
 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

GAMBARAN ANGKA LEMPENG TOTAL (ALT) DAN 

TEKNIK PENCUCIAN ALAT MAKAN (PIRING) DI 

KANTIN  POLTEKKES KEMENKES  PADANG 

 

 

 

 

WANDA OKTA WINATA 

NIM : 221110119 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI DIPLOMA 3 SANITASI 

JURUSAN KESEHATAN LINGKUNGAN 

POLTEKKES KEMENKES PADANG 

2025 















 

 

vii 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

 

A. Identitas Diri 

Nama :;:::  : Wanda Okta Winata 

Tempat/Tanggal Lahir : ::  :  Inderapura/02 Oktober 2003 

Agama ::::  : Islam 

Alamat ::::  : Koto Pandan Kec. Airpura, Kabupaten 

Pesisir Selatan 

Nama Orang Tua ::;:   

Ayah :;;;  : Suhai Prizal 

Ibu ::::  : Sesrawati 

Nomor Telepon ::::  : 081338131178 

Email ::::  : wandawinata820@gmail.com 

 

B. Riwayat Pendidikan 

No 
Riwayat Pendidikan Tahun Lulus 

1.  SDN 03 Airpura 2010-2016 

2.  SMP N 2 Airpura 2016-2019 

3.  SMA N 1 Pancung Soal 2019-2022 

4.  Program Studi D3 Sanitasi Kemenkes 

Poltekkes Padang 

2022-2025 

 

 

 

mailto:wandawinata820@gmail.com


 

 

viii 

 

Program Studi Diploma Tiga Sanitasi 

Jurusan Kesehatan Lingkungan 
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Wanda Okta Winata 

Gambaran Angka Lempeng Total (ALT) Dan Teknik Pencucian Alat Makan 

(Piring) Di Kantin Kampus Poltekkes Kemenkes Padang 

ABSTRAK 

Keamanan alat makan merupakan faktor penting dalam upaya pencegahan 

penyakit yang ditularkan melalui makanan. Alat makan yang tidak dicuci dengan 

teknik yang benar berpotensi menjadi media pertumbuhan mikroorganisme 

patogen. Salah satu indikator untuk menilai kebersihan alat makan secara 

mikrobiologis adalah Angka Lempeng Total (ALT). Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui gambaran ALT dan teknik pencucian alat makan (piring) di Kantin 

Kampus Poltekkes Kemenkes Padang. 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif observasional dengan 

pendekatan laboratorium. Objek penelitian yaitu piring terdiri dari 18 piring yang 

diambil di Kantin Poltekkes Kemenkes Padang, dengan tiga jenis perlakuan; piring 

disimpan, baru dicuci, dan akan digunakan. Pemeriksaan ALT dilakukan dengan 

metode Plate Count Agar, sedangkan teknik pencucian diamati menggunakan 

checklist observasi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari 18 sampel piring yang diperiksa 

terdapat 5 sampel piring yang memenuhi syarat sedangkan 13 sampel piring tidak 

memenuhi persyaratan berdasarkan Permenkes No. 14 Tahun 2021 (<1,1 

CFU/cm²). Teknik pencucian di kedua kantin tergolong baik, meskipun masih 

belum sepenuhnya menerapkan tahapan sanitasi dan pengeringan sesuai standar. 

Uji kebersihan fisik juga menunjukkan semua piring masih meninggalkan sisa 

tepung. 

Diharapkan pedagang kantin dapat menerapkan teknik pencucian sesuai 

standar, termasuk proses sanitasi dan pengeringan, untuk menekan angka kuman 

dan menjaga keamanan makanan. Pada pengelola kantin dapat menyediakan sarana 

pencucian yang lebih baik lagi. 
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Department of Environmental Health 

Final project, June 2025 

Wanda Okta Winata 

An Overview of Total Plate Count (TPC) and Dishwashing Techniques of 

Eating Utensils (Plates) at the Campus Canteens of Poltekkes Ministry of 

Health Padang 

ABSTRACT 

The safety of eating utensils was an important factor in efforts to prevent 

foodborne diseases. Eating utensils that were not washed using proper techniques 

had the potential to become a medium for the growth of pathogenic 

microorganisms. One indicator used to assess the microbiological cleanliness of 

eating utensils was the Total Plate Count (TPC). This study aimed to describe the 

TPC levels and dishwashing techniques used for eating utensils (plates) at the 

campus canteens of Poltekkes Kemenkes Padang. 

This research used a descriptive observational method with a laboratory 

approach. The research objects were 18 plates taken from two canteens: Poltekkes 

Kemenkes Padang cafeteria with three types of treatments: stored plates, freshly 

washed plates, and plates ready for use. TPC testing was conducted using the Plate 

Count Agar method, while dishwashing techniques were observed using an 

observation checklist. 

The results of the study showed that out of 18 plate samples examined, 5 

samples met the requirements while 13 samples did not meet the standards based 

on the Regulation of the Minister of Health No. 14 of 2021 (<1.1 CFU/cm²). The 

washing techniques in both canteens were classified as good, although they had not 

fully implemented the sanitation and drying stages according to the standards. The 

physical cleanliness test also showed that all plates still had traces of flour residue. 

It was expected that the canteen vendors would implement proper washing 

techniques according to the standards, including sanitation and drying processes, to 

reduce bacterial counts and ensure food safety. The canteen managers were also 

expected to provide better washing facilities. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

       Undang-Undang Reìpublik Indoìneìsia Noìmo ìr 17 Tahun 2023 teìntang 

Keìseìhatan meìnyatakan bahwa keìseìhatan adalah keìadaan seìhat seìseìoìrang, baik 

seìcara fisik, jiwa, maupun soìsial dan bukan seìkeìdar teìrbeìbas dari peìnyakit untuk 

meìmungkinkannya hidup proìduktif.1 Upaya Keìseìhatan adalah seìgala beìntuk 

keìgiatan dan/atau seìrangkaian keìgiatan yang dilakukan seìcara teìrpadu atau 

beìrkeìsinambungan untuk meìmeìlihara dan meìningkatkan deìrajat keìseìhatan 

masyarakat yang seìtinggi tingginya.1 

       Salah satu upaya peìnyeìhatan lingkungan adalah deìngan meìlakukan 

peìnyeìhatan makanan dan minuman. Peìnyeìhatan makanan dan minuman adalah 

salah satu upaya untuk meìnceìgah teìrjadinya peìnyakit dan meìnciptakan makanan 

dan minuman yang beìrkualitas dan baik untuk keìseìhatan. Seìlain itu peìnyeìhatan 

makanan dan minuman adalah suatu upaya untuk meìneìgeìndalikan faktoìr yang 

meìmungkinkan teìrjadinya koìntaminasi dan meìmpeìngaruhi peìrtumbuhan mikroìba 

pada makanan.  Peìranan peìralatan makan dalam sanitasi makanan sangat peìnting, 

untuk itu peìranan peìmbeìrsihan atau peìncucian peìralatan peìrlu dikeìtahui seìcara 

meìndasar. Peìmbeìrsihan peìralatan seìcara baik akan meìnghasilkan alat peìngoìlahan 

makanan yang beìrsih dan seìhat.2  

       Untuk meìwujudkan peìmbangunan keìseìhatan salah satu upaya preìveìntif 

yang dapat dilakukan adalah meìlalui proìgram peìnyeìhatan makanan dan meìnjaga 

kualitas keìbeìrsihan peìralatan makanan. Hal ini peìnting dilakukan meìngingat 

peìralatan seìbagai sumbeìr koìntaminan makanan yang meìnyeìbabkan makanan tidak 

aman untuk dikoìnsumsi.2 

       Peìralatan makan meìrupakan salah satu faktoìr yang beìrpeìran peìnting dalam 

peìnularan peìnyakit. Peìralatan makan yang tidak beìrsih dan meìngandung 

mikroìoìrganismeì dapat meìnularkan peìnyakit, seìhingga proìseìs peìncucian alat makan 

deìngan teìknik peìncucian yang teìpat, kareìna peìnting dalam upaya meìnurunkan 

jumlah angka kuman pada alat makan. Salah satu cara meìmpeìroìleìh alat makan yang 
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meìmeìnuhi syarat dan teìrbeìbas dari mikroìoìrganismeì adalah proìseìs peìncucian 

peìralatan makan.3 

       Alat makan adalah seìgala macam alat yang digunakan untuk meìngoìlah 

sampai meìnyajikan makanan. Alat makan juga di gunakan beìrulang kali mulai dari 

meìngoìlah makanan sampai meìnyajikan makanan. Beìraneìka jeìnis makanan atau 

minuman digunakan dalam wadah yang sama seìteìlah proìseìs peìncucian.4 

       Keìbeìrsihan peìralatan makanan dan minuman yang teìlah dicuci dapat 

dikeìtahui deìngan uji angka kuman alat makan minum. Angka kuman adalah 

peìrhitungan jumlah bakteìri yang didasarkan pada asumsi bahwa seìtiap seìl bakteìri 

hidup dalam suspeìnsi akan tumbuh meìnjadi satu koìlo ìni seìteìlah di inkubasi dalam 

meìdia biakan dan lingkungan yang seìsuai. Seìteìlah masa inkubasi jumlah koìloìni 

yang tumbuh di hitung dari hasil peìrhitungan teìrseìbut meìrupakan peìrkiraan atau 

dugaan dari jumlah dalam suspeìnsi teìrseìbut.4 

       Ko ìntaminasi pada makanan salah satunya diseìbabkan dari keìbeìradaan 

peìralatan makan yang tidak beìrsih akan meìngakibatkan teìrjadinya peìnyakit akibat 

koìntaminasi bakteìri yang teìrdapat dalam peìralatan makan yang di gunakan 

seìhingga dapat meìnimbulkan peìnyakit yang dikeìnal deìngan foìoìd and wateìr boìrne ì 

diseìaseì, dimana masuknya makanan keìdalam tubuh yang meìngakibatkan 

koìntaminasi yang tidak di inginkan masuk keì dalam tubuh dikareìnakan makanan 

teìrkoìntaminasi oìleìh mikroìba, teìrdapatnya mikroìba ini yang meìnimbulkan 

teìrjadinya peìnyakit infeìksi saluran ceìrna.5 

       Keìbeìrsihan alat makan meìrupakan bagian yang sangat peìnting dan 

beìrpeìngaruh teìrhadap kualitas makanan dan minuman. Alat makan yang tidak 

dicuci deìngan beìrsih dapat meìnyeìbabkan oìrganismeì atau bibit peìnyakit yang 

teìrtinggal akan beìrkeìmbangbiak dan meìnceìmari makanan yang akan dileìtakkan di 

atasnya. Seìmua peìralatan makanan yang meìmpunyai peìluang beìrseìntuhan deìngan 

makanan harus seìlalu dijaga dalam keìadaan beìrsih dan tidak ada sisa makanan yang 

teìrtinggal pada bagian-bagian alat makan teìrseìbut. Apabila hal teìrseìbut dibiarkan, 

akan meìmbeìri keìseìmpatan kuman yang tidak dikeìheìndaki untuk beìrkeìmbangbiak 

dan meìnceìmari makanan.4 
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       Seìbeìlum meìnggunakan keìmbali alat makan yang teìlah di pakai, alat makan 

harus di cuci keìmbali. Agar wadah yang digunakan beìrsih dan beìbas dari sisa 

makanan. Teìtapi proìseìs peìncucian tidak hanya seìkeìdar untuk meìnghilangkan sisa 

makanan namun juga kandungan angka kuman yang ada pada alat makan itu 

seìndiri. Angka kuman pada alat makan meìmpeìngaruhi kualitas pada makanan, 

seìlain itu apabila angka kuman pada alat makan buruk dapat meìmbeìri dampak 

neìgatif pada keìseìhatan. Oìleìh kareìna itu dipeìrlukan proìseìs peìncucian alat makan 

deìngan cara yang baik agar alat makan beìnar-beìnar brsih.4 

       Pada peìneìlitian yang dilakukan oìleìh Hoìeìtary Tirta Amalia dkk angka kuman 

pada alat makan di kantin kampus X Koìta Paleìmbang pada hasil peìneìlitian 

meìnunjukkan leìbih dari 50% sampeìl peìralatan makan meìmiliki angka kuman yang 

meìleìbihi baku mutu yang dipeìrboìleìhkan, bahkan ada yang leìbih dari 250 

CFU/cm2.6 Beìrdasarkan Peìraturan Meìnteìri Keìseìhatan Reìpublik Indoìneìsia Noìmoìr 

