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Lampiran 3.

KUESIONER PENELITIAN

“Hubungan Pengetahuan Dan Sikap Penjamah Makanan Dengan
Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan Pada Rumah Makan Di

Kelurahan Kwala Begumit Kecamatan Binjai”

Data Responden
Nama

Umur

Jenis Kelamin
Pendidikan Terakhir
Lama Kerja

Kuesioner Pengetahuan

Apa yang dimaksud dengan konsep kebersihan makanan (hygiene

sanitasi makanan)?

a. Penyelenggaraan makanan yang menarik, enak dan bergizi

b. Penyelenggaraan pengolahan makanan sesuai keinginan diri sendiri

c. Penyelenggaraan makanan untuk mengendalikan faktor risiko
terjadinya kontaminasi (pencemaran) terhadap makanan

Apa yang seharusnya dilakukan sebelum bahan makanan diolah ?

a. Mencuci bahan makanan

b. Mengupas bahan makanan

¢. Memotong/mengiris bahan makanan

Perlengkapan apa yang harus di pakai saat melakukan pengolahan

makanan?

a. Pakaian kerja, penutup rambut

b. Celemek, alas kaki/sepatu kedap air

c. c.adan b benar

Apakah resiko yang akan ditimbulkan bila petugas penjamah makanan

mengobrol pada saat melakukan pengolahan makanan?



a. Menimbulkan kebisingan di dapur

b. Akan memperlambat pekerjaan

c. Akan mampu mencemari makanan melalui percikan ludah

Apakah resiko bila petugas penjamah makanan merokok pada saat

melakukan pengolahan makanan?

a. Berbahaya bagi kesehatan

b. Berbahaya bagi orang lain

c. Akan mengkontaminasi (mencemari) makanan melalui abu rokok

Apa resiko yang akan ditimbulkan bila penjamah makanan menderita

penyakit menular saat melakukan pengolahan makanan ?

a. Tidak akan berisiko

b. Berisiko untuk dirinya sendiri

c. Akan beresiko mencemari makanan dari penjamah makanan ke
makanan yang di olahan

Akan beresiko mencemari makanan dari penjamah makanan ke

makanan yang di olahan ?

a. Langsung dilakukan proses pengolahan terhadap bahan makanan
Jika secara fisik sudah baik

b. Bahan makanan dicuci terlebih dahulu dengan air mengalir
sebelum dilakukan proses pengolahan makanan

c. Bahan makanan dicuci terlebih dahulu pada air biasa dan tidak
mengalir

Bagaimana seharusnya peralatan yang baik dalam proses pengolahan

makanan ?

a. Terbuat dari bahan tidak berbahaya dan anti karat

b. Peralatan utuh, tidak rusak dan bersih

c. a, b benar

Bagaimana seharusnya cara mencuci peralatan yang digunakan untuk

pengolahan makanan?

a. Peralatan dicuci dengan cara penjamah makanan masing-masing

b. Mencuci dengan air mengalir saja

c. Mencuci dengan air mengalir dan menggunakan bahan pembersih



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Dalam proses pengangkutan makanan yang sudah jadi, sebaiknya

makanan diangkut dengan cara ?

a. Makanan diangkut dengan kedua tangan penjamah makanan yang
menggunakan APD (Alat Pelindung Diri)

b. Makanan diangkut dengan kedua tangan penjamah makanan yang
tidak menggunakan APD (Alat Pelindung Diri)

c. Makanan diangkut dengan kreta dorong yang tertutup

Bagaimana penyajian makanan yang baik dan benar ?

a. Menyajikan sesuai dengan keinginan

b. Menyajikan  makanan menggunakan  peralatan  sesuali
peruntukannya

c. Menyajikan makanan harus baik terhindar dari pencemaran dan
peralatan yang dipakai bersih dan sesuai peruntukannya

Menurut anda, tindakan apa yang sebaiknya dilakukan terhadap

makanan yang akan disajikan dalam keadaan hangat ?

a. Mewadahi makanan seperti makanan yang lain

b. Makanan ditutup meggunakan wadah yang tertutup

c. Makanan dihangatkan menggunakan alat penghangat makanan

Menurut anda, bagaimana cara penyajian makanan berkuah yang

baik?

a. Menggunakan wadah terpisah tanpa tutup

b. Menggunakan wadah tertutup yang dicampur dengan makanan lain

¢. Menggunkan wadah tertutup dan terpisah dari makanan lain

Makanan jadi atau makanan yang telah masak harus segera disajikan.

