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f KEMENTERIAN KESEHATAN RI
4 DIREKTORAT JENDERALTENAGA KESEHATAN
d POLTTEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA

'_‘; PRODI SANTTASI PROGRAM DIPLOMA TIGA KAMPUS MAGETAN
JI. Pucang Jajar Tongah Moo 58 Surabaya - 80262 Wieksile | wees poBekhastepkes-aby, B0 id
Telp. (031) BOI7058 Fax, (031) BA2R141 E-mail : acmin@poliekkescepkas-siy ac.id
JI Tripanciea Mo, 08 Magstan Telp, [0351) 855315 Telp, DA1IATOSLEET E-mail : labkesling2 Fgmatimo

Magetan, 20 Januari 2023

Mo ¢ KS.01.01 71 &t f 2023
Pearihal ¢ Pemeriksaan Bakisriclogis
Janis Sampel ¢ Makanan

Pelugas Pengambil Sampel © Finka Astri Astuli

{ Mahasiswa Prodi Sanitasi Program D |ll Kampus Magetan }
Tanggal Pengiriman 11 Januar 2023
Haszii Pameriksaan :

Kode Hasil Angka :
Ma. Sampel Sampel Satuan | Wrivnas Baku Mutu | Pertimbangan
!
y, | ¥TSrs akanan P | kolonilgr | 57.000 10,000 | Tidak Baik
Pondok Pesaniren I |

Keterangan
4 Baku Mutu - Surat Keputusan Kepala Badan POM Rl No. HK.DD.0B.1.52.4011
Tahun 2008 Tentang Penetapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam
Makanan
4 Metode Pamariksaan ; Fermentas|

Mengatahui
a.n. Direkiur Poltekkes Kemenkes
Ketua Program Studi Sanitasi
; 4% Kampus Magatan Kepala Sub Unit Laborajgrium & Workshop
N




Lampiran 2

’ KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
DIREKTORAT JENDERAL TENAGA KESEHATAN

- POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA [ s
‘ 5028141 o

II, Pucang lajar Tengah No. 56 Surabayn - 60282 Telp, (031) 5027058 Fax. (031) , Y
Wirtate  w, it esdepkes-shy oo il Emasd aelrmin 1 pallekkissgephes- sby ac.id - s

e ——— e ——————————————————————————————
——

Majetan, 16 November 2022

Nomor PR O3.0M1/ Sy 2022
Lump : 1 Exemplar

Hal : Surat Pe onun lzin urd [
Kepada Yih

Yavasan Pondok Pesantren
Hidayatul Ma'mun Pedang Songo
JI. Jaso - Tur

Aren Persawahan, Tur, Panckan
Kb Magetan

Jawa Timur 63452

Bersama ini diberitahukan bahwa program belajar mengajar bagi mahasiswa Politeknik Kesehatan

Kemenkes Surshaya Jurusan Kesshotan Lingkungon Program Studi Sanitasi Program Diploma 111

Kampus Mogetan Semester Tahun Akademik 202272023, padda semester akhie adalah pesmbustan Tugns

Akhir { TA).
Untuk pervusunan TA terscbut maka bersama ink kami hadapkan mahasiswa  Program Studi

Sanitasi Program Diploma 111 Kampus Magetan :

MO WAMA MWIM _ KEPERLUAN

L Finkn Astri Astuti F27833220033 | Permohonan izin mencarn dats untuk penelitian
Tugns Akhir
Demikian atas perhatian dan kerja samanya kami sampaikan terima kasih.

a.n Dircktur Poliekkes Kemenkes Surabayn

e RUIRANTO, 5P, MSi
19640120 F98503 | 003
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2y galall dabia® i RN Budad doatia du Gl A pa
PONIHIK PESANTREN

HIDAYATUL MA'MUN “PEDANG SONGD”
f=n, daso, Deso. Tur, Kec. Ponekon, Kab.Aogetan Np 085648552514

Mugeten, [T Me 2023

Berdasarkan surat permohonzn imn penclitan dan menecan data pada tangesl 9 Desember 2022
mitka dengen i Peogurues Pondok Peseoteen Hidavainl Mal mun Dedane Songo Mapeelan
mengijiokan atan tidak keberatan diadikan objek penelitea Tugas Abhir vang akan diadakan
aleh seudura

