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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Form Kuesioner Penjualan Daging Ayam di Pasar Tradisional Maros 

Parameter Ya Tidak Keterangan 

Kondisi umum tempat penjualan 

Memiliki atap       

Tempat penjualan bercampur dengan 

komoditas yang lain 
      

Sarana/Fasilitas 

Meja dilapisi bahan kedap air       

Meja mudah dibersihkan       

Talenan berbahan kayu       

Mempunyai fasilitas pendingin       

Tersedia fasilitas pencuci tangan dan 

peralatan 
      

Penjualan produk 

Karkas tidak terbungkus kemeasan       

Karkas dapat disentuh pembeli    

Kebersihan 

Bebas dari serangga       

Kebersihan tempat penjualan terjaga 

(tidak ada genangan air dan sampah) 
      

Higiene personal 

Memakai apron       

memakai penutup kepala       

memakai masker       

memakai sarung tangan       
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Lampiran 2. Dokumentasi Penelitian 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Daging Ayam Talenan Pemotongan Daging 

Tempat pencucian daging Kondisi Pasar 
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Penimbangan Media Menimbang Sampel 

Menambahkan BPW Distomacher 
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