14 Tahun 2021 Teìntang Standar Keìgiatan Usaha Dan Proìduk Pada 

Peìnyeìleìnggaraan Peìrizinan Beìrusaha Beìrbasis Risikoì Seìktoìr Keìseìhatan bahwa 

standar Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) yang meìmeìnuhi syarat yaitu <1,1 CFU/cm2.7 

       Proìseìs peìncucian alat makan yang yang baik, dapat meìnghilangkan kuman 

atau bakteìri pada alat makan, namun fasilitas peìncucian yang tidak meìmadai dan 

keìsalahan dalam meìnangani peìncucian alat makan meìnyeìbabkan kuman dan 

bakteìri dapat beìrkeìmbangbiak seìcara ceìpat pada peìrmukaan alat makan yang sulit 

untuk dibeìrsihkan.8 Teìknik peìncucian peìralatan makan yang beìnar harus meìlalui 6 

tahap yaitu; (1) Scraping, yaitu meìmisahkan sisa makanan dari peìralatan makan, 

(2) Flushing, yaitu meìreìndam deìngan air, (3) Washing, yaitu meìncuci deìngan 

larutan peìncuci piring, (4) Rinsing, yaitu meìmbilas deìngan air meìngalir, (5) 

Sanitizing/deìsinfeìctioìn, yaitu meìreìndam deìngan air panas pada suhu 100°C, 

meìlarutkan meìnggunakan chloìr, meìnggunakan udara panas (oìveìn), sinar UV dan 

meìnggunakan uap panas, (6) Toìweìlling, yaitu meìngeìringkan.9 Sarana Peìncucian 

yang teìrpeìnting yaitu teìrseìdianya bagian untuk peìncucian yang teìrdiri dari 1 sampai 

3 bak atau bagian bak peìrtama diseìbut deìngan bak peìncuci (wash), bak keìdua 

diseìbut bak peìmbilas (rinseì) dan bak keìtiga diseìbut bak peìmbilas teìrakhir (final 

rinseì) atau diseìbut deìsinfeìktan.9 Teìknik peìncucian meìrupakan faktoìr yang 
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meìmpeìngaruhi jumlah bakteìri atau mikroìoìrganismeì pada peìralatan makan, teìknik 

peìncucian yang salah dapat meìningkatkan risikoì teìrceìmarnya makanan oìleìh bakteìri 

atau mikroìoìrganismeì.9 

       Po ìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang adalah salah satu peìrguruan tinggi voìkasi dan 

proìfeìsi bidang keìseìhatan. Kampus Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang teìrseìbar di tiga 

koìta di Sumateìra Barat yaitu Koìta Padang, Bukittinggi dan Koìta Soìloìk. Kampus 

utama Po ìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang teìrleìtak di Jl. Raya Siteìba, Surau Gadang Keìc. 

Nanggalo ì, Koìta Padang. Kampus utama ini meìmiliki luas 29.370 m2 dan meìmiliki 

fasilitas yang leìbih leìngkap dibandingkan kampus lainnya, yang teìrdiri dari Geìdung 

reìktoìrat, Geìdung peìrkuliahan dan peìrpustakaan teìrpadu, Geìdung laboìratoìrium, 

Geìdung auditoìrium, woìrkshoìp, asrama, mushoìlla, lapangan teìnis, lapangan baskeìt 

dan kantin. Beìrdasarkan data yang didapatkan dari Adak pada tahun 2025 Kampus 

utama Keìmeìnkeìs Poìlteìkkeìs Padang ini meìmpunyai jumlah mahasiswa 2.229 oìrang, 

meìmiliki 4 jurusan yaitu; Keìseìhatan Lingkungan, Gizi, Keìpeìrawatan dan Proìmoìsi 

Keìseìhatan, jumlah doìseìn teìrdapat 134 oìrang, jumlah teìnaga peìndidik 98 oìrang, 

jumlah cleìaning seìrviceì 14 oìrang, dan jumlah satpam 9 oìrang.  

       Di Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs teìrdapat satu buah kantin yang teìrdiri dari tiga boìfeìt 

yaitu; Bo ìfeìt Rasa Utama, Boìfeìt Busan dan Boìfeìt Duoì Gadih yang meìnyeìdiakan 

aneìka makanan dan minuman. Kantin ini meìrupakan salah satu teìmpat favoìrit yang 

banyak diminati oìleìh mahasiswa maupun civitas akadeìmik untuk meìmeìnuhi 

keìbutuhan sarapan pagi dan makan siang dikantin teìrseìbut seìhingga seìlalu ramai di 

kunjungi. Salah satu kantin yang banyak dikunjungi adalah Boìfeìt Busan kareìna 

Boìfeìt ini buka dari jam 07.00 pagi boìfeìt ini buka leìbih awal seìmeìntara Boìfeìt Rasa 

Utama buka pada jam 09.00 siang. Pada Boìfeìt Rasa Utama dan Boìfeìt Busan 

peìdagang meìnggunakan piring seìbagai teìmpat atau wadah untuk meìnyajikan 

makanan yang akan disajikan, seìdangkan Boìfeìt Duoì Gadih meìnggunakan steìroìfoìm 

seìbagai teìmpat atau wadah untuk meìnyajikan makanan. Deìngan banyaknya 

peìngunjung yang makan teìntu banyak pula piring yang digunakan, seìhingga seìring 

teìrlihat piring yang beìrtumpuk yang beìlum dicuci kareìna peìdagang harus meìlayani 

peìmbeìli lain.  
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       Beìrdasarkan peìngamatan langsung yang teìlah dilakukan pada keìdua Boìfeìt 

Kampus Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs yang meìnggunakan piring seìbagai wadah untuk 

makan diteìmui bahwa pada peìdagang Boìfeìt Rasa Utama dan Boìfeìt Busan pada saat 

proìseìs peìncucian peìralatan piring makan tidak meìlakukan 6 teìknik peìncucian alat 

makan. Pada saat proìseìs peìncucian alat makan keìdua boìfeìt hanya meìlakukan 4 

teìknik peìncucian yaitu; peìdagang meìlakukan teìknik (scrapping) seìbeìlum meìncuci 

piring peìdagang meìlakukan peìmisahan sisa makanan dari peìralatan makan seìbeìlum 

dicuci, seìteìlah itu peìdagang meìlakukan teìknik (flushing) meìngguyur deìngan air 

agar sisa-sisa koìtoìran teìrangkat seìlanjutnya peìdagang meìlakukan teìknik (washing) 

dilakukan peìncucian deìngan larutan peìncuci piring, lalu peìdagang meìlakukan 

teìknik (rinsing) dilakukannya peìmbilasan deìngan air meìngalir.  

       Seìdangkan 2 teìknik peìncucian tidak dilakukan peìdagang yaitu; pada teìknik 

(sanitizing/disinfeìctioìn) peìdagang tidak meìlakukan proìseìs seìpeìrti; peìreìndaman 

deìngan air panas, meìlarutkan meìnggunakan chloìr, meìnggunakan udara panas 

(oìveìn), sinar UV dan meìnggunakan uap panas. Pada Boìfeìt Rasa Utama teìknik 

meìngeìringkan (toìweìling) seìteìlah piring dicuci lalu piring dileìtakkan di atas rak 

yang teìrbuka seìhingga meìmungkinkan koìntaminasi dari udara dan piring di lap 

meìnggunakan kain lap yang beìrulang kali dipakai seìhingga dapat meìningkatkan 

risikoì peìnyeìbaran kuman atau mikroìoìrganismeì. Seìdangkan Boìfeìt Busan pada 

teìknik meìngeìringkan (toìweìling) deìngan cara piring di teìlungkupkan di teìmpat 

teìrbuka tidak meìnggunakan rak piring seìhingga meìmungkinkan koìntaminasi pada 

piring.  

       Keìbeìrsihan alat makan meìrupakan salah satu faktoìr peìnting dalam 

meìnjamin keìamanan pangan dan meìnceìgah peìnyeìbaran peìnyakit yang ditularkan 

meìleìlui makanan. Salah satu indikatoìr yang seìring digunakan untuk meìnilai 

keìbeìrsihan alat makan adalah Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) yang meìnunjukkan 

mikroìoìrganismeì hidup yang ada pada peìrmukaan alat makan. Angka Leìmpeìng 

Toìtal yang tinggi pada alat makan dapat meìnunjukkan adanya keìsalahan dalam 

proìseìs peìncucian dan poìteìnsi koìntaminasi silang yang dapat meìmbahayakan 

keìseìhatan. 
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       Beìrdasarkan uraian di atas peìneìliti teìrtarik meìlakukan peìneìlitian ini untuk 

meìngeìtahui Gambaran Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) dan Teìknik Peìncucian Alat 

Makan (Piring) di Kantin Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 

B. Rumusan Masalah 

       Beìrdasarkan latar beìlakang di atas maka rumusan masalah pada peìneìlitian 

ini adalah <Bagaimana Gambaran Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) dan Teìknik 

Peìncucian Alat Makan (Piring) Di Kantin Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang=.  

C. Tujuan 

1. Tujuan Umum 

       Untuk dikeìtahuinya Gambaran Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) dan Teìknik 

Peìncucian Alat Makan (Piring) Di Kantin Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 

2. Tujuan Khusus 

a. Dikeìtahuinya angka leìmpeìng  toìtal (ALT) pada alat makan (piring) di 

Kantin Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 

b. Dikeìtahuinya teìknik peìncucian alat  makan  (piring) pada Kantin Poìlteìkkeìs 

Keìmeìnkeìs Padang. 

c. Dikeìtahuinya sarana peìncucian alat makan (piring) di Kantin Poìlteìkkeìs 

Keìmeìnkeìs Padang. 

d. Dikeìtahuinya teìst keìbeìrsihan peìncucian  alat makan (piring) di Kantin 

Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 

D. Ruang Lingkup Penelitian 

       Beìrdasarkan tujuan ruang lingkup peìneìlitian ini meìliputi angka leìmpeìng 

toìtal (ALT) pada alat makan (piring), teìknik peìncucian alat makan (piring), sarana 

peìncucian alat makan piring dan teìst keìbeìrsihan alat makan (piring) di Kantin 

Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Kantin Kampus Poltekkes Kemenkes Padang 

Seìbagai bahan masukkan atau peìngeìtahuan untuk meìningkatkan peìntingnya 

meìnjaga keìbeìrsihan alat makan khususnya pada saat peìncucian alat makan 

agar teìrhindar dari kuman yang dapat meìnjadi sumbeìr peìnyakit. 
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2. Bagi Peneliti 

Peìneìlitian ini beìrtujuan untuk meìnambah peìngeìtahuan dan wawasan bagi 

peìnulis dalam Keìseìhatan teìntang gambaran angka leìmpeìng toìtal (ALT) dan 

teìknik peìncucian alat makan (piring) di Kantin Poìlteìkkeìs keìmeìnkeìs Padang. 

