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LAMPIRAN



Lampiran 1 Lembar Observasi

LEMBAR OBSERVASI

Analisis Higiene Sanitasi Pangan Olahan Bakso Daging di Pasar Panorama
Kota Bengkulu
(Permenkes Nomor 2 Tahun 2023)

Identitas Tempat Pengolahan

Nama Tempat Usaha : .......cccocveviiiiieniiiiieiieeienne,
AlAMAL ; ..oevinrereeeeneenasiestiioiesssanarn i iSRS N
Hari/Tanggal Observasi © .....c.cccoceevveeeenueeiucneenennens
Keterangan Skor

Skor Ya=1, Skor Tidak =0

YA = Memenubhi syarat

TIDAK = Tidak memenubhi syarat

A. PEMILIHAN DAN PENERIMAAN BAHAN PANGAN

No |Komponen Yang Dinilai Ya Tidak

1 Bahan pangan yang tidak dikemas/berlabel berasal dari
sumber yang jelas/dipercaya, baik mutunya, utuh dan
tidak rusak.

2 Bahan pangan kemasan mempunyai label, terdaftar/ada izin
edar dan tidak kedaluwarsa, Pangan kemasan kaleng
tidak menggelembung, bocor, penyok dan berkarat.

3 Tidak menggunakan makanan sisa yang tidak habis terjual
untuk dibuat kembali menjadi makanan baru.

4 |Penerimaan bahan pangan dilakukan pada area yang bersih
dan dipastikan tidak terjadi kontaminasi.

5 Bahan pangan saat diterima berada pada wadah dan suhu
yang sesuai dengan jenis pangan.

6  |Bahan pangan yang tidak langsung digunakan diberi label
tanggal penerimaan dan disimpan sesuai jenis
pangan.

7 Bahan baku es batu berasal dari air dengan kualitas Air
Minum.
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Memiliki dokumentasi penerimaan bahan pangan.

Khusus jasa boga golongan B dan C, bahan baku yang
memerlukan pengendalian suhu selama transit tetap
terjaga dan tidak rusak.

B. PENYIMPANAN BAHAN PANGAN

No

Komponen Yang Dinilai

Ya

Tidak

10

Bahan mentah dari hewan disimpan pada suhu <4°C. Jika
tidak memiliki lemari pendingin, dapat menggunakan
coolbox/coolpack/dry ice/es balok yang dilengkapi
termometer untuk memantau suhu <4°C.

11

Bahan mentah lain yang membutuhkan pendinginan, seperti
sayuran, disimpan pada suhu yang sesuai.

12

Bahan pangan beku yang tidak langsung digunakan disimpan
pada suhu -18°C atau di bawahnya.

13

Tempat penyimpanan bahan pangan selalu terpelihara dan
dalam keadaan bersih serta terlindung dari debu,
bahan kimia, vektor dan binatang pembawa penyakit.

14

Setiap bahan pangan ditempatkan secara terpisah dan
dikelompokkan menurut jenisnya dalam wadah yang
bersih dan food grade.

15

Bahan pangan disimpan pada rak/palet dengan jarak rak
terbawah +15 cm dari lantai, 5 cm dari dinding dan
60 cm dari langit-langit.

16

Penempatan bahan pangan rapi dan tidak terlalu padat untuk
menjaga sirkulasi udara. Bahan seperti beras, gandum
dan biji-bijian dalam karung tidak diletakkan
langsung di lantai.

17

Penyimpanan menerapkan prinsip FIFO (First In First Out)
dan FEFO (First Expired First Out). Bahan pangan
yang langsung habis dapat dikecualikan.
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C. PENGOLAHAN ATAU PEMASAKAN PANGAN

pengolahan pangan yang tidak memiliki pelindung.

No [Komponen Yang Dinilai Ya Tidak
18 [Bahan pangan yang akan digunakan dibersihkan dan dicuci
dengan air mengalir sebelum dimasak.

