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Lampiran 1 : Kuisioner Penelitian 

Keamanan Lawar Plek Ditinjau Dari Mutu Mikrobiologis 

 

Nama Pedagang : 

Alamat  : 

Tanggal Wawancara : 

 

Bahan : 

1. Apakah jenis bumbu yang digunakan dalam pengolahan lawar plek? 

2. Berapa banyakkah tenaga pengolah lawar plek 

3. Berapa lamakah waktu berjualan ? 

4. Berapakah kapasitas tempat duduk ? 

5. Berapakah rentang harga lawar plek ? 

6. Jenis makanan apa saja yang dijual ? 

 

Proses Pengolahan : 

1. Apakah sumber air yang digunakan mencuci alat? 

2. Dimanakah proses pengolahan lawar plek berlangsung? 

Penjamaah makanan  

1. Apakah pengolah lawar plek  menggunakan pakaian yang sopan dan 

bersih? 

2. Apakah pengolah lawar plek pada saat pengolahan menggunakan 

asesoris seperti jam tangan, cincin? 

3. Apakah pengolah lawar plek menggunakan slop tangan dan celemek 

saat bekerja? 

4. Apakah pengolah lawar plek menggunakan tutup kepala dan rambut 

diikat rapi? 
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5. Apakah pengolah lawar plek memelihara kebersihan kuku tangan 

dan kaki? 

Lampiran 2 : Jawaban Penelitian 

Keamanan Lawar Plek Ditinjau Dari Mutu Mikrobiologis 

 

Warung  :   A 

Alamat  : Desa Ketewel  

 

Jawab   : 

1. Bumbu genep  

2. 4 orang  

3. 10 jam  

4. 40 orang 

5. Rp. 5.000 s/d 25.000 

6. Nasi putih, lawar babi, komoh, urutan, be gorengan, balung, pepes, 

krupuk kulit babi 

 

Proses Pengolahan : 

7. PDAM 

8. Di di belakang warung 

 

Penjamaah makanan  

9. Tidak  

10. Ya , menggunakan  

11. Tidak menggunakan  

12. Tidak menggunakan  

13. Tidak  
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Lampiran 3 : Jawaban Penelitian 

Keamanan Lawar Plek Ditinjau Dari Mutu Mikrobiologis 

 

Warung  :   B 

Alamat  : Desa Ketewel  

 

Jawab  : 

1. Bumbu genep  

2. 3 orang  

3. 8 jam  

4. 15 orang 

5. Rp. 10.000 s/d 35.000 

6. Nasi putih, lawar babi, komoh, be gorengan, balung, pepeskrupuk kulit 

babi 

 

Proses Pengolahan : 

7. PDAM 

8. Di warung 

 

Penjamaah makanan  

9. Tidak menggunakan 

10. Tidak menggunakan  

11. Tidak menggunakan  

12. Tidak menggunakan  

13. Tidak  
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Lampiran 4 : Jawaban Penelitian 

Keamanan Lawar Plek Ditinjau Dari Mutu Mikrobiologis 

 

Warung  :  C 

Alamat  : Desa Ketewel  

 

Jawab  : 

1. Bumbu genep  

2. 4 orang  

3. 4 jam  

4. 20 orang 

5. Rp. 10.000 s/d 30.000 

6. Nasi putih, lawar babi, komoh, be gorengan, balung, pepes 

 

Proses Pengolahan : 

7. PDAM 

8. Di warung 

Penjamaah makanan  

9. Tidak menggunakan 

10. Tidak menggunakan  

11. Tidak menggunakan  

12. Tidak menggunakan  

13. Tidak  
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Lampiran 5 : Jawaban Penelitian 

Keamanan Lawar Plek Ditinjau Dari Mutu Mikrobiologis 

 

Warung  : D 

Alamat  : Desa Ketewel  

 

Jawab  : 

1. Bumbu genep  

2. 2 orang  

3. 7 jam  

4. 10 orang 

5. Rp. 10.000 s/d 20.000 

6. Nasi putih, lawar babi, komoh,urutan, balung, pepes 

 

Proses Pengolahan : 

7. PDAM 

8. Di warung 

 

