
LAMPIRAN 

Lampiran 1 

 

LEMBAR PENILAIAN  

PENERAPAN ENAM PRINSIP HYGIENE SANITASI MAKANAN 

DI PABRIK ROTI BOLU BASAH TWEETY 

KECAMATAN TAKERAN KABUPATEN MAGETAN 

 

No Objek yang di observasi Hasil observasi 

 

Pemilihan Bahan Makanan  Menerapkan Tidak 

Menerapkan 

1 Melakukan pemilihan bahan baku 

makanan antara bahan baku 

makanan basah dan bahan baku 

makanan kering 

   

2 Bahan makanan dalam kondisi baik 

(segar, tidak busuk dan tidak 

berjamur) 

   

3 Memperhatikan masa kadaluarsa 

makanan dalam kemasan 

   

4 Bahan makanan kemasan kemasan 

dalam keadaan  utuh, baik, tidak 

bocor dan  tidak rusak 

   

5 Meletakkan bahan baku makanan 

(bahan makanan kering dan basah) 

sesuai dengan tempatnya 

   

6 Bahan tambahan makanan yang 

digunakan berasal dari sumber yang 

resmi 

   

Total Skor 83,3 % 

Kategori Menerapkan 

 

Penyimpanan Bahan Makanan  

1 Dilakukan pemisahan tempat 

penyimpanan bahan makanan basah 

dengan bahan makanan kering 

   

2 Penyimpanan harus memperhatikan 

prinsip first in first out (FIFO) dan 

first expired first out (FEFO) 

   



 

Pengolahan Makanan  

Peralatan pengolahan makanan 

1 Peralatan masak yang digunakan 

bebas dari kotoran 

   

2 Peralatan makan harus terbuat dari 

bahan yang aman bagi kesehatan 

   

3 Peralatan berada pada rak 

penyimpanan peralatan sehingga 

mempermudah penggunaan dan 

pengambilannya  

   

4 Peralatan bersih siap pakai tidak 

boleh dipegang di bagian yang 

kontak langsung dengan makanan 

atau yang menempel di mulut 

   

5 Penyimpanan peralatan tidak 

menyentuh lantai, dinding maupun 

langit-langit 

   

6 Menggunakan peralatan sesuai 

dengan fungsinya 

   

Tempat pengolahan makanan 

7 Konstruksi bangunan selalu dalam 

keadaan bersih, kokoh dan aman 

serta bebas dari barang sisa atau 

bekas yang ditempatkan 

sembarangan 

   

8 Lantai kedap air, rata, tidak rusak, 

tidak licin dan mudah dibersihkan 

   

3 Tempat atau wadah penyimpanan 

harus sesuai dengan jenis bahan    

makanan 

   

4 Penyimpanan bahan makanan 

terhindar dari kontaminasi  bakteri, 

tikus, serangga dan hewan lainya 

   

5 Tempat penyimpanan bahan 

makanan terpisah dengan tempat  

makanan jadi/masak 

   

6 Selalu membersihkan tempat 

penyimpanan bahan makanan 

   

7 Bahan makanan yang disimpan 

disusun dalam rak sesuai jenisnya 

   

8 Kondisi tempat penyimpanan bebas 

dari serangga atau tikus 

   

Total Skor 75 % 

Kategori Menerapkan 



9 Pencahayaan bebas silau (tidak 

menyilaukan mata)  

   

10 Terdapat tempat sampah yang 

kedap air, tertutup, terbuat dari 

bahan yang kuat, mudah 

dibersihkan dan terpisah an 

oraganik dan organik 

   

11 Terdapat tempat cuci tangan 

(wastafel) yang terpisah dengan 

tempat pencucian alat masak dan 

makan 

   

12 Pada wastafel dilengkapi dengan 

sabun, kertas tissue atau alat 

pengering tangan 

   

13 Tersedia kamar mandi yang tidak 

menghadap atau jadi satu dengan 

tempat pengolahan 

   

14 Fasilitas pencucian dilengkapi 

dengan tiga bak pencuci 

   

15 Lantai dapur selalu dalam keadaan 

bersih 

   

16 Terdapat ruang khusus untuk 

melakukan pengolahan makanan 

   

Penjamah makanan 

17 Penjamah tidak berbicara saat 

berkerja 

   

18 Penjamah tidak boleh  merokok dan 

menggunakan perhiasan berlebihan 

  

19 Menggunakan pakaian kerja dan 

celemek 

   

20 Menggunakan sarung tangan dan 

penutup kepala 

   

21 Tidak makan atau mengunyah pada 

saat mengolah makanan 

   

22 Menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku, dan pakaian setiap kali hendak 

menangani makanan 

   

23 Mencuci tangan setiap kali hendak 

menangani makanan  

   

Cara pengolahan makanan  

24 Mencicipi makanan menggunakan 

sendok khusus yang selalu dicuci 

   

25 Menjamah makanan dengan sendok 

khusus atau penjepit 

   

26 Menyiapkan peralatan masak yang    



akan digunakan sesuai dengan 

prioritas 

27 Mendahulukan bahan makanan yang 

kurang tahan lama dibandingkan 

dengan makanan yang lebih tahan 

lama 

   

Total Skor 81,4 % 

Kategori Menerapkan 

 

