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Lampiran 1. Dokumentasi Penelitian

Foto Dokumentasi Penelitian

A. Penngambilan Sampel




B. Cara kerja

1. Metode cawan agar tuang

a. Alat

Cawan Petri

Gunting

Mortar

pestle

Pipet

Pinset

82




Rak Tabung Reaksi

b. Bahan

Tabung Reaksi

Timbangan Neraca

83

Aquades

Plate Count Agar (PCA)

0,9 NACL




c. Prosedur Kerja

84

Sampel makanan di potong kecil-kecil, digerus, dan dimasukkan dalam botol
pengencer yang berisi aquades steril.

Sampel dipipet sebanyak Pipet 1 ml dari setiap
10 ml ke dalam tabung pengenceran masukkan Tambahkan 12 ml - 15
reaksi yang berisi larutan ke dalam cawan petri ml PCA
NaCl steril.

Setelah agar menjadi padat,
cawan-cawan tersebut di
inkubasi dalam posisi terbalik
dalam inkubator selama 24 jam.




2. Pembuat Preparat apus dan pewarnaan gram

a. Alat

Kaca objek

Bunsen

b. Bahan

Isolat bakteri

cristal violet

Alkohol 96%

Fucksin alkali

Immersion oil

85



c. cara kerja

1) Persiapan Pembuatan Preparat Apus

Sterilkan inoculating
loop pada api bunsen

86

2) Pewarnaan gram

Letakkan spesimen di
kaca objek
mengaunakkan loop

Apuskan spesimen di atas
kaca objek sampai di
dapatkan lapisan yang tipis

Tuangkan cairan
pewarna cristal violet

Tuangkan
cairan larutan lugol

Tuangkan cairan
alkohol 96%

Tuangkan fucksin
alkali pada prepara

Keringkan preparat

Lakukan pengamatan
preparat menggunakan
mikroskop




3. ldentifikasi Bakteri

SIM

MRVP

Sidrat

Sukrosa

Manitol

87




Arabinose

koloni bakteri di tanam pada media dengan cara
menusukan pada bagian tegak dari medium lalu
digoreskan pada bagian miring medium.

88

Inkubasi selama 24
iam pada suhu 37°C




Lampiran 2. Kusioner Penelitian

KUESIONER PENELITIAN

GAMBARAN HIGIENE PENJAMAH MAKANAN DAN SANITASI MAKANAN
DENGAN ANGKA KUMAN MAKANAN DI KANTIN KUDAPAN BNI UNIVERSITAS

HASANUDDIN

Nomor Responden

Nama

Umur

Identitas Responden

Jenis Kelamin
Pendidikan

B. Pengetahuan tentang higiene penjamah makanan

89

No. Perntanyaan Benar Salah

1. | Mencuci tangan dilakukan sebelum dan sesudah menangani
makanan

2. | Memotong kuku atau membersikan kuku agar tidak menjadi
tempat berkembangbiak kuman penyakit

3. | Saat menangani makanan, penjamah makanan boleh mencicipi
dengan jari

4. | Saat mengola makanan tidak perlu memakai celemek, pakaian
kerja, penutup rambut, dan alas kaki

5. | Makanan dapat menjadi perantara penyakit saluran pencernaan

6. | Penjamah makanan diperbolehkan makan saat manangani
makanan

7. | Penjamah makanan yang sakit (flu/batuk, penyakit kulit, luka
bakar) boleh ikut dalam pengolahan makanan

8. | Rambut dicuci dengan sampo setiap dua minggu sekali

9. | Mandi minimal dua kali sehari

10. | Diperbolehkan menggunakan perhiasan (cincin atau gelang)
saat mengola makanan

11. | Penjamah yang terluka tangannya tidak perlu diobati dan
dibiarkan saja




C. Sikap tentang higiene penjamah makanan

90

No. Pernyataan Setuju T'da.lk
setuju

Kuku dan tangan adalah salah satu anggota tubuh yang mudah

L menyebabkan  pencemaran makanan, sehingga perlu
dibersihkan setiap akan mengolah makanan

2 | Sebelum dan sesudah mengolah makanan perlu mencuci tangan
dengan sabun dan air bersih

3. | Saat menangani makanan, penjamah makanan tidak
diperbolekan memakai perhiasan tangan seperti cincin

4. | Cara menjamah makanan sebaiknya tidak perlu memakai
alat/sarung tangan

5. | Pakaian menjadi sumber pencemar terhadap makanan, sehingga
saat mengelola makanan harus memakai pakaian yang bersih

6. | Memakai celemek saat mengelola, menyiapkan, dan
menyajikan perlu dilakukan

7. | Penjamah makanan boleh merokok saat mengelola makanan
Penjamah makanan yang sedang menderita penyakit kulit

8. (bisul, luka terbuka) ataupun menular (tpus, TBC) tidak boleh
mengelola makanan

D. Tindakan tentang higiene penjamah makanan

No. Pernyataan Ya Tidak

1. | Penjamah makanan memakai pakaian bersih/pakaian kerja saat
menangani/menyajikan makanan

