
 

Lampiran1 
 

 

LEMBAR OBSERVASI 

PRINSIP-PRINSIP HIGIENE SANITASI MAKANAN 

DI RUMAH SAKIT ISLAM SITI AISYAH MADIUN 

 

Jumlah Ahli Gizi : 

Jumlah Penjamah makanan : 

Berapa kali mengolah makanan : 
 

1. PEMILIHAN BAHAN MAKANAN 

No Kriteria 

Penerapan 

Ya Tidak 

PemilihanTelur 

1. Kulit telur bersih dari noda atau kotoran.   

2. Kulit telur tidak pecah, retak atau bocor.   

3. Jika dikocok tidak kocak atau kopyor.   

4. Permukaan kulit memiliki lapisan tepung.   

Pemilihan Makanan Nabati 

5. 
Kulit buah atau umbi dalam keadaan utuh, tidak rusak 

Atau pecah. 
  

6. Tidak terdapat bekas gigitan hewan.   

7. Daun, buah atau umbi segar, utuh dan tidak layu.   

8. Terbebas dari tanah dan kotoran lainnya.   

9. Tidak bernoda atau berubah warna.   

Pemilihan Makanan Olahan Pabrik 

10. 
Terdaftar didepartement kesehatan yang ditandai dengan 

Adanya kode ML atau MD. 
  



 

11. Tidak Kadaluarsa.   

12. Kemasan dan segel masih dalam keadaan utuh dan baik.   

2. PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN 

1. 

Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar 

dari kemungkinan kontaminasi baik oleh bakteri, 

serangga. Tikus dan hewan lainnya maupun Bahan 

Berbahaya 

  

2. 

Memperhatikan prinsip first in first out (FIFO) dan first 

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 suhu10°C   

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   

9. Jarak bahan makanan dengan dinding yaitu 5 cm   

10. Jarak bahan makanan dengan langit-langit yaitu 60 cm   

3. PENGOLAHAN MAKANAN 

Peralatan pengolahan makanann 

 1. 
Bahan peralatan aman digunakan seperti terbuat dari 

alumunium, stainless stell, kaca atau keramik 
  

 2. 
Peralatan tidak boleh penyok, mudah patah, mudah 

berkarat 
  

 3. Menggunakan peralatan sesuai dengan fungsinya   



 

   4. 

Peralatan berada pada rak penyimpanan peralatan 

Sehingga mempermudah penggunaan dan 

pengambilannya 

  

5. 
Sebelum digunakan kembali peralatan dicuci terlebih 

Dahulu 
  

6. 
Penyimpanan peralatan tidak menyentuh lantai, dinding 

Maupun langit-langit 
  

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 retak, tidak licin, kemiringan 

Atau kelandaian cukup dan mudah dibersihkan 
  

9. 

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 

  

10. 

Langit-langit menutupi seluruh bangunan, terbuat dari 

bahan yang permukaanya rata, mudah dibersihkan, tidak 

menyerap air, bewarna terang dan tinggi minimal 2,4 

Meter 

  

11. 
Ventilasi berfungsi baik, bersih, akses langsung keluar, 

terdapat blower dan terdapat peralatan anti serangga 
  

12. Pencahayaan minimal 200 lux   

13. 
Suhu ruang (18

O
-28

O
C) dan kelembapan (55- 

70%RH) 
  

14. 
Pada wastafel dilengkapi dengan sabun, kertas 

Tissue atau alat pengering tangan 
  

15. 
Tersedia kamar mandi yang tidak menghadap atau jadi 

Satu dengan tempat pengolahan 
  

16. 
Tersedia tempat cuci tangan untuk karyawan dan terpisah 

dengan tempat pencucian alat masak dan makan 
  

 

  



 

17. 