Aotpgea, % stk Audep s

T, s ERNREREMSD

e RS S e L R T




Lampiran 4

LEMBAR OBSERVASI
PRINSIP-PRINSIP HIGIENE SANITASI MAKANAN
DI PONDOK PESANTREN HIDAYATUL MA’MUN PEDANG SONGO
KECAMATAN PANEKAN KABUPATEN MAGETAN

Jumlah Pengelola/Pengurus Ponpes : 20 orang
Jumlah Penjamah makanan : 2-4 orang
Jumlah Santri : 150 ( Putra dan Putri)
Berapa kali mengolah makanan : 2 kali ( Pagi dan Sore)
1. PEMILIHAN BAHAN MAKANAN
No Kriteria Penerapan
Ya Tidak
Pemilihan Telur
1. | Kulit telur bersih dari noda atau kotoran. v
2. | Kulit telur tidak pecah, retak atau bocor. v
3. | Jika dikocok tidak kocak atau kopyor. v
4. | Permukaan kulit memiliki lapisan tepung. 4
Pemilihan Makanan Nabati
5. | Kulit buah atau umbi dalam keadaan utuh, tidak rusak v
atau pecah.
6. | Tidak terdapat bekas gigitan hewan. v
7. | Daun, buah atau umbi segar, utuh dan tidak layu. v
8. | Terbebas dari tanah dan kotoran lainnya. 4
9. | Tidak bernoda atau berubah warna. v
Pemilihan Makanan Olahan Pabrik
10. | Terdaftar di departement kesehatan yang ditandai dengan 4
adanya kode ML atau MD.
11. | Tidak Kadaluarsa. v
12. | Kemasan dan segel masih dalam keadaan utuh dan baik. v
2. PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN
1. | Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar v
dari kemungkinan kontaminasi baik oleh bakteri,




serangga. Tikus dan hewan lainnya maupun bahan

berbahaya
2. | Memperhatikan prinsip first in first out (FIFO) dan firts
expired first out (FEFO) yaitu bahan makanan yang
disimpan terlebih dahulu dan yang mendekati kadaluarsa
dimanfaatkan/digunakan lebih dahulu.
3. | Pemisahan tempat penyimpanan bahan makanan basah
dengan bahan makanan kering.
4 | Daging, ikan, udang, dan olahannya disimpan pada
suhu - 5° s/d 0°C
5. | Sayur, buah, dan minuman disimpan pada suhu 10°C v
6. | Telur, susu, dan olahannya disimpan pada suhu 5° s/d
7°C
7. | Kelembaban penyimpanan bahan antara 80% - 90%
8. | Jarak bahan makanan dengan lantai yaitu 15 cm v
9. | Jarak bahan makanan dengan dinding yaitu 5 cm v
10. | Jarak bahan makanan dengan langit-langit yaitu 60 cm v
3. PENGOLAHAN MAKANAN
Peralatan pengolahan makanann
1. | Bahan alat masak harus tidak mengandung zar beracun
(cadmium dan plumbum)
2. | Alat masak harus memiliki kualitas baik (tiak penyok, 4
tidak mudah patah dan tidak mudah berkarat)
3. | Menggunakan peralatan sesuai dengan fungsinya v
4. | Alat masak memiliki rak penyimpanan agar
mempermudah penggunaan serta pengambilannya
5. | Mencuci terlebih alat masak yang ingin digunakan v
6. | Penyimpanan peralatan tidak menyentuh lantai, dinding

maupun langit-langit

Tempat pengolahan makanan




Kontruksi bangunan harus dalam kondisi bersih serta
terawat, serta bebas dari bahan-bahan seperti sisa atau

bekas yang digunakan sembarangan

Lantai kedap air, rata, tidak retak, tidak licin, kemiringan

atau kelandaian cukup dan mudah dibersihkan

Permukaan dinding harus rata, tidak lembab, gampang
untuk dibersihkan, memiliki warna terang dan dinding
yang sering tertimpa percikan air haru dilapisi oleh

bahan yang kedap air setinggi 2 m dari permukaan lantai

10.

