
LAMPIRAN 1 

SURAT ETIK PENELITIAN 
 

 



 

 



LAMPIRAN 2 

SURAT BALASAN IJIN PENELITIAN 

 

 



LAMPIRAN 3. 

INFORMED CONSENT 
 

 

 



 



 



LAMPIRAN 4 

KUISIONER PENELITIAN PENGETAHUAN PENJAMAHMAKANANTENTANG 

HIGIENE SANITASI 

 

A. Identitas Responden 

1. Nama Responden : 

2. Usia Responden : 

3. Jenis Kelamin Responden : 

4. Lama bekerja : 

 

B. Pengetahuan Penjamah Makanan tentang Higiene sanitasi makanan 

1. Apakah tujuan utama higiene sanitasi makanan adalah … 

a. Menambah cita rasa makanan 

b. Menekan biaya produksi 

c. Menjamin keamanan dan kesehatan pangan 

d. Mempercepat proses memasak 

 

2. Penjamah makanan wajib menjaga kebersihan tangan dengan cara … 

a. Menggunakan tisu kering 

b. Membasuh dengan air saja 

c. Mencuci dengan sabun dan air mengalir 

d. Mengusap dengan kain lap dapur 

 

3. Kuku penjamah makanan sebaiknya … 

a. Panjang agar lebih mudah mengupas bahan 

b. Dicat agar terlihat rapi 

c. Pendek dan bersih 

d. Tidak perlu diperhatikan 



1. Penutup kepala (hairnet) digunakan penjamah makanan dengan tujuan … 

a. Agar terlihat seragam 

b. Melindungi rambut dari kotoran 

c. Mencegah rambut jatuh ke makanan 

d. Agar tidak kedinginan 

 

 

5. Seorang penjamah makanan yang sedang diare sebaiknya … 

a. Tetap bekerja agar pekerjaan tidak tertunda 

b. Diperbolehkan bekerja dengan menggunakan sarung tangan 

c. Tidak menangani makanan sampai dinyatakan sehat 

d. Boleh bekerja jika makanan dimasak matang 

 

6. Perhiasan tidak boleh digunakan penjamah makanan karena … 

a. Mengganggu penampilan 

b. Bisa jatuh dan mencemari makanan 

c. Tidak sesuai dengan seragam 

d. Membuat kerja tidak nyaman 

 

7. Luka pada tangan penjamah makanan harus ditutup karena … 

a. Agar tidak terlihat kotor 

b. Luka bisa menjadi sumber kontaminasi mikroba 

c. Tidak enak dipandang oleh konsumen 

d. Membuat tangan sakit saat digunakan 

 

8. Setelah bersin atau batuk di area dapur, penjamah makanan wajib … 

a. Melanjutkan pekerjaan seperti biasa 

b. Membersihkan meja kerja saja 

c. Segera mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir 

d. Mengganti sarung tangan saja 



9. Pakaian kerja penjamah makanan sebaiknya … 

a. Sesuai mode dan warna cerah 

b. Bersih, khusus untuk bekerja, dan tidak digunakan di luar dapur 

c. Bisa digunakan bergantian dengan pakaian sehari-hari 

d. Longgar dan santai agar nyaman 

 

10. Rokok tidak boleh dibawa ke area dapur karena … 

a. Dapat mengganggu konsentrasi kerja 

b. Asap rokok bisa mencemari makanan 

c. Menyebabkan dapur kotor 

d. Tidak enak dipandang 

 

11. Pemeriksaan kesehatan penjamah makanan dilakukan untuk … 

a. Mengetahui berat badan ideal 

b. Memastikan tidak ada penyakit menular 

c. Mendapatkan izin kerja 

d. Menentukan jam kerja 

 

12. Cuci tangan yang benar dilakukan pada saat … 

a. Sebelum mulai bekerja saja 

b. Setelah keluar toilet, sebelum makan, sebelum dan sesudah mengolah makanan 

c. Hanya jika tangan terasa kotor 

d. Saat diawasi supervisor 

 

13. Kenapa kuku palsu dan cat kuku dilarang untuk penjamah makanan? 

a. Tidak sesuai estetika seragam 

b. Bisa mengganggu fleksibilitas kerja 

c. Berpotensi menyimpan kotoran dan mikroorganisme 

d. Membuat tangan terlihat kotor 



14. Saat menggunakan sarung tangan, penjamah makanan harus … 

a. Tidak perlu mencuci tangan 

b. Tetap mencuci tangan sebelum dan sesudah memakai sarung tangan 

c. Mengganti sarung tangan setiap 3 hari 

d. Membilas sarung tangan dengan air saja 

 

15. Sikap yang benar saat menangani makanan siap saji adalah … 

a. Menggunakan alat bantu seperti sendok, penjepit, atau sarung tangan 

b. Menggunakan tangan kosong yang bersih 

c. Mengambil langsung dengan tangan agar lebih cepat 

d. Menyuruh konsumen mengambil sendiri 

 

 

Sumber : Permenkes No.2 Tahun 2023 



LAMPIRAN 45 

KUISIONER PENELITIAN SIKAP PENJAMAHMAKANAN 

TENTANG HIGIENE SANITASI 
 

No Pertanyaan  S KS TS 

1. Pengolah makanan harus menggunakan pakaian 

bersih dan menyerap keringat 

    

2. Mengobati dan menutup luka terbuka adalah hal yang 

tidak penting dilakukan pengolah saat memasak 

    

3. Pengolahan makanan diperkenankan merokok saat 

memasak 

    

4. Mencuci tangan menggunakan sabun harus dilakukan 

oleh pengolah makanan sebelum memasak 

    

5. Pengolah makanan boleh memiliki kuku yang 

Panjang 

    

6. Tangan harus berkuku pendek dan bersih sehingga 

tidak mengkontaminasi makanan 

    

7. Penjamah makanan tidak diperkenankan bersin atau 

batuk saat mengolah bahan makanan 

    

8. Pengolahan makanan diperkenankan mengunyah 

makanan pada saat memasak 

    

9. Pengolah makanan menggunakan tangan tanpa alat 

bantu untuk mengambil makanan 

    

10. Pengolah harus mengguankan air bersih yang 

memenuhi syarat air minum untuk memasak. 

