
Lampiran 1 : Surat Izin Penelitian 

 

  



Lampiran 2 : Surat Balasan Dari Panti Asuhan 

  



Lampiran 3 : Rekapan Data Primer 

 Tabel Rekap Data Primer 

No Tujuan 

Khusus 

Hasil Pembahasan Kesimpulan Saran 

1. Menilai 

pemilihan 

bahan 

makanan. 

Hasil 

penilaian 

pemilihan 

bahan 

makanan 

70%. 

• Bahan makanan yang 

akan digunakan tidak 

dicuci dengan air 

mengalir, melainkan 

dicuci didalam bak. 

• Bahan makanan tidak 

segar melainkan 

hanya dimasukan 

kulkas karena bahan 

makanan dari donatur. 

• Di bagian biji-bijian 

ditemukan beberapa 

kutu.  

Pemilihan 

bahan makanan 

tidak memenuhi 

syarat  

• Sebaiknya bahan 

makanan hendak dicuci 

dengan air mengalir 

• Sebaiknya memilih 

bahan makanan yang 

masih segar jika ada 

yang rusak lebih baik 

tidak digunakan 

• Sebaiknya tidak 

menggunakan lagi biji-

bijian jika sudah 

terdapat kutu/jamur. 

2. Menilai 

penyimpanan 

bahan 

makanan. 

Hasil 

penilaian 

penyimpanan 

bahan 

makanan 

91,7%. 

Penyimpanan bahan 

makanan sudah sesuai 

dengan jenisnya. 

Seperti bahan basah 

disimpan dikulkas, dan 

bahan kering di 

ruangan yang bersih. 

Penyimpanan 

bahan makanan 

memenuhi 

syarat 

Mempertahankan 

penyimpanan bahan 

makanan sesui dengan 

jenisnya agar  menjaga 

kualitas bahan makanan. 

3. Menilai 

pengolahan 

makanan. 

Hasil 

penilaian 

pengolahan 

makanan 

89,2%. 

• Kuku penjamah 

ditemui tidak bersih. 

• Tidak menggunakan 

celemek dan penutup 

kepala. 

• Menggaruk badan dan 

rambut saat 

mengelola makanan. 

• Tidak menutup mulut 

saat batuk/bersin 

Penilaian 

pengolahan 

makanan 

memenuhi 

syarat, namun 

di aspek 

penjamah 

makanan tidak 

memenuhi 

syarat 

     Sebaiknya penjamah agar 

menjaga kebersihan diri, 

menggunakan celemek 

dan penutup kepala, 

memelihara kebersihan 

tangan, rambut, kuku,  

menutup mulut / 

memakai masker ketika 

batuk / bersin dan selalu 

mencuci tangan pakai 

sabun dengan benar 

setiap kali hendak akan 

menangani makanan. 

 

4. Menilai 

penyimpanan 

makanan jadi. 

Hasi 

penilaian 

penyimpanan 

makanan jadi 

90%. 

• Penyimpanan 

makanan terpisah 

antara basah dan 

kering 

• Dan tidak dekat 

dengan saluran 

limbah. 

Penilaian 

penyimpanan 

makanan jadi 

memenuhi 

syarat 

Sebaiknya menjaga 

penyimpanan makanan 

jadi agar tetap disimpan 

di tempat yang bersih, 

tertutup dengan 

sempurna, dan terhindar 

dari pencemar. 



 

5. Menilai 

pengangkutan 

makanan. 

Hasil 

penilaian 

pengangkuta

n makanan 

90% 

• Makanan yang sudah 

jadi diletakan di atas 

meja yang ada di 

dapur, untuk sayur 

hanya diletakan di 

atas kompor. 

• Pengangkutan 

makanan diangkat 

oleh tangan jadi tidak 

perlu mengunakan 

kendaraan/troli 

khusus. 

Penilaian 

pengangkutan 

makanan 

memenuhi 

syarat 

Sebaiknya mencuci 

tangan terlebih 

dahulu sebelum 

mengangkut 

makanan saat 

pengambilan 

makanan bagi para 

santri atau dapat 

menggunakan 

nampan untuk 

mengangkut 

makanan. 

6. Menilai 

penyajian 

makanan. 