19  [Pengolahan pangan dilakukan sedemikian rupa untuk
menghindari kontaminasi silang.

20  [Peracikan bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan
dan prioritas memasak dilakukan sesuai tahapan dan
secara higienis.

21 |Bahan pangan beku sebelum digunakan dilunakkan
(thawing) sampai bagian tengahnya lunak.

22 |Selama proses thawing, bahan pangan tetap berada dalam
wadah tertutup, pembungkus atau kemasan
pelindung.

23 |Pangan dimasak sampai matang sempurna.

24 |Pengaturan suhu dan waktu memasak diperhatikan karena
setiap bahan pangan memiliki waktu kematangan
yang berbeda.

25 |Pangan yang tahan lama/kering didahulukan untuk dimasak
dan pangan berkuah dimasak paling akhir.

26 |Mencicipi pangan menggunakan peralatan khusus, misalnya
sendok.

27 |Penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) sesuai dengan
ketentuan peraturan perundang-undangan yang
berlaku.

28 |Pangan matang yang sudah dilakukan pemorsian segera
ditutup agar tidak terkontaminasi.

29 |Pangan matang tidak disimpan dalam kondisi terbuka di area
luar bangunan pengolahan pangan.

30 |Tidak ada pengolahan pangan di area luar bangunan
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D. PENYIMPANAN PANGAN MATANG

No |Komponen Yang Dinilai Ya |Tidak

31 |Pangan matang tidak dicampur dengan bahan pangan.

32 |Wadah penyimpanan pangan matang terpisah untuk setiap
jenis pangan.

33 |Jasa boga menyimpan pangan matang untuk bank sampel di
dalam kulkas selama 2 x 24 jam, dengan satu porsi
sampel dari setiap menu.

34 |Pangan matang beku yang sudah dilunakkan tidak dibekukan
kembali.

35 |Buah potong, salad dan sejenisnya disimpan pada suhu di
bawah 5°C, menggunakan lemari pendingin atau
wadah bersuhu dingin/coolbox.

36 |Pangan matang disimpan pada tempat tertutup yang tidak
memungkinkan terjadi kontak dengan vektor dan
binatang pembawa penyakit.

E. PENGANGKUTAN PANGAN MATANG

No |Komponen Yang Dinilai Ya |Tidak

37 |Alat pengangkut bebas dari sumber kontaminasi, debu,
vektor, binatang pembawa penyakit dan bahan kimia.

38 |Alat pengangkut secara berkala dilakukan proses sanitasi,
terutama bagian dalam yang berhubungan dengan
wadah/kemasan pangan matang.

39 [Pengisian pangan matang pada alat pengangkut tidak sampai
penuh agar tersedia ruang untuk sirkulasi udara.

40 |Selama pengangkutan pangan terlindungi dari debu dan jenis
kontaminasi lainnya.

41  |Suhu pangan panas selama pengangkutan dipertahankan
>60°C.

42 |Suhu pangan matang yang memerlukan pendinginan

dipertahankan <4°C
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F. PENYAJIAN PANGAN MATANG

No

Komponen Yang Dinilai

Ya

Tidak

43

Penyajian pangan matang dilakukan secara bersih dan
terhindar dari pencemaran.

44

Pangan matang disajikan dalam wadah tertutup dan tara
pangan (food grade).

45

Pangan matang yang disajikan dalam kotak/kemasan diberi
tanda batas waktu (expired date), tanggal dan waktu
makanan boleh dikonsumsi serta nomor sertifikat laik
higiene sanitasi.

46

Pangan matang baru tidak dicampur dengan pangan yang
sudah dikeluarkan, kecuali berada pada suhu >60°C
atau <5°C dan tidak terdapat risiko keamanan
pangan.

47

Kemasan pangan dilengkapi merek/nama usaha, alamat
lengkap dan nomor telepon yang dapat dihubungi
konsumen; jika memungkinkan menggunakan segel.

48

Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) mencantumkan
komposisi bahan pangan dan produk yang dihasilkan
serta dapat diakses dengan mudah oleh konsumen.

