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LEMBAR OBSERVASI 

 

Personal Hygiene 

No Komponen yang dinilai 

Hasil 

Pengamatan Keterangan 

Ya Tidak 

Kebersihan kuku dan jari 

1 

Tangan dan jari penjamah 

makanan (penjual bakso 

gerobak) terlihat bersih 

   

2 
Kuku tangan dalam keadaan 

pendek dan bersih 
   

3 
Tidak menggunakan cat kuku 

dan tidak ada perhiasan (cincin, 

gelang, dan arloji) 

   

4 

Tidak memiliki luka di tangan 

dan/atau menutup luka ditangan 

baik pada luka terbuka/bisul 

(jika ada) 

   

5 

Tidak menggaruk anggota 

badan (telinga, hidung, mulut, 

dan bagian lainnya) saat 

menjamah makanan 

   

6 
Menggunakan alat (sendok, 

garpu, penjepit) untuk 

menjamah makanan 

   

Kebersihan rambut  

7 
Rambut dalam keadaan pendek 

dan rapi 
   

8 
Rambut dalam keadaan terikat 

rapi jika panjang 
   

Kebersihan pakaian 

9 
Memakai celemek yang bersih 

saat menjamah makanan 
   

10 
Memakai pakaian yang 

berwarna terang  
   

11 
Memakai pakaian yang bebas 

dari noda (bersih)  
   

Praktik cuci tangan 

12 
Mencuci tangan dengan sabun 

sebelum dan setelah menjamah 

makanan 

   



 

 
 

13 
Mencuci tangan dengan sabun 

setelah menerima uang atau 

memegang benda lain 

   

Penggunaan sarung tangan 

14 
Memakai sarung tangan pada 

saat menjamah makanan 

   

 

Keterangan: 

 

a. Ya  = 1 skor 

b. Tidak  = 0 skor 

c. Baik dengan kategori nilai 7-14 

d. Kurang Baik dengan kategori nilai 0-6 

 

*lembar observasi mengacu pada Kepmenkes Nomor 

942/Menkes/SK/VII/2003 tentang Pedoman Persyaratan Hygiene Sanitasi 

Makanan Jajanan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 



 

 
 

 
 

 

 

 



 

 
 

 
 

 



 

 
 

 

DOKUMENTASI PENELITIAN 

1. Observasi dan Pengambilan Sampel Swab Penjual Bakso Gerobak di Kota 

Makassar (10 - 19 Februari 2019)  

        
 

 

 

       

              

 

 

 

 

 

Gambar 3. 

Pengamatan terhadap luka yang 

ada di tangan penjamah 

Gambar 4. 

Pengamatan penjamah yang 

tidak memakai alat saat 

menjamah 

Gambar 1. 

Pengamatan terhadap kebersihan 

tangan dan jari penjamah 

Gambar 2. 

Pengamatan terhadap kebersihan 

kuku penjamah 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

Gambar 5. 

Pengamatan terhadap kodisi 

rambut penjamah 

Gambar 6. 

Pengamatan terhadap kebersihan 

pakaian penjamah 

Gambar 7. 

Sampel disimpan dalam coolbox 

dan siap dibawa ke lab 

Gambar 6. 

Proses pengambilan sampel 

swab tangan penjamah 



 

 
 

2. Pemeriksaan Sampel di Laboratorium (10 – 23 Februari 2019) 

 

               

 

 
 
 
 
               

 

 

 

 

 

 

 

 

 
             

 

Gambar 8. 

Sampel dikeluarkan dari 

coolbox  

Gambar 9. 

Disediakan tabung pengenceran, 

hingga pengenceran ke-3  

Gambar 10. 

Sampel dipipet sebanyak 0,1 ml 

ke dalam tabung pengenceran 1 

hingga ke pengenceran 3 

Gambar 11. 

Sampel dari tabung pengenceran 

ke-3 di pipet sebanyak 0,5 ke 

dalam cawan petri 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 12. 

Media NA dan MacConkey 

dituang ke dalam cawan petri 

dan dihomogenkan 

Gambar 13. 

Cawan petri didiamkan 

selama beberapa menit 

hingga media memadat 

Gambar 13. 

Selanjutnya cawan petri 

dimasukkan ke dalam inkubator 

dan inkubasi selama 2 x 24 jam 

Gambar 14. 

Setelah diinkubasi, cawan petri 

dikeluarkan, dan dilakukan 

perhitungan koloni. 



 

 
 

 

 

 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    

 

Gambar 15. 

Selanjutnya masing-masing 

sampel diambil sebanyak 1 loop 

kemudian di gores ke slide glass 

Gambar 16. 

Setelah itu dilakukan pewarnaan 

gram 

Gambar 16. 

Slide glass dicuci dan 

dikeringkan 

Gambar 17. 

Dilakukan pengamatan pada 

mikroskop 



 

 
 

                     

 
 
 
 

 

                      

           

 

 

 

            

 

 

 
             

               

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 18. 

Tampilan morfologi bakteri 

gram positif 

Gambar 19. 

Tampilan morfologi bakteri 

bakteri negatif 

Gambar 20. 

Selanjutnya dilakukan uji 

biokimia menggunakan agar 

gula-gula 

Gambar 21. 

Tabung identifikasi biokimia 

diinkubasi selama 1 x 24 jam. 
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