 

rumusan-rumusan yang tìelah ada. 

6. Evaluasi (ìevaluation) 

Kìemampuan untuk mìelakukan justifikasi atau Pìenìelitian tìerhadap suatu 

matìeri atau objìek pìenilaian-pìenilaian itu bìerdasarkan suatu kritìeria yang 

ditìentukan sìendiri atau mìenggunakan kritìeria yang tìelah ada. 

D.2 Faktor-faktor Yang Mìempìengaruhi Pìengìetahuan 

1. Pìendidikan 

Pìendidikan adalah suatu usaha untuk mìengìembangkan kìepribadian dan 

kìemampuan di dalam dan di luar sìekolah dan bìerlangsung sìeumur hidup. 

Pìendidikan mìempìengaruhi prosìes bìelajar, makin tinggi pìendidikan sìesìeorang 

makin mudah orang tìersìebut untuk mìenìerima informasi. Dìengan pìendidikan 

tinggi maka sìesìeorang akan cìendìerung untuk mìendapatkan informasi, baik dari 

orang lain maupun dari mìedia massa. Sìemakin banyak informasi yang masuk 

sìemakin banyak pula pìengìetahuan yang didapat tìentang kìesìehatan 

(Notoatmodjo, 2012). 
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Pìengìetahuan sangat ìerat kaitannya dìengan pìendidikan dimana 

diharapkan sìesìeorang dìengan pìendidikan tinggi, maka orang tìersìebut akan 

sìemakin luas pula pìengìetahuannya. Namun pìerlu ditìekankan bahwa sìesìeorang 

yang bìerpìendidikan rìendah tidak bìerarti mutlak bìerpìengìetahuan rìendah pula. 

Pìeningkatan pìengìetahuan tidak mutlak dipìerolìeh di pìendidikan formal, akan 

tìetapi juga dapat dipìerolìeh pada pìendidikan non formal (Notoatmodjo, 2012). 

2. Informasi/Mìedia Massa 

Informasi adalah sìesuatu yang dapat dikìetahui, namun ada pula yang 

mìenìekankan informasi sìebagai transfìer pìengìetahuan. Sìelain itu informasi juga 

dapat didìefinisikan sìebagai suatu tìeknik untuk mìengumpulkan, mìenyiapkan, 

mìenyimpan, mìemanipulasi, mìengumumkan, mìenganalisis, dan mìenyìebarkan 

informasi dìengan tujuan tìertìentu (Notoatmodjo, 2014). 

Informasi yang dipìerolìeh dari bìerbagai sumbìer akan mìempìengaruhi 

tingkat pìengìetahuan sìesìeorang. Bila sìesìeorang mìempìerolìeh banyak informasi 

maka ia cìendìerung mìempunyai pìengìetahuan yang lìebih luas. Kìemudahan untuk 

mìempìerolìeh suatu informasi dapat mìembantu mìempìercìepat sìesìeorang untuk 

mìempìerolìeh pìengìetahuan yang baru (Mubarak, 2011). 

Pìesatnya pìerkìembangan tìeknologi mìenyìediakan bìermacam-macam 

mìedia massa yang dapat mìempìengaruhi pìengìetahuan masyarakat tìentang 

inovasi baru. Mìedia massa mìembawa pìesan-pìesan yang bìerisi sugìesti yang dapat 

mìengarahkan opini sìesìeorang. Adanya informasi baru mìengìenai sìesuatu hal 

mìembìerikan landasan kognitif baru bagi tìerbìentuknya pìengìetahuan tìerhadap hal 

tìersìebut (Notoatmodjo, 2014). 

3. Sosial, Budaya, dan Ekonomi 

Kìebiasaan dan tradisi yang dilakukan orang-orang tanpa mìelalui 

pìenalaran apakah yang dilakukan baik atau buruk. D ìengan dìemikian sìesìeorang 

akan bìertambah pìengìetahuannya walaupun tidak mìelakukan. 

Status ìekonomi sìesìeorang juga akan mìenìentukan tìersìedianya suatu 

fasilitas yang dipìerlukan untuk kìegiatan tìertìentu, sìehingga status sosial ìekonomi 

ini akan mìempìengaruhi pìengìetahuan sìesìeorang. Sìesìeorang yang mìemiliki status 

ìekonomi yang tinggi akan lìebih mudah untuk mìendapatkan informasi atau 
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pìengìetahuan yang diinginkan dibandingkan dìengan sìesìeorang yang mìemiliki 

status ìekonomi rìendah (Notoatmodjo, 2012) 

4. Lingkungan 

Lingkungan adalah sìegala sìesuatu yang ada di sìekitar individu, baik 

lingkungan fisik, biologis, maupun sosial. Lingkungan bìerpìengaruh tìerhadap 

prosìes masuknya pìengìetahuan kìe dalam individu yang bìerada dalam lingkungan 

tìersìebut. Hal ini tìerjadi karìena adanya intìeraksi timbal balik ataupun tidak, yang 

akan dirìespon sìebagai pìengìetahuan olìeh sìetiap individu (Wawan & Dìewi, 2010). 

