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Lampiran 1 

 

FORMULIR OBSERVASI PENELITIAN   

HYGIENE SANITASI MAKANAN PADA PROSES PENGOLAHAN TAHU 

DI PABRIK TAHU MAOSPATI KABUPATEN MAGETAN TAHUN 2024 

 

1. NAMA PEMILIK   : 

2. LOKASI     : 

3. JUMLAH KARYAWAN  : 

4. WAKTU PRODUKSI   : 

5. KAPASITAS PRODUKSI  : 

6. JUMLAH BAHAN PRODUKSI  : 

 

Tabel Check List Hygiene Sanitasi Pengolahan Makanan  

NO KRITERIA MEMENUHI 

SYARAT 

TIDAK MEMENUHI 

SYARAT 

A. Peralatan pengolahan tahu  

1. Peralatan di cuci saat sebelum 

dan sesudah pemakaian 

 

  

2. Peralatan di cuci 

menggunakan air bersih  dan 

air mengalir  

 

  

3. Peralatan tidak rusak atau 

retak  

 

  

4. Peralatan di simpan pada rak 

yang memiliki penutup  
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5. Peralatan masak dikeringkan 

dengan alat pengering atau lap 

yang bersih 

 

  

B. Penjamah pengolahan tahu  

1. Penjamah makanan tidak 

menderita penyakit menular 

 

  

2. Mencuci tangan dengan sabun 

dan air bersih  setiap kali 

hendak menangani  tahu 

 

  

3. Menggunakan APD seperti 

sarung tangan 

 

  

4.  Menggunakan APD seperti 

masker  

 

  

5. Menggunakan APD seperti 

celemek  

 

  

6. Menggunakan APD seperti 

penutup kepala  

 

  

7. Tidak menggaruk anggota 

badan (telinga, hidung, mulut, 

atau bagian lainnya) saat 

mengolah tahu 
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8. Jika terjadi luka menutup luka 

dengan bahan yang kedap air 

 

  

C. Tempat pengolahan tahu 

1. Jauh dari sumber pencemar 

 

  

2. Memiliki SPAL (Sarana 

Pembuangan Air Limbah) 

 

  

3. Tidak berpotensi menjadi 

tempat bersarangnya lalat dan 

serangga lain (vektor) 

 

  

4. Lantai kedap air, rata, tidak 

retak, tidak licin dan mudah 

dibersihkan 

 

  

5. Kontruksi bangunan kokoh 

dan aman serta terbebas dari 

barang sisa atau bekas yang 

ditempatkan sembarangan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

D. Proses pengolahan tahu 

1. Menyiapkan peralatan masak 

yang akan dimasak sesuai 

prioritas 
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2. Mencuci semua bahan 

makanan yang akan dimasak 

dengan air mengalir 

 

  

3. Membuang bagian bahan 

yang rusak untuk mengurangi 

resiko pencemaran makanan 

 

  

4. Menjamah makanan dengan 

sendok khusus atau penjepit 

 

  

5. Menggunakan peralatan yang 

aman dan tidak berbahaya 

bagi kesehatan. 

 

  

(Sumber : 715/MENKES/SK/V/2003 dimodifikasi) 
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Tabel Pemeriksaan Organoleptik Tahu 

 

No. Nama  

Panelis 

Jenis Sampel 

Makanan 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

1. Panelis 1 Tahu Putih     

2. Panelis 2 Tahu Putih     

3. Panelis 3 Tahu Putih     

4. Panelis 4 Tahu Putih     

5. Panelis 5 Tahu Putih     

6. Panelis 6 Tahu Putih     

7 Panelis 7 Tahu Putih     

 

Keterangan : 

WARNA AROMA RASA TEKSTUR 

4 : Putih  4 : Aroma kedelai  4 : Gurih  4 : Kenyal 

3 : Kuning 3 :  Aroma langu 3: Asam 3 : Lembek 

2 : Coklat 2 : Tidak berbau 2 : Hambar 2 : Sedikit Keras  

1 : Pucat keabuan 1 : Beraroma busuk 1 : Pahit 1 : Keras   
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Lampiran 2 