Seluruh bangunn harus tertutupi dengan langit-langit,
terbuat dari bahan yang permukaannya rata, mudah untuk
dibangun, tidak memerlukan banyak udara dan memiliki

ketinggian minimal 2,4 m

11.

Terdapat peralatan anti serangga

12.

Pencahayaan minimal 200 lux

13.

Suhu ruang (18°-28°C) dan kelembapan (55-
70% RH )

14.

Pada wastafel dilengkapi dengan sabun, kertas

tissue atau alat pengering tangan

15.

Kamar mandi tidak berhadapan ataupun jadi satu dengan

tempat pengolahan

16.

Terdapat tempat cuci tangan yang terpisah antara

karyawan dan tempat pencucian alat masak dan makan

17.

Terdapat tempat sampah yang kedap air, tertutup, dibuat
dari bahan yang kokoh gampang dibersihkan serta

terpisah antara sampah organik serta sampah anorganik

Penj

amah makanan

18.

Penjamah makanan harus dalam kondisi sehat serta tidak
sedang menderita penyakit yang menular seperti batuk,

pilek, flu dan diare




19. | Jika terdapat luka hendaknya menutup luka dengan
bahan yan kedap air

20. | Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian

21. | Menggunakan seragam, celemek, dan penutup kepala

22. | Mencuci tangan setiap kali ingin memproses makanan

23. | Menjamah makanan dengan alat atau
perlengkapan atau alas tangan

24. | Tidak boleh merokok

25. | Menghindari kontak langsung dengan anggota badan
(menggaruk)

26. | Tidak mengontaminasi makanan dengan droplet (bersin
atupun batuk)

27. | Tidak menggunakan aksesoris ataupun perhiasan,

selain cicin kawin yang tidak berhias

Cara pengolahan makanan

28. | Mengutamakan bahan makanan tidak tahan lama
dibanding dengan makanan yang lebih tahan lama

29. | Sebelum dimasak mencuci terlebih dahulu bahan
makanan yang ingin digunakan

30. | Menggunakan peralatan masak sesuai dengan
prioritas

31. | Menggunakan sendok khusus ataupun penjepit saat
ingin menjamah makanan

32. | Sering mencuci sendok khusus yang telah dipakai
untuk mencicipi makanan

4. PENGANGKUTAN MAKANAN
1. | Menggunakan kendaraan khusus pengangkutan makanan

jadi/masak dan harus selalu higieneis




2. | Wadah harus utuh, kuat, tidak karat dan ukurannya
memadai dengan jumlah makanan yang akan

ditempatkan

3. | Setiap jenis makanan jadi mempunyai wadah masing- v

masing dan tertutup

4. | Isi tidak boleh penuh untuk menghindari terjadi uap 4

makanan yang mencair (kondensasi)

5. | Jalur pengangkutan tiak sama engan jalur pengangkutan v

sampah

5. PENYAJIAN MAKANAN

1. | Makanan yang disajikan terbebas dari bahan yang v

membahayakan

2. | Peralatan yang digunakan harus dalam keadaan higienis,

utuh, tidak cacat atau rusak

3. | Makanan disajikan tepat waktu v

4. | Penanganan, peralatan dan makanan tidak kontak

langsung dengan anggota tubuh

6. PENYIMPANAN MAKANAN

1. | Penyimpanan harus memperhatikan prinsip first in first

out (FIFO) dan firts expired first out (FEFO)

2. | Tempat atau wadah penyimpanan harus terpisah untuk

setiap jenisnya

3. | Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan makanan 4
mentah

4. | Tempat penyimpanan makanan jauh dari saluran v

pembuangan air limbah

5. | Tempat penyimpanan makanan harus bersih, rapi, serta

terbebas dari serangga dan hewan penganggu

Sumber : Permenkes Republik Indonesia No. 1096/MENKES/PER/VI/2011

Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga
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Panelis 1

SURAT PERNYATAAN UJ ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Moma Plemaa Lactul aneak

Pepdidikan @ D% Sanitas Mesetan .

