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Lampiran 1 

 

OBSERVASI PENELITIAN 

“Hubungan Personal Hygiene dan Sanitasi Tempat Penjaja Makanan Dengan 

Angka Kuman pada Makanan jajanan di PKOR Way Halim Kota Bandar 
Lampung” 

 

1. Data Responden  
Nomor responden : 

Jenis Makanan : 

Nama Pedagang : 

Jenis Kelamin :   

3. Laki laki  

4. Perempuan 

Umur  : 

Pendidikan  : 
1. Tidak tamat SD 

2. Tamat SD 

3. Tamat SMP/Sederajat 
4. Tamat SMA/Sederajat 
5. Akademik/Perguruan Tinggi 

 

2. Observasi Penerapan Personal Hygiene 

Checklist : 
 

No Subjek yang di observasi 
    Hasil observasi 
    Ya Tidak 

1. Pedagang mencuci tangan saat hendak 
menangani makanan 

  

2. Pedagang mencuci tangan menggunakan 
sabun 

  

3. Pedagang menggunakan celemek   

4. Pedagang menggunakan penutup kepala   

5. Pedagang menggunakan penutup mulut 
(masker) 

  

6. Pedagang menggunakan sarung tangan 
sekali pakai atau alat bantu (contohnya 

  



 
 

 

sendok, penjapit makanan) pada saat 
menjamah makanan  

7. Pedagang tidak berbicara pada saat 
menjamah makanan 

  

8. Pedagang menggunakan pakaian 

yang bersih 

  

9. Kuku tangan dalam keaadaan bersih dan 
pendek 

  

10. Pedagang tidak merokok saat menangani 
makanan/menyajikan makanan 

  

11. Pedagang tidak bersin/batuk saat sedang 
menjamah makanan 

  

12. Pedagang tidak menggaruk garuk badan 
saat sedang menjamah makanan 

  

 

 

3. Observasi Penerapan Sanitasi Tempat  Penjaja Makanan  
Checklist : 
 

No Subjek yang diobservasi     Hasil Observasi 
Ya Tidak 

1. Perlatan bersih dan tidak berdebu   

2. Makanan yang dijajakan dalam keadaan 
terbungkus atau tertutup 

  

3. Pembungkus yang digunakan dalam 
keadaan bersih 

  

4. Peralatan dibersihkan sebelum dan 
sesudah digunakan 

  

5. Penyimpanan makanan jadi terpisah 
dengan bahan mentah  

  

6. Adanya tempat cuci tangan   

7 Menggunakan Lab bersih/sekali pakai   

8. Tempat penyimpanan makanan bersih 
dan tertutup 

  

9. Adanya tempat sampah    

10. Tempat sampah tertutup   

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 2 

 

PROSEDUR KERJA PEMERIKSAAN ANGKA KUMAN MAKANAN 

DENGAN METODE ANGKA LEMPENG TOTAL DI LABORATORIUM 

1. Alat dan Bahan 

b. Alat 
1) Tabung reaksi 

2) Bulb 

3) Pipet ukur 10 ml 

4) Pipet ukur 1 ml  

5) Beaker glass 100 ml 

6) Beaker glass 250 ml 

7) Beaker glass 500 ml 

8) Mortar dan Alu 

9) Arloji 

10) Batang pengaduk 

11) Sendok reagent 

12) Lampu bunsen 

13) Alumuniumfoil 

14) Neraca analitik 

15) Cawan petridish 

16) Cool Box atau Kotak Pendingin 

17) Pembungkus Sampel  

18) Coloni Counter (alat untuk menghitung coloni) 

c. Bahan 

1) Sampel makanan  

2) Media PCA 

3) Aquadest 

4) BPW  

 

2. Prosedur Kerja 

a. Sterilisasi alat dan bahan yang digunakan 

1) Tabung reaksi 



 
 

 

a) Pipet 9 ml BPW 0,1% kedalam tabung reaksi yang telah diberi    

label pengenceran 10¹ hingga 10. 

b) Tutup dengan kapas yang telah dilapisi dengan alumuniumfoil. 

2) Pipet volume, bungkus dengan menggunakan kertas cokelat atau kertas 

buram. 

3) Beaker glass, bungkus dengan menggunakan kertas cokelat atau kertas 

buram. 

4) Cawan petridish, bungkus dengan menggunakan kertas cokelat atau 

kertas buram. 

