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A. KARAKTERISTIK RESPONDEN
1. NAMA
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3. JENIS KELAMIN | 1. LAKI LAKI
2. PEREMUAN
4. BERAT BADAN KG
5. STATUS SISWA | 1. SISWA PINDAHAN
2. SISWA LAMA
6. NO HP
B. ANALISIS PAJANAN
7. Seberapasering |1. Setiap hari
adik-adik 2. 2-3kali seminggu
mengkonsumsi 3. Sekali seminggu
Jajanan ini 7 4. 2-3kalisebulan
5. Sekalisebulan
6. Lainnya...
8. Apa menu jajanan 1.
yang paling sering 2.
adik-adik beli ?
9. Volume konsumsi Tusuk (Rp)
satu kalijajan Tusuk (Rp)
(dihitung oleh
peneliti)
C.RIWAYAT KESEHATAN
1. Apakah adik-adik 1. Ya
pernah mengalami 2. Tidak
gangguan kesehatan
setelahmakan jajanan
tersebut?
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2. Jika Ya, gangguan 1. Diare
kesehatan apasaja |2, Muntah-muntah
yangp:rdnl;—h adik 3. Sa'kit pgrut
rasakan? 4. Lain-lain, sebutkan...
3. Apakah adik-adikpernah| 1. Ya
mengkonsumsi jajanan Tidak
ini dalam sebulan
terakhir ?
4. Jika Ya, kapan adik-adik | 1. Hari ini
terakhirmengkonsumsi| 2 kemarin
jajanan ini 2 3. 1minggu terakhir
4. 2 minggu terakhir
3 minggu terakhir
5. Apakah adik-adik 1. Ya
pernah mengalami Tidak
diare dalam sebula
terakhir ?
6. Jika Ya, kapan adik-adik | 1. Hari ini
terakhir mengalami |2 kemarin
diare ? 3. 1minggu terakhir
4. 2 minggu terakhir

3 minggu terakhir
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ANALISIS RISIKO PAJANAN BAKTERI DARI KONSUMSI JAJANAN
SISWA DI SEKOLAH DASAR KECAMATAN BIRINGKANAYA

KOTA MAKASSAR

1. Item

Uraian

Penilaian

Variabel Sanitasi Lingkungan

Ya tidak

Tersedia tempat cuci tangan yang dilengkapi air
mengalir
dan sabun

Tersedia air bersih yang cukup untuk seluruh
kegiatan berjualan

Tempat sampah terpisah antara sampah basah
(organic) dan sampah kering (an organic)
dengan kondisi bertutup

Lokasi berjualan berjarak minimal 500m dari
sumber pencemaran

Sarana pembuangan limbah mengalir, dengan
lancar dan tidak menimbulkan bau yang
mengganggu

Tidak terdapat tikus, lalat, kecoa, ataupun
serangga lain yang dapat menimbulkan
pencemaran makanan

Skor Total

Item

Uraian

Penilaian

Variabel Sanitasi Peralatam

Ya tidak

Tersedia tempat mencuci peralatan yang
dilengkapi air bersih dan sabun

Tersedia minimal 3 bak pencuci untuk mencuci
peralatan

Peralatan yang sudah dipakai diguyur dengan
air bersih dan dicuci dengan sabun

Peralatan dikeringkan dengan alat pengering
yaitu lap yang bersih

Peralatan diletakkan di tempat yang bebas
pencemaran (terhindar dari pencemaran
maupun vector yang berbahaya)

Tidak menggunakan kembali peralatan yang
dirancang hanya untuk
sekali pakai (sendok plastik, wadah plastik)

Skor Total
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1. Item

Uraian

Penilaian

Variabel Personal Hygiene Penjamah Makanan

Ya | tidak

Penjamah makanan tidak batuk, pilek, influenza, diare dan
tidak bersin pada saat melakukan pelayanan maupun
penanganan makanan

Penjamah tidak ada luka dengan kondisi terbuka pada salah
satu anggota tubuh missal bisul atau luka lainnya.

