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Lampiran 1. Lembar Penjelasan Subjek

Lembar Penjelasan Subjek

Assalamu’alaikum warahmatullahi wabarakatuh

Saya yang bertanda tangan dibawah ini

Nama Peneliti : Muhammad Rezebri
NIM : 0801183437
Judul Penelitian . Analisis Hygiene Sanitasi Makanan, Personal Hygiene Penjamah

Makanan, Dan Kandungan E.Coli Pada Air Minum Di Kantin
Universitas Islam Xxx Sumatera Utara Tahun 2022

Saya selaku peneliti adalah seorang mahasiswa Peminatan Kesehatan Lingkungan
Program S1 Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Islam Negeri Sumatera Utara. Untuk
tujuan tersebut peneliti memerlukan data atau informasi yang sebenarnya dan akurat dari
saudara melalui pengisian lembaran kuesioner yang akan saya lampirkan pada surat ini. Saudara

dapat untuk berpartisipasi dan berhak untuk menolak berpartisipasi dalam penelitian ini.

Adapun manfaat dari penelitian ini, data atau informasi yang diperoleh akan sangat
berguna bagi tenaga kesehatan, dan untuk pengembangan ilmu pengetahuan. Untuk
kepentingan ini maka penmeliti memohon untuk kettersediaan dari saudara, untuk menjadi
responden sukarela dan menjawab pertanyaan-pertanyaan dengan sejujurnya. Semua informasi

yang suadara berikan akan dikumpulkan dan dirahasiakan.

Atas perhatian dan Kerjasama serta ketersediaan saudara dalam berpartisipasi sebagai

responden, saya sampaikan terimakasih dan berharap informasi anda akan bermanfaat.
Hormat Saya

Muhammad Rezebri
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Lampiran 2. Lembar Informed Consent
LEMBAR INFORMED CONSENT

Saya yang bertanda tangan dibawah ini menyatakan bahwa saya akan bersedia untuk
menjadi partisipasi dalam penelitian yang dilaksanakan oleh Muhammad Rezebri dengan judul
“Analisis Hygiene Sanitasi Makanan, Personal Hygiene Penjamah Makanan, Dan
Kandungan E.Coli Pada Air Minum Di Kantin Universitas Islam Xxx Sumatera Utara

Tahun 2022”

Demikian surat pernyataan persetujuan ini saya sampaikan, agar informasi dapat

dipergunakan sebaik-baiknya.
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Lampiran 3. Lembar Observasi
KUESIONER PENELITIAN

Analisis Hygiene Sanitasi Makanan, Personal Hygiene Penjamah Makanan, Dan
Kandungan E.Coli Pada Air Minum Di Kantin Universitas Islam Xxx Sumatera Utara

Tahun 2022

Instrumen pengawasan makanan jajanan di tempat-tempat umum (Kep.MenKes RI No.

942/Menkes/SK/V11/2003 Tentang Pedoman Persyaratan Higiene Sanitasi Makanan Jajajan)

Nama TPM
Pemilik
Pemeriksa
Tanggal

Sertifikat Kursus Penjamah Makanan

Hasil Uji Lab
Alamat
) Kategori o
No. Objek Pengamatan Bobot i Nilai
Ya Tidak
A. KEBERSIHAN PRIBADI
1. Pengelola jajanan tidak menderita batuk-batuk
dan pilek
2. Pengelola jajanan tidak menderita diare, penyaki;

perut, dan sejenisnya

3. Pengelola makanan tidak berkuku panjang

memakakai cat kuku/kuku kotor

4. Pengelola makanan jajanan menjaga kebersihar]
rambut dan memakai penutup kepala

5. Pengelola makanan jananan memakai pakaiar

kerja dan menutup kepala
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6. Pengelola makanan jajajan menutup luka atay
bisul dan luka lainnya

7. Pengelola makanan jajanan mencuci tangan setiay
kali akan menangani makanan

8. Pengelola makanan jajanan tidak menggarukj
garuk kepala, mengorek telinga, dan merokok

B. PERALATAN

1. Peralatan makanan jajanan dicuci setiap selesali
digunakan dengan menggunakan sabun dan aii
bersih dan ganti jika sudah tidak layak

2. Peralatan makanan jajanan dikeringkan dengari
cara ditiriskan dan tertutup/terlindung dar|
pencemaran

3. Tidak memakai ulang peralatan yang dirancang

untuk sekali pakai

C. AIR BERSIH DAN BAHAN MAKANAN

1. Air yang digunakan untuk memasak dan mencuc|
berasal dari sumber yang memenuhi syarat

2. Air yang digunakan dimasak terlebih dahulu/tidak
menggunakan bahan air mentah untuk diminum

3. Bahan makanan yang digunakan berasal dar

bahan mentah yang segar dan dicuci terlebil
dahulu

D. MAKANAN JADI

1. Makanan disajikan dalam keadaan tertutup

2. Menggunakan penutup yang bersih dan tidak
mencemari makanan

3. Makanan diangkut dalam keadaar
tertutup/terbungkus  dan tidak  mencemar|
makanan

4. Makanan disajikan tidak Bersatu dengan bahar

makanan mentah
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Mengambil makanan dengan menggunakan ala
(penjepit, sarung tangan khusus makanan, dar]

lain-lain)