    

11. Menurut anda, bahan makanan yang akan diolah 

harus dicuci dengan air mengalir 

    

12. Makanan yang sudah matang, tidak perlu ditutup 

karena masih dalam kondisi panas 

    

13. Menurut anda, celemek yang terlihat bersih tidak 

perlu dicuci karena akan digunkan lagi pada hari 

berikutnya 

    



 

14. Menurut anda, pada saat bekerja sebaiknya tidak 

perlu menggunakan alas kaki / sandal karena akan 

menyebabkan licin 

   

15. Menurut anda bagi penderita yang menderita sakit 

pernafasan tidak boleh bekerja di bagian pengolahan 

makanan 

   

16 Saya tidak akan menangani makanan jika sedang 

sakit menular seperti diare, flu, atau batuk pilek. 

   

17 Tidak merokok, makan, atau minum di area 

pengolahan makanan. 

   

18 Bersikap disiplin dalam menjaga higiene pribadi 

untuk mencegah kontaminasi makanan. 

   

Sumber : Permenkes No. 2 Tahun 2023 

 

Keterangan : 

S : Setuju 

KS : Kurang Setuju 



LAMPIRAN 6. 

LEMBAR OBSERVASI PERILAKU PENJAMAH MAKANAN 
 

No. Pengamatan Langsung/praktik Ya Tidak 

1. Penjamah makanan mencuci tangan dengan sabun 

sebelum memulai masak atau menjamah makanan 

  

2. Penjamah mencuci tangan setelah bersin   

3. Penjamah makanan mencuci tangan setelah keluar 

dari WC atau kamar kecil 

  

4. Penjamah makanan mencuci tangan setelah 

mengambil bahan mentah 

  

5. Memperhatikan kebersihan peralatan sebelum 

digunakan (mencuci peralatan) 

  

6. Memakai pakaian kerja saat kerja   

7. Memakai celemek pada saat kerja   

8. Memakai tutup kepala saat kerja   

9. Memakai sepatu kedap air pada saat kerja   

10. Tidak berbicara saat kerja   

11. Kuku terpelihara pendek   

12. Tidak mengeringkan tangan dengan celemek   

13. Tidak memakai perhiasan misal cincin atau gelang 

saat kerja 

  

14. Tidak mengunyah makanan pada saat kerja   

15. Membersihkan tempat setelah selesai kerja   

16. Tidak menggunakan alat dan atau fasilitas yang tidak 

sesuai 

  

17. Tidak menyisir rambut di dekat makanan   

18. Penjamah makanan sehat pada saat mengolah makanan 
(bersin, batuk, pilek) 

  

Sumber : Permenkes No. 2 Tahun 2023 



LAMPIRAN 7 

HASIL UJI STATISTIK 

 

Usia 

 
Frequency 

 
Percent 

 
Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 26 - 30 3 9.7 9.7 9.7 

31 - 35 7 22.6 22.6 32.3 

38 - 40 5 16.1 16.1 48.4 

41 - 45 8 25.8 25.8 74.2 

46 - 50 3 9.7 9.7 83.9 

51 - 55 4 12.9 12.9 96.8 

56 - 60 1 3.2 3.2 100.0 

Total 31 100.0 100.0  

 

 

 

 

Lama_Bekerja 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 
Percent 

Valid 1 – 5 2 6.5 6.5 6.5 

6 – 10 9 29.0 29.0 35.5 

11 – 15 2 6.5 6.5 41.9 

16 – 20 7 22.6 22.6 64.5 

21 – 25 8 25.8 25.8 90.3 

26 – 30 1 3.2 3.2 93.5 

31 – 35 2 6.5 6.5 100.0 

Total 31 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

Jenis Kelamin 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 
Percent 

Valid 

Laki - laki 2 6.5 6.5 6.5 

Perempuan 29 93.5 93.5 100.0 

Total 31 100.0 100.0  



Pengetahuan Penjamah 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 
Percent 

Valid Kurang Baik 6 19.4 19.4 19.4 

Cukup Baik 25 80.6 80.6 100.0 

Total 31 100.0 100.0  

 

 

 

Sikap Penjamah 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 
Percent 

Valid Kurang Baik 12 38.7 38.7 38.7 

Cukup Baik 17 54.8 54.8 93.5 

Baik 2 6.5 6.5 100.0 

Total 31 100.0 100.0  

 

 

 

Perilaku Penjamah 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid Kurang Baik 22 71.0 71.0 71.0 

Cukup Baik 8 25.8 25.8 96.8 

Baik 1 3.2 3.2 100.0 

Total 31 100.0 100.0  



 

 



 

 



LAMPIRAN 8 

DOKUMENTASI 

 

 

1. Wawancara dengan penjamah makanan 2. Proses menyajikan makanan 

 

3. Tempat memasak 
4. Tenaga penjamah yang menggunakan 

sandal pada saat bekerja 



1. Lingkungan sekitar tempat pencucian alat 
2. Sarana prasarana yang tersedia 

 



LAMPIRAN 9 

SIMILIARITY CHECKER 

 

 



 
 

 

 



 
 



 
 



 
 



 







 



 





LAMPIRAN 10 

LEMBAR SARAN DAN PERBAIKAN UJIAN SKRIPSI DARI PENGUJI 

 
 



 
 



 
 





 

 

 