Hasil 

penilaian 

penyajian 

makanan 

90% 

• Memiliki wadah yang 

terpisah antara basah 

dan kering, tertutup. 

• Makanan tidak 

disajikan tepat waktu. 

Penilaian 

penyajian 

makanan 

memenuhi 

syarat. 

Sebaiknya makanan 

disajikan dengan 

tepat waktu agar 

meminimalisir 

kontaminasi 

makanan. 

7. Memeriksa 

kualitas 

makanan 

secara fisik 

yaitu 

organolaptik. 

Hasil 

pemeriksaan 

organoleptik 

makanan 

sangat baik 

dengan nilai 

rata rata 13,6. 

Makanan masih layak 

untuk dikonsumsi 

dilihat dari segi rasa, 

aroma, warna, dan 

tekstur  

Penilaian 

kualitas 

organoleptik 

memenuhi 

syarat 

Menjaga dan 

mempertahankan  

kualitas makanan 

dari rasa, aroma, 

warna, dan tekstur 

agar makanan layak 

untuk dikonsumsi. 

8. Memeriksa 

kualitas 

makanan 

secara kimia 

yaitu formalin. 

Hasil kualitas 

kimia 

formalin 

tidak 

terkandung 

dalam 

makanan. 

Dari 3 sampel makanan 

tahu putih, semua tidak 

mengandung bahan 

berbahaya seperti 

formalin. 

Penilaian 

kualitas kimia 

formalin 

memenuhi 

syarat. 

Menjaga dan 

mempertahankan 

kualitas kimia 

makanan agar tidak 

menggunakan bahan 

makanan yang 

mengandung bahan 

berbahaya. 

9. Memeriksa 

kualitas 

makanan 

secara 

mikrobiologi 

yaitu angka 

kuman. 

Hasil kualitas 

mikrobiologi 

untuk hasil 

akhir 

pemeriksaan 

kuman 

memenuhi 

syarat 

Dari 3 sampel makanan 

pemeriksaan 

mikrobiologi, dua 

sampel mengandung 

kuman yang melebihi 

baku mutu.  

Penilaian 

kualitas 

mikrobiologi 

masih kurang 

bagus. Karena 2 

dari 3 sampel 

masih terdapat 

kuman yang 

melebihi baku 

mutu. 

Sebaiknya memilih 

bahan makanan 

yang segar dan 

bersih untuk 

digunakan. Dan 

untuk penjamah 

sebaiknya menjaga 

kebersihan diri agar 

tidak mempengaruhi 

kualitas makanan. 



 

10. Menganalisis 

penerapan 

prinsip-prinsip 

higiene 

sanitasi 

makanan. 

Hasil 

penilaian 6 

prinsip 

higiene 

sanitasi 

makanan 

Panti Asuhan 

Tahfidzul 

Qur’an 

memperoleh 

hasil 88,4% 

Dari 6 prinsip higiene 

sanitasi makanan, yang 

tidak memenuhi syarat 

adalah pemilihan bahan 

makanan dan 

pengolahan makanan 

aspek penjamah 

makanan. 

Penerapan 

prinsip higiene 

sanitasi 

makanan Panti 

Asuhan 

Tahfidzu Qur’an 

masuk dalam 

kategori 

memenuhi 

syarat 

Sebaiknya diperbaiki 

lagi penerapan 

prinsip higiene 

sanitasi makanan 

terutama dibagian 

pemilihan bahan 

makanan dan 

penjamah makanan. 

 

 

 



Lampiran 4 : Hasil Observasi Penelitian 



 

 



 

  



 

 

  



 

  



Lampiran 5 : Hasil Mikrobiologi Studi Pendahuluan 



Lampiran 6 : Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 

Panelis 1 



 

Panelis 2 

 

  



 

Panelis 3 

 

  



 

Panelis 4 

 

  



 

Panelis 5 

 

  



 

Panelis 6 

 

  



 

Panelis 7 

 v 



Lampiran 7 : Hasil  Pemeriksaan Organoleptik 

Hasil Pemeriksaan Organoleptik 

 