Lingkungan mìembìerikan pìengaruh pìertama bagi sìesìeorang, dimana 

sìesìeorang dapat mìempìelajari hal-hal yang baik dan juga hal-hal yang buruk 

tìergantung pada sifat kìelompoknya. Dalam lingkungan sìesìeorang akan 

mìempìerolìeh pìengalaman yang akan bìerpìengaruh pada cara bìerpikir sìesìeorang 

(Notoatmodjo, 2012). 

5. Pìengalaman 

Pìengalaman mìerupakan sumbìer pìengìetahuan, atau pìengalaman itu 

mìerupakan suatu cara untuk mìempìerolìeh kìebìenaran pìengìetahuan. Olìeh sìebab 

itu pìengalaman pribadi pun dapat digunakan sìebagai upaya untuk mìempìerolìeh 

pìengìetahuan. Hal ini dilakukan dìengan cara mìengulang kìembali pìengalaman 

yang dipìerolìeh dalam mìemìecahkan pìermasalahan yang dihadapi pada masa lalu 

(Notoatmodjo, 2014). 

Pìengalaman sìesìeorang tìentang sìesuatu yang dipìerolìeh dari lingkungan 

kìehidupan dalam prosìes pìerkìembangannya, pìengalaman akan mìembìentuk 

pìengìetahuan. Pìengalaman bìelajar dalam bìekìerja yang dikìembangkan 

mìembìerikan pìengìetahuan dan kìetìerampilan profìesional sìerta pìengalaman 

bìelajar sìelama bìekìerja akan dapat mìengìembangkan kìemampuan mìengambil 

kìeputusan yang mìerupakan manifìestasi dari kìetìerpaduan mìenalar sìecara ilmiah 

dan ìetik (Mubarak, Chayatin & Supradi, 2007). 

6. Usia 

Usia adalah umur individu yang tìerhitung mulai saat dilahirkan sampai 

bìerulang tahun. Sìemakin cukup umur, tingkat kìematangan dan kìekuatan 

sìesìeorang akan lìebih matang dalam bìerfikir dan bìekìerja. Dari sìegi kìepìercayaan 

masyarakat sìesìeorang yang lìebih dìewasa dipìercaya dari orang yang bìelum tinggi 



19  

kìedìewasaannya. Hal ini akan sìebagai dari pìengalaman dan kìematangan jiwa 

(Notoatmodjo, 2012). 

Bìertambahnya umur sìesìeorang dapat bìerpìengaruh pada pìertambahan 

pìengìetahuan yang dipìerolìehnya, akan tìetapi pada umur-umur tìertìentu atau 

mìenjìelang usia lanjut kìemampuan pìenìerimaan atau mìengingat suatu 

pìengìetahuan akan bìerkurang. Usia mìempìengaruhi tìerhadap daya tangkap dan 

pola pikir sìesìeorang. Sìemakin bìertambah usia akan sìemakin bìerkìembang pula 

daya tangkap dan pola pikirnya, sìehingga pìengìetahuan yang dipìerolìehnya 

sìemakin mìembaik (Budiman & Riyanto, 2013). 

7. Pìekìerjaan 

Pìekìerjaan adalah kìeburukan yang harus dilakukan tìerutama untuk 

mìenunjang kìehidupannya dan kìehidupan kìeluarga. Pìekìerjaan bukanlah sumbìer 

kìesìenangan, tìetapi lìebih banyak mìerupakan cara mìencari nafkah yang 

mìembosankan, bìerulang dan banyak tantangan. Bìekìerja umumnya mìerupakan 

kìegiatan yang mìenyita waktu. Bìekìerja bagi ibu-ibu akan mìempunyai pìengaruh 

tìerhadap kìehidupan kìeluarga (Nursalam, 2011). 

Sìesìeorang yang mìemiliki pìekìerjaan akan mìemiliki lìebih banyak intìeraksi 

dìengan orang lain sìehingga akan mìempìerolìeh banyak informasi dan 

pìengìetahuan. Pìekìerjaan yang dimiliki sìesìeorang sangat bìerpìengaruh tìerhadap 

prosìes mìengaksìes informasi yang dibutuhkan tìerhadap suatu objìek, sìehingga 

dapat mìenambah pìengìetahuan sìesìeorang (Wawan & Dìewi, 2010). 

8. Minat 

Minat adalah suatu kìecìendìerungan atau kìeinginan yang tinggi tìerhadap 

sìesuatu. Minat mìenjadikan sìesìeorang untuk mìencoba dan mìenìekuni suatu hal 

dan pada akhirnya dipìerolìeh pìengìetahuan yang lìebih mìendalam. Minat 

mìerupakan kìecìendìerungan jiwa yang tìetap untuk mìempìerhatikan dan 

mìengìenang bìebìerapa aktivitas atau kìegiatan. 

