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LAMPIRAN 

Lampiran 1  

Surat Ijin Penelitian Dinas Penanaman Modal 

dan Pelayanan Terpadu Satu Pintu 
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Lampiran 2  

 Surat Ijin Penelitian Badan Kesatuan Bangsa dan Politik 

Kota Denpasar 
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Lampiran 3  

Peta Wilayah Kelurahan Serangan 
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Lampiran 4  

PERATURAN KEPALA BADAN PENGAWAS OBAT DAN MAKANAN REPUBLIK 

INDONESIA NOMOR 16 TAHUN 2016 TENTANG KRITERIA MIKROBIOLOGI 

DALAM PANGAN OLAHAN 

 

 

Keterangan : 

n = jumlah sampel yang harus diambil dan dianalisis dari satu Lot/Batch Pangan 

Olahan. 

c = jumlah sampel hasil analisis dari n yang boleh melampaui m namun tidak 

boleh melebihi M untuk menentukan keberterimaan Pangan Olahan. 

m = batas mikroba yang dapat diterima yang menunjukkan bahwa proses 

pengolahan pangan telah memenuhi cara produksi pangan olahan yang baik. 

 M = batas maksimal mikroba. 

 **) = gunakan metode tahun terbaru yang sudah diverifikasi.
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Lampiran 5 Data Observasi 

Kode 

sampel 

Identitas Pedagang Cara pengolahan dan 

penyajian 

Kondisi 

lingkungan 

Peralatan 

yang 

digunakan 

Kondisi air Pedagang 

mencuci 

tangan 

sebelum dan 

setelah 

pengolahan 

ikan tongkol 

bakar 

Nama  Umur JK Lama 

berjualan 

Dengan 

sendok 

atau 

penjepit 

Dengan 

tangan 

dan 

sarung 

tangan 

Dengan 

tangan 

tanpa 

sarung 

tangan 

Rak 

makanan 

berdebu 

Tempat 

sampah 

tertutup 

bersih kotor Mengalir Ditampung 

1 A 55 P 6 tahun Y T T Y T T Y Y T T 

2 B 46 P 8 tahun T Y T T Y Y T T Y Y 

3 C 48 L 5 tahun T T Y Y Y T Y T Y Y 

4 D 48 P 7 tahun Y T T T T T Y T Y T 

5 E 38 P 3 tahun T T Y T T T Y Y T Y 

6 F 40 P 4 tahun T T Y Y Y T Y T Y T 

7 G 39 L 5 tahun T T Y Y T T Y T Y T 

8 H 50 L 7 tahun T Y T T Y Y T Y T Y 

9 I 42 P 3 tahun T T Y Y T T Y T Y T 

10 J 48 P 5 tahun T T Y Y T T Y T Y T 
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Keterangan : (Y: Ya, T: Tidak, L: Laki-laki, P: Perempuan, JK: Jenis kelamin)

