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ABSTRACT 

Food safety is a crucial aspect of food service, especially in restaurants 
serving animal protein-based dishes. Poor understanding and attitudes of food 
handlers toward hygiene can lead to food contamination. This study aims to analyze 
the knowledge and attitudes of food handlers as well as food safety in animal 
protein-based dishes at restaurants in Lubuk Begalung Subdistrict in 2025. 

This research is a descriptive observational study with a cross-sectional 
approach. Data were collected from 5 restaurants that met the inclusion criteria, 
with 19 food handlers as respondents. The study focused on four animal protein-
based dishes : beef rendang, seasoned chicken, chicken curry, and grilled fish. Data 
were obtained through observation using the Food Safety Score (SKP) form and 
questionnaires measuring knowledge and attitudes. 

All dishes were categorized as at risk but safe to consume. The food 
processing component (PBM) had the lowest scores, with no restaurant reaching 
the maximum value. In the hygiene of food handlers (HGP) and food distribution 
(DMP) components, many handlers were still not washing their hands or wearing 
head coverings. Restaurant B achieved the maximum score in the selection and 
storage of food ingredients (PPB). A total of 73,7% of food handlers had good 
knowledge, but only 47,4% had good attitudes regarding food safety. 

Food safety in animal protein-based dishes at restaurants in Lubuk Begalung 
Subdistrict is still not optimal, especially in the food processing (PBM) component. 
Food handlers’ knowledge is generally good, but their attitudes remain lacking. 
Regular training and supervision are needed to improve the implementation of food 
safety practices.  

Keywords : Food safety, food handlers, knowledge, attitude, animal protein 
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ABSTRAK 

Keamanan pangan menjadi aspek penting dalam penyelenggaraan makanan, 
terutama di rumah makan yang menyajikan olahan protein hewani. Rendahnya 
pemahaman dan sikap penjamah makanan terhadap hygiene dapat menyebabkan 
kontaminasi pangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengetahuan dan 
sikap penjamah serta keamanan pangan pada olahan protein hewani di rumah 
makan Kecamatan Lubuk Begalung tahun 2025. 

Penelitian ini merupakan studi deskriptif observasional dengan pendekatan 
cross-sectional. Data dikumpulkan dari 5 rumah makan yang memenuhi kriteria, 
dengan 19 penjamah makanan sebagai responden. Objek penelitian mencakup 
empat olahan protein hewani : rendang daging, ayam bumbu, ayam gulai, dan ikan 
bakar. Data diperoleh melalui observasi menggunakan formulir SKP dan kuesioner 
pengetahuan serta sikap penjamah. 

Seluruh olahan berada dalam kategori rawan tetapi aman dikonsumsi. 
Komponen pengolahan bahan makanan (PBM) menjadi komponen dengan skor 
terendah, belum ada rumah makan yang mencapai nilai maksimal. Pada komponen 
hygiene pemasak (HGP) dan distribusi makanan (DMP), ditemukan masih banyak 
penjamah tidak mencuci tangan dan tidak memakai tutup kepala. Rumah makan B 
mencapai skor maksimal pada komponen pemilihan dan penyimpanan bahan 
makanan (PPB). Sebanyak 73,7% penjamah memiliki pengetahuan baik, namun 
hanya 47,4% yang memiliki sikap yang baik. 

Keamanan pangan pada olahan protein hewani di rumah makan Kecamatan 
Lubuk Begalung masih belum maksimal terutama pada komponen PBM. 
Pengetahuan penjamah tergolong baik, namun sikap masih kurang baik. Diperlukan 
pelatihan dan pengawasan rutin untuk meningkatkan penerapan keamanan pangan. 

Kata Kunci : Keamanan pangan, penjamah makanan, pengetahuan, sikap, protein 
hewani 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Salah satu prinsip dasar dalam penyelenggaraan makanan institusi 

adalah menyediakan makanan yang bersih dan sehat. Ketidakpahaman dalam 

penanganan makanan oleh penjamah makanan dapat mengakibatkan dampak 

negatif, seperti penyakit dan keracunan yang disebabkan oleh bahan kimia, 

mikroorganisme, tumbuhan, atau hewan.1  

Ketika memilih suatu produk makanan, sangat penting bagi konsumen 

untuk memperhatikan aspek keamanan pangan. Kesehatan dari masyarakat 

sangat tergantung pada makanan yang sehat, sehingga menjaga kualitas dan 

keamanan pangan dari segi biologis, kimia dan fisik sangatlah penting. Hal ini 

bertujuan untuk mengurangi risiko terkena foodborne disease yaitu penyakit 

yang disebabkan oleh makanan atau keracunan makanan.2  

Menurut World Health Organization (WHO), sekitar satu dari sepuluh 

individu di dunia mengalami kejadian keracunan makanan setiap tahunnya. 

Tingkat kematian yang paling tinggi sering kali disebabkan oleh foodborne 

disease, terutama di negara-negara kawasan Afrika dan Asia Tenggara.3 

Berdasarkan data WHO pada tahun 2017 diperkirakan sebanyak 600 juta orang 

jatuh sakit setelah mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi. Dari seluruh 

wilayah kerja WHO, Asia Tenggara ditetapkan menjadi wilayah dengan angka 

kematian tertinggi akibat foodborne disease yang mencapai 175.000 kematian 

per tahun.4  

Berdasarkan laporan Besar/Balai/Loka POM (Pengawas Obat dan 

Makanan) tahun 2019 melalui aplikasi SPIMKer (Sistem Pelaporan Informasi 

Masyarakat Keracunan), terdapat 77 kejadian luar biasa keracunan pangan 

(KLB KP) di Indonesia, dengan jumlah terpapar sebanyak 7.244 orang dan 

3.281 orang diantaranya mengalami gejala sakit (attack rate sebesar 45,29%). 

Sedangkan korban meninggal sebanyak 5 orang.5 Pada Provinsi SumateraBarat, 

terdapat 50 KLB KP dengan jumlah terpapar sebanyak 2.569 orang dan 1.783 

orang diantaranya mengalami gejala sakit (attack rate sebesar 69,40%).6



2 

 

 

 

Data Dinas Kesehatan Kota Padang pada tahun 2023 menunjukkan 

masih terjadi 11 KLB diantaranya 2 kejadian keracunan makanan dan 9 kejadian 

Difteri dengan jumlah penderita KLB sebanyak 56 orang meliputi 43 kasus 

keracunan makanan dan 15 kasus difteri. Di dalam wilayah kerja Puskesmas 

Lubuk Begalung, dari 43 rumah makan yang terdaftar, belum ada rumah makan 

yang sudah dinyatakan laik HSP (hygiene sanitasi pangan yang layak).7 

 Manusia memiliki peran penting sebagai penyebab masuknya 

kontaminan atau mikrobiologis, kimia, atau fisika yang dapat membahayakan 

ke dalam makanan, baik secara disengaja maupun tidak disengaja. Kurangnya 

penerapan personal hygiene dan rendahnya pengetahuan dapat memiliki 

dampak negatif pada makanan yang disajikan. Kebiasaan-kebiasaan seperti 

menggaruk kulit, rambut, hidung, atau bagian tubuh lainnya, serta bersin saat 

bekerja, dapat menyebabkan kontaminasi silang terhadap makanan.8 

 Penelitian terdahulu yang dilakukan pada ibu rumah tangga di 

Kecamatan Cirebon menunjukkan sebanyak 43,3% ibu rumah tangga memiliki 

praktik keamanan pangan yang tidak baik.9 Penelitian lain di Pondok Pesantren 

menunjukkan penjamah makanan belum sepenuhnya menerapkan prinsip 

personal hygiene dan masih kurangnya pengetahuan penjamah makanan 

mengenai pengolahan makanan.10, 11 

 Hasil penelitian yang dilakukan oleh Putu, dkk terhadap keamanan 

pangan di kantin sekolah didapatkan rata-rata skor keamanan pangan (SKP) 

0,8525 atau sebesar 85,25%, yang masuk kategori rawan tetapi aman 

dikonsumsi. Dari beberapa komponen, penilaian terhadap komponen Hygiene 

Pemasak (HGP) menjadi komponen dengan nilai terendah.12 

 Penelitian oleh Mega dan Bagas pada UMKM rumah makan ABC 

mendapatkan hasil nilai SKP sebesar 0,94 dengan kategori sedang.2 Sedangkan 

penelitian yang dilakukan oleh Febriyani, dkk yang melakukan penelitian 

terhadap pesantren di kota dan desa didapatkan hasil pondok pesantren di kota 

memiliki skor keamanan pangan yang lebih tinggi dibandingkan pondok 

pesantren di desa.10 



3 

 

 

 

 Penelitian yang dilakukan oleh Paramita, I Gusti didapatkan masih 

adanya beberapa aspek yang belum diperhatikan dalam menjaga keamanan 

pangan, dari pengujian terhadap rumah makan di 4 kecamatan Kota Denpasar, 

sebanyak 31% masih tidak memperhatikan penyimpanan bahan makanan 

(PPB), 31 % bahan makanan terkena sinar matahari langsung, dan 18% masih 

adanya penggunaan bahan makanan yang tidak segar, serta pada hygiene tenaga 

penjamah makanan masih ditemukan 68% penjamah makanan yang tidak 

menggunakan penutup kepala, sebanyak 62,5% tidak mencuci tangan sebelum 

dan sesudah pengolahan makanan.13 

 Penelitian oleh Nurrosyi, Ulfa yang dilakukan di warung makan sekitar 

kampus Poltekkes Kemenkes Padang, menunjukkan 60,6% penjamah makanan 

memiliki pengetahuan rendah, dan 84,8% memiliki tindakan personal hygiene 

yang kurang.14 Penelitian yang dilakukan oleh Ariyani, Devita pada opor ayam 

yang disajikan di RSUD Panembahan Senopati Bantul diperoleh total skor 

keamanan pangan (SKP)  85,01%, termasuk dalam kriteria keamanan pangan 

rawan tetapi aman dikonsumsi.15 Penelitian yang dilakukan oleh Indaru dan 

Agus tentang skor keamanan pangan pada daging sapi di RSUD Panembahan 

Senopati Bantul, diperoleh hasil SKP sebesar 80,45% yang termasuk dalam 

kategori rawan tetapi masih aman dikonsumsi.16 

 Berdasarkan hal tersebut maka peneliti tertarik melakukan penelitian 

dengan judul <Analisis Pengetahuan dan Sikap Penjamah serta Keamanan 

Pangan pada Olahan Protein Hewani di Rumah Makan Kecamatan Lubuk 

Begalung Tahum 2025.= 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah =Bagaimana analisis 

pengetahuan dan sikap penjamah serta keamanan pangan pada olahan protein 

hewani di rumah makan Kecamatan Lubuk Begalung tahun 2025?= 
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C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Mengetahui analisis pengetahuan dan sikap penjamah serta keamanan 

pangan pada olahan protein hewani di rumah makan Kecamatan Lubuk 

Begalung tahun 2025. 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya nilai skor keamanan pangan dan kriteria keamanan pangan 

pada olahan protein hewani di rumah makan Kecamatan Lubuk Begalung 

tahun 2025. 

b. Diketahuinya nilai skor keamanan pangan pada komponen pemilihan dan 

penyimpanan bahan makanan (PPB) pada olahan protein hewani di rumah 

makan Kecamatan Lubuk Begalung tahun 2025. 

c. Diketahuinya nilai skor keamanan pangan pada komponen hygiene pemasak 

(HGP) pada olahan protein hewani di rumah makan Kecamatan Lubuk 

Begalung tahun 2025. 

d. Diketahuinya nilai skor keamanan pangan pada komponen pengolahan 

bahan makanan (PBM) pada olahan protein hewani di rumah makan 

Kecamatan Lubuk Begalung tahun 2025. 

e. Diketahuinya nilai skor keamanan pangan pada komponen distribusi 

makanan (DPM) pada olahan protein hewani di rumah makan Kecamatan 

Lubuk Begalung tahun 2025. 

f. Diketahuinya distribusi frekuensi penjamah makanan berdasarkan 

pengetahuan keamanan pangan di rumah makan Kecamatan Lubuk 

Begalung tahun 2025. 

g. Diketahuinya distribusi frekuensi penjamah makanan berdasarkan sikap 

keamanan pangan di rumah makan Kecamatan Lubuk Begalung tahun 2025. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

Bagi Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika diharapkan 

hasil penelitian ini dapat menambah ilmu pengetahuan dibidang kesehatan 

khususnya Gizi Institusi dan dapat digunakan sebagai referensi pada penelitian 
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selanjutnya khususnya yang berhubungan dengan keamanan pangan pada 

penjamah makanan. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Peneliti 

Dapat menambah wawasan dan pengetahuan serta mengembangkan 

kemampuan peneliti dalam menerapkan ilmu yang telah didapatkan dan 

menambah wawasan di bidang Gizi Institusi khususnya keamanan pangan 

pada penjamah makanan. 

b. Bagi Pembaca 

Dapat menjadi informasi tambahan serta menambah wawasan dan 

pengetahuan pembaca mengenai keamanan pangan, khususnya 

penyelenggaraan makanan agar produk makanan yang dihasilkan memiliki 

kualitas yang baik. 

c. Bagi Rumah Makan 

Memberikan pengetahuan dan informasi tentang tindakan keamanan 

pangan pada penjamah makanan terhadap olahan protein hewani serta 

memberikan masukan kepada rumah makan yang ada di Kecamatan Lubuk 

Begalung. 

