
 
 

Lampiran 1 

 

Formulir Minat Masyarakat terhadap Makanan Jajanan yang ada  

di Alun-alun Magetan 

Identitas Umum 

1. Nama   : 

2. Umur   :  

3. Jenis Kelamin : 

4. Alamat  : 

5. Tanggal  : 

 

Pilihlah salah satu jawaban dengan memberi tanda silang (x) pada jawaban 

yang sesuai dibawah ini! 

1. Apa alasan anda mengunjungi dan makan di Alun-alun Magetan? 

A. Lokasi yang dekat dengan rumah 

B. Lokasi yang jauh dari rumah  

C. Lokasi yang lebih nyaman dari tempat lain 

D. Lainnya, sebutkan… 

2. Jajanan apa yang sering anda beli saat mengunjungi Alun-alun 

Magetan? 

A. Sosis goreng 

B. Batagor 

C. Martabak mini 

D. Telur sosis 

E. Sempol ayam 

F. Cimol 

G. Basreng 

H. Pisang caramel 

I. Lainnya, sebutkan… 

 

 



 
 

3. Apa alasan anda memilih jajanan tersebut? 

A. Harganya murah 

B. Harganya mahal 

C. Makanan yang disajikan enak 

D. Lainnya,sebutkan… 

4. Bagaimana kondisi lingkungan disekitar pedagang kaki lima yang 

menjual makanan tersebut? 

A. Tempatnya bersih dari tempat lain 

B. Dekat dengan penumpukan sampah 

C. Suasana lebih santai 

D. Lainnya, sebutkan… 

5. Seberapa sering anda mengunjungi Alun-alun Magetan? 

A. Setiap hari 

B. Pada hari minggu saja 

C. Kadang-kadang 

D. Lainnya, sebutkan… 

6. Apakah anda pernah merasakan sakit setelah makan di pedagang 

kaki lima tersebut? 

A. Setiap hari 

B. Kadang-kadang 

C. Tidak pernah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 2 

 

Rekapitulasi Angket Minat Masyarakat 

No Pertanyaan 
Jawaban 

1. Alasan anda mengunjungi dan makan di Alun-alun Magetan. 

A. Lokasi dekat dengan rumah 69 

B. Lokasi jauh dari rumah 21 

C. Lokasi yang lebih nyaman dari tempat lain 4 

D. Lainnya, sebutkan…  

- Lokasi searah pulang sekolah 2 

- Banyak pilihan makanan yang bisa di pilih  4 

JUMLAH 100 

 

No Pertanyaan 
Jawaban 

2. Jajanan yang sering dibeli saat mengunjungi Alun-alun Magetan 

A. Sosis goreng 8 

B. Batagor 16 

C. Martabak mini 7 

D. Telur sosis 12 

E. Sempol ayam 7 

F. Cimol 9 

G. Basreng 7 

H. Pisang caramel 5 

I. Lainnya, sebutkan..   

- Somay 6 

- Gorengan  5 

- Roti bakar 5 

- Bubur ayam 4 

- Tahu bulat 4 

- Cilok 3 

- Pentol bakar 2 

JUMLAH 100 

 

No Pertanyaan 
Jawaban 

3. Alasan anda memilih jajanan tersebut. 

A. Harganya murah 45 

B. Harganya mahal 5 

C. Makanan yang disajikan enak 41 

D. Lainnya, sebutkan…  

- Kenal dengan pedagang 3 

- Ajakan teman 6 

JUMLAH 100 



 
 

 

No Pertanyaan 

Jawaban 4. Kondisi lingkungan sekitar pedagang kaki lima yang menjual 

makanan tersebut 

A. Tempatnya bersih dari tempat lain 67 

B. Dekat dengan penumpukan sampah 9 

C. Suasana lebih santai 20 

D. Lainnya, sebutkan…  

- Luas 4 

JUMLAH 100 

 

No Pertanyaan 
Jawaban 

5. Seberapa sering anda mengunjungi Alun-alun Magetan 

A. Setiap hari 5 

B. Pada hari minggu saja 45 

C. Kadang-kadang 30 

D. Lainnya, sebutkan…  

- Mampir/singgah ketika keluar rumah/berpergian saja 10 

- Tidak menentu 10 

JUMLAH 100 

 

No Pertanyaan 

Jawaban 6. Anda pernah merasakan sakit setelah makan pedagang kaki 

lima tersebut 

A. Setiap hari 20 

B. Kadang-kadang 25 

C. Tidak pernah  55 

JUMLAH 100 

 



 
 

Lampiran 3 

 

