
 

 

 
 

Lampiran 1 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

Lampiran 2 

 

I. Identitas 

Nama   :  

Umur   : 

Jenis Kelamin  :         Laki-laki           Perempuan 

Pendidikan Trakhir : 

Alamat Rumah Makan : 

Tanggal Pemeriksaan : 

II.    Pernyataan Perilaku Personal Hygiene 

No Pertanyaan Keterangan Skor 

Ya Tidak 

1 Penjamah Makanan tidak bersin atau batuk ketika 

sedang konak dengan makanan 

   

2 Penjamah makanan menutup luka terbuka/bisul 

 

   

3 Penjamah makanan selalu mencuci tangan dengan 

sabun setiap kali hendak menangani makanan 

   

4 Penjamah makanan tidak menggunakan cat kuku 

saat bekerja 

   

5 Penjamah makanan tidak memiliki kuku yang 

panjang dan kotor 

   

6 Keadaan rambut penjamah makanan selalu dalam 

keadaan rapih 

   

7 Penjamah makanan selalu  menggunakan pakaian 

yang bersih 

   

8 Penjamah makanan yang sedang kontak atau 

menangani makanan tidak sambil merokok 

   

9 Penjamah makanan yang sedang kontak atau    



 

menangani makanan tidak pernah sambil 

menggaruk hidung 

10 Penjamah makanan yang sedang kontak atau 

menangani makanan tidak pernah sambil 

menggaruk telinga 

   

11 Penjamah makanan yang sedang kontak atau 

menangani makanan tidak pernah sambil 

menggaruk mulut 

   

12 Penjamah makanan yang sedang kontak atau 

menangani makanan tidak pernah sambil 

menggaruk bagian tubuh lainnya 

   

 

III.    Pernyataan Perilaku Penggunaan Alat Pelindung Diri 

No Pertanyaan Keterangan Skor 

Ya Tidak 

1 Penjamah makanan selalu menggunakan penutup 

kepala saat bekerja 

   

2 Penjamah makanan selalu  menggunakan celemek 

yang bersih 

   

3 Penjamah makanan menggunakan handscoon atau 

alas tangan 

   

4 Penjamah makanan menggunakan alat bantu 

(penjepit makanan, sendok) 

   

5 Penjamah makanan yang sedang kontak atau 

menangani makanan dengan selalu menggunakan 

masker 

 

   

 

Sumber  : Keputusan Mentri Kesehatan Republik Indonesia,  

No.942/MENKES/SK/VII/2003 Tentang Pedoman  

Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan 



 

Lampiran 3 
 

Prosedur Pemeriksaan Kualitas Mikrobiologi  

( Salmonella dan Escherichia coli ) Makanan Jajanan 
 

Prosedur pemeriksaan salmonella  

Sumber : Ahyanti, Mei, 2019 Modul pratikum penyehatan makanan minuman-A, 

Bandar Lampung, Yayasan Bina Masyarakat Mandiri. 

I. Alat dan Bahan 

a. Alat 

1. Cawan petridish 

2. Tabung reaksi  

3. Tabung durham 

4. Beaker glass 

5. Pipet 

6. Batang pengaduk 

7. Bunsen 

8. Gelas ukur 

9. Jarung Ose 

10. Alu dan mortar 

11. Kompor listrik 

12. Neraca Analitik 

13. Incubator 

14. Spatula 

15. Rak tabung 

16. Cool Box atau Kotak Pendingin 

b. Bahan 

1. Sampel makanan ( Ayam goreng, Bakso, dan Semur ayam ) 

2. Media TSIA 

3. Media SSA 

4. Tissue 



 

5. Korek api 

6. Alkohol 70% 

7. Kapas 

8. Label 

9. Alumunium foil 

II. Prosedur kerja 

a. Persiapan 

1. Menyiapkan alat 

- Bungkus alat yang akan digunaakan dengan kertas buram  

- Masukan alat ke dalam oven selama 15 menit dengan suhu 121
o
C  

2. Haluskan sampel menggunakan mortar dan alu 

3. Ambil sampel sebanyak 5 gram/sampel 

4. Masukan sampel ke dalam beaker glass lalu larutkan dengan 45 ml 

aquadest 

b. Penanaman pada Media LB 

1. Meniapkan tabung reaksi 

2. Menimbang media LB dan aquadest sesuai dengan kebutuhan sampel 

 

