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Lampiran 1  

Informed consent 

LEMBAR PERNYATAAN 

 

Kepada Yth 

Calon Responden Penelitian  

Di Pasar Buah Berastagi 

 

Dengan hormat,  

 Yang bertanda tangan di bawah ini adalah mahasiswa Program Studi Ilmu 

Kesehatan Masyarakat, Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Islam Negeri 

Sumatera Utara. 

Nama : Esni Siti Nur Asia 

Nim : 0801201261 

Judul penelitian : Analisis Higiene Sanitasi Dengan Keberadaan Escherichia 

Coli Pada Air Tebu Dan Jus Buah Yang Dijual Di Pasar Buah 

Berastagi 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan tidak 

akan menimbulkan dampak merugikan bagi Bapak/Ibu sebagai responden. 

Kerahasiaan informasi yang diberikan akan dijaga dan hanya digunakan untuk 

keperluan penelitian. Jika Bapak/Ibu bersedia menjadi responden, saya mohon 

kesediaannya untuk menandatangani lembar persetujuan yang saya berikan dan 

bersedia untuk diwawancarai lebih lanjut. 

 Atas perhatian dan kesediaan Bapak/Ibu menjadi responden, saya 

mengucapkan terima kasih. 

 

Peneliti     

 



 

72 

 

Lampiran 2 

Informed consent 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

 

 Saya yang bertanda tangan di bawah ini, 

Nama : 

Umur  : 

Judul Kelamin   : 

 

 Saya menyatakan bersedia menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan 

oleh saudari Esni Siti Nur Asia, dengan judul "Analisis Higiene Sanitasi dan 

Keberadaan Escherichia Coli pada Air Tebu dan Jus Buah yang Dijual di Pasar Buah 

Berastagi". 

 Saya memahami bahwa penelitian ini tidak akan menimbulkan dampak negatif, 

dan data mengenai saya dalam penelitian ini akan dijaga kerahasiaannya oleh peneliti. 

Semua data yang mencantumkan identitas saya hanya akan digunakan untuk keperluan 

pengolahan data, dan hanya peneliti yang akan mengetahui kerahasiaan data-data 

tersebut. 

 Dengan demikian, saya secara sukarela dan tanpa paksaan dari siapapun 

bersedia berpartisipasi dalam penelitian ini. 

 

 

Berastagi, ………………….2024 

Responden    
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Lampiran 3 

ANALISIS HIGIENE SANITASI DENGAN KEBERADAAN ESCHERICHIA 

COLI PADA AIR TEBU DAN JUS BUAH YANG DIJUAL DI PASAR BUAH 

BERASTAGI KAB.KARO 

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.  

• Yang termasuk jawaban Ya, skor = 1  

• Yang termasuk jawaban Tidak, skor = 0 

No Objek Pengamatan Ya Tidak 

I Pemilihan bahan baku   

1. Bahan minuman yang digunakan dalam  keadaan segar   

2. Bahan minuman yang digunakan tidak busuk   

3. Tebu atau buah yang digunakan tidak rusak kulitnya   

4. Tebu atau buah tidak busuk dan kotor   

II Penyimpanan Bahan Baku   

1. Bahan baku segar bahan dicuci menggunakan  

air yang mengalir  

  

2. Tempat penyimpanan bahan baku  tertutup    

3. Tempat penyimpanan bahan baku tidak menjadi tempat 

bersarang serangga dan tikus  

  

4. Tempat penyimpanan bahan baku tidak terlihat/terdapat 

lalat/ lalat buah, serangga dan tikus 

  

5. Tempat penyimpanan bahan baku air tebu dalam  

keadaan bersih   

  

III Pengolahan Bahan Baku    

1. Penjamah minuman tidak menderita penyakit  

mudah menular missal : batuk, pilek, diare 

  

2. Penjamah minuman selalu memakai sarung  

tangan 
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3. Menggunakan tutup kepala saat mengolah minuman   

4. Menggunakan pakaian kerja yang rapid an bersih     

5. Penjamah minuman selalu menggunakan celemek    

6. Selalu mencuci tangan sebelum mengolah minuman dan 

sesudah keluar dari kamar mandi  

  

7. Tidak bercakap – cakap pada saat mengolah minuman    

8. Tidak merokok saat mengolah minuman   

9. Selalu memelihara kebersihan tangan, rambut, kuku 

tangan dan kaki saat menangani minuman 

  

10. Peralatan yang digunakan selalu dalam keadaan bersih dan 

dicuci dahulu sebelum digunakan  

  