FORMULIR PENELITIAN HYGIENE SANITASI PEDAGANG 

BERSUMBER DARI KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK 

INDONESIA NOMOR 942/MENKES/SK/VII/2003 TENTANG PEDOMAN 

PERSYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN 

DI ALUN-ALUN MAGETAN TAHUN 2022  

 

Nama   : 

Tanggal   :  

Jenis Jajanan  :  

Kode   : 

 

No Kriteria 
Penerapan 

Ya Tidak 

A. Peralatan pengolahan makanan 

1. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan sesuai peruntukannya  

  

2. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan tidak penyok, tidak patah dan tidak mudah 

berkarat 

  

3. Peralatan yang telah digunakan dicuci dengan air dan 

sabun hingga bersih  

  

4. Peralatan yang telah dicuci dikeringkan menggunakan 

lap yang bersih 

  

5.  Peralatan yang telah bersih di simpan pada tempat yang 

bebas dari pencemar  

  

B. Tempat pengolahan makanan  

1. Kontruksi sarana penjaja melindungi makanan jajanan 

dari debu dan bahan pencemar 

  

2. Kontruksi sarana penjaja mudah di bersihkan   



 
 

3. Tersedia tempat untuk menyimpan bahan makanan, 

makanan jadi,dan peralatan  

  

4. Tersedia tempat cuci (alat, tangan, dan bahan makanan)   

5. Tersedia tempat sampah    

C. Penjamah makanan  

1. Penjamah makanan jajanan tidak menderita penyakit 

menular (batuk, pilek, diare dan penyakit perut 

sejenisnya) 

  

2. Penjamah makanan jajanan menutup luka pada luka 

yang terbuka atau luka lainnya 

  

3. Penjamah makanan jajanan menjaga kebersihan tangan, 

kuku, rambut dan pakaian 

  

4. Penjamah makanan memakai celemek, dan penutup 

kepala 

  

5. Penjamah makanan mencuci tangan setiap hendak 

menjamah makanan 

  

6. Penjamah makanan menggunakan alat atau alas tangan 

ketika menjamah makanan 

  

7. Penjamah makanan tidak merokok pada saat menjamah 

makanan jajanan 

  

8. Penjamah makanan tidak menggaruk anggota badan 

(telinga, hidung, mulut atau bagian lainnya) pada saat 

menjamah makanan 

  

9. Penjamah makanan tidak batuk dan bersin di hadapan 

makanan  

  

10. Penjamah makanan tidak menggunakan aksesoris pada 

saat menjamah makanan  

  

D. Proses pengolahan makanan jajanan 

1. Air yang digunakan memenuhi standar dan persyaratan 

yang berlaku 

  

2. Bahan yang diolah menjadi makanan jajanan dalam 

keadaan baik, segar dan tidak busuk 

  



 
 

3. Bahan olahan yang diolah terdaftar di Departemen 

Kesehatan, tidak kedaluwarsa tidak cacat 

  

4. Bahan makanan serta bahan tambahan makanan 

disimpan secara terpisah 

  

5. Bahan makanan yang cepat rusak atau cepat membusuk 

disimpan dalam wadah terpisah 

  

6. Makanan jajanan yang dijajakan dalam keadaan 

terbungkus atau tertutup 

  

7. Pembungkus makanan jajanan dalam keadaan bersih 

dan tidak mencemari makanan 

  

8. Makanan jajanan yang diangkut dalam keadaan tertutup 

dan dalam keadaan bersih 

  

9. Makanan jajanan yang diangkut terpisah dengan bahan 

mentah  

  

  



 
 

Lampiran 4 

Formulir Tabel Pemeriksaan Organoleptik   

 

 

 

 

No 
Nama 

Panelis 

Jenis Makanan 

Jajanan 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. Panelis 1 Telur Sosis     

Cimol     

Batagor A     

Batagor B     

2. Panelis 2 Telur Sosis     

Cimol     

Batagor A     

Batagor B     

3. Panelis 3 Telur Sosis     

Cimol     

Batagor A     

Batagor B     

4. Panelis 4 Telur Sosis     

Cimol     

Batagor A     

Batagor B     

5. Panelis 5 Telur Sosis     

Cimol     

Batagor A     

Batagor B     



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Panelis 6 
 

Telur Sosis     

Cimol     

Batagor A     

Batagor B     

7. Panelis 7 Telur Sosis     

Cimol     

Batagor A     

Batagor B     

Warna Aroma Tekstur Rasa  

1 : Pucat 1 : Busuk 1 : Keras  1 : Pahit 

2 : Pekat 2 : Tidak Berbau 2 : Kenyal 2 : Asam 

3 : Tidak Berwarna 3 : Sedap 3 : Lembut 3 : Hambar 

 4 : Amis  4 : Asin 

   5 : Pedas 



 
 

