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Lampiran 1. Tabel Checklist Good Hygiene Practices (Wiltshire Council, 2006) 

% per Poin 
Aspek 

Aspek Bobot 
(*) 

Ya/Tidak Keterangan % Nilai 
Syarat 

% 
Kesesuaian 

 
50 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

50 

Proses Pemasakan 
 Daging beku di-thawing terlebih 

dahulusebelum dimasak 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 Daging dimasak dengan suhu minimal 
70oC 
 

 
5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5 

 
Ya 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ya 
 
 
 
 
 

 
Daging yang digunakan sebagai 
bahan baku pada saat pagi hari 
adalah daging dalam keadaan 
segar (tidak beku) yang diambil 
langsung dari supplier tetapi 
mereka tetap menyimpan 
daging dalam freezer untuk 
berjaga-jaga jika restoran 
ramai. Daging yang diambil 
dari freezer akan di thawing 
terlebih dahulu. 
 
Dimasak dengan suhu di atas 
100oC untuk ayam goreng 
 

 
250 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

250 

 
100 

% per Poin 
Aspek 

Aspek Bobot 
(*) 

Ya/Tidak Keterangan % Nilai 
Syarat 

% 
Kesesuaian 

 
25 
 

 
25 
 
 

Penyimpanan Bahan Baku 
 Area penyimpanan makanan tertutup 

 
 Pendingin (lemari es) dan freezer  

berfungsi dengan baik 
 
 

 
4 
 

 
4 
 
 

 
Ya 

 
 

Ya 
 
 

 
- 
 
 
- 
 
 

 
100 

 
 

100 
 
 

 
75 
 
 
 
 
 

(*) Lampiran 4. DepKes RI (2003) Persyaratan Hygiene Sanitasi Rumah Makan Dan Restoran 
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% per Poin 
Aspek 

Aspek Bobot 
(*) 

Ya/Tidak Keterangan % Nilai 
Syarat 

% 
Kesesuaian 

25 
 
 

25 

 Area penyimpanan bahan baku bersih dan 
terhindar dari hama/serangga 

 
 Bahan pangan mentah, makanan setengah 

jadi maupun makanan jadi diletakkan 
terpisah selama penyimpanan 

 

4 
 
 
4 

Ya 
 
 

Tidak 

- 
 
 
Daging olahan dan sayuran 
disimpan dalam satu lemari es 

100 
 
 
0 

 

 
20 
 

 
 

20 
 
 

20 
 
 
 
 
 
 

20 
 
 

20 

Pembersihan 
 Seluruh permukaan yang kontak dengan 

makanan dibersihkan dan disanitasi secara 
teratur 
 

 Tempat penyajian makanan dalam keadaan  
bersih 

 
 Setiap pergantian makanan siap saji 

dilakukan pembersihan dan sanitasi 
permukaan yang kontak dengan makanan 

 
 
 
 

 Pencucian peralatan dilakukan dengan 
tepat. 

 
 Menggunakan deterjen food grade untuk 

mencuci seluruh permukaan peralatan yang 
kontak dengan makanan. 

 
15 
 
 

15 
 
 

 
15 
 
 
 
 
 
 

15 
 
 
2 

 
Ya 

 
 

Ya 
 
 
 

Tidak 
 
 
 
 
 
 

Ya 
 
 

Ya 

 
- 
 
 
- 
 
 
 
Pencucian dan pembersihan 
hanya dilakukan pada saat awal 
dan akhir penyajian. 
 
- 
 
 
- 

 
300 

 
 
 

300 
 
 
0 
 
 
 
 
 
 

300 
 
 

40 

 
75,8 

(Lanjutan) Lampiran 2. Tabel Checklist Good Hygiene Practices (Wiltshire Council, 2006) 

(*) Lampiran 4. DepKes RI (2003) Persyaratan Hygiene Sanitasi Rumah Makan Dan Restoran 
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% per Poin 
Aspek 

Aspek Bobot 
(*) 

Ya/Tidak Keterangan % Nilai 
Syarat 

% 
Kesesuaian 

 
10 
 

10 
 
 

10 
 
 

10 
 

10 
 
 

10 
 

10 
 
 

10 
 

10 
 
 
 

10 

Area Penyiapan dan Penyajian 
 Lantai area dibersihkan secara rutin 

 
 Meja dapur dan meja penyajian makanan 

terbuat dari bahan yang mudah dibersihkan 
 

 Terdapat saluran pembuangan limbah cair 
 
 

 Area dapur cukup nyaman untuk bekerja 
 

 Bak cuci cukup besar untuk mencuci 
makanan dan peralatan 

 
 Terdapat tempat mencuci tangan, tersedia 

sabun &tissue 
 Terdapat fasilitas air panas di tempat 

pencucian 
 

 Pencahayaan baik 
 

 Peralatan memasak dalam keadaan baik 
 
 
 

 Ada pembersihan peralatan setelah 
penyajian. 