Cara Penilaian

Jawaban YA =1
Jawaban TIDAK =0

Rumus Penilaian

Nilai — Jumlah skor diperoleh W
o Skor maksimal g

Kategori Penilaian
100% = Memenuhi Syarat (MS)
< 100% = Tidak Memenuhi Syarat (TMS)
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Lampiran 2 Mater Tabel

MASTER TABEL

No

Komponen Yang
Dinilai

Penggilingan
A

Penggilingan
B

Penggilingan
C

Penggilingan
D

Bahan pangan yang
tidak
dikemas/berlabel
berasal dari sumber
yang jelas/dipercaya,
baik mutunya, utuh
dan tidak rusak.

1

1

1

1

Bahan pangan
kemasan mempunyai
label, terdaftar/ada
izin edar dan tidak
kedaluwarsa, Pangan
kemasan kaleng tidak
menggelembung,
bocor, penyok dan
berkarat.

Tidak menggunakan
makanan sisa yang
tidak habis terjual
untuk dibuat kembali
menjadi makanan
baru.

Penerimaan bahan
pangan dilakukan
pada area yang bersih
dan dipastikan tidak
terjadi kontaminasi.

Bahan pangan saat
diterima berada pada
wadah dan suhu yang
sesuai dengan jenis
pangan.

Bahan pangan yang
tidak langsung
digunakan diberi
label tanggal
penerimaan dan
disimpan sesuai jenis
pangan.

Bahan baku es batu
berasal dari air
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dengan kualitas Air
Minum.

Memiliki
dokumentasi
penerimaan bahan
pangan.

Khusus jasa boga
golongan B dan C,
bahan baku yang
memerlukan
pengendalian suhu
selama transit tetap
terjaga dan tidak
rusak.

10

Bahan mentah dari
hewan disimpan pada
suhu <4°C. Jika tidak
memiliki lemari
pendingin, dapat
menggunakan
coolbox/coolpack/dry
ice/es balok yang
dilengkapi
termometer untuk

memantau suhu
<4°C.

11

Bahan mentah lain
yang membutuhkan
pendinginan, seperti
sayuran, disimpan
pada suhu yang
sesuai.

12

Bahan pangan beku
yang tidak langsung
digunakan disimpan
pada suhu -18°C atau
di bawahnya.

13

Tempat penyimpanan
bahan pangan selalu
terpelihara dan dalam
keadaan bersih serta
terlindung dari debu,
bahan kimia, vektor
dan binatang
pembawa penyakit.

14

Setiap bahan pangan
ditempatkan secara
terpisah dan
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dikelompokkan
menurut jenisnya
dalam wadah yang
bersih dan food
grade.

15

Bahan pangan
disimpan pada
rak/palet dengan
jarak rak terbawah
+15 cm dari lantai, 5
cm dari dinding dan
60 cm dari langit-
langit.

16

Penempatan bahan
pangan rapi dan tidak
terlalu padat untuk
menjaga sirkulasi
udara. Bahan seperti
beras, gandum dan
biji-bijian dalam
karung tidak
diletakkan langsung
di lantai.

17

Penyimpanan
menerapkan prinsip
FIFO (First In First
Out) dan FEFO (First
Expired First Out).
Bahan pangan yang
langsung habis dapat
dikecualikan.

18

Bahan pangan yang
akan digunakan
dibersihkan dan
dicuci dengan air
mengalir sebelum
dimasak.

19

Pengolahan pangan
dilakukan
sedemikian rupa
untuk menghindari
kontaminasi silang.

20

Peracikan bahan,
persiapan bumbu,
persiapan pengolahan
dan prioritas
memasak dilakukan
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sesuai tahapan dan
secara higienis.

21

Bahan pangan beku
sebelum digunakan
dilunakkan (thawing)
sampai bagian
tengahnya lunak.

22

Selama proses
thawing, bahan
pangan tetap berada
dalam wadah
tertutup,
pembungkus atau
kemasan pelindung.