Lampiran 5 

Jadwal Penelitian 

No 

 
Kegiatan 

Bulan 

September Oktober November Desember Januari Februari Maret April Mei 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1. 
Menentukan masalah                     

PRAKTIK 

KERJA 

INDUSTRI 

            

2. Mencari Referensi                                 

3. Studi Pendahuluan                                 

4. Menyusun Proposal                                 

5. Konsultasi Proposal                                 

6. 
Pengumpulan 

Proposal 

                                

7. Seminar Proposal                                 

8. Revisi Proposal                                 

9. Penelitian                                 

10. Menganalisis Data                                 

11 Menyusun Hasil                                 

12 Konsultasi Hasil                                 

13 Seminar Hasil                                 

14 Revisi Hasil                                 

 



 
 

Lampiran 6 

 

Hasil Uji Pendahuluan Pemeriksaan Laboratorium  

  



 
 

Lampiran 7 

Surat Balasan Permohonan Izin Penelitian 

 

 

  

  



 
 

Lampiran 8  

 

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Nabila Fahranisa  

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada makanan jajanan pedagang kaki lima batagor, telur sosis dan 

cimol yang digunakan untuk penelitian : 

Nama   : Nabila Nur Imami 

NIM   : P27833219087 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

 Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun, 

 

 

 

Magetan, 27 April 2022 

 

 

 

Nabila Fahranisa    

 

    

  



 
 

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

  

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  :  Nurita Mayangsari 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada makanan jajanan pedagang kaki lima batagor, telur sosis dan 

cimol yang digunakan untuk penelitian : 

Nama   : Nabila Nur Imami 

NIM   : P27833219087 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

 Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun, 

 

 

 

Magetan, 27 April 2022 

 

 

Nurita Mayangsari       

  



 
 

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Fithrotul Muchlisiah  

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada makanan jajanan pedagang kaki lima batagor, telur sosis dan 

cimol yang digunakan untuk penelitian : 

Nama   : Nabila Nur Imami 

NIM   : P27833219087 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

 Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun, 

 

 

 

Magetan, 27 April 2022 

 

 

Fithrotul Muchlisiah    

 

  



 
 

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Oetami Leiyllia Kurnia  

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada makanan jajanan pedagang kaki lima batagor, telur sosis dan 

cimol yang digunakan untuk penelitian : 

Nama   : Nabila Nur Imami 

NIM   : P27833219087 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

 Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun, 

 

 

 

Magetan, 27 April 2022 

 

 

Oetami Leiyllia Kurnia  

  

  



 
 

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Siti Faridatur Rohmah  

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada makanan jajanan pedagang kaki lima batagor, telur sosis dan 

cimol yang digunakan untuk penelitian : 

Nama   : Nabila Nur Imami 

NIM   : P27833219087 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

 Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun, 

 

 

 

Magetan, 27 April 2022 

 

 

Siti Faridatur Rohmah   



 
 

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Wanda KharismatulFaiza 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada makanan jajanan pedagang kaki lima batagor, telur sosis dan 

cimol yang digunakan untuk penelitian : 

Nama   : Nabila Nur Imami 

NIM   : P27833219087 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

 Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun, 

 

 

 

Magetan, 27 April 2022 

 

 

Wanda KharismatulFaiza  



 
 

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : Ade Farah Diba Nahumarury  

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada makanan jajanan pedagang kaki lima batagor, telur sosis dan 

cimol yang digunakan untuk penelitian : 

Nama   : Nabila Nur Imami 

NIM   : P27833219087 

Pendidikan  : D – III Sanitasi  

 Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan 

tanpa paksaan dari pihak manapun, 

 

 

 

Magetan, 27 April 2022 

 

 

Ade Farah 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 9 

 

FORMULIR PENELITIAN HYGIENE SANITASI PEDAGANG 

BERSUMBER DARI KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK 

INDONESIA NOMOR 942/MENKES/SK/VII/2003 TENTANG PEDOMAN 

PERSYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN 

DI ALUN-ALUN MAGETAN TAHUN 2022  

 

Nama   : Pedagang A 

Tanggal   : 19 Maret 2022 

Jenis Jajanan  : Telur Sosis 

Kode   : A 

 

No Kriteria 
Penerapan 

Ya Tidak 

A. Peralatan pengolahan makanan 

1. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan sesuai peruntukannya  
√ 

 

2. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan tidak penyok, tidak patah dan tidak mudah 

berkarat 

√ 

 