Apakah resiko yang dapat ditimbulkan bila makanan yang telah masak

tidak segera disajikan ?

a. Makanan akan berisko mengalami perubahan rasa

b. Makanan akan berisko mengalami perubahan bentuk fisik

¢. Makanan akan berisiko mengalami pencemaran baik tercemar oleh
debu, atau serangga

Bagaimana seharusnya memilah (penyusunan) bahan makanan yang

baik ?



a. Bahan makana yang berbeda disimpan pada dua tempatyang
berbeda

b. Bahan makanan dipilah dan penyimpanan dijadikan satu

c. Bahan makanan dipilah dan penyimpanan sesuai dengan jenis
bahan makanan basah/kering

Kuesioner Sikap

. Pakaian kerja, penutup rambut, celemek, alas kaki/sepatu kedap air

merupakan perlengkapan yang harus digunakan saat melakukan
pengolahan makanan

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Selalu mencuci tangan sebelum bekerja, setelah bekerja dan setelah
keluar dari toilet/jamban

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Pada saat melakukan pengolahan makanan diperbolehkan mengobrol
karena tidak akan berisiko terhadap makanan yang diolah

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Pada saat melakukan pengolahan makanan tidak boleh merokok
karena akan mengkontaminasi (mencemari) makanan melalui abu
rokok

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Petugas penjamah makanan yang menderita penyakit menular
diperbolehkan tetap ikut melakukan pengolahan makanan karena tidak
berisiko

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Bahan makanan yang akan diolah sebaiknya dicuci terlebih dahulu

a. Setuju

b. Tidak Setuju



7.

10.

11.

12.

13.

Peralatan yang digunakan dalam proses pengolahan makanan adalah
peralatan yang anti karat, dalam keadaan bersih dan tidak terbuat dari
bahan berbahaya

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Setiap jenis makanan jadi (masak) mempunyai wadah masing-masing
dan tertutup

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Wadah makanan yang digunakan harus utuh, kuat, tidak karat dan
ukurannya memadai dengan jumlah makanan yang akan ditempatkan
a. Setuju

b. Tidak Setuju

Setiap pengolahan makanan maupun peralatan makanan yang
digunakan tidak kontak langsung dengan anggota tubuh terutama
tangan dan bibir

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Makanan yang bersifat panas, bila disajikan harus tetap dalam
keadaan panas

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Makanan yang bersifat dingin, bila disajikan harus tetap dalam
keadaan dingin

a. Setuju

b. Tidak Setuju

Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dari
kemungkinan kontaminasi (pencemaran) baik oleh bakteri, serangga,
tikus dan hewan lainnya maupun bahan berbahaya lainnya

a. Setuju

b. Tidak Setuju



14. Dalam proses penyimpanan, bahan makanan dipisah antara makanan
basah dan makanan kering
a. Setuju
b. Tidak Setuju

15. Dalam proses penyimpanan, bahan makanan tidak boleh menempel
pada lantai, dinding, dan langit-langit
a. Setuju
b. Tidak Setuju



IV. Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan (Pemilahan
Bahan Baku Makanan Dan Penyimpanan Bahan Baku Makanan)

Objek Ya | Tidak

Personal Hygiene

1. Mencuci tangan sebelum kontak langsung dengan
bahan baku makanan

2. Tidak berbicara pada saat melakukan persiapan bahan

baku makanan

Menggunakan penutup rambut

Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air

Menggunakan celemek

Menggunakan penutup mulut (masker)

Menggunakan sarung tangan plastik sekali pakai pada

saat melakukan persiapan bahan baku makanan

Kuku dalam keadaan pendek dan bersih

9. Petugas tidak merokok pada saat melakukan persiapan
bahan baku makanan

No ok~ ow

2

Pemilihan Bahan Baku Makanan dan Penyimpanan
Bahan Baku Makanan

10. Melakukan pengecekan kualitas dan kuantits bahan
baku makanan

11. Melakukan pemilahan bahan baku makanan antara
bahan baku makanan basah dan bahan baku makanan
kering

12. Meletakkan bahan baku makanan (bahan makanan
kering dan basah) sesuai dengan tempatnya.

13. Melakukan penyimpanan daging, ikan, udang, dan
olahannya dengan suhu -5°C s/d 0°C

14. Melakukan penyimpanan telur, susu dan olahannya
dengan suhu 5°C s/d 7°C

15. Melakukan penyimpanan sayur, buah dan minuman
dengan suhu 10°C

16. Melakukan penyimpanan tepung dan biji dengan suhu
25°C

17. Bahan baku makanan disimpan dengan prinsip FIFO
dan FEFO




Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan
(Pengolahan Makanan)