E. Ruang Lingkup 

Penelitian ini dilakukan di rumah makan di Kecamatan Lubuk 

Begalung dengan cara melakukan pengamatan dan pengukuran mengenai 

analisis pengetahuan, sikap dan keamanan pangan dengan subjek penelitian 

penjamah makanan yang melakukan pengolahan makanan dan objek penelitian 

yaitu olahan protein hewani pada rumah makan di Kecamatan Lubuk Begalung. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Penyelenggaraan Makanan di Rumah Makan 

1. Pengertian Penyelenggaraan Makanan 

Penyelenggaraan makanan merupakan proses penyediaan makanan 

dalam jumlah besar dengan tujuan tertentu. Sebelum makanan dapat dinikmati, 

proses tersebut melalui beberapa tahapan, mulai dari perencanaan menu atau 

pemilihan bahan yang akan dibeli sesuai kebutuhan, pengadaan bahan makanan 

melalui pembelian atau pertanian sendiri, hingga pengolahan sesuai kebutuhan 

atau selera.17  

Penyelenggaraan makanan massal melibatkan penyediaan makanan 

dalam jumlah besar dengan tujuan tertentu. Tujuan utamanya adalah 

menyediakan makanan yang berkualitas baik, bervariasi, kecukupan gizi 

terpenuhi, dan dapat diterima serta memuaskan bagi konsumen, dengan 

memperhatikan standar hygiene sanitasi yang tinggi, termasuk penggunaan 

peralatan dan sarana yang sesuai.18 

Berdasarkan sifatnya, penyelenggaraan makanan terdiri dari 

penyelenggaraan makanan komersial dan penyelenggaraan makanan non 

komersial. Contoh penyelenggaraan makanan di institusi komersial, misalnya 

katering pernikahan, katering industri, restoran, rumah makan, hotel, dan lain-

lain. Tujuan penyelenggaraan makanan komersial adalah untuk memenuhi 

kebutuhan masyarakat yang makan di luar rumah, dengan memperhatikan aspek 

pelayanan dan kebutuhan konsumen.18 

2. Tahapan Penyelenggaraan Makanan 

a. Pengadaan Bahan Makanan 

Proses ini meliputi pemesanan dan pembelian bahan makanan. 

Pemesanan bahan makanan dilakukan berdasarkan menu atau pedoman 

menu serta perkiraan jumlah konsumen. Tujuannya adalah untuk menyusun 

daftar pesanan bahan makanan yang sesuai dengan standar atau spesifikasi 

yang telah ditetapkan. Pemesanan dapat dilakukan secara berkala, baik
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harian, mingguan, ataupun bulanan. Pembelian bahan makanan merupakan 

serangkaian proses untuk menyediakan berbagai jenis, jumlah dan 

spesifikasi bahan makanan guna memenuhi kebutuhan konsumen.17 

b. Penerimaan Bahan Makanan 

Penerimaan bahan makanan melibatkan pemeriksaan dan penelitian. 

Catatan dan laporan mengenai jenis, kualitas, dan jumlah bahan makanan 

yang diterima sesuai dengan spesifikasi dalam perjanjian jual beli yang 

dilakukan. Tujuannya adalah agar pesanan sesuai dengan kebutuhan 

restoran, termasuk jenis, jumlah, dan kualitasnya.18 

c. Penyimpanan Bahan Makanan 

Penyimpanan bahan makanan melibatkan tata cara mengatur, 

menyimpan, dan menjaga keamanan bahan makanan kering dan basah di 

gudang bahan makanan. Tujuannya untuk mempertahankan kualitas bahan 

makanan yang disimpan, melindungi bahan makanan dari kerusakan, 

kebusukan, dan gangguan lingkungan, memenuhi kebutuhan akan berbagai 

macam dan jumlah bahan makanan dengan mutu dan waktu yang tepat, serta 

menyediakan persediaan bahan makanan yang memadai dalam berbagai 

macam, jumlah, dan mutu.18 

Terdapat empat cara penyimpanan makanan sesuai dengan suhunya, 

yaitu : 

1) Penyimpanan sejuk (cooling), suhu penyimpanan 10-150C untuk jenis 

minuman, buah, dan sayuran. 

2) Penyimpanan dingin (chilling), suhu penyimpanan 4-100C untuk bahan 

makanan sumber protein yang akan segera diolah kembali. 

3) Penyimpanan dingin sekali (freezing), suhu penyimpanan 0-40C untuk 

bahan makanan sumber protein yang mudah rusak dalam waktu 24 jam. 

4) Penyimpanan beku (frozen), suhu penyimpanan < 00C untuk bahan 

makanan sumber protein yang mudah rusak dalam waktu >24 jam.19 
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d. Persiapan Bahan Makanan 

Persiapan bahan makanan merupakan langkah khusus dalam 

menyiapkan bahan makanan dan bumbu sebelum memasaknya. Tujuan dari 

persiapan bahan makanan adalah :  

1) Memastikan tersedia campuran yang akurat dari berbagai bahan 

makanan untuk berbagai hidangan dengan jumlah yang sesuai dengan 

standar porsi, menu yang ditetapkan, dan jumlah pelanggan. 

2) Memastikan ketersediaan berbagai jenis bumbu sesuai dengan menu dan 

resep yang telah ditetapkan.18 

e. Pengolahan Bahan Makanan 

Pengolahan bahan makanan adalah proses mengubah bentuk bahan 

makanan dari mentah menjadi makanan siap saji, memiliki kualitas yang 

baik, dan aman untuk dikonsumsi.20 Cara pengolahan makanan yang tepat 

sangat penting untuk menjaga kualitas dan keamanan hasil olahan makanan. 

Pengolahan yang tidak benar dapat mengakibatkan hilangnya kandungan 

gizi dalam makanan.21  

Tujuan dari pengolahan makanan meliputi : 

1) Mengurangi risiko kehilangan zat gizi dari bahan makanan. 

2) Meningkatkan daya serap nutrisi dari bahan makanan. 

3) Mempertahankan dan meningkatkan warna, aroma, rasa, tekstur, dan 

penampilan makanan. 

4) Melindungi makanan dari mikroorganisme dan zat berbahaya sehingga 

aman untuk dikonsumsi. 

5) Meningkatkan atau menyeimbangkan kandungan nutrisi bahan 

makanan saat dicampur dengan bahan makanan lain. 

Pengolahan makanan yang baik adalah pengolahan yang mematuhi 

prinsip-prinsip hygiene dan sanitasi, yang meliputi: 

1) Memastikan tempat pengolahan makanan atau dapur memenuhi 

persyaratan teknis hygiene sanitasi untuk mencegah risiko pencemaran. 

2) Memilih bahan makanan dengan teliti untuk menjaga kualitas dan 

keawetan makanan. 
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3) Melakukan sortir bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan, dan 

memasak sesuai tahapan dengan cara yang higienis, serta dicuci dengan 

air mengalir. 

4) Peralatan memasak dan peralatan makan harus terbuat dari bahan yang 

aman untuk makanan (food grade), yang berarti peralatan tersebut tidak 

hanya aman, tetapi juga tidak bereaksi dengan bahan makanan dan tidak 

membahayakan kesehatan.21 

f. Pendistribusian Makanan Kepada Konsumen 

Distribusi atau penyaluran makanan merupakan kegiatan 

pengiriman makanan yang disesuaikan dengan jumlah porsi dan jenis 

makanan yang dibutuhkan oleh konsumen, baik itu makanan umum maupun 

makanan khusus. Tujuan dari pendistribusian makanan adalah untuk 

memastikan bahwa konsumen menerima makanan sesuai dengan ketentuan 

yang berlaku.18 

Terdapat tiga cara pada proses pendistribusian makanan kepada 

konsumen, yaitu : 

1) Cara sentralisasi, semua kegiatan penyaluran makanan dilakukan pada 

satu lokasi yang terpusat.  

2) Cara desentralisasi, umumnya diterapkan di institusi yang memiliki 

ruang makan atau unit-unit pelayanan yang tersebar di lokasi yang 

berbeda. 

3) Cara kombinasi, dalam pendistribusian makanan cara ini merupakan 

gabungan dari cara sentralisasi dan desentralisasi. 18 

B. Keamanan Pangan 

1. Pengertian Keamanan Pangan 

Keamanan pangan merupakan kondisi dan usaha yang diperlukan guna 

menghindari kontaminasi biologis, kimia, dan benda lain yang berpotensi 

mengganggu, merugikan, atau membahayakan kesehatan manusia. Penyakit 

akibat konsumsi makanan (foodborne disease) yang disebabkan oleh 

mikroorganisme berbahaya atau zat kimia beracun hampir selalu terjadi di 

seluruh dunia. Sebagian besar penyakit tersebut dapat dicegah melalui praktik 
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penanganan makanan yang tepat. Sehingga diperlukan standar dan ketentuan 

keamanan pangan agar pangan terhindar dari kemungkinan kontaminasi dan 

potensi bahaya yang dapat membahayakan kesehatan manusia.22 

Dalam Undang-Undang Keamanan Pangan PP Nomor 86 tahun 2019, 

disebutkan bahwa keamanan pangan merupakan faktor penting dalam 

memastikan produksi makanan yang bebas dari kontaminasi biologis, kimia dan 

zat lain yang dapat mengganggu, merugikan, atau membahayakan kesehatan 

manusia. Prinsip keamanan pangan tidak dapat bertentangan dengan nilai-nilai 

agama, keyakinan, dan budaya masyarakat.22 

Penyelenggaraan keamanan pangan bertujuan untuk melindungi 

konsumen agat dapat mengonsumsi pangan yang tidak membahayakan 

kesehatan dan keselamatan mereka. Untuk memastikan keamanan pangan, 

prinsip keamanan pangan harus diterapkan di seluruh rantai produksi, mulai dari 

budidaya, panen, pengolahan, penyimpanan, distribusi, hingga sampai ke 

tangan konsumen. Proses produksi pangan yang aman di sepanjang rantai ini 

dilakukan dengan mematuhi persyaratan keamanan pangan.22 

2. Skor Keamanan Pangan 

Skor Keamanan Pangan (SKP) adalah nilai yang menggambarkan 

tentang kelayakan dari makanan untuk dikonsumsi, yang merupakan hasil 

pengamatan terhadap pemilihan dan penyimpanan bahan makanan, hygiene 

penjamah, pengolahan dan distribusi makanan. Tujuannya adalah untuk 

melindungi dan mengendalikan makanan dari segala jenis kontaminan yang 

dapat mengancam produk pangan. Cara penilaian SKP ini sudah ditentukan oleh 

Departemen Kesehatan, dimana penilaiannya dilakukan melalui observasi 

terhadap parameter-parameter (dalam bentuk check list).23 

Pada skor keamanan pangan, terdapat 4 komponen yang menjadi 

parameter, yaitu : 

a. Pemilihan dan Penyimpanan Bahan Makanan (PPB) 

Pemilihan bahan makanan meliputi semua jenis bahan, baik yang sudah 

diolah maupun belum diolah, termasuk juga bahan tambahan pangan dan 
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bahan pelengkap. Beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam pemilihan 

bahan makanan adalah sebagai berikut. 

1) Bahan makanan harus dalam kondisi yang baik, tidak rusak dan tidak 

mengalami pembusukan. 

2) Bahan makanan harus berasal dari sumber yang resmi dan diawasi. 

3) Bahan makanan kemasan, bahan tambahan pangan, dan bahan 

pelengkap harus memenuhi persyaratan yang ditetapkan dalam 

peraturan perundang-undangan yang berlaku. 

Menurut Permenkes RI Nomor 1096/Menkes/Per/VI/2011 tentang 

Hygiene Sanitasi Jasa Boga, Lampiran Bab III, prinsip penyimpanan 

bahan makanan adalah sebagai berikut. 

1) Tempat penyimpanan bahan makanan harus terjaga dari kemungkinan 

kontaminasi oleh bakteri, serangga, tikus, hewan lainnya dan bahan 

berbahaya. 

2) Penyimpanan harus mematuhi prinsip First In First Out (FIFO) dan 

First Expired First Out (FEFO), artinya bahan makanan yang disimpan 

terlebih dahulu dan yang mendekati tanggal kadaluwarsa harus 

digunakan lebih dahulu. 

3) Tempat atau wadah penyimpanan harus disesuaikan dengan jenis bahan 

makanan, misalnya bahan makanan yang mudah rusak harus disimpan 

dalam lemari pendingin, sementara bahan makanan kering harus 

disimpan di tempat yang kering dan tidak lembab. 

4) Penyimpanan bahan makanan harus memperhatikan suhu yang sesuai. 

5) Ketebalan dan kepadatan bahan makanan tidak boleh melebihi 10 cm. 

6) Kelembaban penyimpanan dalam ruangan harus berkisar antara 80%-

90%. 

7) Bahan makanan olahan pabrik yang dikemas dalam kemasan tertutup 

disimpan pada suhu +100C. 

8) Bahan makanan tidak boleh menempel pada lantai, dinding, atau langit-

langit dengan ketentuan sebagai berikut : 1) Jarak antara bahan makanan 

dengan lantai minimal 15 cm. 2) Jarak antara bahan makanan dengan 
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dinding minimal 5 cm. 3) Jarak antara bahan makanan dengan langit-

langit minimal 60 cm.24 

b. Hygiene Pemasak (HGP) 

Penjamah makanan adalah orang yang terlibat dalam semua tahap 

penyelenggaraan makanan, mulai dari persiapan, pengolahan, 

penyimpanan, pendistribusian, hingga penyajian. Pengetahuan, sikap dan 

perilaku penjamah makanan dapat berdampak pada kualitas makanan yang 

dihasilkan, serta berpotensi sebagai penyebar penyakit melalui kontak 

dengan konsumen ataupun melalui kontaminasi silang dengan makanan. 

Adapun persyaratan teknis hygiene dan sanitasi untuk tenaga kerja 

pengolah makanan menurut Permenkes RI Nomor 

1096/Menkes/Per/VI/2011 tentang Hygiene dan Sanitasi Jasa Boga adalah 

sebagai berikut. 

1) Memiliki sertifikat kursus hygiene sanitasi makanan. 

2) Berbadan sehat dengan dibuktikan dengan surat keterangan dokter. 

3) Tidak mengidap penyakit menular seperti tipus, kolera, TBC, hepatitis, 

dan lain-lain atau pembawa kuman (carrier). 

4) Setiap karyawan harus memiliki buku pemeriksaan kesehatan yang 

berlaku. 

5) Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan 

perlindungan terhadap kontak langsung dengan tubuh. 

6) Perlindungan terhadap kontak langsung dengan makanan menggunakan 

alat seperti sarung tangan plastik sekali pakai, penjepit makanan, dan 

sendok garpu. 

