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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Lembar Observasi dan Wawancara  

LEMBAR OBSERVASI DAN WAWANCARA 

KARYA TULIS ILMIAH 

ANALISIS ANGKA KUMAN PADA SATE BABI YANG DIJUAL  

DI KECAMATAN GIANYAR 

 

Petunjuk Pengisian  

1. Berilah tanda check list (√) pada kolom kosong dibawah ini, berdasarkan 

pernyataan atau pengamatan terhadap responden. 

2. Jawaban akan dijaga kerahasiaanya dan hanya dipergunakan untuk penelitian.  

A. Wawancara (dijawab oleh responden) 

No. Responden   :   

Nama Pedagang Sate Babi :  

Jenis Kelamin   :  

Lama kerja    :   (baru <3 tahun dan lama ≥3 tahun) 

B. Observasi (diamati oleh penulis)  

1) Personal hygiene 

No Item Observasi Ya Tidak Ket. 

1 Pedagang menggunakan sarung tangan saat mengolah dan menyajikan sate babi    

2 Pedagang menggunakan masker saat mengolah dan menyajikan sate babi    

3 
Pedagang menggunakan masker dengan benar saat mengolah dan menyajikan 

sate babi 
   

4 Pedagang memiliki kuku dalam keadaan pendek dan bersih tanpa ada kutek    

5 Pedagang sate babi tidak merokok saat mengolah dan membakar sate babi    

6 Pedagang menggunakan tutup kepala saat bekerja    

7 Pedagang tidak memiliki luka terbuka di tangan dan organ tubuh lainnya    

8 Pedagang mencuci tangan sebelum dan sesudah pengolahan sate babi    

9 Pedagang menggunakan celemek saat bekerja    

 

Keterangan:   

Jika “Ya” mendapatkan skor 1 dan jika “Tidak” mendapatkan 0. Dengan 

kategori observasi dapat dirinci sebagai berikut: 

Kurang:  ≤3   Cukup: 4 - 6   Baik:  ≥7 
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2) Sanitasi Lingkungan 

No Item Observasi Ya Tidak Ket. 

1 
Tersedia tempat sampah, jika memungkinkan jauh dari tempat pengolahan sate 

babi 
   

2 Pedagang berjualan jauh dengan jalan raya    

3 
Sate babi yang belum dibakar ditempatkan pada wadah tertutup untuk 

menghindari lalat, serangga, dan lain sebagainya 
   

 

Keterangan:  

Jika “Ya” mendapatkan skor 1 dan jika “Tidak” mendapatkan 0. Dengan 

kategori observasi dapat dirinci sebagai berikut: 

Kurang:  ≤1   Cukup: 2   Baik:  ≥3 
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Lampiran 2 Rekapitulasi Hygiene Perorangan Penjamah Makanan 

No Item observasi 
Nilai/Responden Presentase (%) / 

Item Observasi A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 C1 C2 C3 C4 C5 

1 
Pedagang menggunakan sarung tangan saat 

mengolah dan menyajikan sate babi 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Ya      : 0% (0) 

Tidak : 100% (19) 

2 
Pedagang menggunakan masker saat mengolah dan 

menyajikan sate babi 
0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

Ya      : 94,7% (18) 

Tidak : 5,3% (1) 

3 
Pedagang menggunakan masker dengan benar saat 

mengolah dan menyajikan sate babi 
0 1 0 0 0 0 1 1 0 1 0 0 0 1 0 0 1 0 1 

Ya      : 38,9% (7) 

Tidak : 61,1% (11) 

4 
Pedagang memiliki kuku dalam keadaan pendek dan 

bersih tanpa ada kutek 
0 1 1 1 0 0 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 1 0 1 

Ya      : 63,2% (12) 

Tidak : 36,8% (7) 

5 
Pedagang sate babi tidak merokok saat mengolah 

dan membakar sate babi 
1 1 0 1 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 

Ya      : 78,9% (15) 

Tidak : 21,1% (4) 

6 Pedagang menggunakan tutup kepala saat bekerja 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 
Ya      : 21,1% (4) 

Tidak : 78,9% (15) 

7 
Pedagang tidak memiliki luka terbuka di tangan dan 

organ tubuh lainnya 
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 

Ya      : 94,7% (18) 

Tidak : 5,3% (1) 

8 
Pedagang mencuci tangan sebelum dan sesudah 

pengolahan sate babi 
0 0 1 0 0 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 

Ya      : 26,3% (5) 

