Lampiran 1
LEMBAR OBSERVASI
TEMPAT PENGELOLAAN PANGAN
DI LAPAS
*Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 14 Tahun 2021 Tentang
Standar Kegiatan Usaha dan Produk pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha

Berbasis Risiko Sektor Kesehatan

FORMULIR INSPEKSI KESEHATAN LINGEKUNGAN
JASA BOGA/EATERING

Nama Jasa Boga/Katering .. s v sss s s s s sans s s ms

Alamat © e eemeereesaseasasesrmsassesemseesetsenanstantnaantoasann.annrannns
Nama Pengelola/Pemilik/

Penanggung Jawab TPP © ettessssesressssssssssesesssssssssssssesssssssmsssmesessesessnnnnnses
Jumlah Penjamah Panfamn & ..o sssass s

Nomor Induk Berusaha/TNIB 2 .o rsss e e cssss s s s ar s s nannnn e

Nama Pemeriksa L eeeeseaseressessssssseaserssssssmssstsssssssessssaseenssseasassennennnn
Tanggal Penilaian I eemmeeaarearresesasrasreeseeasaseesrressesesasiesssssssessssssrres

Tipe Jasa Boga / Katering : Golongan A/Golongan B/Golongan C *
{*coret yang tidak perlu)

Lingkari pada nilai jika
No Kriteria Penilaian e b el

Gol A Gol B Gol C

Inspeksi Area Luar TPP

A | Lokasi

1 Lokasi bebas banjir 3 3 3

2 Lokasi bebas dari pencemaran baw/asap/debu 1 1 1

3 Lokasi bebas dari sumber bebas vektor dan binatang pembawa 1 I 1
penyakit

B | Bangunan dan Fasilitasnya

1 Bangunan pengolahan pangan memiliki pagar pembatas 1 1 1
Area parkir kendaraan jauh dari pintu masuk bangunan

2 | pengolahan pangan  untuk  mencegah kontaminasi asap 1 1 1
kendaraan-mastlcle ruang pengolahan-pangan

3 Halaman bangunan pengol EEJmnbpangan)i:eEés vektor dan 1 1 1

binatang pembawa penyakit atau binatang peliharaan

Jika halaman memiliki tanaman, tanaman tidak menempel
langsung bangunan/dinding pengolahan pangan

Dinding bangunan tidak ada retakan yang membuka ke dalam
area pengolahan pangan

Tersedia tempat sampah di area luar, yang:

6 a. Tertutup rapat

b. | Tidak ada bau vang menyengat

¢. | Tidak ada tumpukan sampah menggunung

- Terdapat sistem drainase di area luar, yang:
a. Bersih




No Kriteria Penilaian persyaratan
terpenuhi
Gol A Gol B Gol C
b. | Tidak ada luapan air‘sumbatan | 1 I
c. | Memiliki grease trap/penangkap lemak NA 1 I
Plafon bagian luar bangunan pengolahan pangan:
Tidak ada lubang ke area dalam bangunan pengolahan
8 a. | (leinpat satang atau akses vektor dan binatang pembawa penyakil masuk) l 1
ke area pengolahan)
b. | Tidak ada sawang/bebas kotoran l 1
Pintu masuk TPP:
a. Bahan kuat dan tahan lama l 1 I
b. | Desain halus/rata 1 1 I
c. | Dapat menutup rapat 1 1 I
9 d. | Membuka ke arah luar l 1 I
Selalu tertutup untuk menghindari akses vekior dan
e hmatm.'ig pembawa penyakit {mu memj.luku penghalang bebas vektor l 1
dan binatang pembawa penyakil seperti plastic curtain atau air
curtatn)
i | Khusus Golongan B dan C: pintu masuk hahan baku dan NA I |
produk matang dibwat terpisah
Memiliki ventilasi udara (jendela’ exhaust’AC/ lainnya) dengan: 1 1 |
a. | Bahan kuat dan whan lama l 1 I
L0 Jika terbuka, memiliki kasa anti serangga vang mudah
b. . _— l 1 I
dilepas dan dibersihilan
c Jika menggunakan exhaust atan afr conditioner maka 1 I |
" | kondisi terawat, berfungsi dan bersih
Tersedia ruang/area khusus untuk istirahat karyawan (jika
L1 | lokasi TPP di gedung minimal disediakan kursi untuk istirahat karyawan) NA 1
12 | Tersedia wastafel sebelum masuk bangunan 1
Wastafel:
a. | Terdapat media petunjuk cuct tangan (poster atau tulisan) NA 1
b | Terda — NA 2 2
L3 Tersedia air mengalir MNA 2 2
a | Tersedia pengering tangan (bisa hand dryer atau tisu, NA 1 |
" | tetapi tidak boleh kain serbet)
¢. | Bahan kuat KA 1 I
f. | Desain mudah dibersihkan KA 1 I
C | Penanganan Pangan
| Tidak ada pengolahan pangan di area Juar bangunan pengolahan 1 3 7
pangan yang tidak memiliki pelindung -
- | Pangan matang tidak disimpan dalam kondisi terbuka di area 1 3 3
luar bangunan pengolahan pangan B
D | Fasilitas Karyawan
I Loker karvawan (jika lokasi TPP di dalam gedung, posisi loker

tidai-boteirmemretatie omtamimesr st e




No Eriteria Penilaian

Lingkari pada nilai jika

Terdapat loker karyawan terpisah (perempuan dan laki-
laki)

b. | Terdapat tata tertib penggunaan loker

Loker tidak digunakan sebagai tempat penyimpanan

makanan karyawan
d Loker tidak digunakan sebagai tempat penyimpanan
" | peralatan pengolahan pangan