3. Peralatan yang telah digunakan dicuci dengan air dan 

sabun hingga bersih  

 
√ 

4. Peralatan yang telah dicuci dikeringkan menggunakan 

lap yang bersih 

 
√ 

5.  Peralatan yang telah bersih di simpan pada tempat yang 

bebas dari pencemar  

 
√ 

B. Tempat pengolahan makanan  

1. Kontruksi sarana penjaja melindungi makanan jajanan 

dari debu dan bahan pencemar 

 
√ 

2. Kontruksi sarana penjaja mudah di bersihkan √  



 
 

3. Tersedia tempat untuk menyimpan bahan makanan, 

makanan jadi,dan peralatan  

 
√ 

4. Tersedia tempat cuci (alat, tangan, dan bahan makanan)  √ 

5. Tersedia tempat sampah  √  

C. Penjamah makanan  

1. Penjamah makanan jajanan tidak menderita penyakit 

menular (batuk, pilek, diare dan penyakit perut 

sejenisnya) 

√ 

 

2. Penjamah makanan jajanan menutup luka pada luka 

yang terbuka atau luka lainnya 
√ 

 

3. Penjamah makanan jajanan menjaga kebersihan tangan, 

kuku, rambut dan pakaian 
√ 

 

4. Penjamah makanan memakai celemek, dan penutup 

kepala 

 
√ 

5. Penjamah makanan mencuci tangan setiap hendak 

menjamah makanan 

 
√ 

6. Penjamah makanan menggunakan alat atau alas tangan 

ketika menjamah makanan 
√ 

 

7. Penjamah makanan tidak merokok pada saat menjamah 

makanan jajanan 
√ 

 

8. Penjamah makanan tidak menggaruk anggota badan 

(telinga, hidung, mulut atau bagian lainnya) pada saat 

menjamah makanan 

√ 

 

9. Penjamah makanan tidak batuk dan bersin di hadapan 

makanan  
√ 

 

10. Penjamah makanan tidak menggunakan aksesoris pada 

saat menjamah makanan  

 
√ 

D. Proses pengolahan makanan jajanan 

1. Air yang digunakan memenuhi standar dan persyaratan 

yang berlaku 
√ 

 

2. Bahan yang diolah menjadi makanan jajanan dalam 

keadaan baik, segar dan tidak busuk 
√ 

 



 
 

3. Bahan olahan yang diolah terdaftar di Departemen 

Kesehatan, tidak kedaluwarsa tidak cacat 

 
√ 

4. Bahan makanan serta bahan tambahan makanan 

disimpan secara terpisah 
√ 

 

5. Bahan makanan yang cepat rusak atau cepat membusuk 

disimpan dalam wadah terpisah 
√ 

 

6. Makanan jajanan yang dijajakan dalam keadaan 

terbungkus atau tertutup 
√ 

 

7. Pembungkus makanan jajanan dalam keadaan bersih 

dan tidak mencemari makanan 

 
√ 

8. Makanan jajanan yang diangkut dalam keadaan tertutup 

dan dalam keadaan bersih 
√ 

 

9. Makanan jajanan yang diangkut terpisah dengan bahan 

mentah  
√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

FORMULIR PENELITIAN HYGIENE SANITASI PEDAGANG 

BERSUMBER DARI KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK 

INDONESIA NOMOR 942/MENKES/SK/VII/2003 TENTANG PEDOMAN 

PERSYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN 

DI ALUN-ALUN MAGETAN TAHUN 2022  

 

Nama   : Pedagang B 

Tanggal   : 19 Maret 2022 

Jenis Jajanan  : Cimol 

Kode   : B 

 

No Kriteria 
Penerapan 

Ya Tidak 

A. Peralatan pengolahan makanan 

1. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan sesuai peruntukannya  
√ 

 

2. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan tidak penyok, tidak patah dan tidak mudah 

berkarat 

√ 

 

3. Peralatan yang telah digunakan dicuci dengan air dan 

sabun hingga bersih  

 
√ 

4. Peralatan yang telah dicuci dikeringkan menggunakan 

lap yang bersih 

 
√ 

5.  Peralatan yang telah bersih di simpan pada tempat yang 

bebas dari pencemar  

 
√ 

B. Tempat pengolahan makanan  

1. Kontruksi sarana penjaja melindungi makanan jajanan 

dari debu dan bahan pencemar 

 
√ 

2. Kontruksi sarana penjaja mudah di bersihkan √  

3. Tersedia tempat untuk menyimpan bahan makanan, 

makanan jadi,dan peralatan  
√ 

 



