Lampiran I : instrumen penelitian

FORMULIR PENELITIAN
ANALISIS KUALITAS MAKANAN JAJANAN YANG DIJUAL
PEDAGANG KAKI LIMA DI PASAR BARU KABUPATEN MAGETAN

TAHUN 2022
1. Nama rumah makan/restoran
2. Alamat
3. Nama pengusaha / penanggung jawab
4. Jumlah karyawan : orang
5. Jumlah penjamah makanan : orang
6. Nomor izin usaha
7. Nama pemeriksa
Cara pengisian :
a. Kolom 3, beri tanda lingkaran © pada salah satu nilai yang paling sesuai
dengan petunjuk dan penilaian RM.
b. Kolom 4, adalah hasil perkalian kolom 2 dengan nilai yang dipilih pada
kolom 3.
c. Nilai 0, adalah wujud fisik sarana tidak ada.
d. Batas skore tingkat mutu/laik hygiene sanitasi minimal 700.
variabel Bobot Nilai Skore
1 2 3 4
A. Lokasi dan bangunan
1. Lokasi 2 4,6, 10
2. Bangunan 2 2,4,6,8,10
3. Pembagian ruang 1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
4. Lantai 0,5 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
5. Dinding 0,5 0,4,6,7,10
6. Ventilasi 1 2,3,5,7,8,10
7. Pencahayaan/penerangan 1 2,3,5,7,8, 10
8. Atap 0,5 2,3,5,7,8,10
9. Langit-langit 0,5 0,2,4,6,8, 10
10. Pintu 1 0,3,4,6,7,10
B. Fasilitas Sanitasi
11. Air bersih 3 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
12. Pembangunan air limbah 2 0,1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
13. Toilet 1 0,1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10
14. Tempat sampah 2 0,1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
15. Tempat cuci tangan 2 0,2,3,4,5,6,7,8,10
16. Tempat mencuci peralatan 1 0,2,4,6,8, 10
17. Tempat mencuci bahan makanan 1 0,2,3,5,7,8, 10
18. Locker karyawan 1 0,2,3,5,6,7,8, 10
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19.

Peralatan pencegah masuknya
serangga dan tikus

2,3,4,5,6,7,8,10

C. Dapur, Ruang Makan dan

Gudang Bahan Makanan
20. Dapur 7 1,2,3,4,56,7,8,9, 10
21. Ruang makan 5 1,2,3,4,56,7,8,9, 10
22. Gudang bahan makanan 3 0,2,4,6,8,10
D. Bahan Makanan dan Makanan

Jadi
23. Bahan makanan 512,3,45/6,7,8,10
24. Makanan jadi 6 3,4,6,7,10
E. Pengolahan Makanan
25. Proses pengolahan 5 | 2,3,57,8,10 |
F. Tempat Penyimpanan Bahan

Makanan dan Makanan Jadi
26. Penyimpanan bahan makanan 4 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
27. Penyimpanan makanan 5 4,6,10
G. Penyajian Makanan
28. Cara penyajian 5 | 2,3,4,5,6,7,8,10 |
H. Peralatan
29. Ketentuan peralatan 1 1,2,3,4,56,7,8,9, 10

5

I. Tenaga Kerja
30. Pengertahuan/sertifikat Hygiene 4 0,2,4,6,8,10

sanitasi makanan
31. Pakaian kerja 2 0,23,4,56,7,8,10
32. Pemeriksaan kesehatan 2 0,1,2,3,4,56,7,8,9,

10
33. Personal hygiene 7 2,3,4,5,6,7,8,10
............... ) | J
Mengetahui
Pengusaha/Penanggung Jawab Pemeriksa
RumahMakan/Restoran
P ) (oo,

39




Lampiran 2 : Formulir Tabel Pemeriksaan Organoleptik

Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik

No

Nama
Panelis

Jenis Makanan

mie | Soto ayam
ayam | lamongan

Bakso

Rasa | Aroma | Warna Tekstur

Panelis 1

Panelis 2

Panelis 3

Panelis 4

Panelis 5

Panelis 6

N[O\ (U [ |99 [t

Panelis 7

Keterangan :

