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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

KUESIONER OBSERVASI  

PENERAPAN PRINSIP HYGIENE SANITASI MAKANAN  

STUDI TENTANG HIGIENE SANITASI PENGOLAHAN DAN UJI KUALITAS 

ROTI MOCCA DI LAPAK UMKM TAMAN KELUN  

KECAMATAN KARTOHARJO KOTA MADIUN 

1. PENGOLAHAN BAHAN MAKANAN 

No Kriteria 
Penerapan 

Ya Tidak 

A. Peralatan Masak 

1. Bahan peralatan untuk memasak 

tidak berkarat 

  

2. Peralatan tidak boleh penyok, tidak 

mudah patah,tidak mudah berkarat 

  

3. Menggunakan peralatan sesuai 

dengan fungsinya 

  

4. Peralatan berada pada rak 

penyimpanan peralatan sehingga 

mempermudah penggunaan dan 

pengambolannya 

  

5. Alat yang sudah digunakan, 

sebelum digunakan kembali 

peralatan dicuci terlebih dahulu 

  

B. Penjamah Makanan 

1. Tidak menderita penyakit yang 

mudah menular (misal: flu, diare, 

batuk, pilek) 

  

2. Jika terjadi luka menutup luka 

dengan bahan yang kedap air 

  

3. Menjaga kebersihan tangan, rambut, 

kuku dan pakaian.  

  

4. Menggunakan seragam, celemek, 

dan penutup kepala. 

  

5. Mencuci tangan setiap kali hendak 

menangani makanan 

  

6. Menjamah makanan dengan alat 

atau perlengkapan atau alas tangan 

(sarung tangan plastik) 

  

7. Tidak merokok dan tidak 

menggaruk anggota badan pada saat 

sedang menangani makanan. 
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8. Tidak batuk atau bersin di hadapan 

makanan yang disajikan atau tanpa 

menutup hidup  dan mulut. 

  

C. Tempat Pengolahan Makanan 

1. Konstruksi bangunan selalu dalam 

keadaan bersih, kokoh dan aman 

serta bebas dari barang sisa atau 

bekas yang ditempatkan 

sembarangan 

  

2. Lantai kedap air, rata, tidak retak, 

tidak licin, kemiringan atau 

kelandaian cukup dan mudah untuk 

dibersihkan 

  

3. Permukaan dinding rata, tidak 

lembab, mudah dibersihkan, dan 

berwarna terang, serta dinding yang 

selalu terkena percikan air dilapisi 

bahan kedap air setinggi 2 meter 

dari lantai 

  

4. Langit – langit yang menutupi 

seluruh bangunan, terbuat dari 

bahan yang permukaannya rata, 

mudah dibersihkan, tidak menyerap 

air, berwarna terang dan dengan 

tinggi minimal 2,4 meter 

  

5. Terdapat jendela yang dibuat kearah 

luar, serta dilengkapi dengan 

peralatan anti serangga/ lalat seperti 

kasa, tirai, pintu rangkap, dll 

  

6. Pencahayaan minimal 200 lux   

7. Suhu Ruang (18-280C) dan    

8. kelembaban (55-70 % RH).   

9. Ruang pengolahan tidak 

berhubungan dengan toilet atau 

jamban, peturasan dan kamar mandi 

  

10. Tersedia kamar mandi yang tidak 

menghadap atau jadi satu dengan 

tempat pengolahan makanan 

  

11.  Tersedia tempat cuci tangan untuk 

karyawan dan terpisah dengan 

tempat pencucian alat masak dan 

makan 

  

12. Tersedia tempat sampah yang kedap 

air, tertutup, terbuat dari bahan yang 

kuat, mudah dibersihkan dan 
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terpisah antara sampah organik dan 

anorganik 

13. Terdapat saluran pembuangan air 

limbah yang tertutup dan lancar. 

