
Lampiran 1 

Tempat Pengolahan Makanan 

di Tempat Makan yang Diteliti 

 

 

Dokumentasi Penelitian 
 

 
 

 

 

 

 

 
 



 

 

Tempat Penyimpanan Bahan Makanan 

di Tempat Makan yang Diteliti 

  
 

 

 

 

 

 
 



 

 

Tempat Penyimpanan Makanan Jadi 

di Tempat Makan yang Diteliti 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

Penampungan Air Bersih, Tempat Sampah, 

Tempat Pencucian Peralatan dan Bahan Makanan 

di Tempat Makan yang Diteliti 

 

 

  
 

 

 

 

 



 

 

Pengamatan dan Wawancara dengan Responden 

di Tempat Makan yang Diteliti 

  
 

 

 

 



Lampiran 2 

 

 

 

 

 

Surat Izin Penelitian 
 

 



Lampiran 3 

 

 

Informed Consent 
 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

Informed Consent 
 

 

 

  
 

 

 

 

 

 



Lampiran 4 

 

 

 

Hasil Rekapitulasi Penilaian Pemeriksaan Penerapan Prinsip Hygiene Sanitasi Makanan 

di Tempat Makan Jl. Ir. Sutami Desa Lematang 

Tahun 2023 
 

 

 
 

 

 

No 

 

 

 
TEMPAT 

MAKAN 

VARIABEL  
NILAI 

KESELURUHAN 
PEMILIHAN 

BAHAN 
MAKANAN 

PENYIMPANAN 

BAHAN 
MAKANAN 

PENGOLAHAN 

MAKANAN 

PENYIMPANAN 

MAKANAN JADI 

PENGANGKUTAN 

MAKANAN 

PENYAJIAN 

MAKANAN 

 
Skor 

Memenuhi 
Syarat 

 
Skor 

Memenuhi 
Syarat 

 
Skor 

Memenuhi 
Syarat 

 
Skor 

Memenuhi 
Syarat 

 
Skor 

Memenuhi 
Syarat 

 
Skor 

Memenuhi 
Syarat 

 
Skor 

Memenuhi 

Syarat 

Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak Ya Tidak 

1. Tempat 

Makan 

A 

7  5  12  3  0   2   29  

2. Tempat 

Makan 

B 

7  3   6   1   0   2   19  

3. Tempat 

Makan 

C 

7  7  11  3  0   2   30  

4. Tempat 

Makan 

D 

7  4  11  3  2   4  30  

5. Tempat 

Makan 

E 

6  3   6   3  0   2   20  



 

 

 

 
 

6. Tempat 

Makan 

F 

7  7  6   3  0   2   25  

7. Tempat 

Makan 

G 

7  6  11  3  0   4  31  

8. Tempat 

Makan 

H 

7  6  6   2   4  4  29  

9. Tempat 

Makan 

I 

7  6  12  3  4  4  38  

10. Tempat 

Makan 

J 

7  3   6   2   0   2   20  



 

 

 

 

 

CHECKLIST PENELITIAN TENTANG PENGELOLAAN MAKANAN  

DI TEMPAT MAKAN JL. IR. SUTAMI DESA LEMATANG 

TAHUN 2023 
 
 

No Responden : …. 
 

 
 

I. Identitas Responden 

1. Nama Tempat Makan : 

2. Lama Beroperasi : 

3. Penanggung Jawab : 

4. Jenis Kelamin : 

 

II. Pertanyaan Tentang Hygiene Sanitasi Makanan 

 

 
No 

 
KOMPONEN YANG DITELITI 

 
BOBOT 

NILAI  
SKOR 

KET 

(MS/TMS) 
YA 

(1) 

TIDAK 

(0) 

A. PEMILIHAN BAHAN MAKANAN 

1. Daging, susu, telor, ikan/udang, buah dan sayuran dalam keadaan baik, segar 

dan tidak rusak atau berubah bentuk, warna dan rasa 

1    

2. Dalam membeli bahan makanan di tempat yang telah berizin dan diawasi 1  

3. Jenis tepung dan biji-bijian dalam keadaan baik, tidak berubah warna, tidak 

bernoda dan tidak berjamur. 

1  



 

 

 

 
 

4. Bahan makanan yang digunakan tidak mengandung bahan berbahaya 1    

5. Makanan fermentasi seperti ragi atau cendawan dalam keadaan baik, tercium 

aroma fermentasi, tidak berubah warna, aroma, rasa serta tidak bernoda dan 

tidak berjamur. 

1  

6. Memakai bahan tambahan makanan yang berasal dari sumber resmi 1  

7. Selalu memperhatikan masa kadaluarsa makanan dalam kemasan yang akan 

digunakan 

1  

B. PENYIMPANAN BAHAN MAKANAN 

8. Menyimpan bahan makanan dalam kulkas sudah sesuai dengan persyaratan 

jenis bahan makanan. 