[

Area Penerimaan Bahan Baku

Area penerimaan bersih dan rapih

Kendaraan untuk mengangkut bahan pangan bersih, dan tidak
digunakan untuk selain bahan pangan

[

Transit time bahan baku pangan cukup untuk memastikan
bahan baku yang memerlukan pengendalian subu (suhu chiller

dan freezer) tidak rusak

[

Suhu kendaraan yang mengangkut pangan segar (jika kondisi
suhu dikendalikan sesuai suhu chiller atau freezer) harus sesuai

[

Persyaratan Bahan Baku

Piheoeasemy e fiterimn dinspabdelam wadah dan subu

Bahan baku pangan dalam kemasan:
: Memiliki label

Terdaftar atau ada izin edar

C. Tidak kedaluwarsa

[ SR I EF I I S ]

b3 | b3 | b2

d Kemasan tidak rusak (mengpelembung, bocor, penyok atan
berkarat)

bt bt | B | B2

[E¥)

[

Bahan pangan yang tidak dikemasberlabel berasal dari sumber
yang jelas'dipercaya

[

Ly

Tika bahat pangan tidak langsung digunakan maka bahan
patgan diberikan label tanggal peterimann

Tidak menggunakan makanan sisa yang sudah busuk sebapai
bahan pangan untuk diolah menjadi makanan baru

[

Jika menggunakan es batu yang dicampur dengan pangan

minum/air yang sudah diolah/dimasak

matang, maka es batu harus dibuat dari air vang memenuhi standar kualitas air

[

sudah diolah/dimasak

Air untuk pengolaban pangan memenuhi standar kualitas air minuem/air yang

[

Inspeksi Area Dalam

A

Area Penyimpanan Umum

Dinding ruang penyimpanan:

i. | Bemih(tidak ada kotoran, jamur atan cat mengelipas)

b. | Tidak retak

Lantai ruang penyimpanan:

Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau ceceran pangan
vang mengerak)

a.




No Eriteria Penilaian

Lingkari pada nilai jika
tidak

GolA | GolB | GolC

b. | Tidak retak atau kuat

Tidak ada genangan air (struktur lantai landai ke arah
pembuangan air)

d Pertemuan dengan dinding tidak membentuk sudut mati
{jika tidak demikian, maka pembersihan hams efektif)

Lang_il—langit:

Tmggiminimal 2,4 meter dan lanla

a.
b. | Bersih

c. | Tertutup rapat

d. | Tidak ada jamur

ta|—|—=]—

ta — | — | —
Fodd oo | o | =

Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, bebas
debu atan bebas vektor dan binatang pembawa penyakit)

e

i Tidak ada kondensasi air yang jatuh langsung ke bahan
" | pangan

Penyimpanan bahan baku menggpunakan kartu stok First In First

Out/ First Expired First Out (FIFO/FEFO) {(uniuk bahan baku yang
langsung habis, persyaratan ini dapat diabaikan)

L

Parsonil vang hekeria nada areq ini:

Sehat

Mengpunakan APD {masker) dengan benar

c. | Menggmaken pakaian kerja

— | —| b2

Pencahayaan cukup dan lampu tercover (cover terbuat dari
material yang tidak mudah pecah)

Tempat sampah:
F Termmp dan tdak rusak penutupnya

Tidak dibuka dengan tangan (dibuka dengan pedal kaki)

c. | Dilapisi plasiik

d Dipisahkan aniara sampah basah (organik) dan sampah
" | kering {anorganik)

Tidak ada tumpukan sampah (pengangkutan keluar

e

el L 24 ians)
Tidak ada vektor dan hmat’mg pembawa penyakit atau hewan
peliharaan berkeliaran di area ini

Metode pengendalian vekior dan binatang pembawa penyakit
tidak menggunakan racun tetapi jebakan/perangkap yang tidak mengontaminasi
patgan

Bahan kitnia non pangan yang digunakan pada area ini memiliki
label identitas dengan volume sesuai penggunaan harian (bukan kemasan
besar)

Area Penyimpanan Bahan Pangan

Untuk bahan mentah dari hewan disimpan pada suhu =
4°C

Ru;mr' ataw alat penyimpanan bahan pangan:




No Eriteria Penilaian

Lingkari pada nilai jika
tidak

Gol A

Gol C

b Bahan mentah lain yang membuiuhkan pendinginan,
" | misalnya sayuran harus disimpan pada subu yang sesuai

=]

Bahan pangan beku vang tidak langsung digunakan
disimpan pada subu -18°C atan di bawahnya

Fed

Penyimpanan bahan pangan:

Dvisimpan di aias palet atau alas (jarak minimal 15 cm dari
lantai)

Jarak penyimpanan dengan dinding minimal 5 cm

Jarak penyimpanan dengan langit-langit minimal 60 cm

Subu gudang bahan pangan kering dan kaleng dijaga

“ | kutang dari 25°C.