7) Menggunakan celemek/apron, menutup rambut, dan sepatu kedap air 

untuk mencegah pencemaran terhadap makanan. 

8) Selama bekerja, menghindari merokok, tidak makan atau mengunyah, 

tidak memakai perhiasan kecuali cincin kawin yang polos, 

menggunakan peralatan dan fasilitas dengan benar, mencuci tangan 

sebelum, selama, dan setelah bekerja serta menggunakan pakaian kerja 

yang bersih dan tidak digunakan di luar tempat kerja. Selain itu, 
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mengurangi bicara dan menutup mulut saat batuk atau bersin dengan 

menjauhi makanan atau menggunakan masker, serta tidak menyisir 

rambut dekat dengan makanan.19 

c. Pengolahan Bahan Makanan 

Pengolahan bahan makanan merupakan jumlah skor dari cara 

pengolahan bahan makanan mulai dari bahan mentah hingga menjadi 

hidangan yang dapat langsung dimakan, bergizi, dan bermutu baik. Semua 

kegiatan pengolahan makanan harus terlindungi dari kontak langsung antara 

penjamah dengan makanan. Upaya yang dapat dilakukan yaitu memakai 

sarung tangan, penjepit makanan, sendok, garpu, memakai celemek, 

penutup rambut, sepatu dapur, tidak merokok, dan tidak makan saat bekerja. 

Dalam kegiatan pengolahan bahan makanan, terdapat beberapa 

prasyarat yang harus dipenuhi, yaitu : 

1) Tersedianya siklus menu. 

2) Tersedianya peraturan penggunaan bahan tambahan pangan. 

3) Tersedianya bahan makanan yang akan diolah. 

4) Tersedianya aturan penilaian. 

5) Tersedianya prosedur tetap pengolahan. 

Dalam memproses dan memasak bahan makanan, penting untuk 

memperhatikan mutu bumbu, teknik memasak yang sesuai, penentuan jeda 

waktu antara persiapan dan penyajian makanan, dan risiko kerusakan bahan 

makanan karena pemasakan berlebihan.18 

d. Distribusi Makanan (DMP) 

Kegiatan distribusi makanan merupakan proses mengangkut hidangan 

yang sudah jadi, kemudian dikemas dengan peralatan khusus, diterima, 

disimpan sementara hingga waktu makan, lalu disajikan menggunakan alat 

makan atau disampaikan kepada konsumen dengan cara tertentu.25 

3. Penilaian Skor Keamanan Pangan 

Penilaian SKP dilakukan dengan menjumlahkan hasil penilaian dari 

empat komponen yaitu komponen PBB dengan 8 sub komponen penilaian dan 

total skor 22 (16%), komponen HGP dengan 8 sub komponen penilaian dan 
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total skor 20 (15%), komponen PBM dengan 27 sub komponen penilaian dan 

total skor 77 (55%), serta komponen DPM dengan 7 sub komponen penilaian 

dan total skor 19 (14%). Penentuan kriteria skor keamanan pangan dilakukan 

dengan menginterpretasikan jumlah skor SKP yang diperoleh. 

Skor keamanan pangan (SKP) dikatakan maksimal jika skor yang 

diperoleh mencapai 1,000. SKP dengan kategori baik dengan skor 0,9714 – 

0,9999, kategori sedang dengan skor 0,9347 – 0,9713, kategori rawan tetapi 

aman dikonsumsi dengan skor 0,6317 – 0,9346 serta kategori rawan dan tidak 

aman dikonsumsi dengan skor < 0,6317. 

4. Ancaman Terhadap Keamanan Pangan 

Salah satu dampak dari ketidakamanan pangan yaitu terjadinya 

keracunan pangan. Keracunan pangan adalah kondisi ketika seseorang 

mengalami sakit setelah mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi, ditandai 

dengan gejala seperti mual, muntah, sakit tenggorokan, kejang perut, diare, 

gangguan penglihatan, perasaan melayang, paralysis, demam, menggigil, rasa 

tidak enak, letih, pembengkakan kelenjar limfe, wajah memerah, dan gatal-

gatal. Hal ini disebabkan oleh kontaminasi biologis atau kimia dalam 

makanan.26 

C. Hygiene dan Sanitasi Makanan 

Kata hygiene berasal dari bahasa Yunani yang artinya ilmu untuk 

membentuk dan menjaga kesehatan. Makna lain dari hygiene yaitu keadaan 

dimana seseorang, makanan, tempat kerja atau peralatan aman (sehat) dan bebas 

dari pencemaran yang diakibatkan oleh bakteri, serangga, atau binatang lainnya. 

Sedangkan sanitasi yaitu upaya kesehatan dengan cara memelihara dan 

melindungi kebersihan lingkungan seperti penyediaan air yang bersih dan 

penyediaan tempat sampah.27  

1. Prinsip - prinsip hygiene dan sanitasi makanan 

a. Pemilihan bahan makanan 

b. Penyimpanan bahan makanan 

c. Pengolahan makanan 

d. Penyimpanan makanan jadi / masak 
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e. Pengangkutan makanan 

f. Penyajian makanan 

2. Hygiene dan sanitasi penjamah makanan 

Penjamah makanan merupakan sumber yang berpotensi dalam 

perpindahan bakteri patogen kedalam makanan. Seorang penjamah 

makanan harus memperhatikan sanitasi lingkungan, sanitasi makanan, 

hygiene perorangan, kebiasaan kerja, serta perilaku hidup sehat.21  

Dalam Peraturan Pemerintah RI Nomor 28 Tahun 2004 tentang 

keamanan, mutu dan gizi pangan disebutkan pada pasal 2 ayat 1 bahwa 

setiap orang yang bertanggung jawab dalam penyelenggaraan kegiatan pada 

rantai pangan yang meliputi proses produksi, penyimpanan, pengangkutan, 

dan peredaran pangan wajib memenuhi persyaratan sanitasi sesuai dengan 

ketentuan peraturan perundang-undangan yang berlaku.28 

Selain itu, persyaratan hygiene perilaku penjamah makanan 

dijelaskan sebagai berikut : 

a. Semua kegiatan yang berhubungan dengan pengolahan makanan harus 

terlindung dari kontak langsung dengan tubuh. 

b. Perlindungan kontak langsung tersebut dilakukan dengan memakai 

sarung tangan plastik, penjepit makanan, sendok, garpu dan sejenisnya. 

c. Saat bekerja, semua tenaga pengolah makanan wajib memakai celemek 

dan penutup rambut. 

d. Pada saat bekerja, setiap penjamah makanan harus berperilaku : 

1) Tidak makan atau mengunyah makanan kecil/permen. 

2) Tidak memakai perhiasan (cincin). 

3) Bijak berbicara. 

4) Selalu mencuci tangan setelah bekerja dan setelah keluar dari kamar 

kecil. 

5) Kuku penjamah makanan tidak panjang. 

6) Selalu berpakaian bersih.21 
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3. Kontaminasi silang selama pengolahan makanan 

Kontaminasi silang dapat terjadi ketika zat yang tidak diinginkan 

atau dikehendaki masuk kedalam makanan.29 Kontaminasi silang dapat 

terjadi pada bahan makanan mentah atau yang telah masak melalui 

perantara yang terjadi selama tahap persiapan, pengolahan, pemasakan, 

pengangkutan atau penyajian. Makanan yang sudah terkontaminasi akan 

menimbulkan bahaya jika masuk ke dalam tubuh manusia.30 

 Selama bekerja, penjamah makanan dilarang merokok, meludah, 

makan, mengunyah permen karet, atau menyimpan makanan diruang 

pengolahan. Kebiasaan seperti menggaruk dan bersenda gurau dapat 

menjadi sumber kontaminasi.31 

D. Pengetahuan Penjamah Makanan 

1. Pengertian Pengetahuan 

Pengetahuan merupakan hasil dari keingintahuan yang timbul melalui 

proses sensoris dari panca indera, terutama melalui mata dan telinga terhadap 

objek tertentu. Pengetahuan adalah informasi yang terstruktur sehingga dapat 

digunakan untuk memecahkan masalah. Hal tersebut bisa diinterpretasikan 

sebagai informasi yang dapat diimplementasikan atau digunakan sebagai dasar 

untuk bertindak, mengambil keputusan, atau merancang strategi baru.32 

Pengetahuan tenaga pengolah makanan terkait hygiene dan sanitasi 

dapat mempengaruhi terjaminnya keamanan pangan. Untuk menjamin mutu 

makanan, setiap petugas yang terlibat dalam pengolahan makanan harus 

mengetahui tugas dan tanggungjawabnya, antara lain penyakit yang akan 

ditularkan melalui makanan, kebersihan pribadi, kebiasaan yang berkaitan 

dengan pengolahan makanan serta cara-cara pengolahan makanan yang sehat. 

Adapun pengetahuan yang harus dimiliki oleh penjamah makanan, yaitu : 

a. Pengetahuan dasar tentang praktik sanitasi. 

b. Informasi tentang makanan yang sehat. 

c. Teknik penanganan peralatan dan perlengkapan pengolahan makanan. 

d. Pengawasan selama bertugas. 
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2. Tingkatan Pengetahuan 

Menurut Notoatmodjo, ada 6 tingkatan pengetahuan, yaitu : 

a. Tahu (know), tahu dapat diartikan sebagai meningkatnya suatu materi yang 

telah dipelajari sebelumnya. 

b. Memahami (application), dapat diartikan sebagai kemampuan untuk 

menggunakan materi yang telah dipelajari pada situasi sebenarnya. 

c. Analisis (analysis), suatu kemampuan untuk menjabarkan suatu materi 

kedalam komponen-komponen, tetapi masih dalam struktur organisasi 

tersebut yang masih ada kaitannya antara satu dengan yang lain, dapat 

ditunjukkan dengan menggambarkan, membedakan, mengelompokkan, dan 

sebagainya. 

d. Sistesis (synthesis), merupakan suatu komponen untuk meletakkan atau 

menghubungkan bagian-bagian didalam suatu bentuk keseluruhan yang 

baru dengan dapat menyusun formulasi yang baru. 

e. Evaluasi (evaluation), berkaitan dengan kemampuan untuk melakukan 

penilaian terhadap suatu materi penelitian didasarkan pada suatu kriteria 

yang ditentukan sendiri atau kriteria yang sudah ada.33 

3. Pengukuran Pengetahuan 

Pengukuran pengetahuan dapat dilakukan dengan wawancara atau 

angket yang menanyakan tentang isi materi yang akan diukur dari subjek 

penelitian atau responden.  

Pengukuran pengetahuan dengan kriteria : 

a. Pengetahuan baik jika total skor ≥ 50%. 

b. Pengetahuan kurang baik jika total skor < 50%.34 

E. Sikap Penjamah Makanan 

1. Pengertian Sikap 

Sikap adalah ungkapan dari perasaan seseorang terhadap suatu objek, 

baik objek yang disenangi maupun tidak disenangi. Selain itu, sikap juga 

mencerminkan keyakinan seseorang tentang manfaat dari objek tersebut. 

Dengan kata lain, sikap adalah cara seseorang mengekspresikan perasaannya 

terhadap sesuatu hal.32 Sikap seseorang bisa berubah dengan penambahan 
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informasi tentang suatu objek, melalui proses persuasi, atau karena tekanan dari 

kelompok sosialnya.35 

2. Komponen-Komponen Sikap 

a. Kepercayaan atau keyakinan, ide dan konsep terhadap objek, artinya 

bagaimana keyakinan dan pendapat atau pemikiran seseorang terhadap 

objek. 

b. Kehidupan emosional atau evaluasi terhadap objek, artinya bagaimana 

penilaian orang tersebut terhadap suatu objek. 

c. Kecenderungan untuk bertindak (tend to behave), artinya sikap merupakan 

komponen yang mendahului tindakan atau perilaku terbuka (tindakan). 

d. Ketiga komponnen tersebut secara bersama-sama membentuk sikap yang 

utuh (total attitude). Dalam menentukan sikap yang utuh, pengetahuan, 

pikiran, keyakinan dan emosi memegang peranan penting.33 

3. Tindakan Sikap 

Menurut Azwar, Sikap terdiri dari 4 tingkatan, yaitu : 

a. Menerima (receiving), diartikan bahwa orang atau subjek mau dan 

memperhatikan stimulus yang diberikan objek. 

b. Merespon (responding), memberikan jawaban apabila ditanya, 

mengerjakan dan menyelesaikan tugas yang diberikan adalah suatu indikasi 

dari sikap. 

c. Menghargai (valuing), mengajak orang lain untuk mengerjakan atau 

mendiskusikan suatu masalah. 

d. Bertanggung jawab (responsible), bertanggung jawab atas segala sesuatu 

yang telah dipilihnya dengan segala risiko merupakan tingkatan sikap yang 

paling tinggi.32 

4. Pengukuran Sikap 

Pengukuran sikap dapat dilakukan secara langsung ataupun tidak 

langsung. Pengukuran secara langsung dapat dilakukan dengan mengajukan 

pertanyaan-pertanyaan tentang stimulus atau objek yang bersangkutan. 

Pertanyaan secara langsung juga dapat dilakukan dengan cara memberikan 

pendapat dengan menggunakan kata =setuju= atau =tidak setuju= terhadap 
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pernyataan-pernyataan objek tertentu, dengan menggunakan skala Guttman, 

yaitu pernyataan positif yang diberi skor 0, sedangkan pernyataan negatif diberi 

skor 1.34  

Pengukuran sikap diklasifikasikan menjadi 2 kategori, yaitu : 

a. Sikap baik, jika total skor ≥ 50%. 

b. Sikap kurang baik, jika total skor < 50%.34 

F. Kerangka Teori 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Kerangka Teori (Sumber : 36) 

Keterangan :            =  = Diteliti            =      = Tidak diteliti 

 

Bahan Pangan  

Sikap Penjamah 
Makanan  

Fasilitas : Air dan 
peralatan masak 

Skor Keamanan Pangan (SKP) 
• Pemilihan dan penyimpanan bahan 

makanan (PBB) 
• Hygiene Pemasak (HGP) 
• Pengolahan bahan makanan 

(PBM) 
• Distribusi makanan (DPM) 

Keamanan Pangan  

Pengetahuan 
Penjamah Makanan  
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G. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Kerangka Konsep 

Sikap Keamanan 
Pangan Penjamah 

Keamanan Pangan 

Pengetahuan 
Keamanan Pangan 

Penjamah 
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H. Definisi Operasional 

No. Variabel Definisi Alat ukur Cara ukur Hasil ukur Skala ukur 
1. Keamanan 

Pangan  
Kondisi dimana pangan 
terhindar dari bahaya 
yang dapat 
menyebabkan bahaya 
atau penyakit bagi 
konsumen. 

