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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Surat Izin Penelitian Poltekkes Denpasar 
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Lampiran 2 Surat izin penelitian desa sidakarya 
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Lampiran 3 Surat Izin Penelitian Pemenrintah Provinsi Bali, Dina Penanaman 

modal 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51 

 

Lampiran 4 Kode Etik 
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Lampiran 5 Lembar Checlist Observasi Pedagang 

 

LEMBAR OBSERVASI 

Higiene Sanitasi Pada Penjual Makanan/Minuman Jajanan  

Nama : 

Jenis Kelamin : 

Umur : 

Pendidikan : 

Lama berjualan : 

Lokasi berjualan : 

Merupakan  jawaban  yang  sesuai  dengan  ketentuan  dari  Kepmenkes  RI.  

N0.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang Persyaratan Higiene Sanitasi Makanan 

Jajanan. 

1. Yang termasuk jawaban Ya (a) 

2. Yang termasuk jawaban tidak (b) 

 

 

No. 

 

Objek Pengamatan 

Kategori 

Ya 
(a) 

Tidak 
(b) 

Pemilihan Bahan Makanan/Minuman   

1. 
Bahan makanan minuman dicuci 
terlebih dahulu dengan air 

  

2. 
Bahan makanan minuman yang 
digunakan dalam 
keadaan segar 

  

3. 
Bahan makanan minuman diperoleh 
dari tempat penjualan yang diawasi 
oleh pemerintah 

  

Penyimpanan Bahan Makanan/Minuman   

4. 
Tempat penyimpanan bahan makanan 
minuman dalam keadaan bersih 

  

5. 
Tempat penyimpanan bahan makanan 
minuman 
tertutup 

  

6. 
Tempat penyimpanan bahan makanan 
minuman tidak terlihat/terdapat lalat, 
serangga dan tikus. 

  

7. 
Tempat penyimpanan bahan makanan 
minuman 
terpisah dari makanan minuman jadi 

  

Pengolahan Makanan/Minuman   
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8. 

Penjamah minuman tidak menderita 
penyakit 
mudah menular misal: batuk, pilek, 
influenza, diare, penyakit perut 
sejenisnya. 

  

9. 
Penjamah minuman selalu memakai 
sarung tangan 

  

10. 
Menggunakan tutup kepala saat 
mengolah makanan minuman 

  

11. Mengunakan celemek   

12. 
Mengunakan pakaian yang rapi dan 
bersih 

  

13. 
Tidak menggunakan perhiasan saat 
mengolah jus buah 

  

14. 
Selalu mencuci tangan sebelum 
mengolah makanan 
minuman 

  

15. 
Tidak bercakap-cakap pada saat 
mengolah makanan minuman 

  

16. 
Tidak merokok saat mengolah makanan 
minuman 

  

17. 
Selalu memelihara kebersihan tangan, 
rambut, kuku tangan dan kaki saat 
menangani makanan minuman 

  

18. 

Peralatan yang digunakan selalu dalam 
keadaan 
bersih dan dicuci dahulu sebelum 
digunakan. 

  

19. 
Tersedia tempat mencuci tangan dan 
peralatan 

  

20. 
Peralatan yang dicuci menggunakan air 
yang mengalir 

  

21. 
Peralatan yang digunakan tidak gompel 
dan retak 

  

22. 
Tempat pengolahan bebas dari serangga 
(lalat, kecoa) dan tikus 

  

23. 
Lantai dan dinding tempat pengolahan 
dalam 
keadaan bersih 

  

24. 
Tersedia tempat pembuangan sampah 
yang tertutup. 

  

25. 

Tidak menambahkan Bahan Tambahan 

Makanan (BTM) seperti Pewarna 

dalam pengolahan makanan 
minuman. 

  

Penyimpanan Makanan/Minuman 
  

26. 
Ada wadah khusus untuk menyimpan 
makanan minuman 
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27. 
Apakah disimpan pada tempat yang 
tertutup 

  

28. 
Tempat penyimpanan dalam keadaan 
baik 

  

29 
Tempat penyimpanan mudah 
dibersihkan 

  

Pengangkutan Makanan/Minuman 
  

30. 
Tersedia alat khusus untuk mengangkut 
minuman jadi, seperti baki. 

  

31. 
Tempat minuman diangkut dalam 
keadaan bersih 

  

Penyajian Makanan/Minuman 
  

32. 
Peralatan untuk penyajian dalam 
keadaan bersih 

  

33. 
Penyaji menjaga kebersihan anggota 
tubuhnya saat menyajikan makanan 
minuman 

  

34. 
Tangan penyaji tidak kontak langsung 
dengan makanan minuman 

  

35. 
Peralatan dicuci setelah satu kali 
pemakaian 

  

36. 
Peralatan dicuci dengan sabun atau 
detergen 

  

37. 
Peralatan dicuci dengan air mengalir   

38. 
Penggunaan pipet hanya sekali pakai 
(tidak dicuci kembali) 

  

Fasilitas Sanitasi 
  

39. 
Lokasi jauh atau minimal 500 meter 
dari sumber pencemaran lintas 
transportasi 

  

40. 
Dilengkapi fasilitas sanitasi air bersih. ( 
PAM) 

  