a

et

[. | Tidak terdapat baban baku pangan yang kedaluwarsa

g. | Tulak terdapatl pangan yang busuk

(SR I B

(= I

Chiller! freezer (jika ada):

Khusus menyimpan bahan baku (tidak menyva dengan

* pangan matang)

Chiller/freezer atan termometer untuk monitoring sudah

[R]

td

C. %Mermuai (=4°C)

td

d. | Terdapat rekamen monitorng subu chiller

e. | Suhu freezer sesuai (= -18C)

td

f. Terdapat rekaman momlonng \ulmff‘fé'fff‘

— (] — el

Area Penyimpanan Kemasan

Terdapat area khusus penyimpanan kemasan

Penyimpanan kemasan:

a. | Dsimpan di ates palet (jarsk minimal 15 em dari laniai)

b, | Jarak penyimpatan dengan dinding minimal 5 cm

c. | Jarak penvimpanan denpan langit-lanst minimal 60 cm

Kemasan khusus untuk pangan atau food grade

td | = | — | —

Area Penyimpanan Bahan Kimia Non Pangan

Eéi%'ﬁll at nan i;er'a."ruag 'f::lsa_]mlauté 3 bak[llddk menyalu

dengan

[R]

td

Ruanpgan penyimpanan memiliki akses terbatas {dlkum:l atan
dengan metode lainnya yang sesuai)

et

Bahan kimia memiliki label yang memuat informasi tentang
identitas dan cara penggunaan

et

Area Pencucian

Area/iempat pencucian peralatan terpisah dengan area/termpat
Pencucian pangan

Area pencucian peralatan dan pangan tidak digunakan untuk
sanitasi karyawan seperti cuci langan

Sarana pencucian peralatan terbuat dan bahan yang kuat,
permukaan halus dan mudah dibersihkan




Lingkari pada nilai jika

No Kriteria Penilaian persyaratan tidak
terpenuhi
Gol A Gol B Gol C
4 Proses pencucian peralatan dilakukan dengan 3 (tiga) proses I 1 I
yaitu pencucian, pembersihan dan sanitasi
Penggunaan disinfektan untuk pencucian bahan pangan,
5 | wkarannya sesuai dengan persyaratan kesehatan/standar disinfektan 2 2 2
6 Pencucian bahan pangan menggunakan air dengan kualitas air 2 2 2
minum/air yang sudah diolah/dimasak
Tersedia tempat sampah, yang: l 1 I
Tertutup dan tidak rusak l 1 I
Tidak dibuka dx:nEnn langan {dibuka dx:nﬁnn pedal kaki) | 1 1
T | e | Dilapisi plastik I 1 |
d Dripisahkan antara sampah basah (organik) dan sampah I 1 I
© | kering {anorganik)
o Ti_da.k ada t|.|.n'rp1l.|lmn sampah (penganghkutan keluar l 1
minimal 1 x 24 jam)
R Pengf.fn'ngffn dengan I?ienggunakan lap/kain majun vang bersih 2 2 2
dan diganti secara rutin
C
I | Dapur jasaboga terpisah dengan dapur keluarga NA 1
Khusus golongan B dan C:
Luas lantai dapur vang bebas dari peralatan minimal 2
; 4. | meter persegi (2m”) untuk setiap penjamah pangan yang sedang bekerja | NA 1
Tata letak peralatan sesuai alur pengelolaan pangan (alur
b. | Iinear: persiapan - pengolahan pangan - pengemasan, dan seterusnya) NA 1
Dinding ruangan:
a. | Bersih (tidak ada kotoran, jamur atau cat mengelupas) 2 2
1
- b. | Tidak retak 2 2
Bagian dinding yang terkena percikan air/minyak dilapisi
€ | bahan kedap air‘minyak 2 2 2
Lantai reangat:
a Bersih (tidak ada kotoran, jamur atan ceceran pangan 2 2 2
vang mengerak)
4 | b | Tidak retak atau kuat 2 2 2
o | Tidak ada genangan ait (struktur lantai landai ke arah 2 2 2
pembuangan air)
d P_n_arten.mm dmg@ dinding tidak nwmbenluk sudut rpati NA 1
{jika tidak demikian, maka pembersihan harus efektif)
Langit-langit:
: a. | Tinggi minimal 2,4 meter dari lantai l 1
b. | Bersih 2 2 2
¢ | Tertutup rapat 2 2




Lingkari pada nilai jika

tidak
No Kriteria Penilaian persymratan ¢
Gol A Gol B Gol C

d. | Tidak ada jamur 2 2 2

o | Permukaan rata (jika tidak rata maka harus bersih, bebas 2 2 7

debu atan bebas vekior dan binatang pembawa penyakit)

f. | Tidak ada kondensasi air vang langsung jatuh ke pangan 3 3 3
Penyimpanan bahan yang akan diolah tidak langsung di atas 2 2 2
lantai (harus menggunakan wadah atau alas)

Personel yang bekerja pada area ini:
a. | Sehat 3 3 3
Mengpunakan APD berupa:
b L Celemek 2 2 2
1. Masker i 3 3
3. Haimet/penutup rambut 3 3 3

c Mengpunakan pakaian kerja yang hanya digunakan di 2 2 7

ternpat kerja

d. | Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewama kuku 3 3 3

o Selalu mencuc angan dengan sabun dan air mengalir 1 3 3

sebelum dan secara berkala saat mengolah pangan

| Tidak menggunakan perhiasan dan aksesoris lain (cincin, 3 3 3

gelang, bros, dan lain-lain) ketika mengolah pangan
Pada saat mengolah pangan tidak:
1. merokok 3 3 3