Tersedia tempat sampah yang kedap air, tertutup, terbuat 

Dari bahan yang kuat, mudah dibersihkan dan terpisah 

antara sampah organic dan anorganik 

  

Penjamah makanan 

18. 
Tidak menderita penyakit  yang menular (flu,diare, 

batuk,pilek ) dan memiliki sertifikat penjamah makanan 
  

19. 
Jika terdapat luka hendaknya menutup luka dengan 

bahan yang kedap air 
  

20. Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian   

21. Menggunakan seragam, celemek, dan penutup kepala   

22. Mencuci tangan setiap kali hendak menangani makanan   

23. 
Menjamah makanan dengan alat atau Perlengkapan atau 

alas tangan 
  

24. Tidak merokok   

25. Tidak menggaruk anggota badan   

26. 
Tidak batuk/bersin dihadapan makanan yang disajikan 

Atau tanpa menutup hidung dan mulut 
  

27. 
Tidak memakai aksesoris/perhiasan kecuali cincin 

Kawin yang tidak berhias 
  

Cara pengolahan makanan 

28. 
Mendahulukan bahan makanan yang kurang tahan lama 

Dibandingkan dengan makanan yang lebih tahan lama 
  

29. 
Mencuci semua bahan makanan yang siap untuk 

Dimasak 
  

30. 
Menyiapkan peralatan masak yang akan digunakan 

Sesuai dengan prioritas 
  

31. 
Menjamah makanan dengan sendok khusus atau 

Penjepit 
  

32. 
Mencicipi makanan menggunakan dengan sendok 

khusus yang selalu dicuci 
  

4. PENYIMPANAN MAKANAN MATANG 

1. 
Penyimpanan harus memperhatikan prinsip first in first 

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

2. 
Tempat atau wadah penyimpanan harus terpisah untuk 

Setiap jenisnya 
  



 

3. Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan makanan 

Mentah 

  

4. Tempat penyimpanan makanan jauh dari saluran 

Pembuangan air limbah 

  

5. Tempat penyimpanan makanan harus bersih, rapi, serta 

Terbebas dari serangga dan hewan penganggu 

  

5. PENGANGKUTAN MAKANAN MATANG 

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- 

Masing dan tertutup 

  

4. Isi tidak boleh penuh untuk menghindari terjadi uap 

Makanan yang mencair (kondensasi) 

  

5. Jalur pengangkutan tidak sama dengan jalur 

pengangkutan sampah 

  

6. PENYAJIAN MAKANAN MATANG 

1. Makanan yang disajikan terbebas dari bahan yang 

Membahayakan 

  

2. Peralatan yang digunakan harus dalam keadaan higienis, 

utuh, tidak cacat atau rusak 

  

3. Makanan disajikan tepat waktu   

4. Penanganan, peralatan dan makanan tidak kontak 

Langsung dengan anggota tubuh 

  

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

tentang Higiene Sanitasi Jasaboga 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 2 

 

Formulir Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik 

 

Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik 
 

 

No. Nama Panelis Jenis Sampel Makanan Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Sayur Tongseng 
    

2. Panelis 2 Sayur Tongseng 
    

3. Panelis 3 Sayur Tongseng 
    

4. Panelis 4 Sayur Tongseng 
    

5. Panelis 5 Sayur Tongseng 
    

6. Panelis 6  Sayur Tongseng 
    

 

No. Nama Panelis Jenis Sampel Makanan Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Daging bumbu 
    

2. Panelis 2 Daging bumbu 
    

3. Panelis 3 Daging bumbu 
    

4. Panelis 4 Daging bumbu 
    

No. Nama Panelis Jenis Sampel Makanan Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Nasi 
    

2. Panelis 2  Nasi 
    

3. Panelis 3 Nasi 
    

4. Panelis 4 Nasi 
    

5. Panelis 5 Nasi 
    

6. Panelis 6 Nasi 
    

7. Panelis 7 Nasi 
    



 

5. Panelis 5 Daging bumbu 
    

6. Panelis 6 Daging bumbu 
    

7. Panelis 7 Daging bumbu 
    

 

  

No. Nama Panelis Jenis Sampel Makanan Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Rolade Ayam 
    

2. Panelis 2  Rolade Ayam 
    

3. Panelis 3 Rolade Ayam 
    

4. Panelis 4 Rolade Ayam 
    

5. Panelis 5 Rolade Ayam 
    

6. Panelis 6 Rolade Ayam 
    

7. Panelis 7 Rolade Ayam 
    

 

 

  

No. Nama Panelis Jenis Sampel Makanan Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Tempe goreng 
    