 
 

4. Tersedia tempat cuci (alat, tangan, dan bahan makanan)  √ 

5. Tersedia tempat sampah   √ 

C. Penjamah makanan  

1. Penjamah makanan jajanan tidak menderita penyakit 

menular (batuk, pilek, diare dan penyakit perut 

sejenisnya) 

√ 

 

2. Penjamah makanan jajanan menutup luka pada luka 

yang terbuka atau luka lainnya 
√ 

 

3. Penjamah makanan jajanan menjaga kebersihan tangan, 

kuku, rambut dan pakaian 
√ 

 

4. Penjamah makanan memakai celemek, dan penutup 

kepala 

 
√ 

5. Penjamah makanan mencuci tangan setiap hendak 

menjamah makanan 

 
√ 

6. Penjamah makanan menggunakan alat atau alas tangan 

ketika menjamah makanan 
√ 

 

7. Penjamah makanan tidak merokok pada saat menjamah 

makanan jajanan 
√ 

 

8. Penjamah makanan tidak menggaruk anggota badan 

(telinga, hidung, mulut atau bagian lainnya) pada saat 

menjamah makanan 

√ 

 

9. Penjamah makanan tidak batuk dan bersin di hadapan 

makanan  
√ 

 

10. Penjamah makanan tidak menggunakan aksesoris pada 

saat menjamah makanan  
√ 

 

D. Proses pengolahan makanan jajanan 

1. Air yang digunakan memenuhi standar dan persyaratan 

yang berlaku 
√ 

 

2. Bahan yang diolah menjadi makanan jajanan dalam 

keadaan baik, segar dan tidak busuk 
√ 

 

3. Bahan olahan yang diolah terdaftar di Departemen 

Kesehatan, tidak kedaluwarsa tidak cacat 
√ 

 



 
 

4. Bahan makanan serta bahan tambahan makanan 

disimpan secara terpisah 
√ 

 

5. Bahan makanan yang cepat rusak atau cepat membusuk 

disimpan dalam wadah terpisah 
√ 

 

6. Makanan jajanan yang dijajakan dalam keadaan 

terbungkus atau tertutup 

 
√ 

7. Pembungkus makanan jajanan dalam keadaan bersih 

dan tidak mencemari makanan 
√ 

 

8. Makanan jajanan yang diangkut dalam keadaan tertutup 

dan dalam keadaan bersih 

 
√ 

9. Makanan jajanan yang diangkut terpisah dengan bahan 

mentah  
√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

FORMULIR PENELITIAN HYGIENE SANITASI PEDAGANG 

BERSUMBER DARI KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK 

INDONESIA NOMOR 942/MENKES/SK/VII/2003 TENTANG PEDOMAN 

PERSYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN 

DI ALUN-ALUN MAGETAN TAHUN 2022  

 

Nama   : Pedagang C 

Tanggal   : 19 Maret 2022 

Jenis Jajanan  :  Batagor A 

Kode   : C 

 

No Kriteria 
Penerapan 

Ya Tidak 

A. Peralatan pengolahan makanan 

1. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan sesuai peruntukannya  
√ 

 

2. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan tidak penyok, tidak patah dan tidak mudah 

berkarat 

√ 

 

3. Peralatan yang telah digunakan dicuci dengan air dan 

sabun hingga bersih  

 
√ 

4. Peralatan yang telah dicuci dikeringkan menggunakan 

lap yang bersih 
√ 

 

5.  Peralatan yang telah bersih di simpan pada tempat yang 

bebas dari pencemar  
√ 

 

B. Tempat pengolahan makanan  

1. Kontruksi sarana penjaja melindungi makanan jajanan 

dari debu dan bahan pencemar 
√ 

 

2. Kontruksi sarana penjaja mudah di bersihkan √  

3. Tersedia tempat untuk menyimpan bahan makanan, 

makanan jadi,dan peralatan  
√ 

 



 
 

4. Tersedia tempat cuci (alat, tangan, dan bahan makanan) √  

5. Tersedia tempat sampah  √  

C. Penjamah makanan  

1. Penjamah makanan jajanan tidak menderita penyakit 

menular (batuk, pilek, diare dan penyakit perut 

sejenisnya) 

√ 

 

2. Penjamah makanan jajanan menutup luka pada luka 

yang terbuka atau luka lainnya 
√ 

 

3. Penjamah makanan jajanan menjaga kebersihan tangan, 

kuku, rambut dan pakaian 
√ 

 

4. Penjamah makanan memakai celemek, dan penutup 

kepala 
√ 

 