11. Tersedia tempat cuci tangan dan peralatan   

12. Peralatan yang di cuci menggunakan air yang mengalir    

13. Peralatan yang digunakan tidak rusak   

14. Lantai dan dinding tempat pengolahan dalam keadaan 

bersih  

  

15. Tersedia tempat pembuangan sampah tertutup   

IV Penyimpanan Minuman    

1. Penyimpanan minuman  yang siap saji di tempatkan di 

tempat yang tidak terjangkau serangga  

  

2. Penyimpanan minuman yang siap saji di simpan pada 

wadah yang bersih  

  

3. Penyimpanan minuman yang siap saji di simpan  

pada wadah yang tertutup 

  

V Pengangkutan Bahan Siap Saji   

1. Tersedia tempat khusus untuk mengangkut  

minuman jadi 

  

2. Wadah tempat bahan siap saji dalam keadaan  

bersih, kuat dan ukuran sangat memadai 

  

3. Alat pengangkutan tersedia khusus angkutan  

dalam keadaan bersih 

  

VI Penyajian Minuman   

1. Peralatan untuk penyajian dalam keadaan bersih   

Tangan penyaji tidak kontak langsung dengan minuman 7 

  

2. Wadah sekali pakai tidak digunakan kembali    

3. Penyaji menjaga kebersihan anggota tubuhnya saat 

menyajikan minuman 

  

4. Tangan penyaji tidak kontak langsung dengan minuman    
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VII Lokasi Penjualan   

1.  Lokasi jauh atau minimal 500 meter dari sumber 

pencemaran lintas transportasi 

  

2.  Dilengkapi fasilitas sanitasi Penyediaan Air Minum 

(PAM) 

  

3. Dilengkapi fasilitas pengendalian vector   

4. Lokasi dilengkapi dengan penampungan sampah yang 

tertutup 

  

5. Saluran pembuangan limbah yang terhindar dari  

vector dan tikus 

  

 Total    
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Lampiran4  

 

HASIL SPSS HYGIENE SANITASI 

Karakteristik  

 

Jenis kelamin 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Laki-laki 4 20.0 20.0 20.0 

Perempuan 16 80.0 80.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

Umur 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 16-25 2 10.0 10.0 10.0 

26-35 10 50.0 50.0 60.0 

36-45 7 35.0 35.0 95.0 

46- 55 1 5.0 5.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

Pendidikan akhir 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid S1 2 10.0 10.0 10.0 

SMA 17 85.0 85.0 95.0 

SMP 1 5.0 5.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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Lama berjualan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 1-10 12 60.0 60.0 60.0 

11-20 8 40.0 40.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

I. Pemilihan bahan baku 

 

1. Bahan minuman yang digunakan dalam keadaan segar 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

2. Bahan minuman yang digunakan tidak busuk 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

3. Tebu atau buah yang digunakan tidak rusak kulitnya 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

4. Tebu atau buah tidak busuk dan kotor 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 
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Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

II. Penyimpanan bahan baku  

 

1. Bahan baku segar dicuci menggunakan air mengalir 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 11 55.0 55.0 55.0 

Ya 9 45.0 45.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

 

2. Tempat penyimpanan bahan baku tertutup 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 9 45.0 45.0 45.0 

Ya 11 55.0 55.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

3. Tempat penyimpanan bahan baku tidak menjadi tempat 

bersarangnya serangga dan tikus 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 10 50.0 50.0 50.0 

Ya 10 50.0 50.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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4. Tempat penyimpanan baku tidak terlihat/terdapat 

lalat/lalat buah, serangga dan tikus 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 10 50.0 50.0 50.0 

Ya 10 50.0 50.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

5. Tempat penyimpanan bahan baku air tebu dalam keadaan 

bersih 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 8 40.0 40.0 40.0 

Ya 12 60.0 60.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 9 45.0 45.0 45.0 

Ya 11 55.0 55.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

III. Pengolahan bahan baku 

 

1. Penjamah minuman tidak menderita penyakit mudah 

menular mis : batuk, pilek, diare 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 
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2. Penjamah minuman selalu memakai sarung tangan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 19 95.0 95.0 95.0 

Ya 1 5.0 5.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

3. Menggunakan tutup kepala saat mengolah minuman 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 8 40.0 40.0 40.0 

Ya 12 60.0 60.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

4. menggunakan pakaian kerja yang rapi dan bersih 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

5. Penjamah minuman selalu menggunakan celemek 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 3 15.0 15.0 15.0 

Ya 17 85.0 85.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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6. Selalu mencuci tangan sebelum mengolah minuman dan 

sesudah keluar dari kamar mandi 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