13  x   300 =   3,9 gram media LB 

          1000 

Keterangan : 

- 13/1000 merupakan ketentuan dalam penggunaan media LB 

- Masing masing sampel memerlukan 15 ml aquadest untuk mengisi 

3 tabung reaksi 

- Sehingga (15 ml x 16 sampel = 240 ml aquadest) 16 sampel dalam 

1 hari 

- Untuk mengantisipasi terjadinya tumpah atau pengurangan larutan 

LB maka dilebihkan menjadi 300 ml aquadesat 

3. Masak media hingga mendidih, angkat, lalu dinginkan 



 

4. Tuang ke tabung reaksi yang telah dimasukan tabung durham 

didalamnya masing masing 5 ml media LB lalu tutup dengan kapas 

dan alumunium foil 

5. Seterilkan media yang telah dimasukan ke dalam tabung reaksi dengan 

autoclave selama 30 menit dengan suhu 121 
o
C  

6. Melakukan penanaman sampel yang telah dilarutkan ke dalam media 

LB yang telah disterilkan (memipet 5 ml sampel ke dalam tabung 

reaksi) kecuali blangko (double strenght) 

7. Lalu homogenkan dengan membolak balikan tabung reaksi dan 

menutup dengan tangan yang telah steril pada bagian yang terbuka 

8. Lalu tutup tabung reaksi dengan kapas dan alumunium foil 

9. Inkubasi dalam inkubator dengan suhu 37 
o
C selama 24 jam sampai 

2x24 jam. 

c. Penanaman media TSIA 

1. Menyiapkan 3 tabung reaksi 

2. Menimbang media TSIA dan aquadest sesuai dengan kebutuhan 

sampel 

 

65  x   300 ml =  19,5 gram media TSIA 

           

          1000 

Keterangan : 

- 65/1000 merupakan ketentuan dalam penggunaan media TSIA 

- Masing masing sampel memerlukan 15 ml aquadest untuk mengisi 

3 tabung reaksi 

- Sehingga (15ml x 16 sampel = 240ml aquadest) 16 sampel dalam 1 

hari 

- Untuk mengantisipasi terjadinya tumpah atau pengurangan larutan 

TSIA maka dilebihkan menjadi 300 ml aquadesat 

 



 

 

3. Masak media hingga mendidih, angkat, lalu dinginkan 

4. Tuang ke tabung reaksi masing masing 5 ml media TSIA lalu tutup 

dengan kapas dan alumunium foil 

5. Seterilkan media yang telah dimasukan ke dalam tabung reaksi dengan 

autoclave selama 30 menit dengan suhu 121 
o
C  

6. Miringkan tabung reaksi yang telah disterilkan dengan autoclave 

7. Melakukan penanaman dengan inokulasi  sampel dengan jarum ose 

membentuk zig-zag lalu tutup kembali dengan kapas dan alumunium 

foil (dekatkan mulut tabung kebunsen untuk menjaga kesterilan) 

d. Penanaman media SSA 

1. Menyiapkan 3 cawan petridish 

2. Menimbang media SSA dan aquadest sesuai dengan kebutuhan sampel 

 

63  x   500 ml =   31,5 gram media SSA 

           

          1000 

Keterangan : 

- 63/1000 merupakan ketentuan dalam penggunaan media SSA 

- Masing masing sampel memerlukan 30 ml aquadest untuk mengisi 

3 cawan petridish 

- Sehingga (30 ml x 16 sampel = 480 ml aquadest) 16 sampel dalam 

1 hari 

- Untuk mengantisipasi terjadinya tumpah atau pengurangan larutan 

SSA maka dilebihkan menjadi 500 ml aquadesat 

 

3. Masak media hingga mendidih, angkat. 

4. Tunggu hingga hangat lalu tuang media SSA ke  masing masing 

cawan petridish sebanayak 10 ml 



 