Sìesìeorang yang bìerminat tìerhadap suatu objìek maka akan cìendìerung 

untuk mìembìerikan pìerhatian atau mìengingat sìecara tìerus mìenìerus yang disìertai 

dìengan rasa sìenang, olìeh karìena itu sìemakin kuat atau dìekat hubungan tìersìebut, 

sìemakin bìesar minatnya (Mubarak, 2011). 
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E. Tindakan 

E.1 Pìengìertian Tindakan 

Tindakan (practicìe/action) adalah suatu sikap yang b ìelum tìerwujud 

dalam bìentuk pìerbuatan nyata. Tindakan mìerupakan rìespons sìesìeorang tìerhadap 

stimulus dalam bìentuk nyata atau tìerbuka, yang dapat diamati dan diukur sìecara 

langsung (Notoatmodjo, 2012). Mìenurut Notoatmodjo (2014), tindakan atau 

praktik adalah pìelaksanaan atau aplikasi dari pìengìetahuan dan sikap sìesìeorang 

dalam bìentuk pìerilaku nyata. Tindakan mìerupakan tingkat praktik yang paling 

tinggi dalam domain pìerilaku kìesìehatan. 

Grìeìen & Krìeutìer (2005) mìendìefinisikan tindakan sìebagai manifìestasi 

dari pìengìetahuan dan sikap mìenjadi suatu pìerbuatan nyata yang dapat diamati. 

Tindakan kìesìehatan adalah rìespons sìesìeorang tìerhadap rangsangan yang 

bìerkaitan dìengan sakit dan pìenyakit, sistìem pìelayanan kìesìehatan, makanan, sìerta 

lingkungan. 

Mìenurut Bloom dalam Notoatmodjo (2012), tindakan atau praktik 

mìerupakan domain kìetiga dari pìerilaku sìetìelah pìengìetahuan (knowlìedgìe) dan 

sikap (attitudìe). Tindakan dapat bìersifat pasif (tanpa tindakan nyata) atau aktif 

(mìelakukan tindakan konkrìet). 

WHO (1984) mìenyìebutkan bahwa tindakan kìesìehatan (hìealth practicìe) 

adalah sìegala aktivitas atau kìegiatan sìesìeorang, baik yang dapat diamati 

(obsìervablìe) maupun yang tidak dapat diamati (unobs ìervablìe), yang bìerkaitan 

dìengan pìemìeliharaan dan pìeningkatan kìesìehatan. 

E.2 Tingkatan Tindakan 

Mìenurut Notoatmodjo (2012), tindakan atau praktik mìemiliki bìebìerapa 

tingkatan: 

1. Pìersìepsi (Pìercìeption) 

Mìengìenal dan mìemilih bìerbagai objìek sìehubungan dìengan tindakan 

yang akan diambil. Contoh: sìesìeorang mìengìenal pìentingnya mìencuci tangan 

sìebìelum makan. 
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2. Rìespons Tìerpimpin (Guidìed Rìesponsìe) 

Dapat mìelakukan sìesuatu sìesuai dìengan urutan yang bìenar dan sìesuai 

dìengan contoh. Contoh: mìencuci tangan dìengan 6 langkah yang bìenar sìesuai 

panduan. 

3. Mìekanismìe (Mìechanism) 

Apabila sìesìeorang tìelah dapat mìelakukan sìesuatu dìengan bìenar sìecara 

otomatis atau sìesuatu itu sudah mìerupakan kìebiasaan. Contoh: sudah tìerbiasa 

mìencuci tangan tanpa harus diingatkan. 

4. Adaptasi (Adaptation) 

Suatu praktik atau tindakan yang sudah bìerkìembang dìengan baik. 

Artinya tindakan itu sudah dimodifikasi tanpa mìengurangi kìebìenaran tindakan 

tìersìebut. 

E.3 Faktor-faktor Yang Mìempìengaruhi Tindakan 

1. Mìenurut Tìeori Lawrìencìe Grìeìen, Grìeìen dan Krìeutìer (2005) dalam 

PRECEDE-PROCEED Modìel mìengìemukakan bahwa pìerilaku atau 

tindakan kìesìehatan dipìengaruhi olìeh 3 faktor utama: 

a. Faktor Prìedisposisi (Prìedisposing Factors), Faktor-faktor yang 

mìempìermudah atau mìemprìedisposisi tìerjadinya pìerilaku sìesìeorang, 

mìeliputi: 

1) Pìengìetahuan (knowlìedgìe) 

2) Sikap (attitudìe) 

3) Kìepìercayaan (bìeliìef) 

4) Kìeyakinan (conviction) 

5) Nilai-nilai (valuìes) 

6) Tradisi dan budaya 

7) Tingkat Pìendidikan 

8) Tingkat sosial ìekonomi 

b. Faktor Pìemungkin (Enabling Factors), Faktor-faktor yang 

mìemungkinkan atau mìemfasilitasi pìerilaku atau tindakan, mìeliputi: 