£ | 2. bersin atau batuk di atas pangan langsung 1 3 3

3. meludah 3 L] 3
4. mengunyah makanan/permen 3 3 3
5. mengparuk-garuk atau menyentuh anggota badan yang 3 3 3
kotor dan kemudian menyentuh pangan

b Mengambil pangan matang menggunakan sarung angan 3 3 3

atau alat bantu (contoh sendok, penjapit makanan)

i Jika terluka maka luka ditutup dengan perban‘sejenisnya 3 3 3

dan ditutup penutup tahan air dan kondisi bersih
Pencahayaan

a. | Cukup terang l 1

b, Lampu tercover di semua area dan cover tidak terbuat dari 2 2 2

bahan kaca‘yang mudah pecah

. Sumber pencahayaan alami seperti jendela tidak terbuka 2 2 2

atau membuka langsung ke area luar
Tersedia tempal sampah, vang: 2 2 2

a. | Termmp dan idak rusak penuupnya l 1 I

b. | Desain tidak berlubang-lubang l 1 I

c. | Tidak dibuka dengon tangan (bisa dengan pedal kaki) 3 3 3

d. | Dilapisi plasiik l 1 I

i Dlpflﬁhkan antaf'a saimpah basah (organik) dan sampah l 1 |

kering (anotganik)




No Eriteria Penilaian

Lingkari pada nilai jika
tidak

persyaratan
terpenuhi

Gol A

Gol B

Gol C

Tidak ada twmpukan sumpah (pembuangan keluar

£ | minimal 1 x 24 jam)

[

Tidak ada vekior dan binatang pembawa penyakit atan hewan
peliharaan berkeliaran di area ini

Metode pengendalian vekitor dan binatang pembawa penyakit
tidak menggunakan racun tetapi jebakan'perangkap yang tidak mengontaminasi

pangan

Bahan kimia non pangan yang digunakan pada area ini memiliki
label identitas dengan volume sesuai penggunaan harian (bukan kemasan
besar)

Pembuangan asap dapur dikeluarkan melalui cerobong yang
dilengkapi dengan sungkup asap atau penyedol udara

[

Bahan patigan yatg akan digunakan dibersihkan dan dicueci
dengan air mengalir sebelum dimasak

[

Melakukan thawingpelunakan dengan benar

Pangan dimasak sampad matang sempurng

s | b3

Penyiapan buah dan sayuran segar vang langsung dikonsumsi
dicuei dengan mengpunakan air vang memenuhi standar kualitas air
minumair yang sudah diolah/dimasak

Tika menggunakan és batu yang dicampur dengan pangan
matang, maka es batn harus dibuat dari air vang memenuhi standar kualitas air
minumair yang sudah diolah/dimasak

Fasilitas Higiene Sanitasi Personil

Tersedia wasmFel, yang:

L

Terdapat petunjuk cuci tan pan

Terdapat sabun cuci tangan

c. | Tersalia air mengalic

e e b |

e et [ |

ted e | b2

Tersedia pengering tangan (bisa hand dryer atau tisu,
tetapi tidak boleh kain serbet)

[¥]

ba

E. Bahan kuat

I Desain mudah dibersihkan

Tersedia toilet untuk karyawan vang mudah diakses (lokasi bisa
berada di luar area pengolahan) dan tidak boleh membuka langsung ke
ruangan/area pengolahan pangan

Desain:

1. Kuat

2. Permukaan halus

3. Mudah dibersihkan

b. | Jumlah cukup

Tersedia:

1. Air mengalir

2. Sabun cuci tangan

Led | Led

3. Tempah sampah

Pod oo |l || e

[

I TR PEnEeTigE




Lingkari pada nilai jika

No Kriteria Penilaian pexaymratu tlink
terpenuhi
GolA | GolB | GolC
5. Ventilasi yang baik dan tidak membuka langsung ke 3 3 3
ruang pengolahan
6. Dilengkapi petunjuk cuci tangan setelah dari toilet 2 2 2
d Dilengkapi wastafel dan fasilitasnya (sabun dan air 2 2 2
mengalir) untuk cuci tangan
e Khusus Golongan B dan C: toilet terpisah antara laki-laki NA I
" | dan perempuan
Peralatan
Peralatan untuk pengolahan pangan:
a. | Bahan kuat 2 2 2
b. | Tidak terbuat dari kayu (contoh: (alenan, alat pengadubk) i 3 3
c. | Tidak berkarat 3 3 3
L d. | Tara panpan (food grade) 3 3 3
¢. | Besihsebelum diponakan 3 3 3
f. | Setelah digunakan kondisi bersih dan kering 2 2 2
g | Berbeda untuk pangan matang dan pangan mentah k) 3 3
Peralatan masak/makan sekali pakai tidak dipakai ulang 3 3 3
h. | dan food graode
2| Tersedia termometer yang berfungsi dan akural MA 2 2
Peralatan personal (misalnya handphone), peralatan kantor, dan
3 | lain-lain yang tidak diperlukan tidak diletakkan di area pengolahan pangan 2 2 2
Alat pengering peralatan seperti lap/kain majun selalu dalam
4 | kondisi bersih dan diganti secara rutin untuk menghindari kontaminasi silang 2 2 2
. | Peralatan pembersih tidak menyebabkan kontaminasi silang 2 4 1
© | (tidak boleh menggunakan sapu ijuk atau kemoceng) N -
Penyimpanan Pangan Matang
I Penyimpanan pangan matang tidak dicampur dengan bahan 1 3 3
pangan mentah B ’
2 mp' penyimpanan pangan matang terpisah untuk setiap jenis 2 2 2
7 | Menyimpan pangan matang untuk banlk sample yang disimpan 5 3 5
di kulkas dalam jangka wakiu 2 x 24 jam.
Chiller freezer (jika ada):
o | Khusus menyimpan pangan matang dengan kondisi 3 3 3
tetketmnas
4 |w Subu d:tﬂ.[e_'ﬂfre_'ezeralau termometer untuk monitoring 3 3 3
sudah dikalibrasi
c. | Suhu chiller sesuai (s 4'C) 2 2 2
d. | Terdapat dokumen monitoring chiller {Golongan B dan C) NA 2 2
e. | Suhu freezer sesuai(= -18'C) 2 2 2
[._| Terdapat dokumen monitoring freezer (Golongan B dan C) NA 2 2
Pengemasan Pangan Matang




No Eriteria Penilaian

Lingkari pada nilai jika
persyaratan tidak
terpenuhi

Gol A

Gol B

Gol C

Pengemasan dilakukan secara higiene (personil cuci tangan dan
menggunakan sarung tangan dengan kondisi baik)

Pangan matang harus dikemas dalam wadah tertutup dan tara
pangan {food grade)

Kook ke

masan unink pangan yang maiang:
Diberikan tanda batas wakiu (expired date] tanggal dan

* wakiu makanan baleh dikonsummsi

[

b. | Dicaniumkan nomor sertifikat laik higiene sanitasi

Pengangkutan Pangan Matang

Selama penganghkutan, pangan harus dilindungi dari debu dan
jenis kotitaminasi lainnya

Pangan matang diangkut pada suhu yang sesuai menggunakan
tempat yang dapat menjaga subu panas dan atau dingin

Khusus jasa boga golongan B dan C: Tersedia kendaraan
khusus pengangkut pangan matang, dengan Kriteria:

a. | Bersih

NA

b. | Bebas vektor dan binatang pembawa penvakit

NA

(DI RN

[ =

Terdaral mombe r\m ara berkals

A

-4

-

Du-hmu:ntlai dan Rekaman (di akses di ruangan adminitrmsi)

Rekaman Khusus Golongan B dan C (catatan: ruang pengolahan
dan adminitrasi pada jasa boga golongan C harus terpisah), dengan kriteria:

NA

a. | Tersedia dokumentasi /jadwal pemeliharaan bangunan

NA

b. | Tersedia dokumentasi Sjadwal pembersihan dan sanitasi

NA

28]

Tersedia  dokumentasi/jadwal pemeliharaan peralatan
seperti pengecekan suhu alat pendingin (kalibrasi)

NA

[

Tersedia dokumentasi/jadwal pemeliharaan sistem
penanganan limbah

NA

Tersedia dokumentasi jjadwal pengendalian vekior dan
binatang pembawa penyakit

-

NA

b3

[. | Tersedia dokumentasi penerimaan bahan pangan

NA

Tersedia hasil analisa pengujian air vang sesuai dengan
petsyaratan air mitum  dan memiliki hasil yang sesua
persyaratan

Tersedia dokumentasi pengawasan intemal secara berkala
{menggunakan buku rapor/Tormulic self assessment IKL)

[

Rekaman Personel

Pengelola/pemilik memiliki -~ sertifikat  pelatihan keamanan
pangan siap saji

ba

Golongan Al
Penjamah pangan sudah memiliki sertifikai pelatihan keamanan pangan siap
saji atau sertifikat kompetensi {minimal 20%)

NA

Golongan B:
Penjamah pangan sudah memiliki sertifikat pelatihan keatanan pangan siap

. " i owisional-S026)




Lingkari pada nilai jika
No Kriteria Penilaian persyaratan tidak
terpenuhi
Gol A Gol B Gol C
Golongan C:
Penjamah pangan dilakukan pemeriksaan kesehatan di
i | awal masuk kerja dibuktikan dengan surat keterangan sehat dari NA NA 2
4 fasyankes
Penjamah pangan sudah memiliki sertifikat pelatihan
b. | keamanan pangan siap saji atau sertifikat kompetensi (100%) NA NA 3
c Tersedia  jadwal‘program pelatihan untuk  pemjamah NA NA 2
pangan
- | Melakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala minimal | 2 - A
© | {satu) kali setahin - -

E | Keselamatan, Kesehatan Kerja, dan lainnya

Tersedia alat pemadam api ringan (APAR) gas vang mudah
| dijangkau untuk situasi darurat disertai dengan petunjuk penggunaan yang jelas L 1

