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ABSTRACT 

 
Application personal hygiene to seller is very influential contamination ini chicken 

meat. Simple things in application personal hygiene such as washing hands and 

maintaining cleanliness trading area need to be improved because they have a 

significant effect on reducing presence biological contaminants in chicken meat. 

The aim of study was to determine relationship between quality broiler chicken 

products and level knowledge and employee behavior regarding personal hygiene 

and physical quality broiler chicken products at chicken slaughterhouses in Sesetan 

Village in 2023. This study used a cross-sectional approach using chi-square test 

analysis. using entire population in sense that all chicken slaughtering employees 

are used as research samples. Results study are all variables, namely knowledge and 

behavior have a relationship with quality broiler chicken products as seen from 

value shown at α < (0.05). With contingency coefficient values knowledge and 

behavior with physical quality chicken products 0.579 and 0.611 leading to a 

positive relationship and strength relationship between variables is moderate and 

strong. Advice obtained in this study is that chicken slaughterhouse owners must 

provide knowledge in form education on use PPE in carrying out work, it is also 

hoped that the puskesmas can always supervise environmental health in chicken 

slaughterhouse area. 

Keywords: Knowledge, Behavior, Physical Product Quality, Personal Hygiene 
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ABSTRAK 

 
Penerapan personal hygiene pada penjual sangat berpengaruh terhadap adanya 

kontaminasi daging ayam tersebut. Hal sederhana dalam penerapan personal 

hygiene seperti mencuci tangan dan menjaga kebersihan area dagang perlu untuk 

ditingkatkan karena membawa pengaruh yang cukup besar dalam mengurangi 

keberadaan cemaran biologis yang ada pada daging ayam. Tujuan penelitian adalah 

untuk mengetahui hubungan kualitas produk ayam potong terhadap tingkat 

pengetahuan dengan perilaku karyawan tentang personal hygiene dengan kualitas 

fisik produk ayam potong pada rumah pemotongan ayam di Kelurahan Sesetan 

tahun 2023. Penelitian ini menggunakan metode pendekatan cross sectional dengan 

menggunakan analisis Chi-square test. Dengan menggunakan seluruh populasi 

dalam artian adalah seluruh karyawan pemotongan ayam digunakan sebagai sampel 

penelitian. Hasil dari penelitian adalah seluruh variabel yaitu pengetahuan dan 

perilaku memiliki hubungan dengan kualitas produk ayam potong dengan dilihat 

dari ditunjukkan pada nilai α < (0,05). Dengan nilai coefficient kontigensi 

pengetahuan dan perilaku dengan kualitas fisik produk ayam 0,579 dan 0,611 

mengarah pada hubungan positif serta kekuatan hubungan antar variabel sedang 

dan kuat. Adapun saran yang di dapat dalam penelitian ini adalah bagi pemilik 

rumah pemotongan ayam harus memberikan pengetahuan berupa edukasi 

penggunaan APD di dalam melakukan pekerjaan, diharapkan juga puskesmas dapat 

selalu melakukan pengawasan terhadap kesehatan lingkungan di area rumah 

pemotongan ayam. 

Kata Kunci : Pengetahuan, Perilaku, Kualitas Fisik Produk, Personal Hygiene 
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Penerapan personal hygiene pada penjual sangat berpengaruh terhadap 

adanya kontaminasi daging ayam tersebut. Hal sederhana dalam penerapan 

personal hygiene seperti mencuci tangan dan menjaga kebersihan area dagang perlu 

untuk ditingkatkan karena membawa pengaruh yang cukup besar dalam 

mengurangi keberadaan cemaran biologis yang terdapat pada daging ayam. 

Keberadaan bakteri Escherichia coli (E. coli) memiliki resiko kali lebih besar pada 

makanan yang tidak memenuhi syarat jika dibandingkan dengan jumlah makanan 

yang memenuhi syarat. Konsep personal hygiene dalam kehidupan sehari-hari 

merupakan hal yang sangat penting dan harus diperhatikan karena konsep personal 

hygiene akan mempengaruhi kesehatan seseorang. Kebersihan itu sendiri sangat 

dipengaruhi oleh nilai individu dan kebiasaan. Total jumlah karyawan atau pegawai 

dalam rumah pemotongan ayam tersebut berjumlah 30 orang. Masih banyak 

karyawan yang belum memahami terkait dengan penerapan personal hygiene 

masing-masing karyawan, masih ada saja karyawan yang tidak memperhatikan 

kebersihan diri dan kebersihan dalam proses pemotongan ayam. 

Tujuan dalam penelitian adalah untuk mengetahui hubungan kualitas 

produk ayam potong terhadap tingkat pengetahuan dengan perilaku karyawan 

tentang personal hygiene dengan kualitas fisik produk ayam potong pada rumah 

pemotongan ayam di Kelurahan Sesetan tahun 2023. Dalam hal ini penelitian 

menggunakan metode penelitian metode yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah metode penelitian kuantitatif dengan menggunakan pendekatan cross 
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sectional yaitu jenis penelitian yang menekankan pada waktu pengukuran atau 

observasi data dalam satu kali pada satu waktu. 

Hasil dari penelitian adalah seluruh variabel yaitu pengetahuan dan perilaku 

memiliki hubungan dengan kualitas produk ayam potong dengan dilihat dari 

ditunjukkan pada nilai α < (0,05). Dengan nilai coefficient kontigensi pengetahuan 

dan perilaku dengan kualitas fisik produk ayam 0,579 dan 0,611 mengarah pada 

hubungan positif serta kekuatan hubungan antar variabel sedang dan kuat. Adapun 

saran yang di dapat dalam penelitian ini adalah bagi pemilik rumah pemotongan 

ayam harus memberikan pengetahuan berupa edukasi penggunaan APD di dalam 

melakukan pekerjaan, diharapkan juga puskesmas dapat selalu melakukan 

pengawasan terhadap kesehatan lingkungan di area rumah pemotongan ayam. 
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