3. Bagi Poltekkes Kemenkes Padang 

Seìbagai bahan keìpustakaan khususnya bagi Jurusan Keìseìhatan Lingkungan 

Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Pengertian Makanan 

       Makanan meìrupakan seìmua substansi yang dibutuhkan oìleìh tubuh tidak 

teìrmasuk air, oìbat-oìbatan, dan substansi-substansi lain yang digunakan untuk 

peìngoìbatan. Air tidak teìrmasuk dalam makanan kareìna meìrupakan eìleìmeìn vital 

bagi keìhidupan manusia. Makanan meìrupakan keìbutuhan poìkoìk manusia yang 

dibutuhkan seìtiap saat dan dimanapun beìrada seìrta meìmeìrlukan peìngeìloìlaan yang 

baik dan beìnar agar beìrmanfaat bagi tubuh. Tanpa adanya makanan dan minuman, 

manusia tidak dapat meìlangsungkan hidupnya.10 

       Makanan dipeìrlukan untuk keìhidupan kareìna makanan meìrupakan salah 

satu keìbutuhan poìkoìk bagi manusia. Makanan beìrfungsi untuk meìmeìlihara proìseìs 

tubuh dalam peìrtumbuhan atau peìrkeìmbangan seìrta meìngganti jaringan tubuh yang 

rusak, meìmpeìroìleìh eìneìrgi untuk meìlakukan aktivitas seìhari-hari, meìngatur 

meìtaboìlismeì dan beìrbagai keìseìimbangan air, mineìral, dan cairan tubuh yang lain, 

juga beìrpeìran di dalam meìkanismeì peìrtahanan tubuh teìrhadap beìrbagai peìnyakit. 

Teìrdapat tiga fungsi makanan. Peìrtama, makanan seìbagai sumbeìr eìneìrgi kareìna 

panas dapat dihasilkan dari makanan seìpeìrti juga eìneìrgi. Keìdua, makanan seìbagai 

zat peìmbangun kareìna makanan beìrguna untuk meìmbangun jaringan tubuh yang 

sudah tua. Fungsi keìtiga, makanan seìbagai zat peìngatur kareìna makanan turut seìrta 

meìngatur proìseìs alami, kimia, dan proìseìs oìrgan dalam tubuh.11 

B. Hygiene Dan Sanitasi Makanan 

       Istilah sanitasi dan hygieìneì meìmpunyai tujuan yang sama yaitu 

meìngusahakan cara hidup seìhat, seìhingga teìrhindar dari peìnyakit. Teìtapi dalam 

peìneìrapannya meìmpunyai arti yang seìdikit beìrbeìda. Usaha sanitasi leìbih meìnitik 

beìratkan keìpada faktoìr-faktoìr lingkungan hidup manusia, seìdangkan hygieìneì leìbih 

meìnitik beìratkan keìpada keìbeìrsihan individu.12 

       Sanitasi adalah suatu usaha peìnceìgahan peìnyakit yang meìnitik beìratkan 

keìgiatan pada usaha keìseìhatan lingkungan hidup manusia. Upaya meìnjaga 

peìmeìliharaan agar seìseìoìrang, makanan, teìmpat keìrja atau peìralatan teìtap hygieìnis 

(seìhat) dan beìbas peìnceìmaran yang diakibatkan o ìleìh bakteìri, seìrangga, atau 
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binatang lainnya. Sanitasi adalah usaha keìseìhatan preìveìntif yang meìnitik beìratkan 

keìgiatan keìpada usaha keìseìhatan lingkungan hidup manusia.12 

       Hygieìneì sanitasi meìrupakan upaya untuk meìngeìndalikan faktoìr makanan, 

oìrang yang meìnangani, teìmpat peìnyeìleìngaraan makanan, peìralatan peìngoìlahan 

makanan, peìnyimpanan makanan, peìnyajian makanan dan peìrleìngkapannya yang 

dapat atau mungkin dapat meìnimbulkan peìnyakit atau gangguan keìseìhatan.13 

       Hygieìneì sanitasi makanan meìrupakan suatu peìnceìgahan yang meìnitik 

beìratkan keìgiatan dan analisa yang peìrlu untuk meìmbeìbaskan makanan dan 

minuman dari seìgala bahaya-bahaya yang dapat meìngganggu atau meìrusak, mulai 

dari seìbeìlum makanan itu di proìduksi, seìlama dalam proìseìs peìngoìlahan, 

peìnyimpanan, peìngangkutan, peìnjualan, sampai pada saat di mana makanan dan 

minuman teìrseìbut siap untuk dikoìnsumsikan oìleìh masyarakat.12 

C. Prinsip Hygiene Sanitasi Dan Makanan  

       Prinsip hygieìneì dan sanitasi makanan meìrupakan peìngeìndalian teìrhadap 

eìmpat faktoìr peìnyeìhatan makanan yaitu faktoìr teìmpat/bangunan, peìralatan, oìrang, 

dan bahan makanan. Seìdangkan prinsip hygieìneì dan sanitasi makanan untuk 

meìngeìndalikan koìntaminasi makanan seìbagai beìrikut:9 

1. Peìmilihan bahan baku makanan  

       Proìseìs peìmilihan bahan makanan dilakukan seìbeìlum peìngoìlahan bahan 

makanan. Peìnjamah makanan dalam meìmilih bahan makanan yang akan dioìlah 

harus meìngeìtahui sumbeìr-sumbeìr bahan makanan yang baik. Peìmilihan bahan 

makanan beìrtujuan meìngindarkan teìrjadinya keìracunan, meìmpeìrmudah 

peìnanganan dan meìmpeìrtahankan kualitas bahan makanan. Kualitas bahan 

makanan sangat beìrpeìngaruh teìrhadap hasil oìlahan makanan yang disajikan. 

Kualitas bahan makanan yang baik dapat dikeìtahui meìlalui ciri-ciri fisik dan 

mutunya dalam hal beìntuk, warna, keìseìgaran, bau, dan lainnya. Bahan makanan 

dikatakan beìrkualitas baik bila teìrbeìbas dari keìrusakan dan peìnceìmaran teìrmasuk 

peìnceìmaran oìleìh bahan kimia seìpeìrti peìstisida. Bahan makanan yang baik akan 

meìnghasilkan hasil oìlahan yang beìrkualitas baik dan seìhat untuk dikoìnsumsi. 
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2. Peìnyimpanan bahan makanan  

       Bahan makanan yang digunakan dalam proìseìs proìduksi harus disimpan 

deìngan cara peìnyimpanan yang baik kareìna keìsalahan dalam peìnyimpanan dapat 

beìrakibat peìnurunan mutu dan keìamanan makanan. Peìnyimpanan bahan makanan 

beìrtujuan agar bahan makanan tidak mudah rusak dan keìhilangan nilai gizinya. 

       Pada dasarnya, keìrusakan bahan makanan dapat teìrjadi kareìna : 

a. Teìrceìmar bakteìri kareìna alam atau peìrlakuan manusia. 

b. Adanya eìnzim dalam makanan yang dipeìrlukan untuk proìseìs peìmatangan, 

seìpeìrti pada buah-buahan. 

c. Keìrusakan meìkanis, seìpeìrti geìseìkan, teìkanan, beìnturan dan lain-lain. 

       Teìrdapat eìmpat cara peìnyimpanan makanan yang seìsuai deìngan suhunya 

yaitu :9 

a. Peìnyimpanan seìjuk (coìoìling), meìrupakan suhu peìnyimpanan 10-15°C untuk 

jeìnis minuman, buah dan sayuran. 

b. Peìnyimpanan dingin (chilling), meìrupakan suhu peìnyimpanan 4-10°C untuk 

bahan makanan beìrproìteìin yang akan seìgeìra dioìlah keìmbali. 

c. Peìnyimpanan dingin seìkali (freìeìzing), meìrupakan suhu peìnyimpanan 0-4°C 

untuk bahan beìrproìteìin yang mudah rusak untuk jangka waktu sampai 24 jam. 

d. Peìnyimpanan beìku (froìzeìn), meìrupakan suhu peìnyimpanan < 0°C untuk bahan 

makanan proìteìin yang mudah rusak untuk jangka waktu > 24 jam. 

3. Peìngo ìlahan Makanan 

       Peìngoìlahan makanan adalah proìseìs peìrubahan beìntuk dari bahan meìntah 

meìnjadi makanan yang siap saji. Peìngoìlahan makanan yang baik adalah yang 

meìngikuti kaidah dan prinsip-prinsip hygieìneì sanitasi. 

       Seìmua keìgiatan peìngoìlahan makanan harus dilakukan deìngan cara 

teìrlindung dari koìntak langsung antara peìnjamah deìngan makanan. Peìrlindungan 

koìntak langsung deìngan makanan matang jadi dilakukan deìngan peìnjeìpit makanan, 

sarung tangan, seìndoìk, garpu dan seìjeìnisnya. Seìtiap teìnaga peìngoìlah makanan pada 

saat beìkeìrja harus meìmakai ceìleìmeìk, tutup rambut, Seìpatu dapur, tidak meìroìkoìk 

seìrta tidak makan/meìngunyah. 
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4. Peìnyajian Makanan 

       Prinsip peìnyajian makanan adalah wadah untuk seìtiap jeìnis makanan harus 

diteìmpatkan dalam wadah teìrpisah dan meìmpunyai tutup yang dapat meìnutup 

seìmpurna. Tujuannya agar makanan tidak teìrjadi koìntaminasi silang. 

D. Peralatan Makan 

       Peìralatan makan meìrupakan beìrbagai alat yang digunakan untuk 

meìnyiapkan, meìnyajikan, dan meìngoìnsumsi makanan. Jeìnis peìralatan ini meìliputi 

piring dan geìlas yang dapat dibuat dari bahan plastik, meìlamin, kaca, stainleìss steìeìl, 

atau keìramik. Seìmeìntara itu, seìndoìk dan garpu biasanya teìrbuat dari plastik atau 

stainleìss steìeìl. Peìralatan makan idak boìleìh patah, go ìmpeìl, peìnyoìk, teìrgoìreìs atau 

reìtak, kareìna akan meìnjadi sarang koìtoìran dan bakteìri. Peìralatan yang tidak utuh 

mungkin dapat dicuci seìmpurna seìhingga dapat meìnjadi sumbeìr koìntaminasi.14 

       Peìralatan makan dan masak meìmiliki peìran peìnting dalam meìnjaga hygieìne ì 

dan sanitasi makanan kareìna meìrupakan bagian dari prinsip-prinsip hygieìneì 

makanan. Keìbeìrsihan peìralatan makan dan masak harus seìlalu dijaga seìtiap kali 

digunakan. Oìleìh kareìna itu, peìnting untuk meìmahami cara meìmbeìrsihkan dan 

meìncuci peìralatan seìcara meìnyeìluruh. Deìngan peìmbeìrsihan yang beìnar, peìralatan 

peìngoìlahan makanan dapat teìrjaga keìbeìrsihannya dan teìtap seìhat.14 

       Peìralatan makan meìncakup beìrbagai alat seìpeìrti piring, geìlas, mangkuk, 

cangkir, seìndoìk, pisau, dan garpu, yang dapat teìrbuat dari bahan kaca, loìgam, atau 

keìramik. Seìmeìntara itu, peìralatan masak meìliputi wajan, panci, seìroìkan, pisau, 

taleìnan, o ìveìn, dan lainnya.14 

       Adapun keìteìntuan yang harus dipeìnuhi oìleìh peìralatan makan meìncakup:14 

1. Proìseìs peìncucian, peìngeìringan, dan peìnyimpanan harus meìmeìnuhi standar agar 

peìralatan seìlalu beìrsih seìbeìlum digunakan. 

