
79 
 

 

Lampiran 1 

Dokumentasi Penerapan Hygiene dan Sanitasi di Garde Manger  Section 

Sheraton Surabaya Hotel and Towers 

Gambar General Dry Store 

 

Gambar General Chiller 
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Gambar Garde Manger Section 

 

Gambar chiller Garde Manger Section 
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Gambar Food Rack Dry store Garde Manger Section 

 

Gambar Suhu Chiller  
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Lampiran 2 

Standard Operational Procedure Hygiene dan Sanitasi di Kitchen Sheraton 

Surabaya Hotel and Towers 
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Lampiran 3 

Standard Operational Procedure Hygiene dan Sanitasi di Garde Manger 

Section Sheraton Surabaya Hotel and Towers 
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Lampiran 4 

Lembar Wawancara 

Penerapan Hygiene dan Sanitasi dalam Penyimpanan Bahan Makanan di 

Garde Manger Section Sheraton Surabaya Hotel and Tower 

Tahun 2020 

 

narasumber Nama Biodata 

Usia  Jabatan  Pendidikan Lama bekerja 

1 Badi 54 Tahun Cook  SMK  25 Tahun 

2 Muarif 50 Tahun Cook  SMA 24 Tahun 

3 Agus 48 Tahun Cook  D I 25 Tahun 

 

 

No Pertanyaan 1 2 3 

1 Apakah ada 

pembersihan 

chiller dan dry 

store di garde 

manger? Berapa 

kali pembersihan 

chiller dan food 

rack dry store di 

garde manger ? 

 

Ya ada, 2 kali 

sehari saat 

pergantian shift 

dan closing 

Ada, setiap 2 

kali sehari 

Selalu, setiap 

hari dibersihkan 

2 kali pada saat 

pergantian shift 

pagi dengan 

shift siang serta 

saat closing 

2 Apakah anda 

mengetahui 

tentang apa itu 

FIFO ? 

FIFO adalah 

barang yang 

masuk pertama 

harus 

digunakan 

terlebih dahulu 

 

FIFO adalah 

first in First out 

berarti barang 

yang sudah 

datang terlebih 

dahulu harus 

digunakan 

terlebih dahulu 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

FIFO adalah 

barang yang 

sudah lama atau 

datang dahulu 

harus 

digunakan 

dahulu 

 

3 Apakah alat dan 

perlengkapan di 

garde manger 

section cukup 

memadai? 

  

Cukup lengkap 

dan jarang 

mengalami 

kekurangan 

tetapi hanya 

saja digarde 

manger tidak 

Lengkap tetapi 

banyak 

container 

plastic yang 

kehilangan 

tutup dan pecah  

Lengkap tetapi 

ada beberapa 

container rusak 

serta plastic 

wrap yang 

sering 

kehabisan 
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memiliki 

freezer 

sehingga harus 

menitipkan 

bahan makanan 

beku ke section 

lain 

karena dipinjam 

section lain. 

4 Apakah pernah 

diadakan training 

tentang hygiene 

dan sanitasi 

makanan.? Bila 

pernah berapa kali 

diadakannya? 

 

Pernah, setiap 3 

bulan sekali 

Iya setiap 3 

bulan sekali 

selalu diadakan 

training 

Pernah setiap 3 

bulan sekali 

5 Apakah ada 

dokumen atau SOP 

yang ada di 

ruangan garde 

manger sebagai 

penduan dalam 

bekerja? Dan 

apakah itu berguna 

? 

 

Kalau buku 

tidak ada, tetapi 

tertempel di 

dinding agar 

kami selalu 

melihatnya 

Ada beberapa 

ditempel di di 

dinding 

ruangan garde 

manger 

Ada ditempel di 

didinding 

ruangan garde 

manger 
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Lampiran 5 

Lembar Observasi 

Penerapan Hygiene dan Sanitasi dalam Penyimpanan Bahan Makanan di 

Garde Manger Section Sheraton Surabaya Hotel and Tower 

Tahun 2020 

 

1. Lokasi Penelitian   : Garde Manger 

2. Nama Penanggung Jawab  : Fitri 

3. Jumlah Pegawai   : 6 

 

No Variabel Item Ya  Tidak Sebagian  

1 Bahan 

Makanan 

Kering 

(Groceries) 

Bahan makanan disimpan 

dalam wadah yang terpisah 

sesuai jenisnya 

v   

Tinggi food rack lebih dari 15 

cm dari dasar lantai dan 30 cn 

dari langit – langit  

v   

Bahan Makanan diletakkan 

dalam wadah yang tertutup 

v   

Tempat penyimpanan bahan 

makanan tidak mengalami 

kontak langsung dengan sinar 

matahari  

v   

Bahan makanan disimpan 

dalam tempat kering dan tidak 

lembab 

v   
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Tempat penyimpanan bahan 

makanan bersih tidak berdebu 

v   

Tempat penyimpanan bahan 

makanan terhindar dari binatang 

pengganggu 

v   

Tempat penyimpanan bahan 

makanan memiliki suhu yang 

sesuai   

v   

2 Bahan 

Makanan Basah 

(Perishable) 

Bahan Makanan disimpan 

dalam wadah yang terpisah 

sesuai jenisnya 

  v 

Tinggi food rack lebih dari 15 

cm dari dasar lantai dan 30 cn 

dari langit – langit 

v   

Tempat penyimpanan bahan 

makanan tidak mengalami 

kontak langsung dengan sinar 

matahari 

v   

Bahan Makanan diletakkan 

dalam wadah yang tertutup 

  v 

Bahan makanan disimpan 

dalam tempat yang tertutup 

  v 

Tempat penyimpanan bahan 

makanan bersih tidak berdebu 

dan kotor 

  v 

Tempat penyimpanan bahan 

makanan terhindar dari 

binatang pengganggu 

v   

  v  
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Tempat 

penyimpanan 

bahan makanan 

memiliki suhu 

yang sesuai   

Cold Food 

 

Frozen 

Food 

v   

 

 

 

 

 