 
0,5 

 
 

15 
 

2 
 

 
7 

 
1 
 
 
2 

 
1 
 
 
1 

 
 

15 
 
 

15 

 
Ya 

 
 

Ya 
 

Tidak 
 
 

Ya 
 

Ya 
 
 

Tidak 
  

Tidak 
 

 
Ya 

 
 

Ya 
 

 
Ya 

 
Tiap pagi dan malam dipel, 
setiapada yang kotor disapu 
 
Terbuat dari stainless steel 
 
Limbah cair langsung dibuang 
di wastafel 
 
- 
 
- 
 
 
Tidak terdapat tissue 
 
- 
 
 
- 
 
 
- 
 
 
- 

 
5 
 
 

150 
 

0 
 
 

70 
 

10 
 

0 
 
 
0 
 
 

10 
 
 

150 
 
 

150 
 

 
91,59 

 
 
 
 

(Lanjutan) Lampiran 3. Tabel Checklist Good Hygiene Practices (Wiltshire Council, 2006) 

(*) Lampiran 4. DepKes RI (2003) Persyaratan Hygiene Sanitasi Rumah Makan Dan Restoran 
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% per Poin 
Aspek 

Aspek Bobot 
(*) 

Ya/Tidak Keterangan % Nilai 
Syarat 

% 
Kesesuaian 

 
50 
 
 
 

50 

Persiapan 
 Bahan baku dan masakan jadi ditangani 

dengan peralatan yang berbeda (terpisah) 
 
 

 Karyawan mencuci tangan sebelum & 
setelah menangani bahan mentah maupun 
bahan jadi 

 
15 
 
 
 
7 

 
Ya 

 
 
 

Ya 

 
Terdapat meja untuk 
menyiapkan makanan sebelum 
disajikan 
 
- 

 
750 

 
 
 

350 

 
100 

 
 
 
 

 
 

 
- 
 
- 

Pemanasan Ulang Makanan 
 Makanan dipanaskan kembalidi atas suhu 

75°C 
 Makanan hanya dipanaskan sekali 

 

 
- 
 
- 

 
Tidak 

 
Tidak 

 
Makanan dipanaskan pada suhu 
30-50oC 
Pemanasan makanan dilakukan 
secara konstan 

 
- 
 
- 

 
Tidak 

diaplikasikan 
Tidak 

diaplikasikan 
 

50 
 
 

50 

Setelah Pemasakan 
 Makanan yang dimasak langsung disajikan 

 
 Jika tidak langsung disajikan, suhu 

makanan dipertahankan pada 63°C atau 
lebih 

 

 
5 
 
 
5 

 
Ya 

 
 

Tidak 

 
- 
 
 
Suhu hanya berkisar ± 30oC 

 
250 

 
 
0 

 
50 

 
33,3 

 
 

 
33,3 

 
33,3 

Limbah dan Sampah 
 Tempat sampah diletakkan di tempat yang 

agak jauh dari area makanan siap saji 
 
 

 Tempat sampah tertutup dan bersih 
 

 Kontainer yang digunakan dibersihkan dan 
dikosongkan atau dibuang secara rutin 

 
2 
 

 
 
2 

 
 
2 

 
Tidak 

 
 

 
Tidak 

 
 

Ya 

 
Tempat sampah kecil terletak 
dekat mesin kasir, tempat 
sampah besar berada di dapur 
 
Tempat sampah dalam keadaan 
bersih tetapi terbuka 
 
- 

 
0 
 

 
 
0 
 

 
66,6 

 
33,3 

(Lanjutan) Lampiran 4. Tabel Checklist Good Hygiene Practices (Wiltshire Council, 2006) 

(*) Lampiran 4. DepKes RI (2003) Persyaratan Hygiene Sanitasi Rumah Makan Dan Restoran 
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% per Poin 
Aspek 

Aspek Bobot 
(*) 

Ya/Tidak Keterangan % Nilai 
Syarat 

% 
Kesesuaian 

 
12,5 

 
 

12,5 
 
 
 
 

12,5 
 

12,5 
 
 

12,5 
 

12,5 
 

12,5 
 
 

12,5 
 
 

Karyawan 
 Staff terlatih mengenai keamanan pangan 

 
 

 Staff menggunakan pakaian yang bersih 
dan celemek. 
 
 
 

 Staff tidak menggunakan perhiasan  
 

 Staff menggunakan penutup kepala 
 

 Staff menggunakan sarung tangan 
 

 Staff dalam keadaan yang sehat 
 

 Staff selalu mencuci tangan sebelum 
mengambil makanan 

 
 Staff selalu mencuci tangan setelah keluar 

dari toilet dan menangani bahan mentah 
 

 
4 
 
 
7 
 
 
 
 
7 
 
7 

 
7 
 
7 
 
7 
 
 
7 

 
Ya 

 
 

Tidak 
 
 
 
 

Tidak 
 

Tidak 
 

Tidak 
 

Ya 
 

Tidak 
 

 
Ya 

 
- 
 
 
Hanya koki yang menggunakan 
celemek. Karyawan hanya 
memakai seragam yang bersih. 
 