2 Tersedia prersonil vang bertanggung jawah dan dapat

menggunakan APAR

3 | APAR tidak kadaluwarsa l 1 I

4 Tersedia perlengkapan PIK  dan  obat-obatan vang  lidak
kadaluwarsa

Tersedia petunjuk jalur evakuasi vang jelas pada setiap ruangan
ke arah titik kumpul

Ly

6 Terdapat pos satpam di pintu masuk TPP dan dilakukan
pengecekan terhadap karyawan dan visitor

Menerapkan kawasan tanpa rokok (KTR) l 1 I

Total Eetidaksesuaian

F | Catatan Lain

Rumus Skor Total Inspeksi:

Golongan A = 100 — ((Total ketidaksesuaian / 355) *100)

Goloagat B = 100 — ((Total ketidaksesuaian [ 410) *100)

Golongan C = 100 — ({Total ketidaksesuaian / 414) *100)

Skor InBpeksi: ........coooevireeccserrrrr e s S




Lampiran 2

Perhitungan Nilai Lembar Observasi

. Total Ketidaksesuaian didapatkan dari nilai yang tidak terpenuhi

. Total Kesesuaian didapatkan dari nilai maksimal setiap variabel

Total Ketidaksesuaian

Skor = 100 - %100

Total Kesesuaian

. Risiko : Risiko Rendah =80 - 100

Risiko Sedang =60 —79

Risiko Tinggi =<60
. Perhitungan total nilai tiap variabel
NO Variabel Hasil Perhitungan Risiko
1. | Lokasi 100 -2 x 100 = 80 Rendah
5
2. | Bangunan dan Fasilitasnya 100 - Z x 100 = 78 Sedang
32
3. | Penanganan Pangan 100 -2 x 100 = 100 Rendah
6
4. | Fasilitas Karyawan 100 -2x100=0 Tinggi
5
5. | Area Penerimaan Bahan Baku | 190 -2 x 100 =71 Sedang
7
6. | Persyaratan Bahan Baku 100 - 2 x 100 = 100 Rendah
19
7. | Hasil Inspeksi Area Luar TPP 100 - 15 100 = 80 Rendah
74
8. | Area Penyimpanan Umum 100 - 2 x 100 =82 Rendah
33
9. | Area Penyimpanan Bahan 100 - 2 x 100 =92 Rendah
Pangan 26
10. | Area Penyimpanan Kemasan 100 - 2 % 100 = 100 Rendah
6
11. | Area Penyimpanan Bahan 100 -2 % 100 = 100 Rendah
Kimia Non Pangan 6
12. | Area Pencucian 100 - 2 x 100 = 60 Tinggi
15
13. | Area Persiapan, Pengolahan, 100 - 22 x 100 = 74 Sedang
dan Pengemasan Pangan 11
Umum
14. | Fasilitas Higiene Sanitasi 100 - 28 x 100 = 29 Tinggi
Personil 39
15.| Peralatan 100 - = x 100 = 94 Rendah
30
16. | Penyimpanan Pangan Matang | 100 - > x 100 = 100 Rendah
20
17. | Pengemasan Pangan Matang 100 - & x 100 = 33 Tinggi
9




18. | Pengangkutan Pangan Matang | 100 - X x 100 = 100 Rendah
19. | Rekaman Khusus 100 - E x 100 = 100 Rendah
20. | Rekaman Personel 100 - ésx 100 =57 Tinggi
21.| Keselamatan, Kesehatan Kerja | 10 - é % 100 = 100 Rendah
22. | Inspeksi Area Dalam TPP 100 - 78_2 x 100 = 76 Sedang
23. | Total Inspeksi TPP 100 - % x 100 =76 Sedang




Lampiran 3

Surat Izin Pra Penelitian

KEMENTERIAN IMIGRASI DAN PEMASYARAKATAN REPUBLIK INDONESIA
DIREKTORAT JENDERAL PEMASYARAKATAN
KANTOR WILAYAH JAWA TMUR
Jalan Kayoon No. 50-62 Surabaya

Nomor ¢ WP.15-UM.01.01-573 22 Mei 2025
Sifat : Blasa

Lampiran : -

Hal : 1zin Penelitian

Yth. Ketua Program Studi Sanltasi Kampus Magetan
Politeknik Kesehatan Surabaya
di tempat

Sehubungan dengan Surat Ketua Program Stwdl Sanitasl Kampus Magetan
Politeknik Kesehatan Surabaya Nomor : PP 06.02/F.XVI.12.2/ 988/2025 pada tanggal 20
Mei 2025, perihal tersebut pada pokok surat, bersama ini dengan hormat kami sampaikan
bahwa pada prinsinya menyetujui atau memberikan izin kepada mahasiswa dibawah ini
untuk melaksanakan kegiatan Penelitian di Lembaga Pemasyarakatan Pemuda Kelas IIA
Madiun, yang akan dilaksanakan pada bulan Mei - Juni 2025 :

| Nama s ”tsﬁbﬁﬁrabaningr‘\{m

NM T Po7e3s22z068

Sebelum mengadakan kegiatan agar memperhatikan hal-hal sebagai berikut :

1. Terlebih dahulu berkoordinasi dengan Kepala Lembaga Pemasyarakatan Pemuda
Kelas IIA Madiun;

2. Selama melaksanakan kegiatan harus mentaati SOP yang ada;

3. Tidak diperkenankan mengambil gambar / foto/ shoting / video lingkungan Lapas tanpa
seizin Kepala Lembaga Pemasyarakatan Pemuda Kelas IIA Madiun.