Objek Ya | Tidak

Personal Hygiene

1. Mencuci tangan sebelum mengolahan makanan

2. Tidak berbicara pada saat mengolah makanan

3. Menggunakan penutup rambut pada saat mengolah
makanan

4. Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air

Menggunakan celemek

6. Menggunakan penutup mulut pada saat mengolah
makanan

7. Menggunakan sarung tangan plastik sekali pakai pada
saat kontak langsung dengan makanan

8. Kuku dalam keadaan pendek dan bersih

9. Petugas tidak merokok pada saat menangani makanan

o1

Cara Pengolahan Makanan

10. Tidak menggunakan bahan makanan yang rusak/busuk

11. Mencuci bahan makanan yang akan diolah

12. Mencuci bahan makanan di bak pencucian bahan
makanan

Peralatan Pengolahan Makanan

13. Menggunakan alat dengan bahan tidak berbahaya dan
anti karat

14. Menggunakan alat dalam keadaan bersih

15. Menggunakan alat yang tidak rusak atau cacat

16. Mencuci alat di bak pencucian alat dengan air mengalir
dan bahan pembersih

17. Menggunakan peralatan sesuai dengan fungsinya




Lembar Observasi Penerapan Hygiene Sanitasi Makanan

(Penyajian Makanan)

Objek

Ya

Tidak

Personal Hygiene

Mencuci tangan sebelum menangani makanan
Tidak berbicara pada saat menangani makanan
Menggunakan penutup rambut

Menggunakan sepatu tertutup dan kedap air
Menggunakan celemek

Menggunakan penutup mulut (masker)

Kuku dalam keadaan pendek dan bersih

Tidak merokok pada saat menangani makanan

NGO WDdDRE

Pengangkutan Makanan Jadi

9. Melakukan pengangkutan makanan jadi dengan wadah yang
bertutup
10. Menggunakan wadah yang kuat dan ukurannya memadai
dengan jumlah makanan yang ditempatkan

Penyimpanan Makanan

11. Penyimpanan makanan jadi terpisah dengan penyimpanan
bahan baku makanan

12. Penyimpanan makanan jadi menggunakan prinsip First In
First Out (FIFO) dan First Expired First Out (FIFO)

13. Menggunakan alat dengan bahan tidak berbahaya dan anti
karat

14. Makanan yang disiapkan tidak sampai bermalam

Penyajian Makanan
15. Makanan yang disajikan dalam keadaan baik

16. Makanan berkuah menggunakan wadah terpisah dari
makanan lain (tidak dicampur)
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tugaskan mahasiawa:

Nama : Tri Utami

NIM : 0801203141
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Riset di Seluruh Rumah Makan Kelurahan Kwala Begurmit, guna memperoleh
informasi/keterangan dan data-data yang berhubungan dengan Skripsi (Karya Ilmiah) yang
berjudul:

Hubungan Pengetahuan Dan Sikap Penjomah Makanan Dengan Penerapan Hygine
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Wakil Dekan Bidang Akademik dan

NIP, 197311122000031002

Temhasarc
- ekan Fakulias Kesehaian Masyarakat UIN Samatera Uara Medan

i - STahkan scan QBCode dltas dan kI [T yang munew), unik mengenah ksl surar



Lampiran 5.

SURAT BALASAN IZIN RISET KELURAHAN




Lampiran 6.

DOKUMENTASI

Gambar 1. Etalase Rumah Makan 1
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Gambar 3. Etalase Rumah Makan 3



Gambar 6. Pengisian Kuesioner Pada Penjamah 3



Gambar 7. Observasi Pada Penjamah Makanan
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Pengetahuan
Correlations
pl p2 p3 p4d p5 p6 p7 p8 p9 plOo pll pl2 pl3 pld pls5
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p3 Pearso .78 .61 1 58 61 63 .63 .61 .52 47 .42 58 .66 .50 .47

0 3| 5" - 3| o ol 37| &l 5| 37| | | 1| 5

Correlat

ion

Sig. (2- .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00

tailed) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 0

N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
p4 Pearso .64 .63 .58 1 5 .60 .52 .56 .32 .57 .33 .53 .48 .53 .57