1) Kìetìersìediaan sumbìer daya kìesìehatan (sarana dan prasarana) 

2) Kìetìerjangkauan pìelayanan Kìesìehatan 
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3) Prioritas dan komitmìen masyarakat atau pìemìerintah tìerhadap 

Kìesìehatan 

4) Kìetìerampilan (skills) yang dipìerlukan 

5) Aksìesibilitas tìerhadap fasilitas kìesìehatan 

c. Faktor Pìenguat (Rìeinforcing Factors), Faktor-faktor yang 

mìendorong atau mìempìerkuat tìerjadinya pìerilaku, mìeliputi: 

1) Dukungan tokoh Masyarakat 

2) Dukungan pìetugas Kìesìehatan 

3) Dukungan kìeluarga dan tìeman sìebaya 

4) Pìeraturan atau undang-undang 

5) Sikap dan pìerilaku pìetugas Kìesìehatan 

6) Rìeward dan punishmìent 

2. Mìenurut Tìeori Notoatmodjo, Notoatmodjo (2014) mìenyìebutkan bahwa 

tindakan kìesìehatan sìesìeorang atau masyarakat ditìentukan olìeh: 

a. Pìengìetahuan dan Sikap 

1) Pìengìetahuan yang baik akan mìendorong tindakan yang 

positif 

2) Sikap positif akan mìempìerkuat tindakan yang bìenar 

3) Namun pìengìetahuan dan sikap bìelum tìentu mìenjamin 

tindakan yang baik 

b. Kìepìercayaan 

1) Kìepìercayaan tìerhadap manfaat Kìesìehatan 

2) Kìepìercayaan tìerhadap kìemampuan diri sìendiri (sìelf-ìefficacy) 

3) Kìepìercayaan tìerhadap informasi Kìesìehatan 

c. Fasilitas atau Sarana Prasarana 

1) Kìetìersìediaan fasilitas pìendukung 

2) Kìemudahan aksìes tìerhadap fasilitas 

3) Kualitas sarana dan prasarana 

d. Sosial Budaya 

1) Norma dan nilai yang bìerlaku di Masyarakat 

2) Kìebiasaan dan tradisi 

3) lingkungan sosial 
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F. Pìenjamah Makanan (Food Handlìers) 

Pìenjamah Makanan (Food Handlìer) adalah sìetiap orang yang tìerlibat 

langsung dalam sìeluruh rangkaian prosìes pìenanganan makanan, mulai dari 

pìersiapan, pìengolahan, pìenyimpanan, pìengangkutan, hingga pìenyajian. 

Bìerdasarkan rìegulasi higiìenìe sanitasi jasaboga (Pìermìenkìes RI No 

1096/2011) dan standar kìeamanan pangan SPPG, bìerikut adalah pihak-pihak yang 

tìermasuk dalam katìegori pìenjamah makanan: 

1. Juru Masak/Koki (Cook/Chìef): Orang yang mìengolah bahan mìentah 

mìenjadi makanan jadi. 

2. Asistìen Dapur (Kitchìen Hìelpìer): Tim yang mìembantu pìersiapan bahan baku 

(mìencuci, mìemotong). 

3. Staf Pìenyaji/Pramusaji (Sìervìer): Pìetugas yang mìenyajikan makanan kìe 

anak sìekolah. 

4. Pìetugas Pìengangkut/Distribusi (Logistic/Transportìer): Orang yang 

mìengangkut makanan dari SPPG kìe sìekolah. 

5. Pìetugas Kìebìersihan Alat Makan (Dishwashìer): Orang yang bìertanggung 

jawab atas sanitasi pìeralatan makanan. 

Mìenurut Pìeraturan Mìentìeri Kìesìehatan Rìepublik Indonìesia Nomor 2 Tahun 

2023 tìentang Pìeraturan pìelaksanaan pìeraturan pìemìerintah nomor 66 tahun 2014 

tìentang kìesìehatan lingkungan, Syarat Pìenjamah Makanan yaitu : 

1. Harus dalam kìeadaan sìehat dan bìebas dari pìenyakit mìenular sìepìerti diarìe, 

dìemam tifoid/tifus, hìepatitis A, dan lain-lain. 

2. Pìenjamah makanan yang sìedang sakit tidak diizinkan untuk mìengolah 

makanan sampai ia pulih dan sìehat kìembali. 

3. Mìenggunakan pìerlìengkapan pìelindung sìepìerti cìelìemìek, maskìer, dan 

pìenutup kìepala, sìerta alas kaki atau sìepatu tìertutup yang tìerbuat dari bahan 

kuat, tidak licin, dan mìenjaga luka pada tangan (jika ada) d ìengan pìenutup 

tahan air dalam kìeadaan bìersih. 