Rasa

Aroma

Warna

Tekstur

1: Pahit
2: Asam
3: Manis
4: Asin
5: Gurih

1: Busuk
2: Tidak Berbau
3: Sedap

1: Keruh

2: Pucat

3: Kemerahan
4: Kekuningan
5: Keputihan
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1: Keras
2: Lembut
3: Kenyal




Lampiran 3: Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi Studi Pendahuluan

KEMENTERIAN KESEHATAN RI

' GAN DAN PEMBERDAYAAN
”DASNU';OEBNE%E[')‘EVAANMAN USIAKESEHATAN
POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SUR“e&AY_‘Am il
1 Pucang fist T gty
e o) Sash)

N 35 Satabays - 4282 :
“::umnmn y Tead r-tm-""“'“"_’_

0 = ~ Mageten, 25 November 2021

1010 ’

Perinat Pemerixsaan
Jenis Sampel - Makanaf

Pengsmbil Sampet Wahyu Ramadhani
- WMSWMPrmmDMMMW)
Tanggal Pangfiman 22 November 2021
Hasil Pamarksaan -
0 T T Hasil Angka g
Mo | sampe s:‘;,"p',, 800 | Mumen wutm_::mm— o |
E Eu-A;_ -, wo Koloniigr 20,300 10.000 -_'ri-us:

‘. 52,4011 Tahun
< Baku Mty Mwnmuwpoumu? HK 00.06.1
mthmmwmmmmm

ploma Tiga Kampus Magetan Kepala Sub Unit wm & Workshop

e
(vt
ST

70|
NIP. 19611126 1938403 1 002
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' KEMENTERIAN KESEHATAN RI

. BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN '
‘ SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN
POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA
N -S0282 Webrite 1w "
e e
o Msgetan, 21 Januan 2022

No (KSO01011/ A4 sa022

Penhal : Pemeriksaan Bakteriologis

Jenis Sampel : Makanan

Petugas Pengambil Sampel - Dian Wahyu Ramadhani
{ Mahasiswa Prodi Sanitasi Program D.IIl Kampus Magetan )

Tanggal Pengiriman : 18 Januari 2022
Hasil Pemeriksaan -
4 . _ |
No.|  Sampel s'f:::' | Satuen ”m"‘ | BakuMutu | Pertimbangan
1. | Bakso B | kolonilgr 2570 10,000 Bak
Keterangan

< Baku Mutu - Surat Keputusan Kepata Badan POM RI No HK 00.05,1.52.4011 Tahun
2009 Tentang Penetapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan
% Metode Pemanksaan : Fermentasi

Mangetzhui
an. Direktur Poltekkes Kemenkes
Ketua Program Studi Sanitasi

Progréim Qipioma Tiga Kampus Magetan  Kepaia Sub Unit La & Workshop

\&PAIMIZDIB&WSIDOJ NIP. 186111267 198403 1 003
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’ KEMENTERIAN KESEHATAN RI

. BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN
‘ SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN
POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA

JL Pusang Jafar Tengah N b Serahays - 41282 Weite 1w peltckdesdephes sby.stid
Telp, S01) SOZT0AS / Fas, @031) 5028141 Erail  :pwodi hendieg ménQyihon cam
e e ——— ‘Magetan, 21 Januan 2022

No CKSO010111 €/ f2022

Perihal Pemenksaan Bakteriologis

Jenis Sampel Makanan

Petugas Pengambil Sampel * Dian Wahyu Ramadhani

B ( Mahasiswa Prodi Sanitas Program D Il Kampus Magetan )
Tanggal Pengiriman 18 Januan 2022
Hasil Pemeriksaan ’