Penjamaah makanan  

9. Tidak menggunakan 

10. Ya menggunakan 

11. Ya menggunakan celemek 

12. Tidak menggunakan  

13. Ya  
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Lampiran 6 : Jawaban Penelitian 

Keamanan Lawar Plek Ditinjau Dari Mutu Mikrobiologis 

 

Warung  : E 

Alamat  : Desa Ketewel  

 

Jawab  : 

1. Bumbu genep  

2. 2 orang  

3. 6 jam  

4. 10 orang 

5. Rp. 5.000 s/d 20.000 

6. Nasi putih, lawar babi, komoh, be gorengan, pepes 

 

Proses Pengolahan : 

7. PDAM 

8. Di warung 

Penjamaah makanan  

9. Tidak menggunakan 

10. Ya menggunakan 

11. Tidak menggunakan  

12. Tidak menggunakan  

13. Ya  
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 Tabel 9 

 Petunjuk Perhitungan TPC 

No  10 -2  10-3  10-4  TPC per ml 

atau gram  

Keterangan  

(1)  (2)  (3)  (4)  (5)  (6)  

1  ===  

===  

175  

208  

16  

17  

190.000  bila hanya satu pengenceran yang 

berada dalam batas yang sesuai, 

hitung jumlah rerata dari 

pengenceran tersebut.  

2  ===  

===  

224  

225  

25  

30  

250.000  bila ada dua pengenceran yang 

berada dalam batas yang sesuai, 

hitung jumlah masing-masing dari 

pengenceran sebelum merata-

ratakan jumlah yang sebenarnya.  

3  18  

14  

2  

0  

0  

0  

1.600*  Jumlah koloni kurang dari 25 koloni 

pada pengenceran terendah, hitung 

jumlahnya dan kalikan dengan 

faktor pengencerannya dan beri 

tanda * (diluar jumlah koloni 25 

sampai dengan 250).  

4  ===  

===  

===

=  

===

=  

523  

487  

5.100.000  Jumlah koloni lebih dari 250 koloni, 

hitung koloni yang dapat dihitung 

atau yang mewakili beri tanda* 

(diluar jumlah koloni 25 sampai 

dengan 250).  

5  ===  

===  

245  

230  

35  

spre

ader  

290.000  Bila ada dua pengenceran diantara 

jumlah koloni 25 sampai dengan 

250, tetapi ada spreader, hitung 

jumlahnya dan kalikan dengan 

faktor pengenceran, namun untuk 

spreader tidak dihitung.  

6  0  

0  

0  

0  

0  

0  

100*  Bila cawan tanpa koloni, jumlah 

TPC adalah kurang dari 1 kali 

pengenceran terendah yang 

digunakan, dan beri tanda*  

7  ===  

===  

245  

278  

23  

20  

260.000  Jumlah koloni 25 sampai dengan 

250, dan yang lain lebih dari 250 

koloni, hitung kedua cawan petri 

termasuk yang lebih dari 250 koloni, 

dan rerata jumlahnya.  

8  ===  

===  

225  

255  

21  

40  

270.000  Bila salah satu cawan dengan jumlah 

25 koloni sampai dengan 250 koloni 

dari tiap pengenceran, hitung jumlah 
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dari tiap pengenceran termasuk yang 

kurang dari 25 koloni, lalu rerata 

jumlah yang sebenarnya.  

9  ===  

===  

===  

===  

220  

240  

260  

230  

18  

48  

30  

28  

260.0000  

270.000  

Bila hanya satu cawan yang 

menyimpang dari setiap 

pengenceran, hitung jumlah dari tiap 

pengenceran termasuk yang kurang 

dari 25 koloni atau lebih dari 250 

koloni, kemudian rerata jumlah 

sebenarnya.  
Sumber : SNI 7388 : 2009 
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Lampiran 7 : Form Penilaian Skor Keamanan Pangan 

 

FORM PENILAIAN SKOR KEAMANAN PANGAN (SKP) 

N

O 

KOMPONEN & SUB KOMPONEN NILAI 

(1) (2) 