2. Panelis 2  Tempe goreng 
    

3. Panelis 3 Tempe goreng 
    

4. Panelis 4  Tempe goreng 
    

5. Panelis 5 Tempe goreng 
    

6. Panelis 6 Tempe goreng 
    

7. Panelis 7 Tempe goreng 
    



 

Keterangan  

1. NASI 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:tidak manis 1:tidak wangi 1:Tidak putih 1:Tidak empuk 

2:kurang manis 2:kurang wangi 2:kurang putih 2:kurang empuk 

3:agak manis 3:agak wangi 3:agak putih 3:agak empuk 

4 : cenderung manis 4 :wangi khas 

pandan 

4:putih bersih 4:empuk/pulen 

2. SAYUR TONGSENG (WORTEL, KACANG PANJANG, KUBIS) 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidak gurih 1:Tidak sedap 1:Tidak berwarna 1:keras 

2:Cukup gurih 2:Cukup sedap 2:Cukup coklat 2:agak keras 

3:gurih 3:sedap 3:kecokelatan 3:cukup empuk 

4 :Sangat gurih 4:Sangat sedap 4:coklat kekuningan 4:empuk/lembut 

3. DAGING BUMBU 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidak gurih 1:kurang / tidak 

berbau 

1:Tidak berwarna 1:Tidak empuk 

2:Cukup gurih 2:Cukup khas 

daging 

2:cukup coklat 2:Cukup empuk 

3:gurih 3:khas daging  3:kecoklatan 3:empuk 

4 :Sangat gurih 4:Sangat khas 

daging /sedap 

4:Sangat coklat 4:Sangat empuk 

4. ROLADE AYAM 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidak gurih 1:kurang / tidak 

berbau 

1:Tidak berwarna 1:Tidak empuk 

2:Cukup gurih 2:Cukup khas 2:cukup coklat 2:Cukup empuk 

3:gurih 3:khas ayam  3:kecoklatan 3:empuk 

4 :Sangat gurih 4:Sangat khas 

ayam/sedap 

4:Sangat coklat 4:Sangat empuk 

5. TEMPE GORENG 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidak gurih 1:Tidak sedap 1:tidak cokelat 1:Tidak padat dan 

empuk 

2:Cukup gurih 2:Cukup sedap 2:kurang cokelat 2:kurang padat dan 

empuk 

3:gurih 3:sedap 3:agak cokelat 3: agak padat dan 

empuk  

4 :Sangat gurih 4:Sangat sedap/khas 

tempe goreng 

4:coklat keemasan 4:padat dan empuk 

 

 



 

Lampiran 3 

Hasil Pemeriksaan Mikrobiologi (Studi Pendahuluan) 

 
 



 

Surat Ijin Penelitian       Lampiran 4 

 

 

 

  



 

Surat Balasan Ijin Penelitian      Lampiran 5 



 

Sertifikat Laik Higiene Sanitasi Jasa Boga    Lampiran 6 

 

 

 
 



 

 Hasil Observasi      Lampiran 7 

 

LEMBAR OBSERVASI 

PRINSIP-PRINSIP HIGIENE SANITASI MAKANAN 

DI RUMAH SAKIT ISLAM SITI AISYAH MADIUN 

Jumlah Ahli Gizi   : 11 orang 

Jumlah Penjamah makanan : 31 orang 

Berapa kali mengolah makanan: 3 kali sehari 

 

1. PEMILIHAN BAHAN MAKANAN 

No Kriteria 
Penerapan 

Ya Tidak 

PemilihanTelur 

1. Kulit telur bersih dari noda atau kotoran. 
 √ 

2. Kulit telur tidak pecah, retak atau bocor. 
√  

3. Jika dikocok tidak kocak atau kopyor. 
√  

4. Permukaan kulit memiliki lapisan tepung. 
√  

Pemilihan Makanan Nabati 

5. 
Kulit buah atau umbi dalam keadaan utuh, tidak rusak 

Atau pecah. 