Formulir 
Skor 
Keamanan 
Pangan 

Observasi terhadap 
komponen dan sub 
komponen, beri tanda 
check list pada kolom 
form yang menunjukkan 
nilai, menghitung nilai 
tiap komponen, jumlah 
skor tiap komponen, 
tetapkan kriteria SKP. 

Skor keamanan pangan 
dikategorikan sebagai 
berikut: 
a. Maksimal : 1,000 

(100%) 
b. Baik : 0,9714-

0,9999 (97,12-
99,99%) 

c. Sedang : 0,9347-
09713 (93,47-
97,13%) 

d. Rawan tetapi aman 
dikonsumsi : 
0,6317-0,9346 
(63,17-93,46%) 

e. Rawan dan Tidak 
Aman Dikonsumsi 
: <0,6317 
(<63,17%) 

Sumber : 37 

 

Ordinal 

2. Pemilihan 
dan 
Penyimpanan 
Bahan 

Jumlah skor dari cara 
pemilihan dan 
penyimpanan bahan 

Formulir 
Skor 
Keamanan 
Pangan 

Observasi terhadap sub 
komponen, beri tanda 
check list pada kolom 
form yang menunjukkan 

0,1600 (16%) Interval 
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Makanan 
(PPB)  

makanan pada tempat 
yang sesuai. 

nilai, menghilang nilai 
tiap sub komponen, lalu 
menghitung tiap sub 
komponen. 

3. Hygiene 
Pemasak 
(HGP) 

Jumlah skor dari 
penilaian hygiene 
penjamah makanan. 

Formulir 
Skor 
Keamanan 
Pangan 

Observasi terhadap sub 
komponen, beri tanda 
check list pada kolom 
form yang menunjukkan 
nilai, menghitung nilai 
tiap sub komponen, lalu 
menghitung skor tiap 
sub komponen. 

0,1500 (15%) Interval 

4. Pengolahan 
Bahan 
Makanan 
(PBM) 

Jumlah skor dari cara 
pengolahan bahan 
makanan mulai dari 
bahan mentah hingga 
menjadi hidangan yang 
bisa langsung dimakan, 
bergizi, dan bermutu 
baik. 

Formulir 
Skor 
Keamanan 
Pangan 

Observasi terhadap sub 
komponen, beri tanda 
check list pada kolom 
form yang menunjukkan 
nilai, menghitung nilai 
tiap sub komponen, lalu 
menghitung skor tiap 
sub komponen. 

0,5500 (55%) Interval 

5. Distribusi 
Makanan 
(DMP) 

Jumlah skor dari cara 
pendistribusian 
makanan hingga 
dikonsumsi konsumen 

Formulir 
Skor 
Keamanan 
Pangan 

Observasi terhadap sub 
komponen, beri tanda 
check list pada kolom 
form yang menunjukkan 
nilai, menghitung nilai 
tiap sub komponen, lalu 
menghitung skor tiap 
sub komponen 

0,1400 (14%) Interval 
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6. Pengetahuan Pengetahuan penjamah 
makanan mengenai 
keamanan pangan 
meliputi hal-hal apa 
saja yang diketahui 
oleh individu tentang 
keamanan pangan. 

Kuesioner Pengisian lembar 
kuesioner  

Pengukuran 
pengetahuan 
dikategorikan menjadi 
dua, yaitu : 
a. Baik, jika ≥ 50% 

b. Kurang baik, jika 
<50% 

Sumber : 34 

Ordinal 

7. Sikap 
Penjamah 
Makanan 

Sikap penjamah 
makanan adalah 
tanggapan penjamah 
makanan mengenai 
suatu pandangan yang 
telah dipahami yang 
dinyatakan dalam 
bentuk pertanyaan 
mengenai keamanan 
pangan. 

Kuesioner Pengisian lembar 
kuesioner 

Skor sikap 
dikategorikam menjadi 
: 
a. Sikap baik, jika ≥ 

50% 

b. Sikap kurang baik 
jika < 50% 

Sumber : 34 

Ordinal 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Desain Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif yaitu deskriptif 

observasional dengan desain cross sectional yang bertujuan untuk 

mendeskripsikan skor keamanan pangan (SKP) pada olahan protein hewani, 

pengetahuan dan sikap penjamah terhadap keamanan pangan di rumah makan 

Kecamatan Lubuk Begalung tahun 2025. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

1. Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di rumah makan yang ada di Kecamatan 

Lubuk Begalung dengan kriteria sebagai berikut. 

a. Melayani konsumen >50 orang dalam sehari. 

b. Pihak rumah makan yang mengizinkan rumah makannya sebagai tempat 

penelitian. 

c. Menyediakan empat menu olahan protein hewani, yaitu ayam gulai, rendang 

daging, ayam bumbu dan ikan bakar. 

d. Rumah makan yang tempat pengolahan dan distribusi makanannya berada 

pada satu tempat. 

Dari 43 rumah makan yang ada di Kecamatan Lubuk Begalung, 

terdapat 8 rumah makan yang memenuhi kriteria penelitian, namun hanya 5 

rumah makan yang bersedia dijadikan sebagai tempat penelitian. 

2. Waktu Penelitian 

Waktu penelitian dimulai dari pembuatan proposal penelitian sampai 

laporan penelitian yaitu mulai bulan Januari 2024 sampai dengan bulan Juni 

2025. 

C. Populasi dan Sampel 
1. Populasi 

Populasi merupakan seluruh subjek atau objek penelitian yang 

memenuhi karakteristik yang telah ditentukan. Populasi pada penelitian ini 
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adalah semua penjamah makanan yang terlibat dalam pengolahan protein 

hewani yang diteliti yang ada di rumah makan Kecamatan Lubuk Begalung 

yang berjumlah 5 rumah makan dengan penjamah makanan sebanyak 19 orang. 

2. Sampel 

Sampel adalah bagian dari keseluruhan jumlah dan karakteristik 

populasi yang diteliti dan diambil kesimpulannya.34 

a. Kriteria Inklusi 

Kriteria inklusi dari penelitian adalah sebagai berikut. 

1) Bersedia dijadikan sampel dengan menandatangani surat pernyataan 

persetujuan (informed consent) untuk menjadi subjek penelitian.  

2) Penjamah makanan yang terlibat langsung dalam proses pengolahan dan 

pendistribusian ayam gulai, rendang daging, ayam bumbu dan ikan 

bakar. 

3) Mampu berkomunikasi dengan baik. 

4) Berada ditempat saat penelitian berlangsung. 

b. Kriteria Eksklusi 

Kriteria eksklusi dari penelitian adalah sebagai berikut. 

1) Mengundurkan diri sebagai subjek penelitian. 

c. Objek Penelitian 

Objek penelitian ini adalah ayam gulai, rendang daging, ayam 

bumbu dan ikan bakar yang ada di rumah makan Kecamatan Lubuk 

Begalung tahun 2025. Pemilihan objek penelitian ditetapkan dengan 

memilih menu olahan protein hewani yang tersedia di seluruh rumah makan. 

d. Teknik Pengambilan Sampel 

Pengambilan sampel dalam penelitian ini menggunakan teknik total 

sampling yaitu sampel diambil seluruhnya dan sesuai dengan kriteria inklusi 

dan eksklusi yang telah ditentukan oleh peneliti. 
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D. Jenis dan Teknik Pengumpulan Data 

1. Data Primer 

Data primer merupakan data yang dikumpulkan langsung dari subjek 

penelitian. Data yang dikumpulkan meliputi :  

a. Data identitas rumah makan 

Dikumpulkan dengan cara wawancara kepada pihak rumah makan 

terkait dengan gambaran umum dari rumah makan, apakah rumah makan 

sudah memiliki sertifikat laik HSP, jumlah penjamah makanan khususnya 

tenaga pengolah, pendidikan penjamah, dan apakah penjamah sudah 

memiliki sertifikat pelatihan food hygiene. 

b. Data skor keamanan pangan (SKP) 

Data mengenai skor keamanan pangan yang dilakukan dengan cara 

observasi langsung dan pengisian lembar checklist pada formulir SKP yang 

terdiri dari empat komponen penilaian yaitu pemilihan dan penyimpanan 

bahan makanan (PPB), hygiene pemasak (HGP), pengolahan bahan 

makanan (PBM), distribusi makanan (DPM). Adapun kriteria dari SKP 

adalah sebagai berikut. 

Tabel 3. 1. Kategori Skor Keamanan Pangan 

Kategori Keamanan Pangan Jumlah Persentase (%) 
Maksimal 1,000 100 

Baik 0,9714 – 0,9999 97,14 – 99,99 

Sedang 0,9347 – 0,9713 93,47 – 97,13 

Rawan tapi aman dikonsumsi 0,6317 – 0,9346 63,17 – 93,46 

Rawan dan tidak aman dikonsumsi < 0,6317 63,17 

Sumber : 37 

Pengumpulan data dilakukan dalam sekali pengamatan. Adapun 

langkah yang dilakukan dalam pengumpulan data, yaitu : 

1) Menentukan rumah makan yang akan dinilai. 

2) Melakukan observasi terhadap komponen dan sub komponen SKP yang 

meliputi pemilihan dan penyimpanan bahan makanan (PPB), Hygiene 

Pemasak (HGP), Pengolahan Bahan Makanan (PBM), dan Distribusi 

Makanan (DMP). 
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3) Memberi tanda (✓) pada kolom form yang menunjukkan nilai untuk 

setiap sub komponen. 

4) Menjumlahkan nilai untuk tiap komponen. 

5) Menghitung nilai tiap komponen ke dalam skala nilai 0-1,00. 

6) Menghitung skor tiap komponen (langkah e × bobot) (nilai skala 0-1,00 

× bobot) tiap komponen. 

Menghitung skor tiap komponen ( ∑ dari langkah f), kemudian tetapkan 

kriteria SKP. 

c. Data pengetahuan dan sikap penjamah makanan 

Data mengenai pengetahuan dan sikap penjamah makanan diperoleh 

melalui pengukuran pengetahuan dan sikap penjamah makanan dengan 

menggunakan kuesioner yang berisi pertanyaan yang berkaitan dengan 

keamanan pangan. 

2. Data Sekunder 

Data sekunder terkait keracunan makanan dikumpulkan dari Laporan 

Tahunan (LAPTAH) BPOM tahun 2019 dan tahun 2023 serta data tempat 

pengolahan pangan dari Data Dinas Kesehatan Kota Padang tahun 2023. 

Sedangkan data terkait Skor Keamanan Pangan (SKP) dikumpulkan dari hasil 

penelitian terdahulu yang akan dijadikan tolak ukur dan pembanding terhadap 

hasil penelitian ini. 

E. Teknik Pengolahan Data 

1. Editing 

Data yang akan dikumpulkan meliputi komponen nilai skor keamanan 

pangan, pengetahuan dan sikap penjamah makanan. Editing atau penyuntingan 

dilakukan untuk melengkapi data yang sudah dikumpulkan dengan cara 

melakukan pengecekan kembali terhadap formulir SKP dan kuesioner untuk 

memastikan bahwa data tersebut sudah benar dan lengkap. 

2. Scoring 

Scoring merupakan kegiatan memberikan skor terhadap masing-masing 

komponen SKP dan menetapkan kriteria Skor Keamanan Pangan (SKP). Skor 
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dari masing-masing komponen SKP akan dijumlahkan dan diinterpretasikan 

pada tabel SKP sebagai berikut. 

a. SKP Maksimal (Jika Semua Kriteria Terpenuhi) 
Tabel 3. 2. SKP Maksimal (Jika Semua Kriteria Terpenuhi) 

Komponen Nilai 
Ditolerir 

Nilai 
Harus 

Dipenuhi 

Nilai 
Komponen 

Skor  

(1) (2) (3) (4) → Skala 0 
– 1,00 

(5) = (Bobot) × 
(4) 

PPB 0 22 – 0 = 
22 

22 : 22 = 
1,0000 

0,16 × 1,000 = 
0,1600 

HGP 0 20 – 0 = 
20 

20 : 20 = 
1,0000 

0,15 × 1,000 = 
0,1500 

PBM 0 74 – 0 = 
74 

74 : 74 = 
1,0000 

0,55 × 1,000 = 
0,5500 

DMP 0 19 – 0 = 
19 

19 : 19 = 
1,0000 

0,14 × 1,000 = 
0,1400 

    SKP Maksimal = 
1,0000 

 

b. SKP Minimum Untuk Kategori Baik 

Tabel 3. 3. SKP Minimum Untuk Kategori Baik   

Komponen Nilai 
Ditolerir 

Nilai 
Harus 

Dipenuhi 

Nilai 
Komponen 

Skor  

(1) (2) (3) (4) → Skala 0 
– 1,00 

(5) = (Bobot) × 
(4) 

PPB 0 22 – 0 = 
22 

22 : 22 = 
1,0000 

0,16 × 1,0000 = 
0,1600 

HGP 0 20 – 0 = 
20 

20 : 20 = 
1,0000 

0,15 × 1,0000 = 
0,1500 

PBM 4 74 – 4 = 
70 

70 : 74 = 
0,9459 

0,55 × 0,9459 = 
0,5203 

DMP 0 19 – 0 = 
19 

19 : 19 = 
1,0000 

0,14 × 1,0000 = 
0,1400 

    SKP Minimal = 
9,9714 

    SKP Maksimal = 
0,9999 
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c. SKP Minimum Untuk Kategori Sedang 

