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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Lembar Penjelasan Subjek  

Lembar Penjelasan Subjek 

Assalamu’alaikum warahmatullahi wabarakatuh 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini  

Nama Penelitian : Dedek Sania Okta Wiranika 

NIM   : 0801203441 

Judul Penelitian : Analisis Hygiene Sanitasi Maknan Dan Kandungan Bakteri 

Escherishia Coli Dalam Air Minum Di Warung Makan Pasar 

Horas, Kota Pematang Siantar 

 Saya selaku peneliti adalah seorang mahasiswa Peminatan Kesehatan 

Lingkungan Program S1 Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Islamm 

Negeri Sumatera Utara. Untuk tujuan tersebut peneliti memerlukan data dan 

informasi yang sebenarnya dann akurat dari saudara melalui pengisian lembaran 

kuesioner yang akan saya lampirkan pada surat ini. Sudara dapat untuk 

berpartisiipasi dan berhak unruk menolak berpartisipasi dalam penelitian ini.  

 Adapun manfaat dari penelitian ini, data atau informasi yang diiperoleh 

akan sangat berguna bagi tenaga kesehtan, dan untuk pengembangan ilmu 

pengetahuan. Untuk kepentingan ini maka peneliti memohon untuk 

ketersediaannya darii saudara, untuk menjadi responden sukarela dan menjawab 

pertanyyan-pertanyaan dengan sejujurnya. Semua informasi yang saudara berikan 

akan dikumpulkan dan dirahasiakan. 

 Atas perhatian dan Kerjasama serta ketersediaan saudara dalam 

berpartisipasi sebagai responden, saya sampaikan terimakasi dan berharap 

informasi anda akan bermanfaat. 

Hormat saya 

Dedek Sania Okta Wiranika 
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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 dilakukan oleh Dedek 

Sania Okta Wiranika dengan judul “Analisis Hygiene Sanitasi Makanan Dan 

Kandungan Bakteri Escherichia Coli Dalam Air Minum Di Warung Makan 

Pasar Horas, Kota Pematang Siantar” 

Demikian surat pernyataan persetujuan ini saya sampaikan, agar informasi 

dapat dipergunakan sebaik-baiknya. 

 

Pematang Siantar……………….2024 

Responden  

 

(………………………..) 
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Lampiran 3 Lembar Kuesioner 

KUESIONER PENELITIAN 

 

Analisis Hygiene Sanitasi Makanan Dan Kandungan Bakteri Escherichia 

Coli Dalam Air Minum Di Warung Makan Pasar Horas Jaya, Kota 

Pematang Siantar 

 

Nama   : 

Jenis kelamin  : 

Umur   : 

Pendidikan terakhir  : 

Lama berjualan  : 

 

Merupakan jawaban yang sesuai dengan ketentuan dari Kepmenkes RI 

No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan 

Jajanan 

 

1. Yang termasuk jawaban Iya, skor = 1 

2. Yang termasuk jawaban Tidak, skor = 0 

 

No Objek Pengamatan Iya   Tidak 

I Kebersihan Peralatan 

1. Apakah Anda mencuci peralatan memasak dengan sabun dan 

air bersih setelah setiap penggunaan?   

  

2. Apakah Anda rutin memeriksa dan mengganti peralatan yang 

rusak? 

  

3. Apakah Anda menyimpan peralatan memasak yang sudah 

dibersihkan di tempat tertutup?   

  

4. Apakah Anda mengganti kain lap atau spons yang digunakan 

untuk mencuci peralatan secara rutin?   

  

5. Memiliki penjepit/sendok untuk mengambil makanan?   

II Pengolahan Makanan 
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1. Apakah Anda selalu mencuci tangan sebelum mulai 

mengolah makanan?   

  

2. Apakah Anda selalu mencuci bahan olahan sebelum diolah?     

3. Apakah Anda menyimpan makanan yang mudah rusak di 

dalam lemari pendingin?   

  

4. Apakah Anda menghindari menyentuh makanan siap saji 

dengan tangan kosong?   