Demikian disampaiikan atas perhatiannya diucapkan terimakasih.

Tembusan :
1. Kepala Lembaga Pemasyarakatan Pemuda Kelas IIA Madiun;

2. Yang Bersangkutan.



Lampiran 4
Laporan Hasil Uji Penelitian

.!{:\ Kemenkes Kementerian Kesehatan

T s, Direktorat Jenderal
“n ) Poltekkes Surabaya Sumber Daya Manusia Kesehatan

J1. Pucang Jajor Tengah No. 56 Surabaya - 60282 Website : www.poltekkesdepkes-shy.nc.id
Telp. (031) 5027058 Fax. (031) 5028141 Lemall  : adminGipoltekkesdepkes-sby.ac.id
J1. Tripandita No. 06 Magetan Telp. (0351) 895315 Telp, 081387054497 E-mall ¢ Inbkesling22@gmail.com

Magetan, 10 Juni 2025

No 1 OT.02.01/F.XVI.12.2/ /‘]7’/ /2025
Perihal : Pemeriksaan Bakteriologls
Jenis Sampel : Makanan
Petugas Pengambil Sampel : Puput Prabaningrum
( Mahasiswa Prodi Sanitasi Program D.IIl Kampus Magetan )
Tanggal Pengiriman 1 2 Juni 2025
Hasil Pemeriksaan :
Kode Hasil Angka
No. Sampel Sampel Satuan Kuman Baku Mutu | Pertimbangan
1. | 1 Porsi Makanan A1 koloni/gr 18.000 10.000 Tidak Baik
Keterangan :

< Baku Mutu : Surat Keputusan Kepala Badan POM RI No. HK.00.06.1.52.4011 Tahun
2009 Tentang Penetapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan
+» Metode Pemeriksaan : Fermentasi

Mengetahui
a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes
Ketua Program Studi Sanitasi

Program Diploma Tiga Kampus Magetan Kepala Sub Unit Laboratorium & Workshop
s
BENY SUYANTO. SPd, M.Si HERY KOES O, ST, MT

NIP. 196401201985031003 NIP. 19611126/98403 1003




Lampiran 5

Laporan Hasil Uji Penelitian

" K nterian Kesehatan
. \ ;p Kemenkes Dfrr::torat Jenderal

4
Nl_:) Poltekkes Surabaya Ssumber Daya Manusia Kesehatan

J1. Pucang Jajar Tengah No. $6 Surabaya - 60282 'Vy;t::::a : wywyml't[rk_tgdcgkeyhy:.:“

Telp. (031) 5027058 Fax. (031) $028141 e s e onis o

J\. Tripandita No. 06 Magetan Telp. (0351) 895318 Telp. 081387054497

Magetan, 11 Juni 2025

No . OT.02.01/F XVI.12.2/ /d & 12025
Perihal : Pemerlksaan Bakteriologls
Jenis Sampel : Makanan
Petugas Pengambil Sampel : Puput Prabaningrum
( Mahasiswa Prodi Sanitasl Program D.IIl Kampus Magetan )
Tanggal Pengiriman : 3 Junl 2025
Hasil Pemeriksaan :
Kode Hasil Angka :
No. Sampel Sampel Satuan Kuman Baku Mutu | Pertimbangan
1. | 1 Porsi Makanan A2 koloni/gr 9.800 10.000 Baik
Keterangan :

< Baku Mutu : Surat Keputusan Kepala Badan POM RI No. HK.00.06.1.52.4011 Tahun
2009 Tentang Penetapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan
< Metode Pemeriksaan : Fermentasi

Mengetahui
a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes
Ketua Program Studi Sanitasi

Program Diploma Tiga Kampus Magetan Kepala Sub Unit Laboratorium & Workshop
% /
BENY SUYANTO. SPd, M.Si HERY KOES N{E)RO. ST, MT
NIP. 196401201985031003 NIP. 196171126 198403 1 003

BLU
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Lampiran 6

Laporan Hasil Uji Penelitian

.'P Kemen kes Kementerian Kesehatan

N0 ,['\ & Direktorat Jenderal

‘~..’ Poltekkes Surabaya Sumber Daya Manusia Kesehatan
JI. Pucang Jajar Tengah No. 56 Surabaya - 60282 Webslte : www.poltckkesdepkes-sby.ac.id
Telp. (031) 5027058 Fox. (031) 5028141 Eemail  : adminfpolickkesdepkes-shy.ac.id
JL. Tripandita No. 06 Magetan Telp. (0351) B9S315 Telp, 081387054497 E-mall ¢ Iabkesling22@gmail.com

Magetan, 12 Juni 2025

No 1 OT.02.01/F.XVI.12.2/ /Jﬂ’ /2025
Perihal : Pemeriksaan Bakteriologls
Jenis Sampel : Makanan
Petugas Pengambil Sampel : Puput Prabaningrum
( Mahasiswa Prodi Sanitasi Program D.lll Kampus Magetan )
Tanggal Pengiriman : 3 Juni 2025
Hasil Pemeriksaan :
Kode Hasil Angka .
No. Sampel Sampel Satuan Kuman Baku Mutu | Pertimbangan
1. | 1 Porsi Makanan A3 koloni/gr 7.500 10.000 Baik
Keterangan :

