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Daftar Piket Masak Pondok Pesantren Baitul Ulum 
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Daftar Menu Makan Pondok Pesantren Baitul Ulum 
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Denah Dapur Pondok Pesantren Baitul Ulum 
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Lembar Observasi Penerapan 6 Prinsip Hygiene Sanitasi Makanan 

di Pondok Pesantren Baitul Ulum  

 

No. 

 

Objek Pengamatan 

 

Kategori 

Ya Tidak Keterangan 

Pemilihan Bahan Makanan 

1. Bahan makanan yang akan 

dipergunakan dicuci dengan air 

bersih sebelum diproses. 

   

2. Bahan makanan dalam kondisi baik 

(segar, tidak busuk). 

  

3. Bahan makanan kemasan tidak rusak.   

4. Memperhatikan masa kadaluarsa 

makanan dalam kemasan 

  

5. Tersedia stok yang cukup untuk 

pengolahan yang akan datang. 

  

6. Bahan tambahan makanan yang 

digunakan berasal dari sumber resmi. 

  

Penyimpanan Bahan Makanan 

7. Dilakukan pemisahan tempat 

penyimpanan bahan makanan basah 

dengan bahan makanan kering. 

   

8. Kelembapan penyimpanan dalam 

ruangan diukur menggunakan 

higrometer dengan standart baku 

mutu 80%-90% 

  

9. Jarak bahan makanan dengan lantai 

15 cm. 

  

10. Jarak bahan makanan dengan dinding 
5 cm. 

  

11. Jarak bahan makanan dengan langit- 

lantai 60 cm. 

  

12. Menyimpan bahan makanan dalam 

kulkas sudah sesuai dengan 
persyaratan jenis makanan. 

  

13. Penyimpanan bahan dan produk akhir 

menggunakan system first in first out 

(FIFO) dan first expired first out 

(FEFO) 

  

14. Tempat penyimpanan bahan 
makanan terpisah dengan tempat 
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 makanan jadi/masak.    

15. Selalu membersihkan tempat 

penyimpanan bahan makanan. 

  

16. Bahan makanan yang disimpan 

disusun dalam rak sesuai jenisnya 

  

17. Kondisi tempat penyimpanan bebas 

dari serangga atau tikus. 

  

Pengolahan Makanan 

18. Memiliki pakaian kerja dan celemek    

19. Tidak merokok selama mengolah 
makanan 

  

20. Letak tidak toilet berhubungan 

langsung dengan tempat pengolahan. 

  

21. Tersedia wastafel   

22. Tidak makan atau mengunyah pada 
saat mengolah makanan 

  

23. Menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku, dan pakaian setiap kali hendak 

menangani makanan 

  

24. Menggunakan air bersih dalam 

mengolah makanan 

  

25. Peralatan masak yang digunakan 
bebas dari kotoran 

  

26. Peralatan masak yang digunakan anti 

karat, tidak cacat, tidak 

mengeluarkan logam berat beracun 

berbahaya, dan mudah dibersihkan 

  

27. Lantai dapur selalu dalam keadaan 

bersih 

  

28. Terdapat tempat pembungan sampah   

29. Terdapat ruang khusus untuk 

melakukan pengolahan makanan 

  

30. Jumlah dan jenis peralatan untuk 

mengolah makanan sudah 

mencukupi 

  

31. Tidak bekerja dalam keadaan sakit   

Penyimpanan Makanan Jadi 

32. Tempat  penyimpanan tertutup 

dengan baik dan terlindung dari 
Pencemaran seperti debu, serangga dll 

   

33. Tersedia tempat khusus untuk 
menyimpan makanan yang telah 
matang 

   



34. Tempat penyimpanan terpisah 
dengan penyimpanan bahan makanan 

   

35. Tempat penyimpanan makanan tidak 
bedekatan dengan saluran buangan air 
limbah. 

   

36. Cara penyimpanan makanan selalu 
dalam keadaan tertutup. 

   

Pengangkutan Makanan 

37. Setiap makanan mempunyai wadah 

masing-masing 

   

38. Ditempatkan dalam wadah yang 

bersih dan tertutup 

  

