Lampiran 1
Hasil Observasi
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Rekapitulasi hasil observasi prinsip-prinsip hyiene sanitasi di Rumah Makan Joglone Karto :
1. Pemilihan bahan makanan
Nilai akhir = 
2. Penyimpanan bahan makanan
Nilai akhir = 
3. Pengolahan makanan
Nilai akhir = 
4. Penyimpanan makanan jadi
Nilai akhir = 
5. Pengangkutan makanan
Nilai akhir = 
6. Penyajian makanan
Nilai akhir = 















Lampiran 2
Hasil Pemeriksaan Organoleptik

Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik
	[bookmark: _Hlk136381148]No.
	Nama Panelis
	Jenis Sampel Makanan
	Rasa
	Aroma
	Warna
	Tekstur

	1.
	Panelis 1
	Nasi Ayam Bakar
	Tidak Pedas
	Khas Bakaran
	Kecoklatan
	Sedikit Keras

	2.
	Panelis 2
	Nasi Ayam Bakar
	Sedikit Pedas
	Khas Bakaran
	Coklat Kehitaman
	Lembut

	3.
	Panelis 3
	Nasi Ayam Bakar
	Sedikit Pedas
	Khas Bakaran
	Kecoklatan
	Sedikit Keras

	4.
	Panelis 4
	Nasi Ayam Bakar
	Tidak Pedas
	Khas Bakaran
	Coklat Kehitaman
	Lembut

	5.
	Panelis 5
	Nasi Ayam Bakar
	Tidak Pedas
	Khas Bakaran
	Kecoklatan
	Sedikit Keras

	6.
	Panelis 6
	Nasi Ayam Bakar
	Sedikit Pedas
	Khas Bakaran
	Kecoklatan
	Lembut



Data kuantitatif 
Panelis 1 : 1 + 3 + 3 + 3 = 10
Panelis 2 : 2 + 3 + 4 + 4 = 13
Panelis 3 : 2 + 3 + 3 + 3 = 11
Panelis 4 : 1 + 3 + 4 + 4 = 12
Panelis 5 : 1 + 3 + 3 + 3 = 10
Panelis 6 : 2 + 3 + 3 + 4 = 12
Jumlah = 68 : 6 = 11,3 dibulatkan 11

Dapat disimpulkan bahwa hasil baik dengan jumlah nilai 11.





Lampiran 3
[image: ]Hasil Pemeriksaan Kimia (Boraks) Ke- 1

Hasil Pemeriksaan Kimia ( Boraks) Ke- 2
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Hasil Pemeriksaan Kimia (Boraks) Ke-3
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Lampiran 4
[image: ]Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi (Angka Kuman) Ke-1

Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi (Angka Kuman) Ke- 2
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Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi (Angka Kuman) Ke-3
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Lampiran 5
Surat Pernyataan Uji Organoleptik
	Panelis 1
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	Panelis 6
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Lampiran 6
Surat Izin Penelitian dan Mencari Data Dari Kampus[image: ]

Lampiran 7
Surat Balasan Dari Rumah Makan Joglone Karto
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Lampiran 8
Surat Izin Penelitian dan Mencari Data Dari Badan Kesatuan Dan Politik
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Lampiran 9
Hasil Studi Pendahuluan Pemeriksaan Kimia (Boraks)
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Lampiran 10
Hasil Studi Pendahuluan Pemeriksaan Mikrobiologi (Angka Kuman)
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Lampiran 11
Dokumentasi 
	[image: ]
Tampak Depan Rumah Makan Joglone Karto
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Ruang Makan Konsumen
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Pemilihan Bahan Makanan
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Bahan Makanan Olahan Pabrik
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Penyimpanan Bahan Makanan Nabati
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Penyimpanan Bahan Makanan Hewani
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Pengolahan Makanan
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Pengolahan Makanan
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Rak Penyimpanan Peralatan Masak
	[image: ]
Tempat Pengolahan Makanan
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Tempat Pencucian Bahan Makanan
	[image: ]
Tempat Penyimpanan Makanan Jadi
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Pengangkutan Makanan
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Tempat Penyajian Makanan
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Nasi Ayam Bakar
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Pengujian Organoleptik
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Wawancara Bersama Karyawan
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Foto Bersama Pengurus
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Terdapat jendela yang dibuat kearah
luar, serta dilengkapi ~dengan
peralatan anti serangga/ lalat seperti
kasa, tirai, pintu rangkap, dll

