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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Kuesioner 

Hubungan Hygiene Sanitasi Mp-Asi Dan Personal Hygiene Ibu  Dengan 

Kejadian Diare Pada Balita Di Wilayah Kerja Puskesmas Harapan Raya 

Tanggal wawancara : 

Alamat   : 

 

A. Data Ibu 

1. Nama Ibu : 

2. Umur  : 

3. Pekerjaan : 

4. Pendidikan terakhir :      

(1) Tidak pernah sekolah 

(2) SD (tidak lulus) 

(3) SD (lulus) 

(4) SMP 

(5) SMA 

(6) D3/D4 

(7) S1 

B. Data Bayi 

1. Nama Bayi : 

2. Jenis kelamin : 

3. Umur  : 

4. Anak ke  : 

C. Kejadian Diare 

1. Apakah anak ibu mengalami diare dalam 3 bulan terakhir? 

(0) Tidak  

(1)  Ya 

2. Apakah anak ibu buang air besar > 3 kali sehari? 

(0) Tidak 

(1) Ya 
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3. Apa yang ibu lakukan ketika anak ibu mengalami diare? 

(0) Memberi oralit 

(1) Membawa kefasilitas kesehatan  

4. Apakah tinja anak ibu cair (lembek) dengan atau tanpa lendir dan 

darah? 

(0) Tidak 

(1) Ya 

Lembar Observasi Personal Hygiene Ibu 

No. Observasi Bersih Tidak 

Bersih 

1. Tidak menderita penyakit kulit   

2. Kulit tidak kering   

3. Tidak terdapat kotoran dikulit   

4. Rambut tidak kering   

5. Rambut mengkilap tetapi tidak berminyak 

secara berlebihan 

  

6. Tidak terdapat ketombe   

7. Rambut tidak rontok   

8. Gigi bersih tidak terdapat karang gigi   

9. Mulut tidak berbau   

10. Gigi tidak berlubang   

11. Kuku tidak panjang dan tidak kotor   

12. Pakaian tidak berbau   

13. Pakaian tidak kotor   

 

 

 

Sumber : (Fani, 2017) 
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LEMBAR OBSERVASI HYGIENE SANITASI MAKANAN 

PENDAMPING ASI (MP-ASI)  

(Sumber: Pedoman Pengelolaan Higiene Sanitasi Makanan di 

Rumah Tangga, Depkes 2009) 

No. PERTANYAAN KATEGORI 

Ya TIDAK 

PRINSIP I : PEMILIHAN BAHAN MAKANAN 

1. Bahan-bahan makanan dalam keadaan 
segar dan baik 

  

PRINSIP II: PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN 

2. Bahan makan kering dan basah 

disimpan ditempat yang terpisah 
  

3. Wadah penyimpanan bahan makanan 

tidak menjadi   

tempat bersarang serangga 

 

  

4. Penempatan wadah penyimpanan bahan 

makanan f 

terpisah dari makanan jadi 

 

  

PRINSIP III: PENGOLAHAN MAKANAN 

A.  Tempat Pengolahan 

5. Lantai dapur bersih   

6. Tidak tampak lalat yang berterbangan di 

dapur 

  

7. Memiliki ventilasi yang cukup   

8. Air bersih tidak berbau, berasa dan berwarna   

9. Tersedia tempat mencuci bahan 

makanan dan peralatan dengan air bersih 

yang cukup 

  

10. Sampah diangkut dalam 24 jam      

11. Jarak saluran pembuangan air limbah ke 

sumber air   

bersih ± 10 meter. 

  

B.  Tenaga Penjamah Makanan 

12. Tidak menderita penyakit mudah 

menular seperti batuk,pilek, influenza 

dan penyakit sejenisnya 
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13. Menjaga kebersihan tangan, rambut dan 

kuku 

  

14. Mencuci tangan setiap kali hendak 

menangani makanan dengan air dan 

sabun 

  

15. Tidak menggaruk anggota badan 

(hidung,telinga, mulut, dan anggota 

badan lainnya) ketika mengolah  

makanan 

  

16. Tidak batuk atau bersin dihadapan 

makanan atau tanpa menutup hidung dan 

mulut   

  

C.  Cara Pengolahan 

17. Mencuci bahan makanan dengan air 

yang bersih dan  

mengalir   

  

18. Tidak terjadi pengotoran atau 

kontaminasi makanan   
  

19. Bahan makanan diolah sampai matang   

D.  Peralatan Pengolahan 

20. Peralatan yang akan digunakan dalam 

keadaan bersih dan tidak mengandung 

karat  

  

21. Peralatan yang sudah dipakai dicuci 

dengan sabun 

menggunakan air bersih 

  

22. Peralatan untuk mengolah bahan mentah 

dibedakan  

dengan peralatan untuk mengolah 

makanan yang sudah masak. 

  

PRINSIP IV: PENYIMPANAN MAKANAN JADI 

23. Tempat penyimpanan makanan (piring, 

mangkok) dalam keadaan bersih dan 

kering 

  

24. Makanan jadi disimpan dengan wadah 

tertutup atau terbungkus menggunakan 

penutup 

  

25. Tempat penyimpanan makan (meja 

makan) bebas dari vector (serangga, lalat 

dll) 
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Lampiran 2. Hasil Uji Chi-Square 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 
Significance (2-

sided) 
Exact Sig. (2-

sided) 
Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 1.313a 1 .252   
Continuity Correctionb .599 1 .439   
Likelihood Ratio 1.408 1 .235   
Fisher's Exact Test    .459 .223 

Linear-by-Linear Association 1.285 1 .257   
N of Valid Cases 48     

 
Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 
Significance (2-

sided) 
Exact Sig. (2-

sided) 
Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 4.697a 1 .030   
Continuity Correctionb 3.471 1 .062   
Likelihood Ratio 4.730 1 .030   
Fisher's Exact Test    .038 .031 

Linear-by-Linear Association 4.599 1 .032   
N of Valid Cases 48     

 
Hygienemakanan 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid ya 38 79.2 79.2 79.2 

tidak 10 20.8 20.8 100.0 

Total 48 100.0 100.0  

 
Hygienepersonalibu 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid bersih 21 43.8 43.8 43.8 

tidak bersih 27 56.3 56.3 100.0 

Total 48 100.0 100.0  

 
Kejadiandiare 

 Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid iya 31 64.6 64.6 64.6 

tidak 17 35.4 35.4 100.0 

Total 48 100.0 100.0  
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Lampiran 3. Dokumentasi  
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Lampiran 4. Surat Izin Penelitian 
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