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 LAMPIRAN-LAMPIRAN 

 

  Lampiran 1 Lembar Observasi 

 

Lembar Observasi 

TINJAUAN HIGIENE SANIT WARUNG MAKAN NASI LAWAR DI DESA 

SIDAKARYA KECAMATAN DENPASAR SELATAN 

KOTA DENPASAR TAHUN 2024 

 

1. Nama warung makan/rumah makan : 

2. Alamat      : 

3. Nama Pengusaha/Penanggung jawab  : 

4.  Jumlah Karyawan    : 

5. Jumlah Penjamah pangan   : 

 

  

No. Variabel Kriteria Penliaian A1 

1. Area pelayanan 

konsumen 

Area tempat makan konsumen bersih 1 

Dinding ruang makan bersih 

 

1 

Ventilasi udara baik (bisa menggunakan 

ventilasi udara alami atau buatan) 

 

1 

Memiliki tempat sampah 1 

Tempat sampah tertutup rapat  1 

Tidak ada tumpukan sampah . frekuensi 

pembuangan teratur 

2 
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No. Variabel Kriteria Penliaian A1 

Tempat /area makan atau meja makan 

konsumen bersih dan mudah dibersihkan 

3 

Tempat /area makan atau meja makan 

konsumen utuh/rata 

1 

Tempat /area makan atau meja makan 

konsumen kedap air 

1 

  Peralatan untuk penyajian (piring, sendok, 

panci dan lainnya) bersih 

3 

Peralatan untuk penyajian (piring, sendok, 

panci dan lainnya) utuh 

2 

Peralatan untuk penyajian (piring, sendok, 

panci dan lainnya) aman bagi kesehatan 

3 

Peralatan untuk penyajian (piring, sendok, 

panci dan lainnya) tara pangan (food grade) 

3 

Pangan yang tidak dikemas harus disajikan 

dengan penutup (tudung saji) atau di dalam 

lemari display yang terrutup. 

3 

Pangan siap saji berkuah disimpan dalam 

kondisi panas dengan suhu diatas 60ºC 

3 

Pangan matang yang mudah rusak dan 

disimpan pada suhu ruang dikonsumsi 

maksimal 4 jam setelah dimasak, jika masih 

akan dikonsumsi harus dilakukan pemanasan 

ulang 

3 

Tidak ada vektor dan binatang pembawa 

penyakit atau hewan peliharaan berkeliaran 

di area ini 

3 

Personel yang menyentuh uang saat melayani 

pembayaran tidak menyentuh pangan secara 

langsung sebelum melakukan cuci tangan 

atau menggunakan hand sanitizer. 

 

3 



57 
 

No. Variabel Kriteria Penliaian A1 

                                                                 Total Ketidaksesuaian  

2. 

 

 

Persiapan Dan 

Pengolahan Atau 

Pemasakan Pangan 

Pencahayaan cukup terang 

 

2 

Bahan pangan yang akan digunakan 

dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir 

sebelum dimasak  

 

2 

Melakukan thawing/ pelunakan pangan 

dengan benar 

 

2 

Pangan dimasak dengan suhu yang sesuai 

dan matang sempurna  

3 

Personil yang bekerja pada area ini sehat 

dan bebas dari penyakit menular 

 

3 

Penjamah pangan menggunakan celemek 

 

2 

Penjamah pangan menggunakan masker 

 

3 

Penjamah pangan menggunakan hairner/ 

penutup kepala 

 

3 

Penjamah pangan berkuku pendek, bersih, 

dan tidak memakai pewarna kuku 

3 

Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air 

mengalir sebelum dan secara berkala saat 

mengolah pangan 

 

3 
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No. Variabel Kriteria Penliaian A1 

Penjamah pangan Tidak menggunakan 

perhiasan dan aksesoris lain (cincin, gelang, 

bros, dan lainya) 

3 

Penjamah tidak merokok saat mengolah 

pangan 

3 

Penjamah tidak bersin atau batuk diatas 

panganlangsung 

3 

Penjamah tidak meludah sembarangan 

 

3 

Penjamah tidak mengunyah makanan 

/permen saat mengolah pangan 

 

3 

Penjamah tidak menggaruk-garuk atau 

menyentuh anggota badan yang kotor dan 

kemudian langsung menyentuh pangan 

 

3 

Mengambil pangan matang menggunakan 

sarung tangan atau alat bantu (  sendok, 

penjepit makanan) 

3 

Jika terluka maka luka ditutup dengan 

perban/ sejenisnya dan ditutup dengan 

penutup tahan air dan kondisi bersih 

3 

Penjamah pangan melakukan pemeriksaan 

kesehatan minimal satu kali dalam setahun 

 

2 

Penjamah pangan sudah mendapat 

penyuluhan keamanan pangan siap saji 

 

3 

                                                                                   Total Ketidaksesuaian  

3.  Peralatan untuk mengolah pangan bahan kuat 2 
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No. Variabel Kriteria Penliaian A1 