2 | Penjamah makanan memakali celemek saat
menangani/menyajikan makanan

3. | Penjamah makanan memakai penutup kepala/rambut saat
menangani/menyajikan makanan

4. | Penjamah makanan menggunakan penutup mulut pada saat
menangani makanan

5 | Penjamah makanan tidak merokok pada saat menangani
makanan

6. | Penjamah makanan tidak memakai perhiasan tangan seperti
cincin

7. | Penjamah makanan berkuku pendek dan bebas dari cat kuku

8. | Penjamah makanan tidak kontak langsung dengan makanan jadi

9. | Penjamah makanan mencuci tangan dengan sabun sebelum

menangani makanan




LEMBAR OBSERVASI SANITASI MAKANAN

Nomor responden :

A. Pengolahan Makanan

91

No. Pertayaan Ya Tidak
1. | Lokasi pengolahan makanan tidak berdekataaan dengan
wc/toilet
2. | Lokasi pengolahan makanan tidak berdekataaan dengan
tempat sampah
3. | Tempat pengolahan makanan bersih
4. | Semua alat dan bahan yang digunakan dalam mengolah
makanan dicuci dengan air bersih
5. | Keadaan peralatan tidak cacat, tidak retak, tidak gompal,
dan mudah dibersihkan
a. Sendok
b. Pisau
c. Piring
d. Mangkok
e. Garpu
6. | Perlengkapan pengolahan seperti kompor dan tabung gas
harus bersih, kuat dan berfungsi dengan baik
7. | Tidak menjamah makanan jadi/masak dengan tangan
8. | Mencicipi makanan menggunakan sendok yang selalu
dicuci
9. | Peralatan bersih yang siap pakai tidak boleh dipegang di
bagian yang kontak langsung dengan makanan atau yang
menempel di mulut
B. Peyimpanan Makanan Masak
No. Pertayaan Ya Tidak
1. | Makanan disimpan dalam keadaan tidak rusak, tidak busuk
atau basi
2. | Tempat penyimpanan mempunyai tutup yang menutup
sempurna tetapi berventilasi yang dapat mengeluarkan uap
air
3. | Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan makanan
mentah




C. Penyajian makanan
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No. Pertayaan Ya Tidak
1. | Semua peralatan penyajian makanan digunakan bersih dan
tidak rusak
2. | Tata hidang disiapkan segera dan tidak lama menunggu
3. | Makanan saat disajikan dalam keadaan hangat
4. | Setiap jenis makanan di tempatkan dalam wadah terpisah
5. | Setiap penanganan makanan atau alat makan tidak kontak
langsung dengan anggota tubuh terutama tangan dan bibir
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di-
Tempat

Berdasarkan surat Dekan Fak. kesehatan Masayarakat UNHAS Makassar Nomor :
5778/UN4.14.8/PT.01.04/2022 tanggal 06 Juni 2022 perihal tersebut diatas, mahasiswa/peneliti
dibawah ini:

Nama : AYUNITA CHAERUNNISA /{fj;;[
Nomor Pokok ;. K11116352 : S
Program Studi : Kesehatan Masyarakat‘ @% KED
Pekerjaan/Lembaga : Mahasiswa (S1) | X '

Alamat . JI. P. Kemerdekaan.Km.10 Makassar

PROVINSI SULAWESI SELATAN

Bermaksud untuk melakukan penelitian di daerah/kantor saudara dalam rangka menyusun SKRIPSI,
dengan judul :

" GAMBARAN HIGIENE PENJAMAH MAKANAN DAN SANITASI MAKANAN DENGAN ANGKA
KUMAN MAKANAN DI KANTIN KUDAPAN BNI UNIVERSITAS HASANUDDIN "

Yang akan dilaksanakan dari : Tgl. 14 Juni s/d 14 Juli 2022

Sehubungan dengan hal tersebut diatas, pada prinsipnya kami menyetujui kegiatan dimaksud

dengan ketentuan yang tertera di belakang surat izin penelitian.
Demikian Surat Keterangan ini diberikan agar dipergunakan sebagaimana mestinya.

Diterbitkan di Makassar
Pada Tanggal 07 Juni 2022

A.n. GUBERNUR SULAWESI SELATAN

PLT. KEPALA DINAS PENANAMAN MODAL DAN PELAYANAN TERPADU

SATU PINTU PROVINSI SULAWESI SELATAN

Dra. Hj SUKARNIATY KONDOLELE, M.M.
Pangkat : PEMBINA UTAMA MADYA
Nip : 19650606 199003 2 011

Tembusan Yth
1. Dekan Fak. kesehatan Masayarakat UNHAS Makassar di Makassar;