Mlemenuh kriteria panelis yang diterapkan dan bersedia melakuekan uji
organcleptik pada satu porsi makanan vang digunakan untuk penelition :
Nama : Finka Astri Astuti

MM t P2TRII2HNI3

Pendidikan  : DI1T Sanitasi

Demikian surat pernyetaan ini saya buat dengan schenar-benarnya dan tanpa

paksaan dari pihak manapun,

Mapetan, | Juww 2023

Pembuat Pernvalean

(’}La»
paELy

{ \wraa Latiful )



Panelis 2

SURAT PERNYATAAN L3 ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah e

Nama C HAUTS kurleofo A0\

Pendidikan  © QL sartifasy, WAGETarl

Memenuhi kriteria panelis yang diterapkan dan bersedia melakukan uji
organcleptik pada satu porsi makanan yvang digunakan untuk penelitian :
Nama : Finka Astri Astuti

MM 1 P27833220033

Pendidikan  : D-1II Saniiasi

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

paksaan dan pihak manapun,

Mageian, & WL 2023
Pembuat Pernyataan

( Hagre wureoRo )



Panelis 3

SURAT PERNYATAAN UJ1 ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini ;

Nama - Homi el Yot Ramedrani

Pendidikan @ DL Sawifesi

MMemenuhi knteria panelis yang diterapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian ;
Nama : Finka Astri Astuti

MNIM - P27833220033

Pendidikan  : D-1lI Sanitasi

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

paksaan dan pihak manapun.

Magetan, 1 Jeony 2023
Pembuat Pernyataan

{ Ponfun e &) ~'




Panelis 4

SURAT PERNYATAAN UJlI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini

Mama sk Twr Hulicna

Eendidih:nn D Comdbmsr  Plageban

Memenuhi kriteria panelis yang diterapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan vang digunakan untuk penelitian ;
Nama . Finka Astri Astuti

NIM : P27833220033

Pendidikan  : D-l1I Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan scbenar-benamya dan tanpa
paksaan dari pihak manapun,

Magetan, gy \Wm 2023

Pembuat Pernyataan

—A

(Gabr Tri Mulaka



Panelis 5

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang berianda tangan dibawah ini -

Nama Maobiba Mowa Dantl

Pendidikan :D3 Sanitag Magetan

Memenuhi kriteria panelis vang diterapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada setu porsi makanan vang digunakan untuk pcn:1ii:ian :
Nama : Finka Astri Astuli

MM cP2TRIZIIO0&3

Pendichkan  : D-11I Samitasi

Demikian surat pernyataan ini sava buat dengan sebenar-beramya dan tanpa

paksaan dart pthak manapun.

Magetan, 0t 3uni 2023
Pembuat Pernyataan

#

( Mabila wmova perty )



Panelis 6

SURAT PERNYATAAN UN1 ORGANCLEPTIK PANELIS

Saya yang bertandn tangan dibawah ini -
Mama cFhRunz DA I hzrz

Pendidikan : P2 ShNITAS MAGE TAN

Memenuhi kriteria panelis yang diterapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan vang digunakan untuk penelitian ;
Name : Finka Astri Astuti

NIM : 27833220033

Pendidikan  : D-I11 Sanitasi

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

paksaan dari pihak manapun,

Magetan, 2023

Pembuat Pernyataan

( Eimul Dﬁl !



Panelis 7

SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini -

Nama e Coples Dt Lowedhon

Pendidikan — : 03 Gondes Myl

Memenuhi kriteria panelis yang diterapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian :
Nama : Finka Astri Astuti

NIM ' P27833220033

Pendidikan  : D-II Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benamya dan 1anpa
paksaan dari pihak manapun,

Magetan, 2023
Pembuat Pernyataan

{ ?mhwhnﬂt}



Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik

Lampiran 6

No. | Nama Jenis Sampel Rasa Aroma | Warna | Tekstur
Panelis Makanan
1. | Panelis 1 | Nasi Sayur Sup 3 3 3 2
2. | Panelis 2 | Nasi Sayur Sup 2 3 3 3
3. | Panelis 3 | Nasi Sayur Sup 3 3 3 2
4. | Panelis 4 | Nasi Sayur Sup 2 3 3 3
5. | Panelis 5 | Nasi Sayur Sup 2 3 3 2
6. | Panelis 6 | Nasi Sayur Sup 3 3 3 2
7. | Panelis 7 | Nasi Sayur Sup 3 3 3 3
Keterangan :
Rasa Aroma Warna Tekstur