<+ Baku Mutu : Surat Keputusan Kepala Badan POM RI No. HK.00.06.1.52.4011 Tahun
2009 Tentang Penetapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan
*» Metode Pemeriksaan : Fermentasi

Mengetahui
a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes
Ketua Program Studi Sanitasi

Program Diploma Tiga Kampus Magetan Kepala Sub Unit Laboratorium & Workshop
%
BENY SUYANTO, SPd, M.Si HERY KOESMANTORO, ST, MT

NIP. 196401201985031003 NIP. 196111)6 198403 1 003
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DENAH
LEMBAGA PEMASYARAKATAN PEMUDA KELAS IIA

MADIUN

LAPAS KELAS | MADIUN

Lampiran 7

Denah Lapas Pemuda Kelas IIA Madiun

PERUMAHAN WARGA

KETERANGAN LAIN-LAIN
I JALAN BETON DALAM
I /AN INsPEKs
: BRAND GANG
[ TAMAN RUMPUT/PERDU

PERUMAHAN WARGA

PERUMAHAN POLRI Umﬂ

SEKOLAN DASAR NEGERI

e JAAN RAVA v

DD DVD
S S

900020020429

0000999,
SSNASvEE

RUMAH
TINGGAL

RUMAH SAKIT PARU

KETERANGAN BANGUNAN

KETERANGAN PAGAR

PAGAR TEMBOK KELILING LUAR & UTAMA
PAGAR TEMBOK KELILING DALAM
PAGAR ORNAMES ANTAR BANGUNAN

KANTOR UTAMA
KANTOR PORTIR
GARASI

DAPUR

TEMPAT PENGOLAHAN SAMPAH
POWER HOUSE
RUANG GENSET
POMPA HIDRAN
GEREJA

WIHARA

POLIKLINIK

MASJID

BLOK AIRLANGGA
BLOK BRAWIJAYA
BLOK CAKRANINGRAT
BLOK DHARMAWANGSA
BLOK KARTINI

BLK & AULA

POS JAGAATAS
LAPANGAN

TAMAN

. POS JAGA BAWAH

W. HALAMAN DEPAN

Y. RUMAH DINAS KALAPAS
Z. RUMAH DINAS KA KPLP

SCHORPTOZErAC~IEMMDOWY




Peta Lapas Pemuda Kelas IIA Madiun

Lampiran 8

Rumah Sakit
Paru Manguharjo

MADIUN
~
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9 Lapisan

©
POLSEK
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o
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Lapas Kelas 1 Madiun O gﬁ §

&

Y & &
(O~
j o Lapangan basket |
SD Negeri 03 o

Madiun Lor 45
&
LapasiPemuda @2@ S
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O Masjid Fathun Nashri

%

Google

Data peta ©®2025 Indonesia Persyaratan Privasi  Kirim Masukan Produk 50 Ml

LOKASI
PENELITIAN
LAPAS PEMUDA
KELAS ITA MADIUN
TAHUN 2025

PUPUT
PRABANINGRUM
P27833222068
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Lampiran 9

Dokumentasi Penelitian

Gambar 1 Pengambilan sampel Gambar 2 Sampel 1 porsi makanan
makanan untuk pemeriksaan angka untuk pemeriksaan angka kuman
kuman makanan makanan

Gambar 3 Wawanara dengan pegawai Gambar 4 Observasi dan wawanara

lapas dengan pegawai lapas

Gambar 5 Sertifikat Laik Hygiene Gambar 6 Alat penanak nasi di dapur
Sanitasi Pangan dan APAR di dapur
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Kode : PIM-FORM-AKD-D2-04-A4

Tanggal 1 Maret 2022

Revisi 0

Formulir Surat Keterangan Hasil Deteksi Plagiat Tugas

Akhir setelah Ujian Halaman : 1/ 1 halaman

SURAT KETERANGAN HASIL DETEKSI PLAGIASI SETELAH UJIAN

Momor - 0161/KL2025

Berdasarkan hasil pemindaian laporan dan artikel tugas akhir atas

MNama

MM

Program Studi
Judul Tugas Akhir

Judul Artikel

Tanggal Pengajuan

PUPUT PRABANINGRUM

P27833222068

D-lIl Sanitasi Magetan

Gambaran Kondisi Sanitasi Tempat Pengelolaan Pangan dan
Angka Kuman Makanan di Lapas

Gambaran Kondisi Sanitasi Tempat Pengelolaan Pangan dan
Angka Kuman Makanan di Lapas

25 Agustus 2025

dengan ini kami sampaikan bahwa kami telah melakukan analisis kemiripan laporan dan

artikel tugas akhir tersebut di atas dengan basis data online dengan perangkat lunak Turnitin

dengan hasil sebagai berikut :

Kesesuaian dengan

Mo Dokumen Tingkat Kemiripan | Indeks Kemiripan Syarat Bebas Plagiat
1 | Laporan Tugas Akhir 20% 20% = 25%
2 | Artikel Tugas Akhir 22% 2% = 26%

Demikian surat keterangan ini dibuat untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Surabaya, 27 Agustus 2025
Kepala Unit Perpust |

f'ﬁisnaﬁ%ﬁ’s’;

NIP. 196709101992031001

&~