Tidak : 73,7% (14) 

9 Pedagang menggunakan celemek saat bekerja 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 
Ya      : 10,5% (2) 

Tidak : 89,5% (17) 

Jumlah 2 7 4 4 3 3 7 6 3 5 2 3 3 6 3 5 6 3 6  

Katagori K B C C K K B C K C K K K C K C C K C 

 

Keterangan:   

Jika “Ya” mendapatkan skor 1 dan jika “Tidak” mendapatkan 0. Dengan kategori observasi dapat dirinci sebagai berikut: 

K = Kurang : ≤3   C = Cukup : 4 - 6  B = Baik : ≥7 
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Lampiran 3 Rekapitulasi Sanitasi Lingkungan Pedagang Sate Babi 

No Item observasi 
Nilai/Responden Presentase (%) / 

Item Observasi A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7 B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 C1 C2 C3 C4 C5 

1 
Tersedia tempat sampah, jika memungkinkan 

jauh dari tempat pengolahan sate babi 
1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 

Ya      : 84,2% (16) 

Tidak : 15,8% (3) 

2 Pedagang berjualan jauh dengan jalan raya 0 1 0 0 0 0 1 1 1 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 
Ya      : 31,6% (6) 

Tidak : 68,4% (13) 

3 

Sate babi yang belum dibakar ditempatkan 

pada wadah tertutup untuk menghindari lalat, 

serangga, dan lain sebagainya 

0 1 1 1 0 0 1 1 1 1 0 0 0 0 1 1 1 1 1 

Ya      : 63,2% (12) 

Tidak : 36,8% (7) 

Jumlah 1 3 2 2 0 1 3 3 2 2 1 1 2 1 2 2 2 2 2  

Katagori K B C C K K B B C C K K C K C C C C C 

 

Keterangan:  

Jika “Ya” mendapatkan skor 1 dan jika “Tidak” mendapatkan 0. Dengan kategori observasi dapat dirinci sebagai berikut: 

K = Kurang : ≤1   C = Cukup : 2   B = Baik : ≥3 
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Lampiran 4 Batas Maksimal Menurut SNI 7388 - 2009 
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Lampiran 5 Hasil Angka Kuman dari Laboratorium Panureksa Utama 
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Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian 

A. Alat dan Bahan 

 
Membeli sampel sate babi dan melakukan 

observasi serta wawancara 

 

 
Sampel sate babi yang sudah diberi label kode 

 

 
Coolbox 

 
Plastik steril dan label 

 
Bahan PCA 

 
PCA yang sudah dilarutkan 

 
Larutan NaCl 90 ml 

 
Seri pengencer 
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Neraca analitik 

 

   
Colony counter 

 
Inkubator 

 
Autoclave 

 

B. Cara Kerja 

 
Dipanaskan gunting yang akan digunakan untuk 

memotong sampel diatas lampu bunsen 

 

   
Ditimbang sebanyak 10 gram sampel yang sudah 

dipotong kecil - kecil 

 
Dipanaskan mulut botol yang berisi NaCl diatas 

lampu bunsen 

 
Dimasukan sampel yang sudah ditimbang tadi 

kedalam botol yang berisi NaCl sebanyak 90 ml 

kemudian dihomogenkan (larutan ini adalah 

pengenceran 101) 
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Diambil 1 ml campuran dari tabung pengenceran 101 

dan dipindahkan ke dalam tabung kedua yang sudah 

berisi 9 ml NaCl kemudian cairan dihomogenkan. 

Demikian seterusnya dilakukan sampai tabung 

keenam. 

 
Dimulai dari tabung keenam, dipipet dengan pipet 

steril campuran sebanyak 1 ml dan dimasukkan ke 

dalam masing - masing cawan petri steril yang sesuai 

dengan kode pengenceran tersebut. Kemudian ke 

dalam masing-masing cawan petri dituang Plate Count 

Agar (PCA) yang telah dipanaskan dalam waterbath ± 

450C sebanyak 15 - 20 ml. Kemudian masing - masing 

cawan petri digoyang perlahan - lahan hingga 

tercampur merata lalu dibiarkan hingga dingin dan 

membeku. 

 

 
Diinkubasi selama 1 x 24 jam dengan suhu 370C 

kemudian dibaca hasil dengan bantuan colony counter 
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C. Hasil Pemeriksaan  

 

 



 

82 
 

Lampiran 7 Surat Keterangan Penelitian 

 