Tabel 3. 4. SKP Minimum Untuk Kategori Sedang   
Komponen Nilai 

Ditolerir 
Nilai 
Harus 

Dipenuhi 

Nilai 
Komponen 

Skor  

(1) (2) (3) (4) → Skala 0 
– 1,00 

(5) = (Bobot) × 
(4) 

PPB 1 22 – 1 = 
21 

21 : 22 = 
0,9545 

0,16 × 0,9545 = 
0,1527 

HGP 2 20 – 2 = 
18 

18 : 20 = 
0,9000 

0,15 × 0,9000 = 
0,1350 

PBM 5 74 – 5 = 
69 

69 : 74 = 
0,9324 

0,55 × 0,9324 = 
0,5128 

DMP 1 19 – 1 = 
18 

18 : 19 = 
0,9474 

0,14 × 0,9474 = 
0,1327 

    SKP Minimal = 
0,9347 

    SKP Maksimal = 
0,9713 

 

d. SKP Minimum Untuk Kategori Rawan, Tetapi Aman Dikonsumsi 

Tabel 3. 5. SKP Minimum Untuk Kategori Rawan, Tetapi Aman 
Dikonsumsi   

Komponen Nilai 
Ditolerir 

Nilai 
Harus 

Dipenuhi 

Nilai 
Komponen 

Skor  

(1) (2) (3) (4) → Skala 0 
– 1,00 

(5) = (Bobot) × 
(4) 

PPB 4 22 – 4 = 
18 

28 : 22 = 
0,8182 

0,16 × 0,8182 = 
0,1309 

HGP 5 20 – 5 = 
15 

15 : 20 = 
0,7500 

0,15 × 0,7500 = 
0,1125 

PBM 35 74 – 35 = 
39 

39 : 74 = 
0,5270 

0,55 × 0,5270 = 
0,2899 

DMP 7 19 – 7 = 
12 

12 : 19 = 
0,6316 

0,14 × 0,6316 = 
0,0884 

    SKP Minimal = 
0,6317 

    SKP Maksimal = 
0,9346 

e. SKP  < 0,6317 (atau < 63,17%) → Rawan dan Tidak Aman Dikonsumsi 



30 
 

 

 

3. Coding 

Memberikan kode dari kuesioner yang terkumpul pada pernyataan yang 

ada didalam kuesioner. Tujuannya agar mempermudah saat analisis dan 

mempercepat pemasukan data. Beberapa coding yang dapat dilakukan sebagai 

berikut : 

a. Variabel Pengetahuan  

Tingkat pengetahuan dapat dilihat dari hasil wawancara dengan alat ukur 

kuesioner kemudian dicari total nilai skor dari variabel pengetahuan. Skor 

pengetahuan dikategorikan menjadi : 

1) Baik : jika ≥ 50%, diberi kode 0 

2) Kurang baik : jika < 50%, diberi kode 1 

b. Variabel Sikap 

Sikap penjamah makanan dapat dilihat dari hasil wawancara dengan alat 

ukur kuesioner kemudian dicari total nilai skor dari variabel sikap. Variabel 

sikap diukur dengan menggunakan skala guttman, sedangkan 

pengolahannya diklasifikasikan menjadi 2 kategori, yaitu: 

1) Sikap baik : jika ≥ 50%, diberi kode 0 

2) Sikap kurang baik : jika < 50%, diberi kode 1 

4. Entry 

Memasukkan data agar dapat dianalisis, memproses data dilakukan 

dengan cara mengentri data dari format pengumpulan data ke dalam master 

tabel. Data yang dimasukkan yaitu data pengetahuan dan sikap penjamah 

makanan. 

5. Cleaning 

Data yang sudah dimasukkan diteliti kembali untuk menghindari 

kesalahan yang mungkin saja bisa terjadi saat mengentri data, serta untuk 

memeriksa kembali kelengkapan data sebelum dilakukan analisis data. 

F. Analisis Data 

Data yang diperoleh akan dianalisis untuk mendeskripsikan nilai skor 

keamanan pangan (SKP) secara keseluruhan dan pada masing-masing 

komponen, yaitu pemilihan dan penyimpanan bahan makanan (PPB), hygiene 
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pemasak (HGP), pengolahan bahan makanan (PBM), distribusi makanan 

(DPM) yang disajikan dalam bentuk tabel serta menyajikan distribusi sampel 

berdasarkan pengetahuan dan sikap responden yang disajikan dalam bentuk 

tabel frekuensi. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

Penelitian dilaksanakan pada rumah makan di Kecamatan Lubuk 

Begalung Kota Padang, yaitu sebanyak 5 rumah makan yang sudah memenuhi 

kriteria penelitian dari 43 rumah makan yang ada. Dari kriteria yang ditetapkan, 

terdapat 8 rumah makan yang memenuhi persyaratan, namun hanya 5 rumah 

makan yang bersedia dijadikan sebagai tempat penelitian. Secara umum rumah 

makan ini sudah beroperasi selama kurang lebih 10-15 tahun dengan jumlah 

karyawan 5-9 orang untuk masing-masing rumah makan. Sedangkan jumlah 

penjamah yang terlibat dalam proses pengolahan rendang daging, ayam bumbu, 

ayam gulai, dan ikan bakar sebanyak 19 orang. 

B. Gambaran Umum Responden 

Adapun karakteristik responden yang diteliti dapat dilihat pada tabel 4.1 

berikut : 

Tabel 4. 1. Karakteristik Responden  

Karakteristik Responden n % 

Jenis Kelamin Laki-laki 12 63,2 

Perempuan 7 36,8 

Total 19 100 

Umur 17-25 tahun 6 31,6 

26-35 tahun 7 36,8 

36-45 tahun 4 21,1 

46-55 tahun 1 5,3 

56-65 tahun 1 5,3 

Total 19 100 

Pendidikan SD 3 15,8 

SMP 9 47,4 

SMA 6 31,6 

SMK 1 5,3 

Total 19 100 

Lama bekerja 1-10 tahun 16 84,2 

11-20 tahun 1 5,3 

21-30 tahun 1 5,3 

31-40 tahun 1 5,3 

Total 19 100 
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Responden pada penelitian ini merupakan penjamah yang melakukan 

pengolahan makanan terhadap protein hewani di rumah makan yang diteliti. 

Setelah dilakukan pengumpulan data, didapatkan jumlah penjamah makanan 

yang melakukan pengolahan terhadap rendang daging, ayam bumbu, ayam 

gulai dan ikan bakar berjumlah sebanyak 19 orang dengan jenis kelamin laki-

laki sebanyak 12 orang (63,2%) dan perempuan sebanyak 7 orang (36,8%). 

Penjamah pada rumah makan yang diteliti memiliki karakteristik umur yang 

tertinggi dengan umur 26-35 tahun (36,8%), yaitu sebanyak 7 orang. 

Berdasarkan karakteristik pendidikan, yang tertinggi pada jenjang SMP 

sebanyak 9 orang (47,4%) dan terendah pada jenjang SMK sebanyak 1 orang 

(5,3%). Sedangkan berdasarkan lama bekerja, persentase yang tertinggi yaitu 

84,2% dengan lama kerja 1-10 tahun sebanyak 16 orang. 

Pada proses pelaksanaan pengolahan makanan setiap hari, tidak semua 

penjamah makanan melakukan pengolahan makanan pada satu makanan saja, 

ada beberapa penjamah yang melakukan pengolahan pada dua atau lebih 

makanan yang dijual dirumah makan tersebut. Ada juga terdapat penjamah 

makanan yang melakukan pengolahan makanan dan langsung mendistribusikan 

makanan ke konsumen.  

C. Hasil Penelitian 

1. Keamanan Pangan Berdasarkan Skor Keamanan Pangan (SKP) 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diketahui bahwa 

rata-rata Skor Keamanan Pangan (SKP) pada olahan protein hewani berupa 

rendang daging, ayam bumbu, ayam gulai dan ikan bakar pada rumah makan 

yang ada di Kecamatan Lubuk Begalung berada pada kategori rawan tetapi 

aman dikonsumsi.  

Skor Keamanan Pangan (SKP) dikatakan maksimal jika skor yang 

diperoleh mencapai 1,000. SKP dikatakan kategori baik jika skor yang 

diperoleh berada pada 0,9714-0,9999. SKP dengan kategori sedang berada pada 

skor 0,9347-0,9713, SKP pada kategori rawan tetapi aman dikonsumsi berada 

pada skor 0,6317 – 0,9346, dan SKP dengan kategori rawan dan tidak aman 

dikonsumsi berada pada skor <0,6317. 
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Pada tabel 4.2 disajikan tabel skor keamanan pangan (SKP) secara 

keseluruhan pada olahan protein hewani di rumah makan yang ada di 

Kecamatan Lubuk Begalung. 

Tabel 4. 2. Distribusi Skor Keamanan Pangan  

RM Rendang Ayam Bumbu Ayam Gulai Ikan Bakar 

A 0,7544 0,7544 0,7544 0,7537 

B 0,9280 0,9494 0,9494 0,9494 

C 0,8622 0,8837 0,8834 0,8837 

D 0,8266 0,8480 0,8483 0,8708 

E 0,8919 0,8919 0,9134 0,9568 

Berdasarkan tabel 4.2, dapat diketahui bahwa Skor Keamanan Pangan 

(SKP) pada olahan protein hewani di rumah makan yang diteliti di Kecamatan 

Lubuk Begalung berada pada kategori sedang dan rawan tetapi aman 

dikonsumsi.  Pada rendang daging, SKP tertinggi ditemukan pada rumah makan 

B dengan skor 0,9280 (92,80%) dan SKP terendah ditemukan pada rumah 

makan A dengan skor 0,7544 (75,44%). Pada ayam bumbu, SKP tertinggi 

ditemukan pada rumah makan B dengan skor 0,9494 (94,94%) dan terendah 

ditemukan pada rumah makan A dengan skor 0,7544 (75,44%). Pada ayam 

gulai, SKP tertinggi ditemukan pada rumah makan B dengan skor 0,9494 

(94,94%) dan terendah ditemukan pada rumah makan A dengan skor 0,7544 

(75,44%). Sedangkan pada ikan bakar, SKP tertinggi ditemukan pada rumah 

makan E dengan skor 0,9568 (95,68%) dan terendah pada rumah makan A 

dengan skor 0,7537 (75,37%). 

2. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Pemilihan dan 
Penyimpanan Bahan Makanan (PPB) 

Pemilihan dan penyimpanan bahan makanan (PPB) merupakan salah 

satu komponen dari SKP yang digunakan untuk keamanan pangan pada tahap 

pemilihan dan penyimpanan bahan makanan. Pada komponen PPB terdapat 8 

sub komponen atau syarat keamanan pangan dengan skor maksimum 0,1600 

(16%). 
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Berikut distribusi nilai skor keamanan pangan (SKP) pada komponen 

PPB di masing-masing rumah makan dapat dilihat pada tabel 4.3.  

Tabel 4. 3. Distribusi SKP Pada Komponen PPB 

RM Rendang Ayam bumbu Ayam Gulai Ikan Bakar 

A 0,1382 0,1382 0,1382 0,0946 

B 0,1600 0,1600 0,1600 0,1600 

C 0,1382 0,1382 0,1382 0,1382 

D 0,1600 0,1600 0,1600 0,1382 

E 0,1382 0,1382 0,1382 0,1600 

Berdasarkan data pada tabel 4.3, dapat diketahui bahwa SKP pada 

komponen PPB sudah mendekati maksimum, terdapat rumah makan yang 

memenuhi seluruh komponen PPB disemua makanan dengan skor 0,1600 

(16%) yaitu rumah makan B. Sedangkan rumah makan yang memiliki skor 

terendah pada komponen PPB yaitu rumah makan A pada olahan ikan bakar 

sebesar 0,0946 (9,46%). Rendahnya SKP pada ikan bakar di rumah makan 

tersebut dikarenakan belum terpenuhi nya 3 sub komponen, yaitu bahan 

makanan tidak disimpan ditempat tertutup, bahan makanan tidak disimpan 

ditempat yang bersih dan bahan makanan masih terkena sinar matahari 

langsung. 

3. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Hygiene Pemasak 

(HGP) 
Hygiene pemasak (HGP) merupakan komponen SKP yang digunakan 

untuk menilai keamanan pangan dari segi hygiene penjamah makanan.  

Berikut distribusi nilai Skor Keamanan Pangan (SKP) pada komponen 

HGP di masing-masing rumah makan dapat dilihat pada tabel 4.4.  

Tabel 4. 4. Distribusi SKP Pada Komponen HGP 

RM Rendang Ayam bumbu Ayam Gulai Ikan Bakar 

A 0,1200 0,1200 0,1200 0,1200 

B 0,1425 0,1425 0,1425 0,1425 

C 0,1200 0,1200 0,1200 0,1200 

D 0,1275 0,1275 0,1275 0,1500 

E 0,1425 0,1425 0,1500 0,1425 
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Berdasarkan data pada tabel 4.4, dapat diketahui bahwa pada komponen 

HGP skor maksimum hanya terdapat pada ikan bakar di rumah makan D dan 

ayam gulai di rumah makan E dengan skor dengan skor 0,1500 (15%).  

Ada beberapa komponen yang sebagian besar belum terpenuhi 

dimasing-masing rumah makan, yaitu penjamah tidak memakai tutup kepala 

saat memasak, tidak mencuci tangan menggunakan sabun sesudah buang air 

dan masih ada penjamah yang berkuku panjang. 

4. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Pengolahan 

Bahan Makanan (PBM) 
Pengolahan Bahan Makanan (PBM) merupakan komponen dari SKP 

yang digunakan untuk menilai keamanan pangan pada tahap pengolahan 

makanan. Pada PBM terdapat 27 sub komponen atau syarat keamanan pangan 

dengan skor maksimum 0,5500 (55%). 

Berikut distribusi nilai Skor Keamanan Pangan (SKP) pada komponen 

PBM di masing-masing rumah makan dapat dilihat pada tabel 4.5. 

