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Lampiran 1 

Hasil Pemeriksaan Laboratorium 
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Lampiran 2 

Standar Nasional Indonesia 7388:2009 Tentang Batas Maksimum Cemaran 

Mikroba Dalam Pangan 
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Lampiran 3 

PEDOMAN WAWANCARA DAN OBSERVASI  

A. Identitas Responden : 

Nama : 

Usia : 

Jenis Kelamin : 

Kode Sampel : 

B. Penjualan Daging Ayam Potong 

1. Sudah berapa lama Bapaki/Ibu berjualan Daging Ayam Potong? 

Jawaban: ….. 

2. Jumlah penjamah saat memotong daging ayam? 

Jawaban: ….. 

a. 1 orang 

b. 2 orang 

c. 3 orang 

3. Berapa lama ayam setelah dibersihkan dijual ke pelanggan? 

Jawaban: ….. 

a. 8 jam 

b. 12 jam 

c. Yang lain: ….. 

4. Berapa banyak daging ayam yang dijual setiap harinya?  

Jawaban: ….. 

a. 10 kg 

b. 20 kg 
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c. Yang lain: ….. 

C. Observasi Daging Ayam 

No Pertanyaan YA TIDAK 

1 Daging ayam terlihat segar   

2 Daging ayam terasa kenyal saat dipegang   

3 Daging ayam masih utuh sebelum dipotong   

 

D. Observasi Hygiene Pedagang Daging Ayam 

No Pertanyaan YA TIDAK 

1 Prilaku mencuci tangan sebelum memotong daging ayam   

2 Penjamah menggunakan sarung tangan   

3 Kebersihan kuku penjamah   

4 Terdapat luka terbuka pada jari tangan penjamah   

5 Rambut tertata rapi   

 

E. Observasi Sanitasi Pedagang Daging Ayam 

No Pertanyaan YA TIDAK 

1 Tempat sampah tertutup   

2 Tempat menyimpan ayam terutup   

3 Tersedia air mengalir   

4 Alat potong bersih   

5 Lap tangan bersih   
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Lampiran 4 

Rekapitulasi Data Hasil Wawancara, Observasi dan Pemeriksaan Laboratorium 

No 

Identitas Responden Penjualan Daging Ayam Potong Observasi Hygiene Pada Pedagang 

Kode 

Sampel 
Nama 

Usia 

(Tahun) 

Jenis 

Kelamin 

Lama 

Berjualan 

(Tahun) 

Jumlah 

Penjamah 

Daging 

Jumlah 

Daging 

Dijual 

Prilaku Mencuci 

Tangan Sebelum 

Memotong 

Daging Ayam 

Penjamah 

Menggunakan 

Sarung Tangan 

Kebersihan Kuku 

Penjamah 

Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak 

1 A1,A2 A 48 P 10 2 orang 60 kg  T  T Y  

2 B1,B2 B 51 P 5 1 orang 50 kg  T  T Y  

3 C1,C2 C 41 P 15 1 orang 150 kg  T  T Y  

4 D1,D2 D 40 P 10 1 orang 60 kg  T  T Y  

5 E1,E2 E 31 P 5 1 orang 50 kg  T  T Y  

6 F1,F2 F 56 L 10 1 orang 60 kg  T  T Y  

7 G1,G2 G 60 P 10 1 orang 100 kg  T  T Y  

8 H1,H2 H 50 P 10 1 orang 100 kg  T  T Y  

 

 

Observasi Hygiene Pada Pedagang Observasi Sanitasi Pada Pedagang 

Terdapat luka terbuka pada jari 

tangan penjamah 

Rambut tertata 

rapi 

Tempat menyimpan 

ayam terutup 

Tersedia air 

mengalir 

Alat potong 

bersih 

Lap tangan 

bersih 

No 
Kode 

Sampel 
Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak 

1 A1,A2  T Y   T  T Y  Y  

2 B1,B2  T Y   T  T Y   T 

3 C1,C2  T Y   T  T Y  Y  

4 D1,D2  T Y   T  T Y  Y  

5 E1,E2  T Y   T  T  T  T 

6 F1,F2  T Y   T  T  T  T 

7 G1,G2  T Y   T  T  T Y  

8 H1,H2  T Y   T  T  T  T 
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Karakteristik Daging Ayam Hasil Angka Lempeng Total 

Daging Ayam 

Terlihat Segar 

Daging Ayam 

Terasa Kenyal 

Saat Dipegang 

Daging Ayam 

Masih Utuh 

Sebelum 

Dipotong 
Waktu Ayam Dijual 

Hari Ke-1 Hari Ke-2 

No 
Kode 

Sampel 
Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak MS TMS MS TMS 

1 A1,A2 Y  Y  Y  12 jam MS   TMS 

2 B1,B2 Y  Y  Y  12 jam MS   TMS 

3 C1,C2 Y  Y  Y  12 jam MS   TMS 

4 D1,D2 Y  Y  Y  12 jam  TMS  TMS 

5 E1,E2 Y  Y  Y  12 jam  TMS  TMS 

6 F1,F2 Y  Y  Y  12 jam  TMS  TMS 

7 G1,G2 Y  Y  Y  12 jam MS   TMS 

8 H1,H2 Y  Y  Y  12 jam MS   TMS 

 

Keterangan : 

Y : Ya 

T : Tidak 

MS : Memenuhi Standar 

TMS : Tidak Memenuhi Standar  
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Lampiran 5 

Dokumentasi Kegiatan 

 
Media yang digunakan pada penelitian 

 
Daging ayam 

 
Sampel dalam coolbox 

 
Wawancara dan observasi dengan pedagang 

 
Pengerjaan pemeriksaan ALT 

 
Control media PCA 

 
Inkubasi sampel 

 
Media PCA setelah ditanam sampel dan 

diinkubasi 
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Lampiran 6 

Surat Izin Penelitian DPMPTSP 
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Lampiran 7 

Surat Izin Penelitian Desa Melinggih 

 

 

 



 

 

 



 

 

 