Pencahayaan minimal 200 lux

Suhu  Ruang (18-28°C) dan
kelembaban (55-70 % RH).

ruang pengolahan tidak
berhubungan dengan toilet/ jamban,
peturasan dan kamar mandi

Tersedia kamar mandi yang tidak
menghadap atau jadi satu dengan
tempat pengolahan

Tersedia tempat cuci tangan untuk
karyawan dan terpisah dengan
tempat pencucian alat masak dan
makan

Tersedia tempat sampah yang kedap
air, tertutup, terbuat dari bahan yang
kuat, mudah dibersihkan dan
terpisah antara sampah organik dan
anorganik

12.

Terdapat saluran pembuangan air
limbah yang tertutup dan lancer

C. 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

D. Peralatan Masak

1.

Bahan peralatan tidak mengandung
zat beracun seperti cadmium,
plumbum, zincrum, cuprum, stibium
atau arsenicum

Peralatan tidak boleh penyok, mudah

_patah, mudah berkarat
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Menggunakan  peralatan  sesuai
dengan fungsinya

Peralatan  berada pada rak
penyimpanan peralatan sehingga
mempermudah  penggunaan  dan
pengambolannya

Sebelum digunakan  kembali
peralatan dicuci terlebih dahulu

. PENYIMPANAN MAKANAN JADI/ MASAK

No.

Kriteria

Penerapan

Ya

Tidak

Makanan jadi tidak dicampur
dengan bahan makanan mentah

Vv

Makanan yang mendekati masa
kedaluarsa  dikonsumsi terlebih
dahulu

v

Tempat atau wadah terpisah untuk
setiap jenis makanan

‘Wadah tertutup tetapi masih dapat
mengeluarkan uap air

<

Tempat penyimpanan makanan
bersih dan rapi serta terbebas dari
vector

Tempat penyimpanan jauh dari

saluran pembuangan air limbah
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5. PENGANGKUTAN MAKANAN

steri; Penerapan
No. Kriteria Ya Tidak
1. [ Jalur pengangkutan tidak jadi satu N
dengan jaur pengangkutan sampah
2. | Setiap makanan mempunyai wadah
masing- masing agar isi makanan v
tidak terlampau penuh
3. | Wadah yang digunakan harus utuh,
kuat, dan ukurannya memadai v
dengan makanan yang ditempatkan
4. | Wadah dalam keadaan bersih dan
tidak boleh terbuka sampai ditempat v
penyajian
5. | Wadah pengangkut makanan tidak N2
digunakan untuk keperluan
mengangkat bahan lain L
6. PENYAJIAN MAKANAN
No. Kriteria Penerapan
Ya Tidak
1. | Makanan disajikan tepat waktu
Makanan yang pentajiannya panas
sebaiknya disajikan dalam keadaan v
panas
S.J Peralatan penyajian bersih dan <
dalam kondisi baik
4. | Makanan yang disajikan bebas dari Vv
bahan yang membahayakan
5. | Penangnan makanan tidak kontak 7
dengan tubuh penjamah

Sumber : Penelitian Alyza Avindya Zulfi Pada Tahun 2017 dengan judul
Penerapan Prinsio-Prinsip Hygiene Sanitasi Makanan Pada Rumah Makan Ala

Gandu Magetan Tahun 2017.
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PEMERINTAH KABUPATEN PONOROGO
DINAS KESEHATAN
UPTD LABORATORIUM KESEHATAN DAERAH KALK
STATUS.TERAKRIDITASI PENUH
J1. Dr. Cipto Mangunkusumo No. 67 Telp. 0352462825+ o>
Email : labkesdaponorogo@yahoo.co.id
PONOROGO

Nomor © 070/ 4.03.1 /405.09.32/2023

Perihal : Hasil Pemeriksaan Kimia Makanan/minuman
Pengirim sampel : Nimas Tirtaperwitasari CK

" Tanggal Pengambilan | Hasil Pemeriksaan Fisik Hasil Pemeriksaan
(organoleptis) kimia
Rumah makan Bentuk  padat
Joglone Karto Wama  ;Putih
kec.Takeran khas
Kabupaten Magetan khas
: Segar