0 |~ -1 sl 3*| | ol &l 2| ol o*| 0| &

Correlat

ion

Sig. (2- .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .02 .00 .01 .00 .00 .00 .00

tailed) 0 0 0 0 0 0 0 3 0 9 0 0 0 0

N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
pS Pearso .78 .58 .61 .56 1 53 53 57 .40 .56 .38 .70 .67 .78 .56

0 R AR g 6 &l o 7| o o & o

Correlat

ion



p6

p7

p8

p9

pl

Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correlat
ion

Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correlat
ion

Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correlat
ion

Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correlat
ion

Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correlat
ion

Sig. (2-
tailed)
N

.00
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.81

.00
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.73
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50

.70
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pl Pearso 56 .40 42 .33 .38 .44 53 .56 .65 .54 1 60 .68 .50 .45

1 n 7 0 3 2 7 5 5 6 6 4 0 1 9 1

Correlat

ion

Sig.(2- .00 .00 .00 .01 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00

tailed) 0 4 2 9 6 1 0 0 0 0 0 0 0 1

N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
pl Pearso .75 .56 .58 .53 .70 .49 .49 61 .52 .60 .60 1 .88 .65 .69
5 ol 37| | ol ol 3| 3*| 5*| o*| 5*| o | 3 g

Correlat

ion

Sig.(2- .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00

tailed) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
pl Pearso .85 .63 .66 .48 .67 .62 .62 .67 .58 .50 .68 .88 1 .62 .67
5o | gl &1 o°| ol ¢! o°| o°l 6| 17| 1| 1~ g*| >~

Correlat

ion

Sig.(2- .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00

tailed) 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
pl Pearso .66 .47 50 .53 .78 57 49 44 52 51 .50 .65 .62 1 .69
qo -1 &l 1| ol 6| &l 37| 37| o*| 7| ¢7| 3| & 3"

Correlat

ion

Sig.(2- .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00

tailed) 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0

N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
pl Pearso .63 .45 47 57 56 .53 53 48 .56 .37 45 69 .67 .69 1
s - | o*l 5*| &l ot 4| 4 2| o*| & 1*| 3% 2| 3

Correlat

ion

Sig.(2- .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00 .00
tailed) 0 1 0 0 0 0 0 0 0 7 1 0 0 0
N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).



Sikap

Correlations

pl pl pl
pl p2 p3 p4 p5 p6 p7 p8 p9 0 pll pl2 3 pl4 5
Pearso 1 .758 .758 .62 .57 .62 .684 .62 .684 .54 .758 .758 .54 .758 .64
0 - “| & o*| & .| g = & " . e “| g®
Correla
tion
Sig. (2- .000 .000 .00 .00 .00 .000 .00 .000 .00 .000 .000 .00 .000 .00
tailed) 0O 0 O 0 0 0 0
N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
p Pearso .75 1 100 .82 .76 .82 .903 .82 .903 .88 1.00 1.00 .88 1.00 .75
0 8" ol & 4| 6 i “ el ot o &*| ol g
Correla
tion
Sig. (2- .00 .000 .00 .00 .00 .000 .00 .000 .00 .000 .000 .00 .000 .00
tailed) 0 0O 0 O 0 0 0 0
N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
p Pearso .75 1.00 1 .82 .76 .82 903 .82 .903 .88 1.00 1.00 .88 1.00 .75
0 g*| o &l 4 & i “ el ot ot s*| ol g
Correla
tion
Sig. (2- .00 .000 .00 .00 .00 .000 .00 .000 .00 .000 .000 .00 .000 .00
tailed) 0 0 0 0 0 0 0 0
N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
p Pearso .62 .826 .826 1 .92 .83 915 .83 915 .73 .826 .826 .73 .826 .62
N & - " | g w| g w| gm " w| g w o
Correla
tion
Sig. (2- .00 .000 .000 .00 .00 .000 .00 .000 .00 .000 .000 .00 .000 .00
tailed) 0 0 0 0 0 0 0
N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 650 50 50 50 50
Pearso .57 .764 .764 .92 1 .92 846 .92 .846 .67 .764 .764 .67 .764 .57
N 9" - wl g 4 wl g “| g - “| & “| g
Correla
tion
Sig. (2- .00 .000 .000 .00 .00 .000 .00 .000 .00 .000 .000 .00 .000 .00
tailed) 0 0 0 0 0 0 0
N 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 650