5) Pembungkus sampel dan botol sampel, bungkus dengan menggunakan 

kertas cokelat atau kertas buram 

6) Lalu, sterilisasikan dengan ketentuan: 

a) Jika, alat dan bahan berbentuk padat, sterilisasikan menggunakan 

oven dengan suhu 121°C dengan tekanan 15 psi selama 15 menit. 

b) Jika, alat dan bahan berbentuk cairan, sterilisasikan menggunakan 

autoclave dengan suhu 121°C pada tekanan 15 psi selama 15 menit. 

b. Pengambilan Sampel 
1) Siapkan kotak pendingin (cooling box), pembungkus sampel (untuk 

makanan padat) dan botol sampel (untuk minuman atau cairan) yang 

telah disterilisasi. 

2) Tuang alkohol dengan kandungan 70% pada tangan dan area sekitar 

yang ingin digunakan untuk mengambil sampel, agar lebih steril, tangan 

menggunakan sarung tangan plastik. 

3) Letakkan lampu bunsen dekat sampel yang ingin diambil, agar tidak 

adanya bakteri yang tidak berasal dari sampel tersebut menempel, yang 

menyebabkan tidaknya akurat hasil pemeriksaan 

4) Ambil sampel makanan, lalu tutup sampel dengan kuat dan tidak adanya 

kedap udara dan masukan kedalam kotak pendingin atau cooling box. 

5) Berikan label pada pembungkus sampel dan yang berisi nomor kode dan 

tanggal pengambilan. 

6) Kirim segera sampe ke laboratorium setelah pengambilan, sampel     

harus sudah sampai di laboratorium pemeriksa dalam waktu 1 x 24 jam. 



 
 

 

c. Pembuatan Media PCA 

1) Timbang media PCA dengan perhitungan sebagai berikut: 

Dik: aquadest yang dibutuhkan 40 ml, 1 petridish = ± 5-10 ml PCA                    

Konsentrasi PCA = 23,5 

Dit:...... gram (PCA)? 

Jawab: PCA = 23,5  1000 x 40 ml  

  = 0,94 gram 

2) Lalu, timbang PCA dengan neraca analitik dan masukkan kedalam 

beaker glass. 

3) Lalu tambahkan 40 ml aquadest, panaskan hingga mendidih. Lalu, 

angkat dan tutup dengan alumuniumfoil. 

d. Penanaman Sampel 
a. Siapkan sampel makanan yang akan diperiksa 

b. Aduk hingga tercampur rata 

c. Timbang 5 gram sampel haluskan dengan mortar dan alu 

d. Masukkan kedalam beaker glass lalu larutkan dengan BPW 0,1 

%,sebanyak 45 ml, aduk rata 

e. Siapkan 5 tabung reaksi yang berisi BPW 0,1 %  steril dan 4 cawan 

petridish steril 

f. Ambil 1 ml sampel makanan yang telah dilarutkan ke tabung 

pengenceran 10-1, homogenkan lalu pipet 1 ml dari pengenceran 10-1 ke 

pengenceran 10-2 

g. Lakukan hal serupa hingga pengenceran 10-4 

h. Ambil 3 pengenceran terakhir  

i. Tuang 10 ml media PCA ke dalam 4 cawan petridish, beri label dan 

homogenkan 

j. Pipet 1 ml blanko ke cawan petridish blanko 

k. Pipet 1 ml sampel dari pengenceran 10-2 masukkan ke petridish berlabel 

10-2 

l. Pipet 1 ml sampel dari pengenceran 10-3  masukkan ke petridish 

berlabel 10-3 



 
 

 

m. Pipet 1 ml sampel dari pengenceran 10-4  masukkan ke petridish 

berlabel 10-4 

n. Tunggu beberapa menit hinnga media dingin dan padat, didekat lampu 

bunsen 

o. Inkubasi pada suhu 37°C selama 1 sampai  2 x 24 jam dengan posisi 

terbalik 

e. Perhitungan Coloni Bakteri Standar Plate Count (SPC) 
Koloni yang dihitung menggunakan cara SPC memiliki syarat khusus 

berdasarkan statistik untuk memperkecil kesalahan dalam perhitungan. 

Perhitungan mengacu pada standar atau peraturan yang telah ditentukan. 