Partikel lain :Tidak ada

(rambut,kerikil,dll)

Batas Syarat Ketorangan

Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor : 722/MENKES/PER/IX/88 Tentang Bahan Tambahan Makanan
Keterangan :

MS Memenuhi Syarat

TMS  Tidak Memenuhi Syarat

Perhatian : Hasi Pengujian ini hanya bertaku untuk contoh di atas

0Qrogo,05 Februari 2023

-
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PEMERINTAH KABUPATEN PONOROGO
DINAS KESEHATAN
UPTD LABORATORIUM KESEHATAN DAERAH

STATUS:TERAKRIDITAS| PENUH KALk
J1. Dr. Cipto Mangunkusumo No. 67 Telp. 0352462825 o>
Emall : labkesdaponorogo@yahoo.co.id
ONOROGO
Nomor : 070/ 4.05.1 /405.09.32/2023
Perihal :  Hasil Pemeriksaan Kimia Makanan/minuman
Pengirim sampel _: _Nimas Tirtaperwitasari CK
[No.Lat]  Bahan Pemerksaan Lokasi Pengambllan | 121992l Pengambian [~ Hasi Pemeriksaan Fisik | Hasi Pemerksaan [ g o oo, [ Keterangan
Tanggal Selesai Diuji (organolepts) kimia
4.05.1 Tahu Rumah Makan 06/02/2023 [Bentuk “padat Borax  : Negatif Negatif [
Joglone Karto 07022022 |Wama  Puth
kec.Takeran Bau Khas
Kabupaten Magetan Rasa knas
kondisi  : Segar
Partiel lain :Tidak ada
(rambut kerikil,dll

Acuan;
Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor ; 722/MENKES/PER/IX/88 Tentang Bahan Tambahan Makanan
Ketorangan :

MS  Memenuhi Syarat

TMS  Tidak Memenuhi Syarat

Qnorogo, 10 Februari 2023

S 'ﬂiz oratorium Kesehatan Daerah

r Perhatian : Hasil Pengujian inf hanya berlaku untuk contoh di atas
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PEMERINTAH KABUPATEN PONOROGO

DINAS KESEHATAN
UPTD LABORATORIUM KESEHATAN DAERAH KALK
STATUS:TERAKRIDITASI PENUH
J1.Dr. Cipto Mangunkusumo No. 67 Telp. 0352462825 o>
Emal: labkesdaponorogo@yahoo.co.d
PONOROGO
Nomor : 070/ 4,061 /405.09.32/2023
Perihal : Hasil Pemeriksaan Kimia Makanan/minuman
Pengirim sampel : _Nimas Tirtaperwitasari CK
[Ro.iat]  Bahan Pemeriaaan Lokas! Pengamblan Tanggal Pengammla? Hasi Pemerisaan Fisik Hasil Pemerksaan [ o o Syarat Keterangan
Tanggal Selesai Diuji (organoleptis) kimia
4.06.1 [Tahu Rumah Makan 1300272023 [Bentuk padat Borax : Negatf Negalll [
Joglone Karto 140022022 |Wama ;Putih
kec.Takeran Bau ‘khas
Kabupaten Magetan Rasa khas
kondisi  : Segar
Partikel lain :Tidak ada
(rambut,kerikildil)
Acuan;

Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor : 722/MENKES/PER/IX/B8 Tentang Bahan Tambahan Makanan

Ketorangan :

MS ‘Memenuhi Syarat
TMS  Tidak Memenuhi Syarat

Perhatian : Hasil Pengujian ini hanya berlaku untuk contoh dl atas

NIP. 18721106 199602 1001
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PEMERINTAH KABUPATEN PONOROGO
DINAS KESEHATAN
UPTD LABORATORIUM KESEHATAN DAERAH

STATUS :TERAKRIDITASI PENUH KALK
Jalan Dr. Cipto Mangunkusumo No. 67 Telp. 0352-462825 o>
E-mail : labkesdaponorogo@yahoo.co.id
PONOROGO

