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Lampiran 1: Surat ijin penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 3: Formulir IKL gerai pangan jajanan keliling 

 

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGKUNGAN 
PEDAGANG KAKI LIMA GOLONGAN A1 DAN A2 

 

Nama 

pengelola/pemilik/penanggung 

jawab : 

……………………………………………………… 

Jenis makanan yang dijual : ……………………………………………………… 

Kendaraan yang di gunakan : ……………………………………………………… 

Alamat rumah pedagang/dapur 

: 

……………………………………………………… 

Waktu berjualan : ……………………………………………………… 

Rute berjualan : ……………………………………………………… 

Nomor Induk Berusaha (NIB) : ……………………………………………………… 

Nama peeriksa : ……………………………………………………… 

Tanggal penilaian : ……………………………………………………… 

Instansi/wilayah kerja IKL : ……………………………………………………… 

Tipe jajanan keliling : ……………………………………………………… 

 

 

 

 

 



 
 

 

 Variabel 1 : Area Lokasi 

 

No 

 

Kriteria Penilaian 

Lingkari pada nilai 

jika persyaratan 

tidak 

Terpenuhi 

A1 A2 

1 Jalur penjualan yang dilalui memungkinkan 

pedagang untuk mengakses air yang aman dan 

jamban/toilet yang bisa digunakan oleh 

Pedagang 

 

 

2 

 

 

2 

2 Tersedia air bersih untuk cuci tangan penjual, 

lap bersih atau tisu basah sekali pakai 

3 3 

 Total variabel gol a1=5 

Total variabel gol a2= 5 

5 5 

 Gol a1= 100-((Total ketidaksesuaian /5×100) 

Gol a2= 100-((Total ketidaksesuaian /5×100) 

  

 

  



 
 

 

 Variabel 2 : Personal Higiene 

 

No 

 

Kriteria Penilaian 

Lingkari pada nilai 

jika persyaratan 

tidak Terpenuhi 

A1 A2 

1 Penjual pangan:   

2 Sehat dan bebas dari penyakit menular 3 3 

3 Berkuku pendek, bersih dan tidak 

memakai pewarna kuku 

3 3 

 

 

4. 

Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air 

mengalir secara berkala sebelum menangani 

pangan atau menggunakan 

hand sanitizer secara teratur 

 

 

3 

 

 

3 

5. Setelah menyentuh uang, tidak menyentuh 

pangan secara langsung 

3 3 

 

6. 

Mengambil pangan matang menggunakan sarung 

tangan atau alat bantu (contoh sendok, penjapit 

makanan) 

 

3 

 

3 

 

7. 

Jika terluka maka luka ditutup dengan 

perban/sejenisnya dan ditutup penutup 

tahan air dan kondisi bersih 

 

3 

 

3 

 

 

8 

 

9. 

 

10 

11 

Perilaku personel:   

Tidak menggunakan cincin dan 

perhiasan lain ketika menangani 

Pangan 

 

2 

 

2 

Tidak merokok pada saat menangani pangan 3 3 

Tidak bersin atau batuk langsung di atas 

pangan yang terbuka 

3 3 

Tidak meludah sembarangan pada saat 

menangani pangan 

2 2 

 

12 

Tidak menangani pangan secara langsung 

setelah menggaruk-garuk anggota badan 

tanpa mencuci tangan atau menggunakan 

hand sanitizer terlebih dahulu 

 

 

3 

 

 

3 

13. Personel menggunakan pakaian yang 

bersih pada saat menangani pangan 

2 2 

14 Melakukan pemeriksaan kesehatan 

minimal 1 (satu) kali dalam setahun 

2 2 

15. Sudah mendapatkan penyuluhan 

keamanan pangan siap saji 

2 2 

 Total variabel gol a1=37 

Total variabel gol a2=37 

37 37 

 Golongan A1= 100-((Total ketidaksesuaian 

/37×100) 

Golongan A2= 100-((Total 

ketidaksesuaian/37×100) 

  



 
 

 

Variabel 3:Alat Angkut Pangan  

 