E. PEWADAHAN/ALAT MENJAJAKAN

1. Wadah/tempat dapat melindungi dari debu dar
serangga

2. Pada tempat menjajakan terdapat tempat cuci
piring/gelas yang memadai (ember bersih dan aii
bersih)

3. Air pencucian piring/gelas diganti sesering
mungkin

4. Pada alat menjajakan ada sarana pengumpul

sampah sehingga tidak berceceran
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Lampiran 4. Lembar Wawancara

KUESIONER WAWANCARA

Nama

Umur

Jenis Kelamin

Kantin Yang Dikunjungi
Makanan Yang Sering Dibeli
Minuman Yang Sering Dibeli
Penyakit 1 bulan terakhir

Mencret
Demam
Mual dan muntah
Nyeri pada perut

o o o

No. | Objek Pengamatan

PENGETAHUAN

1. | Menurut anda, apa yang menjadi syarat makanan sehat?
a. Makanan yang tampilannya bagus

b. Makanan yang higenis

c. Makanan yang enak

2. | Menurut anda, bagaimana memilih bahan makanan yang sehat?
a. Bahan-bahan yang dijual di supermarket

b. Bahan-bahan dengan harga mahal

c. Bahan-bahan baru dan segar

3. | Menurut anda, bagaimana seharusnya plastic kemasan untuk makanan digunakan
dengan benar?

a. Bisa digunakan berkali-kali

b. Digunakan sekali pakai

c. Tidak boleh memakai plastic kemasan

4. | Menurut anda, bagaimana menempatkan suatu makanan?

a. Menggunakan wadah tertutup

b. Menggunakan wadah terbuka

c. Mencampurkan beberapa makanan dalam satu wadah

5. | Menurut anda, apa yang harus diperhatikan ketika melakakukan pengolahan makanan?
a. Kebersihan dapur dan alat

b. Bahan-bahan dicuci menggunakan air tidak mengalir

¢. Mencicipi makanan menggunakan tangan

6. | Menurut anda, apa itu hygiene sanitasi makanan?
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a. Upaya mengendalikan faktor makanan, orang, tempat, dan peralatan yang dapat
menimbulkan penyakit

b. Upaya membuat makanan terlihat menarik ketika disajikan

c. Upaya membuat makanan dengan rasa enak

Menurut anda, apa tujuan dari hygiene sanitasi makanan?
a. Agar makanan rasanya enak
b. Agar makanan banyak yang suka
c. Agar makanan terhindar penularan penyakit

Menurut anda, bagaimana memilih tempat penyimpanan bahan makanan?
a. Terhindar dari bahaya kontaminasi bakteri
b. Bisa ditempatkan dimana saja
c. Ditempatkan di dalam plastik

Menurut anda, bagaimana seharusnya sikap penjamah ketika mengolah makanan?
a. Mencuci tangan menggunakan sabun dan air mengalir ketika ingin mengolah
makanan
b. Menggunakan pakaian yang bersih walaupun tidak memakai celemek
c. Menggunakan sarung tangan yang dipakai berkali-kali

10.

Menurut anda, bagaimana dikatakan sebuah kantin itu termasuk kantin sehat?
a. Lingkungan yang bersih
b. Makanan yang enak
c. Penjamah yang bisa memasak

SIKAP SS S TS STS

Saya lebih memilih tempat makan/kantin yang
mudah dijangkau walaupun keadaan kantinya
kurang bersih

Saya lebih memilih makanannya yang enak
walaupun keadaan kantinnya kurang bersih

Saya lebih memilih makanan yang murah
walaupun keadaan kantinnya kurang bersih

Saya lebih memilih makanan yang enak dan
kantin yang bersih walaupun saya tau makanan
itu tidak sehat

Saya lebih memilih makanan yang sehat dan
mahal walaupun keadaan kantinnya kurang
bersih

Saya lebih memilih makanan sehat walaupun
harganya mahal daripada makanan yang murah
dan enak

Menurut saya, seorang penjamah makanan
harus mencuci tangan menggunakan sabun
setiap kali ingin mengolah makanan

Menurut saya, seorang penjamah makanan
diperbolehkan merokok atau menggaruk
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anggota tubuh ketika sedang mengolah
makanan

9. | Menurut saya, kantin yang baik adalah kantin
yang menyediakan wastafel (tempat cuci
tangan dengan air mengalir) serta tempat
pembuangan sampah

10. | Menurut saya, peralatan makan harus dicuci

menggunakan sabun dan air mengalir

TINDAKAN

Ya

Tidak

Alasan saya memilih kantin Lokasinya strategis

tersebut

Kantinnya bersih

Kantinnya ramai

Makanannya enak

Harganya terjangkau

Makanannya bersih

Penjamahnya ramah

Penjamahnya bersih

Penjamahnya sehat

Penyajiannya bersih
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Lampiran 5. Surat Keterangan Hasil Escherichia Coli