Nomor © 070/ 3.10.1 /405.09.32/2023
Perihal : Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi
Pengirim Sample  : Nimas Tirtaperwitasari CK
INo. Lah‘ Bahan Pemeriksaan Organoleplis Lokasi Pengambilan TT::QQZ:'IZZT:::';::T Hasil Batas Syarat Keterangan
3.10.1 (1 Porsi nasi ayam bakar  (Bentuk : padat Rumah Makan 30 Januari 2023 * 3x10? kolonilg | 1x10* koloni/g Ms

warna :  putih,coklat tua Joglone Karto 02 Februari 2023

Bau : khas Kec.Takeran

Rasa : khas Kab.Magetan

kondisi : segar

Partikel : tidak ada

lain (rambut,kerikil)

Acuan :
Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009 Ponorogo,5 Februari 2023

Tentang Penetapan Batas Maksimum cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan rium Kesehatan Daerah

MS  :MemenuhiSyarat
TMS  :Tidak Memenuhi Syarat

PERHATIAN

ngujian Inl Hanya untuk contoh
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PEMERINTAH KABUPATEN PONOROGO
DINAS KESEHATAN
UPTD LABORATORIUM KESEHATAN DAERAH

STATUS :TERAKRIDITASI PENUH KALK
Jalan Dr. Cipto Mangunkusumo No. 67 Telp. 0352-462625
E-mail : labkesdaponorogo@yahoo.co.id o>
PONOROGO
Nomor 1 070/ 3.13.1 /405.09.32/2023
Perihal + Hasi Pemeriksaan Mikrobiologi
Pengirim Sample  : Nimas Tirtaperwitasari CK
i Organoleptis 5 i | Pengambilan

INo. Lab|  Bahan Pemeriksaan Lokasi Pengambian |- e Hasil BatasSyarat | Keterangan
3.13.1 |1 Porsi nasi ayam bakar  |Bentuk : padat Rumah Makan 06 Februari2023 _[ALT  * 3x10% kolonilg [ 1x10* kolonilg MS

\wamna : putih,coklat tua Joglone Karto 08 Februari 2023

Bau : khas Kec.Takeran

Rasa : khas Kab.Magetan

kondisi : segar

Partikel : tidak ada

lain (rambut,kerikil)
Acuan :

Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009
Tentang Penetapan Batas Maksimum cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan

MS  :MemenuhiSyarat
TMS  :Tidak Memenuhi Syarat

PERHATIAN

Ini Hanya untuk contoh Diatas.

ou)

Ponorogo, 10 Februari 2023
gboratorium Kesehatan Daerah
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PEMERINTAH KABUPATEN PONOROGO
DINAS KESEHATAN
UPTD LABORATORIUM KESEHATAN DAERAH
STATUS :TERAKRIDITAS| PENUH KALK
Jalan Dr. Cipto Mangunkusumo No. 67 Telp. 0352-462825

E-mail: labkesdaponorogo@yahoo.co.id &=
PPONOROGO
Nomor 1 070/ 317.1 /405.09.32/2023
Perihal : Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi
Pengirim Sample  : Nimas Tirtaperwitasari CK
No. Lab|  Bahan Pemeriksaan (Oriclepts Lokasi Pengambilan | Pengambiian Hasil Batas Syarat |  Keterangan
Tanggal Selesai Diuji | _
3.47.1 1 Porsi nasi ayam bakar  |Bentuk : padat Rumah Makan 13 Februari2023 [ALT @ 2x10%kolonilg |1x10° koloni/g [
wama :  putih,cokiat tua Joglone Karto 15 Februar 2023
Bau @ khas Kec.Takeran
Rasa : khas Kab.Magetan
kondisi : segar
Partikel : tidak ada
lain (rambut kerikil)
Acuan:
Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009 Ponorogo, 16 Februari 2023

Tentang Penetapan Batas Maksimum cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan

Kepala UPTD Labor

MS  :Memenuhl Syarat
TMS  :Tidak Memenuhi Syarat

e ——

=
~SiE 6721106 199802 1 001




image13.jpg
SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : NABILLA QUTl PHEA AGYMNASTIAR

Pendidikan  + -1 Soites)

Memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian :

Nama  Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi

NIM : P27833220054

Pendidikan  : D-III Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benamnya dan tanpa
paksaan dari pihak manapun.