No 

 

Kriteria Penilaian 

Lingkari pada nilai jika 

persyaratan tidak 

Terpenuhi 

A1 A2 

1 Alat angkut/gerobak pangan dapat melindungi 

Pangan 

2 2 

2 Kondisi baik dan laik jalan 1 1 

3 Bersih 2 2 

 

 

4 

Tempat penyimpanan pangan   

 Disimpan dalam wadah yang tara pangan 2 2 

5 

6 

 

7 

 Tempat penyimpanan bersih dan rata 3 3 

 Wadah penyimpanan tidak rusak 3 3 

 Pangan matang tidak dicampur 

penyimpanannya dengan pangan mentah 

3 3 

8  Pangan yang tidak dikemas disajikan 

dalam lemari display yang tertutup 

3 3 

9  Tidak ada bebas vektor dan binatang 

pembawa penyakit 

3 3 

  Total variabel gol a1=22 

Total variabel go a2 =22 

22 22 

  Gol a1=100-((Total ketidaksesuaian /22×100) 

Gol a2=100-((Total ketidaksesuaian /22×100) 

  



 
 

 

 

Variabel 4: Sanitasi Peralatan 

 

No 

 

Kriteria Penilaian 

Lingkari pada nilai jika 

persyaratan tidak 

Terpenuhi 

A1 A2 

1 Alat yang digunakan untuk mengolah pangan 

baik (tidak kotor, berkarat atau rusak) 

2 2 

 

2 

Menggunakan alat makan sekali pakai baik alami (daun) 

atau buatan yang memiliki logo tara pangan (food grade). 

 

3 

 

3 

 

 

 

3 

Untuk pencucian peralatan makan yang bukan sekali 

pakai, pencucian menggunakan sumber air yang aman, 

mengalir dan tidak di jamban/toilet (pedagang harus 

menyediakan ember atau galon yang dimodifikasi yang 

memungkinan pencucian peralatan menggunakan air 

yang mengalir) 

 

 

 

3 

 

 

 

3 

 

4 

Alat pengering peralatan seperti lap/kain majun 

selalu dalam kondisi bersih dan diganti secara rutin untuk 

menghindari kontaminasi silang 

 

3 

 

3 

 Total variabel gol a1=11 

Total variabel gol a2=11 

11 11 

 Gol a1=100-((Total ketidaksesuaian /11×100) 

Gol a2=100-((Total ketidaksesuaian /11×100) 

  

 

 

  



 
 

 

Variabel 5: Pangan Matang Yang Dijual 

 

No 

 

Kriteria Penilaian 

Lingkari pada nilai jika 

persyaratan tidak 

Terpenuhi 

A1 A2 

 

1 

Jika menggunakan es batu, maka es batu dibuat 

dari air matang/sudah dimasak atau berasal dari 

sumber yang terpercaya 

 

3 

 

3 

2 

 

Bahan pangan dalam kemasan (contoh: saos, 

kecap): 

  

3 Terdaftar 2 2 

4 Berlabel 2 2 

5 Tidak kedaluwarsa 3 3 

  Bahan pangan:   

6 Dibersihkan dan dicuci sebelum dimasak 

atau dimakan 

2 3 

7 Dimasak secara sempurna sebelum 

Disajikan 

2  

8 Pangan segar yang langsung dikonsumsi seperti buah 

potong dan salad disimpan dalam suhu yang aman 

yaitu di bawah 5oC (lemari pendingin) atau di wadah 

bersuhu dingin/ (coolbox) 

 

 

NA 

 

9 Tempat bumbu tertutup rapat 2  

10 Pangan siap saji berkuah disimpan dalam 

kondisi panas dengan suhu di atas 60oC (wadah 

dengan pemanas) 

3 NA 

11 Pangan matang yang mudah rusak dan disimpan pada 

suhu ruang sebaiknya dikonsumsi maksimal 4 (empat) 

jam setelah dimasak, jika masih akan dikonsumsi 

harus dilakukan pemanasan ulang 

 

 

3 

 

 