Syarat-syarat sebagai berikut: 

a. Pilih cawan yang ditumbuhi koloni 30-300 koloni, 300 = Too Numerous 

To Count (TNTC) atau TBUD (Terlalu Banyak Untuk Dihitung), <30 

Too Few To Count (TFTC) 

b. Jumlah koloni yang dilaporkan terdiri dari 2 digit. Pembulatan ke atas 

dilakukan pada angka seperseratus lebih besar dari 5 

c. Bila diperoleh < 30 pada semua pengenceran, maka yang dilaporkan 

hanya pengenceran terendah saja. 

d. Bila diperoleh > 300 pada semua pengenceran, maka yang dilaporkan 

hanya pengenceran terendah saja. 

e. Jika terdapat 2 cawan dengan jumlah koloni 30-300, dan hasil bagi 

antara tertinggi dan terendah ≤ 2, maka yang dilaporkan adalah nilai 

rata-rata keduanya. 

f. Jika terdapat 2 cawan dengan jumlah koloni 30-300, dan hasil bagi 

antara tertinggi dan terendah > 2, maka yang dilaporkan adalah cawan 

dengan pengenceran terendah saja. 

g. Apabila pada setiap pengenceran dilakukan 2 cawan petri (duplo), maka 

jumlah yang dilaporkan adalah nilai rata-rata. 

(Sumber : Panduan Praktikum Penyehatan Makanan dan Minuman - A, 

2019) 

 

 



 
 

 

Lampiran 3 

Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Observasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengambilan sampel 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Sterilisasi Alat 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan BPW 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pemasakan BPW 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan PCA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pemasakan PCA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sterilisasi bahan di autoclave 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan sampel makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penumbukan sampel makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Melarutkan sampel makanan 

 

 

 

 

 

 

Larutan sampel makanan 

 

 

 

 

 

 

    Pengenceran 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penanaman media biakan 

 

 

 

 

 

 

 

Tunggu media hingga padat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inkubasi media 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pembacaan colony di colony 
counter 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil angka kuman 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hasil angka kuman 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 4  
 

Output SPSS 

 

1. Analisis Univariat 
 

Statistics 

 

Jenis 

Kelamin Usia 

Tingkat 

Pendidikan 

N Valid 53 53 53 

Missing 0 0 0 

Mean 1,57 2,06 3,77 

Std. Error of 

Mean 

,069 ,128 ,084 

Median 2,00 2,00 4,00 

Mode 2 2 4 

Std. Deviation ,500 ,929 ,609 

Variance ,250 ,862 ,371 

Range 1 3 3 

Minimum 1 1 2 

Maximum 2 4 5 

Sum 83 109 200 

 

 

 

Frequency Table 

Jenis Kelamin 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Laki-laki 23 43,4 43,4 43,4 

Perempuan 30 56,6 56,6 100,0 

Total 53 100,0 100,0  

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Usia 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 19-29 17 32,1 32,1 32,1 

30-39 20 37,7 37,7 69,8 

40-49 12 22,6 22,6 92,5 

50-59 4 7,5 7,5 100,0 

Total 53 100,0 100,0  

 

Tingkat Pendidikan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tamat SD 2 3,8 3,8 3,8 

Tamat SMP/Sederajat 11 20,8 20,8 24,5 

Tamat SMA/Sederajat 37 69,8 69,8 94,3 

Akademik/Perguruan Tinggi 3 5,7 5,7 100,0 

Total 53 100,0 100,0  

 

 

Histogram 

 

 

 

 



 
 

 

 
 

 

 

Frequencies 

Statistics 

 

Hasil Pemeriksaan Angka Kuman 

pada Makanan Jajanan 

Personal 

Hygiene 

Sanitasi Tempat 

Penjaja Makanan 

N Valid 53 53 53 

Missing 0 0 0 

Mean 1,66 1,53 1,75 

Std. Error of 

Mean 

,066 ,069 ,060 

Median 2,00 2,00 2,00 

Mode 2 2 2 

Std. Deviation ,478 ,504 ,434 

Variance ,229 ,254 ,189 

Range 1 1 1 

Minimum 1 1 1 

Maximum 2 2 2 

Sum 88 81 93 

 



 
 

 

Frequency Table 

 

Hasil Pemeriksaan Angka Kuman pada Makanan Jajanan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Memenuhi Syarat 18 34,0 34,0 34,0 

Tidak Memenuhi Syarat 35 66,0 66,0 100,0 

Total 53 100,0 100,0  

 

 

Personal Hygiene 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baik 25 47,2 47,2 47,2 

Kurang Baik 28 52,8 52,8 100,0 

Total 53 100,0 100,0  

 

 

Sanitasi Tempat Penjaja Makanan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baik 13 24,5 24,5 24,5 

Kurang Baik 40 75,5 75,5 100,0 

Total 53 100,0 100,0  

 

 

 

Histogram 

 
 



 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

2. Analisis Bivarat 
 

 

Case Processing Summary 

 

Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N 

Percen

t 

Personal Hygiene * 

Hasil Pemeriksaan 

Angka Kuman pada 

Makanan Jajanan 

53 100,0% 0 0,0% 53 100,0

% 

 

 



 
 

 

 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 

Significance (2-

sided) 

Exact Sig. 