  

D. Cara Pengolahan Makanan 

1. Mendahulukan bahan makanan 

yang lebih tahan lama dibandingkan 

dengan makanan yang kurang tahan 

lama 

  

2. Mencuci semua bahan makanan 

yang siap dimasak 

  

3. Menyiapkan peralatan masak yang 

akan digunakan sesuai dengan 

prioritas 

  

4. Menjamah makanan dengan sendok 

khusus atau penjepit 

  

5.  Mencicipi makanan menggunakan 

sendok khusus yang selalu dicuci 

  

Sumber : Penelitian Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi  Pada Tahun 2023 

dengan judul Penerapan Prinsip-Prinsip Hygiene Sanitasi Makanan Pada Rumah 

Makan Joglone Kecamatan Takeran Kabupaten Magetan Tahun 2023. 
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Lampiran 2 

Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik Roti Mocca 

No Nama 

Panelis 

Jenis Sampel 

Makanan 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Roti Mocca     

2. Panelis 2 Roti Mocca     

3. Panelis 3 Roti Mocca     

4. Panelis 4 Roti Mocca     

5. Panelis 5 Roti Mocca     

6. Panelis 6 Roti Mocca     

7. Panelis 7 Roti Mocca     

 

Keterangan: 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1 : Tidak manis 1 : Tidak berbau 1 : Tidak berwarna 1 : Sangat keras 

2 : Sedikit manis 2 : Sedikit aroma khas 

kopi mocca 

2 : Kehitaman 2 : Keras 

3 : Sangat manis 3 : Khas kopi mocca 

yang menyengat  

3 : Kecoklatan 3 : Sedikit keras 

4 : Manis 4 : Khas kopi mocca  4 : Coklat tua 4 : Lembut 
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Lampiran 3 

Anggaran Penelitian 

No Material Justifikasi 

Pemakaian 

Jumlah Harga 

Satuan 

Biaya 

1. Print dan Foto 

Copy 

Seminar 

Proposal dan 

Sidang Tugas 

Akhir 

2000 lembar Rp. 500 Rp. 1.000.000 

2. Transport Perizinan dan 

Penelitian 

1 orang Rp, 200.000 Rp. 200.000 

3. Pemeriksaan 

Sampel 

Studi 

Pendahuluan 

dan Penelitian 

7x 

pemeriksaan 

Rp. 70.000 Rp. 490.000 

4. Tali Asih Penelitian 1 buah Rp. 300,000 Rp. 300.000 

TOTAL Rp. 1.990.000 
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Lampiran 4 

Hasil Pemeriksaan Angka Kuman Studi Pendahuluan 
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Lampiran 5 

Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 6 

Surat Balasan Izin Penelitian dari Warung Roti 
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Lampiran 7 

Hasil Observasi 
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Lampiran 8 

Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 1 
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Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 2 
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Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 3 
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Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 4 
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Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 5 
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Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 6 
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Surat Pernyataan Uji Organoleptik Panelis 7 
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Lampiran 10 

Hasil Pemeriksaan Laboratorium Parameter Siklamat 

 

 

 



 

106 
 

Lampiran 11 

Hasil Pemeriksaan Laboratorium Ke-1 Parameter Angka Kuman  
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Hasil Pemeriksaan Laboratorium Ke-2 Parameter Angka Kuman  
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Hasil Pemeriksaan Laboratorium Ke-3 Parameter Angka Kuman  
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Lampiran 12 

Surat Rekomendasi Penelitian 

 



 

110 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

111 
 

Lampiran 13 

Dokumentasi Penelitian 

 
Oven Roti Mocca 

 
Tempat Pengolahan Makanan 

 
Kondisi Atap  

Tempat Pengolahan Makanan 

 
Observasi Menggunakan Lembar 

Kuisioner Observasi 

 
Foto Bersama dengan  

Penjamah Makanan 

 

 
Pengiriman Sampel ke Laboratorium 

Kesehatan Daerah Ponorogo 
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Sampel Makanan Jajanan Roti Mocca 

 

 
Uji Organoleptik Roti Mocca Panelis 1 

 

 
Uji Organoleptik Roti Mocca Panelis 2 

 

 
Uji Organoleptik Roti Mocca Panelis 3 

 

 
Uji Organoleptik Roti Mocca Panelis 4 

 

 
Uji Organoleptik Roti Mocca Panelis 5 

 

 
Uji Organoleptik Roti Mocca Panelis 6 

 

 
Uji Organoleptik Roti Mocca Panelis 7 

 

 

 


