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No. 

 
Objek Pengamatan 

Memenuhi Syarat 

Ya Tidak 

 Pemilihan Bahan Makanan   

1. Kondisi fisik bahan makanan dalam keadaan baik. √  

2. Bahan makanan berasal dari sumber resmi √  

3. Bahan makanan kemasan terdaftar pada Depkes RI √  

4. Bahan makanan yang digunakan tidak busuk √  

 Penyimpanan Bahan Makanan   

5. Tempat penyimpanan bahan baku makanan dalam 
keadaan bersih 

 √ 

6. Penempatannya terpisah dengan makanan jadi √  

7. Tempatnya bersih dan terpelihara  √ 

8. Disimpan dalam aturan sejenis dan disusun dalam 
rak-rak 

 √ 

9. Tempat penyimpanan bahan baku makanan 
tertutup 

√  

 Cara Pengolahan Bahan Makanan   

10. Bahan yang diolah dicuci dengan air √  

11. Sayur-sayuran dicuci terlebih dahulu baru dipotong √  

12. Menyajikan tempat/alat yang bersih dan aman bagi 
kesehatan 

√  

13. Menerapkan hygiene dan sanitasi makanan  √ 

 Cara Pengolahan Makanan   

14. Tersedia tempat khusus untuk mengangkut  √ 

15. Wadah tempat bahan siap saji dalam keadaan 
bersih, kuat, dan ukuran sangat memadai. 

√  

 Penyimpanan Makanan Jadi/Masak   

16. Kondisi fisik pada saat penyimpanan makanan 
jadi/masak harus baik 

√  

17. Suhu dan waktu penyimpanan sesuai dengan 
persyaratan jenis makanan jadi 

√  
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18. Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan 
makanan mentah 

√  

19. Cara penyimpanan tertutup √  

20. Penyimpanan bahan-bahan yang siap diracik untuk 
makanan yang sudah siap saji mempunyai masing- 
masing wadah sesuai jenisnya 

√  

 Penyajian Makanan   

21. Peralatan untuk penyajian makanan dalam keadaan 
bersih 

√  

22. Penyaji harus menjaga kebersihan anggota 
tubuhnya saat menyajikan makanan 

 √ 

23. Tidak kontak langsung dengan makanan  √ 

 Penjamah Makanan   

24. Tidak mengidap penyakit mudah menular (batuk, 
pilek, influenza, diare, penyakit perut 
sejenisnya)dan penyakit bawaan kuman. 

 √ 

25. Menutup luka pada (bisul atau luka lainnya) √  

26. Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku, pakaian  √ 

27. Memakai celemek dan penutup kepala  √ 

28. Menjamah makanan menggunakan alat/sarung 
tangan 

 √ 

29. Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan  √ 

30. Mencuci tangan tiap kali menangani makanan  √ 

 Fasilitas Sanitasi   

31. Lokasi tidak berada pada arah angin dari sumber 
pencemaran debu, asap, bau dan cemaran lainnya 
dan tidak berada pada jarak <100 meter dari sumber 
pencemaran debu, asap, bau dan cemaran lainnya 

 √ 

32. Bangunan kokoh/kuat/permanen dan tidak rapat 
dengan serangga maupun tikus 

√  

33. Pembagian ruangnya terdiri dari dapur dan ruang 
makan 

 √ 

34. Ada toilet/jamban. √  

35. Ada gudang bahan makanan.  √ 
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36. Ada ruang karyawan.  √ 

37. Ada gudang peralatan  √ 

38. Lantai bersih, kedap air, tidak licin, rata, dan 
kering. 

√  

39. Dinding kedap air, rata dan bersih √  

40. Ventilasi tersedia dan berfungsi dengan baik, 
menghilangkan bau tak enak dan cukup menjamin 
rasa nyaman. 

 √ 

41. Pencahayaan/penerangan tersebar merata di setiap 
ruangan. 

√  

42. Atap tidak menjadi sarang tikus dan serangga dan 
tidak bocor 

√  

43. Langit-langit tinggi minimal 2,4 meter, rata dan 
bersih, dan tidak terdapat lubang-lubang. 

√  

44. Air bersih jumlah mencukupi, tidak berbau, tidak 
berasa dan tidak berwarna. 

√  

45. Air limbah mengalir dengan lancar √  

46. Terdapat grease trap  √ 

47. Saluran kedap air  √ 

48. Saluran tertutup  √ 

49. Terdapat toilet yang bersih, letaknya tidak 
berhubungan langsung dengan dapur atau ruang 
makan, dan tersedia sabun dan alat pengering, dan 
terpisah toilet laki-laki dengan toilet wanita. 

 √ 

50. Terdapat tempat cuci tangan dengan air yang 
mengalir, tersedia sabun dan alat pengering/lap 
tangan 

 √ 

51. Tempat mencuci peralatan tersedia air dingin yang 
cukup memadai 

√  

52. Tempat mencuci peralatan tersedia air panas yang 
cukup memadai. 

 √ 

53. Tempat mencuci peralatan terdiri dari tiga 
bilik/bak pencuci. 

 √ 

54. Adanya tempat pencuci bahan makanan dengan air 
yang mencukupi, terbuat dari bahan yang kuat, 
aman dan halus, dan air pencuci yang dipakai 

√  
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 mengandung larutan hama.   

55. Adanya locker karyawan.  √ 

56. Adanya dapur, ruang makan dan gudang bahan 
makanan. 

 √ 

 Sanitasi Peralatan   

57. Peralatan dalam keadaan baik dan utuh √  

58. Cara pencucian, pengeringan dan penyimpanan 
peralatan memenuhi persyaratan agar selalu dalam 
keadaan bersih sebelum digunakan 

 √ 

59. Peralatan yang kontak langsung dengan makanan 
tidak mengandung zat beracun. 

√  
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DOKUMEN PENELITIAN 

 

 
Tempat penyimpanan bahan mentah 

 
Dapur pengolahan makanan 

 
Warung bakso wong deso 

 
Selokan pembuangan air bekas 
pencucian peralatan makanan 
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Penyimpanan makanan jadi 

 
Tempat pencucian peralatan makanan 

 

 
Tempat makan kustomer 

 

 
Tempat pembuangan air bekas 
pencucian peralatan makanan 
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