3 

12 Menyediakan tempat sampah khusus atau 

Sementara 

1 1 

Total variabel gol a1=23 

Total variabel gol a2=23 

23 23 

Gol a1=100-((Total ketidaksesuaian /23×100) 

Gol a2=100-((Total ketidaksesuaian /23×100) 

  

Total ketidaksesuaian 96 94 

 

 

 

 



 
 

 

Catatan lain: 

 

 

Rumus Skor Total Inspeksi  

Golongan A1 = 100 – ((total ketidaksesuaian / 96) × 100) 

Golongan A2 = 100 – ((total ketidaksesuaian / 94) × 100) 

 Skor inspeksi : …………… 

Kesimpulan: 

 

TTD Petugas Peeriksa TTD Pengelola / Peilik TPP 

  

 

  



 
 

 

Lampiran 4a  

 

MASTER TABEL HASIL IKL VARIABEL AREA LOKASI  

PEDAGANG KAKI LIMA DI TAMAN TAGEPE 

KOTA KUPANG TAHUN 2024 

  

 

 

 

 

  

N

O 

 

Nama 

PKL 

 

Variabel Penilaian 

1 2 
Total KTS 

SKOR=100-((KTS/5)X100) 
Hasil Perhitungan 

Kriteria 

Penilaian 

MS TMS 

1 O a1 2 3 5 0 0 1 

2 G a1 2 3 5 0 0 1 

3 A a1 2 3 5 0 0 1 

4 Y a1 0 3 3 40 0 1 

5 K a1 2 3 5 0 0 1 

6 D a1 2 3 5 0 0 1 

7 A a2 2 3 5 0 0 1 

8 R a2 2 3 5 0 0 1 

9 V a2 2 3 5 0 0 1 

10 H a2 2 0 2 60 0 1 

11 Y a2 2 0 2 60 0 1 

12 M a2 2 3 5 0 0 1 

TOTAL    0 12 



 
 

 

Lampiran 4b 

 

MASTER TABEL HASIL IKL VARIABEL PERSONAL HIGIENE 

PEDAGANG KAKI LIMA DI TAMAN TAGEPE 

KOTA KUPANG TAHUN 2024 

 

 

 

N

O 

Nama 

PKL 

 Variabel Penilaian 

TOTAL KTS 

SKOR=100-

((KTS/37)X100) 

HASIL 

PERHITUN

GAN 

KRITERIA 

PENILAIAN 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1

3 14 15 MS TMS 

1 O a1 0 0 3 3 0 0 0 0 3 0 0 0 0 2 2 13 65 0 1 

2 G a1 0 0 3 3 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 0 10 73 0 1 

3 A a1 0 0 3 3 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 0 10 73 0 1 

4 Y a1 0 0 3 3 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 0 10 73 0 1 

5 K a1 0 0 3 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2 13 64 0 1 

6 D a1 0 0 3 3 0 0 0 0 3 3 0 0 2 2 0 16 57 0 1 

7 A a2 0 0 3 3 0 0 0 0 3 0 0 0 0 2 2 13 64 0 1 

8 R a2 0 0 3 3 0 0 0 2 0 0 0 3 2 2 2 17 54 0 1 

9 V a2 0 3 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2 0 13 65 0 1 

10 Ha2 0 0 3 3 0 0 0 2 0 0 0 0 2 2 0 12 68 0 1 

11 Y a2 0 0 3 3 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 2 12 68 0 1 

12 M a2 0 0 3 3 3 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 11 70 0 1 

   TOTAL  0 12 



 
 

 

Lampiran 4c 

 

MASTER TABEL HASIL IKL VARIABEL ALAT ANGKUT PANGAN 

PEDAGANG KAKI LIMA DI TAMAN TAGEPE 

KOTA KUPANG TAHUN 2024 

 

 

NO 

Nama 

PKL 

 Variabel Penilaian     

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

TOTAL KTS 

SKOR=100-

((KTS/22)X100) 