  

5. Apakah Anda menggunakan bahan segar dan selalu 

memeriksa tanggal kedaluwarsa bahan makanan 

sebelum menggunakannya?   

  

6. Apakah Anda memasak makanan menambah bahan 

makanan (pewarna buatan, penyedap rasa?) 

  

III Lokasi Penjualan 

1. Apakah area penjualan Anda terlindungi dari 

debu dan polusi?   

  

2. Apakah lokasi penjualan jauh dari SPAL?   

3. Apakah area penjualan Anda memiliki tempat 

sampah yang memadai dan tertutup?   

  

4. Apakah terdapat genangan air dilokasi 

penjualan? 

  

IV Penyimpanan Makanan 

1. Apakah anda memiliki steeling yang baik?   

2. Apakah Anda memastikan bahwa semua wadah 

makanan memiliki penutup untuk mencegah 

kontaminasi?   

  

3. Apakah Anda menyimpan bahan makanan di 

tempat yang bersih dan terlindungi dari debu 

dan kotoran?   

  

Total   
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Lampiran 4 

Output SPSS Hasil Hygiene Sanitasi  

1. Karakteristik Responden 

Jenis Kelamin 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Laki-laki 5 22.7 22.7 22.7 

Perempuan 17 77.3 77.3 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Umur 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 40-49 5 22.7 22.7 22.7 

50-59 13 59.1 59.1 81.8 

60-69 4 18.2 18.2 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

Pendidikan Terakhir 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid D3 1 4.5 4.5 4.5 

SD 3 13.6 13.6 18.2 

SMA 9 40.9 40.9 59.1 

SMP 9 40.9 40.9 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

Lama Berjualan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 1-10 Tahun 10 45.5 45.5 45.5 

11-20 Tahun 12 54.5 54.5 100.0 

Total 22 100.0 100.0  
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2. Peralatan Makanan 

 

Apakah Anda mencuci peralatan memasak dengan sabun dan air bersih 

setelah setiap penggunaan? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 4 18.2 18.2 18.2 

Tidak 18 81.8 81.8 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

 Apakah Anda rutin memeriksa dan mengganti peralatan yang rusak 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 9 40.9 40.9 40.9 

Tidak 13 59.1 59.1 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

Apakah Anda menyimpan peralatan memasak yang sudah dibersihkan di 

tempat tertutup? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 4 18.2 18.2 18.2 

Tidak 18 81.8 81.8 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

Apakah Anda mengganti kain lap atau spons yang digunakan untuk 

mencuci peralatan secara rutin? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 11 50.0 50.0 50.0 

Tidak 11 50.0 50.0 100.0 

Total 22 100.0 100.0  
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Memiliki penjepit/sendok untuk mengambil makanan? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 22 100.0 100.0 100.0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Pengolahan Makanan 

 

 Apakah Anda selalu mencuci tangan sebelum mulai mengolah makanan? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 13 59.1 59.1 59.1 

Tidak 9 40.9 40.9 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah Anda selalu mencuci bahan olahan sebelum diolah? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 16 72.7 72.7 72.7 

Tidak 6 27.3 27.3 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah Anda menyimpan makanan yang mudah rusak di dalam lemari 

pendingin? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 6 27.3 27.3 27.3 

Tidak 16 72.7 72.7 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 9 40.9 40.9 40.9 

Tidak 13 59.1 59.1 100.0 

Total 22 100.0 100.0  
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Apakah Anda menghindari menyentuh makanan siap saji dengan tangan 

kosong? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 7 31.8 31.8 31.8 

Tidak 15 68.2 68.2 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

Apakah Anda menggunakan bahan segar dan selalu memeriksa tanggal 

kedaluwarsa bahan makanan sebelum menggunakannya? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 19 86.4 86.4 86.4 

Tidak 3 13.6 13.6 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah Anda memasak makanan menambah bahan makanan (pewarna 

buatan, penyedap rasa?) 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 18 81.8 81.8 81.8 

Tidak 4 18.2 18.2 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 
Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 15 68.2 68.2 68.2 

