
 
 

LAMPIRAN 

Lampiran 1 Surat Ijin Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 2 Kode Etik Penelitian 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

Lampiran 3 Hasil Uji Statistik 

 

Pengetahuan Hygiene  Sanitasi Pedagang 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 
Percent 

Valid Baik 8 24.2 24.2 24.2 

Cukup 18 54.5 54.5 78.8 

Kurang 7 21.2 21.2 100.0 

Total 33 100.0 100.0  

 

 

Keadaan Sanitasi Rumah Makan 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 
Percent 

Valid Memenuhi Syarat 26 78.8 78.8 78.8 

Tidak Memenuhi 
Syarat 

7 21.2 21.2 100.0 

Total 33 100.0 100.0  



 
 

Pengetahuan Hygiene  Sanitasi Pedagang * Keadaan Sanitasi 
Rumah Makan  Crosstabulation 

Count   

 

Keadaan Sanitasi Rumah 
Makan 

Total 
Memenuhi 
Syarat 

Tidak 
Memenuhi 
Syarat 

Pengetahuan Hygiene  
Sanitasi Pedagang 

Baik 8 0 8 

Cukup 18 0 18 

Kurang 0 7 7 

Total 26 7 33 

 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 
Significance 
(2-sided) 

Pearson Chi-
Square 

33.000a 2 .000 

Likelihood Ratio 34.106 2 .000 

N of Valid Cases 33   

a. 3 cells (50.0%) have expected count less than 
5. The minimum expected count is 1.48. 

b.  

 



 
 

Symmetric Measures 

 Value 
Approximate 
Significance 

Nominal by 
Nominal 

Contingency 
Coefficient 

.707 .000 

N of Valid Cases 33  

 



 
 

Lampiran 4 Dokumentasi 

 

  
Gambar 1 pengisian kuisioner keadaan 

sanitasi 

Gambar 2 pengisian kuisioner 

pengetahuan 

 

 

Gambar 3 wawancara terhadap pedagang  

 



 

Lampiran 5 Lembar Kuisioner/ceklist 

 

KUISIONER DAN LEMBAR OBSERVASI PENELITIAN 

HUBUNGAN PENGETAHUAN HYGIENE SANITASI 

PEDAGANG DENGAN KEADAAN SANITASI RUMAH MAKAN 

DI DESA DAJAN PEKEN TAHUN 2026 

 

A. KARAKTERISTIK RESPONDEN 

Nama : 

Usia : 

 

Alamat : 

 

Jenis Dagangan : 

 

B. PENGETAHUAN RESPONDEN 

PETUNJUK PENGISIAN ANGKET : 

 

1. Isilah daftar identitas yang telah disediakan 

2. Bacalah setiap pernyataan dengan teliti dan seksama 

3. Isilah dengan jujur sesuai dengan kenyataan pada diri Anda 

4. Berilah tanda centang (√) pada alternatif jawaban yang anda anggap 

paling benar 

Seluruh pernyataan harus dijawab dan tidak diperkenankan jawaban lebih 

dari satu 

NO PERTANYAAN 
JAWABAN 

Ya Tidak 

1 
Apakah Tenaga pengolah makanan diperbolehkan, 
dalam keadaan sakit (penyakit kulit, penyakit menular, 
luka bakar) untuk ikut dalam mengolah makanan??? 

  



 

2 
Apakah seseorang yang menderita penyakit pernafasan 

seperti batuk, pilek boleh bekerja sebagai pengolah 
makanan ? 

  

3 
Apakah Kuku pengolah makanan tidak boleh dibiarkan 
Panjang ? 

  

4 
Apakah menutup mulut dan memalingkan wajah dari 
makanan serta alat makan minum saat bersin atau 
batuk 
harus dilakukan? 

  

5 
Apakah saat mencuci tangan tidak menggunakan sabun 
tangan akan tetap bersih ? 

  

6 
Apakah seseorang yang mengalami luka terbuka di 
tangannya boleh bekerja sebagai pengolah makanan ? 

  

7 
Apakah seseorang yang bekerja sebagai pengolah 
makanan harus menggunakan pakaian kerja yang bersih 
dan sopan ? 

  

8 
Apakah seorang tenaga pengolah makanan harus tetap 

menjaga kebersihan badan dengan mandi minimal 2 kali 
sehari? 

  

9 
Apakah menggunakan celemek, sarung tangan dan 
penutupkepala merupakan salah satu cara agar tidak 
adanya kontaminasi pada makanan ? 

  

10 
Apakah seseorang yang bekerja sebagai pengolah 

makanan boleh menggunakan perhiasan (anting, kalung, 

gelang) kecuali cincin kawin ? 

  

11 
Apakah celmek yang digunakan pengolah makanan harus 
bersih ? 

  

12 
Apakah pengolah makanan yang sedang mengolah 
makanan boleh mengelap tangan yang kotor pada baju 
yang sedang dipakai ? 

  

 

Keterangan : Kategori : 

Skor Maksimal :12 Ya      : 

Skor Minimal   : 0 Tidak : 

 



 
 

 

NO PERTANYAAN 
JAWABAN 

MS TMS 

 
FAKTOR MANUSIA 

  

1  Pakaian kerja bersih 
  

2  Penjamah makanan menggunakan penutup kepala   

3 Penjamah makanan menggunakan Celemek   

4  Penjamah makanan mencuci tangan sebelum mengolah 

makanan 

  

5 Menggunakan alat untuk mengambil makanan   

6 
Kuku penjamah makanan tidak panjang.   

 FAKTOR PERALATAN (SANITASI PERALATAN)   

1 Peralatan untuk menyajikan makanan bersih   

2 Peralatan dicuci menggunakan air mengalir   

3 Setelah dicuci, peralatan ditiriskan sampai kering   

4 Peralatan disimpan di tempat yang bersih   

5 Celemek yang digunakan pengolah makanan harus bersih   

6 Tempat penyimpanan peralatan bebas dari serangga/vector   

7 Perlatan yang digunakan tidak ditaruh disembarang tempat   

NO PERTANYAAN 
JAWABAN 

MS TMS 

 
FAKTOR TEMPAT (SANITASI TEMPAT) 

  

1 Tempat penjualan bersih 
  

2 Tidak terdapat serangga (lalat, kecoa)   

3 Tidak terdapat hewan peliharaan (ayam, anjing, kucing)   

4 Terdapat fasilitas cuci tangan   

5 Makanan disimpan dalam wadah tertutup   

6 Tersedia tempat sampah tertutup   

7 Meja selalu dibersihkan dan tertata rapi   

Keterangan : Kategori : 

Skor Maksimal : 20 Memenuhi Syarat       

Skor Minimal   : 0 Tidak Memenuhi Syarat  



 

Lampiran 6 Lembar SIAKAD 

 

 
 

 



 
 

Lampiran 7 Lembar Turnitin 

 

 
 



 
 

 
 



 
 

Lampiran 8 Surat Pernyataan Persetujuan Repository 

 
 



 
 

Lampiran 9 Lembar Saran/Perbaikan 

 

 
 



 
 

 

 
 



 
 

 
 


