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KUESIONER PENELITIAN 

 
Pertanyaan Bobot Opsi Nilai 

A. Personal hygine pedagang kaki lima    

1. Penjamah makanan tidak berkuku panjang,mengunakan cat/kuku 

kotor. 
1 Ya /Tidak 

 

2. Penjamah makanan memakai pakaian kerja dan menutup kepala. 1 Ya /Tidak  

3. Penjamah makanan mencuci tangan sesudah menangani makanan 1 Ya /Tidak  

4. Penjamah makanan tidak mengaruk-garuk kepala, mengorek 

telinga dan merokok 
1 Ya /Tidak 

 

5. Penjamah makanan menutup luka atau bisul dan lainya 1 Ya /Tidak  

B. Tempat sanitasi peralatan    

1. Peralatan makanan jajanan dicuci setiap selesai digunakan dengan 

air yang mengalir dan menggunakam sabun. 
1 Ya /Tidak 

 

2. Peralatan makanan jajanan dikeringkan dengan cara ditiriskan dan 

tertutup/terlindung dari pencemaran 
1 Ya /Tidak 

 

3. Peralatan tidak berkarat 1 Ya /Tidak  

4. Tidak retak/gempil atau patah 1 Ya /Tidak  

5. Tidak memakai ulang peralatan yang dirancang untuk sekali 

penggunaan 
1 Ya /Tidak 

 

C.  Wadah pengelolahan makanan    

1. Wada atau tempat dapat melindungi diri dari debu dan serangga 1 Ya /Tidak  

2. Pada tempat menjajakan terdapat tempat cuci piring/gelas yang 

memadai (ember bersih dan air bersih) 
1 Ya /Tidak 

 

3. Alat pencucian piring/gelas diganti sesering mungkin 1 Ya /Tidak  

4. Pada alat menjajakan ada sarana pengumpul sampah sehingga 

tidak berceceran. 
1 Ya /Tidak 

 

D. Makanan yang disajikan Penjamah    

1. Makanan yang disajikan dalam keadaan tertutup 1 Ya /Tidak  

2. Menggunakan penutup yang bersih dan tidak mencemari makanan 1 Ya /Tidak  

3. Makanan yang disajikan tidak dijadikan satu dengan bahan 

makanan yang mentah 
1 Ya /Tidak 
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4. Mengambil makanan dengan menggunakan alat penjepit 1 Ya /Tidak  

5. Makanan diangkut dalam keadaan tertutup/terbungkus dan tidak 

mencemari makanan 
1 Ya/Tidak 

 

 

1. Cara Penilaian 

a. Penilaian personal hygine sanitasi pedagang kaki lima 

 Skor maksimal = Nilai maksimal x jumlah pertanyaan 

= 1 x 5 

= 5 

 Skor minimal = Nilai minimal x jumlah pertanyaan 

= 0 x 5 

= 0 

 Kurang = 0 – 2 

 Baik = 3 - 5 

b. Penilaian tempat sanitasi peralatan 

 Skor maksimal = Nilai maksimal x jumlah pertanyaan 

= 1 x 5 

= 5 

 Skor minimal = Nilai minimal x jumlah pertanyaan 

= 0 x 5 

= 0 

 Kurang = 0 – 2 

 Baik = 3 - 5 

c. Peniaian tempat pengelolahan makanan 

 Skor maksimal = Nilai maksimal x jumlah pertanyaan 

= 1 x 4 

= 4 

 Skor minimal = Nilai minimal x jumlah pertanyaan 

= 0 x 4 
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= 0 

 Kurang = 0 – 2 

 Baik = 3 - 4 

d. Penilaian makanan yang disajikan 

 Skor maksimal = Nilai maksimal x jumlah pertanyaan 

= 1 x 5 

= 5 

 Skor minimal = Nilai minimal x jumlah pertanyaan 

= 0 x 5 

= 0 

 Kurang = 0 – 2 

 Baik = 3 –5 
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2. Cara Penilaian Keseluruhan Item 

a. Nilai keseluruhan = Skor keseluruhan item 

= 5 + 5+ 4 + 5 

= 19 

Nilai maksimal = 19 x 5 

= 95 

Nilai minimal = 19 x 0 

= 0 

b. (R) Rentang Nilai = Skor maksimal – skor minimal 

= 95 – 0 

= 95 

c. I (interval) = R/K 

= 95/2 

= 48 

Maka: 