1    

9. Tempat penyimpanan bahan makanan terhindar dari kemungkinan kontaminasi 

baik oleh bakteri, serangga, tikus dan hewan lainnya maupun bahan berbahaya. 

1  

10. Penyimpanan memperhatikan prinsip FIFO dan FEFO yaitu bahan makanan 

yang disimpan terlebih dahulu dan yang mendekati masa kadaluarsa 

dimanfaatkan/digunakan lebih dahulu. 

1  

11. Menyusun bahan makanan padat ketebalannya tidak lebih dari 10 cm 1  

12. Tempat penyimpanan bahan makanan terpisah dengan tempat makanan jadi 1  

13. Selalu membersihkan tempat penyimpanan bahan makanan tersebut. 1  

14. Tidak menempel pada lantai, dinding atau langit-langit dengan ketentuan. 1  

C. PENGOLAHAN MAKANAN 

15. Tempat pengolahan makanan atau dapur harus memenuhi persyaratan guna 

mencegah masuknya lalat, kecoa, tikus dan hewan lainnya. 

1    

16. Peralatan masak dan peralatan makan terbuat dari bahan yang aman dan tidak 

berbahaya bagi kesehatan. 

1  



 

 

 

 
 

17. Lapisan permukaan peralatan tidak larut dalam suasana asam/basa atau garam. 1    

18. Talenan terbuat dari bahan selain kayu, kuat dan tidak melepas bahan beracun. 1  

19. Perlengkapan pengolahan seperti kompor, tabung gas, lampu, kipas angin 

harus bersih, kuat dan berfungsi dengan baik. 

1  

20. Wadah penyimpanan yang digunakan mempunyai tutup yang dapat menutup 

sempurna dan dapat mengeluarkan udara panas dari makanan. 

1  

21. Wadah penyimpanan terpisah untuk setiap jenis makanan. 1  

22. Peralatan bersih yang siap pakai tidak boleh dipegang di bagian yang kontak 

langsung dengan makanan. 

1  

23. Keadaan peralatan harus utuh, tidak cacat, tidak retak, tidak gompal dan mudah 

dibersihkan. 

1  

24. Menjamah makanan jadi/masak dengan menggunakan alat seperti penjepit atau 

sendok. 

1  

25. Tenaga pengolah makanan memakai pakaian kerja 1  

26. Mencicipi makanan menggunakan sendok khusus yang selalu dicuci 1  

27. Menempatkan makanan dalam wadah tertutup dan menghindari penempatan 

makanan terbuka dengan tumpang tindih. 

1  

D. PENYIMPANAN MAKANAN JADI 

28. Tersedia tempat khusus untuk menyimpan makanan yang telah matang 1    

29. Tempat penyimpanan tertutup dengan baik dan terlindung dari pencemaran 1  

30. Waktu yang digunakan untuk menyimpan makanan jadi sesuai dengan syarat 

kesehatan (kurang dari 6 jam) 

1  

31. Penyimpanan harus memperhatikan prinsip FIFO dan FEFO yaitu makanan 

yang disimpan terlebih dahulu dan yang mendekati masa kedaluwarsa 

dikonsumsi lebih dahulu. 

1  



 

 

 

 
 

E. PENGANGKUTAN MAKANAN 

32. Tersedia tempat khusus untuk pengangkutan makanan yang sudah matang 1    

33. Tempat tersebut memiliki tutup yang baik dan mudah dibersihkan 1  

34. Dalam pengangkutan makanan wadah yang digunakan tidak bertumpuk-tumpuk 1  

35. Tidak bercampur bahan berbahaya dan beracun (B3). 1  

36. Wadah harus utuh, kuat, tidak karat dan ukurannya memadai dengan jumlah 

makanan yang akan ditempatkan. 

1  

F. PENYAJIAN MAKANAN 

37. Setiap jenis makanan di tempatkan dalam wadah terpisah dan tempat makanan 

jadi dibersihkan terlebih dahulu. 

1    

38. Makanan berkuah dicampur saat menjelang dihidangkan 1  

39. Pada saat menyajikan makanan dengan cara ditutup 1  

40. Makanan jadi diletakkan pada tempat yang bersih 1  

41. Dalam menyajian makanan hangat, suhu yang digunakan tidak lebih dari 60º C 1  

Sumber : Permenkes No.1096, 2011. 

 
Ket : 

“Skor 1 bila jawaban IYA” 

“Skor 0 bila jawaban TIDAK” 

MS = Memenuhi Syarat 

TMS = Tidak Memenuhi Syarat 



Lampiran 5 

 

 

 

Lembar Konsul 
 
 



 

 

 

 

 

Lembar Konsul 
 

 