5. Lalu buka cawan petri sedikit agar mempercepat pembekuan media 

SSA (Arahkan cawan petri yang terbuka ke lampu bunsen) 

6. Setelah media membeku, ambil sampel dari media LB menggunakan 

jarum ose (jarum ose sudah disterilkan dengan bunsen) 

7. Lakukan penanaman dengan inokulasi  sampel dengan jarum ose 

membentuk zig-zag, lalu tutup kembali (dekatkan bagian cawan petri 

yang terbuka ke bunsen untuk menjaga kesterilan) 

8. Bungkus cawan petridish menggunakan kertas buram, lalu masukan ke 

dalam inkubator dengan suhu 37 
o
C selama 2x24 jam 

e. Hasil pemeriksaan Salmonella pada medai TSIA dan SSA 

1. Media TSIA 

Pada media TSIA pemeriksaan salmonella dapat dikatakan postif 

apabila memenuhi ciri ciri yaitu  

(+)  Dasar kuning dengan lereng merah 

(+)  Ada atau tidaknya bintik hitam pada lereng merah 

 

2. Media SSA 

Pada media SSA pemeriksaan salmonella dapat dikatakn positif 

apabila memenuhi ciri sebgai berikut 

(+) Coloni kecil kecil tidak berwarna 

(+) Berbentuk keping, semooth, atau bulat 

Prosedur pemeriksaan Escherechia coli  

Sumber : SNI 2897:2008 Metode pengujian cemaran mikroba dalam daging, telur 

dan susu, serta hasil olahannya. 

I. Alat dan Bahan 

c. Alat 

1. Tabung reaksi 

2. Bulb 

3. Gelas ukur  

4. Pipet ukur  



 

5. Gelas ukur  

6. Beaker glass  

7. Beaker glass  

8. Mortar dan Alu 

9. Arloji 

10. Batang pengaduk 

11. Sendok reagent 

12. Lampu bunsen 

13. Alumunium foil 

14. Neraca analitik 

15. Cawan petridish 

16. Cool Box atau Kotak Pendingin 

17. Pembungkus Sampel dan Botol Sampel 

d. Bahan 

1. Sampel makanan ( Ayam goreng, Bakso, dan Semur ayam ) 

2. Media PCA (Plate Count Agar) 

3. Media BPW 

4. Tissue 

5. Korek api 

6. Alkohol 70% 

7. Kapas 

8. Label 

9. Alumunium foil 

II. Prosedur kerja 

a. Persiapan 

1. Menyiapkan alat 

- Bungkus alat yang akan digunaakan dengan kertas buram  

- Masukan alat ke dalam oven selama 15 menit dengan suhu 121
o
C  

2. Haluskan sampel menggunakan mortar dan alu 

3. Ambil sampel sebanyak 5 gram/sampel 



 

4. Masukan sampel ke dalam beaker glass lalu larutkan dengan 45 ml 

aquadest 

b. Pembuatan media BPW dan PCA 

Kebutuhan Media BPW 

900  x   0,1  =  0,9 gram media BPW 

           100 

 

Keterangan : 

- 0,1 merupakan ketentuan dalam penggunaan media 

- 100 merupakan pembagian 100 ml sesui ketentuan pelarutan media 

BPW  

- Masing masing sampel memerlukan 54  ml aquadest untuk 

mengisi 6 tabung reaksi ( 9 ml dalam setiap tabung reaksi ) 

- 900 adalah jumlah ml yang dibutuhkan untuk pemeriksaan 16 

sampel dalam sehari yaitu : 54 ml x 16  = 864 ml 

- Untuk mengantisipasi terjadinya tumpah atau pengurangan larutan 

BPW maka dilebihkan menjadi 900 ml aquadesat 

Kebutuhan Media PCA 

22,5  x   700 ml =  15,75  gram media PCA 

           1000 

Keterangan : 

- 22,5/1000 merupakan ketentuan dalam penggunaan media PCA 

- Masing masing sampel memerlukan 40 ml aquadest untuk mengisi 

4 cawan petridish (masing masing cawan petridish berisi 5-10 ml 

larutan PCA) 