39. Tersedia peralatan untuk 
pengangkutan makanan yang sudah 
Matang seperti baki/kereta dorong 

   

40. Tempat tersebut memiliki tutup yang 
baik dan mudah dibersihkan. 

   

41. Wadah tidak terisi makanan secara 
penuh agar tidak terjadi penguapan 

   

Penyajian Makanan 

42. Menyajikan makanan dengan cara 

ditutup 

   

43 Menggunakan pakaian kerja yang 

bersih dan celemek saat menyajikan 

makanan 

  

44. Tidak merokok selama menyajikan 

makanan 

  

45. Tidak makan atau mengunyah pada 
saat menyajikan makanan 

  

46. Tempat atau wadah penyajian 
makanan bebas dari debu 

  

47. Menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku, dan pakaian setiap kali hendak 

menyajikan makanan. 

  

48. Makanan jadi diletakkan pada tempat 
bersih. 

  

49. Tersedia air yang  cukup untuk 

mencuci  tangan dan mencuci 
peralatan. 

  

50. Makanan yang disajikan dalam 

keadaan hangat. 

  

(sumber KTI Higiene dan Sanitasi Pengelolaan Makanan Di Pesantren Modern Unggulan 

Terpadu Darul Mursyid Dan Pesantren Kh. Ahmad Dahlan Di Kabupaten Tapanuli 

Selatan Tahun 2011 oleh Lili Aryanti dan Permenkes No.1096/Menkes/PER/VI/2011 

Tentang Jasaboga) 



 

Dokumentasi Saat Studi Pendahuluan 

Tempat penyimpanan bahan makanan Tempat penyimpanan makanan jadi 

Tempat Peralatan makanan Tempat peralatan memasak 

Tempat mencuci bahan makanan dan 

alat masak 

Tempat pengolahan makanan 

Lampiran 9 



Kondisi lantai dapur Kondisi dinding dapur 

Kondisi langit-langit dapur 
Tempat untuk mengantri makanan bagi 

anak santri 

Tempat makan santri 
Pengambilan sampel makanan untuk 

studi pendahuluan 

 

 



Hasil Observasi Penerapan Enam Prinsip Hygiene Sanitasi Makanan di 

Pondok Pesantren Baitul Ulum 

 

No. 

 

Objek Pengamatan 

 

Kategori 

Ya Tidak Keterangan 

Pemilihan Bahan Makanan 

1. Bahan makanan yang akan 

dipergunakan dicuci dengan air 

bersih sebelum diproses. 

√  Pemilihan bahan 

makanan dilakukan 

diluar dapur 

pondok pesantren 

tepatnya di warung 

dan pasar terdekat 

2. Bahan makanan dalam kondisi baik 

(segar, tidak busuk). 

√  

3. Bahan makanan kemasan tidak rusak. √  

4. Memperhatikan masa kadaluarsa 

makanan dalam kemasan 

√  

5. Tersedia stok yang cukup untuk 

pengolahan yang akan datang. 

√  

6. Bahan tambahan makanan yang 

digunakan berasal dari sumber resmi. 

√  

Penyimpanan Bahan Makanan 

7. Dilakukan pemisahan tempat 

penyimpanan bahan makanan basah 

dengan bahan makanan kering. 

 √ Bangunan dapur 

mempunyai 

ruangan tersendiri 

untuk menyimpan 

bahan makanan 
8. Kelembapan penyimpanan dalam 

ruangan diukur menggunakan 

higrometer dengan standart baku 

mutu 80%-90% 

√  

9. Jarak bahan makanan dengan lantai 

15 cm. 

 √ 

10. Jarak bahan makanan dengan dinding 
5 cm. 

 √ 

11. Jarak bahan makanan dengan langit- 

lantai 60 cm. 

√  

12. Menyimpan bahan makanan dalam 

kulkas sudah sesuai dengan 
persyaratan jenis makanan. 

√  

13. Penyimpanan bahan dan produk akhir 

menggunakan system first in first out 

(FIFO) dan first expired first out 

(FEFO) 

√  

14. Tempat penyimpanan bahan 
makanan terpisah dengan tempat 

√  
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 makanan jadi/masak.    

15. Selalu membersihkan tempat 

penyimpanan bahan makanan. 