A. Pemilihan dan Penyimpanan Bahan makanan (PPB)   

1. * Bahan makanan yang digunakan masih segar 1 0 

2. Bahan makanan yang digunakan tidak rusak 3 0 

3. Bahan makanan yang digunakan tidak busuk 3 0 

4. Tidak menggunakan wadah / kotak bekas pupuk atau pestisida 

untuk menyimpan dan membawa bm 

3 0 

5. Bahan makanan disimpan jauh dari bahan beracun / 

berbahaya 

3 0 

6.* Bahan makanan disimpan pada tempat tertutup 3 0 

7. Bahan makanan disimpan pada tempat bersih 3 0 

8. Bahan makanan disimpan pada tempat yang tidak terkena 

sinar matahari langsung 

3 0 

 JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PPB  22  

B. HIGIENE PEMASAK (HGP)   

1. Pemasak harus berbadan sehat 3 0 

2. Pemasak harus berpakaian bersih 3 0 

3.* Pemasak memakai tutup kepala selama memasak 1 0 

4.* Pemasak memakai alas kaki selama memasak 1 0 

5. Mencuci tangan sebelum dan sesudah memasak 3 0 

6.* Mencuci tangan menggunakan sabun sesudah dari WC (buang 

air) 

3 0 

7. Ketika bersin tidak menghadap ke makanan 3 0 

8. Kuku pemasak selalu bersih dan tidak panjang 3 0 

 JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK HGP  20  

C. PENGOLAHAN BAHAN MAKANAN (PBM)   

1. Peralatan memasak yang digunakan harus bersih dan kering 3 0 

2.* Peralatan memasak harus dicucui sebelum dan sesudah 

dipakai memasak 

3 0 

3.* Peralatan memasak dikeringkan terlebih dahulu setelah dicuci 3 0 

4. Peralatan memasak disimpan di tempat yang bersih 3 0 

5. Peralatan memasak disimpan di tempat yang jauh dari bahan 

beracun atau bahan berbahaya 

3 0 

6. Dapur tempat memasak harus dalam keadaan bersih 3 0 

7.* Dapur tempat memasak harus dalam keadaan kering 3 0 

8.* Dapur tempat memasak harus mempunyai ventilasi yang 

cukup 

3 0 

9. Dapur terletak jauh dari kandang ternak 3 0 

10.* Selalu tersedia air bersih dalam wadah tertutup 3 0 

11.* Di dapur tersedia tempat sampah yang tertutup 2 0 



 
 
 

13 
 

Sumber : Mudjajanto, 1999. 

 