23

Pangan dimasak
sampai matang
sempurna.

24

Pengaturan suhu dan
waktu memasak
diperhatikan karena
setiap bahan pangan
memiliki waktu
kematangan yang
berbeda.

25

Pangan yang tahan
lama/kering
didahulukan untuk
dimasak dan pangan
berkuah dimasak
paling akhir.

26

Mencicipi pangan
menggunakan
peralatan khusus,
misalnya sendok.

2%

Penggunaan Bahan
Tambahan Pangan
(BTP) sesuai dengan
ketentuan peraturan
perundang-undangan
yang berlaku.

28

Pangan matang yang
sudah dilakukan
pemorsian segera
ditutup agar tidak
terkontaminasi.

29

Pangan matang tidak
disimpan dalam
kondisi terbuka di
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area luar bangunan
pengolahan pangan.

30

Tidak ada
pengolahan pangan
di area luar bangunan
pengolahan pangan
yang tidak memiliki
pelindung.

31

Pangan matang tidak
dicampur dengan
bahan pangan.

32

Wadah penyimpanan
pangan matang
terpisah untuk setiap
jenis pangan.

33

Jasa boga
menyimpan pangan
matang untuk bank
sampel di dalam
kulkas selama 2 x 24
jam, dengan satu
porsi sampel dari
setiap menu.

34

Pangan matang beku
yang sudah
dilunakkan tidak
dibekukan kembali.

35

Buah potong, salad
dan sejenisnya
disimpan pada suhu
di bawah 5°C,
menggunakan lemari
pendingin atau
wadah bersuhu
dingin/coolbox.

36

Pangan matang
disimpan pada
tempat tertutup yang
tidak memungkinkan
terjadi kontak dengan
vektor dan binatang
pembawa penyakit.

37

Alat pengangkut
bebas dari sumber
kontaminasi, debu,
vektor, binatang
pembawa penyakit
dan bahan kimia.
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38

Alat pengangkut
secara berkala
dilakukan proses
sanitasi, terutama
bagian dalam yang
berhubungan dengan
wadah/kemasan
pangan matang.

39

Pengisian pangan
matang pada alat
pengangkut tidak
sampai penuh agar
tersedia ruang untuk
sirkulasi udara.

40

Selama
pengangkutan
pangan terlindungi
dari debu dan jenis
kontaminasi lainnya.

41

Suhu pangan panas
selama pengangkutan
dipertahankan
>60°C.

42

Suhu pangan matang
yang memerlukan
pendinginan
dipertahankan <4°C.

43

Penyajian pangan
matang dilakukan
secara bersih dan
terhindar dari
pencemaran.

44

Pangan matang
disajikan dalam
wadah tertutup dan
tara pangan (food
grade).

45

Pangan matang yang
disajikan dalam
kotak/kemasan diberi
tanda batas waktu
(expired date),
tanggal dan waktu
makanan boleh
dikonsumsi serta
nomor sertifikat laik
higiene sanitasi.
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46

Pangan matang baru
tidak dicampur
dengan pangan yang
sudah dikeluarkan,
kecuali berada pada
suhu >60°C atau
<5°C dan tidak
terdapat risiko
keamanan pangan.

47

Kemasan pangan
dilengkapi
merek/nama usaha,
alamat lengkap dan
nomor telepon yang
dapat dihubungi
konsumen; jika
memungkinkan
menggunakan segel.

48

Tempat Pengelolaan
Pangan (TPP)
mencantumkan
komposisi bahan
pangan dan produk
yang dihasilkan serta
dapat diakses dengan
mudah oleh
konsumen.

