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PERBEDAAN PENGETAHUAN DAN SIKAP PENJAMAH MAKANAN 

SEBELUM  DAN SETELAH PELATIHAN HYGIENE SANITASI  

DI  INSTALASI GIZI RSUD BULELENG 
 

ABSTRAK 

 

Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung atau tidak langsung 

berhubungan dengan makanan dan peralatannya sejak dari tahap persiapan, 

pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai dengan penyajian. Hygiene 

sanitasi penjamah makanan dalam proses pengolahan makanan sangat penting, 

karena dalam penerapan hygiene dan sanitasi yang baik dapat meminimalisir 

kemungkinan terjadinya kontaminasi pada makanan. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui perbedaan pengetahuan dan sikap penjamah makanan 

sebelum dan setelah  pelatihan hygiene sanitasi di instalasi gizi RSUD Buleleng. 

Jenis penelitian ini adalah jenis penelitian pre-eksperimental dengan menggunakan 

desain one-group pretest-posttest design. Besar sampel pada penelitian ini adalah 

31 sampel yang telah memenuhi kriteria inklusi. Analisis data yang digunakan yaitu 

menggunakan uji statistic Wilcoxon. Berdasarkan hasil uji statistik diketahui bahwa 

ada perbedaan pengetahuan penjamah makanan di instalasi gizi sebelum dan setelah 

diberikan pelatihan dengan nilai p-value 0,00 (p≤ 0,05) dan tidak adanya perbedaan 

sikap penjamah makanan di instalasi gizi sebelum dan setelah diberikan pelatihan 

dengan nilai p-value 0,19 (p≥ 0,05). Pemberian pelatihan hygiene sanitasi kepada 

penjamah makanan diharapkan dapat dilakukan dalam berkesinambungan dengan 

narasumber yang kompeten di bidangnya  sehingga dapat terjadi perubahan 

pengetahuan dan sikap penjamah makanan menjadi lebih baik sehingga dapat 

terjadi perubahan dan perilaku praktik dalam bekerja. 

 

Kata Kunci : Hygiene Sanitasi, Pengetahuan, Sikap, Penjamah Makanan 
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THE DIFFERENCE IN KNOWLEDGE AND ATTITUDE OF FOOD 

SERVANTS BEFORE  AND AFTER SANITATION  

HYGIENE TRAINING IN NUTRITION INSTALLATION OF 

BULELENG REGIONAL PUBLIC HOSPITAL 

 

ABSTRACT 

 

Food handlers are people who are directly or indirectly in contact with food and it's 

equipment from the begining (preparation, cleaning, processing, transporting, and 

serving). Hygiene and sanitation of food handlers while processing a food  is very 

important, because it can minimize the contamination of food. The purpose of this 

study was to determine the differences in knowledge and attitudes of food handlers 

before and after hygiene and sanitation training at the nutrition installation of 

Buleleng Hospital. The type of research is a pre-experimental with a one-group 

pretest-posttest design The sample size was 31 samples that met the inclusion 

criteria. Analysis of the data used is Wilcoxon test. Based on the results, that there 

is a difference in the knowledge of food handlers in the nutrition installation before 

and after being given training with p-value of 0.00 (p≤ 0.05) and there is no 

difference in the attitude of food handlers in the nutrition installation before and 

after being given training with p-value 0.19 (p≥ 0.05). The provision of sanitation 

hygiene training to food handlers is expected to be carried out continuously with 

competent resource persons, so that there can be changes in the knowledge and 

attitudes of food handlers. 

 

Keywords: Sanitary Hygiene, Knowledge, Attitude, Food Handlers 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PERBEDAAN PENGETAHUAN DAN SIKAP PENJAMAH  

MAKANAN SEBELUM  DAN SETELAH PELATIHAN  

HYGIENE SANITASI DI  INSTALASI GIZI RSUD BULELENG 

 
Oleh : Ni Putu Ayu Wiswa Dewi (P07131221106) 

 

Pelayanan gizi di rumah sakit merupakan salah satu komponen penunjang 

yang diselenggarakan oleh instalasi gizi yang bertujuan untuk menyelenggarakan 

makanan bagi pasien. Penyelenggaraan makanan merupakan rangkaian kegiatan 

mulai dari perencanaan menu, kebutuhan bahan makanan, anggaran belanja, 

pengadaan bahan makanan, penerimaan dan penyimpanan, pemasakan bahan 

makanan, pemorsian sampai pendistribusian makanan ke pasien. Penyelenggaraan 

makanan sangat bergantung dari Hygiene dan sanitasi agar makanan tersebut tidak 

menjadi sumber penularan penyakit bagi manusia yang mengkonsumsi makanan 

tersebut. Data terakhir di Instalasi Gizi RSUD Buleleng penjamah makanan sejak 

5 tahun terakhir belum mendapatkan pelatihan hygiene sanitasi, sehingga 

diperlukannya pelatihan mengenai Hygiene Sanitasi kepada penjamah makanan. 