 √ 

16. Bahan makanan yang disimpan 

disusun dalam rak sesuai jenisnya 

√  

17. Kondisi tempat penyimpanan bebas 

dari serangga atau tikus. 

 √ 

Pengolahan Makanan 

18. Memiliki pakaian kerja dan celemek  √ Dapur memiliki 

ruangan tersendiri 

untuk mengolah 

makanan yaitu 

terdiri daput kotor 

dan dapur bersih 

19. Tidak merokok selama mengolah 
makanan 

√  

20. Letak tidak toilet berhubungan 

langsung dengan tempat pengolahan. 

√  

21. Tersedia wastafel √  

22. Tidak makan atau mengunyah pada 
saat mengolah makanan 

√  

23. Menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku, dan pakaian setiap kali hendak 

menangani makanan 

√  

24. Menggunakan air bersih dalam 

mengolah makanan 

√  

25. Peralatan masak yang digunakan 
bebas dari kotoran 

√  

26. Peralatan masak yang digunakan anti 

karat, tidak cacat, tidak 

mengeluarkan logam berat beracun 

berbahaya, dan mudah dibersihkan 

√  

27. Lantai dapur selalu dalam keadaan 

bersih 

 √ 

28. Terdapat tempat pembungan sampah √  

29. Terdapat ruang khusus untuk 

melakukan pengolahan makanan 

√  

30. Jumlah dan jenis peralatan untuk 

mengolah makanan sudah 

mencukupi 

√  

31. Tidak bekerja dalam keadaan sakit √  

Penyimpanan Makanan Jadi 

32. Tempat  penyimpanan tertutup 

dengan baik dan terlindung dari 
Pencemaran seperti debu, serangga dll 

 √ makanan jadi 
disimpan pada 
dapur bersih  

33. Tersedia tempat khusus untuk 
menyimpan makanan yang telah 
matang 

√  



34. Tempat penyimpanan terpisah 
dengan penyimpanan bahan makanan 

√  

35. Tempat penyimpanan makanan tidak 
bedekatan dengan saluran buangan air 
limbah. 

√  

36. Cara penyimpanan makanan selalu 
dalam keadaan tertutup. 

 √ 

Pengangkutan Makanan 

37. Setiap makanan mempunyai wadah 

masing-masing 

√  Pengangkutan 

makanan dilakukan 

saat hendak 

menyajikannya 

pada guru dan 

pengurus pondok. 

Dikarenakan untuk 

santri langsung 

dimakan di kantin 

yang berdekatan 

dengan dapur. 

38. Ditempatkan dalam wadah yang 

bersih dan tertutup 

 √ 

39. Tersedia peralatan untuk 
pengangkutan makanan yang sudah 
Matang seperti baki/kereta dorong 

√  

40. Tempat tersebut memiliki tutup yang 
baik dan mudah dibersihkan. 

√  

41. Wadah tidak terisi makanan secara 
penuh agar tidak terjadi penguapan 

√  

Penyajian Makanan 

42. Menyajikan makanan dengan cara 

ditutup 

 √ Makanan disajikan 

di dapur bersih. 

Yang bertugas 

menyajikan adalah 

petugas piket masak 

pada saat itu.  

43 Menggunakan pakaian kerja yang 

bersih dan celemek saat menyajikan 

makanan 

 √ 

44. Tidak merokok selama menyajikan 

makanan 

√  

45. Tidak makan atau mengunyah pada 
saat menyajikan makanan 

√  

46. Tempat atau wadah penyajian 
makanan bebas dari debu 

√  

47. Menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku, dan pakaian setiap kali hendak 

menyajikan makanan. 

√  

48. Makanan jadi diletakkan pada tempat 
bersih. 

√  

49. Tersedia air yang  cukup untuk 

mencuci  tangan dan mencuci 
peralatan. 

√  

50. Makanan yang disajikan dalam 

keadaan hangat. 