Kode 

sampel 

Identitas Pedagang Cara pengolahan dan 

penyajian 

Kondisi lingkungan Peralatan yang 

digunakan 

Kondisi air Pedagang 

mencuci tangan 

sebelum dan 

setelah 

pengolahan ikan 

tongkol bakar 

Nama Umur JK Lama 

berjualan 

Dengan 

sendok 

atau 

penjepit 

Dengan 

tangan 

dan 

sarung 

tangan 

Dengan 

tangan 

tanpa 

sarung 

tangan 

Rak 

makanan 

berdebu 

Tempat 

sampah 

tertutup 

bersih kotor Mengalir Ditampung 

11 K 39 P 3 tahun T Y T T Y Y T Y T Y 

12 L 45 P 6 tahun T T Y T T Y T T Y T 

13 M 54 L 2 tahun T T Y Y T T Y T Y T 

14 N 47 L 4 tahun T T Y Y T T Y T Y T 

15 O 49 P 2 tahun Y Y T T Y Y T Y T Y 

16 P 55 P 3 tahun T T T T T Y T Y T Y 

17 Q 41 L 8 tahun T Y T Y Y Y T Y T T 

18 R 45 P 2 tahun T T Y Y T T Y T Y T 

19 S 38 P 5 tahun T T Y Y T T Y T Y T 

20 T 58 P 10 tahun T T Y Y T T Y T Y T 
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Lampiran 6 

Tabel Pemeriksaan Angka Lempeng Total 

Kode 

Sampel 

Kontrol Pengenceran ALT Keterangan 

10-1 10-2 10-3 10-4 

1 2 133 80 37 1 1,4 × 104 Memenuhi syarat 

2 2 43 32 8 0 1,7 × 103 Memenuhi syarat 

3 2 71 39 4 1 2,1 × 103 Memenuhi syarat 

4 2 285 110 51 33 9,3 × 104 Memenuhi syarat 

5 2 102 43 19 0 2,5 × 103 Memenuhi syarat 

6 2 118 3 43 5 2,1 × 104 Memenuhi syarat 

7 2 75 41 31 0 1,1 × 104 Memenuhi syarat 

8 2 47 0 1 0 4,5 × 102 Memenuhi syarat 

9 2 229 189 166 139 3,7 × 105 Tidak memenuhi 

syarat 

10 2 180 174 164 138 3,8 × 105 Tidak memenuhi 

syarat 

11 2 40 0 0 0 3,8 × 102 Memenuhi syarat 

12 2 52 31 3 0 1,7 × 103 Memenuhi syarat 

13 2 139 50 43 15 1,5 × 104 Memenuhi syarat 

14 2 35 24 20 1 3,3 × 102 Memenuhi syarat 

15 2 30 18 5 0 0,8 × 101 Memenuhi syarat 

16 1 49 11 8 0 4,8 × 102 Memenuhi syarat 

17 1 257 93 49 35 9,9 × 104 Memenuhi syarat 

18 1 109 102 83 45 1,3 × 105 Tidak memenuhi 

syarat 

19 1 135 123 108 112 3,1 × 105 Tidak memenuhi 

syarat 

20 1 201 179 153 130 3,6 × 105 Tidak memenuhi 

syarat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 7 Hasil Pemeriksaan Laboratorium 
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KEMENTERIAN KESEHATAN RI 

BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN 

SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN 

POLITEKNIK KESEHATAN DENPASAR 

JURUSAN TEKNOLOGI LABORATORIUM MEDIS 

Alamat: Jl. Sanitasi No. 1 Sidakarya, Denpasar. Telp: (0361) 710527, Fax: 

(0361)710448 

Website : www.poltekkes-denpasar.ac.id/analiskesehatan 

Email: analiskesehatandenpasar@yahoo.co.id 

     

Nilai Angka Lempeng Total Pada Ikan Tongkol Bakar 

 

No. Kode Sampel Jumlah ALT 

(Koloni/g) 

Standar 

ALT 

(Koloni/g) 

Interpretasi Hasil 

1. Sampel 1 1,4 × 104 <105 Memenuhi syarat 

2. Sampel 2 1,7 × 103 <105 Memenuhi syarat 

3. Sampel 3 2,1 × 103 <105 Memenuhi syarat 

4. Sampel 4 9,3 × 104 <105 Memenuhi syarat 

5. Sampel 5 2,5 × 103 <105 Memenuhi syarat 

6. Sampel 6 2,1 × 104 <105 Memenuhi syarat 

7. Sampel 7 1,1 × 104 <105 Memenuhi syarat 

8. Sampel 8 4,5 × 102 <105 Memenuhi syarat 

9. Sampel 9 3,7 × 105 <105 Tidak memenuhi syarat 

10. Sampel 10 3,8 × 105 <105 Tidak memenuhi syarat 

11. Sampel 11 3,8 × 102 <105 Memenuhi syarat 

12. Sampel 12 1,7 × 103 <105 Memenuhi syarat 

13. Sampel 13 1,5 × 104 <105 Memenuhi syarat 

14.  Sampel 14 3,3 × 102 <105 Memenuhi syarat 

15.  Sampel 15 2,8 × 101 <105 Memenuhi syarat 

16.  Sampel 16 4,8 × 102 <105 Memenuhi syarat 

17.  Sampel 17 9,9 × 104 <105 Memenuhi syarat 

18.  Sampel 18 1,3 × 105 <105 Tidak memenuhi syarat 

http://www.poltekkes-denpasar.ac.id/analiskesehatan
mailto:analiskesehatandenpasar@yahoo.co.id
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19.  Sampel 19 3,1 × 105 <105 Tidak memenuhi syarat 

20. Sampel 20 3,6 × 105 <105  Tidak memenuhi syarat 

 

 

 

 

 

              Denpasar, 15 April 2020 

Ka. Sub Unit Laboratorium                   Penanggungjawab Laboratorium  

 

        

 

 

Luh Putu Rinawati, S.Si.       Burhannuddin, S.Si., M.Biomed 

NIP. 198512242010122003            NIP. 198602282009121003 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8 

Dokumentasi Hasil Kegiatan 
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Gambar 1. 

Proses pembakaran ikan tongkol bakar 

 

Gambar 2.  

Tempat ikan tongkol sebelum 

dilakukan pembakaran 

 

Gambar 3. 

Penimbangan media PCA 

 

Gambar 4. 

Penimbangan sampel ikan tongkol 

bakar 

 

Gambar 5. 

 

Gambar 6. 
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Sampel ikan tongkol bakar yang sudah 

ditimbang 

Ikan tongkol bakar yang sudah 

dimasukkan kedalam larutan 

pengencer 10-1 

 

Gambar 7. 

Proses pemipetan dalam pengenceran 

smapel 

 

Gambar 8. 

Sampel yang sudah dituang media 

PCA, diinkubasi selama 24 jam 

dengan suhu 370C 

 

Gambar 9.  

Sampel yang sudah diinkubasi siap 

dilakukan perhitungan 

 

Gambar 10. 

Perhitungan sampel dengan 

menggunakan colony counter 
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Gambar 11.  

Sampel diambil dengan menggunakan 

cool box 

 

Gambar 12. 

Pembacaan koloni pada colony 

counter 
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