‘ o | ) e
No. Sampe! S':\d;l Satuan "’K’:m'\:""a l Baku Mutu IPet‘uﬂ'abmgan|

!‘1. Soto s kolomlwl no?o_']' 10,000 | Tidok Bak l

% 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 Pemerksaan | Fermentasi

Mengetahui
an Direktur Poltekkes Kemenkes
_Ketua Program Studi Sanitasi
ngyfﬁpioma Tiga Kampus Magetan Kepala Sub Unit Labon?mm & Workshop
l

%,)-/ '\? \
F ,“}/ ) :

et e
Y e

[ 17r] et

S Lt © ”-’ 7
W
‘-\N%NI&ANTO SPd.MSi

&g_gmmzomsosms
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Lampiran 4: Hasil Observasi

FORMULIR PENELITIA
AJANAN YANG DLIUAL
ANALISIS KUALITAS MAKANANJ TEN MAGETAN
: LIMA DI PASAR BARU KABUPATEN] A Y
PEDAGANG KAKI TAHUN 2022
. tar ain
1. Nama numah makan/res{oran :'}*{f’ ﬁw Mag etam
2. Alamat % '
3. Nama pengusaha / peranggung : orang
4. Jumlah karyawan omng
5. Jumlah penjamah makanan 1
6. Nomor izin
7. Nama pemeriksa
C ioan : N . A
a. K:lr:mp?‘t:n tanda lingkaran © pada salah satu nilai yang paling sesuai dengan
unjuk dan penilaian RM. i o as .
b. ."&i.o,i. 4, udnl?h“ hasil perkalian kolom 2 dengan nilai yang dipilih pada kolom 3
. Nilai 0, adalah wujud fisik sarana tidak ada. s
d. Batas skore tingkat mutw/laik hygiene sanitasi minin R ; !
variabel Bobot Nilai Skore
P ! : 2 :
A./).nlusi dun bangunan
Lokasi 2 4,6,10 ﬂ
2. Bangunan 2 2,4,6.8. 10 ?
3. Pembagian ruang 1 1,2.3.4,5,6,7.8,9, . |
10 9
4. Lantai 0.5 1.2,3,4,5.6,7.8,9, a
10
5. Dinding 0.5 0.4.6.7.10 e
6. Ventilasi | 2.3,5.7.8.10 e
7. Pencahayaan/penerangan | 2,.3,5.7.8. 10 A
8. Atap 0.5 2,3,5.7.8.10 o
9. Langit-langit 0.5 0.2.4,6,8,10 1
~10. Pintu I 0,3.4.6.7.10 aq
z_i‘;l“ asilitas Sanitasi ;
“I 11\ Air bersih 3 1.2,3,4,5.6,7,8.9,
10
12. Pembangunan air limbah 2 0,1,2,3,4,5,6,7,8,
= 9,10
13, Toilet 1 0,1,2,3,4,5.6,7.8,
9,10
14. Tempat sampah 2 0.1.2.3.4.5.6.7.8.
1S. Tem fond 9. 10
—=e —=DpeLeue’ Tangan 2 0.2,3,4.5.6.7.8.10
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e 1 0,2,4,6,8, 10
[ 76, Tempat mencuci peralatan 357810
17. Tem lkmcncucn bahan makanan : g 3 3- S' 6' T
18. Locker karyawan oede st
19, Peralatan pencegah masuknya 2 2,3,4,5.6,7,8,10
serangga dan tikus
Wﬁf%lmg Makan dan Gudang
Makanan
20. ll;)’al:: g 7 :02. 3.4.5.6.7,8,9,
21. Ruang makan 5 :02 3,4,5,6,7.8,9,
2. ng bahan makanan 3 0,2,4,6.8,10
Bahan Makanan dan Makanan
Jadi
23. Bahan makanan 5 2.3,4,5.6,7,8,10
. Makanan jadi 6 3,4,.6.7,.10
( E.| Pengolahan Makanan
" Proses pengolahan 5 2.3.5.7.8.10 | 1A
Tempat Penyimpanan Bahan ’
fakanan dan Makanan Jadi
26. Penyimpanan bahan makanan 4 1,2,3.4,5,6,7,8.9,
10
27. Penyimpanan makanan 5 4,6,10
Penyajian Makanan
28. Cara penyajian 5 2,3.4,5.6,7.8.10 |
H. Peralatan
- Ketenfuan pecalaten 15 1.2,3,4,5.6,7,8,9
- 10 Y| (72e
I. Tenaga Kerja
30, Pengertahuan/sertifikat Hygiene 4 0.2.4.6.8.10
sanitasi makanan @,
31. Pakaian kerja 2 0.2,3.4.5 ¥,
2 S o9 s Ty 06'738.10 U
32. Pemeriksaan kesehatan 2 0,1,2,3,4,5,6,7, 8, 4"
- 9,10
33, Personal hygiene 7 2,3,4,5.6,7.8,10 4
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FORMULIR PENELITIAN