Peralatan 

pengolahan Pangan 

Peralatan untuk mengolah pangan tidak 

berkarat 

3 

Peralatan untuk mengolah pangan tara 

pangan (food grade) 

 

3 

Peralatan untuk mengolah pangan bersih 

sebelum digunakan  

 

3 

Peralatan untuk mengolah pangan berbeda 

untuk pangan matang dan pangan mentah  

 

3 

Peralatan untuk mengolah pangan setelah 

digunakan kondisi bersih dan kering 

 

2 

Peralatan masak/ makan sekali pakai tidak 

dipakai ulang food grade 

 

3 

Alat pengering peralatan seperti kain lap/ 

kain majun selalu dalam kondisi bersih dan 

diganti secara rutin untuk menghindari 

kontaminasi silang 

 

2 

Peralatan pembersih tidak menyebabkan 

kontaminasi silang (tidak boleh 

menggunakan kemoceng atau sapu ijuk). 

 

2 

                                                                                   Total Ketidaksesuaian  

4. Penyajian pangan 

matang 

Pangan matang yang mudah rusak sudah 

dikonsumsi 4 jam setelah matang 

 

3 
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No. Variabel Kriteria Penliaian A1 

Pangan matang  panas dijaga pada suhu  ˃ 60 

ºC serta pangan matang dingin dijaga pada 

suhu ˂ 5 ºC 

 

3 

Pangan segar yang langsung dikonsumsi 

seperti buah potong dan salad disimpan dalam 

suhu yang aman yaitu dibawah 5 ºC (lemari 

pendingin) 

 

3 

Jika menggunakan es batu yang dicampur 

dengan pangan matang maka es batu harus 

dibuat dari air yang memenuhi standar kulitas 

air minum/ air yang sudah diolah / dimasak 

 

3 

Pangan matang sisa yang sudah melampaui 

batas waktu konsumsi dan susu penyimpanan 

tidak dikonsumsi 

 

3 

  Air untuk minum memenuhi standar kualitas 

air minum/ air yang sudah diolah/ dimasak 

 

3 

Piring bersih dan tara pangan 

 

3 

gelas bersih dan tara pangan 3 

Sendok bersih dan tara pangan 3 

Sedotan bersih dan tara pangan 

 

3 

                                                                                   Total Ketidaksesuaian  

 

 Rumus Skor Total Inspeksi : 

1. Area pelayanan konsumen  

Golongan A1 = 100- ((Total ketidak sesuaian  /  38) *100) 

Kategori : 

 Rendah  =   ≥ 80 

Sedang  =  60-79 
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Tinggi   =  ˂ 60      

2. Pemasakan pangan    

Golongan A1 = 100- ((Total ketidak sesuaian  /  55) *100) 

Rendah  =   ≥ 80 

Sedang  =  60-79 

Tinggi   =  ˂ 60 

3. Penyajian pangan matang 

Golongan A1 = 100- ((Total ketidak sesuaian  /  30) *100) 

Kategori : 

 Rendah  =   ≥ 80 

Sedang  =  60-79 

Tinggi   =  ˂ 60 

4. Peralatan pengolahan pangan 

Golongan A1 = 100- ((Total ketidak sesuaian  /  23) *100) 

Kategori : 

 Rendah  =   ≥ 80 

Sedang  =  60-79 

Tinggi   =  ˂ 60 

5. Higiene sanitasi warung makan nasi lawar 

Golongan A1 = 100- ((Total ketidak sesuaian  / 146) *100) 

Kategori : 

 Rendah  =   ≥ 80 

Sedang  =  60-79 

Tinggi   =  ˂ 60 
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Lampiran 2 Hasil Area Pelayanan Konsumen 
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Lampiran 3 Hasil Persiapan dan Pengolahan atau Pemasakan Pangan 
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Lampiran 4 Hasil Penyajian Pangan Matang 
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Lampiran 5 Hasil Peralatan Pengolahan Pangan 
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Lampiran 6 Surat Persetujuan Etik 
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Lampiran 7 Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 8 Surat Rekomendasi Penelitian 
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Lampiran 10 Dokumentasi Kegiatan  

 

 

 

Area Pelayanan Konsumen 

Warung makan warung 

makan nasi lawar di Desa 

Sidakarya 

 

 

Wawancara penjamah 

pangan mengenai persiapan 

dan pengolahan atau 

pemasakan pangan warung 

makan nasi lawar di Desa 

Sidakarya 

 

 

Penyajian pangan matang di 

warung makan nasi lawar 

Desa Sidakarya  

 

 

Peralatan pengolahan pangan 

warung makan nasi lawar di Desa 

Sidakarya 
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Lampiran 11 Hasil Turnitin Tugas Akhir 
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Lampiran 11 Bimbingan TA 
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Lampiran 12 Surat Pernyataan Persetujuan Publikasi Repository 

 

 