Baik = 49 – 95 (> 51 % - < 100 %) 

Kurang = 0 – 48 (< 51 %) 
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TABEL HASIL PENILAIAN 

 
 

1. Tabel Personal Hygine Pedagang Kaki Lima 
 

 
NAMA 

Personal Hygine  
Nilai 

 
Kriteria 

A1 A2 A3 A4 A5 

Colidin 1 0 1 0 1 3 Baik 

Mugiyono 0 0 1 0 1 2 Buruk 

Slamet 1 0 0 1 0 2 Buruk 

Sri 1 1 0 1 1 4 Baik 

Joko 0 0 1 1 1 3 Baik 

Kromo 1 1 0 0 1 3 Baik 

Marinten 0 0 1 1 0 2 Buruk 

Jawadi 1 1 1 1 1 5 Baik 

Suryani 1 1 0 1 0 3 Baik 

Sumani 0 0 1 1 1 3 Baik 

Sumber: Data Primer 2023 
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2. Tabel Sanitasi Peralatan 
 

 
NAMA 

Tempat Sanitasi Peralatan  
Nilai 

 
Kriteria 

B1 B2 B3 B4 B5 

Colidin 0 1 0 1 0 2 Buruk 

Mugiyono 1 1 1 1 0 4 Baik 

Slamet 1 0 1 1 0 3 Baik 

Sri 0 1 1 1 0 3 Baik 

Joko 0 1 1 0 0 2 Buruk 

Kromo 0 1 1 1 0 3 Baik 

Marinten 1 0 1 1 0 3 Baik 

Jawadi 0 0 1 1 0 2 Buruk 

Suryani 0 1 1 0 0 2 Buruk 

Sumani 0 1 1 1 0 3 Baik 

Sumber: Data Primer 2023 



53 

 

 

3. Tabel Tempat Pengelolahan Makanan 
 

 
NAMA 

Tempat Pengelolaan Makanan  
Nilai 

 
Kriteria 

C1 C2 C3 C4 

Colidin 0 1 0 0 1 Buruk 

Mugiyono 1 1 0 0 2 Buruk 

Slamet 1 0 0 0 1 Buruk 

Sri 0 1 1 0 2 Buruk 

Joko 0 0 0 0 0 Buruk 

Kromo 0 1 1 0 2 Buruk 

Marinten 1 1 0 0 2 Buruk 

Jawadi 0 0 1 0 1 Buruk 

Suryani 0 1 1 0 2 Buruk 

Sumani 0 0 0 0 0 Buruk 

Sumber: Data Primer 2023 
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4. Tabel Makanan Yang Disajikan 
 

 
NAMA 

Makanan Yang Disajikan  
Nilai 

 
Kriteria 

D1 D2 D3 D4 D5 

Colidin 1 1 1 1 1 5 Baik 

Mugiyono 0 1 1 1 1 4 Baik 

Slamet 0 1 0 0 0 1 Buruk 

Sri 1 0 1 1 1 4 Baik 

Joko 1 1 1 1 1 5 Baik 

Kromo 1 1 0 0 0 2 Buruk 

Marinten 1 0 1 1 1 4 Baik 

Jawadi 1 1 1 1 1 5 Baik 

Suryani 1 1 1 1 1 5 Baik 

Sumani 0 0 0 0 0 0 Buruk 

Sumber: Data Primer 2023 
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