Surat Ijin Penelitian 
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Surat Balasan  
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Surat Ijin Penelitian Kesbangpol 
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Surat Pernyataan Panelis  
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Lampiran 3 

Checklist Penerapan Prinsip Hygiene Sanitasi Pada Proses Pengolahan  

 di Pabrik Tahu Maospati Kabupaten Magetan 
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Hasil Pemeriksaan Organoleptik 1 

No. 
Nama 

Panelis 

Jenis 

Sampel 

Makanan 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Rata 

– 

rata 

1. Panelis 1 
Tahu 

Putih 
5 6 7 7 6,25 

2. Panelis 2 
Tahu 

Putih 
7 5 6 6 6 

3. Panelis 3 
Tahu 

Putih 
6 6 8 8 7 

4. Panelis 4 
Tahu 

Putih 
8 8 5 7 7 

5. Panelis 5 
Tahu 

Putih 
7 7 6 6 6,5 

6. Panelis 6 
Tahu 

Putih 
5 5 6 5 5,25 

7. Panelis 7 
Tahu 

Putih 
7 5 5 5 5,5 

Jumlah 45 42 43 44 43,5 

Rata – rata 6,4 6 6,1 6,2 6,2 

 

1. Perhitungan uji hedonik  

a. Warna  

�̅� = 
45

7
 = 6,4 

S2 =  
(5−6,4)2

7
 + 

(7−6,4)2

7
 + 

(6−6,4)2

7
 + 

(8−6,4)2

7
 + 

(7−6,4)2

7
 + 

(5−6,4)2

7
 + 

(7−6,4)2

7
 

S2 = 
1,03

7
 = 0,147 

S = √0,147 = 0,38 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 
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𝑝 (6,4 − (1,96.
0,38

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,4 + (1,96.

0,38

√7
)) 

P (6,4– 0,27) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,4 + 0,27) 

P (6,13) ≤ 𝜇 ≤ (6,67) 

Interval nilai sensori warna tahu putih adalah 6,13 – 6,67 dan untuk 

penulisan nilai akhir warna tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

6,13 dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka). 

b. Aroma  

�̅� = 
42

7
 = 6 

S2 =  
(6−6)2

7
 + 

(5−6)2

7
 + 

(6−6)2

7
 + 

(8−6)2

7
 + 

(7−6)2

7
 + 

(5−6)2

7
 + 

(5−6)2

7
 

S2 = 
1,13

7
 = 0,161 

S = √0,161 = 0,40 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6 − (1,96.
0,40

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6 + (1,96.

0,40

√7
)) 

P (6– 0,29) ≤ 𝜇 ≤ (6 + 0,29) 

P (5,71) ≤ 𝜇 ≤ (6,29) 

Interval nilai sensori aroma tahu putih adalah 5,71 – 6,29 dan untuk 

penulisan nilai akhir aroma tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

5,71 dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka). 

c. Rasa  

�̅� = 
43

7
 = 6,1 

S2 =  
(7−6,1)2

7
 + 

(6−6,1)2

7
 + 

(8−6,1)2

7
 + 

(5−6,1)2

7
 + 

(6−6,1)2

7
 + 

(6−6,1)2

7
 + 

(5−6,1)2

7
 

S2 = 
0,963

7
 = 0,137 

S = √0,137 = 0,36 
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𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,1 − (1,96.
0,36

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,1 + (1,96.

0,36

√7
)) 

P (6,1– 0,25) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,1 + 0,25) 

P (5,85) ≤ 𝜇 ≤ (6,35) 

Interval nilai sensori rasa tahu putih adalah 5,85 – 6,37 dan untuk 

penulisan nilai akhir rasa tahu putih diambil nilai terkecil adalah 5,85 

dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka). 

d. Tekstur  

�̅� = 
44

7
 = 6,2 

S2 =  
(7−6,2)2

7
 + 

(6−6,2)2

7
 + 

(8−6,2)2

7
 + 

(7−6,2)2

7
 + 

(6−6,2)2

7
 + 

(5−6,2)2

7
 + 

(5−6,2)2

7
 

S2 = 
1,05

7
 = 0,15 

S = √0,15 = 0,38 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,2 − (1,96.
0,38

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,2 + (1,96.