Mencuci tangan setiap kali sebelum menangani makanan
maupun setelah menangani makanan

Penjamah makanan memakai perlengkapan pelindung diri
berupa celemek, tutup kepala dan alas tangan

Tidak sambil merokok

Tidak menggaruk anggota badan
(telingan, hidung, mulut)

Menjaga kebersihan kuku, pakaian, rambut terikat jika terurai
panjang

Skor Total

ltem

Uraian

Penilaian

Variabel Kondisi Penyajian Makanan Ya |Tidak

Tidak terdapat bahan pangan yang berserakan (misal: bekas
nasi, atau makanan orang lain) saat penyajian

Upaya untuk mencegah masuknya hama (kecoak,
semut, dll) dengan menutup makanan saat penyajian makanan

Pengemasan dan penyajian makanan dalam
pengemas bersih

Plastik bekas, wadah bekas sekali pakai tidak digunakan
sebagai kemasan saat penyajian makanan

Pengambilan makanan yang disajikan menggunakan peralatan
yang bersih

Skor Total

Keterangan:

1. Jawaban “Tidak” diberi kode 1 jawaban “Ya” diberi kode 2

2. Dikatakan memenuhi persyaratan jika > 50% dari total skor tiap
variabel yang ditanyakan sedangkan < 50% dari total skor
variabel yang ditanyakan
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Lampiran 4. Dokumentasi

Gambar 2. Sampel Jajanan

" ﬂ —J'h -.;,a«‘

nt-mm:

Gambar 6. Sampel Jajanan yang telah diberi NaCL
Gambar 5. Bakteri yang ditemukan

Gambar 4. Bakteri gram positif Gambar 3. Bakteri gram negatif
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TSIA SIM MRVP
No KODE CFU Gram CIT CAT | MSA | OX | INTERPRETASI
SLANT | BUTT | H2S | GAS | IND | MOT | H2S | MR | VP
1 JAJANAN 1 15 Basil gram (-) Alk N = - - + - + — — Alkaligenes Faecalis
2 | JAJANAN2 27 | Basilgram(-) | Alk N - - - + - + - | - Alkaligenes Faecalis
3 | JAJANAN3 | 21 | Basil gram () = & | = S“"’:ﬁr‘:’u‘f"“‘
4 JAJANAN 4 55 | Basil gram (-) Acid Acid - - - + - + - + Enterobacter
JAJANAN 5 25 | Basil gram () Alk N - - - + - + - - Alkaligenes Faecalis
6 JAJANAN 6 13 Basil gram (-) Acid Acid - - - + - + - + Enterobacter
: _ _ Staphylococcus
7 JAJANAN 7 10 Basil gram (+) %+ Arirets
X _ _ Staphylococcus
8 JAJANAN 8 50 Basil gram (+) + e
JAJANANO | 10 | Basil gram (+) | PR I .
9 Aureus
10 JAJANAN 10 50 Basil gram (-) Alk N - - - + — + - - Alkaligenes Faecalis
KET:
PCA Plate Count Agar VP Voger Proskauer Laboratorium Biologi Molekuler & Imunologi
MRSA De Man Rogosa Sharpe Agar CIT Citrat epartemen Mikrobiologi, Fakultas Kedokteran
MSA Mannitol Salt Agar UR Urea AN
IND Indol G Glucose
H2S Hydrogen Sulfide L Lactose
MOT Motillity S Sucrose
MR Methyl Red M Mannitol
CAT Catalase




VARIABEL SANITASI LINGKUNGAN

Tersedia tem

pat cuci tangan yang dilengkapi air mengalir dan sabun

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Tidak 10 100.0 100.0 100.0
Tersedia air bersih yang cukup untuk seluruh kegiatan berjualan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 6 60.0 60.0 60.0
Tidak 4 40.0 40.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Tempat samp

ah terpisah antara sampah basah (organik
kering (anorganik) dengan kondisi tertutup

) dan sampah

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 4 40.0 40.0 40.0
Tidak 6 60.0 60.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Lokasi berjualan minimal 500 m dari sumber pencemaran
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 4 40.0 40.0 40.0
Tidak 6 60.0 60.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Sarana pembuangan limbah mengal

ir, dengan lancar dan tidak

menimbulkan bau yang mengganggu
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 7 70.0 70.0 70.0
Tidak 3 30.0 30.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Tidak terdapat tikus, lalat,

kecoa, ataupun serangga lai
menimbulkan pencemaran makanan

n yang dapat

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 4 40.0 40.0 40.0
Tidak 6 60.0 60.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
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VARIABEL SANITASI PERALATAN