ANALISIS KUALITASM
PEDAGANG KAKI LIMADIP

AKANAN JAJANAN YANG DLIUAL
ASAR BARU KABUPATEN

MAGETANTANU N 2022
(o A am [Amopsan,

Nama rumah makan/restoran
Alomat

Nama pengusaha / penanggung Jawab

Jumlah penjamah makanan
Nomor izin usaha

Nama pemeriksa

Cara pengisian :

I
2
3
4. Jumiah Karyawan
s
6.
7

=

Kolom 3, beri tanda lingkaran @ pa
dengan petunjuk dan penilaian RM.

‘VQ Bare Mg yrdn
: orng
i o orang

dasalah satu nilai yang paling sesuat

b. Kolom 4, adalah hasil perkalian kolom 2 dengan nilai yang dipilih pada

kolom 3

¢ Nilai 0, adalah wujud fisik sarana tidak ada.

d. Batas skore tingkat mutw/laik hveiene sanitast minimal 700
variabel Bobhot Nilai Skore
I 2 3 4
AJLokasi dan bangunan
Lokasi 2 4.6.10 4
2. Bangunan 2 2,4,6,8,10 R
3. Pembagian ruang | 1,2,3,4.5,6,7.8.9, 10 4
4. Lantai 0.5 1,2,3,4,5.6.7.8.9, 10 %
5. Dinding 0.5 0,4.6,7, 10 (s
6. Ventlasi | 2,3,5,7.8, 10 S
7. Pencahavaan/penerangan I 2.3.5.7.8.10 L
8  Atap 05 12.3.578.10 (L5
9, Langit-langit 0.5 0,2,.4,6,8, 10 2-
L 10, Pmtu I 0.3.4.6,7, 10 4 .
R, Fasilitas Sanitasi
11 Air bersth 3 1,2,3,4,5,6,7.8.9, 10
12. Pembangunan air limbah 2 0,1,2,3,4.5,6,7.8.9,10
13_Toilet 1 0,1,2,3,4,5.6.7,8.9, 10
14. Tempat sampah 2 0,1.2,3.456.7.8.9.10
15, Tempat cuct tanean 2 0.2.3.4.5 6? 7. 8, lb .
16 Tempat mencuci peralatan | 0,2.4.6, 8‘ 10 ‘
17 Tempat mencuci bahan makanan | 1 0,2.3.5 7’ 8. 10
18, Locker karvawan | 0,2, ? 5' 6' 7.8. 10
19, Peralatan pencegah masuknya 2 2,.3.4, S: 6: 7, 8: 10

serangea dan tikus
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7 Dapur, Ruang Makan dan
Gudang Bahan Makanan