12.* Pembuangan air limbah harus lancer 3 0 

13. Bahan beracun / berbahaya tidak boleh disimpan di dapur 3 0 

14.* Jarak tempat memasak ke tempat distribusi (sekolah) tidak 

lebih dari satu jam 

3 0 

15. Pisau dan telenan yang digunakan harus bersih 3 0 

16.* Bagian makanan yang tidak dimakan tidak ikut dimasak 3 0 

17. Bahan makanan dicusi dengan air bersih 3 0 

18. Meracik / membuat adonan menggunakan alat yang bersih 3 0 

19.* Adonan / bahan makanan yang telah diracik harus segera di 

masak 

3 0 

20.* Makanan segera diangkat setelah matang 2 0 

21. Makanan yang telah matang ditempatkan pada wadah bersih 

dan terhindar dari debu dan serangga 

3 0 

22.* Makanan tidak dibungkus dengan menggunakan pembungkus 

dari kertas koran dan kertas ketikan 

1 0 

23. Makanan dibungkus dgan pembungkus yg bersih, tdak 

menggunakan bekas pembungkus bhn beracun 

3 0 

24.* Memegang makanan yang telah matang menggunakan 

sendok, garpu, alat penjepit, sarung tangan 

3 0 

25. Tidak menyimpan makanan yang matang lebih dari 4 jam 

terutama makanan berkuah dan bersantan 

3 0 

26. Untuk makanan goreng, minyak goreng tidak boleh 

digunakan jika sudah berwarna coklat tua, atau sudah dipakai 

setelah 4 kali 

3 0 

27. Untuk makanan basah, merebus dan mengukus makanan 

dalam wadah tertutup 

3 0 

 JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK PBM  74  

D. DISTRIBUSI MAKANAN (DPM)   

1. Selama distribusi, makanan ditempatkan dalam wadah yang 

bersih dan tertutup 

3 0 

2. Pembawa makanan berpakaian bersih dan mencuci tangan 3 0 

3.* Tangan dicuci dengan sabun sebelum membagikan makanan 1 0 

4. Makanan tidak boleh berlendir, berubah rasa, atau berbau basi 

sebelum dibagikan 

3 0 

5. Makanan ditempatkan dalam tempat yang bersih dan kering 3 0 

6.* Mencuci tangan sebelum makan 3 0 

7.* Makanan tidak dipegang langsung, enggunakan alat untuk 

memegang makanan saat membagikan 

3 0 

 JUMLAH NILAI MAKSIMUM UNTUK DMP 19  
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Keterangan : (1)  Nilai, jika kriteria terpenuhi ;   (2)  Nilai, tika kriteria tidak 

terpenuhi (0) 

                     *  dapat ditolerir untuk katagori keamanan pangan tertentu 
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iran 3 : Hasil Skor Keamanan Pangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil Penilaian Warung Lawar Plek Berdasarkan Skor Keamanan Pangan (SKP) 

      Warung 

makan  
Komponen 

Yang 

ditolerir 

Nilai yang 

harus dipenuhi 
Nilai komponen Skor 

A PPB 0 22-0 = 22 19 : 22 = 0,8636 0,16 x 0,8636 = 0,1381 

  HGP 0 20-0 = 20 10 : 20 = 0,5 0,15 x 0,5= 0,0631 

  PBM 0 74-0= 74 42 : 74 = 0,5675 0,55 x 0,5675= 0,3121 

  DPM 0 19-0 = 19 12 : 19 = 0,6315 0,14 x 0,6315= 0,0084 

          

 B PPB 0 22-0 = 19 16 : 22 = 0,7272 0,16 x 0,7272=  0,1163 

  HGP 0 20-0 = 20 13 : 20 = 0,65 0,15 x 0,65= 0,0975 

  PBM 0 74-0 = 74 51 : 74 = 0,6891 0,55 x 0,6891= 0,37900 

  DPM 0 19-0 = 19 15 : 19 = 0,7894 0,14 x 0,7894= 0,1105 

          

 C PPB 9 22-0 = 22 22 : 22 = 1,0000 0,16 x 1,0000= 0,16 

  HGP 0 20-0 = 20 10 : 20 = 0,5 0,15 x 0,5= 0,075 

  PBM 0 74-0 = 74 60 : 74 = 0,8108 0,55 x 0,8108= 0,4459 

  DPM 0 19-0 = 19 12 : 19 = 0,6315 0,14 x 0,6315= 0,0884 

          
 D PPB 0 22-0 = 22 16 : 22 = 0,7272 0,16 x 0,7272= 0,1163 

  HGP 0 20-0 = 20 16 : 20 = 0,8 0,15 x 0,8= 0,12 

  PBM 0 75-0= 75 60 : 74 = 0,8108 0,55 x 0,8108= 0,4459 

  DPM 0 19-0 = 19 15 : 19 = 0,7894 0,14 x 0,7894=0,1105 

          
 E PPB 0 22-0= 22 19 : 22 = 10,8636 0,16 x 10,8636=  1,7381 

  HGP 0 20-0 = 20 16 : 20 = 0,8 0,15 x0,8= 1,8581 

  PBM 0 75-0 = 75 48 : 74 = 0,6486 0,55 x 0,6486= 0,3567 

  DPM 0 19-0 = 19 12 : 19 = 0,6315 0,14 x 0,6315= 0,0884 

          
 

Lampiran 8 : Hasil Skor Keamanan Pangan 
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Lampiran9 : Hasil Uji Total Mikroba  

 

HASIL UJI TOTAL MIKROBA  

 

Lawar  A( 3, x 107 )  Lawar  B( 2,1 x 107 ) 

 

 

Lawar C( 4,1 x 106 )  Lawar D( 9,1 x 106 ) 

 

 

Lawar E ( 3,9 x 106 ) 
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