2. Peìralatan harus dalam koìndisi baik dan tidak rusak. 

3. Tidak boìleìh ada angka kuman pada peìralatan yang meìleìbihi ambang batas yang 

diteìtapkan. 

4. Peìrmukaan peìralatan yang beìrseìntuhan langsung deìngan makanan harus halus 

dan beìbas dari sudut mati. 

5. Peìralatan yang koìntak langsung deìngan makanan tidak boìleìh meìngandung zat 
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beìrbahaya atau beìracun. 

E. Sarana Pencucian 

       sarana peìncucian alat adalah peìrangkat yang digunakan dalam peìncucian 

peìralatan alat makan beìrupa eìmbeìr/baskoìm, air beìrsih, zat peìmbeìrsih, bahan 

peìnggoìso ìk dan deìsinfeìktan. Sarana peìncucian yang teìrpeìnting adalah urutan yang 

paling seìdikit tiga bagian yaitu: bagian untuk peìncucian, bagian untuk peìmbeìrsihan 

dan bagian untuk deìsinfeìktan. Seìlain sarana peìncucian teìrseìbut, peìrlu dileìngkapi 

deìngan sarana poìkoìk lainya yaitu; air yang cukup, larutan peìncuci piring dan zat 

deìsinfeìktan.9  

       Sarana peìncucian teìrdiri dari peìrangkat keìras (Hardwareì) yang beìrsifat 

peìrmaneìn dan dapat dipakai beìrulang-ulang dan peìrangkat lunak (Soìftwareì) yang 

beìrsifat habis dalam proìseìs peìncucian.9 Threìeì Coìmpartmeìnt Sink adalah alat 

peìncuci yang teìrdiri dari 3 bilik atau 3 bak yang meìmpunyai fungsi seìbagai bak 

peìncuci, bak peìmbilas dan bak peìmbilas akhir seìbagai beìrikut:9 

1. Peìrangkat Keìras (Hardwareì) 

a. Bak I diseìbut bak peìncuci (wash)  

b. Bak II diseìbut bak peìmbilas (Rinseì)  

c. Bak III diseìbut bak peìmbilas akhir (final rinseì) atau diseìbut disinfeìctioìn pada 

pro ìseìs ini peìmbilasan deìngan air panas beìrsuhu untuk meìnghilangkan sisa-

sisa leìmak yang mungkin masih teìrtinggal seìkaligus meìmbunuh 

mikroìoìrganismeì peìnyakit. 

2. Peìrangkat Lunak (Soìftwareì) 

Peìrangkat lunak pada umumnya beìrsifat habis pakai seìpeìrti air beìrsih, larutan 

peìncuci piring, bahan peìnggoìsoìk dan deìsinfeìktan. 

F. Teknik Pencucian 

       Teìknik peìncucian peìrlu dilakukan deìngan beìnar untuk meìnghasilkan 

peìralatan makan dan masak yang seìhat agar teìtap aman dan higieìnis digunakan. 

Ada beìbeìrapa tahapan-tahapan peìncucian yang harus dipeìrhatikan yaitu:9 

1. Scraping (meìmbuang sisa koìtoìran) 

       Meìmisahkan koìtoìran dan sisa-sisa makanan diatas piring, geìlas, seìndoìk, 

mangkoìk dari peìralatan makan atau masak yang akan dicuci. Koìtoìran dan sisa 
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makanan tidak boìleìh dibuang di bak peìncucian kareìna akan meìngoìtoìri bak 

peìncucian dan meìnghambat saluran limbah. Seìbaliknya, koìtoìran dan sisa makanan 

harus dibuang di teìmpat sampah. 

2. Flushing (meìreìndam dalam air) 

       Meìngguyur air keì peìralatan makan yang akan di cuci hingga seìluruh bagian 

teìreìndam air. Langkah ini beìrtujuan untuk meìngangkat sisa makanan yang 

meìneìmpeìl pada peìralatan makan. Peìreìndaman biasanya dilakukan minimal seìlama 

30 meìnit hingga 1 jam. Peìnggunaan air panas deìngan suhu seìkitar (60°C) saat proìseìs 

peìreìndaman akan leìbih ceìpat meìngangkat sisa makanan yang meìneìmpeìl. 

3. Washing (Meìncuci deìngan larutan peìncuci) 

       Meìncuci peìralatan seìcara meìnyeìluruh deìngan cara meìnggoìsoìk dan 

meìnggunakan bahan peìncuci seìpeìrti deìteìrgeìnt untuk meìmbeìrsihkan peìralatan. 

Peìnggunaan deìteìrgeìnt cair atau bubuk leìbih disarankan kareìna dapat 

meìminimalkan timbulnya beìkas atau noìda  pada alat yang akan dicuci. Untuk 

meìmbantu proìseìs peìmbeìrsihan dapat digunakan alat seìpeìrti sabut, tapas, atau bahan 

peìnghilang bau seìpeìrti abu goìsoìk. 

4. Rinsing (Peìmbilasan deìngan air beìrsih) 

       Seìteìlah meìncuci peìralatan deìngan meìnggunakan deìteìrgeìnt, peìralatan harus 

dibilas hingga beìrsih meìnggunakan air yang banyak dan meìngalir. Seìlama proìseìs 

peìmbilasan, peìralatan peìralatan peìrlu digoìsoìk deìngan meìnggunakan tangan atau 

tapas sampai alat teìrasa keìsat. Disarankan meìnggunkan teìkanan air pada proìseìs ini 

adalah 15 psi (poìund peìsquareì incheìs). Air beìrteìkanan tinggi akan meìmbantu 

meìmudahkan dalam meìlarutkan sisa koìtoìran. 

5. Sanitizing/Deìsinfeìctioìn (meìmbeìbas hama) 

       Tahap ini beìrtujuan untuk meìmastikan peìralatan beìbas dari hama seìteìlah 

proìseìs peìncucian. Peìralatan yang teìlah dicuci harus dijamin beìrsih dan aman agar 

teìrhindar dari mikroìba deìngan cara sanitasi atau diseìbut deìsinfeìksi. Cara deìsinfeìksi 

biasa dilakukan seìbagai beìrikut: 

a. Meìreìndam meìnggunakan air panas 100°C seìlama 2 meìnit 

b. Meìlarutkan meìnggunakan chloìr aktif (50 ppm) 

c. Meìnggunakan udara panas (oìveìn) 
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d. Meìnggunakan sinar UV 

e. Meìnggunakan uap panas (steìam) 

6. Toìweìling (meìngeìringkan) 

       Meìngeìringkan peìralatan deìngan meìngusapnya deìngan meìnggunakan kain 

beìrsih. Kain atau handuk yang digunakan pada tahap ini harus dijamin dalam 

keìadaan steìril atau meìnggunakan kain seìkali pakai untuk meìngindari reìsikoì 

reìkoìntaminasi pada peìralatan makan dan masak. Kain yang teìlah digunakan disteìril 

deìngan meìnggunakan autoìclaveì dan peìnggunaan kain ini tidak disarankan pada 

tindakan sanitasi keìring ( sinar atau oìveìn).9 

G. Test Kebersihan 

       Teìrdapat beìbeìrapa bakteìri pathoìgeìn yang akan mati dalam suhu panas 

deìngan waktu teìrteìntu. Namun, ada pula kuman yang tahan teìrhadap panas. Oìleìh 

seìbab itu, dipeìrlukan uji keìbeìrsihan untuk meìmastikan apakah proìseìs peìncucian 

teìlah dilakukan deìngan baik dan beìnar seìpeìrti:9 

1. Teìst Keìbeìrsihan Fisik 

a. Meìnaburkan teìpung atau garam pada piring yang teìlah dicuci. Apabila teìpung 

meìneìmpeìl pada alat makan peìncucian beìlum beìrsih. 

b. Meìneìteìskan air pada piring yang teìlah dicuci. Apabila air jatuh pada piring 

meìnumpuk atau tidak peìcah beìrarti peìncucian beìlum beìrsih. 

c. Meìneìteìskan alkoìhoìl dapat meìnandakan apabila alkoìhoìl meìngeìndap beìrarti 

peìncucian beìlum beìrsih. 

d. Bila masih teìrcium bau amis peìrtanda peìncucian beìlum beìrsih. 

e. Apabila peìlatan teìrlihat kusam atau tidak ceìmeìrlang beìrarti peìncucian beìlum 

beìrsih. 

2. Teìst Keìbeìrsihan Seìcara Bakteìrioìloìgis 

a. Peìngambilan usapan kapas steìril (swab) pada peìralatan yang disimpan. 

Peìngambilan usapan kapas ini untuk meìnguji keìbeìrsihan piring yang 

disimpan dilakukan deìngan meìmpeìrhatikan peìtunjuk peìngambilan usap alat 

makan. Kapas steìril diceìlupkan dalam meìdia buffeìr dimasukkan dalam boìtoìl 

steìril untuk dibawa keìlaboìratoìrium guna peìmeìriksaan Eì. coìli dan angka 

kuman. 
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b. Peìngambilan usapan (swab) pada peìralatan dilakukan seìgeìra seìteìlah seìleìsai 

peìncucian. Peìngambilan usapan peìralatan ini untuk meìnguji proìseìs peìncucian 

kareìna seìmakin lama akan seìmakin banyak teìrjadi peìnceìmaran bakteìri pada 

peìralatan yang beìrasal dari udara dan akanmeìmbeìrikan angka peìnyimpangan 

leìbih tinggi dari keìadaan yang seìbeìnarnya. 

H. Angka Lempeng Total 

       Angka Leìmpeìng Toìtal adalah angka yang meìnunjukkan jumlah bakteìri 

meìsoìfil dalam tiap-tiap 1 ml atau 1 gram sampeìl makanan yang dipeìriksa atau 

teìrdapat peìr cm2 peìrmukaan alat yang akan dipeìriksa.15 Prinsip dari Angka 

Leìmpeìng Toìtal (ALT) adalah meìnghitung peìrtumbuhan koìloìni bakteìri aeìroìb 

meìsoìfil seìteìlah sampeìl makanan ditanam pada leìmpeìng meìdia yang deìngan carat 

uang keìmudian dieìramkan seìlama 24-48 jam pada suhu 35-37°C deìngan Poìsisi 

teìrbalik. 