5. Penjamah makanan mencuci tangan setiap hendak 

menjamah makanan 

 
√ 

6. Penjamah makanan menggunakan alat atau alas tangan 

ketika menjamah makanan 

 
√ 

7. Penjamah makanan tidak merokok pada saat menjamah 

makanan jajanan 
√ 

 

8. Penjamah makanan tidak menggaruk anggota badan 

(telinga, hidung, mulut atau bagian lainnya) pada saat 

menjamah makanan 

√ 

 

9. Penjamah makanan tidak batuk dan bersin di hadapan 

makanan  
√ 

 

10. Penjamah makanan tidak menggunakan aksesoris pada 

saat menjamah makanan  
√ 

 

D. Proses pengolahan makanan jajanan 

1. Air yang digunakan memenuhi standar dan persyaratan 

yang berlaku 
√ 

 

2. Bahan yang diolah menjadi makanan jajanan dalam 

keadaan baik, segar dan tidak busuk 
√ 

 

3. Bahan olahan yang diolah terdaftar di Departemen 

Kesehatan, tidak kedaluwarsa tidak cacat 
√ 

 



 
 

4. Bahan makanan serta bahan tambahan makanan 

disimpan secara terpisah 
√ 

 

5. Bahan makanan yang cepat rusak atau cepat membusuk 

disimpan dalam wadah terpisah 
√ 

 

6. Makanan jajanan yang dijajakan dalam keadaan 

terbungkus atau tertutup 
√ 

 

7. Pembungkus makanan jajanan dalam keadaan bersih 

dan tidak mencemari makanan 
√ 

 

8. Makanan jajanan yang diangkut dalam keadaan tertutup 

dan dalam keadaan bersih 
√ 

 

9. Makanan jajanan yang diangkut terpisah dengan bahan 

mentah  
√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

FORMULIR PENELITIAN HYGIENE SANITASI PEDAGANG 

BERSUMBER DARI KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN REPUBLIK 

INDONESIA NOMOR 942/MENKES/SK/VII/2003 TENTANG PEDOMAN 

PERSYARATAN HYGIENE SANITASI MAKANAN JAJANAN 

DI ALUN-ALUN MAGETAN TAHUN 2022  

 

Nama   : Batagor B 

Tanggal   : 19 Maret 2022 

Jenis Jajanan  : Batagor B 

Kode   : D 

 

No Kriteria 
Penerapan 

Ya Tidak 

A. Peralatan pengolahan makanan 

1. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan sesuai peruntukannya  
√ 

 

2. Peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan 

jajanan tidak penyok, tidak patah dan tidak mudah 

berkarat 

√ 

 

3. Peralatan yang telah digunakan dicuci dengan air dan 

sabun hingga bersih  

 
√ 

4. Peralatan yang telah dicuci dikeringkan menggunakan 

lap yang bersih 

 
√ 

5.  Peralatan yang telah bersih di simpan pada tempat yang 

bebas dari pencemar  
√ 

 

B. Tempat pengolahan makanan  

1. Kontruksi sarana penjaja melindungi makanan jajanan 

dari debu dan bahan pencemar 

 
√ 

2. Kontruksi sarana penjaja mudah di bersihkan √  

3. Tersedia tempat untuk menyimpan bahan makanan, 

makanan jadi,dan peralatan  
√ 

 



 
 

4. Tersedia tempat cuci (alat, tangan, dan bahan makanan) √  

5. Tersedia tempat sampah  √  

C. Penjamah makanan  

1. Penjamah makanan jajanan tidak menderita penyakit 

menular (batuk, pilek, diare dan penyakit perut 

sejenisnya) 

√ 

 

2. Penjamah makanan jajanan menutup luka pada luka 

yang terbuka atau luka lainnya 
√ 

 

3. Penjamah makanan jajanan menjaga kebersihan tangan, 

kuku, rambut dan pakaian 
√ 

 

4. Penjamah makanan memakai celemek, dan penutup 

kepala 
√ 

 

5. Penjamah makanan mencuci tangan setiap hendak 

menjamah makanan 

 
√ 

6. Penjamah makanan menggunakan alat atau alas tangan 

ketika menjamah makanan 
√ 

 

7. Penjamah makanan tidak merokok pada saat menjamah 

makanan jajanan 
√ 

 

8. Penjamah makanan tidak menggaruk anggota badan 

(telinga, hidung, mulut atau bagian lainnya) pada saat 

menjamah makanan 

√ 

 

9. Penjamah makanan tidak batuk dan bersin di hadapan 

makanan  
√ 

 

10. Penjamah makanan tidak menggunakan aksesoris pada 

saat menjamah makanan  
√ 

 