No. Panelis 
Jenis Sampel 

Makanan 
Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Nasi + sop + tempe 

mendoan + dadar 

jagung 

Sangat 

gurih 

Aroma 

bawang 

Bening Sangat empuk 

2. Panelis 2 Nasi + sop + tempe 

mendoan + dadar 

jagung 

Gurih Aroma 

bawang 

Bening Sangat empuk 

3. Panelis 3 Nasi + sop + tempe 

mendoan + dadar 

jagung 

Gurih Sangat aroma 

bawang 

Keruh Sangat empuk 

4. Panelis 4 Nasi + sop + tempe 

mendoan + dadar 

jagung 

Gurih Sangat aroma 

bawang 

Bening Sangat empuk 

5. Panelis 5 Nasi + sop + tempe 

mendoan + dadar 

jagung 

Sangat 

gurih 

Aroma 

bawang 

Bening Sangat empuk 

6. Panelis 6 Nasi + sop + tempe 

mendoan + dadar 

jagung 

Gurih Aroma 

bawang 

Bening Sangat empuk 

7. Panelis 7 Nasi + sop + tempe 

mendoan + dadar 

jagung 

Gurih  Sangat aroma 

bawang 

Bening Sangat empuk 

 

Kriteria : 

Rasa Aroma 

Sangat gurih = 4 Sangat aroma bawang = 4 

Gurih = 3 Aroma bawang = 3 

Kurang Gurih  = 2 Kurang aroma bawang = 2 

Hambar = 1 Tidak berbau = 1 

Warna Tekstur 

Sangat bening = 4 Sangat empuk = 4 

Bening = 3 Empuk = 3 

Kurang bening = 2 Kurang empuk = 2 

Sangat kurang 

bening 

= 1 Sangat kurang empuk = 1 

 

  



 

Data Kuantitatif 

Panelis Rasa Aroma Warna Tektur Jumlah 

P1 4 3 3 4 14 

P2 3 3 3 4 13 

P3 3 4 2 4 13 

P4 3 4 3 4 14 

P5 4 3 3 4 14 

P6 3 3 3 4 13 

P7 3 4 3 4 14 

Rata-rata = 13,6 

 

Kategori : 

Maksimal = Nilai tertinggi x Kategori 

  = 4 x 4 = 16 

Minimal = Nilai terendah x Kategori 

  = 1 x 4 = 4 

Range  = Maksimal – Minimal 

  = 16 – 4 =  12 

KI   = Range : Kategori 

= 12 : 4  = 3 

 

Kategori Nilai : 

Sangat baik = 12 - 16 

Baik  = 8 - 11  

Cukup  = 4 - 7 

Kurang = 0 – 3 

 

Jadi, satu porsi makan siang (nasi, sayur sop, tempe goreng, dadar jagung) termasuk ke dalam 

kategori SANGAT BAIK dengan rata-rata nilai 13,6. 

  



Lampiran 8 : Hasil Pemeriksaan Kimia 

   



Lampiran 9 : Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi 

   



 



 

 

 

  



Lampiran 10 : Hasil Turnitin 

  



Lampiran 11 : Dokumentasi Penelitian 

 
Bahan Makanan  

 
Penyimpanan Bahan  

Makanan 

 
Penyimpanan Bahan 

Makanan 

 
Penyimpanan Bahan  

Makanan 

 
Pengolahan Makanan 

 
Pengolahan Makanan 

 
Pengolahan Makanan 

 
Pengolahan Makanan 

 
Pengolahan Makanan 

  
Pengolahan Makanan 

 
Penyimpanan Makanan  

Jadi 

 
Penyimpanan Makanan 

Jadi 

 
Dapur Panti Asuhan 

 
Pencucian Bahan Makanan 

 
Tempat Sampah 



 

 
Peralatan 

 
Penilaian Kuesioner 

 

 
Pengambilan Sampel  

Makanan 

 
Foto Bersama Pengurus  

Panti Asuhan 

 
Satu Porsi Makanan 

 
Uji Organoleptik Makanan 

 
Uji Organoleptik Makanan 

 
Uji Organoleptik Makanan 

 
Uji Organoleptik Makanan 

 
Uji Organoleptik Makanan 

 
Uji Organoleptik Makanan 

 
Uji Organoleptik Makanan 

   

 