Jumlah Skor YA

27

33

29

33

Jumlah Skor Tidak

21

15

19

15

Persentase

56,25%

68,75%

60,41%

68,75%

Kategori

™S

T™S

T™S

T™S
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Lampiran 3 Mohon Izin Penelitian

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH BENGKULU

FAKULTAS ILMU KESEHATAN
@ YXampus IV, I Adam Malik KM 8 5, Sido Mulyo, Gading Cempaka, Kota Bengkulu, 38221
@ fikes umb acid @ (0738) 22765

[TILG] @ fles@umbacid @ (0736) 26161

Nomor  : 825 -IP/DF.05/11.3.AUN/2026
Lampiran : 1 (satu) berkas
Perihal : Mohon Izin Penelitian

Kepada Yth,
Kepala Pasar Panorama Kota Bengkulu
di

Bengkulu

Assalamu’alaikum Wr. Wb.

Dalam rangka penyusunan skripsi mahasiswa Fakultas Ilmu Kesehatan
Universitas Muhammadiyah Bengkulu, dengan ini kami mengajukan
permohonan izin penelitian atas mahasiswa :

Nama : Echi Rianchi
NPM : 2213201037
Program Studi : Keschatan Masyarakat

Untuk dapat melakukan penelitian skripsi di :

Tempat Penelitian : Pasar Panorama Kota Bengkulu

Lama Penelitian : 1 Bulan

Judul Penelitian Skripsi  : Analisis Higicne Sanitasi Pangan Olahan Bakso
Daging Di Pasar Panorama Kota Bengkulu

sebagai bahan pertimbangan, kami lampirkan proposal skripsi yang telah
disetujui oleh dosen pembimbing.

Demikianlah atas perhatian dan kerjasama yang baik, kami haturkan terima kasih.

Nasrun Minallah
Wassalamu'alaikum Wr. Wb

g 1 S.
NIDN. 0223038601 -

@ umb.ac.id ‘ um bengkulu um bengkulu
@ humas@umb.acid @ umbengkulu umb tv
@ 0822-3546-1991 o um bengkulu ° Radio Jazirah FM 104,3 M.Hz
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Lampiran 4 Surat Keterangan Selesai Penelitian

PEMERINTAH KOTA BENGKULU

DINAS PERDAGANGAN DAN PERINDUSTRIAN

UPTD PASAR KOTA -UNIT PANORAMA
JI. Salak Kota Bengkulu

SURAT KETERANGAN PENELITIAN
Nomor:070/ 029 /UPTD.PSPN/2026

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : VICKI KOMALASARI

NIP : 198910252025212013
Pekerjaan . Aparatur Sipil Negara (ASN)
Jabatan :  Staf Administrasi

Pada Kantor UPTD Pasar Panorama Kota Bengkulu

Dengan ini menerangkan bawah :

Nama : ECHI RIANCHI

NIM ;2213201037

Pekerjaan . Mahasiswi

Fakultas/Prodi : llmu Kesehatan UMB Kota Bengkulu

Judul Penelitian : “Analisis Higiene Sanitasi Pangan Olahan Bakso
Daging Di Pasar Panorama Kota Bengkulu”.

Tempat Penelitian : Pasar Panorama Kota Bengkulu

Telah selesai melaksanakan penelitian di UPTD Pasar Panorama Kota Bengkulu
dari Tanggal 02 Juni s/d 02 Juli 2026 guna untuk kelengkapan penulisan Skripsi bagi
mahasiswa/i yang bersangkutan.

Demikian surat keterangan penelitian ini dibuat dengan sebenarnya untuk dapat
dipergunakan sebagaimana mestinya.

NIP.198910252025212013
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Lampiran 5 Berita Acara Bimbingan

o~ UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH BENGKULU
S FAKULTAS ILMU KESEHATAN
et

Jalan Adam Malik KM 8,5 Gading Cempaka Kota bengkulu 38221
Website : www.umb.ac.id e-Mail : fikes@umb.ac.id