7. Tidak bercakap-cakap pada saat mengolah minuman 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 5 25.0 25.0 25.0 

Ya 15 75.0 75.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

8. Tidak merokok saat mengolah minuman 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 1 5.0 5.0 5.0 

Ya 19 95.0 95.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

9. Selalu memelihara kebersihan tangan, rambut, kuku 

tangan dan kaki saat menangani minuman 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 1 5.0 5.0 5.0 

Ya 19 95.0 95.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  
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11. Tersedia tempat cuci tangan dan peralatan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

12. Peralatan yang dicuci menggunakan air yang mengalir 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 10 50.0 50.0 50.0 

Ya 10 50.0 50.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

13. Peralatan yang digunakan tidak rusak 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

14. Lantai dan dinding tempat pengolahan dalam keadaan 

bersih 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

10. Peralatan yang digunakan selalu dalam. Keadaan bersih 

dan dicuci dahulu sebelum digunakan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 
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15. Tersedia tempat pembuangan sampah tertutup 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

IV. Penyimpanan minuman 

 

1. Penyimpanan minuman yang siap saji di tempatkan di 

tempat yang tidak terjangkau serangga 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

2. Penyimpanan minuman yang siap di simpan pada wadah 

yang bersih 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

3. Penyimpanan minuman yang siap saji di simpan pada 

wadah yang tertutup 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 
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Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

V. Pengangkutan bahan siap saji 

 

1. Tersedia empat khusus untuk mengangkut minuman jadi 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

2. Wadah tempat bahan siap saji dalam keadaan kebersih, 

kuat dan ukuran sangat memadai 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

3. Alat pengangkut tersedia khusus angkutan dalam keadaan 

bersih 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 
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VI. Penyajian minuman 

 

1. Peralatan untuk penyajian dalam keadaan bersih, tangan 

penyaji tidak kontak langsung dengan minuman 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

2. Wadah sekali pakai tidak digunakan kembali 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

3. Penyaji menjaga kebersihan anggota tubuhnya saat 

menyajikan minuman 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

4. Tangan penyaji tidak kontak langsung dengan minuman 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 
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VII. Lokasi penjualan 

 

1. Lokasi jauh atau minimal 500 m dari sumber pencemaran 

lintas transportasi 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

2. Dilengkapi fasilitas sanitasi penyediaan air minum (PAM) 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Ya 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

3. Dilengkapi fasilitas pengendalian vector 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

4. Lokasi dilengkapi dengan penampungan sampah yang 

tertutup 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 20 100.0 100.0 100.0 

 

 

5. Saluran pembuangan limbah yang terhindar dari vektor 

dan tikus 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 20 100.0 100.0 100.0 
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Memenuhi Syarat 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 20 100.0 100.0 100.0 
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Lampiran 5 

Rekapitulasi Hygiene Sanitasi Minuman Air Tebu Dan Jus Buah Di Pasar Buah 

Berastagi 

 

No Pedagang I II III IV V VI VII 

MS MS TM

S 

MS MS MS MS TMS 

1 P1 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

2 P2 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3 P3 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4 P4 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5 P5 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

6 P6 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

7 P7 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

8 P8 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

9 P9 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

10 P10 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

11 P11 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

12 P12 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

13 P13 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

14 P14 ✓ 
 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

15 P15 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

16 P16 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

17 P17 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

18 P18 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

19 P19 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

20 P20 ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

Keterangan : 

 

P =  Pedagang air tebu dan jus buah III = Pengolahan bahan baku 

MS = Memenuhi Syarat IV = Penyimpanan minuman 

TMS = Tidak Memenuhi Syarat V = Pengangkutan bahan siap saji 

I = Pemilihan bahan baku VI = Penyajian minuman  

II = Penyimpanan bahan baku VII = Lokasi penjualan 
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Lampiran 6 

SURAT IZIN 
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Lampiran 7 

HASIL LAB 
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Lampiran 8 

DOKUMENTASI 

 

i. Kondisi pedagang dekat jalan raya 

 

ii. Kondisi tempat pegang air tebu  
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iii. Kondisi pedang  yang dekat dengan kuda 

 

 

iv. Alat pengolahan minuman dan tempat penampungan 
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v. Penyucian bahan baku 

 

vi. Tempat penampungan air 
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vii. Tempat penyimpanan bahan baku 

 

 

viii. Contoh sampel  
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ix. Wawancara dengan penjual 

 

 

 

 