Tersedia tempat mencuci peralatan yang

dilengkapi air bersih dan sabun

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 4 40.0 40.0 40.0
Tidak 6 60.0 60.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Tersedia minimal 3 bak pencuci untuk mencuci peralatan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 1 10.0 10.0 10.0
Tidak 9 90.0 90.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Peralatan yang sudah dipakai diguyur dengan air bersih dan dicuci
dengan sabun
Cumulative
Freguency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 6 60.0 60.0 60.0
Tidak 4 40.0 40.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Peralatan dikeringkan dengan alat pengering yaitu lap yang bersih
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 3 30.0 30.0 30.0
Tidak 7 70.0 70.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Peralatan diletakkan di tempat yang bebas pencemaran
pencemaran maupun vecto

r yang berbahay

(terhindar dari
a)

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 1 10.0 10.0 10.0
Tidak 9 90.0 90.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Tidak menggunakan kembali peralatan yal
pakai (sendok plastik, wadah plastik)

ng dirancang ha

nya untuk sekali

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 9 90.0 90.0 90.0
Tidak 1 10.0 10.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
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VARIABEL PERSONAL HYGIENE PENJAMAH MAKANAN

Penjamah makanan tidak batuk, pilek, influenza, diare dan tidak bersin
pada saat melakukan pelayanan maupun penanganan makanan

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 7 70.0 70.0 70.0
Tidak 3 30.0 30.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Penjamah tidak

ada luka dengan kondisi t

erbuka pada salah satu anggota

tubuh missal bisul atau luka lainnya.
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 10 100.0 100.0 100.0
Mencuci tangan setiap kali sebelum menangani makanan maupun setelah

menangani makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 2 20.0 20.0 20.0
Tidak 8 80.0 80.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Penjamah makanan memakai perleng
celemek, tutup kepalad

an alas tangan

kapan pelindung diri berupa

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 1 10.0 10.0 10.0
Tidak 9 90.0 90.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Tidak sambil merokok, maupun menggaruk anggota badan (telingan,
hidung, mulut)
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 3 30.0 30.0 30.0
Tidak 7 70.0 70.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Menjaga kebe

rsihan kuku, pakaian, ram

but terikat jika terurai panjang

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 4 40.0 40.0 40.0
Tidak 6 60.0 60.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

70



VARIABEL KONDISI PENYAJIAN MAKANAN

Tidak terdapat bahan pangan yang berserakan (misal: bekas nasi, atau
makanan orang lain) saat penyajian

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 7 70.0 70.0 70.0
Tidak 3 30.0 30.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Upaya untuk

nyajian makanan

mencegah masuknya hama (kecoak, semut, dll) dengan
menutup makanan saat pe

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 6 60.0 60.0 60.0
Tidak 4 40.0 40.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Pengemasan dan penyajian makanan dalam pengemas bersih
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 8 80.0 80.0 80.0
Tidak 2 20.0 20.0 100.0
Total 10 100.0 100.0
Plastik bekas, wadah bekas sekali pakai tidak digunakan sebagai kemasan
saat penyajian makanan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Ya 10 100.0 100.0 100.0
Pengambilan makanan yang disajikan menggunakan peralatan yang
bersih
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Ya 2 20.0 20.0 20.0
Tidak 8 80.0 80.0 100.0
Valid
Total 10 100.0 100.0
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DAFTAR RIWAYAT HIDUP

A. Data Pribadi

1.

Nook~wd

Nama

Tempat/ Tgl Lahir
Jenis Kelamin
Agama

Alamat

Email

Nama Orang Tua
Nama Ayah
Nama lbu

B. Riwayat Pendidikan

1.

ook wN

TK Handayani

SD Negeri Baddoka
SMPN 32 Makassar
SMAN 16 Makassar

: Nuralia

: Pangkajene, 27 September 1994
: Perempuan

> Islam

: JI. Daeng Ramang No.5
 Nuralia27994 @gmail.com

: H. Abd. Muis
: Hj. Syarifah

Dlll Sastra Inggris Akademik Bahasa Asing
S1 Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Muslim Indonesia


mailto:Nuralia27994@gmail.com