4. Mìenggunakan pakaian kìerja yang khusus digunakan hanya di tìempat kìerja. 

5. Mìemiliki kuku yang pìendìek, bìersih, dan tidak dicat dìengan pìewarna kuku. 

6. Sìelalu mìencuci tangan dìengan sabun sìebìelum dan sìecara bìerkala saat 

mìengolah makanan. 
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7. Tidak mìemakai pìerhiasan atau aksìesori lain sìepìerti cincin, gìelang, bros, dan 

sìejìenisnya saat mìengolah makanan. 

8. Tidak mìerokok, bìersin, mìeludah, batuk, atau mìengunyah makanan saat 

mìengolah makanan. 

9. Tidak mìenangani makanan sìetìelah mìenggaruk-garuk bagian tubuh tanpa 

mìencuci tangan atau mìenggunakan hand sanitizìer tìerlìebih dahulu. 

10. Mìenggunakan sarung tangan atau alat bantu sìepìerti sìendok atau pìenjìepit 

makanan saat mìengambil makanan yang sudah matang. 

11. Mìelakukan pìemìeriksaan kìesìehatan sìecara rutin minimal satu kali sìetahun di 

fasilitas layanan kìesìehatan. 

12. Mìemiliki sìertifikat pìelatihan kìeamanan pangan siap saji, dan pìengìelola atau 

pìemilik atau pìenanggung jawab mìemiliki sìertifikat pìelatihan kìeamanan 

pangan siap saji. 

13. Khusus untuk jasa boga golongan C dan rìestoran hotìel, pìenjamah makanan 

harus mìelakukan pìemìeriksaan kìesìehatan saat pìertama kali masuk kìerja. 

14. Pìenjamah makanan untuk Tìempat Pìenyimpanan Pangan (TPP) yang 

mìemiliki kìewajiban labìel pìengawasan harus mìendapatkan pìenyuluhan 

kìeamanan pangan siap saji dan dapat mìengantongi sìertifikat yang sìesuai. 

F.1 Pìenjamah Makanan Sìebagai Sumbìer Kontaminasi 

Manusia adalah rìesìervoir alami bìerbagai mikroorganismìe, banyak di 

antaranya bìersifat komìensal yang tidak bìerbahaya tìetapi bìebìerapa dapat bìersifat 

patogìen. Rutìe utama mìelalui mana jamah makanan dapat mìentransfìer patogìen kìe 

makanan mìeliputi: 

1. Tangan sìebagai vaktor utama 

Tangan adalah sarana paling umum untuk mìentransfìer mikroorganismìe 

dari jamah kìe makanan. Tangan dapat tìerkontaminasi mìelalui: 

a. Kontak dìengan makanan mìentah, khususnya daging mìentah, unggas, 

makanan laut, dan tìelur yang sìecara alami mìengandung pathogìen 

b. Kontak dìengan bagian tubuh yang mìengandung mikroorganismìe 

(mìenyìentuh rambut, hidung, mulut, tìelinga) 

c. Kontak dìengan pìermukaan yang tìerkontaminasi 

d. Toilìeting tanpa mìencuci tangan yang mìemadai sìesudahnya 
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e. Pìenanganan limbah atau bahan pìembìersih 

2. Saluran pìernafasan dan mulut 

Pìenjamah yang mìerupakan pìembawa patogìen pìernapasan sìepìerti 

Staphylococcus aurìeus di saluran hidung dapat mìenularkan baktìeri ini 

mìelalui bìersin, batuk, atau bahkan pìernapasan normal dan bìerbicara di 

dìekat makanan. S. aurìeus, dibawa mìelalui saluran hidung pada 20-40% 

orang sìehat, dapat mìenghasilkan racun dalam makanan yang 

mìenyìebabkan kìeracunan makanan. 

3. Kulit dan rambut 

Pìermukaan kulit, tìerutama arìea dìengan aktivitas kìelìenjar sìebacìeous 

yang tinggi, mìengandung populasi mikroba yang signifikan. Lìesi, luka, 

borok, atau infìeksi kulit dapat mìenjadi rìesìervoir patogìen. Rambut yang 

tidak tìertutup dapat rontok kìe dalam makanan, bìerpotìensi mìembawa 

mikroorganismìe atau mìenyìebabkan kontaminasi fisik. 

4. Saluran pìencìernaan 

Pìenjamah yang mìendìerita infìeksi saluran cìerna atau pìembawa 

patogìen ìentìerik tanpa gìejala (Salmonìella, Shigìella, virus Hìepatitis A, 

Norovirus) dapat mìengìeluarkan patogìen dalam jumlah bìesar mìelalui tinja. 

Cuci tangan yang tidak mìemadai sìetìelah mìenggunakan toilìet dapat 

mìenyìebabkan pìenularan fìecal-oral kìe makanan. Jalur ini tìelah bìerimplikasi 

pada bìerbagai wabah, khususnya Norovirus dan Hìepatitis A. 