I. Kerangka Teori 

       Beìrdasarkan teìoìri peìneìlitian ini meìngacu pada teìoìri simpul yang 

meìnjeìlaskan bahwa keìjadian peìnyakit beìrbasis lingkungan oìleìh eìmpat simpul.16 

Adapun keìrangka teìoìri peìneìlitian dijeìlaskan seìbagai beìrikut. 
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Gambar 1. Keìrangka Teìoìri 

Simpul 1 

Sumber 

Agent 

Simpul 2 

Media 

Transmisi 

Simpul 3 

Pendudk Sehat/Sakit 

Mikroorgani

sme 

Peralatan 

Makan 

(Piring) 

Teknik 

Pencucian 

Piring 

Angka 

Lempeng 

Total 

(ALT) 

Simpul 4 
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J. Alur Pikir 

 

Gambar 2. Alur Pikir 

K. Definisi Operasional 

Tabel 1. Definisi Operasional 

No Variabel Definisi Operasional Alat Ukur Cara Ukur Hasil Ukur Skala 

1.  Angka 

Lempeng 

Total (ALT) 

Angka Lempeng 

Total adalah angka 

yang menunjukkan 

jumlah bakteri 

mesofil dalam tiap-

tiap 1 ml atau 1 gram 

sampel makanan yang 

diperiksa pada kantin 

Poltekkes Kemenkes 

Padang 

Coloni 

counter 

Uji ALT Berdasarkan 

SBMKL PMK 

No 14 Tahun 

2021  

1. Memenuhi 

syarat jika 

<1,1 CFU/cm2 

ALT pada 

piring 

2. Tidak 

memenuhi 

syarat jika > 

1,1 CFU/cm2 

ALT pada 

piring 

 

Ordinal 

 

 

      

Angka Lempeng Total 
(ALT) pada piring

Teknik pencucian 
piring

Sarana pencucian 
piring

Test kebersihan fisik 
piring
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2. Teknik 

pencucian 

alat makan 

 

Tahap-Tahap yang 

harus dilakukan 

dalam proses 

pencucian alat makan 

terdiri dari: Scraping, 

Flusing, Washing, 

Rinsing, 

Sanitizing/Desinfectio

n dan Toweling pada 

kantin Poltekkes 

Kemenkes Padang 

Observasi 

 

Cheklist 

 

1. Baik jika teknik 

pencucian 

piring nilai ≥ 5 

2.Tidak baik jika 

teknik pencucian 

nilai < 5 

Ordinal 

3. Sarana 

Pencucian 

Sarana pencucian 

adalah perangkat 

yang digunakan 

dalam pencucian 

peralatan berupa bak, 

air bersih, larutan 

pencuci piring dan 

spons yang digunakan 

di kantin Poltekkes 

Kemenkes  Padang 

Observasi Cheklist 1. Bersih jika 

sarana 

pencucian 

nilai ≥ 5  

2. Tidak bersih 

jika sarana 

pencucian 

nilai < 5 

Ordinal 

4. Test 

Kebersihan 

Pengukuran 

kebersihan pencucian 

piring secara fisik 

dengan menabur 

tepung pada piring 

yang kering pada 

Kantin Poltekkes 

Kemenkes Padng 

pengamatan Menaburka

n tepung 

diatas 

piring yang 

kering 

1. Bersih jika 

tepung tidak 

lengket di 

piring 

2. Tidak bersih 

jika tepung 

lengket di 

piring 

Ordinal 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

A. Jenis Penelitian 

       Jeìnis peìneìlitian yang digunakan dalam peìneìlitian ini adalah deìskriptif, yaitu 

peìneìlitian yang meìnggambarkan suatu feìnoìmeìna yang akan diteìliti. Peìneìlitian ini 

beìrtujuan untuk meìlihat gambaran angka leìmpeìng toìtal (ALT) dan teìknik 

peìncucian alat makan (piring) di Kantin Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

       Peìneìlitian ini dilakukan di Kantin Kampus Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang. 

Untuk analisa dilakukan di Laboìratoìrium Keìmeìntrian Keìseìhatan Poìlteìkkeìs 

Keìmeìnkeìs Padang. Waktu peìneìlitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-Juni 

2025. 

C. Objek Penelitian 

      Objek penelitian ini adalah alat makan yaitu piring pada kedua Kantin 

Poltekkes Kemenkes Padang. Sampel piring yang diambil pada masing-masing 

Kantin berjumlah 9 buah piring. Setiap jenis sampel piring dilakukan 3 perlakuan 

pada masing-masing perlakuan diambil 3 piring. Pada proses pengambilan sampel 

piring dilakukan terhadap tiga jenis sampel piring yaitu; 1) piring yang disimpan, 

2) piring yang baru dicuci, 3) piring yang akan digunakan. Piring diambil pada 

pukul 11.00 WIB ketika jam makan siang. 

D. Pengumpulan Data 

       Data yang dipeìroìleìh dalam peìneìlitian ini adalah data primeìr. Data ini di 

dapat dari hasil peìmeìriksaan Laboìratoìrium beìrupa angka leìmpeìng toìtal dan 

dipeìroìleìh dari hasil oìbseìrvasi deìngan meìnggunakan leìmbar cheìklist. 

E. Teknik Pengumpulan Data 

       Peìngambilan data dilakukan deìngan cara usap alat makan dan peìmeìriksaan 

angka leìmpeìng toìtal dilaboìratoìrium deìngan meìtoìdeì Plateì Coìunt Agar (PCA) 

dengan melakukan pengenceran hanya pada sampel karena dilihat pada lingkungan 

pengambilan sampel tidak ada sumber pencemar kemudian sampel dihitung 

menggunakan coloni counter. 



 

19 

 

 

 

F. Alat, Bahan dan Cara Kerja 

       Dalam peìneìlitian ini dibutuhkan alat, bahan dan cara keìrja dalam 

peìmeìriksaan Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) Pada piring. 

a. Alat  

       Dalam peìneìlitian ini dibutuhkan alat untuk peìmeìriksaan Angka Leìmpeìng 

Toìtal (ALT) pada piring yang bisa dilihat pada tabeìl 2 seìbagai beìrikut: 

Tabel 2. Alat yang digunakan pada pemeriksaan ALT pada piring 

makan 

No Alat Jumlah 

1. Tabung reìaksi/Teìstubeì 90 

2. Peìtridish 90 

3. Timbangan Analitik 1 

4. Seìndoìk Po ìrseìleìn/Spatula 2 

5. Geìlas Kimia 500 ml 9 

6. Inkubatoìr 2 

7. Batang Peìngaduk 2 

8. Geìlas Ukur 500 ml 2 

9. E ìrleìnmeìyeìr 1000 ml 1 

10. Pipeìt Ukur 10 ml 19 

11. Kareìt Hisap 19 

12. Auto ìclaveì 1 

13. Rak Teìstubeì 9 

14. Lampu Bunseìn 5 

15. Plastik Beìning 18 

16. Ko ìran Seìcukupnya 

17. Gunting 1 

18. Keìrtas Labeìl 1 

19. Piring 18 

20. Ko ìmpoìr Listrik 1 

21. Kaca Arlo ìji 2 

22. Ko ìlo ìni Co ìunteìr 1 

 

b. Bahan 

       Dalam peìneìlitian ini dibutuhkan bahan untuk peìmeìriksaan Angka 

Leìmpeìng Toìtal (ALT) pada piring yang bisa dilihat pada tabeìl 3 seìbagai beìrikut: 

Tabel 3. Bahan yang digunakan pada pemeriksaan ALT pada piring 

makan 

No Bahan Jumlah 

1. PCA 30,375 gr 

2. BPW 0,1% 0,846 gr 

3. Aquadeìst 2.196 ml 

4. Alko ìhoìl Seìcukupnya 

5. Putih Teìlur 1 

6. Lidi Kapas Seìcukupnya 
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c. Cara Kerja 

       Dalam peìneìlitian ini adapun cara keìrja dan peìmbuatan meìdia dalam 

peìmeìriksaan Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) pada piring yang dapat dilakukan 

seìbagai beìrikut: 

1. Prosedur Pembuatan Media 

a) Plate Count Agar (PCA) 

       Dalam peìneìlitian ini dibutuhkan peìrhitungan dan proìseìdur peìmbuatan 

meìdia PCA pada tabeìl 4 yang dapat dilihat seìbagai beìrikut: 

Toìtal PCA yang dibutuhkan : 

          18 peìtridish x 15 ml = 270 

          Banyak PCA yang ditimbang : 

          Gram PCA = 
�āþĂÿă þÿĀ� ÿýÿĀ Ă�ĀĂÿā1000  x 22,5 

          Gram PCA = 
270 ÿþ1000  x 22,5 = 6,075 gr 

       Adapun cara peìmbuatan meìdia PCA seìbagai beìrikut: 

1. Timbang PCA seìbanyak 6,075 gr lalu masukkan keì Eìrleìnmeìyeìr 

2. Tambahkan aquadeìst seìbanyak 270 ml dan larutkan PCA deìngan 

dipanaskan di atas koìmpoìr sampai suhu 85-100°C atau sampai meìndidih 

3. Seìteìlah meìndidih tutup eìrleìnmeìyeìr deìngan kapas           

       Dalam peìneìlitian ini dibutuhkan peìrhitungan dalam peìmbuatan meìdia 

PCA yang dapat dilihat pada tabeìl 4 seìbagai beìrikut: 

Tabel 4. Kebutuhan Plate Count Agar (PCA) 

Piring Pengenceran 

 Sampel 

Piring 1 15 ml 

Piring 2 15 ml 

Piring 3 15 ml 

Piring 4 15 ml 

Piring 5 15 ml 

Piring 6 15 ml 

Piring 7 15 ml 

Piring 8 15 ml 

Piring 9 15 ml 

Piring 10 15 ml 

Piring 11 15 ml 

Piring 12 15 ml 

Piring 13 15 ml 

Piring 14 15 ml 
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Piring 15 15 ml 

Piring 16 15 ml 

Piring 17 15 ml 

Piring 18 15 ml 

Jumlah 270 ml 

b) Buffer pepton Water (BPW 0,1%) 

       Dalam peìneìlitian ini dibutuhkan peìrhitungan dan proìseìdur peìmbuatan 

meìdia BPW pada tabeìl 5 yang dapat dilihat seìbagai beìrikut: 

Toìtal BPW yang dibutuhkan :  

18 piring + 9 ml = 162 ml 

Gram BPW = 
0,1100 x 162 = 0,163 gr  

        Adapun cara peìmbuatan meìdia BPW seìbgai beìrikut: 

1. Timbang 0,163 gr BPW lalu masukkan keì dalam geìlas kimia 

2. Tambahkan 162 ml aquadeìst lalu aduk sampai BPW larut 

3. Pipeìt BPW keì dalam teìstubeì sampeìl 9 ml keìmudian tutup deìngan kapas. 

       Dalam peìneìlitian ini dibutuhkan peìrhitungan dalam peìmbuatan meìdia 

BPW yang dapat dilihat pada tabeìl 5 seìbagai beìrikut: 

Tabel  5. Kebutuhan Buffer Pepton Water (BPW) 

Piring Pengenceran 

 Sampel 

Piring 1 9 ml 

Piring 2 9 ml 

Piring 3 9 ml 

Piring 4 9 ml 

Piring 5 9 ml 

Piring 6 9 ml 

Piring 7 9 ml 

Piring 8 9 ml 

Piring 9 9 ml 

Piring 10 9 ml 

Piring 11 9 ml 

Piring 12 9 ml 

Piring 13 9 ml 

Piring 14 9 ml 

Piring 15 9 ml 

Piring 16 9 ml 

Piring 17 9 ml 

Piring 18 9 ml 

Jumlah 162 ml 
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c) Pembuatan lidi kapas  

1) Poìtoìng lidi deìngan Panjang 15 cm seìbanyak 90 buah 

2) Oìleìskan ujung lidi deìngan putih teìlur, keìmudian balut deìngan kapas 

3) Bungkus lidi kapas deìngan meìnggunakan koìran dan steìrilisasi 

2. Sterilisasi 

1) Bungkus seìmua alat yang akan disteìrilisasi meìnggunakan keìrtas koìran 

(lidi kapas, pipeìt ukur, kareìt hisap, peìtridish, PCA, dan peìptoìn). 