0,38

√7
)) 

P (6,2– 0,27) ≤ 𝜇 ≤ (6,2 + 0,27) 

P (5,93) ≤ 𝜇 ≤ (6,47) 

Interval nilai sensori tekstur tahu putih adalah 5,93 – 6,47 dan untuk 

penulisan nilai akhir tekstur tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

5,93 dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka). 

2. Perhitungan uji skor  

�̅� = 
43,5

7
 = 6,2 

S2 =  
(6,25−6,2)2

7
 + 

(6−6,2)2

7
 + 

(7−6,2)2

7
 + 

(7−6,2)2

7
 + 

(6,5−6,2)2

7
 + 

(5,25−6,2)2

7
 + 

(5,5−6,2)2

7
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S2 = 
0,388

7
 = 0,055 

S = √0,055 = 0,74 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,2 − (1,96.
0,74

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,2 + (1,96.

0,74

√7
)) 

P (6,2 – 0,54) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,2 + 0,54 ) 

P (5,66) ≤ 𝜇 ≤ (6,74) 

Interval nilai organoleptik tahu putih adalah 5,66 – 6,74 dan untuk 

penulisan nilai akhir organoleptik tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

5,66 dan dibulatkan menjadi 6. 
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Hasil Pemeriksaan Organoleptik 2 

No. 
Nama 

Panelis 

Jenis 

Sampel 

Makanan 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Rata 

– 

rata 

1. Panelis 1 
Tahu 

Putih 
6 6 7 7 6,5 

2. Panelis 2 
Tahu 

Putih 
6 5 7 7 6,25 

3. Panelis 3 
Tahu 

Putih 
7 5 7 7 6,5 

4. Panelis 4 
Tahu 

Putih 
5 5 6 7 5,75 

5. Panelis 5 
Tahu 

Putih 
5 6 6 6 5,75 

6. Panelis 6 
Tahu 

Putih 
7 6 6 6 6,25 

7. Panelis 7 
Tahu 

Putih 
6 6 6 6 4 

Jumlah 45 39 45 46 41 

Rata – rata 6,4 5,5 6,4 6,5 5,8 

 

1. Perhitungan uji hedonik 

a. Warna  

�̅� = 
45

7
 = 6,4 

S2 =  
(6−6,4)2

7
 + 

(6−6,4)2

7
 + 

(7−6,4)2

7
 + 

(5−6,4)2

7
 + 

(5−6,4)2

7
 + 

(7−6,4)2

7
 + 

(6−6,4)2

7
 

S2 = 
0,72

7
 = 0,102 

S = √0,102 = 0,31 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 
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𝑝 (6,4 − (1,96.
0,31

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,4 + (1,96.

0,31

√7
)) 

P (6,4 – 0,21) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,4 + 0,21) 

P (6,19) ≤ 𝜇 ≤ (6,61) 

Interval nilai sensori warna tahu putih adalah 6,19 – 6,61 dan untuk 

penulisan nilai akhir warna tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

6,19 dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka). 

b. Aroma  

�̅� = 
39

7
 = 5,5 

S2 =  
(6−5,5)2

7
 + 

(5−5,5)2

7
 + 

(5−5,5)2

7
 + 

(5−5,5)2

7
 + 

(6−5,5)2

7
 + 

(6−5,5)2

7
 + 

(6−5,5)2

7
 

S2 = 
0,21

7
 = 0,03 

S = √0,03 = 0,17 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (5,5 − (1,96.
0,17

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (5,5 + (1,96.

0,17

√7
)) 

P (5,5 – 0,11) ≤ 𝜇 ≤ (5,5+ 0,11) 

P (5,39) ≤ 𝜇 ≤ (5,61) 

Interval nilai sensori aroma tahu putih adalah 5,39 – 5,61 dan untuk 

penulisan nilai akhir aroma mitahu putih diambil nilai terkecil adalah 

5,39 dan dibulatkan menjadi 5 (netral). 

c. Rasa 

�̅� = 
45

7
 = 6,4 

S2 =  
(7−6,4)2

7
 + 

(7−6,4)2

7
 + 

(7−6,4)2

7
 + 

(6−6,4)2

7
 + 

(6−6,4)2

7
 + 

(6−6,4)2

7
 + 

(6−6,4)2

7
 

S2 = 
0,23

7
 = 0,032 

S = √0,032 = 0,17 
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𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,4 − (1,96.
0,17

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,4 + (1,96.