Magetan, % Mei 2023
Pembuat Pernyataan

N4

( NABILA QI2TI DHEA)
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SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama ¢ Nallus Sgannhl karomeh

Pendidikan : D-il Santtef

Memenuhi  kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian :

Nama : Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi

NIM : P27833220054

Pendidikan  : D-III Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa
paksaan dari pihak manapun.

Magetan, > Mei2023
Pembuat Pernyataan

( Mailus §5w’nb\i\ K.y
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SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama :Nado AMNoW

Pendidikan ¢ D W (oaiwest

Memenuhi  kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian :

Nama : Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi

NIM : P27833220054

Pendidikan  : D-III Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa
paksaan dari pihak manapun.

Magetan, 03 Mei 2023
Pembuat Pernyataan

0

( Nodo Adilav. )
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SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Nova Dui Asira Qu’

Pendidikan 3 0-Ul Gandasy”

Memenuhi kriteria  panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian :

Nama : Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi

NIM + P27833220054

Pendidikan  : D-TIT Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benamya dan tanpa
paksaan dari pihak manapun.

Magetan, 05 Mei 2023
Pembuat Pernyataan

Ik

( Yoo D Ava@)
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SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama ;- Okuovia fiska fui furbomingum

Pendidikan + DT santas

Memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian :

Nama : Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi

NIM : 27833220054

Pendidikan  : D-IIT Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan tanpa
paksaan dari pihak manapun.

Magetan, 3 Mei 2023
Pembuat Pernyataan

t,

( Oktovia Tisko tweei ¥ )
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SURAT PERNYATAAN UJI ORGANOLEPTIK PANELIS

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama : Gelso Pracylia

Pendidikan - D3 Sonitasi

Memenuhi kriteria panelis yang ditetapkan dan bersedia melakukan uji
organoleptik pada satu porsi makanan yang digunakan untuk penelitian :

Nama : Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi

NIM : P27833220054

Pendidikan  : D-III Sanitasi

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benamya dan tanpa
paksaan dari pihak manapun.

Magetan, ? Mei 2023
Pembuat Pernyataan

[

( Sasa rocyliay
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KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
DIREKTORAT JENDERAL TENAGA KESEHATAN
POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA

Pucang Jajar Tengah No. 56 Surabaya - 60282 Telp. (031) 5027058 Fax. (031) 5028141
Viebsite : www.poltekkesdepkes-sby.ac.id Email : admin(@poltekkesdepkes-sby.ac.id

Magetan, 6 Oktober 2022

Nomor  :PPO3.03/1/2%2022

Lamp 1 Exemplar

Hal : Surat Permohonan lzin Mencari Data
Kepada Yh :

Pemilik Restoran JOGLOne KARTO
JI. Goranggareng - Madigondo

Rt. 20/ Rw. 02

Kecamatan Takeran

Kabupaten Magetan

Jawa Timur 63383

Bersama ini diberitahukan bahwa program belajar mengajar bagi mahasiswa  Politcknik
Keschatan Kemenkes Surabaya Jurusan Keschatan Lingkungan Program Studi Sanitasi Program Diploma
1l Kampus Magetan Semester Tahun Akademik 202272023, pada semester akhir adalah pembuatan
Tugas Akhir ( TA).

Untuk penyusunan TA tersebut maka bersama ini kami hadapkan mahasiswa Program Studi

Sanitasi Program Diploma 111 Kampus Magetan :

Nama : Nimas Tirtaperwitasari Christi Karyadi
NIM : P27833220054
Keperluan @ Permohonan izin mencari data penelitian Tugas Akhir

Demikian atas perhatian dan kerja samanya kami sampaikan terima kasih.

a.n Direktur Poltekkes Kemenkes Surabaya

ogram Studi Sanitasi
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Kepada Yth :

Ketua Program Studi D III Sanitasi
Magetan

Dengan hormat,

Menindak lanjuti surat dari Politeknik Kesehatan Surabaya Prodi D TII
Sanitasi Kampus Magetan berkenaan dengan Permohonan Penelitian karya
tulis ilmiah, maka dengan ini kami memberikan izin untuk melakukan
penelitian karya tulis ilmiah di Rumah Makan JOGLOne KARTO, kepada :
Nama : Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi

NIM :P27833220054

Prodi : D III Sanitasi Kampus Magetan

Dengan demikian surat ini kami sampaikan. Atas kerjasamanya kami

ucapkan terimakasih.