√  

6. Tidak terdapat bekas gigitan hewan. 
√  

7. Daun, buah atau umbi segar, utuh dan tidak layu. 
 √ 

8. Terbebas dari tanah dan kotoran lainnya. 
√  

9. Tidak bernoda atau berubah warna. 
 √ 

Pemilihan Makanan Olahan Pabrik 

10. 
Terdaftar di departemen kesehatan yang ditandai dengan 

Adanya kode ML atau MD. 

√  



 

11. Tidak Kadaluarsa. 
√  

12. Kemasan dan segel masih dalam keadaan utuh dan baik. 
√  

2. PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN 

1. 

Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar 

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 suhu10°C 
 √ 

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 
 √ 

9. Jarak bahan makanan dengan dinding yaitu 5 cm 
√  

10. Jarak bahan makanan dengan langit-langit yaitu 60 cm 
√  

3. PENGOLAHAN MAKANAN 

Peralatan pengolahan makanann 

1. 

Bahan peralatan aman digunakan seperti terbuat dari 

alumunium, stainless stell, kaca atau keramik 

√  

2. 
Peralatan tidak boleh penyok, mudah patah, mudah 

berkarat. 

√  

3. Menggunakan peralatan sesuai dengan fungsinya 
√  



 

4. 

Peralatan berada pada rak penyimpanan peralatan 

Sehingga mempermudah penggunaan dan 

pengambilannya. 

√  

5. 
Sebelum digunakan kembali peralatan dicuci terlebih 

dahulu. 

√  

6. 
Penyimpanan peralatan tidak menyentuh lantai, dinding 

Maupun langit – langit. 

 √ 

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, tidakretak, tidak licin, kemiringan 

Atau kelandaian cukup dan mudah dibersihkan 

√  

9. 

Permukaan dinding rata, tidak lembab, mudah 

dibersihkan, dan berwarna terang, serta dinding yang 

selalu terkena percikan air dilapisi bahan kedap air 

Setinggi 2 meter daril antai. 

√  

10. 

Langit-langit menutupi seluruh bangunan, terbuat dari 

bahan yang permukaanya rata, mudah dibersihkan, tidak 

menyerap air, berwarna terang dan tinggi minimal 2,4 

meter 

√  

11. 

Ventilasi berfungsi baik, bersih, akses langsung keluar, 

terdapat blower dan terdapat peralatan anti serangga 

√  

12. Pencahayaan minimal 200 lux 

√  

13. 
Suhu ruang (18

O
-28

O
C) dan kelembapan (55- 

70%RH) 

 √ 

14. 
Pada wastafel dilengkapi dengan sabun, kertas 

Tissue atau alat pengering tangan 

√  

15. 
Tersediakamar mandi yang tidakmenghadapataujadi 

satudengantempatpengolahan 

√  



 

 

 
 

16. 

Tersedia tempat cuci tangan untuk karyawan dan terpisah 

dengan tempat pencucian alat masak dan makan 

√  

17. 

Tersedia tempat sampah yang kedap air, tertutup, terbuat 

Dari bahan yang kuat, mudah dibersihkan dan terpisah 

antara sampah organik dan anorganik 

√  

Penjamah makanan 

18. 
Tidak menderita penyakit  yang menular (flu,diare, 

batuk,pilek ) dan memiliki sertifikat penjamah makanan 

√  

19. 
Jika terdapat luka hendaknya menutupl uka dengan 

bahan yang kedap air 

√  

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

21. Menggunakan seragam, celemek, dan penutup kepala √  

22. Mencuci tangan setiap kali hendak menangani makanan  √ 

23. 
Menjamah makanan dengan alat atau Perlengkapan atau 

alas tangan 

 √ 

24. Tidak merokok √  

25. Tidak menggaruk anggota badan  √ 

26. 
Tidak batuk / bersin dihadapan makanan yang disajikan 

Atau tanpa menutup hidung dan mulut. 

√  

27. 
Tidak memakai aksesoris / perhiasan kecuali cincin 

Kawin yang tidak berhias. 

