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KRITERIA DAN SYARAT PANELIS 

 

Kriteria dan syarat panelis adalah sebagai berikut : 

1. Tertarik pada uji organoleptik sensori dan mau berpartisipasi.  

2. Konsisten dalam mengambil keputusan.  

3. Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna, serta gangguan 

psikologis. 

 4. Tidak menolak terhadap makanan yang diuji (tidak alergi).  

5. Tidak melakukan uji 1 jam sesudah makan. 

 6. Menunggu minimal 20 menit setelah merokok, makan permen karet, makan 

dan minuman ringan.  

7. Tidak melakukan uji pada saat sakit influenza dan sakit mata. 

 8.Tidak memakan makanan yang sangat pedas pada saat makan siang, jika 

pengujian dilakukan pada saat sing hari.  

9. Tidak menggunakan kosmetik seperti parfume dan lipstick serta cuci tanggan 

dengan sabun yang tidak berbau pada saat dilakukan uji bau.  

Waktu pelaksanaan uji organoleptik dilakukan pada saat panelis tidak dalam 

kondisi lapar atau kenyang, yaitu sekitar pukul 09.00 s/d 11.00 dan pukul 14.00 

s/d 16.00 atau sesuai kebiasaan waktu setempat. 
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Rekapitulasi Uji Organoleptik  

 

No Nama 

Panelis 

Tahu Warna Aroma Tekstur Rasa 

1. Nurita 

Mayangsari 

Tahu A Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu B Putih Kedelai 

langu 
Halus  Hambar 

Tahu C Putih Kedelai 

langu 
Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu D Putih Kedelai Halus  Hambar 

Tahu E Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

2. Siti 

Faridatur 

Rohmah 

Tahu A Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu B Putih Kedelai 

langu 
Halus  Hambar 

Tahu C Putih Kedelai 

langu 
Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu D Putih Kedelai Halus  Hambar 

Tahu E Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

3. Daniya Inas 

Hajirah 

Tahu A Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu B Putih Kedelai 

langu 
Halus  Hambar 

Tahu C Putih Kedelai 

langu 

Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu D Putih Kedelai Halus  Hambar 

Tahu E Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

4. Fenani Ari 

Wahyu P 

Tahu A Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu B Putih Kedelai Halus  Hambar 
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langu 

Tahu C Putih Kedelai 

langu 
Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu D Putih Kedelai Halus  Hambar 

Tahu E Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

5. Oktaviarin 

Ayu N 

Tahu A Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu B Putih Kedelai 

langu 
Halus  Hambar 

Tahu C Putih Kedelai 

langu 
Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu D Putih Kedelai Halus  Hambar 

Tahu E Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

6. Ria Lailatul 

F 

Tahu A Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu B Putih Kedelai 

langu 
Halus  Hambar 

Tahu C Putih Kedelai 

langu 

Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu D Putih Kedelai Halus  Hambar 

Tahu E Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

7. Dewi Delfira Tahu A Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu B Putih Kedelai 

langu 

Halus  Hambar 

Tahu C Putih Kedelai 

langu 
Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

Tahu D Putih Kedelai Halus  Hambar 

Tahu E Putih Kedelai Halus dan 

mudah 

hancur 

Hambar 

 



SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama           : Nurita Mayangsari 

Pendidikan  : D-III Kesling  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada tahu A, tahu B, tahu C, tahu D dan tahu E yang digunakan 

untuk penelitian: 

Nama   : Putri Nur Arofah 

NIM  : P27833219092 

Pendidikan: D-III Kesling 

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Magetan, 14 Mei 2022 

Pembuat Pernyataan  

 

 

 

Nurita Mayangsari  
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SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama    : Siti Faridatur Rohmah  

Pendidikan  : D-III Kesling  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada tahu A, tahu B, tahu C, tahu D dan tahu E yang digunakan 

untuk penelitian: 

Nama   : Putri Nur Arofah 

NIM  : P27833219092 

Pendidikan: D-III Kesling 

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Magetan, 14 Mei 2022 

Pembuat Pernyataan  

 

 

 

Siti Faridatur Rohmah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama    : Daniyah Inas Hajirah 

Pendidikan  : D-III Kesling  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada tahu A, tahu B, tahu C, tahu D dan tahu E yang digunakan 

untuk penelitian: 

Nama   : Putri Nur Arofah 

NIM  : P27833219092 

Pendidikan: D-III Kesling 

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Magetan, 14 Mei 2022 

Pembuat Pernyataan  

 

 

 

Daniyah Inas Hajirah 

 

 

 

 

 

 

 

 



SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama    : Fenani Ari Wahyu P 

Pendidikan  : D-III Kesling  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada tahu A, tahu B, tahu C, tahu D dan tahu E yang digunakan 

untuk penelitian: 

Nama   : Putri Nur Arofah 

NIM  : P27833219092 

Pendidikan: D-III Kesling 

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Magetan, 14 Mei 2022 

Pembuat Pernyataan  

 

 

 

Fenani Ari Wahyu P 

 

 

 

 

 

 

 

 



SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama    : Oktaviarin Ayu N 

Pendidikan  : D-III Kesling  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada tahu A, tahu B, tahu C, tahu D dan tahu E yang digunakan 

untuk penelitian: 

Nama   : Putri Nur Arofah 

NIM  : P27833219092 

Pendidikan: D-III Kesling 

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Magetan, 14 Mei 2022 

Pembuat Pernyataan  

 

 

 

Oktaviarin Ayu N 

 

 

 

 

 

 

 

 



SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama    : Ria Lailatul F 

Pendidikan  : D-III Kesling  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada tahu A, tahu B, tahu C, tahu D dan tahu E yang digunakan 

untuk penelitian: 

Nama   : Putri Nur Arofah 

NIM  : P27833219092 

Pendidikan: D-III Kesling 

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Magetan, 14 Mei 2022 

Pembuat Pernyataan  

 

 

 

Ria Lailatul F 

 

 

 

 

 

 

 

 



SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:  

Nama    : Dewi Delfira  

Pendidikan  : D-III Kesling  

Telah memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji 

organoleptik pada tahu A, tahu B, tahu C, tahu D dan tahu E yang digunakan 

untuk penelitian: 

Nama   : Putri Nur Arofah 

NIM  : P27833219092 

Pendidikan: D-III Kesling 

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun.  