- Sehingga (40 ml x 16 sampel =  640 ml aquadest) 16 sampel dalam 

1 hari 

- Untuk mengantisipasi terjadinya tumpah atau pengurangan larutan 

PCA maka dilebihkan menjadi 700 ml aquadesat 



 

c. Tahapan penanaman sampel 

1. Menyiapkan 6 tabung reaksi (pengenceran 10
-1

 hingga 10
-6

) 

2. Menimbang media BPW dan aquadest sesuai dengan kebutuhan sampel 

3. Masak media hingga mendidih, angkat, lalu dinginkan 

4. Pipet ke tabung reaksi masing masing 9 ml media BPW lalu tutup dengan 

kapas dan alumunium foil 

5. Seterilkan media yang telah dimasukan ke dalam tabung reaksi dengan 

autoclave selama 30 menit dengan suhu 121 
o
C  

6. Setelah proses sterilisasi media BPW pipet 1 ml sampel makanan jajanan 

padat yang sudah dilaurutkan ke dalam tabung reaksi 

7. Lalu lakukan proses pengenceran dengan memipet 1 ml larutan yang 

sudah tercampur dari tabung reaksi (10
-1

) ke tabung reaksi (10
-2

). Lakukan 

seterusnya hingga pengenceran ke (10
-6

)  

8. Siapkan media PCA lalu masukan ke masing masing cawan petridish 

sebanyak 10 ml lalu ratakan ke semua bagian cawan 

9. Tunggu hingga dingin, lalu masukan 1 ml penegnceran dari media BPW 

(ambil 3 penegnceran terakhir 10
-4

, 10
-5

, 10
-6

) 

10. Bungkus menggunakan kertas buram 

11. Lalu Inkubasi pada temperatur 34
o 
C sampai dengan 36

o 
C selama  

1 × 24 jam sampai dengan 2 × 24 jam dengan meletakkan cawan pada 

posisi terbalik. 

d. Perhitungan koloni bakteri 

Bila cawan petridish dari pengenceran terendah menghasilkan koloni kurang 

dari 25, hitung jumlah yang ada pada cawan dari setiap pengenceran. Rerata 

jumlah koloni per cawan dan kalikan dengan faktor pengencerannya untuk 

menentukkan nilai TPC. (contoh 9 coloni, maka 9x10-
4
) 



 

Dikarenakan dalam pemeriksaan ini didapatkan jumlah koloni kurang dari 25 

koloni makan di ambil pengenceran (10
-4

). Dengan ciri koloni berwarna 

merah ke kuningan makan. 

Maka    :   Jumlah coloni x 10
-4  

             
5 

 Keterangan : 

- 5 adalah 5 gram dari sampel yang telah dilarutakan dikarenakan 

perhitugan merupakan dalam sekala 1 gram/sampel makanan 

- 10
-4

 merupakan pengenceran yang digunakan dikarenakan hasil 

pemeriksaan  kurang dari 25 koloni  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 4 
 

Statistics 

 Personal 

hygiene 

Alat pelindung 

diri 

Hasil 

pemeriksam 

kualitas 

mikrobiologi 

N 
Valid 32 32 32 

Missing 0 0 0 

Mean ,16 ,69 ,13 

Std. Error of Mean ,065 ,083 ,059 

Std. Deviation ,369 ,471 ,336 

Minimum 0 0 0 

Maximum 1 1 1 

 

Personal hygiene 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Tidak memenuhi syarat 27 84,4 84,4 84,4 

Memenuhi Syarat 5 15,6 15,6 100,0 

Total 32 100,0 100,0  

 

Alat pelindung diri 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Tidak memenuhi syarat 10 31,3 31,3 31,3 

Memenuhi syarat 22 68,8 68,8 100,0 

Total 32 100,0 100,0  

 

Hasil pemeriksam kualitas mikrobiologi 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Negatif 

Positif 

4 

28 

12,5 

87,5 

12,5 

87,5 

12,5 

100,0 

     

Total 32 100,0 100,0   



 

 

Crosstabs 
 

Case Processing Summary 

 Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Personal hygiene * 

Hasil pemeriksaan 

kualitas mikrobiologi 

32 100,0% 0 0,0% 32 100,0% 

 