20, Dapur 7 1,2.3.4,5,6,7,8,9, 10
21. Ruang makan 5 1,2.3.4,5,6,7,8,9, 10
22 Gudang bahan makanan 3 0,2.4,6,8 10
. Bahan Makanan dan Makanan
Jadi
23 Bahan makanan 512.3,4,56,7.8 10
A4 Makanan jadi 6 3,.4,6,7, 10
_E, Pengolahan Makanan
35 Proses pengolahan 5T [2)3.5.7.8,10 | \{©
Tempat Penyimpanan Bahan %
Makanan dan Makanan Jadi
26. Penvimpanan bahan makanan 4 1,2,3.4.5.6.7,8.9, 10
\27. Penvimpanan makanan 5 4.6, 10
_& Penvajian Makanan
28 Cara penvajian 5]  2.3,456,7,8,10 |
[H.)Peralatan N
1. Ketentuan peralatan | 1,2,3,4,5,6,789, 10
o 5 | Do
I. JTenaga Kerja w
-30. Pengentahuan/sertifikat Hygiene 4 0,2,4,6,8,10
sanitasi makanan 8
31. Pakaian keria 2 0,2,3,4,5, .7 8, 10 & O
32 Pemeniksaan kesehatan 2 0,1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10 1
33. Personal hygicne 7 2,3,4,5,6.7.8. 10 |4
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FORMULIR PEN ELITIAN

ANALISIS KUALIT
oy NG KAKILIMA DI PASAR BARU

AS MAKANAN JAJANANYANG DUIUAL
KABUPATEN

PEDAS MAGETAN TAHUN 2022
| Nama rumah makanrestoran E‘ C\ kg O
2 Alamat . ¢ 15 fm Mageran
3. Namo pengusaha / penanggung jawab
4. Jumlah karyawan Omng
5 Jumlah penjamah makanan ¥  onng
6. Nomor izin usiha
7. Nama pemeriksa
Cara pengisian : )
a2 Kolom 3, beri tanda lingkaran © pada salah satu nilai yang paling sesuat
dengan petunjuk dan penilaian RM. o
b. Kolom 4, adalah hasil perkalian kolom 2 dengan nilai yang dipilih pada
kolom 3.
¢ Nilai 0, adalah wujud fisik sarana tidak ada.
d. Batas skore tingkat mutw/laik hygicne sanitast minimal 700
varinbel Bobot Nilai Skore
1 2 3 Rl
,\Jl.oluud dan bangunan
l.okasi 2 4,6,10 4
2. Bangunan 2 2,4,6,8,10 R
3. Pembavian ruang | 1.2.3.4,.5.6,7.8.9 10 4
4. Lantai 0.5 1,2.3,4,.5.6,7.8.9.10 2
5. Dinding 0.5 0.4.6.7. 1 2
6. Ventilasi 1 2,3.5.7.8. 10 &
7. Pencahiyuan/pencrangan [ 2,3.5.7.8. 10 L
8. Atap 0.5 2,3.5.7.8.10 L, ¢
9 Langit-langit 0.5 0.2,4.6.8,10 =
10, Pintu 1 0,3,4.6,7, 10 4 .
DK Fasilitas Sanitasi
11, Air bersih 3 1,2,3,4,5.6,7.8,9, 10
12 Pembangunan air limbah 2 0,1,2,3,4,5,6,7,.8,9,10
13 _Toilet | 0.1,2,3,4,5,6,7,8,9,10
14, Tempat sampah 2 0,1,2,3.4,5.6,7.8.9.10
15. Tempat cuci tangan 2 0,2,3.4.5 6‘ 7. 3' |b :
16, Aljcmpm mencuet peralatan | 0.2.4.6, 8, |' :
:;’ llc:mdml mencuci bahan makanan | | 0,2.3,5.7.8. 10
':,, P.t.u Lgr harvinwan 1 0.2.3.5.6.7.8. 10
eralatan pcncggah masuknya 2 2.3.4.5.6.7.8.10
serangen don tikys
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7 Dapur, Ruang Makan dan
Gudang Bahan Makanan