A.n Pengelola Rumah Makan

aya Gorang-garong
(Opppn Balaj, Desa Madigondo)
Eem boa.951 732
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PEMERINTAH KABUPATEN MAGETAN

BADAN KESATUAN BANGSA DAN POLITIK
Jalan Tripandita No. 17 Magetan Kode Pos 63319
Telepon ( 0351 ) 8198137 Fax. (0351 ) 8198137

bakesbangpol@magetan.go.id
-_—

REKOMENDASI| PENELITIAN/SURVEY/KEGIATAN
Nomor: 072/ %5 /403.205/2022

Dasar 1. Peraturan Menteri Dalam Negeri Nomor 64 Tahun 2011 tentang P%";’“Z:
Penerbitan Rekomendasi Peneifian, sebagaimana telah diubah  deran
Peraturan Menteri Dalam Negeri No. 7 Tahun 2014 le1nlang Perubal
Peraturan Menteri Dalam Negeri Nomor : 64 Tahun 2011;
2. Peraluran Bupali Magetan Normor + 32 Tahun 2017 tentang Pe'“""“’:u:ﬁ,s
Peraturan Bupali Magetan Nomor ; g0 Tahun 2016 tentang et
Susunan Organisasi, Tugas dan FunNgsi seda Tala Kefa Daerah
Perencanaan  Pembangunan Penijan dan  Pengembangan
Kabupaten Magetan.
Menimbang Surat dari Politeknik Kesshatan Kemenkes Surabaya, Tanggal 23 Desember
2022 Nomor : PP 03.03/1/1773/2022 Peihal : Permohonan jin Penelitian.
‘ janini menyatakan TIDAK KEBERATAN/DIVINKAN untuk melaksanaian Penelian
yang diajukan oleh : T
Nama NIMAS TIRTAPERWITASARI CHRISTI KARIYADI
NIM P27833220054
Program Studi Sanitasi Program Diploma il
Jurusan Kesehatan Lingkungan
Semester Akhir
Tahun Akademik 202212023 .
Kegiatan Dalam rangka program belajar mengajar guna pembuatan Tugas Akhir
(TA ) , maka mahasiswa diharapkan untuk melaksanakn penelitian
pada suatu dinas / instansi terkait.
Nama Penanggungjawab  :  Beny Suyanio, SPd, MSi
Jabatan Ketua Prodi Sanitasi Program Diploma Ill Kampus Magetan
Lokasi

Dinas Perindustrian dan Perdagangan Kabupaten Magetan

(*Rumas Makan Joglone karto * Desa Madigondo Kec. Takeran
Kabupaten Magetan )

Waktu Pelaksanaan + Bulan Januari sid Maret 2023

Dengan ketentuan - ketentuan sebagai berkut
1. Dalam jangka wakiu 1 x 24 jam setelah tiba dtempat yang dituju diwajibkan melaporkan
kedatangannya kepada Camat dan Kepolisian setempat.

Menjaga tata tertib, keamanan, kesopanan dan kesusilaan serta menghindari pernyataan —

permyataan baik dengan isan maupun tulisan/lukisan yang dapat melukai/menyinggung perasaan

atau menghina agama, bangsa, nergara dari suatu golongan penduduk.

Kegiatan harus tetap mematuni pencegahan penyebaran Covid-19 / protokol kesehatan

. Setelah berakhimya survey/penelitianiresearch dan kegiatan lain-lain, diwajibkan terlebih dahulu
melaporkan kepada Pejabal Pemerintah setempat mengenai selesainya _pelaksanaan

surveylpenelitianiresearch dan kegiatan lain ~ lain dimaksud.
Selesai_pelaksanaan kegiatan suneylpeneifianiresearch dan kegiatan lain-lain diwajibkan

memberikan laporan hasil pelaksanakaan kegiatan dan atau menyerahkan 1 ( satu ) eksemplar

hasil kegiatan kepada Bakesbangpol Kab. Magetan dan Bappeda Litbang Setgdihb.

. Surat keterangan ini akan dicabut dan dinyatakan tidak berlaku apabila g
ini tidak memenuhi Ketentuan sebagaimana tersebut diatas.