Pearso
n
Correla
tion
Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correla
tion
Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correla
tion
Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
Correla
tion
Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n
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tion
Sig. (2-
tailed)
N
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n
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Sig. (2-
tailed)
N
Pearso
n

2 Correla
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Sig. (2-
tailed)
N
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n
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tion
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N
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tailed)
N
Pearso
n

5 Correla
tion
Sig. (2-
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**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



Bahan Baku Makanan

Correlations

pl p2 p3 p4 p5 p6 p7

pl  Pearson 1 583" 718" 645 6827 7217 483"

Correlation

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000 .000 .000

N 50 50 50 50 50 50 50
p2  Pearson 583" 1 693" 678" 645 697" 594"

Correlation

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000 .000 .000

N 50 50 50 50 50 50 50
p3  Pearson 7187 6937 1 7257 693" 663"  .384"

Correlation

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000 .000 .006

N 50 50 50 50 50 50 50
p4  Pearson 645" 678" 725" 1 718" 842" 594"

Correlation

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000 .000 .000

N 50 50 50 50 50 50 50
p5  Pearson 682" 645" 693" 718" 1 .800° 556

Correlation

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000 .000 .000

N 50 50 50 50 50 50 50
p6  Pearson 7217 6977 6637 842" 800" 1 761"

Correlation

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000 .000 .000

N 50 50 50 50 50 50 50
p7  Pearson 483" 5947 384" 5947 5556 761" 1

Correlation

Sig. (2-tailed) .000 .000 .006 .000 .000 .000

N 50 50 50 50 50 50 50

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



Pengolahan

Correlations

pl p2 p3
pl Pearson Correlation 1 601" 578"
Sig. (2-tailed) .000 .000
N 50 50 50
p2 Pearson Correlation 601" 1 510"
Sig. (2-tailed) .000 .000
N 50 50 50
p3 Pearson Correlation 578" 510" 1
Sig. (2-tailed) .000 .000
N 50 50 50
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
Peralatan
Correlations
pl p2 p3 p4 pS
pl Pearson Correlation 1 645" 718" 683" 771"
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000
N 50 50 50 50 50
p2 Pearson Correlation 645" 1 678" 786" 609"
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000
N 50 50 50 50 50
p3 Pearson Correlation 718" 678" 1 717" 656"
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000
N 50 50 50 50 50
p4 Pearson Correlation 683" 786" 717" 1 640"
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000
N 50 50 50 50 50
p5 Pearson Correlation 771" 609" 656" 640" 1
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000
N 50 50 50 50 50
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
Pengangkutan
Correlations
pl p2
pl Pearson Correlation 1 364"
Sig. (2-tailed) .009



N 50 50
p2 Pearson Correlation 364" 1
Sig. (2-tailed) .009
N 50 50
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
Penyimpanan
Correlations
pl p2 p3 p4
pl Pearson Correlation 1 460" 517" 495"
Sig. (2-tailed) 001 000 000
N 50 50 50 50
p2 Pearson Correlation 460" 1 460" 552"
Sig. (2-tailed) 001 001 .000
N 50 50 50 50
p3 Pearson Correlation 517" 460" 1 576"
Sig. (2-tailed) 000 001 000
N 50 50 50 50
p4 Pearson Correlation 495" 552" 576" 1
Sig. (2-tailed) .000 000 000
N 50 50 50 50
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
Penyajian
Correlations
pl p2
pl Pearson Correlation 1 475"
Sig. (2-tailed) .000
N 50 50
p2 Pearson Correlation 475" 1
Sig. (2-tailed) .000
N 50 50

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



Lampiran 8
UJI REABILITAS

Pengetahuan
Reliability Statistics
Cronbach's

Alpha N of Items

.953 15

Sikap
Reliability Statistics
Cronbach's

Alpha N of Items

.984 15

Bahan Baku

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha N of Items
.932 7
Pengolahan

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha N of Iltems
.793 3
Peralatan

Reliability Statistics
Cronbach's

Alpha N of Items

.918 5




Pengangkutan

Reliability Statistics
Cronbach's

Alpha N of Items

.634 2

Penyimpanan

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha N of Items
.806 4
Penyajian

Reliability Statistics
Cronbach's

Alpha N of Items

.643 2




Lampiran 9

UJI UNIVARIAT
SIKAP
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 17 34.0 34.0 34.0
Baik 33 66.0 66.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
PENGETAHUAN
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 18 36.0 36.0 36.0
Baik 32 64.0 64.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
PEMILIHAN DAN PENYIMPANAN BAHAN BAKU
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 22 44.0 44.0 44.0
Baik 28 56.0 56.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
PENGOLAHAN MAKANAN
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 22 44.0 44.0 44.0
Baik 28 56.0 56.0 100.0
Total 50 100.0 100.0