0,17

√7
)) 

P (6,4 – 0,11) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,4 + 0,11) 

P (6,29) ≤ 𝜇 ≤ (6,51) 

Interval nilai sensori rasa tahu putih adalah 6,29 – 6,51 dan untuk 

penulisan nilai akhir rasa tahu putih diambil nilai terkecil adalah 6,29 

dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka) 

d. Tekstur  

�̅� = 
46

7
 = 6,5 

S2 =  
(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 

S2 = 
0,21

7
 = 0,03 

S = √0,03 = 0,17 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,5 − (1,96.
0,17

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,5 + (1,96.

0,17

√7
)) 

P (6,5 – 0,11) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,5+ 0,11) 

P (6,39) ≤ 𝜇 ≤ (6,61) 

Interval nilai sensori tekstur tahu putih adalah 6,39 – 6,61 dan untuk 

penulisan nilai akhir tekstur tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

6,39 dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka) 

2. Perhitungan uji skor 

�̅� = 
41

7
 = 5,8 

S2 =  
(6,5−5,8)2

7
 + 

(6,25−5,8)2

7
 + 

(6,5−5,8)2

7
 + 

(5,75−5,8)2

7
 + 

(5,75−5,8)2

7
 + 

(6,25−5,8)2

7
 

+ 
(4−5,8)2

7
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S2 = 
1,8406

7
 = 0,262 

S = √0,262 = 0,51 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (5,8 − (1,96.
0,51

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (5,8 + (1,96.

0,51

√7
)) 

P (5,8 – 0,37) ≤ 𝜇 ≤ ( 5,8 + 0,37 ) 

P (5,43) ≤ 𝜇 ≤ (6,17) 

Interval nilai organoleptik tahu putih adalah 5,43 – 6,17 dan untuk 

penulisan nilai akhir organoleptik tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

5,43 dan dibulatkan menjadi 5. 
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Hasil Pemeriksaan Organoleptik 3 

No. 
Nama 

Panelis 

Jenis 

Sampel 

Makanan 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Rata 

– 

rata 

1. Panelis 1 
Tahu 

Putih 
5 6 8 7 6,5 

2. Panelis 2 
Tahu 

Putih 
5 7 8 7 6,75 

3. Panelis 3 
Tahu 

Putih 
5 7 7 7 6,5 

4. Panelis 4 
Tahu 

Putih 
6 6 7 7 6,5 

5. Panelis 5 
Tahu 

Putih 
6 6 6 6 4 

6. Panelis 6 
Tahu 

Putih 
6 7 7 6 6,5 

7. Panelis 7 
Tahu 

Putih 
5 7 6 6 6 

Jumlah 38 46 49 46 42,75 

Rata – rata 5,4 6,5 7 6,5 6,1 

 

1. Perhitungan uji hedonik  

a. Warna  

�̅� = 
38

7
 = 5,4 

S2 =  
(5−5,4)2

7
 + 

(5−5,4)2

7
 + 

(5−5,4)2

7
 + 

(6−5,4)2

7
 + 

(6−5,4)2

7
 + 

(6−5,4)2

7
 + 

(5−5,4)2

7
 

S2 = 
0,23

7
 = 0,032 

S = √0,032 = 0,17 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 
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𝑝 (5,4 − (1,96.
0,17

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (5,4 + (1,96.

0,17

√7
)) 

P (5,4 – 0,11) ≤ 𝜇 ≤ (5,4 + 0,11) 

P (5,29) ≤ 𝜇 ≤ (5,51) 

Interval nilai sensori warna tahu putih adalah 5,29 – 5,51 dan untuk 

penulisan nilai akhir warna tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

5,29 dan dibulatkan menjadi 5 (netral). 

b. Aroma  

�̅� = 
46

7
 = 6,5 

S2 =  
(6−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 

S2 = 
0,21

7
 = 0,03 

S = √0,03 = 0,17 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,5 − (1,96.
0,17

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,5 + (1,96.