 √ 

Cara pengolahan makanan 

28. 
Mendahulukan bahan makanan yang kurang tahan lama 

Dibandingkan dengan makanan yang lebih tahan lama 

√  

29. 
Mencuci semua bahan makanan yang siap untuk 
dimasak. 

√  

30. 
Menyiapkan peralatan masak yang akan digunakan 

Sesuai dengan prioritas 

√  

 

 



 

 

31. 
Menjamah makanan dengan sendok khusus atau 

penjepit 

 √ 

32. 
Mencicipi makanan menggunakan dengan sendok 

khusus yang selalu dicuci 

√  

4. PENYIMPANAN MAKANAN 

1. 
Penyimpanan harus memperhatikan prinsip firstin first 

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

√  

2. 
Tempat atau wadah penyimpanan harus terpisah untuk 

Setiap jenisnya 

√  

3. 
Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan makanan 

Mentah 

√  

4. 
Tempat penyimpanan makanan jauh dari saluran 

Pembuangan air limbah  

 √ 

5. 
Tempat penyimpanan makanan harus bersih, rapi, serta 

Terbebas dari serangga dan hewan penganggu 

√  

5. PENGANGKUTAN MAKANAN 

1. 
Menggunakan kendaraank husus 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- 
masing dan tertutup 

√  

4. 
Isi tidak boleh penuh untuk menghindari terjadi uap 

Makanan yang mencair (kondensasi) 

 √ 

5. 
Jalur pengangkutan tidak sama dengan jalur 
pengangkutan sampah 

 √ 

6. PENYAJIAN MAKANAN 

1. 
Makanan yang disajikan terbebas dari bahan yang 

membahayakan 

√  

2. 
Peralatan yang digunakan harus dalam keadaanh igienis, 

utuh, tidak cacat atau rusak 

√  

 



 

 
 

 

 

 

 

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

Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga 

3. Makanan disajikan tepat waktu 

 √ 

4. 
Penanganan, peralatan dan makanan tidak kontak 

Langsung dengan anggota tubuh 

√  



 

Surat Pernyataan Panelis (uji organoleptik)    Lampiran 8 

 

Panelis 1 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

Panelis 2 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

Panelis 3 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Panelis 4 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Panelis 5 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Panelis 6 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

Panelis 7 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Hasil Pemeriksaan Organoleptik.                                                            Lampiran 9 

 

 

Tabel Hasil Pemeriksaan Organoleptik 
 

No. 
Nama

Panelis 

Jenis Sampel 

Makanan 
Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Nasi 1 1 4 3 

2. Panelis 2 Nasi 3 2 4 3 

3. Panelis 3 Nasi 2 1 3 2 

4. Panelis 4 Nasi 3 4 4 4 

5. Panelis 5 Nasi 2 1 4 3 

6. Panelis 6 Nasi 4 3 4 4 

7. Panelis 7 Nasi 1 2 3 2 

 
 

No. 
Nama

Panelis 

Jenis Sampel 

Makanan 
Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Sayur Tongseng 3 4 4 3 

2. Panelis 2 Sayur Tongseng 3 3 4 3 

3. Panelis 3 Sayur Tongseng 2 3 4 3 

4. Panelis 4 Sayur Tongseng 1 4 4 3 

5. Panelis 5 Sayur Tongseng 3 2 1 3 

6. Panelis 6 Sayur Tongseng 3 3 4 3 

7. Panelis 7 Sayur Tongseng 3 3 4 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

No. 
Nama

Panelis 

Jenis Sampel 

Makanan 
Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Daging bumbu 4 4 3 3 

2. Panelis 2 Daging bumbu 3 2 3 2 

3. Panelis 3 Daging bumbu 2 3 3 3 

4. Panelis 4 Daging bumbu 2 4 3 3 

5. Panelis 5 Daging bumbu 4 4 4 4 

6. Panelis 6 Daging bumbu 3 4 3 4 

7. Panelis 7 Daging bumbu 2 3 4 4 

 

  

 

No. 
Nama

Panelis 

Jenis Sampel 

Makanan 
Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Tempe 1 2 4 4 

2. Panelis 2 Tempe 1 3 3 3 

3. Panelis 3 Tempe 1 1 3 4 

4. Panelis 4 Tempe 2 4 4 4 

5. Panelis 5 Tempe 1 1 4 4 

6. Panelis 6 Tempe 2 2 4 4 

7. Panelis 7 Tempe 1 1 3 3 

No. 
Nama

Panelis 

Jenis Sampel 

Makanan 
Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Panelis 1 Rolade Ayam 4 4 3 3 