»

ro

L

o

CHANIF TRI WAHYUDI, M.Si
\, /Pembina Utama Muda
IP. 19721001 199203 1 004

Tembusan Yth :
"1 Sdr Kepala Dinas Kesehatan Kabupaten Magetan
2 Sdr  Kepala Dinas Perindustrian dan Perdagangan
Kabupaten Magetan
3 Sdr Kepala Desa Madigondo Kec. Takeran Kab, Magetan
4 Sdr Pimpinan* Rumah Makan Joglone Karto®
Desa Madigondo Kec. Takeran Kab. Magetan
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KEMENTERIAN KESEHATAN RI

DIREKTORAT JENDERAL TENAGA KESEHATAN
POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA
PPRODI SANITASI PROGRAM DIPLOMA TIGA KAMPUS MAGETAN

3. Pucang Jajar Tengah No.56 Surabaya-60262
Telp. (031) 5027058 Fax. (031) 5028141
JI. Tripandita No. 06 Magetan Tip.(0351) 895315 Tip.081387054497

. sby.acid
poltekkasdepkes-sby. : po

Magetan, 31 Oktober 2022

No cksotons $°%6 2022
Perihal emeriksaan Kualitatif Kimia Makanan (Boraks)
Jenis Sampel akanan
Petugas Pengambil Sampel + Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi
( Mahasiswa Prodi Sanitasi Program D.lIl Kampus Magetan )

Tanggal Pengiriman : 24 Oktober 2022
Hasil Pemeriksaan H
No. Sampel Kode Sampel Hasil Pemeriksaan Pertimbangan
1. | Tahu Putih B Negatif Baik
Mengetahui

a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes
Ketua Program Studi Sanitasi
ma Tiga Kampus Magetan Kepala Sub Unit Laboraj

HERY KOESMANT@RO, ST, MT
NIP. 19611126 198403 1 003
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) KEMENTERIAN KESEHATAN RI
l‘. DIREKTORAT JENDERALTENAGA KESEHATAN

3N | . POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES SURABAYA
] PRODI SANITASI PROGRAM DIPLOMA TIGA KAMPUS MAGETAN

J1. Pucang Jajar Tengah No. 56 Surabaya- 60282 ‘Website ; www poliekkesdepkes-sby.ac.id
Telp. (031) 5027058 Fax. (031) 5028141 Eq dmin@pollekkesdepkes-sby.ac.id
JI. Tripandita No. 06 Magetan Telp. (0351) 895315 Telp. 081387054497 E-mail : labkesling22@gmaikoo
Magetan, 31 Oktober 2022
No 1KS.01.01/11/ 3034 /2022
Perihal : Pemeriksaan Bakteriologis
Jenis Sampel : Makanan
Petugas Pengambil Sampel - Nimas Tirtaperwitasari Christi Kariyadi
( Mahasiswa Prodi Sanitasi Program D.IIl Kampus Magetan )
Tanggal Pengiriman : 24 Oktober 2022
Hasil Pemeriksaan :
Kode Hasil Angka i
No. Sampel Sampel Satuan Kuman Baku Mutu | Pertimbangan
1. | Nasi N kolonifgr 146.000 10.000 Tidak Baik
2. | Sambal S kolonifgr 420 10.000 Baik
3. | Ayam Bakar A koloni/gr 370 10.000 Baik
4. | Tahu Putih T kolonifgr 560 10.000 Baik
Keterangan :

<+ Baku Mutu : Surat Keputusan Kepala Badan POM RI No. HK.00.06.1.52.4011 Tahun
2009 Tentang Penetapan Batas Cemaran Mikroba dan Kimia dalam Makanan
< Metode Pemeriksaan : Fermentasi

Mengetahui
a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes
Ketug-ProgranyStudi Sanitasi

Prograny\\ ig\aﬁa‘ngs” ampus Magetan Kepala Sub Unit Laboratorium & Workshop
il @)

D % 5
AT .