Tabel 4. 5. Distribusi SKP Pada Komponen PBM 

RM Rendang Ayam bumbu Ayam Gulai Ikan Bakar 

A 0,3857 0,3857 0,3857 0,4071 

B 0,4929 0,5143 0,5143 0,5143 

C 0,4714 0,4929 0,4926 0,4929 

D 0,4286 0,4500 0,4429 0,4500 

E 0,4786 0,4786 0,4926 0,5143 

Berdasarkan data pada tabel 4.5, dapat diketahui bahwa pada komponen 

PBM belum ada rumah makan yang memenuhi persyaratan SKP, skor tertinggi 

0,5143 (51,43%) ditemukan pada rumah makan B dengan olahan ayam bumbu, 

ayam gulai dan ikan bakar, serta pada rumah makan E dengan olahan ikan bakar.  

Beberapa komponen yang belum terpenuhi yaitu masih ada beberapa 

peralatan memasak yang tidak bersih dan tidak disimpan ditempat yang bersih, 

tidak tersedia air dalam dalam wadah yang tertutup, belum adanya tempat 

sampah yang tertutup, dan bahan makanan tidak dicuci dengan bersih. 
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5. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Distribusi 
Makanan (DMP) 

Distribusi makanan (DMP) merupakan komponen dari SKP yang 

digunakan untuk menilai keamanan pangan pada tahap distribusi makanan. 

Pada DMP terdapat 7 sub komponen atau syarat keamanan pangan dengan skor 

maksimum 0,1400 (14%). 

Berikut distribusi nilai Skor Keamanan Pangan (SKP) pada komponen 

DMP di masing-masing rumah makan dapat dilihat pada tabel 4.6.  

Tabel 4. 6. Distribusi SKP Pada Komponen DMP 

RM Rendang Ayam bumbu Ayam Gulai Ikan Bakar 

A 0,1105 0,1105 0,1105 0,1326 

B 0,1326 0,1326 0,1326 0,1326 

C 0,1326 0,1326 0,1326 0,1326 

D 0,1105 0,1105 0,1179 0,1326 

E 0,1326 0,1326 0,1326 0,1400 

Berdasarkan data pada tabel 4.6, dapat diketahui bahwa pada komponen 

DMP ditemukan satu olahan yang memenuhi persyaratan SKP, yaitu olahan 

ikan bakar di rumah makan E dengan skor 0,1400 (14%).  

Adapun beberapa komponen  yang belum terpenuhi diantaranya yaitu 

selama proses distribusi, makanan tidak ditempatkan pada wadah yang tertutup 

serta penjamah tidak mencuci tangan sebelum membagikan atau 

mendistribusikan makanan. 

6. Pengetahuan Penjamah Makanan 

Pengetahuan penjamah makanan pada penelitian ini dilihat dengan 

menggunakan kuesioner yang berisikan 15 pertanyaan terkait keamanan 

pangan. Berikut distribusi tingkat pengetahuan penjamah makanan di rumah 

makan Kecamatan Lubuk Begalung dapat dilihat pada tabel 4.7. 

Tabel 4. 7. Distribusi Pengetahuan Penjamah Makanan 

Pengetahuan Frekuensi (n) Persentase (%) 
Baik 14 73,7 

Kurang baik 5 26,3 
Total 19 100 
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Berdasarkan data pada tabel 4.7, dapat diketahui bahwa tingkat 

pengetahuan penjamah terhadap keamanan pangan sudah baik (73,7%). 

7. Sikap Penjamah Makanan 

Pengetahuan penjamah makanan pada penelitian ini dilihat dengan 

menggunakan kuesioner yang berisikan 15 pertanyaan terkait keamanan 

pangan. Berikut distribusi tingkat pengetahuan penjamah makanan di rumah 

makan Kecamatan Lubuk Begalung dapat dilihat pada tabel 4.8. 

Tabel 4. 8. Distribusi Sikap Penjamah Makanan 

Sikap Frekuensi (n) Persentase (%) 
Baik 9 47,4 

Kurang baik 10 52,6 
Total 19 100 

Berdasarkan data pada tabel 4.8 dapat diketahui bahwa sikap penjamah 

terhadap keamanan pangan masih kurang baik (52,6%). 

D. Pembahasan 

1. Keterbatasan Penelitian 

Penelitian ini telah dilakukan sesuai dengan tahapan penelitian, namun 

dalam proses pelaksanaannya masih ditemukan kendala atau keterbatasan yaitu 

adanya rumah makan yang tidak bersedia untuk dijadikan tempat penelitian, 

beberapa responden seperti penjamah makanan maupun pihak rumah makan 

yang tidak kooperatif dan merasa keberatan sehingga hanya memberikan 

jawaban singkat. 

2. Kriteria Keamanan Pangan Berdasarkan Skor Keamanan Pangan (SKP) 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap seluruh komponen SKP, secara 

umum, olahan protein hewani di rumah makan yang diteliti berada pada 

kategori rawan tetapi aman dikonsumsi, dengan skor SKP berkisar antara 

0,7544 hingga 0,9568. Tidak ada satu pun rumah makan yang berhasil mencapai 

kategori baik, yang menunjukkan bahwa belum ada rumah makan yang 

sepenuhnya memenuhi standar keamanan pangan secara optimal. Rumah 

makan A mencatat skor terendah di hampir seluruh jenis olahan, dengan nilai 
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SKP berada pada 0,7537 hingga 0,7544, menandakan perlunya perhatian khusus 

terhadap praktik keamanan pangan di rumah makan ini.  

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang 

dilakukan oleh Hayati, Shyrotul (2021) yang menunjukkan skor keamanan 

pangan di rumah makan yang ditelitinya cenderung berada pada kategori rawan 

tetapi aman dikonsumsi dengan rentang skor 0,7326 – 0,9344 (73,26%-

93,44%), dan ditemukan juga satu olahan yang masuk kedalam kategori sedang 

dengan skor 0,9500 (95%).38   

3. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Pemilihan dan 
Penyimpanan Bahan Makanan (PPB) 

Salah satu unsur penting dari keamanan pangan yaitu pemilihan bahan 

pangan yang tepat. Makanan dengan mutu dan keamanan pangan yang baik 

dapat dihasilkan dengan memperhatikan bahan pangan yang bermutu pula. Oleh 

karena itu, untuk menghasilkan makanan berkualitas baik, perlu diperhatikan 

mutu dari bahan pangan yang akan diolah.39 

Pada hasil penilaian yang dilakukan di lima rumah makan di Kecamatan 

Lubuk Begalung diperoleh skor PPB di rumah makan B sudah memenuhi semua 

kriteria dengan skor maksimal (0,1600) atau 16% dari total SKP artinya sudah 

ada rumah makan yang menerapkan seluruh kriteria yang ada pada komponen 

PPB, sedangkan rumah makan A memiliki skor PPB terendah terutama pada 

olahan ikan bakar yang memperoleh SKP sebesar 0,0946 (9,46%), rendahnya 

skor ini disebabkan karena belum terpenuhinya tiga sub komponen penting 

diantaranya bahan makanan tidak disimpan ditempat tertutup, bahan makanan 

tidak disimpan pada tempat yang bersih dan masih terpapar sinar matahari 

langsung. Hal ini menunjukkan proses pemilihan dan penyimpanan bahan baku 

di beberapa rumah makan masih belum sesuai dengan kriteria atau standar 

keamanan pangan yang telah ditetapkan. 

Penelitian oleh Trihuta dan Izharrido (2021) menyebutkan bahwa 

komponen PPB juga menjadi salah satu aspek penting, dengan skor yang hanya 

sedikit dibawah batas maksimal. Mereka menyimpulkan bahwa perbaikan pada 

tahap penyimpanan bahan baku seperti penggunaan lemari pendingin dan 
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penyimpanan pada tempat tertutup dapat meningkatkan SKP secara signifikan. 

Selain itu kontaminasi terhadap bahan makanan dapat dicegah dengan 

menyimpan makanan pada tempat yang tertutup sehingga dapat mengurangi 

risiko masuknya kuman, serangga ataupun benda asing (foreign object) yang 

dapat merusak makanan.2 Oleh karena itu, komponen PPB harus sangat 

diperhatikan dalam pengawasan dan pelatihan bagi penjamah makanan agar 

keamanan pangan khususnya pada bahan makanan dapat terjaga. 

4. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Hygiene Pemasak 

(HGP) 
Komponen HGP merupakan aspek penting dalam penilaian skor 

keamanan pangan (SKP), yaitu komponen yang menilai bagaimana kebersihan 

dan praktik hygiene dari penjamah makanan selama proses pengolahan 

makanan. Hasil penelitian pada komponen HGP, skor maksimal ditemukan pada 

ikan bakar di rumah makan D dan ayam gulai di rumah makan E dengan skor 

0,1500 (15%).  

Meski nilai skor yang diperoleh sudah cukup baik, sebagian besar 

rumah makan belum memenuhi aspek kebersihan penjamah makanan, masih 

terdapat beberapa kriteria penting dalam praktek hygiene yang belum terpenuhi 

di seluruh rumah makan, seperti penggunaan penutup kepala oleh penjamah saat 

memasak, tidak mencuci tangan dengan sabun setelah buang air, serta masih 

ada penjamah yang memiliki kuku panjang. Hal tersebut dapat berpotensi 

meningkatkan risiko kontaminasi silang dan menurunkan tingkat keamanan 

pangan secara keseluruhan. 

Penelitian oleh Megasari (2019) menemukan bahwa walaupun 

penjamah makanan memiliki pengetahuan hygiene yang baik, praktik nyata di 

lapangan seperti penggunaan alat pelindung diri (APD) dan kebersihan tangan 

masih kurang optimal, sehingga berdampak pada SKP yang tidak maksimal.40 

5. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Pengolahan 

Bahan Makanan (PBM) 
Komponen PBM merupakan bagian terbesar dalam penilaian SKP 

dengan skor maksimal sebesar 0,5500 atau 55% dari total keseluruhan SKP. 
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Pada hasil penelitian yang telah dilakukan, tidak ditemukan rumah makan yang 

memenuhi seluruh persyaratan keamanan pangan pada komponen PBM, rumah 

makan B memiliki skor tertinggi dengan skor 0,5143 (51,43%) pada olahan 

ayam bumbu, ayam gulai dan ikan bakar, sedangkan rumah makan A memiliki 

skor terendah yaitu sebesar 0,3910 (39,10%).  

Beberapa kendala yang masih ditemukan meliputi kebersihan peralatan 

memasak yang kurang terjaga, penyimpanan peralatan yang tidak dilakukan di 

tempat yang bersih, tidak terdapatnya air yang disimpan pada wadah tertutup, 

tidak tersedianya tempat sampah yang tertutup, serta pencucian bahan makanan 

yang belum optimal. Hal ini menunjukkan bahwa pengolahan makanan di 

rumah makan yang diteliti masih berpotensi menyebabkan kontaminasi silang 

dan mengurangi keamanan pangan secara keseluruhan. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan Trishuta dan Izharrido yang juga 

menemukan bahwa aspek pengolahan bahan makanan merupakan titik krusial 

yang sering mengalami ketidaksesuaian standar, terutama dalam kebersihan alat 

dan bahan yang digunakan selama proses pemasakan.2 

6. Skor Keamanan Pangan (SKP) Berdasarkan Komponen Distribusi 
Makanan (DMP) 

Komponen distribusi makanan (DMP) merupakan komponen terakhir 

pada penilaian SKP yang menilai keamanan pangan selama proses penyajian 

dan distribusi makanan kepada konsumen. Hasil penelitian komponen DMP, 

menunjukkan hanya olahan ikan bakar pada rumah makan E yang memenuhi 

seluruh kriteria SKP dengan skor 0,1400 (14%).  

Beberapa kendala yang masih ditemukan pada tahap distribusi makanan 

meliputi penyajian makanan yang tidak menggunakan wadah tertutup serta 

kebiasaan penjamah yang tidak mencuci tangan sebelum mendistribusikan 

makanan kepada konsumen. Hal ini dapat berpotensi menimbulkan kontaminasi 

silang saat proses penyajian makanan. Kontaminasi dapat disebabkan oleh 

banyaknya lalat atau serangga yang menghampiri makanan sehingga 

pentingnya meletakkan makanan pada wadah yang tertutup.41  
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7. Pengetahuan Penjamah Makanan 

Tingkat pengetahuan penjamah makanan sangat berpengaruh terhadap 

penerapan keamanan pangan di rumah makan. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa tingkat pengetahuan sebagian besar penjamah makanan di rumah makan 

Kecamatan Lubuk Begalung menunjukkan hasil yang baik dengan persentase 

sebesar 73,7%. Tingginya tingkat pengetahuan dapat disebabkan karena 

pendidikan penjamah makanan sudah banyak yang mencapai bangku 

SMA/SMK (sebanyak 7 orang).   

Penelitian ini tidak sejalan dengan penelitian Darwel (2017) yang 

menunjukkan pengetahuan penjamah makanan terhadap personal hygiene 

tergolong rendah dengan persentase 27,23%.42 Penelitian lain oleh Pratiwi, et 

al tentang pengetahuan hygiene dan sanitasi penjamah makanan, diketahui 

sebagian besar responden memiliki tingkat pengetahuan yang baik (53,9%).43 

8. Sikap Penjamah Makanan 

Sikap penjamah makanan merupakan aspek penting yang 

mempengaruhi praktik keamanan pangan secara keseluruhan. Hasil penelitian 

terhadap sikap penjamah makanan di rumah makan Kecamatan Lubuk 

Begalung menunjukkan bahwa sikap penjamah makanan masih kurang baik 

terhadap keamanan pangan dengan skor 52,6% sedangkan 47,4% penjamah 

sudah memiliki sikap yang baik. Kondisi ini menunjukkan adanya kesenjangan 

antara tingkat pengetahuan dengan penerapan sikap yang tepat oleh penjamah 

dalam menerapkan keamanan pangan. 

Penelitian oleh Anwar, et al menunjukkan bahwa pengetahuan 

penjamah makanan belum tentu sejalan dengan perilaku atau sikap dari 

penjamah tersebut namun masih ada faktor lain yang menjadi pengaruh 

terhadap perilaku penjamah, seperti kebiasaan penjamah yang belum 

memperhatikan hygiene dalam mengolah makanan, serta tidak tersedianya alat 

pelindung diri seperti masker, penutup kepala, celemek, dan lain-lain) serta 

belum adanya pelatihan tentang hygiene yang diikuti oleh penjamah.44 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut. 