Rumusan masalah penelitian ini yaitu apakah ada perbedaan pengetahuan dan sikap 

penjamah makanan sebelum dan setelah pelatihan hygiene sanitasi di Instalasi Gizi 

RSUD Buleleng? Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

perbedaan pengetahuan dan sikap penjamah makanan sebelum dan setelah 

pelatihan di Instalasi Gizi RSUD Buleleng. Sedangkan tujuan khusus peneliian ini 

yaitu menilai pengetahuan dan sikap hygiene sanitasi penjamah makanan sebelum 

dan setelah pelatihan di Instalasi Gizi RSUD Buleleng serta menganalisis 

perbedaan pengetahuan dan sikap penjamah makanan sebelum dan setelah 

pelatihan hygiene sanitasi di Instalasi Gizi RSUD Buleleng.  

Prinsip hygiene dan sanitasi makanan adalah pengendalian terhadap faktor 

penyehatan makanan yaitu faktor tempat dan bangunan, bahan makanan, peralatan 

dan orang. Prinsip hygiene sanitasi dimulai dari pemilihan bahan makanan hingga 

sampai penyajian makanan. Keberhasilan penerapan Hygiene Sanitasi saat 

penyelenggaraan makanan berhubungan dengan sikap dan pengetahuan penjamah 

makanan itu sendiri Pengetahuan dan sikap seseorang dipengaruhi oleh beberapa 
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faktor. Faktor yang mempengaruhi pengetahuan  yaitu pendidikan, media massa 

atau informasi, sosial budaya dan ekonomi, lingkungan, pengalaman, dan usia. 

Sedangkan faktor yang mempengaruhi Sikap yaitu pengalaman, pengaruh orang 

lain, pengaruh kebudayaan, media massa, pendidikan dan emosional.  

Jenis penelitian ini adalah jenis penelitian pre-eksperimental dengan 

menggunakan desain one-group pretest-posttest design. Besar sampel pada 

penelitian ini adalah 31 sampel yang telah memenuhi kriteria inklusi. Data 

karakteristik sampel, tingkat pengetahuan dan sikap dikumpulkan melalui 

kuisioner. Data sekunder berupa gambaran umum tempat penelitian serta layanan 

yang ada di RSUD Buleleng didapatkan melalui Pelayanan Informasi di RSUD 

Buleleng. Analisis data yang digunakan yaitu menggunakan uji statistik Wilcoxon. 

Hasil data yang didapat yaitu nilai pengetahuan penjamah makanan di 

instalasi gizi RSUD Buleleng sebelum pelatihan 35,5% kategori baik, 58,1% 

kategori cukup dan 6,4% kategori kurang. Sedangkan, nilai pengetahuan setelah 

diberikan pelatihan seluruh sampel 100% kategori baik. Nilai sikap penjamah 

makanan sebelum pelatihan sebanyak 27 sampel (87,1%) memiliki sikap positif dan 

4 sampel (12,9%) memiliki sikap negatif. Dari 4 sampel (12,9%) yang memiliki 

sikap negatif , setelah pelatihan masih terdapat 3 sampel (9,7%) yang memiliki 

sikap negatif. Berdasarkan uji statistic diketahui bahwa ada perbedaan signifikan 

pengetahuan tenaga penjamah makanan di instalasi gizi sebelum dan setelah 

diberikan pelatihan dengan nilai p-value 0,00 (p≤ 0,05) dan tidak adanya perbedaan 

signifikan sikap tenaga penjamah makanan di instalasi gizi sebelum dan setelah 

diberikan pelatihan dengan nilai p-value 0,19 (p≥ 0,05). 

Kesimpulan dalam penelitian ini yaitu nilai pengetahuan sebelum pelatihan 

35,5% kategori baik dan setelah pelatihan seluruh pengetahuan sampel menjadi 

100%. Kemudian sikap penjamah makanan sebelum pelatihan terdapat 12,9% 

sampel bersikap negatif namun setelah pelatihan masih terdapat 9,7% memiliki 

sikap negatif. Hal ini menunjukkan bahwa pelatihan tidak berdampak secara 

langsung pada perubahan sikap penjamah makanan, akan tetapi berdampak secara 

langsung terhadap pengetahuan penjamah makanan. Adapun saran dari penelitian 

ini yaitu perlu dilakukannya pelatihan yang berkelanjutan dengan narasumber yang 

kompeten di bidangnya sehingga dapat memberikan perubahan terhadap sikap serta 
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mempengaruhi praktik kerja dalam menerapkan hygiene sanitasi pada 

penyelenggaraan makanan di rumah sakit. 
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