20, Dapur 7 1,2.3.4,5,6,7,8,9, 10
21. Ruang makan 5 1,2.3.4,5,6,7,8,9, 10
22 Gudang bahan makanan 3 0,2.4,6,8 10
. Bahan Makanan dan Makanan
Jadi
23 Bahan makanan 512.3,4,56,7.8 10
A4 Makanan jadi 6 3,.4,6,7, 10
_E, Pengolahan Makanan
35 Proses pengolahan 5T [2)3.5.7.8,10 | \{©
Tempat Penyimpanan Bahan %
Makanan dan Makanan Jadi
26. Penvimpanan bahan makanan 4 1,2,3.4.5.6.7,8.9, 10
\27. Penvimpanan makanan 5 4.6, 10
_& Penvajian Makanan
28 Cara penvajian 5]  2.3,456,7,8,10 |
[H.)Peralatan N
1. Ketentuan peralatan | 1,2,3,4,5,6,789, 10
o 5 | Do
I. JTenaga Kerja w
-30. Pengentahuan/sertifikat Hygiene 4 0,2,4,6,8,10
sanitasi makanan 8
31. Pakaian keria 2 0,2,3,4,5, .7 8, 10 & O
32 Pemeniksaan kesehatan 2 0,1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10 1
33. Personal hygicne 7 2,3,4,5,6.7.8. 10 |4
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Lampiran 5: Hasil Pemeriksaan Organoleptik

Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik

No | Nama Panelis | Jenis Rasa Aroma | Warna Tekstur
Makanan
1 | Panelis 1 Mie ayam | 5 3 5 3
2 | Panelis 2 Mie ayam | 5 3 5 3
3 | Panelis 3 Mie ayam | 5 3 5 3
4 | Panelis 4 Mie ayam | 5 3 5 3
5 | Panelis 5 Mie ayam | 5 3 5 3
6 | Panelis 6 Mie ayam | 5 3 5 3
7 | Panelis 7 Mie ayam | 5 3 5 3
Keterangan :

Rasa Aroma Warna Tekstur

1: Pahit 1: Busuk 1: Keruh 1: Keras
2: Asam 2: Tidak Berbau 2: Pucat 2: Lembut
3: Manis 3: Sedap 3: Kemerahan 3: Kenyal
4: Asin 4: Kekuningan
5: Gurih 5: Keputihan
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Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik

No | Nama Panelis | Jenis Rasa Aroma | Warna Tekstur

Makanan
1 | Panelis 1 Soto 5 3 5 3

ayam
lamongan

2 | Panelis 2 Soto 5 3 5 3
ayam
lamongan

3 Panelis 3 Soto 5 3 5 3
ayam
lamongan

4 Panelis 4 Soto 5 3 5 3
ayam
lamongan

5 Panelis 5 Soto 5 3 5 3
ayam
lamongan

6 | Panelis 6 Soto 5 3 5 3
ayam
lamongan

7 | Panelis 7 Soto 5 3 5 3
ayam
lamongan

Keterangan :

Rasa Aroma Warna Tekstur

1: Pahit 1: Busuk 1: Keruh 1: Keras

2: Asam 2: Tidak Berbau 2: Pucat 2: Lembut

3: Manis 3: Sedap 3: Kemerahan 3: Kenyal

4: Asin 4: Keputihan

5: Gurih 5: Kekuningan
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Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik

No | Nama Panelis | Jenis Rasa Aroma | Warna Tekstur
Makanan
1 | Panelis 1 Bakso 5 3 5 3
2 | Panelis 2 Bakso 5 3 5 3
3 | Panelis 3 Bakso 5 3 5 3
4 | Panelis 4 Bakso 5 3 5 3
5 | Panelis 5 Bakso 5 3 5 3
6 | Panelis 6 Bakso 5 3 5 3
7 | Panelis 7 Bakso 5 3 5 3
Keterangan :

Rasa Aroma Warna Tekstur

1: Pahit 1: Busuk 1: Keruh 1: Keras
2: Asam 2: Tidak Berbau 2: Pucat 2: Lembut
3: Manis 3: Sedap 3: Kemerahan 3: Kenyal
4: Asin 4: Kekuningan
5: Gurih 5: Keabu-abuan
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Lampiran 6. Hasil Pemeriksaan Kimia

SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN

POLITEKNIK KE N KEMENKES § :
2 Paxang Jage Tergsh o IEKN'ZE"SE"ATA* KES SURABAYA
S M3 SN Fay '“"l:mmu ol ‘mm

KEMENTERIAN KESEHATAN RI
BADAN PENGEMBANGAN DAN FEMBERDAYAAN

Magetan. 22 April 2022

No xsoroms OSF s2022

P'!“' Pemechsaon Kuaklah! Kena Mabanan (Foemaln)

Jenis Sampel . Makanan

Petuges Pengamtil Sampat wmwmmt;:' |
, { Mahosiswa Prodi tasi Program D 0 Kampus Magetan

T

’:“goﬂ”ku 18 Aprd 2022

"ﬁ. Sampa! KodaSampel | Masd Pomerksaon |  Perimbangan
| ]

| Nogast Bak
| Bakso I 2 Negau? Ban
R I
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Lampiran 7: Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi

‘RIAN KESENATAN RI
BAI)ANKP';mgmANUAN DAN I’l?l‘u_llhl‘thYAAN
SUMBER DAYA MANUSIA x!-.sl-,,u./\‘r/‘m _—
POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURAR
"l .

X Putang Agu Ly ;
ot LT TS AL m:l‘uu'o —

|

Magotan, 30 tel 2022

Ksorow 1 /o472 a0
Pemariksaan Baktenologis
Makanan

Dran Wahyu Ramadhani
( Mahasiswa Prodi Sanitasi Program DIl Kampus Magetan )
26 Mei 2022

Satuan ‘"“"“ AnGKE | gk Muty | Pertimbangan

| kokalgr | 1500 10,000 Bk
kolonvgr 1.000 10.C00 Baik ‘
kolondgr | 18,000 10000 | Tidak Bak

o ¥C1-‘i ;ol;;‘ 18100 10000 | Tidak Baik ]

< Baku Mutu : Surat Keputusan Kepaia Badan POM RI No. HK 00,08 152 4011 Tahun

2005 Tertang Penetapan Batas Cemanan Mikroba dan Kimia dslem Makanan
+ Metode Pematksaan : Farmontasi

Mengatahui
a.n Direkiur Poitakkes Komenhes
Ketua Program Stusi Sanitass
Program Digloma Tiga Kampus Magetan Kapata Sub Unit Laboratorium & Workshop

rd:
|

I\ ffawa AR

el e A

1 B L
. BENY SUYANTO, SPd M Si HERY KQES RO, ST
<NIP. 196401201585031003 NIP. 15611128 158403 1 003

M
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SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN
POLITEKNIK ';(REEEHATAN KEMENKES SURABAYA
Wt

A Nmang Juge Vergah N

KEMENTERIAN KESEHATAN RI
BADAN rsunfs:u,wmn DAN FEMBERDAYAAN

(A5 Eme
o 030N Fax. ooy msann —
Magetan, 22 April 2022
No ksorom s O3F s202
: Pemarazann Kuaklah! Kema Makanan (Foemalin)

h‘m"vwws-m : Wahyu Ramadhani
MMWWD.NWMW)

Tanggal Penginman 18 Aped 2022
Hasil Pemariksaan >
e T T
| No Sampel Koda Sampel | Masd Pomedksagn | Pertimbangan
1 Mie Ayam 1 Nogast Baik
2 |Bakso 2 Negan? Ba
3 |Sota 3 Nagatf Baix
Kopala Sub Urit L

: O.ST.MT
NP, 19511126198403 1 003
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Lampiran 8: Dokumenter Penelitian

Observasi Tempat penyimpanan bahan makanan

Tempat penyimpanan bahan makanan Tempat pembuangan sampah

Tempat pencucian piring Lantai
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Uji organoleptik makanan

e

Uji organoleptik makanan

Uji organoleptik makanan
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