 

Personal hygiene * Hasil pemeriksaan kualitas mikrobiologi Crosstabulation lation  

 Hasil pemeriksaan 

kualitas mikrobiologi 

Total 

Negatif Positif 

Personal 

hygiene 

 

 

Tidak memenuhi  

Syarat 

 

Count 2 25 27 

% within Personal 

hygiene 
7,4% 92,6% 100,0% 

Memenuhi Syarat 

Count 2 3 5 

% within Personal 

hygiene 
40,0% 60,0% 100,0% 

Total 

Count 4 28 32 

% within Personal 

hygiene 
12,5% 87,5% 100,0% 

Chi-Square Tests 

 

 Value df Asymp. Sig. (2-
sided) 

Exact Sig. 
(2-sided) 

Exact Sig. 
(1-sided) 

Pearson Chi-Square 4,097
a
 1 ,043   

Continuity Correction
b
 1,659 1 ,198   

Likelihood Ratio 3,124 1 ,077   
Fisher's Exact Test    ,105 ,105 

Linear-by-Linear Association 3,969 1 ,046   
N of Valid Cases 32     



 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Crosstabs 

 

 

Risk Estimate 

 Value 95% Confidence Interval 

Lower Upper 

Odds Ratio for Personal 

hygiene (Tidak memenuhi 

syarat / Memenuhi Syarat) 

8,333 ,838 82,858 

For cohort Hasil 

pemeriksaan kualitas 

mikrobiologi = Positif 

1,543 ,748 3,182 

For cohort Hasil 

pemeriksaan kualitas 

mikrobiologi = Negatif 

,185 ,033 1,026 

N of Valid Cases 32   

Case Processing Summary 

 Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Alat pelindung diri * Hasil 

pemeriksaan kualitas 

mikrobiologi 

32 100,0% 0 0,0% 32 100,0% 

Alat pelindung diri * Hasil pemeriksaan kualitas mikrobiologi Crosstabulation   

 Hasil pemeriksaan 
kualitas mikrobiologi 

Total 

Negatif Positif 

Alat 
pelindung 
diri  

Tidak memenuhi syarat 

Count 3 7 10 

% within Alat 
pelindung diri 

30,0% 70,0% 100,0% 

Memenuhi Syarat 

Count 1 21 22 

% within Alat 
pelindung diri 

4,5% 95,5% 100,0% 

Total 

Count 4 28 32 

% within Alat 
pelindung diri 

12,5% 87,5% 100,0% 



 

 

 
 

 

Risk Estimate 

 Value 95% Confidence Interval 

Lower Upper 

Odds Ratio for Alat 

pelindung diri (Tidak 

memenuhi syarat / 

Memenuhi syarat) 

,111 ,010 1,249 

For cohort Hasil 

pemeriksaan kualitas 

mikrobiologi = Positif 

,733 ,484 1,112 

For cohort Hasil 

pemeriksaan kualitas 

mikrobiologi = Negatif 

6,600 ,780 55,881 

N of Valid Cases 32   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chi-Square Tests 

 Value df Asymp. Sig. (2-

sided) 

Exact Sig. 

(2-sided) 

Exact Sig. 

(1-sided) 

Pearson Chi-Square 4,073
a
 1 ,044   

Continuity Correction
b
 2,078 1 ,149   

Likelihood Ratio 3,760 1 ,052   

Fisher's Exact Test    ,079 ,079 

Linear-by-Linear Association 3,945 1 ,047   

N of Valid Cases 32     



 

 

Lampiran 5 

 

                                 
 

 

                        
 



 

                         

                         
        

 

 



 

                    
 

 

 

 

 
Pengambilan Sampel Makanan 

 



 

                                   
 

 

    

                              
          

 



 

                               
Pemeriksaan Kualitas Mikrobiologi Makanan 

 

                    
 

 

                   



 

 

 

                       
                               

 

 

                       
 

 



 

                               
 

 

                        
                               

 

Hasil Pemeriksaan 

 

 



 

                   
 

  

                                  
 

 

 
 

 



 

 