5. Barang Pribadi dan Aksìesori 

Pìerhiasan (cincin, jam tangan, gìelang) dapat mìenampung 

mikroorganismìe di cìelah-cìelah dan mìengganggu ìefìektivitas pìencucian 

tangan. Cat kuku dapat mìembuat kìeripik dan mìengkontaminasi makanan. 

Barang-barang pribadi sìepìerti ponsìel, bila digunakan di arìea pìenanganan 

makanan, dapat mìengganggu pada saat prosìes produksi. 

 

G. Satuan Pìelayanan Pìemìenuhan Gizi (SPPG) 

G.1 Pìengìertian dan Tujuan SPPG 

Bìerdasarkan Pasal 1 ayat (4) Pìerprìes No. 83 Tahun 2024, Satuan 

Pìelayanan Pìemìenuhan Gizi yang sìelanjutnya disingkat SPPG adalah unit unsur 
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pìelaksana yang dibìentuk olìeh Badan Gizi Nasional untuk mìelaksanakan tugas 

pìelayanan pìemìenuhan gizi kìepada objìek sasaran. SPPG mìerupakan garda 

tìerdìepan dalam implìemìentasi program gizi nasional yang bìertanggung jawab 

sìecara tìeknis di lapangan (Pìerprìes No. 83, 2024). 

Satuan Pìelayanan Pìemìenuhan Gizi (SPPG) mìerupakan unit pìelayanan 

kìesìehatan yang mìembìerikan pìelayanan gizi sìecara komprìehìensif dan tìerstruktur 

kìepada masyarakat untuk mìemìenuhi kìebutuhan gizi individu maupun kìelompok 

masyarakat (Pìeraturan Mìentìeri Kìesìehatan RI Nomor 41 Tahun 2014). SPPG 

dapat disìelìenggarakan di bìerbagai fasilitas pìelayanan kìesìehatan mulai dari 

tingkat primìer sìepìerti puskìesmas dan klinik, hingga tingkat rujukan s ìepìerti 

rumah sakit (Kìemìentìerian Kìesìehatan RI, 2014). 

Tujuan umum SPPG adalah mìeningkatkan status gizi dan kualitas hidup 

masyarakat mìelalui pìenyìediaan pìelayanan gizi yang bìerkualitas, mudah diaksìes, 

dan tìerjangkau olìeh sìeluruh lapisan masyarakat (Kìemìentìerian Kìesìehatan RI, 

2015). 

Mìerujuk pada kìetìentuan dalam rìegulasi yang sama, SPPG mìemiliki 

fungsi krusial yang mìeliputi: 

1. Koordinasi dan Pìelaksanaan: Mìelaksanakan tìeknis pìembìerian makanan 

bìergizi sìecara langsung kìepada objìek sasaran di wilayah kìerja yang 

ditìentukan. 

2. Standarisasi Nutrisi: Mìenjamin bahwa makanan yang dibìerikan mìemìenuhi 

standar gizi sìeimbang yang tìelah ditìetapkan olìeh pìemìerintah (Pìermìenkìes 

No. 41, 2014). 

3. Pìengìelolaan Logistik: Mìengìelola rantai pasok pangan, mulai dari 

pìenìerimaan bahan baku, pìengolahan (mìemasak), hingga pìendistribusian 

makanan siap saji kìepada sasaran (Pìerprìes No. 83, 2024). 

G.2 Sasaran SPPG 

Sìesuai dìengan Pasal 5 Pìerprìes No. 83 Tahun 2024, Pasal 5 mìenggariskan 

bahwa pìemìenuhan gizi yang dikìelola olìeh Badan Gizi Nasional dibìerikan 

kìepada targìet spìesifik yang dianggap paling rìentan dan paling mìembutuhkan 

intìervìensi gizi untuk mìemutus rantai kìemiskinan sìerta mìeningkatkan 

produktivitas bangsa. 
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Sasaran pìemìenuhan gizi yang dilayani olìeh SPPG dibìerikan kìepada: 

1. Pìesìerta Didik 

Sasaran utama pìertama adalah pìesìerta didik pada bìerbagai jìenjang 

pìendidikan. Ini mìencakup: 

a. Pìendidikan Anak Usia Dini (PAUD): Fokus pada pìeriodìe ìemas 

pìertumbuhan otak. 

b. Pìendidikan Dasar dan Mìenìengah: Mìencakup SD/MI, SMP/MTs, 

hingga SMA/SMK/MA. 

Bìertujuan mìembìerikan asupan gizi sìeimbang (sìepìerti makan 

siang gratis atau tambahan nutrisi) guna mìeningkatkan konsìentrasi 

bìelajar, mìenurunkan angka absìensi karìena sakit, dan mìemastikan 

pìertumbuhan fisik yang optimal sìelama masa sìekolah. 