2) Bari labeìl pada alat yang akan disteìrilisasi 

3) Ceìk dahulu air yang ada dalam autoìclaveì, jika air kurang dari batas yang 

diteìntukan, maka dapat ditambah air sampai batas teìrseìbut. 

4) Hidupkan autoìclaveì 

5) Masukkan peìralatan yang akan disteìrilkan keìdalam autoìclaveì 

6) Tutup autoìclaveì deìngan rapat, agar tidak ada udara yang keìluar 

7) Atur waktu minimal 15 meìnit pada suhu 121°C 

8) Jika alaram tanda seìleìsai teìlah beìrbunyi, buka kran uap peìlan-peìlan. 

Deìngan tujuan untuk meìngeìluarkan uap panas 

9) Buka tutup autoìclaveì dan keìluarkan alat dan bahan dari autoìclaveì 

10) Lalu Matikan autoìclaveì 

3. Pengambilan sampel 

1) Siapkan sarung tangan steìril untuk mulai meìngambil sampeìl. 

2) Hidupkan lampu Bunseìn 

3) Ambil seìmua alat dan bahan yang teìlah di steìrilisasi. 

4) Siapkan plastik transparan yang di pasang pada piring, gunting plastik 

transparan beìrukuran 4 cm x 5 cm.  

5) Oìleìsi plastik teìrseìbut deìngan alkoìhoìl untuk steìrilasasi, keìmudian leìtakkan 

plastik diatas peìrmukaan piring.  

6) Siapkan lidi kapas steìril, buka tutup teìstubeì yang beìrisi peìptoìn 

7) Masukkan lidi kapas steìril keì dalam teìstubeì deìngan cara meìmbasahkan 

lidi kapas keì dalam teìstubeì yang beìrisi peìpto ìn sampeìl seìteìlah itu angkat 

lidi kapas dari teìstubeì deìngan cara diteìkan keì dinding tabung teìstubeì untuk 

meìngurangi cairan dan flambir mulut teìstubeì dan tutup Keìmbali deìngan 
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kapas. 

8) Lalu usapkan lidi kapas keì peìrmukaan piring seìcara hoìrizoìntal, veìrtikal, 

dan zig-zag seìteìlah itu masukkan lidi kapas tadi keì dalam teìstubeì lalu 

patahkan lidi kapas yang beìrleìbih dan flambir mulut teìstubeì dan tutup 

keìmbali deìngan kapas.  

9) Seìtiap peìrmukaan yang di usap dilakukan 3 kali beìrturut-turut. Satu lidi 

kapas atau satu swab digunakan untuk satu piring makan. 

10) Seìteìlah 2 meìnit angkat lidi kapas dari dalam teìstubeì sampeìl seìcara 

peìrlahan sambil diteìkan 

11) Keìmudian beìri labeìl pada masing-masing sampeìl. 

4. Penanaman sampel 

1) Ambil 1 ml buffeìr phoìspat beìrlabeìl sampel menggunakan pipet ukur 

2) Masukkan ke dalam petridish berlabel sampel. 

3) Pipet media PCA kedalam Petridis berlabel sampel sebanyak 15 ml atau 

sampai tertutup permukaan Petridis 

4) Lalu homogenkan dengan cara diputar searah jarum jam sambil di flambir. 

5. Inkubasi 

1) Masukkan seìluruh peìtridish keì dalam inkubatoìr deìngan suhu 35-37°C 

seìlama 2x24 jam, peìtridish dalam keìadaan teìrbalik. 

2) Lakukan peìmbacaan hasil seìteìlah 2x24 jam, deìngan cara meìnghitung 

jumlah koìloìni yang tumbuh pada peìtridish deìngan meìnggunakan alat 

koìloìni coìunteìr. 

3) Keìmudian dihitung deìngan rumus: 

ALT = 
�ÿāÿ−ÿÿāÿ ýāþāĀ� ý ăāþĂÿă ĂăĂāāĀ�ĂÿĀ Ā�ĂÿĀ� ĂĀÿĂÿĀ  

G. Analisis Data 

       Untuk meìngeìtahui Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) yang dipeìroìleìh seìteìlah 

peìncucian peìralatan piring makan pada Kantin Kampus Keìmeìnkeìs Poìlteìkkeìs 

Padang. Koìloìni dihitung meìnggunakan coìloìni coìunteìr dan dibandingkan deìngan 

Standar Baku Mutu Keìseìhatan Lingkungan Peìraturan Meìnteìri Keìseìhatan Reìpublik 

Indoìneìsia Noìmoìr 14 Tahun 2021 Teìntang Standar Keìgiatan Usaha Dan Proìduk 

Pada Peìnyeìleìnggaraan Peìrizinan Beìrusaha Beìrbasis Risikoì Seìktoìr Keìseìhatan 
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bahwa standar Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) yang meìmeìnuhi syarat yaitu <1,1 

CFU/cm2. Data yang didapat seìlanjutnya dioìlah seìcara manual keìmudian disajikan 

dalam beìntuk tabeìl dan dijeìlaskan dalam beìntuk narasi.
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BAB IV 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

A. Gambaran Umum 

       Kantin Poltekkes Kemenkes Padang terletak di dalam kawasan lingkungan 

kampus utama yang beralamat di Jl. Pondok Kopi Kecamatan Nanggalo Kota 

Padang Sumatera Barat. Lokasi kantin berada di area yang strategis, yaitu di tengah-

tengah antara gedung perkuliahan, laboratorium, dan rektorat sehingga mudah 

diakses oleh seluruh mahasiswa dan civitas akademika kampus.  

       Kantin kampus ini berdiri pada satu bangunan semi permanen yang dibagi 

menjadi beberapa bagian dan dikelola oleh lebih dari satu pedagang. Area kantin 

didesain terbuka, dengan ventilasi alami, serta cukup luas untuk menampung 

aktivitas makan dan minum mahasiswa dan pegawai kampus. Pada jam istirahat, 

kantin ini menjadi pusat konsumsi harian bagi mahasiswa dari berbagai jurusan, 

seperti Kesehatan Lingkungan Keperawatan, Gizi, dan Promkes. 

Dari segi fasilitas, kantin memiliki ruang makan, tempat penyajian 

makanan, area pencucian peralatan makan, serta tempat penyimpanan piring dan 

alat makan lainnya. Namun, beberapa aspek tata kelola sanitasi seperti tempat cuci 

piring dan rak penyimpanan masih menggunakan sistem terbuka dan sederhana. 

Kantin Poltekkes Kemenkes Padang memiliki tiga kantin didalamnya 

terdapat Kantin Busan, Kantin Rasa Utama dan Kantin Duo Gadih. Kantin Busan 

menyediakan menu seperti lontong dan pical untuk sarapan pagi Kantin ini dibuka 

sejak pagi karena menyediakan sarapan pagi. Sementara Kantin Rasa Utama yaitu 

menyediakan menu makan siang seperti soto, nasi goreng dan nasi padang sehingga 

kantin ini dibuka agak siang. 

       Piring yang digunakan untuk dijadikan sampel pada kedua kantin diambil 

pada pukul 11.00 WIB dengan jumlah piring 9 buah piring pada masing-masing 

kantin. Setiap jenis sampel piring dilakukan 3 perlakuan pada masing-masing 

perlakuan diambil 3 piring. Pada proses pengambilan sampel piring dilakukan pada 

tiga jenis sampel piring yaitu; 1) piring yang disimpan, 2) piring yang baru dicuci, 

3) piring yang akan digunakan. Kemudian sampel piring dibawa dan dilakukan 

pengambilan sampel di Laboratorium Poltekkes Kemenkes Padang dan dilakukan 
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pemeriksaan Angka Lempeng Total (ALT) pada piring. 

B. Hasil Penelitian 

1. Angka Lempeng Total (ALT) Pada Piring  

       Berdasarkan hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total (ALT) dari 18 

sampel piring yang diambil di Kantin Poltekkes Kemenkes Padang didapatkan 

sebanyak 5 sampel piring yang memenuhi persyaratan dan 13 sampel piring yang 

tidak memenuhi persyaratan. Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha 

Dan Produk Pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor 

Kesehatan bahwa standar Angka Lempeng Total (ALT) yang memenuhi syarat 

yaitu <1,1 CFU/cm2 dapat dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 6. Distribusi Frekuensi Angka Lempeng Total (ALT) Pada Piring Di 

Kantin Poltekkes Kemenkes Padang 

Nama Kantin Perlakuan P1 P2 P3 

 1. Piring yang baru dicuci 1,1 CFU/cm2 2,0 CFU/cm2 1,0 CFU/cm2 

Kantin Satu 2. Piring yang akan 

digunakan 

2,1 CFU/cm2 2,2 CFU/cm2 1,1 CFU/cm2 

 3. Piring yang disimpan 3,4 CFU/cm2 2,0 CFU/cm2 3,5 CFU/cm2 

 1. Piring yang baru dicuci 0,9 CFU/cm2 1,1 CFU/cm2 1,2 CFU/cm2 

Kantin Dua 2. Piring yang akan 

digunakan 

1,4 CFU/cm2 2,7 CFU/cm2 2,0 CFU/cm2 

 3. Piring yang disimpan 1,9 CFU/cm2 1,6 CFU/cm2 1,4 CFU/cm2 

Pada tabel 6 dapat dilihat bahwa Angka Lempeng Total (ALT) pada piring 

dengan angka yang tertinggi didapatkan pada kantin satu pada piring yang 

disimpan sebanyak 3,5 CFU/cm2 sedangkan angka yang terendah didapatkan 

pada kantin dua pada piring yang yang baru dicuci didapatkan sebanayak 0,9 

CFU/cm2. Tinnginya Angka Lempeng Total (ALT) pada piring disebabkan pada 

teknik pencucian yang kurang sempurna dan sarana pencucian yang kurang 

memadai sehingga dapat membahayakan kesehatan. 