D. Proses pengolahan makanan jajanan 

1. Air yang digunakan memenuhi standar dan persyaratan 

yang berlaku 
√ 

 

2. Bahan yang diolah menjadi makanan jajanan dalam 

keadaan baik, segar dan tidak busuk 
√ 

 

3. Bahan olahan yang diolah terdaftar di Departemen 

Kesehatan, tidak kedaluwarsa tidak cacat 
√ 

 



 
 

4. Bahan makanan serta bahan tambahan makanan 

disimpan secara terpisah 
√ 

 

5. Bahan makanan yang cepat rusak atau cepat membusuk 

disimpan dalam wadah terpisah 
√ 

 

6. Makanan jajanan yang dijajakan dalam keadaan 

terbungkus atau tertutup 

 
√ 

7. Pembungkus makanan jajanan dalam keadaan bersih 

dan tidak mencemari makanan 
√ 

 

8. Makanan jajanan yang diangkut dalam keadaan tertutup 

dan dalam keadaan bersih 
√ 

 

9. Makanan jajanan yang diangkut terpisah dengan bahan 

mentah  
√ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 10  

 

Rekapitulasi Hasil Pemeriksaan Fisik I 

No 
Nama 

Panelis 

Jenis Makanan 

Jajanan 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. Panelis 1 Telur Sosis Pekat Sedap Lembut Asam 

Cimol 
Tidak 

Berwarna 

Tidak 

Berbau 
Kenyal Asin 

Batagor A Pekat Sedap Keras Asin 

Batagor B Pucat Sedap Kenyal Pedas 

2. Panelis 2 Telur Sosis Pucat Sedap Lembut Asam 

Cimol Pekat 
Tidak 

Berbau 
Kenyal Asin 

Batagor A Pekat Sedap Lembut Pedas 

Batagor B Pucat Sedap Keras Asin 

3. Panelis 3 Telur Sosis Pucat Amis Lembut Pedas 

Cimol 
Tidak 

Berwarna 

Tidak 

Berbau 
Lembut Pedas 

Batagor A Pekat Sedap Keras Pedas 

Batagor B Pekat Sedap Kenyal Asin 

4. Panelis 4 Telur Sosis Pekat Sedap Lembut Pedas 

Cimol 
Tidak 

Berwarna 
Sedap Kenyal Pedas 

Batagor A Pekat Sedap Kenyal Pedas 

Batagor B Pekat Sedap Lembut Asin 

5. Panelis 5 Telur Sosis Pekat Amis Lembut Pedas 

Cimol 
Tidak 

Berwarna 

Tidak 

Berbau 
Keras Pedas 

Batagor A Pekat Sedap Kenyal Asin 

Batagor B Pekat Sedap Lembut Pedas 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

6. Panelis 6 
 

Telur Sosis Pekat Amis Lembut Pedas 

Cimol 
Tidak 

Berwarna 
Sedap Kenyal Pedas 

Batagor A Pekat Sedap Lembut Pedas 

Batagor B Pucat Sedap Keras Asin 

7. Panelis 7 Telur Sosis Pekat Sedap Lembut Asam 

Cimol Tidak 

Berwarna 
Sedap Keras Asin 

Batagor A Pekat Sedap Keras Asin 

Batagor B Pekat Sedap Kenyal Pedas 



 
 

Lampiran 11 

Rekapitulasi Hasil Pemeriksaan Fisik II 

No 
Nama 

Panelis 

Jenis Makanan 

Jajanan 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. Panelis 1 Telur Sosis Pucat Amis Lembut Asam 

Cimol 
Tidak 

berwarna 

Tidak 

berbau 
Keras Hambar 

Batagor A Pucat Sedap Kenyal Pedas 

Batagor B Pucat 
Tidak 

berbau 
Keras Pedas 

2. Panelis 2 Telur Sosis Pucat Amis Lembut Asam 

Cimol 
Tidak 

berwarna 

Tidak 

berbau 
Keras Hambar 

Batagor A Pucat 
Tidak 

berbau 
Kenyal Pedas 

Batagor B Pucat 
Tidak 

berbau 
Keras Pedas 

3. Panelis 3 Telur Sosis Pucat Sedap Lembut Asin 

Cimol 
Tidak 

berwarna 
Sedap Keras Hambar 

Batagor A Pekat 
Tidak 

berbau 
Lembut Pedas 

Batagor B Pekat 
Tidak 

berbau 
Keras Asin 

4. Panelis 4 Telur Sosis Pekat Amis Kenyal Asin 

Cimol 
Tidak 

berwarna 
Sedap Keras Hambar 

Batagor A Pucat Sedap Kenyal Asin 

Batagor B Pekat 
Tidak 

berbau 
Keras Asin 



 
 