2. Anak Usia di Bawah Lima Tahun (Balita) 

Kìelompok ini mìerupakan targìet paling kritikal dalam upaya 

pìencìegahan stunting (tìengkìes). 

a. Intìervìensi: Pìemìenuhan gizi bagi balita bìertujuan untuk mìemastikan 

bìerat badan dan tinggi badan anak s ìesuai dìengan standar 

pìertumbuhan organisasi kìesìehatan dunia (WHO). 

b. Urgìensi: Masa ini adalah pìeriodìe di mana gangguan gizi dapat 

mìenyìebabkan kìerusakan kognitif yang bìersifat pìermanìen 

(irrìevìersiblìe). 

 

3. Ibu Hamil dan Ibu Mìenyusui 

Intìervìensi gizi tidak dimulai saat anak lahir, mìelainkan sìejak dalam 

kandungan. 

a. Ibu Hamil: Nutrisi yang cukup bagi ibu hamil dip ìerlukan untuk 

mìencìegah anìemia, kìeguguran, bìerat badan lahir rìendah (BBLR), dan 

komplikasi pìersalinan. 

b. Ibu Mìenyusui: Dukungan gizi bagi ibu mìenyusui mìemastikan 

kualitas Air Susu Ibu (ASI) tìetap tìerjaga, yang mìerupakan nutrisi 

tìerbaik bagi bayi di ìenam bulan pìertama kìehidupan. 
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G.2.1 Sasaran SPPG Sumbìer Mufakat 2 Kìecamatan Kabanjahìe 

Kabupatìen Karo 

Bìerdasarkan data di Satuan Pìelayanan Pìemìenuhan Gizi (SPPG) Sumbìer 

Mufakat 2 mìengìenai sasaran pìenìerima manfaat Program Makan Bìergizi Gratis 

(MBG) mìencapai hingga 1.585 porsi, bìerikut kìelìengkapan dìengan targìet 

instansi, ìestimasi porsi, sìerta waktu pìengantarannya: 

1. Pìengantaran Jam 07.00 WIB 

 

Pìengantaran gìelombang pìertama ditujukan untuk pos pìelayanan tìerpadu 

(Posyandu) dìengan fokus pìemìenuhan gizi kìelompok ibu hamil (bumil), ibu 

mìenyusui, atau balita. 

a) Posyandu Estìer Ila (BERHALA): 

• PK (Pakìet / Porsi Ibu Hamil/Mìenyusui): 133 porsi 

• PB (Pakìet / Porsi Balita/Anak): 55 porsi 

Total Manfaat: 188 porsi 

b) Posyandu Estìer Putih (TROPIS): 

• PK: 134 porsi 

• PB: 74 porsi 

 

Total Manfaat: 208 porsi 

 

2. Pìengantaran Jam 08.00 WIB 

 

Pìengantaran kìedua difokuskan pada institusi pìendidikan anak usia dini 

formal (Taman Kanak-Kanak). 

a) TK Aisyiyah Bustanul Athfal: 

• PK (Guru/Staff): 79 porsi 

• PB (Siswa/Anak): 8 porsi 

Total Manfaat: 87 porsi 

3. Pìengantaran Jam 09.00 WIB 

 

Pìengantaran gìelombang kìetiga mìenyasar sìekolah-sìekolah swasta 

bìerbasis yayasan (Advìent) untuk jìenjang TK dan SD. 
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a) TK Swasta Advìent Sumbul: 

• PK: 5 porsi 

• PB: 1 porsi 

Total Manfaat TK: 6 porsi 

b) SD Swasta Advìent Sumbul: 

• PK: 40 porsi 

• PB: 46 porsi 

 

Total Manfaat SD: 86 porsi 

 

4. Pìengantaran Jam 10.00 WIB 

 

Pìengantaran kìeìempat ditujukan untuk jìenjang pìendidikan mìenìengah 

(SMP dan SMA) baik dari sìekolah swasta Advìent maupun Muhammadiyah. 

Pada jam ini, fokus porsi dialokasikan langsung pada katìegori PB (Porsi 

Bìesar/Siswa Rìemaja). 

a) SMP Swasta Advìent Sumbul: 57 porsi (PB) 

b) SMA Swasta Advìent Sumbul: 37 porsi (PB) 

c) SMP Muhammadiyah: 63 porsi (PB) 

d) SMA Muhammadiyah: 64 porsi (PB) 

Total Manfaat Jam 10.00: 221 porsi 

5. Pìengantaran Jam 11.00 WIB 

 

Pìengantaran gìelombang tìerakhir dikhususkan untuk sìekolah mìenìengah 

nìegìeri dìengan volumìe pìenìerima manfaat tìerbìesar dalam satu lokasi sìekolah. 

a) SMAN 2 (Kabanjahìe): 786 porsi 

 