1 : Tidak gurih

1 : Tidak sedap

1 : Tidak bening

1 : Tidak empuk

2 : Cukup gurih

2 : Cukup sedap

2 : Cukup bening

2 : Cukup empuk

3 : Sangat gurih

3 : Sangat sedap

3 : Sangat bening

3 : Sangat empuk




Lampiran 7

—
-y r{f' : KEMENTERIAN KESEHATAN RI
o DIREKTORAT JENDERAL TENAGA KESEHATAN
I FOLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURARAYA
- PRODT SANITAS] PROGRAM DIFLOMA TIGA KAMPLS MAGETAN
JI. Pucang Jajar Tersgah Mo, 58 Surabays - BO2E2 Wehsta e potiokkasdaphes-shy acd
Telp. {031} SO2T05E Fax, (028 5026141 Em: rﬂm%ﬁmﬁhﬂﬂ

JI. Tripandita Ma, D5 Magetnn Taln, [D351) 890315 Telp. Q81187058457
Magetan, 22 Mei 2023

No - ksoL01 M /G 12023
Perihal ¢ Pamerksaan Kualitatif Kimia Makanan (Baoraks)
Jenis Sampal : Mekanan
Petugas Pengambil Sampel | Finka Asiri Astufi
{ Mahasiswa Prodi Sanitasi Program DIl Kampus Magetan }
Tanggal Pengiriman 11 Mel 2023
Hasil Pameariksaan ;

MNo. Sampel Koda Sampal Hasil Pemeriksaan Pertimbangan

| 1. | Tahu Putih = A Negatif Baik

Mengatahui
a.n. Direktur Poliekkes Kamenkas
Ketua Program Studi Sanitasi

Pmm' iga Kampus Magelan Kepala Sub Unit Labor
.'-'::?.';:f "’._._\-‘-\"‘-..'F.:E-
A =0

flum & Waorkshop

HERY KOES
NIP, 1986111

IR==te540120198503100 98403 1 003
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Pengulangan 1

£ KEMENTERIAN KESEHATAN RI

: DIREKTORAT JENDERALTENAGA KESEHATAN
S PFOLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA
J PROD SANITASI PROGRAM DNPLOMA TIGA KAMPUS MAGETAN

I Pucang Jajar Tengah Ma. 56 Sueabaya - 51202 Wiehsie Twwew pollekkesdephes-shy o id
Talp (051} SA27050 Fax (031) 5028141 E-mail ' adminiEpoiekk e dephss- shy acad

JI. Tripandita Mo, D6 Magetsn Teip (0351} 898318 Teip. 081187054457 E-mail  labkesling22i@gmainn

-_— —_ @ @
Mageian, 22 Mei 2023

Mo © KS.0101 M Sl 2023
Perihal Pemeriksaan Bakleriologis
Jenis Sampel : Makanan

Petugas Pangambil Sampel : Finka Astri Astuli

{ Mahasiswa Prodi Sanitasi Program DIl Kampus Magatan
Tanggal Penginman P11 Mei 2023 ; i
Hasil Pemenksaan :

= | Koda il | ]
Mo. Sampel Sampel Satuan HE;:JF':E;E& Baku Mutu | Perimbangan
1 Porsi Makanan
1. P1 koloniigr £51.000 ‘ 10,000 Tidak Baik
Pondok Pesantren
|
Kelerangan

“ Baku Mulu . Surat Kepulusan Kepala Badan POM RI MNo. HK.00.06.1.52.4011
lahun 200% Tentang Penelapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam
Makanan

< Melode Pemeriksaan : Fermentas:

Mengeatahui
a.n, Direktur Poltekkes Kemenkes
Ketua Program Studi Sanitasi
inloma Tiga Kampus Magetan Kepala Sub Unit Lab m & Warkshop

e
o ¥ | TENRGS KESEMamIY

HERY
MIP. 19611126

03




T

Pengulangan 2

e
= KEMENTERIAN KESEHATAN RI
: DIREKTORAT JENDERAL TENAGA KESEHATAN
, FOLITERSIK KESEHATAN KEMENKES SURABAY A

- PRODI SANITAS]I PROGRAM DIPLOMA TIGA KAMPLUS MAGETAN

: 3 khasdepken-aky o id
J Pucang Jajar Tengath Mo, 56 Surbbaya - GHE2 mrﬂ m%ﬂmnﬁﬂiw-xm

Teln. {0311 8027058 Fax {031} 5028141 : ok
d. Tripandaa Mo, 05 Magetan Telp, (0351 #35315 Telp. 081387052457 E-mal :fobhkesingZ2Egmal

Magetan, 24 Mei 2023

No C KSOo1 e SLAT j2023
Perihal ! Pemerksaan Bakieniologis
Jenis Sampeal ! Makanan

Petugas Pengambil Sampel : Finka Asiri Astuti
{ Mahasiswa Prodi Sanitasi Program 0.1l Kampus Magetan )

Tanggal Pengirman : 15 Mei 2023
Hasil Pemeriksaan

| Kode Hasil Angka | Baky Mutu | Pertimbangan
Nao. Sampel | Sampel Satuan Kuman | |
4 | 1Porsi Makanan P3| wolonilgr 57.000 10.000 Tulak Baik
Pondok Pesaniren
Katerangan . N
.:.E Baku Mutu | Sural HEF'U!LEPH" “:-EFJEIIH Badan POM ﬂ| Mo, HKW-UE? 52,4011
Tahun 2008 Tentang Penetapan Balas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam
akanan

& Metode Pemeriksaan : Fermentasi

Mengetahui
a.n. Direktur Poltiekkes Kemankes

tua Program Studi Sanitasi _
Fmgrg;-;%rﬁnpﬂ Kampus Magetan Kepzala Sub Unit Lab rigm & Workshop
A &N,

oV FIENTORAT JENCIRAL
o THARGE KEREHA TN

NIP. 18611126-188403 1 003




Pengulangan 3

- .ij KEMENTERIAN KESEHATAN RI
' ' . DIREKTORAT JENDERALTENAGA KESEHATAN
G POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURARAYA
< PRODI SANITASI PROGREAM DITLOMA TIGA KAMPUS MAGETAN
dI. Pugarg Jajar Tengah Mo. 58 Surabaya - BO2RE2 Wishsda | waw pollekkesdepkes-shy.ac id
Talp. (031} 8027058 Fax {031y SEEa14 E-mail | adminfipobekkasdepims.chy o d
E-mal  labkeslng22@amaikos

JI Trpandils Mo OF Magetan Telp. {0351) B9S24 Telp, 081387062457

Magetan, 29 Mei 2023

No r KS.0101 7 My poozs
Perinal . Pemeriksaan Baktériologis
Jenis Sampel . Mzakanan

Petugas Pengambil Sampel | Finka Astri Astuli

{ Mahasiswa Prodi Sanitasi Proaram 0.1 Kampus Magatan
Tanggal Pengiiman T 22 Mei 2023 w il
Hasll Pemeriksaan L

I . -
No. Sampsl sﬁ-.d; ", | Satuan H’E‘::;:ﬁ““

|
1 Porsi Makanan
1. P3 kalonifgr 65.000 10,000 Tidak Baik

Pondok Pesantren

Baku Mutu | Pertimbangan

Keterangan :

“ Baku Mutu : Surat Kepulusan Kepala Badan POM RI No. HK.0D.06.1.52 2011
Tahun 20089 Tentang Penstapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dslam
Makanan

< Metoda Pemeriksaan : Fermeniasi

Mangetahui

B d, M.Si
NIP. 156401201985031003
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Penyimpanan Bahan Makanan Pengolahan.Makanan

i . 3 =x i F_
Dapur Pondok Pesantren

Penyimﬁanan Makanan Jadi




Wawancara Dengan Pengurus ponpes e
Pengambilan Sampel Makanan

Makanan Sop Dari Ponpes

Uji Organoleptik Makanan
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Uji Organoléptik Makanan Uji Organoléptik Makanan
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