Tidak 7 31.8 31.8 100.0 

Total 22 100.0 100.0  
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4. Lokasi Penjualan 

 

Apakah area penjualan Anda terlindungi dari debu dan polusi? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 9 40.9 40.9 40.9 

Tidak 13 59.1 59.1 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah lokasi penjualan jauh dari SPAL? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 16 72.7 72.7 72.7 

Tidak 6 27.3 27.3 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah area penjualan Anda memiliki tempat sampah yang memadai dan 

tertutup? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 5 22.7 22.7 22.7 

Tidak 17 77.3 77.3 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah terdapat genangan air dilokasi penjualan? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 12 54.5 54.5 54.5 

Tidak 10 45.5 45.5 100.0 

Total 22 100.0 100.0  
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Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 9 40.9 40.9 40.9 

Tidak 13 59.1 59.1 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

 

5. Penyimpanan Makanan 

 

Apakah anda memiliki steeling yang baik? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 14 63.6 63.6 63.6 

Tidak 8 36.4 36.4 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah Anda memastikan bahwa semua wadah makanan memiliki 

penutup  untuk mencegah kontaminasi? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 9 40.9 40.9 40.9 

Tidak 13 59.1 59.1 100.0 

Total 22 100.0 100.0  

 

Apakah Anda menyimpan bahan makanan di tempat yang bersih dan 

terlindungi dari debu dan kotoran? 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 7 31.8 31.8 31.8 

Tidak 15 68.2 68.2 100.0 

Total 22 100.0 100.0  
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Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Iya 9 40.9 40.9 40.9 

Tidak 13 59.1 59.1 100.0 

Total 22 100.0 100.0  
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Lampiran 5 

Rekapulasi Hygiene Sanitasi  

No. Pedagang I II III IV 

MS TMS MS TMS MS TMS MS TMS 

1. Warung 1  ✔ ✔  ✔   ✔ 

2. Warung 2  ✔ ✔  ✔   ✔ 

3. Warung 3  ✔  ✔ ✔   ✔ 

4. Warung 4  ✔ ✔   ✔  ✔ 

5. Warung 5 ✔  ✔   ✔ ✔  

6. Warung 6  ✔ ✔   ✔  ✔ 

7. Warung 7 ✔  ✔  ✔  ✔  

8. Warung 8 ✔  ✔  ✔  ✔  

9. Warung 9 ✔  ✔   ✔ ✔  

10. Warung 10  ✔  ✔  ✔  ✔ 

11. Warung 11 ✔  ✔   ✔ ✔  

12. Warung 12  ✔ ✔   ✔  ✔ 

13. Warung 13 ✔   ✔ ✔  ✔  

14. Warung 14 ✔  ✔  ✔  ✔  

15. Warung 15 ✔  ✔   ✔ ✔  

16. Warung 16 ✔   ✔ ✔   ✔ 

17. Warung 17  ✔  ✔  ✔  ✔ 

18. Warung 18  ✔ ✔   ✔  ✔ 

19. Warung 19  ✔ ✔   ✔  ✔ 

20. Warung 20  ✔  ✔  ✔ ✔  

21. Warung 21  ✔ ✔   ✔  ✔ 

22. Warung 22  ✔  ✔ ✔   ✔ 

Keterangan: 

MS = Memenuhi Syarat 

TMS = Tidak Memenuhi Syarat 

I = Kebersihan Peralatan  

II = Pengolahan Makanan 

III = Lokasi Penjualan 

IV = Penyimpanan Makanan 

Lampiran 6 
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Surat Izin 
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Lampiran 7 Hasil Laboratorium  
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 Lampiran 8 Dokumentasi 

Gambar 1. Kondisi Pasar Horas Kota Pematang Siantar 

 

Gambar 2. Keadaan peralatan yang telah dicuci  

 

Gambar 3. Salah satu tempat mencuci peralatan 
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Gambar 4. Kondisi Steeling Pedagang 

 

Gambar 5. Mengisi kuisioner 

 

Gambar 6. Sampel Air Minum 

 