Penyimpanan Makanan Jadi  

1 Tempat penyimpanan tertutup 

dengan baik dan terlindung dari 

pencemaran seperti debu dan 

serangga 

   

2 Tersedia tempat khusus untuk 

menyimpan makanan yang telah 

matang 

   

3 Tempat penyimpanan terpisah 

dengan penyimpanan bahan 

makanan  

   

4 Tempat penyimpanan makanan 

tidak berdekatan dengan saluran air 

limbah (pembuangan) 

   

5 Cara penyimpanan makanan selalu 

dalam keadaan tertutup 

   

6 Makanan tidak rusak, tidak busuk 

atau basi yang ditandai dari rasa, 

bau, berlendir, berubah warna, 

berjamur, berubah aroma atau 

adanya cemaran lain. 

   

7 Penyimpanan makanan jadi 

mengunakan prinsip First In First 

Out (FIFO) dan First Expired First 

Out (FEFO) 

   

Total Skor 85,7 % 

Kategori Menerapkan 

 

 

 

 

 

 



Pengangkutan Makanan  

1 Setiap makanan  mempunyai wadah  

masing-masing 

   

2 Wadah yang dipergunakan  harus 

bersih, utuh, kuat dan ukuranya 

memadai  dengan makanan 

   

3 Ditempatkan dalam wadah yang 

bersih dan tertutup 

   

4 Tersedia peralatan untuk 

pengangkutan makanan yang sudah 

matang seperti baki/kereta dorong 

   

5 Wadah tidak terisi makanan penuh 

agar tidak terjadi kondensasi 

   

6 Kendaraan pengangkut disediakan 

khusus dan tidak dipergunakan 

untuk  keperluan mengangkut bahan 

lain 

   

Total Skor 100 % 

Kategori Menerapkan 

 

Penyajian Makanan 

1 Alat dan tempat penyajian  

makanan harus  bersih,utuh dan 

tidak cacat 

   

2 Makanan yang disajikan dalam 

keadaan baik  

   

3 Makanan menggunakan wadah 

terpisah dari makanan lain (tidak 

dicampur) 

   

4 Pelaksanaan penyajian makanan 

harus tepat  sesuai dengan 

seharusnya yaitu tempat menu,tepat  

waktu,tetap tata hidang dan tepat 

volume (sesuai  jumlah) 

   

5 Menyajikan makanan dengan cara 

ditutup 

   

6 Menggunakan pakaian kerja yang 

bersih dan celemek saat 

menyajikan makanan 

   

7 Tidak merokok selama menyajikan 

makanan  

   

8 Tidak makan atau mengunyah pada 

saat menyajikan makanan 

   

9 Tempat atau wadah penyajian 

makanan bebas dari debu 

   



10 Menjaga kebersihan tangan, 

rambut, kuku, dan pakaian setiap 

kali hendak menyajikan makanan 

   

11 Makanan jadi diletakkan pada 

tempat bersih 

   

Total Skor 95,4 % 

Kategori Menerapkan 

Sumber: Penelitian Khalida Firdausiyah Pada Tahun 2018 dengan judul Studi 

Tentang Penerapan Prinsip-Prinsip Higiene Sanitasi Makanan Di Jasaboga PT 

Periska Multi Usaha (PMU) Tahun 2018 dan Permenkes 

No.1096/Menkes/Per/VI/2011 Tentang Jasaboga. 



 

 

Lampiran 2 

Surat Ijin Penelitian di UD. New Tweety 

 



 

 

Lampiran 3 

Surat Ijin Penelitian dari Badan Kesatuan Bangsa dan Politik 



 

 

Lampiran 4  

Sertifikat Kursus Hygiene Sanitasi Makanan UD. New Tweety 



 

 

Lampiran  5 

Surat Pernyataan Uji Organolaptik 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

Lampiran  6 

Pemeriksaan Uji Organolaptik di Laboratorium Mikrobiologi 

 

 

Panelis 1. Rofiqotus Zahro Suroya 

 

Panelis 2. Elfita Wahyu Dwi 

Yunipatma 

 

Panelis 3. Elza Naurah Farwiza Firzana 

 

Panelis 4. Laela Rahayu Trisna 

 

Panelis 5. Fiskha Nurjanah Islami 

 

Panelis 6. Vina Khotifah Al 

Mukhdhor 



 

 

Lampiran 7 

Hasil Pemeriksaan Kimia (Boraks) 

 
  



 

 

 



 

 

 



 

 

Lampiran 8 

Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi Angka Kuman 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

Lampiran 9 

Dokumentasi Penelitian Penerapan Enam Prinsip 

 Hygiene Sanitasi Makanan di UD. New Tweety 

 

   
Gambar 1. UD. New Tweety 

   
Gambar 2. Pemilihan Bahan Makanan 

   
Gambar 3. Penyimpanan bahan makanan 

   
Gambar 3. Pengolahan makanan 



 

 

   

   
Gambar 4. Kondisi tempat pengolahan makanan  

   
Gambar 5. Peralatan masak 

   
Gambar 6. Penyimpanan makanan jadi 



 

 

   
Gambar 7. Pengangkutan makanan 

   
Gambar 8. Penyajian makanan 



 

 

 