 

 

Magetan, 14 Mei 2022 

Pembuat Pernyataan  

 

 

 

Dewi Delfira  

 

 

 

 

 

 

 

 



CHECK LIST HYGIENE PENGOLAHAN TAHU PADA INDUSTRI 

RUMAH TANGGA TAHU DI DESA SURATMAJAN KABUPATEN 

MAGETAN TAHUN 2022 

A. Data Umum  

1. Nama Pemilik  :  

2. Alamat    :  

3. Jumlah Produksi  : 

B. Data Khusus  

Tabel Check List Hygiene Pengolahan Tahu 

No. Kriteria Ya Tidak 

1. Penjamah Tahu 

1. Penjamah makanan tidak 

menderita penyakit menular. 

  

2. Menjaga kebersihan tubuh 

dan pakaian. 

  

3. Jika terjadi luka menutup 

luka dengan bahan yang 

kedap air. 

  

4. Memakai clemek dan penutup 

kepala. 

  

5. Mencuci tangan dengan 

sabun setiap kali hendak 

menangani tahu. 

  

6. Penjamah tahu menggunakan 

alat atau perlengkapan atau 

alas tangan. 

  

7. Tidak batuk atau bersin   
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dihadapan tahu atau tanpa 

menutup hidung atau mulut. 

8. Tidak merokok saat 

melakukan pengolahan tahu 

  

9. Tidak menggaruk anggota 

badan (telinga, hidung, mulut, 

atau bagian lainnya) saat 

mengolah tahu. 

  

    

2. Peralatan Pengolaham Tahu 

1. Peralatan dicuci terlebih 

dahulu sebelum digunakan. 

  

2. Peralatan yang sudah dipakai 

dicuci dengan air bersih. 

  

3. Peralatan masak dikeringkan 

dengan alat pengering atau 

lap yang bersih. 

  

4. Peralatan pengolah terbuat 

dari alumunium. 

  

5. Peralatan disimpan dalam rak 

penyimpanan tertutup. 

  

6. Peralatan tidak rusak atau 

retak. 

  

7. Tersedia bak air pencucian 

yang bersih dan bebas lumut. 

  

8. Tungku dilengkapi alat 

penangkap asap. 

  

9. Menggunakan peralatan 

sesuai fungsinya. 

  

3. Tempat Pengolahan Tahu 



1. Jauh dari sumber pencemar.   

2. Tersedia SPAL ( Sarana 

Pembuangan Air Limbah). 

  

3. Kontruksi bangunan kokoh 

dan aman serta terbebas dari 

barang sisa atau bekas yang 

ditempatkan sembarangan 

  

4. Tidak berpotensi menjadi 

tempat bersarangnya lalat dan 

serangga lain (vektor). 

  

5. Lantai kedap air, rata, tidak 

retak, tidak licin dan mudah 

dibersihkan 

  

6. Langit-langit mudah 

dibersihkan, tidak menyerap 

air dan berwarna terang. 

  

7. Pencahayaan cukup untuk 

melakukan pemeriksaan, 

pembersihan lokasi 

pengolahan makanan dan 

tidak menimbulkan silau 

  

4. Cara Pengolahan Tahu 

1. Mencuci semua bahan 

makanan yang akan dimasak 

dengan air mengalir 

  

2. Menyiapkan peralatan masak 

yang akan dimasak sesuai 

prioritas. 

  

3. Menjamah makanan dengan 

sendok khusus atau penjepit. 

  



4. Membuang bagian bahan 

yang rusak untuk mengurangi 

resiko pencemaran makanan. 

  

5. Menggunakan peralatan yang 

aman dan tidak berbahaya 

bagi kesehatan 

  

(Sumber : 715/MENKES/SK/V/2003 dimodifikasi) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Dokumentasi 

 

 

 
 

Gambar. 1 Lokasi 

Industri Rumah Tangga 

Tahu   

 

 
 

Gambar. 2 Wawancara 

 

 
 

Gambar. 3 Pengiriman 

Sampel 

 

 
 

Gambar. 4 Pemeriksaan 

Sampel Uji 

Organoleptik 

Mengamati Warna 

 

 
 

Gambar. 5 Pemeriksaan 

Sampel Uji 

Organoleptik 

Mengamati Tekstur 

 

 
 

Gambar. 6 Pemeriksaan 

Sampel Uji Organoleptik  

Mencium Aroma 

 

Gambar. 7 Pemeriksaan 

Sampel Uji 

Organoleptik  

Rasa  

 
Gambar. 8 Proses 

Pencucian Kedelai 

 
 

 

Gambar. 9 Proses 

Penggilingan Kedelai 
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Gambar. 10 Prose 

Perebusan Sari Kedelai 

 

 
 

Gambar. 11 Proses 

Penyaringan Sari 

Kedelai 

 

 
 

Gambar. 12 Proses 

Pemerasan Sari Kedelai 

 

 
Gambar. 13 

Pemberiaan Bumbu 

Sari Kedela 

 

 
Gambar. 14 Pencetakan 

Tahu 

 

 

 
Gambar. 15 Proses 

Pengirisan Tahu 

 

 

 

 