1. Skor keamanan pangan pada olahan protein hewani di 5 rumah makan 

Kecamatan Lubuk Begalung berada pada kategori sedang dan rawan tetapi 

aman dikonsumsi dengan rentang nilai skor keamanan pangan 0,7544 – 0,9568 

(75,44% – 95,68%)  

2. Skor keamanan pangan pada komponen pemilihan dan penyimpanan bahan 

makanan (PPB) sudah mendekati maksimal dan didapatkan rumah makan B 

memenuhi seluruh kriteria PPB dengan skor 0,1600 (16%) dan skor terendah 

yaitu 0,0946 pada olahan ikan bakar di rumah makan A . 

3. Skor keamanan pangan pada komponen hygiene pemasak (HGP) memiliki nilai 

maksimal pada olahan ikan bakar di rumah makan D dan ayam gulai di rumah 

makan E dengan skor 0,1500 (15%). Beberapa aspek yang belum terpenuhi 

antara lain penggunaan tutup kepala saat memasak dan kebiasaan mencuci 

tangan. 

4. Skor keamanan pangan pada komponen pengolahan bahan makanan (PBM) 

yang diperoleh masih rendah dengan rentang skor 0,3910 – 0,5143 (39,10% – 

51,43%), kekurangan utama meliputi kebersihan peralatan, ketersediaan air 

bersih, dan kebersihan bahan makanan. 

5. Skor keamanan pangan pada komponen distribusi makanan (DMP) diperoleh 

nilai maksimal pada olahan ikan bakar di rumah makan E dengan nilai 0,1500 

(15%). Beberapa komponen yang belum terpenuhi adalah makanan tidak 

ditempatkan pada wadah yang tertutup dan penjamah tidak mencuci tangan 

sebelum mendistribusikan makanan. 

6. Sebagian besar penjamah makanan sudah memiliki pengetahuan yang baik 

mengenai keamanan pangan dengan persentase 73,7%. 

7. Sikap penjamah terhadap keamanan pangan masih kurang baik dengan 

persentase 52,6%.  
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B. Saran 

1. Perlu dilakukannya pelatihan khusus terkait pemilihan bahan makanan yang 

berkualitas dan penyimpanan yang baik untuk menjaga mutu dan keamanan 

pangan.Penjamah makanan perlu dilakukan edukasi dan pengawasan untuk 

menggunakan alat pelindung diri (APD) saat memasak serta memperhatikan 

kebersihan diri terutama kuku untuk mengurangi risiko kontaminasi. 

2. Rumah makan harus memastikan seluruh peralatan memasak dalam keadaan 

bersih dan tersimpan dengan baik, air yang digunakan dalam pengolahan harus 

tersedia dalam wadah yang tertutup, serta bahan makanan harus dicuci dengan 

benar untuk meningkatkan skor keamanan pangan. 

3. Makanan selama distribusi harus selalu disimpan dalam wadah tertutup dan 

penjamah harus mencuci tangan sebelum membagikan makanan.  

4. Melakukan pelatihan rutin untuk meningkatkan kesadaran penjamah dalam 

menerapkan keamanan pangan. 

5. Melakukan evaluasi dan monitoring secara berkala oleh instansi terkait seperti 

Puskesmas Lubuk Begalung untuk memastikan standar keamanan pangan di 

rumah makan selalu terjaga dengan baik dan konsisten. 
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LAMPIRAN 



 
 

 

 

Lampiran  1. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

Penandatanganan Informed 
Consent 

Observasi dan pengisian 
formular SKP 

 
Observasi dan pengisian 

formular SKP 

 

Proses persiapan makanan Proses pencucian (air tidak 
dalam wadah tertutup) 

 

Proses pengolahan 

 

Pengisian kuesioner dan 
wawancara 

 

Pengisian kuesioner dan 
wawancara 

 

Pengisian kuesioner dan 
wawancara 



 
 

 

 

 

Bahan makanan disimpan 
ditempat terbuka 

 
Tidak tersedia tempat sampah 

yang tertutup 

 
Makanan diletakkan ditempat 

terbuka 

 
Penjamah tidak menggunakan 

APD yang lengkap 

 
Makanan terkena sinar 

matahari langsung 

 
Tempat pencucian bahan 

makanan 

 

 



 
 

 

 

Lampiran  2. Formulir Penilaian Skor Keamanan Pangan (SKP) 

FORMULIR PENILAIAN SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) 

Nama RM  :  

Nama pemilik  :  

Alamat RM  :  

Jenis Produk  :  

Hari/tanggal  : 

 

No. KOMPONEN DAN SUB KOMPONEN Nilai 

(1) (2) 

A. Pemilihan dan Penyimpanan Bahan Makanan (PPB)   

1. * Bahan makanan yang digunakan masih segar 1 0 

2. Bahan makanan yang digunakan tidak rusak 3 0 

3. Bahan makanan yang digunakan tidak busuk 3 0 

4. Tidak menggunakan wadah/kotak bekas pupuk atau pestisida 
untuk menyimpan dan membawa bahan makanan 

3 0 

5. Bahan makanan disimpan jauh dari bahan beracun/ berbahaya 3 0 

6.* Bahan makanan disimpan pada tempat tertutup 3 0 

7. Bahan makanan disimpan pada tempat bersih 3 0 

8. Bahan makanan disimpan pada tempat yang tidak terkena sinar 
matahari langsung 

3 0 

 JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PPB 22  

B. HIGIENEN PEMASAK (HGP)   

1. Pemasak harus berbadan sehat 3 0 

2. Pemasak harus berpakaian bersih 3 0 

3.* Pemasak memakai tutup kepala selama memasak 1 0 

4.* Pemasak memakai alas kaki selama memasak 1 0 

5. Mencuci tangan sebelum dan sesudah memasak 3 0 

6.* Mencuci tangan menggunakan sabun sesudah dari WC (buang air) 3 0 

7. Ketika bersin tidak menghadap ke makanan 3 0 

8. Kuku pemasak selalu bersih dan tidak panjang 3 0 
 JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK HGP 20 0 

C. PENGOLAHAN BAHAN MAKANAN (PBM)   

1. Peralatan memasak yang digunakan harus bersih dan kering 3 0 

2.* Peralatan memasak harus dicucui sebelum dan sesudah dipakai 
memasak 

3 0 

3.* Peralatan memasak dikeringkan terlebih dahulu setelah dicuci 3 0 

4. Peralatan memasak disimpan di tempat yang bersih 3 0 

5. Peralatan memasak disimpan di tempat yang jauh dari bahan 
beracun atau bahan berbahaya 

3 0 

6. Dapur tempat memasak harus dalam keadaan bersih 3 0 



 
 

 

 

7.* Dapur tempat memasak harus dalam keadaan kering 3 0 

8.* Dapur tempat memasak harus mempunyai ventilasi yang cukup 3 0 

9. Dapur terletak jauh dari kandang ternak 3 0 

10.* Selalu tersedia air bersih dalam wadah tertutup 3 0 

11.* Di dapur tersedia tempat sampah yang tertutup 2 0 

12.* Pembuangan air limbah harus lancer 3 0 

13. Bahan beracun / berbahaya tidak boleh disimpan di dapur 3 0 

14.* Jarak tempat memasak ke tempat distribusi (sekolah) tidak lebih 
dari satu jam 

3 0 

15. Pisau dan telenan yang digunakan harus bersih 3 0 

16.* Bagian makanan yang tidak dimakan tidak ikut dimasak 3 0 

17. Bahan makanan dicusi dengan air bersih 3 0 

18. Meracik / membuat adonan menggunakan alat yang bersih 3 0 

19.* Adonan / bahan makanan yang telah diracik harus segera di masak 3 0 

20.* Makanan segera diangkat setelah matang 2 0 

21. Makanan yang telah matang ditempatkan pada wadah bersih dan 
terhindar dari debu dan serangga 

3 0 

22.* Makanan tidak dibungkus dengan menggunakan pembungkus dari 
kertas koran dan kertas ketikan 

1 0 

23. Makanan dibungkus dgan pembungkus yang bersih, 
tidakmenggunakan bekas pembungkus bahan beracun 

3 0 

24.* Memegang makanan yang telah matang menggunakan sendok, 
garpu, alat penjepit, sarung tangan 

3 0 

25. Tidak menyimpan makanan yang matang lebih dari 4 jam 
terutama makanan berkuah dan bersantan 

3 0 

26. Untuk makanan goreng, minyak goreng tidak boleh digunakan 
jika sudah berwarna coklat tua, atau sudah dipakai setelah 4 kali 

3 0 

27. Untuk makanan basah, merebus dan mengukus makanan dalam 
wadah tertutup 

3 0 

 JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PBM 77  

D. DISTRIBUSI MAKANAN (DMP)   

1. Selama distribusi, makanan ditempatkan dalam wadah yang bersih 
dan tertutup 

3 0 

2. Pembawa makanan berpakaian bersih dan mencuci tangan 3 0 

3.* Tangan dicuci dengan sabun sebelum membagikan makanan 1 0 

4. Makanan tidak boleh berlendir, berubah rasa, atau berbau basi 
sebelum dibagikan 

3 0 

5. Makanan ditempatkan dalam tempat yang bersih dan kering 3 0 

6.* Mencuci tangan sebelum makan 3 0 

7.* Makanan tidak dipegang langsung, enggunakan alat untuk 
memegang makanan saat membagikan 

3 0 

 JUMLAH NILAI MAKSIMAL UNTUK DMP 19 0 

Sumber : Mudjajanto, 1999 

Keterangan : (1) = jika kriteria terpenuhi, (2) = jika kriteria tidak 

terpenuhi (0),* = dapat ditolerir untuk katagori keamanan pangan 

tertentu 

 



 
 

 

 

Lampiran  3. Kuesinoer Penelitian Pengetahuan Penjamah Makanan  
Identitas Responden 

Nama   : 

Usia  : 

Pendidikan : 

Lama Bekerja : 

KUESIONER PENELITIAN 

LEMBARAN KUESIONER PENGETAHUAN PENJAMAH MAKANAN 

1. Apakah yang termasuk kedalam alat pelindung diri terhadap pencemaran 

makanan pada saat pengolahan bahan makanan? 

A. Celemek / Apron (Skor 1) 

B. Sarung tangan (Skor 0) 

C. Sepatu tidak kedap air (Skor 0) 

 

2. Kegiatan apa sajakah yang tidak boleh dilakukan saat melakukan pengolahan 

bahan makanan? 

A. Mencuci makanan sebelum dan sesudah mengolah bahan makanan (Skor 0) 

B. Memegang makanan yang telah matang menggunakan tangan tanpa sarung 

tangan (Skor 1) 

C. Ketika bersin tidak menghadap ke makanan (Skor 0) 

 

3. Apakah tujuan dari menggunakan penutup kepala (korpus)? 

A. Salah satu upaya agar tidak terjadi cemaran fisik yaitu masuknya rambut 

kedalam makanan (Skor 1) 

B. Salah satu upaya pencegahan cemaran kimia pada makanan (Skor 0) 

C. Agar terjadinya kontaminasi melalui penutup kepala yang digunakan (Skor 

0) 



 
 

 

 

4. Apakah seorang penjamah makanan diperbolehkan memakai perhiasan seperti 

cincin dan gelang (selain cincin nikah)? 

A. Boleh (Skor 0) 

B. Tidak boleh (Skor 1) 

C. Tidak tahu (Skor 0) 

 

5. Saat tangan terluka ketika mengolah bahan makanan, apakah hal pertama yang 

dilakukan? 

A. Dibiarkan begitu saja, dan tetap melanjutkan proses pengolahan (Skor 0) 

B. Menutupi luka dengan plaster kain tahan air (Skor 1) 

C. Memberikan obat merah/ betadine tanpa menutupi luka dengan plaster kain 

(Skor 0) 

 

6. Berapa kali batas penggunaan minyak goreng? 

A. 5 kali penggunaan, baru menggantinya dengan minyak goreng yang baru 

(Skor 0) 

B. 6 kali penggunaan, baru menggantinya dengan minyak goreng yang baru 

(Skor 0) 

C. 3 kali penggunaan, baru menggantinya dengan minyak goreng yang baru 

(Skor 1) 

 

7. Bagaimana sebaiknya keadaan kuku seorang tenaga pengolah? 

A. Kuku panjang, tidak bersih (Skor 0) 

B. Kuku potong pendek, dan bersih (Skor 1) 

C. Menggunakan cat kuku, serta kuku panjang dan tidak bersih (Skor 0) 

 

8. Apakah seorang penjamah makanan perlu mencuci tangan sebelum dan sesudah 

mengolah makanan? 

A. Perlu dikarenakan tangan merupakan media atau sarana timbulnya 

kontaminasi (Skor 1) 



 
 

 

 

B. Tidak perlu, karena mencuci tangan ketika selesai mengolah bahan makanan 

saja (Skor 0) 

C. Tidak perlu, mencuci tangan tidak terlalu memengaruhi terhadap kualitas 

dan kuantitas makanan (Skor 0) 

 

9. Bagaimana tata cara penempatan makanan setelah selesai diolah? 

A. Diletakkan dalam wadah pengolahan (Skor 0) 

B. Ditempatkan pada wadah yang berlendir dan bersih (Skor 0) 

C. Ditempatkan pada wadah bersih dan tertutup (Skor 1) 

 

10. Berapakah suhu penyimpanan bahan makanan untuk protein hewani? 

A. 10 sd 150C (Skor 1) 

B. 0 – 50C (Skor 0) 

C. 4 sd 80C (Skor 0) 

 

11. Menurut Anda, apakah penjamah makanan wajib melakukan pemeriksaan 

kesehatan? 