√  

 

 

 



 

Surat Pernyataan Uji Organolaptik 

Panelis 1 
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Panelis 2 



Panelis 3 

 



Pame;is 4 

 

 



Panelis 5 

 

 



Panelis 6 

 

 

 



Panelis 7 

 

 

 

 



Hasil Pemeriksaan Organolaptik 

1. Uji Deskripsi 

Sampel Panelis  Uji Sensori 

Warna Bau Rasa Tekstur 

Nasi  1 Putih  Wangi  Manis  Empuk 

pulen 

2 Putih  Wangi Manis  Empuk 

pulen 

3 Putih Wangi Manis  Empuk 

pulen 

4 Putih bersih Wangi  Manis  Lembut   

5 Putih Wangi  Agak 

manis  

Empuk 

pulen 

6 Putih Wangi  Manis  Lembut   

7 Putih bersih Wangi  Manis  Empuk 

pulen  

Rata-rata Putih Wangi  Manis  Empuk 

pulen 

Lauk 

(Tahu 

Goreng) 

1 Kuning 

kecoklatan 

Sedap  Gurih  Empuk  

2 Kuning 

kecoklatan 

Sedap  Gurih  Lembut  

3 Kuning 

kecoklatan 

Sedap  Gurih  Empuk  

4 Kuning 

kecoklatan 

Sedap 

wangi 

Enak  Empuk  

5 Kuning 

kecoklatan 

Sedap  Gurih  Lembut  

6 Kuning 

kecoklatan 

Sedap  Enak  Empuk  

7 Kuning 

kecoklatan 

Sedap 

wangi 

Gurih  Empuk  

Rata-rata Kuning 

kecoklatan 

Sedap  Gurih  Empuk  

Sayur Sop 

(wortel, 

kentang, 

kubis, 

buncis) 

1 Kuning 

kekeruhan 

Kurang 

sedap  

Gurih  Empuk  

2 Kuning keruh Sedap  Gurih  Empuk  

3 Kuning keruh Sedap  Gurih  Empuk  

4 Kuning 

kekeruhan 

Sedap  Gurih  Kurang 

empuk 

5 Putih 

kekeruhan 

Agak sedap Gurih  Lembut  

6 Putih 

kekeruhan 

Sedap   Kurang 

gurih 

Empuk  

7 Putih 

kekeruhan 

Kurang 

sedap 

Gurih  Empuk  

Rata-rata Putih 

kekeruhan 

Sedap Gurih  Empuk  
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2. Uji Hedonik dan Skore 

a. Nasi  

Panelis  Warna  Bau  Rasa  Tekstur  Jumlah  

P1 7 7 9 7 7,5 

P2 7 7 9 7 7,5 

P3 7 7 9 7 7,5 

P4 8 7 9 8 8 

P5 7 7 8 7 7,25 

P6 7 7 9 8 7,25 

P7 8 7 9 7 7,75 

jumlah 51 49 62 51 7,53 

 

b. Lauk (Tahu Goreng) 

Panelis  Warna  Bau  Rasa  Tekstur  Jumlah  

P1 9 7 7 7 7,5 

P2 9 7 7 8 7,75 

P3 9 7 7 7 7,5 

P4 9 8 8 7 7,5 

P5 9 7 7 8 7,75 

P6 9 7 8 7 7,75 

P7 9 8 7 7 7,75 

jumlah 63 51 51 51 7,64 

 

c. Sayur Sup (wortel, kentang, kubis, buncis) 

Panelis  Warna  Bau  Rasa  Tekstur  Jumlah  

P1 7 6 8 7 7,0 

P2 6 8 8 7 7,2 

P3 6 8 8 7 7,2 

P4 7 8 8 6 7,2 

P5 8 7 8 8 7,7 

P6 8 8 7 7 7,5 

P7 8 6 8 7 7,2 

jumlah 50 51 55 49 7,2 

 

 

 

 

 



Hasil Pemeriksaan Formalin 
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Hasil Pemeriksaan Angka Kuman 
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Dokumentasi Saat Penelitian 

Bahan Makanan Tempat Penyimpanan Bahan Makanan 

Pengolahan Makanan 
Penyimpanan Makanan Jadi 

Alat Pengangkutan Makanan Penyajian Makanan 

Lampiran 15 



Uji Pemeriksaan Organolaptik Uji Pemeriksaan Formalin 

Uji Pemeriksaan Mikrobiologi Dokumentasi dengan Pengurus Dapur 

 