BERITA ACARA BIMBI AN PROP AL PENELITIAN / SKRIPSI

No. Tanggal |[Bimbingan ke- Materi Bimbingan Catatan Pembimbing Paraf
pA s - = 3
I 3/‘:“ 1 Sudae Bleﬂl\aa\y\ Qudur ’:‘
¢ /ot #
120 =
2 /os il Acc Acc Judul
\o L A
o
3 A\ L] Boag -3 Varpaiki  Provosai. davi Bag -3 \J(
Yy “’/ v W g, 2 chbni\u' Penuisan . Aefﬁh'\gi Olcrasionar  [Bap 2 .
" - LeMbar Ceriis  Sesuai  Permences. '\'\
\S [ 1o =
5 /ov-\ v Acc Acc  Sempro rux
Catatan : Bengkulu, 'S... ABGL...... 2026
1. Berita acara ini dipegang oleh mahasiswa yang bersangkutan

dan di isi oleh dosen pembimbing setiap kali bimbingan.
2. Berita acara bimbingan ini disampaikan sewaktu ujian skripsi

dan dilampirkan pada skripsi. E; %
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Mahasiswa yang bersangkutan,




UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH BENGKULU
FAKULTAS ILMU KESEHATAN
Jalan Adam Malik KM 8,5 Gading Cempaka Kota bengkulu 38221

Website : www.umb.ac.id e-Mail : fikes@umb.ac.id

IMBING ProOSsS cLLIT S 1PS
No. Tanggal |Bimbingan ke- Materi Bimbingan Catatan Pembimbing Paraf
3 21 , 20t NT % Buatkan Masier Taber davi 4§ Samya ,\{
0b e <Y Sesuarran A(n’\m Do Mg Aan Tos
+ 17 w01k dix 2 ubal  dan  buer  Fabe  Avwibun  Trecwessi
oL - BGuay Yok Pl Ao Aata Aata tasduraban
ik Lln N ko Arst I'!'b-'h =
% ‘54’1 Vit Bal- 4 o 3 frxumnh\{_ \‘%
9 £/ 2oL l)( % _— E\lntkan ‘:"“Wllhh Aavi ‘\I\Y\l V¢ nattiag,
03 Men Sangenn etrMmtuian ‘}“J\Mn Untum Adan Yhuasus ’;F
;)
\0 /o:'uv x Gn Ace Ace Semhas I
Catatan : Bengkulu, ..8. N 2026

1. Berita acara ini dipegang olch mahasiswa yang bersangkutan
dan di isi oleh dosen pembimbing setiap kali bimbingan.

2. Berita acara bimbingan ini disampaikan sewaktu ujian skripsi
dan dilampirkan pada skripsi.
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Mahasiswa yang bersangkutan,




UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH BENGKULU

(S FAKULTAS ILMU KESEHATAN

Jalan Adam Malik KM 8,5 Gading Cempaka Kota bengkulu 38221
Website : www.umb.ac.id e-Mail : fikes@umb.ac.id

RITA RA BIMBINGAN PROPO L PEN ITIAN

No. Tanggal |Bimbingan ke- Materi Bimbingan Catatan Pembimbing

8“"“’an Tabe Por Hemm  Sovatcn, denaa.,

3 2026
u | A X1 Ba
03 B Tux Fusvm.  Fluges
20 1
2 / 201L i z g Taber p«—Mb-Lua;a., At éa} <
ot
12 | %% s
3 / X 0 1
< (e
08 1 A(c da h) A < S “"\3
1y
Catatan : Bengkulu, .9}...&".‘.’.‘:‘.’.‘... 2026
1. Berita acara ini dipegang oleh mahasiswa yang bersangkutan Mahasiswa yang bersangkutan,
dan di isi oleh dosen pembimbing setiap kali bimbingan.
2. Berita acara bimbingan ini disampaikan sewaktu ujian skripsi M

dan dilampirkan pada skripsi.
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Lampiran 6

Lampiran 6 Sedang obsevasi di tempat penggilingan As
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Lampiran 7

Lampiran 7 Sedang Observasi di tempat penggilingan sr
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Lampiran 8

Lampiran 8 Sedang observasi di tempat penggilingan rz
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Lampiran 9

Lampiran 9 Sedang observasi di tempat penggilingan yd
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