0,17

√7
)) 

P (6,5 – 0,11) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,5+ 0,11) 

P (6,39) ≤ 𝜇 ≤ (6,61) 

Interval nilai sensori aroma tahu putih adalah 6,39 – 6,61 dan untuk 

penulisan nilai akhir aroma tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

6,39 dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka). 

c. Rasa 

�̅� = 
49

7
 = 7 

S2 =  
(8−7)2

7
 + 

(8−7)2

7
 + 

(7−7)2

7
 + 

(7−7)2

7
 + 

(6−7)2

7
 + 

(7−7)2

7
 + 

(6−7)2

7
 

S2 = 
0,56

7
 = 0,08 

S = √0,08 = 0,28 
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𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (7 − (1,96.
0,28

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (7 + (1,96.

0,28

√7
)) 

P (7 – 0,196) ≤ 𝜇 ≤ (7+ 0,196) 

P (6,80) ≤ 𝜇 ≤ (7,19) 

Interval nilai sensori rasa tahu putih adalah 6,80 – 7,19 dan untuk 

penulisan nilai akhir rasa tahu putih diambil nilai terkecil adalah 6,80 

dan dibulatkan menjadi 7 (suka)  

d. Tekstur  

�̅� = 
46

7
 = 6,5 

S2 =  
(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(7−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 + 

(6−6,5)2

7
 

S2 = 
0,21

7
 = 0,03 

S = √0,03 = 0,17 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,5 − (1,96.
0,17

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,5 + (1,96.

0,17

√7
)) 

P (6,5 – 0,11) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,5+ 0,11) 

P (6,39) ≤ 𝜇 ≤ (6,61) 

Interval nilai sensori aroma tahu putih adalah 6,39 – 6,61 dan untuk 

penulisan nilai akhir aroma tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

6,39 dan dibulatkan menjadi 6 (agak suka) 

2. Perhitungan uji skor 

�̅� = 
42,75

7
 = 6,1 

S2 =  
(6,5−6,1)2

7
 + 

(6,75−6,1)2

7
 + 

(6,5−6,1)2

7
 + 

(6,5−6,1)2

7
 + 

(4−6,1)2

7
 + 

(6,5−6,1)2

7
 + 

(6−6,1)2

7
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S2 = 
0,771

7
 = 0,110 

S = √0,110 = 0,33 

𝑝 (�̅� − (1,96.
𝑠

√𝑛
)) ≤ 𝜇 ≤ (�̅� + (1,96.

𝑠

√𝑛
)) 

𝑝 (6,1 − (1,96.
0,33

√7
)) ≤ 𝜇 ≤ (6,1 + (1,96.

0,33

√7
)) 

P (6,1 – 0,24) ≤ 𝜇 ≤ ( 6,1 + 0,24 ) 

P (5,86) ≤ 𝜇 ≤ (6,34) 

Interval nilai organoleptik tahu putih adalah 5,86 – 6,34 dan untuk 

penulisan nilai akhir organoleptik tahu putih diambil nilai terkecil adalah 

5,86 dan dibulatkan menjadi 6. 
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Hasil Pemeriksaan Kimia 1 
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Hasil Pemeriksaan Kimia 2 
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Hasil Pemeriksaan Kimia 3  
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Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi 1 
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Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi 2 
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Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi 3 
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      Lampiran 4 

Dokumentasi Pabrik Tahu  

 

 

Proses Pemotongan Tahu 

 

 

 

Proses Pencucian Peralatan 
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Proses Produksi 

 

 

 

Proses Produksi 
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Wawancara dengan Pemilik Pabrik Tahu Ridho Makmur  

 

 

 

Penilaian Observasi pada Pabrik Tahu Ridho Makmur  
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Pengiriman Sampel untuk Pemeriksaan Kimia dan Mikrobiologi 

 

 

 

Pengiriman Sampel untuk Pemeriksaan Kimia dan Mikrobiologi  
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Pemeriksaan Organoleptik  

 

 

Pemeriksaan Organoleptik  
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Pemeriksaan Organoleptik 

 

Pemeriksaan Organoleptik 
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Pemeriksaan Organoleptik 

 

Pemeriksaan Organoleptik 

 