A. Wajib, 6 bulan 1x (Skor 1) 

B. Tidak diwajibkan, asalkan sehat (Skor 0) 

C. Wajib, 1 tahun (Skor 0) 

 

12. Menurut Anda, apakah manfaat dari ruangan pengolahan yang bersih dan rapi? 

A. Suatu upaya untuk menghindari kontaminasi agar makanan yang dihasilkan 

aman untuk dikonsumsi (Skor 1) 

B. Menambah nilai gizi makanan yang diolah (Skor 0) 

C. Untuk meningkatkan pelayanan dimata publik (Skor 0) 

 

13. Bagaimanakah cara pemilihan bahan makanan yang benar? 

A. Bahan makanan dalam kondisi baik, rusak dan tidak busuk (Skor 0) 

B. Segar, tidak berubah bentuk, warna dan rasa berasal dari tempat resmi yang 

terawasi (Skor 1) 



 
 

 

 

C. Segar, warna serta tekstur berubah bentuk dari bentuk semula dan berasal 

dari tempat resmi yang terawasi (Skor 0) 

 

14. Bagaimanakah cara penyimpanan bahan makanan sebelum diolah? 

A. Bahan makanan yang disimpan terlebih dahulu digunakan belakangan (Skor 

0) 

B. Tempat atau wadah penyimpanan harus sesuai dengan jenis bahan makanan 

(Skor 1) 

C. Penyimpanan bahan makanan tidak terlalu memperhatikan suhu 

penyimpanan (Skor 0) 

 

15. Bagaimanakah tata cara pendistribusian makanan setelah selesai diolah? 

A. Selama distribusi, tangan tidak dicuci terlebih dahulu dan makanan 

dipegang langsung saat membagikan makanan (Skor 0) 

B. Saat distribusi, makanan ditempatkan dalam tempat yang bersih dan kering 

(Skor 1) 

C. Saat distribusi, makanan berlendir, berbau rasa sebelum dibagikan (Skor 0) 

Sumber : Modifikasi Kharma A.D et al (2018) dan Muna (2016) 

 

 



 
 

 

 

Lampiran  4. Kuesioner Penelitian Sikap Penjamah Makanan  
Identitas Responden 

Nama   : 

Usia  : 

Pendidikan : 

Lama Bekerja : 

KUESIONER PENELITIAN 

LEMBARAN KUESIONER SIKAP PENJAMAH MAKANAN 

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

perlengkapan yang harus digunakan saat melakukan pengolahan makanan 

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

2. Selalu mencuci tangan sebelum bekerja, setelah bekerja dan setelah keluar dari 

toilet/jamban 

A. Setuju 

B. Tidak Setuju 

3. Pada saat melakukan pengolahan makanan diperbolehkan mengobrol karena 

tidak akan berisiko terhadap makanan yang diolah 

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

4. Pada saat melakukan pengolahan makanan tidak boleh merokok karena akan 

mengkontaminasi (mencemari) makanan melalui abu rokok 

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

5. Petugas penjamah makanan yang menderita penyakit menular diperbolehkan 

tetap ikut melakukan pengolahan makanan karena tidak berisiko 

A. Setuju 

B. Tidak setuju 



 
 

 

 

6. Bahan makanan yang akan diolah sebaiknya dicuci terlebih dahulu 

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

7. 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 

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

tertutup 

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

9. Wadah makanan yang digunakan harus utuh, kuat, tidak karat dan ukurannya 

memadai dengan jumlah makanan yang akan ditempatkan  

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

10. Setiap pengolahan makanan maupun peralatan makanan yang digunakan tidak 

kontak langsung dengan jumlah makanan yang akan ditempatkan 

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

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

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

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

A. Setuju 

B. Tidak setuju 

13. 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 

Sumber : Brutu, Hairun Nisa (Tahun 2021) 



 
 

 

 

Lampiran  5. Permohonan Menjadi Responden Penelitian  
PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN PENELITIAN 

Kepada Yth. 

Saudara/i  

Di tempat 

 

Assalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh 

Dengan Hormat, 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini adalah mahasiswa Program Studi Sarjana 

Terapan Gizi dan Dietetika Kemenkes Poltekkes Padang : 

Nama : Velya Vernanda 

NIM : 212210667 

Bermaksud untuk melakukan penelitian yang berjudul <Analisis 

Pengetahuan dan Sikap Penjamah Serta Keamanan Pangan Pada Olahan 

Protein Hewani di Rumah Makan Kecamatan Lubuk Begalung Tahun 2025.=   

Sehubungan dengan maksud tersebut maka dengan kerendahan hati, saya 

mohon partisipasi Saudara/i/Bapak/Ibu untuk menjadi responden penelitian ini. 

Informasi tentang data yang diperoleh akan dijamin kerahasiaannya dan hanya 

digunakan untuk kepentingan penelitian. 

Demikian permohonan ini saya sampaikan, atas dan partisipasinya saya 

ucapkan terima kasih. 

Hormat saya, 

 

 

          

            (Velya Vernanda) 



 
 

 

 

 Lampiran  6. Lembar Penjelasan Sebelum Persetujuan (PSP) 

LEMBAR PENJELASAN SEBELUM PERSETUJUAN (PSP) 

Peneliti adalah mahasiswa Kemenkes Poltekkes Padang Jurusan Gizi 

Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika, dengan ini meminta izin untuk 

mengadakan penelitian yang berjudul <Analisis Pengetahuan dan Sikap 

Penjamah Serta Keamanan Pangan Pada Olahan Protein Hewani di Rumah 

Makan Kecamatan Lubuk Begalung Tahun 2025.=  dan melakukan pengambilan 

data terkait dengan penelitian tersebut. 

1. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan keamanan pangan 

berdasarkan skor keamanan pangan (SKP) serta hubungannya pengetahuan dan 

sikap penjamah makanan pada rumah makan di wilayah kerja Puskesmas Lubuk 

Begalung tahun 2025. 

2. Penelitian ini bermanfaat sebagai bahan masukan dan evaluasi bagi pemilik 

rumah makan dalam melaksanakan penyelenggaraan makanan yang lebih baik 

dan aman bagi konsumen. 

3. Penelitian ini akan berlangsung satu kali. 

4. Pengambilan data dilakukan dengan cara observasi oleh peneliti dan wawancara 

dengan responden. Cara ini tidak akan menimbulkan kerugian bagi responden 

maupun bagi rumah makan yang bersangkutan karena informasi yang diperoleh 

akan dijamin kerahasiaannya dan hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian. 

5. Seandainya saudara/i tidak menyetujui cara ini maka saudara/i berhak untuk 

menolak. 

Hormat saya, 

 

 

(Velya Vernanda) 



 
 

 

 

Lampiran  7. Lembar Persetujuan Responden  
LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

(Informed Consent) 

Setelah membaca dan mendapat penjelasan tentang maksud, tujuan dan 

manfaat penelitian ini, maka saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama  :  

Umur   : 

Alamat  : 

 

Dengan ini menyatakan saya bersedia berpartisipasi sebagai responden 

dalam penelitian yang dilakukan oleh Velya Vernanda, selaku mahasiswa Sarjana 

Terapan Gizi dan Dietetika Kemenkes Poltekkes Padang dengan judul <Analisis 

Pengetahuan dan Sikap Penjamah Serta Keamanan Pangan Pada Olahan 

Protein Hewani di Rumah Makan Kecamatan Lubuk Begalung Tahun 2025.=   

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan merugikan saya ataupun 

berakibat buruk bagi saya dan usaha saya. Identitas dan jawaban yang saya berikan 

akan dijamin kerahasiaannya dan hanya dipergunakan untuk kepentingan 

penelitian. 

Demikian surat persetujuan ini saya tandatangani secara sadar dan tanpa ada 

paksaan dari pihak manapun.  

Padang, Januari 2025 

     

 

       (Responden) 



 
 

 

 

Lampiran  8. Surat Izin Penelitian 

 



 
 

 

 

Lampiran  9. Master Tabel Skor Keamanan Pangan (SKP) 

  



 
 

 

 

 



 
 

 

 

Lampiran  10. Master Tabel Pengetahuan Penjamah Makanan 

RM NAMA USIA PENDIDIKAN 
LAMA 

BEKERJA 

PERTANYAAN KUESIONER JUMLAH 
BENAR 

SKOR (%) KATEGORI 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

A R 30 tahun SMP 1 bulan A C B B A C A C C A B A C A B 7 46.66666667 1 

A A 26 tahun SMP 1 tahun A A C B A C C C C A A A B B B 10 66.66666667 0 

A Di 31 tahun SMP 10 tahun A A C B B C C A C A B A B B B 11 73.33333333 0 

B Da 31 tahun SD 5 tahun B B C B B B A A A A B A A C B 7 46.66666667 1 

B O 48 tahun SD 30 tahun B B C A C A A B C A B A A B B 6 40 1 

C Ru 25 tahun SMA 2 tahun A C A A B B B B C A C A C B B 9 60 0 

C Dig 30 tahun SMP 1 tahun C B C B B C A A B A A A C B A 9 60 0 

C Do 20 tahun SMP 1 tahun A B C A B C A A B A A A C B B 10 66.66666667 0 

C Ij 22 tahun SMP 5 tahun C B A A B B A A C A C A B B B 9 60 0 

D Fi 42 tahun SMA 7 tahun C B A A B B B A C A C A B B B 9 60 0 

D L 45 tahun SMA 3 tahun A C B B C C B B B C C A C B B 7 46.66666667 1 

D Er 62 tahun SMK 35 tahun A B A A B B B A C A A A B B B 13 86.66666667 0 

D Fit 42 tahun SMA 8 tahun B B A A B C A A A A C A B B B 10 66.66666667 0 

E Ra 20 tahun SMP 4 tahun A A A B B C B B C B C A C B C 9 60 0 

E H 23 tahun SMA 4 tahun A B A A B C A C C C A A A B C 9 60 0 

E Ad 21 tahun SMA 1 tahun A A A B B C B C C A C A C B C 10 66.66666667 0 

E Ro 31 tahun SMP 5 tahun A A A B B C B A C A A A C B B 13 86.66666667 0 

E S 30 tahun SMP 3 tahun A C A A C C A C C A A A B B C 9 60 0 

E M 45 tahun SD 20 tahun A C A A C C A C C A C A C B A 7 46.66666667 1 

 



 
 

 

 

Lampiran  11. Master Tabel Sikap Penjamah Makanan 

RM NAMA USIA PENDIDIKAN 
LAMA 

BEKERJA 

PERTANYAAN KUESIONER JUMLAH 
BENAR 

SKOR (%) KATEGORI 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

A R 30 tahun SMP 1 bulan A B B A A B B A B B B B A B A 6 40 1 

A A 26 tahun SMP 1 tahun A A A A A A B A B B A A B B A 8 53.3333333 0 

A Di 31 tahun SMP 10 tahun B A B B B B B A B B A A B B A 7 46.6666667 1 

B Da 31 tahun SD 5 tahun B A B B B B A B B B A A B B B 6 40 1 

B O 48 tahun SD 30 tahun A A B A A A B B A B B A B B A 8 53.3333333 0 

C Ru 25 tahun SMA 2 tahun B A B A A A B A B A B A A A A 10 66.6666667 0 

C Dig 30 tahun SMP 1 tahun A A A B A A B B B A A B B A A 7 46.6666667 1 

C Do 20 tahun SMP 1 tahun A A A B A A B B B A A B B A A 7 46.6666667 1 

C Ij 22 tahun SMP 5 tahun B A A A A A B B B A A B B B A 6 40 1 

D Fi 42 tahun SMA 7 tahun A B B B A B A B B A A B B B B 5 33.3333333 1 

D L 45 tahun SMA 3 tahun A B B B A B A B B A A B A A B 7 46.6666667 1 

D Er 62 tahun SMK 35 tahun A B B B A A B A B A B A A A A 8 53.3333333 0 

D Fit 42 tahun SMA 8 tahun A A A B B B B B A B B A B A A 7 46.6666667 1 

E Ra 20 tahun SMP 4 tahun A A A B A A B B A B A B A A A 8 53.3333333 0 

E H 23 tahun SMA 4 tahun A A A B B B B B A B B A B A A 7 46.6666667 1 

E Ad 21 tahun SMA 1 tahun B A B A B B A B A A B A B A B 9 60 0 

E Ro 31 tahun SMP 5 tahun B A B A A A A B A A B A B B A 9 60 0 

E S 30 tahun SMP 3 tahun B A B B A A B A B B A A B A A 8 53.3333333 0 

E M 45 tahun SD 20 tahun B A A A A A A A B B A A A B A 9 60 0 



 
 

 

 

Lampiran  12. Output SPSS 

Kategori Pengetahuan 

  
Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid Baik 14 73.7 73.7 73.7 

Kurang 
baik 

5 26.3 26.3 100.0 

Total 19 100.0 100.0  

 

Kategori Sikap 

  
Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid Baik 9 47.4 47.4 47.4 

Kurang 
baik 

10 52.6 52.6 100.0 

Total 19 100.0 100.0  

 



 
 

 

 

Lampiran  13. Kartu Konsultasi Penyusunan Skripsi 

 



 
 

 

 

 

 

 

 



Politeknik Kesehatan Kemenkes Padang
Poltekkes
Nutrition

Skripsi-Turnitin-Velya.docx
Velya Vernanda

Document Details

Submission ID
trn:oid:::1:3274699505

Submission Date
Jun 12, 2025, 3:39 PM GMT+7

Download Date
Jun 12, 2025, 3:56 PM GMT+7

File Name
Skripsi-Turnitin-Velya.docx

File Size
55.7 KB

16 Pages

3,925 Words

23,778 Characters

Page 1 of 21 - Cover Page Submission ID trn:oid:::1:3274699505

Page 1 of 21 - Cover Page Submission ID trn:oid:::1:3274699505



19% Overall Similarity
The combined total of all matches, including overlapping sources, for each database.

Filtered from the Report
Bibliography
Quoted Text

Top Sources
17% Internet sources
9% Publications
0% Submitted works (Student Papers)

Page 2 of 21 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3274699505

Page 2 of 21 - Integrity Overview Submission ID trn:oid:::1:3274699505


	SKRIPSI FIX PRINT CETAK.pdf
	upsss.pdf
	Skripsi-Turnitin-Velya.pdf