(2-sided) 

Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 30,528a
 1 ,000   

Continuity Correctionb
 27,402 1 ,000   

Likelihood Ratio 38,276 1 ,000   

Fisher's Exact Test    ,000 ,000 

Linear-by-Linear Association 29,952 1 ,000   

N of Valid Cases 53     

 

 

a. 0 cells (,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 8,49. 

b. Computed only for a 2x2 table 

 

Risk Estimate 

 Value 

95% Confidence 

Interval 

Lower Upper 

For cohort Hasil 

Pemeriksaan Angka Kuman 

pada Makanan Jajanan = 

Tidak Memenuhi Syarat 

,280 ,149 ,525 

N of Valid Cases 53   

Personal Hygiene * Hasil Pemeriksaan Angka Kuman pada Makanan Jajanan 
Crosstabulation 

 

Hasil Pemeriksaan Angka 

Kuman pada Makanan 

Jajanan 

Total 

Memenuhi 

Syarat 

Tidak 

Memenuhi 

Syarat 

Personal 

Hygiene 

Baik Count 18 7 25 

% within Personal Hygiene 72,0% 28,0% 100,0% 

Kurang Baik Count 0 28 28 

% within Personal Hygiene 0,0% 100,0% 100,0% 

Total Count 18 35 53 

% within Personal Hygiene 34,0% 66,0% 100,0% 



 
 

 

Case Processing Summary 

 

Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

Sanitasi Tempat Penjaja 

Makanan * Hasil 

Pemeriksaan Angka 

Kuman pada Makanan 

Jajanan 

53 100,0% 0 0,0% 53 100,0% 

 

 

Sanitasi Tempat Penjaja Makanan * Hasil Pemeriksaan Angka Kuman pada 
Makanan Jajanan Crosstabulation 

 

Hasil Pemeriksaan Angka 

Kuman pada Makanan 

Jajanan 

Total 

Memenuhi 

Syarat 

Tidak 

Memenuhi 

Syarat 

Sanitasi Tempat 

Penjaja Makanan 

Baik Count 12 1 13 

% within Sanitasi Tempat 

Penjaja Makanan 

92,3% 7,7% 100,

0% 

Kurang Baik Count 6 34 40 

% within Sanitasi Tempat 

Penjaja Makanan 

15,0% 85,0% 100,

0% 

Total Count 18 35 53 

% within Sanitasi Tempat 

Penjaja Makanan 

34,0% 66,0% 100,

0% 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 

Significance (2-

sided) 

Exact Sig. 

(2-sided) 

Exact Sig. (1-

sided) 

Pearson Chi-Square 26,145a
 1 ,000   

Continuity Correctionb
 22,811 1 ,000   

Likelihood Ratio 27,056 1 ,000   

Fisher's Exact Test    ,000 ,000 

Linear-by-Linear Association 25,651 1 ,000   

N of Valid Cases 53     

 



 
 

 

a. 1 cells (25,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 4,42. 

b. Computed only for a 2x2 table 

 

Risk Estimate 

 Value 

95% Confidence Interval 

Lower Upper 

Odds Ratio for Sanitasi 

Tempat Penjaja Makanan 

(Baik / Kurang Baik) 

68,000 7,408 624,183 

For cohort Hasil 

Pemeriksaan Angka Kuman 

pada Makanan Jajanan = 

Memenuhi Syarat 

6,154 2,895 13,083 

For cohort Hasil 

Pemeriksaan Angka Kuman 

pada Makanan Jajanan = 

Tidak Memenuhi Syarat 

,090 ,014 ,598 

N of Valid Cases 53   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 5  
Surat Layak Etik 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 6 

 

Surat Pengantar Izin Penelitian Di Dinas Penanaman Modal Dan Pelayanan 
Terpadu Satu Pintu Kota Bandar Lampung 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 7 

 

Surat Pengantar Izin Kepada Pengelola PKOR Way Halim 

 

 

 
 

 



 
 

 

Lampiran 8 

 

Surat Permohonan Peminjaman Alat Laboratorium 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 9 

 

Surat Keterangan Penelitian Dari Dinas Penanaman Modal Dan Pelayanan 
Terpadu Satu Pintu Kota Bandar Lampung 

 

 
 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 10 

 

Hasil Analisis Laboratporium 

 

 

 

 

 

  



 
 

 

 

 