BEN' 0, SPd, M. Si HERY KOESM, ORO, ST, MT

NIP. 196401201985031003 NIP. 19614126 198403 1 003
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KUESIONER OBSERVASI PENERAPAN PRINSIP

HYGIENE SANITASI MAKANAN

DI RUMAH MAKAN JOGLONE KARTO MAGETAN

1. PEMILIHAN BAHAN MAKANAN

rusak, bocor atau kembung

E, Penerapan
No Kriteria Ya Tidak
A. Makanana Hewani (Daging Ayam)
1. | Daging berwarna putih kemerahan v
2. | Permukaan kulit mulus tanpa cacat v
3. | Serat daging halus 4
4. | Diantara serat daging tidak terdapat 4
lemak
5. | Warna lemak kekuningan dengan 4
konsistensi lunak
6. | Bau agak amis, bahkan ada yang v
tidak berbau
B. Makanan Nabati (Sayuran)
1. [Daun, buah, atau umbi dalam v
keadaan segar, utuh dan tidak layu
2. |Kulit buah atau umbi utuh tidak v
rusak/ pecah
3. | Tidak ada bekas gigitan hewan, N2
serangga atau manusia
4. | Tidak ada bagian tubuh yang v
bernoda atau berubah warnanya
5. |Bebas dari tanah atau kotoran )
lainnya
(Sayuran berlapis)
6. |Lapisan luar masih menempel N
dengan baik
7. | Lapisan luar telah dalam keadaan 7
bersih
8. | Yang masih ada lapisan penutup Vi
lebih baik
C. Makanan Olahan Pabrik
1. | Terdaftar di departemen Keschatan
dengan ditandai adanya kode nomer o
ML : untuk makanan Impor
MD : untuk makanan dalam negeri
2. | Kemasannya masih baik, utuh, tidak N4





image2.jpg
Minuman dalam botol tidak berubah
'warna atau keruh serta tidak terdapat

gumpalan

Belum habis masa pakai (belum
kadaluarsa)

Segel penutup masih terpasang
dengan baik

Mempunyai merk dan label yang
jelas nama pabrik pembuatnya

. PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN

Kriteria

Penerapan

Ya

Tidak

Tempat bahan makanan terhindar
dari kemungkinan kontaminasi baik
oleh bakteri, serangga, tikus dan
hewan lainnya maupun bahan
berbahaya

N

Penyimpanan bahan menrapkan
prinsip first in first out yaitu bahan
makanan yang mendekati masa
kadaluarsa  digunakan terlebih
dahulu

<

Bahan makanan daging ayam
disimpan dalam lemari pendingin
dengan suhu -5° s/d 0°C

Bahan makanan sayur, buah dan
minuman disimpan pada suhu 10°C

Kelembaban ruang penyimpanan
80%-90%

Bahan makanan olahan pabrik dalam
kemasan tertutup disimpan pada
suhu+10°C

Jarak bahan makanan dengan lantai
adalah 15 cm

Jarak bahan makanan dengan
dinding adalah 5 cm

Jarak bahan makanan dengan langit-
langit adalah 60 cm

SNESENERN RN ENEREN
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3. PENGOLAHAN BAHAN MAKANAN

No

Kriteria

Penerapan

Tidak

A. Penjamah Makanan

1

Tidak menderita penyakit yang
mudah menular (misal: flu, diare,
batuk, pilek)

~

Jika terjadi luka menutup luka
dengan bahan yang kedap air

Menjaga kebersihan tangan, rambut,
kuku dan pakaian

Menggunakan seragam, celemek,
dan penutup kepala

Mencuci tangan setiap kali hendak
menangani makanan

Menjamah makanan dengan alat/
perlengkapan atau alas tangan

Tidak merokok, menggrauk anngota
badan

Tidak batuk atau bersin di hadapan
makanan yang disajikan atau tanpa
menutup hidup dan mulut

B. Tempat Pengolahan Makanan

1.

Konstruksi bangunan selalu dalam
keadaan bersih, kokoh dan aman
serta bebas dari barang sisa atau
bekas yang ditempatkan
sembarangan

Lantai kedap air, rata, tidak retak,
tidak licin, kemiringan/ kelandaian
cukup dan mudah dibersihkan

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

Langit- langit menutupi seluruh
bangunan, terbuat dari bahan yang
permukaannya rata, mudah
dibersihkan, tidak menyerap air,
berwarna terang dan tinggi minimal
2,4 meter J