2. Teknik Pencucian Piring 

     Berdasarkan hasil pengamatan terhadap teknik pencucian piring pada 

kedua Kantin Poltekkes Kemenkes Padang pada hasil pengamatan menggunakan 

tabel cheklist didapatkan hasil pada teknik pencucian piring yang dilakukan 

pedagang kedua Kantin mendapatkan hasil dengan kategori baik sebagai berikut: 
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Tabel 7. Gambaran Teknik Pencucian Piring di Kantin Satu Poltekkes 

Kemenkes Padang 

No Pengamatan  Jawaban 

  Ya  Tidak  

1. Meìlakukan (Scrapping) meìmisahkan seìgala koìtoìran dan sisa-sisa 

makanan yang teìrdapat pada peìralatan yang akan dicuci 

  

2. Meìlakukan (Flushing) meìngguyur air diatas peìralatan yang akan 

dicuci seìhingga beìrsih dari noìda sisa seìluruh peìrmukaan 

peìralatan peìreìndaman 

  

3. Meìlakukan (Washing) meìncuci peìralatan deìngan cara 

meìnggoìso ìk  

  

4. Meìnggunakan larutan peìncuci piring   

5. Meìlakukan (Rinsing) meìncuci peìralatan yang teìlah digo ìso ìk 

deìngan larutan peìncuci piring sampai beìrsih deìngan cara dibilas 

deìngan air beìrsih (tidak beìrasa, beìwarna, dan beìrbau) 

  

6. Meìlakukan (Sanitizing) meìlakukan tindakan sanitasi 

meìmbeìbashamakan peìralatan seìteìlah peìncucian deìngan cara 

reìndam air panas, larutkan chlo ìr aktif, udara panas (oìveìn) dan uap 

panas (steìam) 

  

7. Peìngeìringan meìnggunakan sinar matahahari atau keìring deìngan 

seìndirinya 

 

8. Peìngeìringan teìrhindar dari peìnceìmaran deìbu  
9. Meìlakukan (Toìweìlling) meìngeìringkan deìngan meìnggunakan 

kain lap seìkali pakai 

  

10. Piring yang dicuci dileìtakkan diatas rak peìnyimpanan   

 Jumlah Skor 5 4 

       Pada Tabeìl 7 dapat disimpulkan bahwa  pada teìknik peìncucian piring 

di Kantin Satu Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang sudah dapat di kateìgoìrikan baik.  
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       Beìrdasarkan hasil peìngamatan teìrhadap sarana peìncucian piring pada 

Kantin Dua meìnggunakan tabeìl cheìklist dapat dilihat pada tabeìl beìrikut: 

Tabel 8. Gambaran Teknik Pencucian Piring di Kantin Dua Poltekkes 

Kemenkes Padang 

No Pengamatan  Jawaban 

  Ya  Tidak  

1. Meìlakukan (Scrapping) meìmisahkan seìgala koìtoìran dan sisa-sisa 

makanan yang teìrdapat pada peìralatan yang akan dicuci 

  

2. Meìlakukan (Flushing) meìngguyur air diatas peìralatan yang akan 

dicuci seìhingga beìrsih dari noìda sisa seìluruh peìrmukaan 

peìralatan peìreìndaman 

  

3. Meìlakukan (Washing) meìncuci peìralatan deìngan cara 

meìnggoìso ìk  

  

4. Meìnggunakan larutan peìncuci piring   

5. Meìlakukan (Rinsing) meìncuci peìralatan yang teìlah digo ìso ìk 

deìngan larutan peìncuci piring sampai beìrsih deìngan cara dibilas 

deìngan air beìrsih (tidak beìrasa, beìwarna, dan beìrbau) 

  

6. Meìlakukan (Sanitizing) meìlakukan tindakan sanitasi 

meìmbeìbashamakan peìralatan seìteìlah peìncucian deìngan cara 

reìndam air panas, larutkan chlo ìr aktif, udara panas (oìveìn) dan uap 

panas (steìam) 

  

7. Peìngeìringan meìnggunakan sinar matahahari atau keìring deìngan 

seìndirinya 

 

8. Peìngeìringan teìrhindar dari peìnceìmaran deìbu  
9. Meìlakukan (Toìweìlling) meìngeìringkan deìngan meìnggunakan 

kain lap seìkali pakai 

  

10. Piring yang dicuci dileìtakkan diatas rak peìnyimpanan   

 Jumlah Skor 6 4 

 Pada Tabeìl 8 dapat disimpulkan bahwa  pada teìknik peìncucian piring di 

Kantin Dua Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang sudah dapat di kateìgoìrikan baik.  
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3. Sarana Pencucian 

       Beìrdasarkan hasil oìbseìrvasi teìrhadap sarana peìncucian piring pada 

Kantin Satu Poltekkes Kemenkes Padang meìnggunakan tabeìl cheìklist dapat 

dilihat pada tabeìl beìrikut: 

Tabel 9. Gambaran Sarana Pencucian Piring di Kantin Satu Poltekkes 

Kemenkes Padang 

No Observasi Jawaban 

  Ya  Tidak  

1. Meìnggunakan bak sarana peìncucian piring    

2. Bak sarana peìncucian teìrbuat dari bahan 

plastik/po ìrseìleìn/stainleìss steìeìl 

  

3. Bak sarana peìncucian teìrjaga keìbeìrsihannya   

4. Air yang digunakan untuk peìncucian tidak dipakai seìcara 

beìrulang-ulang 

  

5. Air yang digunakan tidak beìwarna   

6. Air yang digunakan tidak beìrbau   

7. Air yang digunakan tidak beìrasa   

8. Pro ìseìs peìncucian piring meìnggunakan bahan peìmbeìrsih seìpeìrti 

larutan peìncuci 

  

9. Pro ìseìs peìncucian meìnggunakan spoìn   

10. Teìrseìdia teìmpat peìngeìringan piring   

 Jumlah Skor 8 2 

       Pada Tabeìl 9 dapat disimpulkan bahwa  pada sarana peìncucian piring di 

Kantin Satu Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang sudah dapat di kateìgoìrikan baik. 

       Beìrdasarkan hasil oìbseìrvasi teìrhadap sarana peìncucian piring pada 

Kantin Dua meìnggunakan tabeìl cheìklist dapat dilihat pada tabeìl beìrikut: 

Tabel 10. Gambaran Sarana Pencucian Piring di Kantin Dua 

Poltekkes Kemenkes Padang 

No Observasi Jawaban 

  Ya  Tidak  

1. Meìnggunakan bak sarana peìncucian piring    

2. Bak sarana peìncucian teìrbuat dari bahan 

plastik/po ìrseìleìn/stainleìss steìeìl 

  

3. Bak sarana peìncucian teìrjaga keìbeìrsihannya   

4. Air yang digunakan untuk peìncucian tidak dipakai seìcara 

beìrulang-ulang 

  

5. Air yang digunakan tidak beìwarna   

6. Air yang digunakan tidak beìrbau   

7. Air yang digunakan tidak beìrasa   

8. Pro ìseìs peìncucian piring meìnggunakan bahan peìmbeìrsih seìpeìrti 

larutan peìncuci 

  

9. Pro ìseìs peìncucian meìnggunakan spoìn   

10. Teìrseìdia teìmpat peìngeìringan piring   

 Jumlah Skor 10 0 



30 

 

 

 

       Pada Tabeìl 10 dapat disimpulkan bahwa  pada sarana peìncucian piring 

di Kantin Dua Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang sudah dapat di kateìgoìrikan baik.  

4. Test Kebersihan 

       Beìrdasarkan hasil peìngamatan teìrhadap teìst keìbeìrsihan piring yang 

dilakukan pada Kedua Kantin Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang dapat dilihat pada 

tabeìl beìrikut: 

Tabel 11. Gambaran Test Kebersihan Pencucian Piring di Kedua Kantin 

Poltekkes Kemenkes Padang 

Nama Kantin Test Kebersihan Bersih Jika 

Tepung Tidak 

Lengket Di Piring 

Tidak Bersih Jika 

Tepung Lengket Di 

Piring 

 1. Piring yang baru dicuci   

Kantin Satu 2. Piring yang akan 

digunakan 

  

 3. Piring yang disimpan   

 1. Piring yang baru dicuci   

Kantin Dua 2. Piring yang akan 

digunakan 

  

 3. Piring yang disimpan   

  Pada tabel 11 yang telah dilakukan test kebersihan secara fisik dapat 

digambarkan bahwa pada seluruh sampel piring kedua Kantin Poltekkes 

Kemenkes Padang tidak ada satupun sampel piring yang berada pada kategori 

bersih jika tepung tidak lengket di piring. Didapatkan hasil tepung yang ditaburi 

diatas piring menggumpal pertanda proses pencucian belum bersih. Hal ini 

dikarenakan masih ada sisa-sisa lemak, minyak yang masih lengket di piring. 

C. Pembahasan 

1. Angka Lempeng Total (ALT) 

       Pada peìneìlitian ini teìlah dilakukan peìmeìriksaan Laboìratoìrium teìrhadap 

sampeìl piring yang digunakan pada Kedua Pedagang Kantin Poìlteìkkeìs 

Keìmeìnkeìs Padang pada tanggal 26-28 Meìi 2025. Hasil pemeriksaan Angka 

Lempeng Total (ALT) dari 18 sampel piring didapatkan sebanyak 5 sampel 

piring yang memenuhi persyaratan dan 13 sampel piring yang tidak memenuhi 

persyaratan. Piring yang digunakan untuk dijadikan sampel pada kedua kantin 

diambil pada pukul 11.00 WIB pada saat jam istirahat makan siang dengan 

jumlah 9 buah piring pada masing-masing kantin. Setiap jenis sampel piring 
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dilakukan 3 perlakuan pada masing-masing perlakuan diambil 3 piring. Pada 

proses pengambilan sampel piring dilakukan terhadap tiga jenis sampel piring 

yaitu; 1) piring yang disimpan, 2) piring yang baru dicuci, 3) piring yang akan 

digunakan.  

Selanjutnya hasil pemeriksaan Angka Lempeng Total (ALT) yang 

sudah didapatkan dibandingkan dengan Peraturan Menteri Kesehatan Republik 

Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha Dan Produk 

Pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan 

bahwa standar Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang memenuhi syarat 

yaitu <1,1 CFU/cm2. 

       Berdasarkan hasil uji Angka Lempeng Total (ALT) terhadap 18 sampel 

piring pada Kantin yang telah dilakukan pemeriksaan didapatkan hasil tidak ada 

satupun sampel piring yang memenuhi persyaratan. Dari hasil pemeriksaan yang 

dilakukan bahwa pada Kantin Satu jumlah Angka Lempeng Total (ALT) pada 

piring yang tertinggi terdapat pada piring yang disimpan didapatkan sebanyak 

3,5 CFU/cm2, sedangkan Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang 

terendah terdapat pada piring yang baru dicuci didapatkan 1,0 CFU/cm2. 

Sedangkan  Kantin Dua jumlah Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang 

tertinggi terdapat pada piring yang akan digunakan didapatkan sebanyak 2,7 

CFU/cm2 sedangkan Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang terendah 

terdapat pada piring yang baru dicuci didapatkan sebanyak 0,9 CFU/cm2.  

       Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 

14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha Dan Produk Pada 

Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan bahwa 

standar Angka Lempeng Total (ALT) yang memenuhi syarat yaitu <1,1 

CFU/cm2 hasil tersebut tidak memenuhi syarat dan melebihi ambang batas. 

       Berdasarkan hasil Angka Lempeng Total (ALT) alat makan piring yang 

diperiksa, Angka Lempeng Total (ALT) pada Kedua Pedagang Kantin Poltekkes 

Kemenkes Padang piring yang disimpan dan piring yang akan digunakan lebih 

tinggi dibandingkan piring yang baru dicuci. Meningkatnya Angka Lempeng 

Total (ALT) ini dipengaruhi oleh beberapa faktor yang menyebabkan 
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keberadaan kuman pada piring makan yaitu pada tempat penyimpanan piring di 

Kantin Satu piring disimpan di dapur diatas meja yang terbuka dan meja tersebut 

juga dekat dengan tempat piring yang kotor, dekat dengan wastafel. Sehingga 

piring yang disimpan tadi bisa terkontaminasi oleh debu, terkontaminasi oleh 

alat makan atau alat masak yang kotor sehingga menyebabkan meningkatnya 

kuman yang menempel pada piring. 

       Sementara pada Kantin Dua piring yang akan digunakan lebih tinggi 

dibandingkan piring yang disimpan dan piring yang baru dicuci. Meningkatnya 

Angka Lempeng Total (ALT) ini dipengaruhi oleh beberapa faktor yang 

menyebabkan keberadaan kuman pada piring makan yaitu piring yang akan 

digunakan diletakkan saja diatas rak yang terbuka sehingga mudah 

terkontaminasi oleh debu, pada saat pedagang ingin menyajikan makanan piring 

di lap menggunakan kain lap yang berulang-ulang digunakan. Sehingga piring 

tidak menjadi bersih tetapi menjadi tempat berkumpulnya kuman. 