PERALATAN PENGOLAHAN MAKANAN



Cumulative

Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 23 46.0 46.0 46.0
Baik 27 54.0 54.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
PENGANGKUTAN MAKANAN JADI
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 11 22.0 22.0 22.0
Baik 39 78.0 78.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
PENYIMPANAN MAKANAN
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 19 38.0 38.0 38.0
Baik 31 62.0 62.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
PENYAJIAN MAKANAN
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Kurang baik 11 22.0 22.0 22.0
Baik 39 78.0 78.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
UMUR
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 15-25 Tahun 20 40.0 40.0 40.0
26-36 Tahun 10 20.0 20.0 60.0
37-47 Tahun 13 26.0 26.0 86.0
48-58 Tahun 7 14.0 14.0 100.0



Total 50 100.0

100.0

JENIS KELAMIN

Frequency Percent Valid Percent

Cumulative Percent

Valid laki laki 14 28.0 28.0 28.0
perempuan 36 72.0 72.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
PENDIDIKAN
Frequency Percent Valid Percent = Cumulative Percent
Valid  SD/SMP 38 76.0 24.0 24.0
SMA/D3/S1 12 24.0 76.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
MASA KERJA
Frequency Percent Valid Percent =~ Cumulative Percent
Valid <6 Tahun 45 90.0 90.0 90.0
>10 Tahun 5 10.0 10.0 100.0
Total 50 100.0 100.0
Uji Bivariat
Pengetahuan * Hygiene Sanitasi
Crosstab
Hygiene Sanitasi
Kurang baik Baik Total
Pengetahuan  Kurang baik Count 14 3 17
Expected Count 7.1 9.9 17.0
% within Pengetahuan 82.4% 17.6% 100.0%
% within Hygiene Sanitasi 66.7% 10.3% 34.0%
% of Total 28.0% 6.0% 34.0%
Baik Count 7 26 33



Expected Count 13.9 191 33.0
% within Pengetahuan 21.2% 78.8% 100.0%
% within Hygiene Sanitasi 33.3% 89.7% 66.0%
% of Total 14.0% 52.0% 66.0%
Total Count 21 29 50
Expected Count 21.0 29.0 50.0
% within Pengetahuan 42.0% 58.0% 100.0%
% within Hygiene Sanitasi 100.0% 100.0% 100.0%
% of Total 42.0% 58.0% 100.0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance  Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Value Df (2-sided) sided) sided)
Pearson Chi-Square 17.218° 1 .000
Continuity Correction® 14.799 1 .000
Likelihood Ratio 18.079 1 .000
Fisher's Exact Test .000 .000
Linear-by-Linear 16.873 1 .000
Association
N of Valid Cases 50
a. 0 cells (.0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 7.14.
b. Computed only for a 2x2 table
Sikap * Hygiene Sanitasi
Crosstab
Hygiene Sanitasi
Kurang baik Baik Total
Sikap Kurang baik Count 15 3 18
Expected Count 7.6 104 18.0
% within Sikap 83.3% 16.7% 100.0%
% within Hygiene Sanitasi 71.4% 10.3% 36.0%
% of Total 30.0% 6.0% 36.0%
Baik Count 6 26 32



Expected Count 13.4 18.6 32.0
% within Sikap 18.8% 81.3% 100.0%
% within Hygiene Sanitasi 28.6% 89.7% 64.0%
% of Total 12.0% 52.0% 64.0%
Total Count 21 29 50
Expected Count 21.0 29.0 50.0
% within Sikap 42.0% 58.0% 100.0%
% within Hygiene Sanitasi 100.0% 100.0% 100.0%
% of Total 42.0% 58.0% 100.0%
Chi-Square Tests
Asymptotic
Significance  Exact Sig. (2- Exact Sig. (1-
Value Df (2-sided) sided) sided)
Pearson Chi-Square 19.725° 1 .000
Continuity Correction® 17.163 1 .000
Likelihood Ratio 20.924 1 .000
Fisher's Exact Test .000 .000
Linear-by-Linear 19.330 1 .000
Association
N of Valid Cases 50

a. 0 cells (.0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 7.56.

b. Computed only for a 2x2 table