Lampiran 6. Surat Izin Riset
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Lampiran 7. Dokumentasi
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Lampiran 8. Output

Higiene Penjamah

Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Tidak Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Penjamah tidak menderita batuk dan pilek
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Tidak Memenuhi Syarat 2 20.0 20.0 20.0
Valid Memenuhi Syarat 8 80.0 80.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Penjamah tidak menderita diare dan penyakit sejenis
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Penjamah tidak berkuku panjang atau memakai cat kuku
Frequency | Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Valid Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Penjamah menjaga kebersihan rambut dan memakai penutup kepala
Frequency Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Tidak Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Penjamah makanan memakai pakaian kerja dan menutup kepala
Frequency | Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Tidak Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Penjamah makanan menutup luka, bisul, atau luka sejenisnya
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0

Penjamah makanan mencuci tangan setiap ingin mengelola makanan

119




Frequency Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Tidak Memenuhi Syarat 7 70.0 70.0 70.0
Valid Memenuhi Syarat 3 30.0 30.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Penjamah makanan tidak menggaruk kepala, mengorek telinga, ataupun merokok

Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Tidak Memenuhi Syarat 1 10.0 10.0 10.0
Valid Memenuhi Syarat 9 90.0 90.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Sanitasi Peralatan
Frequency Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Tidak Memenuhi Syarat 2 20.0 20.0 20.0
Valid  Memenuhi Syarat 8 80.0 80.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Peralatan ditiriskan dan ditutup dari pencemaran
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Tidak Memenuhi Syarat 2 20.0 20.0 20.0
Valid  Memenuhi Syarat 8 80.0 80.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Tidak memakai ulang peralatan sekali pakai
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Air untuk memasak dan mencuci bersumber dari memenuhi syarat
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0

Air yang digunakan dimasak terlebih dahulu/tidak menggunakan bahan air mentah

untuk diminum
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Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0

Bahan makanan berasal d

ari bahan mentah yang segar dan dicuci t

erlebih dahulu

Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Sanitasi Makanan Jadi
Frequency Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Tidak Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Makanan disajikan dalam keadaan tertutup
Frequency Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Tidak Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0

Makanan diangkut dalam keadaan tertutup/terbungkus dan tidak mencemari makanan

Frequency Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Tidak Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Makanan disajikan tidak Bersatu dengan bahan makanan mentah
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Makanan Jadi Yang Sudah Lebih Dari 6 (enam) jam dipanaskan kembali
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0

Mengambil makanan dengan menggunakan alat (penjepit, sarung tangan makanan, dan

lainnya)
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
_ Tidak Memenuhi Syarat 3 30.0 30.0 30.0
vald Memenuhi Syarat 7 70.0 70.0 100.0
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Total 10 | 100.0 |

100.0

Sanitasi Pewadahan

Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Tidak Memenuhi Syarat 1 10.0 10.0 10.0
Valid Memenuhi Syarat 9 90.0 90.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Wadah/tempat dapat melindungi dari debu dan serangga
Frequency Percent | Valid Percent Cumulative
Percent
Tidak Memenuhi Syarat 4 40.0 40.0 40.0
Valid  Memenuhi Syarat 6 60.0 60.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Pada tempat menjajakan terdapat tempat cuci piring/gelas yang memadai (ember

bersih dan air bersih

Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Air pencucian piring/gelas diganti sesering mungkin
Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent

Tidak Memenuhi Syarat 1 10.0 10.0 10.0
Valid  Memenuhi Syarat 9 90.0 90.0 100.0

Total 10 100.0 100.0

Pada alat menjajakan ada sarana pengumpul sampah sehingga tidak berceceran

Frequency Percent Valid Percent Cumulative
Percent
Valid  Memenuhi Syarat 10 100.0 100.0 100.0
Correlations
Kadar E.Coli | Penjamah Total

Correlation Coefficient
Spearman'’s rho Kadar E.Coli

Sig. (2-tailed)
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728"
.017




N 10 10
Correlation Coefficient 728" 1.000
Penjamah Total Sig. (2-tailed) .017
N 10 10
*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
Correlations
Kadar E.Coli Hygiene
Sanitasi
Peralatan
Correlation Coefficient 1.000 .621
Kadar E.Coli Sig. (2-tailed) .056
N 10 10
Spearman's rho
Correlation Coefficient 621 1.000
Hygiene Sanitasi Peralatan  Sig. (2-tailed) .056
N 10 10
Correlations
Kadar E.Coli Hygiene
Sanitasi
Makanan Jadi
Correlation Coefficient 1.000 -.116
Kadar E.Coli Sig. (2-tailed) .749
N 10 10
Spearman's rho
Correlation Coefficient -.116 1.000
Hygiene Sanitasi Makanan . ]
] Sig. (2-tailed) .749
Jadi
N 10 10
Correlations
Kadar E.Coli Hygiene
Sanitasi
Pewadahan
Correlation Coefficient 1.000 .226
Kadar E.Coli Sig. (2-tailed) .530
N 10 10
Spearman's rho
Correlation Coefficient .226 1.000
Hygiene Sanitasi ] )
Sig. (2-tailed) .530
Pewadahan
N 10 10
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