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LEMBAR KUESIONER 

A. Variabel Pengetahuan Hygiene Sanitasi  

1. Apakah yang dimaksud dengan hygiene ? 

a. Upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan 

dan citarasa. 

b. Upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan 

orang 

c. Upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan 

tempat dan peralatan 

2. Apakah fungsi hygiene ? 

a. Memelihara kebersihan diri 

b. Meningkatkan penjualan 

c. Memelihara kesehatan 

3. Apakah manfaat mencuci tangan sebelum menjamah makanan ? 

a. Agar tangan terlihat bersih.  

b. Agar tangan terlihat sehat. 

c. Agar tangan tidak mengotori makanan 

4. Apakah manfaat memotong kuku yang panjang apabila ingin menangani 

makanan ? 

a. Agar kelihatannya rapi. 

b. Agar tidak mengganggu saat kerja. 

c. Agar tidak menjadi tempat perkembangbiakan penyakit. 

5. Sebaiknya air apa yang digunakan untuk mencuci bahan makanan dan 

peralatan pengolahan makanan ? 

a. Air bersih yang mengalir dari pipa kran. 

b. Air bersih di dalam ember. 

c. Air bersih di dalam bak. 

6. Bila anda menderita sakit TBC, Thyphus dan disentri, bolehkah tetap ikut 

menangani makanan ? 

a. Tetap boleh ikut menangani makanan seperti biasa. 
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b. Tidak boleh ikut menangani makanan, 

c. Boleh menangani makanan asal sudah minum obat 

7. Apakah pengertian sanitasi? 

a. Upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan 

dan citarasa. 

b. Upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan 

orang 

c. Upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan 

tempat dan peralatan. 

8. Bila kulit saudara sedang gatal-gatal, luka atau tergores, bolehkah tetap 

ikut menangani makanan ? 

a. Tetap boleh ikut menangani makanan seperti biasa. 

b. Tidak boleh ikut menangani makanan. 

c. Tetap boleh ikut menangani makanan asal ditutup dengan pembalut 

yang tahan air. 

9. Ketika anda menjamah makanan apakah diperkenankan untuk sambil 

merokok, maupun menggaruk anggota badan (telingan, hidung, mulut) ? 

a. Ya, karena tidak mengganggu  

b. Tidak, karena saat menjamah makanan kondisi tangan harus bersih 

c. Ya, selama tidak diketahui orang lain 

10. Perlengkapan pelindung diri saat menjamah makanan adalah ? 

a. Celemek, penutup kepala dan alas tangan  

b. Penutup kepala dan serbet 

c. Celemek, alas tangan dan kacamata 

11. Sanitasi yang berhubungan dengan pengolahan makanan adalah ? 

a. Mencuci tangan, menggunting kuku 

b. Sanitasi air bersih dan sanitasi peralatan 

c. Menutup kepala, dan sanitasi air bersih 

12. Bagaimana seharusnya cara menyimpan makanan matang ? 

a. Dengan memperhatikan suhu dan waktu penyimpanan 
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b. Di tempat yang aman dan tertutup 

c. Di tempat yang aman dan terbuka 

 

LEMBAR OBSERVASI 

No Uraian Penilaian 

B Variabel Perilaku Personal Hygiene Sanitasi Ya Tidak 

1. Pejamah makanan mencuci tangan setiap kali 

sebelum menangani makanan maupun setelah 

menangani makanan 

  

2 Penjamah makanan tidak menderita penyakit 

mudah menular missal: batuk, pilek, influenza, 

diare, penyakit perut sejenisnya 

  

3 Penjamah makanan menutup luka (pada luka 

terbuka/ bisul atau luka lainnya) 

  

4 Penjamah makanan menjaga kebersihan kuku, 

pakaian, rambut terikat jika terurai panjang 

  

5 Penjamah makanan memakai perlengkapan berupa 

celemek dan penutup kepala dan alas tangan 

  

6 Saat menjamah makanan, penjamah memakai alat/ 

perlengkapan, atau dengan alas tangan 

  

7 Penjamah makanan tidak merokok, maupun 

menggaruk anggota badan (telingan, hidung, 

mulut) 

  

8 Penjamah makanan tidak bersin tanpa menutup 

mulut dan hidung pada saat melakukan pelayanan 

maupunpenanganan makanan 
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9 Penjamah makanan tidak menggunakan kembali 

peralatan yang dirancang hanya untuk sekali pakai 

(sendok plastik, wadah plastik) 

  

10 Penjamah makanan mencuci dahulu semua bahan 

mentah sebelum diolah 

  

 Skor Total   

 

No Uraian Penilaian 

C Variabel Sarana dan Prasarana Sanitasi Makanan Ya Tidak 

1 Tersedia air bersih mengalir yang cukup untuk 

seluruh kegiatan berjualan 

  

2 Tersedia minimal 3 bak pencuci untuk mencuci 

peralatan 

  

3 Membuang sisa kotoran, memisahkan segala kotoran 

dan sisa - sisa makanan yang terdapat pada peralatan 

yang akan dicuci 

  

4 Peralatan yang sudah dipakai dicuci dengan air bersih 

dan dengan sabun 

  

5 Wadah yang digunakan sebagai tempat penyimpanan 

peralatan bebas dari pencemaran. 

  

6 Bahan makanan disimpan dalam tempat yang jauh 

dari pencemaran 

  

7 Peralatan makan tidak berdebu   

8 Makanan jadi dalam kondisi tertutup   
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9 Pembungkus yang digunakan dan atau tutup makanan 

jajanan dalam keadaan bersih dan tidak mencemari 

makanan. 

  

10 Terdapat tempat sampah yamg tertutup   

11 Terdapat saluran pembuangan air limbah   

12 Terdapat jamban dan peturasan   

13 Terdapat fasilitas pengendalian lalat dan tikus   

 Skor Total   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN OUTPUT PENGOLAHAN DATA 

UJI VAILIDITAS 

1.  Variabel Pengetahuan Hygiene Sanitasi 
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Uji reliability pengetahuan 
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2.  Variabel Personal Hygiene 

 
 

Uji reliability Personal Hygiene 
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3. Variabel Sarana dan Prasarana Sanitasi Makanan 

 
 

 

 

Uji reliability Sarana dan Prasarana Sanitasi Makanan 
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UJI NORMALITAS 

1. Variabel Pengetahuan Hygiene Sanitasi 
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2. Variabel Personal Hygiene 
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3. Variabel Sarana dan Prasarana Sanitasi Makanan 
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110 
 

UJI UNIVARIAT 

1. Variabel Keberadaan Bakteri Escherichia coli 

 

2. Pengetahuan Hygiene Sanitasi 

 
 

3. Variabel Personal Hygiene 

 

4. Variabel Sarana dan Prasarana Sanitasi Makanan 
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UJI BIVARIAT 

1. Pengetahuan Hygiene Sanitasi dengan Keberadaan Bakteri Escherichia coli 

(E. coli) 
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2. Personal Hygiene dengan Keberadaan Bakteri Escherichia coli (E. coli) 
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3. Sarana dan Prasarana Sanitasi Makanan dengan Keberadaan Bakteri 

Escherichia coli (E. coli) 
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1. Frekuensi Kuesioner Pengetahuan Hygiene Sanitasi 
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2. Frekuensi Kuesioner Personal Hygiene 
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3. Frekuensi Kuesioner Sarana dan Prasarana Sanitasi Makanan 
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LAMPIRAN 

 

Hasil Pengujian Sampel Makanan 
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