 

  

5. Panelis 5 Telur Sosis Pekat Sedap Kenyal Asin 

Cimol 
Tidak 

berwarna 

Tidak 

berbau 
Keras Pedas 

Batagor A Pekat 
Tidak 

berbau 
Keras Asin 

Batagor B Pucat Sedap Lembut Asin 

6. Panelis 6 
 

Telur Sosis Pucat Amis Kenyal Pedas 

Cimol 
Tidak 

berwarna 
Sedap Kenyal Asin 

Batagor A Pucat Sedap Kenyal Asin 

Batagor B 
Pucat Tidak 

berbau 
Kenyal Pedas 

7. Panelis 7 Telur Sosis Pekat Sedap Lembut Pedas 

Cimol 
Tidak 

berwarna 

Tidak 

berbau 
Kenyal Asin 

Batagor A 
Pekat Tidak 

berbau 
Keras Asin 

Batagor B Pucat 
Tidak 

berbau 
Keras Asin 



 
 

Lampiran 12 

 

Rekapitulasi Hasil Pemeriksaan Fisik III 

No 
Nama 

Panelis 

Jenis Makanan 

Jajanan 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. Panelis 1 Telur Sosis Pekat Sedap Lembut Asin 

Cimol Pekat Sedap Kenyal Hambar 

Batagor A Pekat Sedap Kenyal Asin 

Batagor B Pekat Sedap Lembut Asin 

2. Panelis 2 Telur Sosis Pekat Sedap Kenyal Asin 

Cimol 
Tidak 

berwarna 
Sedap Kenyal Pedas 

Batagor A Pekat Sedap Kenyal Asin 

Batagor B Pekat Sedap Lembut Asin 

3. Panelis 3 Telur Sosis Pekat Amis Lembut Asin 

Cimol 
Tidak 

berwarna 
Sedap Kenyal Pedas 

Batagor A Pekat 
Tidak 

berbau 
Kenyal Asin 

Batagor B Pekat Sedap Lembut Pedas 

4. Panelis 4 Telur Sosis Pekat Sedap Keras Pedas 

Cimol 
Tidak 

berwarna 
Sedap Keras Pedas 

Batagor A Pekat Sedap Lembut Asin 

Batagor B Pekat Sedap Kenyal Asin 

5. Panelis 5 Telur Sosis Pekat Amis Kenyal Pedas 

Cimol Pekat Sedap Keras Hambar 

Batagor A Pekat Sedap Kenyal Pedas 

Batagor B Pekat 
Tidak 

berbau 
Keras Asin 



 
 

 

  

6. Panelis 6 
 

Telur Sosis Pekat Sedap Lembut Pedas 

Cimol 
Tidak 

berwarna 

Tidak 

berbau 
Kenyal Pedas 

Batagor A Pekat 
Tidak 

berbau 
Lembut Pedas 

Batagor B Pekat Sedap Lembut Asin 

7. Panelis 7 Telur Sosis Pekat Amis Kenyal Pedas 

Cimol Tidak 

berwarna 
Sedap Kenyal Pedas 

Batagor A Pekat Sedap Kenyal Asin 

Batagor B Pekat Sedap Lembut Asin 
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Hasil Pemeriksaan Kimia I 
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Hasil Pemeriksaan Kimia II 
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Hasil Pemeriksaan Kimia III 

 

  



 
 

Lampiran 16 

Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi I 



 
 

Lampiran 17 

Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi II 
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Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi III 

  



 
 

Lampiran 19 

DOKUMENTASI  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penyebaran Angket 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Lingkungan Alun-alun Magetan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Situasi di Lingkungan Pedagang  

Telur Sosis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Situasi di Lingkungan Pedagang Cimol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Observasi pada Pedagang Telur Sosis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Observasi pada Pedagang Batagor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Panelis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Panelis 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel Jajanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Peralatan Pedagang Telur Sosis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempat Cuci Pedagang Telur Sosis 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Keadaan pada Sarana Penjaja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempat Penyimpanan Bahan Cimol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempat Penyimpanan Makanan Jadi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penyajian Cimol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penggorengan Cimol 

 

 

   

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pedagang Batagor  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempat Penyimpanan Makanan Jadi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Pengolahan Makanan Jajanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Penyajian Batagor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempat Penyimpanan Bahan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lingkungan Pedagang Batagor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Proses Penyajian Batagor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tempat Penyimpanan Peralatan 

 

    