 
Karyawan wanita memakai 
anting dan cincin 
- 
 
- 
 
- 
 
- 
 
 
- 

 
50 
 
 
0 
 
 
 

 
0 
 
0 

 
0 

 
87,5 

 
0 
 
 

87,5 
 
 

 
33,96 

 

 

 

(Lanjutan) Lampiran 5. Tabel Checklist Good Hygiene Practices (Wiltshire Council, 2006) 

(*) Lampiran 4. DepKes RI (2003) Persyaratan Hygiene Sanitasi Rumah Makan Dan Restoran 
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Lampiran 2. Tabel Indeks APM dengan Tingkat Kepercayaan 95% untuk Berbagai 

Kombinasi Hasil Positif dari 3 Seri Tabung Pengenceran 101, 102, dan 

103. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

L

H

1
 
 

 
 
 

 
 
 

0
 
 
 

 
 
 

Lampiran 3. Jum

Hari Pe

11-12-2012 Se
dim

Aw
pen

Ak
pen

05-01-2013 Se
dim
 
 
 

Aw
pen
 
 
 

mlah Koloni St

rlakuan Penge

telah 
masak 

10-1 
10-2 
10-3 

wal 
nyajian 

10-1 
10-2 
10-3 

10-4 

10-5 

khir 
nyajian 

10-1 
10-2 
10-3 

10-4 

10-5 
telah 
masak 

10-1 
10-2 
10-3 

wal 
nyajian 

10-1 
10-2 
10-3 

10-4 

10-5 

taphylococcus a

enceran Kolon

23 
3 
0 

106 
8 
6 
0 
0 

126 
68 
66 
63 
40 
26 
1 
3 

205 
62 
41 
10 
7 

ureus pada Ma

ni Gambar 

sakan Ayam G

Rang
Mikr

2,30

1,06

1,26x

2,60

2,05

oreng Siap Saji

ge Koloni 
roba  (cfu/g) 

0x102- 3,00x102

6x103 –6,00x103

x103 -  4,00x106

0x102 - 3,00x103

5x103–7,00x105

i 

Maksimum k
mikroba (cfu/

3,00x10

6,00x10

 4,00 x1

3,00x10

7,00x10

koloni 
/g) 

Log M
kolon

02 

03 

06 

03 

05 

5

Maksimum 
ni mikroba 

2,48 

3,78 

6,60 

3,48 

5,85 
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Hari Perlakuan Pengenceran Koloni Gambar  Range Koloni 
Mikroba  (cfu/g) 

Maksimum koloni 
mikroba (cfu/g) 

Log Maksimum 
koloni mikroba 

 Akhir 
penyajian 

10-1 136 

1,36x103 – 3,90x106 3,90x106 6,59 
 10-2 112 
 10-3 

10-4 

10-5 

63 
105 
39 

12-01-2013 Setelah 
dimasak 

10-1 6 

6,00x101- 1,00x103 1,00x103 3,00 
 10-2 4 
 10-3 1 

 Awal 
penyajian 

10-1 153 

1,53 x103 – 1,50x106 1,50x106 6,18 
 10-2 94 
 10-3 

10-4 

10-5 

33 
110 
15 

 Akhir 
penyajian 

10-1 spreader 

1,34 x102– 6,70x106 6,70 x106 6,83 
 10-2 134 
 10-3 

10-4 

10-5 

45 
84 
67 

17-01-2013 Setelah 
dimasak 
 
 
 
 
 

10-1 9 

9,00x101- 1,00x103 1,00x103 3,00 

 10-2 3 
 10-3 1 



 

H

 
 

 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Hari Pe

Aw
pen

Ak
pen

rlakuan Penge

wal 
nyajian 

10-1 
10-2 

10-3 

10-4 

10-5 
khir 
nyajian 

10-1 
10-2 
10-3 

10-4 

10-5 

enceran Kolon

107 
90 

20 
35 
1 
sprea
199 
182 
64 
2 

ni Gambar 

ader 

Rang
Mikr

 

1,07

1,99

ge Koloni 
roba  (cfu/g) 

7x103– 1,00x105

x104– 1,00x105

Maksimum k
mikroba (cfu/

1,00x10

 2,00x10

koloni 
/g) 

Log M
kolon

05 

05 

5

Maksimum 
ni mikroba 

5,00 

5,30 

58 
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Lampiran 4. Keputusan Menteri Kesehatan RI Nomor 1098/Menkes/SK/VII/2003 

tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi Rumah Makan Dan Restoran. 

 


	COVE#YJL
	KATA PENGANTAR
	ABST#SRJ
	DAFTAR ISI
	BAB1#U7P