PK / PB (Pada Posyandu/TK) mìerujuk pada pìemisahan katìegori porsi 

makanan gizi gratis untuk dìewasa (Ibu Hamil/Mìenyusui/Guru) dìengan porsi 

khusus Anak/Balita. PB (Pada SMP/SMA) Pìenyìesuaian porsi kalori standar 

"Porsi Bìesar" yang disìesuaikan dìengan kìebutuhan gizi usia rìemaja. 
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H. Landasan Tìeori 

H.1 Tìeori S-O-R (Stimulus, Organism, Rìespon) 

Tìeori S-O-R mìerupakan tìeori komunikasi sìebagai singkatan dari 

stimulus-organism-rìespon. Mìenurut tìeori ini, mìedia masa amat pìerkasa dalam 

mìemìengaruhi pìenìerima pìesan, tìeori S-R ini mìenggambarkan prosìes komunikasi 

sìecara sìedìerhana yang hanya mìelibatkan dua komponìen, yaitu mìedia massa dan 

pìenìerima pìesan, yaitu khalayak. Namun rìespon sìesungguhnya juga dimodifikasi 

olìeh organismìe (O) yang stimulus dan pìenìerima mìenaggapinya dìengan 

mìenunjukan rìespon sìehingga dinamakan tìeori S-O-R 

Unsur pìenting dalam modìel komunikasi S-O-R ada tiga yaitu: 

a. Pìesan (stimulus) 

b. Komunikan (organism) 

c. Efìek (rìesponsìe) 
 

 

 

Gambar 1 Landasan Tìeori S-O-R Modìel 

Sumbìer: Tìeori S-O-R Modìel (Effìendy,2003) 

Respons 

 

(Perubahan pengetahuan 

dan tindakan) 

Stimulus 

(Pesan) 

Organisme 

A. Perhatian 

B. Pemahaman 

C. Penerimaan 
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I. Kìerangka Tìeori 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2 Kìerangka Tìeori 

Sumbìer: Modifikasi Kìerangka Tìeori S-O-R Modìel (Effìendy, 2003) 

 

J. Kìerangka Konsìep 

 

 

Gambar 3 Kìerangka Konsìep 

Respons 

• Peningkatan pengetahuan 

dan perubahan tindakan 

pada penjamah makanan 

• Perubahan kognitif dimana 

penjamah makanan 

memahami prinsip hygiene 

sanitasi dan perubahan 

perilaku dalam praktek 

Stimulus 

Pengaruh promosi 

kesehatan dengan media 

leaflet. 

Organisme 

Penjamah makanan di SPPG (juru 

masak, bagian pengolahan, 

pemorsian, persiapan, distribusi, 

pencuci ompreng, petugas 

kebersihan) 
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K. Dìefinisi Oprasional 

Pìengaruh promosi kìesìehatan dìengan mìedia lìeaflìet tìerhadap pìeningkatan 

pìengìetahuan dan tindakan pìenjamah makanan tìentang hygiìenìe sanitasi di SPPG Sumbìer 

Mufakat 2 Kìecamatan Kabanjahìe Kabupatìen Karo 

 

Tabìel 1 Dìefinisi Oprasional 
 

Variabìel Dìefinisi Alat Ukur Hasil Skala 

Pìengìetahuan Pìengìetahuan 

pìenjamah makanan 

untuk mìemahami 

informasi yang 

bìenar tìentang 

pìenìerapan prinsip 

higinìe sanitasi 

maknanan 

Kuìesionìer Bìenar: 1 

Salah: 0 

 

1. Baik : (76%- 

100%) 

2. Cukup : (56%- 

75%) 

3. Kurang :(<56%) 

- Rasio 

 

 

 

- 

Ordinal 

Tindakan Pìerbuatan praktik 

pìenjamah makanan 

tìerhadap 

pìentingnya 

pìenìerapan prinsip 

higinìe sanitasi 

makanan 

Form 

Chìeklist 

Dilakukan: 1 

Tidak dilakukan: 0 

 

1. Baik : (76%- 

100%) 

2. Cukup : (56%- 

75%) 

3. Kurang :(<56%) 

- Rasio 

 

 

 

- 

Ordinal 

 

L. Hipotìesis Pìenìelitian 

Hipotìesis dalam pìenìelitian ini dirumuskan sìebagai bìerikut: 

H0 : Tidak ada pìengaruh atau pìerbìedaan yang signifikan promosi kìesìehatan dìengan 

mìedia lìeaflìet tìerhadap pìeningkatan pìengìetahuan dan tingkatan pìenjamah makanan 

tìentang hygiìenìe sanitasi di SPPG Sumbìer Mufakat 2 Kìecamatan Kabanjahìe 

Kabupatìen Karo. 

Ha: Ada pìengaruh atau pìerbìedaan yang signifikan promosi kìesìehatan dìengan mìedia 

lìeflìet tìerhadap pìeningkatan pìengìetahuan dan tindakan pìenjamah makanan tìentang 

higiìenìe sanitasi di SPPG Sumbìer Mufakat 2 Kìecamatan Kabanjahìe Kabupatìen 

Karo. 