HASIL 

PERHITUNGA

N 

KRITERIA 

PENILAIA

N 

  MS TMS 

1 O a1 0 0 0 2 0 0 3 3 0 8 64 0 1 

2 G a1 0 0 0 2 0 0 0 3 0 5 77 0 1 

3 A a1 0 0 0 2 0 0 3 3 0 8 64 0 1 

4 Y a1 0 0 0 0 0 0 0 0 3 3 86 1 0 

5 K a1 0 0 0 0 0 0 0 3 3 6 73 0 1 

6 D a1 0 0 0 0 3 0 0 0 0 3 86 1 0 

7 A a2 0 0 0 2 3 0 3 3 0 11 50 0 1 

8 R a2 0 0 0 2 3 0 0 3 0 8 64 0 1 

9 V a2 0 0 0 2 3 0 3 3 0 11 50 0 1 

10 H a2 0 0 0 0 3 0 0 0 3 6 73 0 1 

11 Y a2 0 0 0 2 0 0 0 3 3 8 64 0 1 

12 M a2 0 0 0 0 0 0 0 0 3 3 86 1 0 

 TOTAL 3 9 

 

  



 
 

 

Lampiran 4d 

 

MASTER TABEL HASIL IKL VARIABEL SANITASI PERALATAN 

PEDAGANG KAKI LIMA DI TAMAN TAGEPE 

KOTA KUPANG TAHUN 2024 

 

 

 

 

  

NO 

Nama 

PKL 

Variabel Penilaian 

TOTAL KTS 

SKOR=100-

((KTS/11)X100) 

HASIL 

PERHITUNGA

N 

KRITERIA 

PENILAIAN 

1 2 3 4   MS TMS 

1 O a1 0 0 3 3 6 45 0 1 

2 G a1 0 0 3 3 6 45 0 1 

3 A a1 0 0 3 3 6 45 0 1 

4 Y a1 0 0 3 0 3 74 0 1 

5 K a1 0 3 3 0 6 45 0 1 

6 D a1 0 3 3 3 9 18 0 1 

7 A a2 0 0 3 3 6 45 0 1 

8 R a2 0 0 3 3 6 45 0 1 

9 V a2 0 0 3 3 6 45 0 1 

10 H a2 0 0 3 0 3 74 0 1 

11 Y a2 0 3 3 0 6 45 0 1 

12 M a2 0 0 3 0 3 74 0 1 

 TOTAL 0 12 



 
 

 

Lampiran 4e 

 

MASTER TABEL HASIL IKL VARIABEL PANGAN MATANG YANG 

DIJUAL PEDAGANG KAKI LIMA DI TAMAN TAGEPE 

KOTA KUPANG TAHUN 2024 

   

 

 

 

NO 

Nama 

PKL 

Variabel Penilaian 
TOTAL KTS 

SKOR=100-

((KTS/23)X100

) 

HASIL 

PERHITUNGA

N 

KRITERIA 

PENILAIA

N 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11   MS TMS 

1 O a1 0 2 2 0 0 0 0 0 0 0 1 5 79 0 1 

2 G a1 1 0 2 0 0 0 0 2 0 0 1 6 74 0 1 

3 A a1 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 1 3 87 1 0 

4 Y a1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 95 1 0 

5 K a1 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1 3 87 1 0 

6 D a1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 2 92 1 0 

7 A a2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 95 1 0 

8 R a2 0 0 2 0 0 0 0 2 0 0 1 3 87 1 0 

9 V a2 3 0 0 0 0 0 0 2 0 0 1 4 82 1 0 

10 H a2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 95 1 0 

11 Y a2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 95 1 0 

12 M a2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 2 92 1 0 

 TOTAL   10 2 



 
 

 

Lampiran 5 : Dokumentasi Penelitian 

  
Ijin kepada pemilik                              Wawancara dengan pedagang 

                                          

 
Pengisian  formulir   IKL                            Kondisi makanan pedagang kaki lima 

 

 



 
 

 

Lampiran 6: Surat Selesai Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

   Lampiran  7 : Lembar Asistensi Proposal Dan Tugas Akhir 

 

 