2. Pertinggal.
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Lampiran 4. Hasil Penelitian

Umur
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 31 1 14.3 14.3 14.3
39 1 14.3 14.3 28.6
47 1 14.3 14.3 42.9
50 1 14.3 14.3 57.1
52 1 14.3 14.3 71.4
56 1 14.3 14.3 85.7
65 1 14.3 14.3 100.0
Total 7 100.0 100.0
Jenis Kelamin
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid P 7 100.0 100.0 100.0
Pendidikan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid SD 3 42.9 42.9 42.9
SMA 4 57.1 57.1 100.0
Total 7 100.0 100.0
Pengetahuan Penjamah Makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Tidak Memenuhi Syarat 1 14.3 14.3 14.3
Memenuhi Syarat 6 85.7 85.7 100.0

Total 7 100.0 100.0
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Sikap Penjamah Makanan

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Memenuhi Syarat 7 100.0 100.0 100.0
Tindakan Penjamah Makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Tidak Memenuhi Syarat 1 14.3 14.3 14.3
Memenuhi Syarat 6 85.7 85.7 100.0
Total 7 100.0 100.0
Pengolahan Makanana
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Tidak Memenuhi Syarat 1 14.3 14.3 14.3
Memenuhi Syarat 6 85.7 85.7 100.0
Total 7 100.0 100.0
Penyimpanan Makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Tidak Memenuhi Syarat 1 14.3 14.3 14.3
Memenuhi Syarat 6 85.7 85.7 100.0
Total 7 100.0 100.0
Penyajian Makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Memenuhi Syarat 7 100.0 100.0 100.0
Angka Kuman Pada Makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid Tidak Memenuhi Syarat 1 14.3 14.3 14.3
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Memenuhi Syarat 6 85.7 85.7 100.0
Total 7 100.0 100.0
Crosstab
Angka Kuman Pada Makanan
Tidak Memenuhi
Syarat Memenuhi Syarat Total
Pengetahuan Penjamah Tidak Memenuhi Syarat Count 0 1 1
Makanan % of Total 0.0% 14.3% 14.3%
Memenuhi Syarat Count 1 5 6
% of Total 14.3% 71.4% 85.7%
Total Count 1 6 7
% of Total 14.3% 85.7% 100.0%
Crosstab
Angka Kuman Pada Makanan
Tidak Memenuhi
Syarat Memenuhi Syarat Total

Sikap Penjamah Makanan Memenuhi Syarat Count 1 6 7

% of Total 14.3% 85.7% 100.0%

Total Count 1 6 7

% of Total 14.3% 85.7% 100.0%

Crosstab
Angka Kuman Pada Makanan
Tidak Memenuhi
Syarat Memenuhi Syarat Total

Tindakan Penjamah Makanan Tidak Memenuhi Syarat Count 0 1 1
% of Total 0.0% 14.3% 14.3%
Memenuhi Syarat Count 1 5 6
% of Total 14.3% 71.4% 85.7%
Total Count 1 6 7
% of Total 14.3% 85.7% 100.0%
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Crosstab
Angka Kuman Pada Makanan
Tidak Memenuhi
Syarat Memenuhi Syarat Total

Pengolahan Makanana Tidak Memenuhi Syarat Count 0 1 1
% of Total 0.0% 14.3% 14.3%

Memenuhi Syarat Count 1 5 6

% of Total 14.3% 71.4% 85.7%

Total Count 1 6 7
% of Total 14.3% 85.7% 100.0%

Crosstab
Angka Kuman Pada Makanan
Tidak Memenuhi
Syarat Memenuhi Syarat Total

Penyimpanan Makanan Tidak Memenuhi Syarat Count 0 1 1
% of Total 0.0% 14.3% 14.3%

Memenuhi Syarat Count 1 5 6

% of Total 14.3% 71.4% 85.7%

Total Count 1 6 7
% of Total 14.3% 85.7% 100.0%

Crosstab

Angka Kuman Pada Makanan
Tidak Memenuhi

Syarat Memenuhi Syarat Total
Penyajian Makanan Memenuhi Syarat Count 1 6 7
% of Total 14.3% 85.7% 100.0%
Total Count 1 6 7
% of Total 14.3% 85.7% 100.0%
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Lampiran 5. Daftar Riwayat Hidup

RIWAYAT HIDUP

Nama :Ayunita Chaerunnisa

Tempat/Tgl/ Lahir : Jayapura, 17 Agustus 1998

Jenis Kelamin : Perempuan

Agama :Islam

Alamat . JI. Pue bongo Perumahan Baitussalam B/2,

Tatanga, Palu, Sulawesi Tengah.
Email : ayunita.chaerunnisa@gmail.com

Riwayat Tingkat : 1. SD Negeri 6 lolu inti Palu, Sul-Teng 2005-
Pendidikan 2011
2. SMP Negeri 1 Palu, Sul-Teng Tahun2011-
2013
3. SMA Negeri 1 Palu, Sul-Teng Tahun 2013-
2016
4. Fakultas kesehatan masyarakat Universitas
Hasanuddin Makassar Tahun 2016 sampai

sekarang


mailto:ayunita.chaerunnisa@gmail.com