41. 
Dilengkapi fasilitas pengendalian vector   

42. 
Lokasi di lengkapi dengan 
penampungan sampah yang tertutup 

  

43. 
Saluran pembuangan limbah yang 
terhindar dari 
vektor dan tikus 
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Lampiran 6 PerBPOM No. 13, Tahun 2019 Tentang Batas Maksimal Cemaran 

Mikroba Dalam Pangan Olahan. 
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Lampiran 7 Hasil Laboratorium 
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60 
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Lampiran 8 Tabel Perhitungan ALT 

No Nama Bahan 
Hasil Pemeriksaan 

Keterangan 
Metode CFU/ml 

1 2 3 4 5 

1 A 11 Pour Plate 0,445 x 103 Sesuai Standar 

2 A 12 Pour Plate 0, 435 x 103 Sesuai Standar 

3 A 13 Pour Plate 0,047 x 103 Sesuai Standar 

4 A 14 Pour Plate 0,440 x 103 Sesuai Standar 

5 A 15 Pour Plate 0,375 x 103 Sesuai Standar 

6 A 21 Pour Plate 0,215 x 103 Sesuai Standar 

7 A 22 Pour Plate 0,383 x 103 Sesuai Standar 

8 A 23 Pour Plate 0,190 x 103 Sesuai Standar 

9 A 24 Pour Plate 0,193 x 103 Sesuai Standar 

10 A 25 Pour Plate 0,216 x 103 Sesuai Standar 

11 A 31 Pour Plate 0,152 x 103 Sesuai Standar 

12 A 32 Pour Plate 0,184 x 103 Sesuai Standar 

13 A 33 Pour Plate 0,063 x 103 Sesuai Standar 

14 A 34 Pour Plate 0,265 x 103 Sesuai Standar 

15 A 35 Pour Plate 0,273 x 103 Sesuai Standar 

16 A 41 Pour Plate 0,198 x 103 Sesuai Standar 

17 A 42 Pour Plate 0,323 x 103 Sesuai Standar 

18 A 43 Pour Plate 0,339 x 103 Sesuai Standar 

19 A 44 Pour Plate 0,096 x 103 Sesuai Standar 

20 A 45 Pour Plate 0,650 x 103 Sesuai Standar 

21 A 51 Pour Plate 3,700 x 103 Tidak Sesuai Standar 

22 A 52 Pour Plate 2,925 x 103 Tidak Sesuai Standar 

23 A 53 Pour Plate 26,000 x 103 Tidak Sesuai Standar 

24 A 54 Pour Plate 2,725 x 103 Tidak Sesuai Standar 

25 A 55 Pour Plate 3,050 x 103 Tidak Sesuai Standar 

26 A 61 Pour Plate 28,000 x 103 Tidak Sesuai Standar 

27 A 62 Pour Plate 4,850 x 103 Tidak Sesuai Standar 

28 A 63 Pour Plate 16,700 x 103 Tidak Sesuai Standar 

29 A 64 Pour Plate 10,000 x 103 Tidak Sesuai Standar 

30 A 65 Pour Plate 13,500 x 103 Tidak Sesuai Standar 

 

Keterangan : 

Persentase Data 
Sesuai Standar 67% 

Tidak Sesuai Standar 33% 

Rentang data 
Data Tertinggi 28.000 

Data Terendah 47 

Rata – Rata 
Rata – Rata Sesuai Standar 274,1 

Rata – Rata Tidak Sesuai Standar 5572,5 
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Lampiran 9 Data Observasi Higiene Sanitasi Pada Penjual 

Makanan/Minuman Jajanan 

 

NO 

Hasil Observai 

Pedagang Minuman 

Kopi 

Keterangan Memenuhi 

Syarat/Tidak 

Memenuhi Syarat 

Higenitas 

>70% Total 

1 Pedagang 1 Memenuhi Syarat 84% 

4 

 

2 Pedagang 2 Memenuhi Syarat 79% 

3 Pedagang 3 Memenuhi Syarat 88% 

4 Pedagang 4 Memenuhi Syarat 81% 

5 Pedagang 5 Tidak Memenuhi Syarat 58% 2 

 6 Pedagang 6 Tidak Memenuhi Syarat 63% 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

 Total Kode Sampel > 70% = Memenuhi Syarat 

 Total Kode Sampel < 70% = Tidak Memenuhi Syarat  



63 

 

Lampiran 10 Hasil Turnitin 

 



64 
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Lampiran 11 Dokumentasi Hasil Kegiatan 

   

Wawancara , 

Observasi, dan 

Pembelian sampel 

Sampel disimpan di 

dalam coolbok sebelum 

dibawa ke laboratorium 

Persiapan, 

pembuatan media 

   

Penuangan Media 
Pengenceran bertingkat 

sampel 

Penuangan sampel 

yang sudah 

diencerkan dengan 

buffer ke dalam 

cawan petri sejumlah 

1 ml 

  

 

Inkubasi 

 
Pembacaan hasil  
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Lampiran 12  Bukti Bimbingan SIAK TA 
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Lampiran 13 Surat Pernyataan Persetujuan Publikasi Respository 