2. Panelis 2 Rolade Ayam 3 2 3 3 

3. Panelis 3 Rolade Ayam 2 3 3 3 

4. Panelis  4 Rolade Ayam 2 4 3 3 

5. Panelis5 Rolade Ayam 4 4 4 4 

6. Panelis 6 Rolade Ayam 3 4 3 4 

7. Panelis 7 Rolade Ayam 2 3 4 4 



 
 

Keterangan 

 
6. NASI 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:tidak manis 1:tidak wangi 1:Tidak putih 1:Tidakempuk 

2:kurang manis 2:kurang wangi 2:kurang putih 2:kurang empuk 

3:agak manis 3:agak wangi 3:agak putih 3:agak empuk 

4 :cenderungmanis 4 
:wangikhaspandan 

4:putih bersih 4:empuk/pulen 

 

7. SAYUR TONGSENG (WORTEL, KACANG PANJANG, KUBIS) 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidakg urih 1:Tidaks edap 1:Tidak berwarna 1:keras 

2:Cukup gurih 2:Cukup sedap 2:Cukup coklat 2:agak keras 

3:gurih 3:sedap 3:kecokelatan 3:cukup empuk 

4 :Sangat gurih 4:Sangat sedap 4:coklat 
kekuningan 

4:empuk/lembut 

 

8. DAGING BUMBU 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidak gurih 1:kurang / tidak 
berbau 

1:Tidak berwarna 1:Tidak empuk 

2:Cukup gurih 2:Cukup khas 
daging 

2:cukup coklat 2:Cukup empuk 

3:gurih 3:khas daging 3:kecoklatan 3:empuk 

4 :Sangat gurih 4:Sangat khas 
daging /sedap 

4:Sangat coklat 4:Sangat empuk 

 

9. ROLADE AYAM 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidak gurih 1:kurang / tidak 
berbau 

1:Tidak berwarna 1:Tidak empuk 

2:Cukup gurih 2:Cukup khas 2:cukup coklat 2:Cukup empuk 

3:gurih 3:khas ayam 3:kecoklatan 3:empuk 

4 :Sangat gurih 4:Sangat khas 
ayam/sedap 

4:Sangat coklat 4:Sangat empuk 



 
 

 
10. TEMPE GORENG 

 

Rasa Aroma Warna Tekstur 

1:Tidak gurih 1:Tidak sedap 1:tidak cokelat 1:Tidak padat dan 
empuk 

2:Cukup gurih 2:Cukup sedap 2:kurang cokelat 2:kurang padat dan 
empuk 

3:gurih 3:sedap 3:agak cokelat 3:agak padat dan 
empuk  

4 :Sangat gurih 4:Sangat 
sedap/khas tempe 
goreng 

4:coklat keemasan 4:padat dan empuk 
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Boraks 

 
 

 

 

 

 

 

 

Formalin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

Formalin 
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Gb 1.Penerimaan Bahan Pangan 

 

      

Gb.2 Penyimpanan BahanPangan 

 



 
 

         

Gb.3 Penyimpanan Bahan Pangan  

 

      

Gb.4 Pengolahan Pangan 

 

 



 
 

         

Gb.5 Pengangkutan makanan matang  

 

      

Gb.6 Pengangkutan makanan matang 

 

 



 
 

         

Gb.7 Pengangkutan makanan matang  

 

      

Gb.8 Lokasi berdekatan TPS B3 

 

 



 
 

 

 

         

Gb.9 Sampel  makanan yang diambil 

 

      

Gb.10 Pengambilan sampel makanan 

 



 
 

         

Gb.11 Uji Organoleptik 

 

      

Gb.12  Uji Organoleptik 

 



 
 

         

Gb.13 Uji Organoleptik 

 

      

Gb.14  Uji Organoleptik 

 



 
 

         

Gb.15 Uji Organoleptik 

 

      

Gb.16  Uji Organoleptik 

 



 
 

         

Gb.17 Uji Organoleptik 

 

      

Gb.18  Lokasi berdekatan TPS B3 dan IPAL 
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