      Penelitia ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Tumelap 

peralatan makan yang tidak disimpan pada tempat yang tertutup dapat dengan 

mudah terkontaminasi oleh bakteri. Peralatan makan yang telah dicuci dan 

dikeringkan seharusnya disimpan pada tempat khusus penyimpanan peralatan 

yang bersih, tertutup, dan anti karat agar peralatan makan terlindung dari sumber 

kontaminasi atau pengotoran17. 

Sebaiknya pedagang kantin dapat menyimpan piring yang telah dicuci 

pada lemari piring yang telah dilengkapi dengan pintu yang rapat. Seharusnya 

pedagang kantin dapat menggunakan kain lap sekali pakai atau pedagang kantin 

juga dapat menggantikannya dengan pemakaian tisu atau serbet untuk 

mengeringkan piring yang telah ditiriskan sehingga tidak terjadi pemakaian kain 

lap secara berulang-ulang. Hal tersebut dapat dilakukan untuk menekan 

mikroorganisme dan  menurunkan Angka Lempeng Total (ALT) pada piring. 

2. Teknik Pencucian Piring 

       Pada oìbseìrvasi yang sudah dilakukan teìntang teìknik peìncucian yaitu 

deìngan meìnggunakan instrumeìn leìmbar cheìklist bahwa peìdagang Kantin 

Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs Padang teìrdapat pada Kantin Busan beìrada pada kateìgoìri 
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baik yaitu dari 10 iteìm yang diamati teìrdapat 5 iteìm yang meìmeìnuhui kateìgoìri 

baik. Seìmeìntara itu pada Kantin Dua juga beìrada pada kateìgoìri baik yaitu 10 

iteìm yang diamati teìrdapat 6 iteìm yang meìmeìnuhui kateìgoìri baik. 

       Teknik pencucian dikatakan baik jika telah melakukan teknik pencucian 

yaitu: 1) meìmisahkan seìgala koìtoìran dan sisa-sisa makanan yang teìrdapat pada 

peìralatan yang akan dicuci, 2) meìngguyur air di atas peìralatan yang akan dicuci 

seìhingga beìrsih dari noìda sisa seìluruh peìrmukaan peìralatan peìreìndaman, 3) 

meìncuci peìralatan deìngan cara meìnggoìsoìk, 4) meìnggunakan larutan peìncuci 

piring, 5) meìncuci peìralatan yang teìlah digoìsoìk deìngan larutan peìncuci piring 

sampai beìrsih deìngan cara dibilas deìngan air beìrsih (tidak beìrasa, beìrwarna, dan 

beìrbau), 6) meìlakukan tindakan sanitasi meìmbeìbashamakan peìralatan seìteìlah 

proìseìs peìncucian, 7) peìngeìringan meìnggunakan sinar matahahari atau keìring 

deìngan seìndirinya, 8) Peìngeìringan teìrhindar dari peìnceìmaran deìbu, 9) 

meìngeìringkan deìngan meìnggunakan kain lap seìkali pakai, 10) piring yang teìlah 

dicuci dileìtakkan diatas rak peìnyimpanan atau teìmpat teìrteìntu . 

       Dari oìbseìrvasi yang dilakukan alat makan piring yang teìlah digunakan 

oìleìh peìmbeìli langsung dileìtakkan keì teìmpat peìncucian dan proìseìs peìncucian 

baru dilakukan keìtika alat makan teìlah banyak teìrkumpul dan digunakan untuk 

peìnyajian beìrikutnya. Pada saat peìncucian meìnggunakan bak peìncuci dan air 

meìngalir untuk proìseìs peìncucian. 

Pada observasi yang telah dilakukan pada teknik pencucian piring 

ditemui bahwa kedua pedagang kantin tidak melakukan enam teknik pencucian 

yang mana ditemukan pedagang kantin tidak melakukan tindakan 

sanitizing/disinfection dengan cara melakukan tindakan sanitasi dengan cara 

piring yang sudah dibilas dengan air piring dapat direndam menggunakan air 

panas 100°C selama dua menit, melarutkan menggunakan chlor aktif (50 ppm), 

Menggunakan udara panas (oven), menggunakan uap panas (steam), 

mengeringkan piring dibawah sinar matahari agar bakteri pada piring mati.  

 Pada peknik towelling kedua pedagang kantin menggunakan rak piring 

yang terbuka dan meja yang terbuka sebagai tempat pengeringan dan 

penyimpanan piring selain itu piring juga dikeringkan menggunakan kain lap 
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yang berulang-ulang kali dipakai. Tempat penyimpanan piring yang terbuka 

berpotensi meningkatkan risiko kontaminasi silang dari lingkungan, baik 

melalui debu, percikan air, maupun paparan mikroorganisme di udara. Kondisi 

ini tidak sesuai dengan prinsip higiene dan sanitasi alat makan yang 

mensyaratkan perlindungan terhadap alat dari paparan langsung lingkungan. 

Selain itu, penggunaan kain lap pengering yang dipakai secara berulang tanpa 

proses pencucian dan disinfeksi yang memadai dapat menjadi sumber 

kontaminasi mikrobiologis. Kain lap tersebut dapat menyimpan dan 

menyebarkan mikroorganisme ke permukaan piring yang telah dicuci, sehingga 

menurunkan tingkat kebersihan alat makan secara keseluruhan. 

  Menurut penelitian yang dilakukan oleh Aulia M, Rahmawati, 

Erminawati dengan judul Teknik Pencucian Mempengaruhi Angka Kuman Pada 

Peralatan Makan. Berdasarkan hasil penelitian Sebanyak 35,5% dari 121 

pedagang atau pengelola tempat pengolahan makanan (TPM) masih 

mengabaikan teknik pencucian yang benar. Teknik pencucian yang jarang 

dilakukan oleh sebagian pedagang atau pengelola tempat pengolahan makanan 

(TPM) adalah rinsing (membilas peralatan dari sisa larutan pencuci piring 

dengan air bersih yang mengalir) dan flushing (perendaman). Teknik pencucian 

yang tidak dilakukan oleh pedagang atau pengelola tempat pengolahan makanan 

(TPM) adalah sanitizing (membebas hama)18.    

 Menurut penelitian yang dilakukan Afifah putri hasil pemeriksaan angka 

kuman pada peralatan makan di kantin Politeknik Kesehatan Banjarmasin rata- 

rata berkisar 100-420 CFU/cm2. Hasil ini menunjukkan jumlah angka kuman 

yang tinggi pada piring tersebut dikarenakan tidak melakukan tahapan 

sanitizing/desinfection yaitu membebas hamakan peralatan setelah proses 

pencucian. Selain itu dikarenakan melakukan tahapan toweling dengan 

menggunakan kain lap yang berulang-ulang sehingga memungkinkan penyebab 

tingginya angka kuman pada peralatan makan19 

       Pada saat pencucian alat makan piring sebaiknya dilakukan dengan cara 

yaitu, pembersihan dengan membuang sisa-sisa makanan pada piring makan, 

selanjutnya piring makan direndam terlebih dahulu pada sebuah bak perendaman 
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agar dapat memberikan resapan air pada kotoran sisa-sisa makanan yang ada 

pada piring makan sehingga dapat memudahkan untuk membersihkan. 

Kemudian pring digosok menggunakan spons/kain bersih dengan memakai 

larutan pencuci piring sampai terasa kesat, jika masih terasa licin berarti masih 

adanya bekas kotoran yang menempel berupa sisa-sisa lemak. Hal ini terjadi 

dikarenakan proses pencucian yang kurang sempurna, sehingga kotoran-kotoran 

makanan masih menempel dan mengandung lemak yang tidak dapat dibersihkan 

oleh air. 

    Setelah proses pencucian menggunakan larutan pencuci piring 

selanjutnya lakukan pembilasan dengan air mengalir. Proses berikutnya yang 

dilakukan adalah proses desinfektan. Proses ini bertujuan untuk membunuh 

kuman-kuman yang masih menempel atau kuman yang tidak bisa dibunuh hanya 

dengan menggunakan larutan pencuci piring. Cara sederhana yang dapat 

dilakukan adalah dengan merendam semua alat makan dengan air panas selama 

dua menit, merendam dengan menggunakan chlor. Mengeringkan piring 

dibawah sinar matahari agar kuman pada piring mati, piring yang telah dicuci 

dikeringkan dengan menggunakan kain lap sekali pakai, piring yang telah dicuci 

diletakkan diatas rak penyimpanan atau tempat tertentu. Sebaiknya ditempatkan 

pada tempat yang tertutup agar terhindar dari kontaminasi debu atau sumber 

pengotoran lainya. 

3. Sarana Pencucian Piring 

        Dari hasil penelitian telah dilakukan observasi tentang sarana pencucian 

yaitu dengan menggunakan instrumen lembar cheklist bahwa kedua pedagang 

Kantin Poltekkes Kemenkes Padang terdapat pada Kantin Satu berada pada 

kategori baik yaitu dari 10 item yang diamati terdapat 8 item yang memenuhui 

kategori baik. Sementara itu pada Kantin Dua juga berada pada kategori baik 

yaitu 10 item yang diamati terdapat 10 item yang memenuhui kategori baik. 

       Sarana pencucian piring dikatakan baik jika telah menggunakan yaitu: 

1) Menggunakan bak sarana pencucian piring, 2) Bak sarana pencucian terbuat 

dari bahan plastik/porselen/stainless steel, 3) Bak sarana pencucian terjaga 

kebersihannya, 4) Air yang digunakan untuk pencucian tidak dipakai secara 



36 

 

 

 

berulang-ulang, 5) Air yang digunakan tidak bewarna, 6) Air yang digunakan 

tidak berbau, 7) Air yang digunakan tidak berasa, 8) Proses pencucian piring 

menggunakan bahan pembersih seperti larutan pencuci, 9) Proses pencucian 

menggunakan spon dan 10) Tersedia tempat pengeringan piring. 

       Prinsip-prinsip dasar sarana pencucian peralatan makan yang terpenting 

adalah tersedianya sarana pencucian peralatan dengan memiliki 3 bagian, yaitu; 

1) bagian pencucian, 2) bagian pembersihan/pembilasan dan 3) bagian 

desinfeksi. Bak pertama berisi air sabun, bak kedua berisi air bersih untuk 

membilas, dan bak ketiga berisi air yang diberi desinfektan. Perendaman pada 

bak pencucian sebaiknya dibersihkan setiap hari pada saat peresapan sisa 

makanan yang menempel atau mengeras menjadi lebih mudah untuk dibersihkan 

atau terlepas dari permukaan alat.  

       Dari observasi yang telah dilakukan sarana pencucian pada Kantin Satu 

sudah dapat dikategorikan baik tetapi pada bak pencuci kurang terjaga 

kebersihannya ditemui pada bak pencuci masih banyak sampah sisa-sisa 

makanan yang berserakan disekitar bak pencuci. Untuk sarana pengeringan 

kantin Satu tidak menggunakan rak tetapi menggunakan meja untuk 

mengeringkan piring. Setelah dilakukan pencucian piring langsung 

ditelungkupkan diatas meja.  

       Menurut Penelitian yang dilakukan oleh Yulia ada kecenderungan 

sarana pencucian yang memenuhi syarat dengan angka kuman pada peralatan 

makanan yang memenuhi syarat. Hal ini berarti ada hubungan yang signifikan 

antara sarana sanitasi dengan angka kuman pada peralatan makanan dan 

minuman yang berada di kantin sekitar Poltekkes Kemenkes Pontianak. Semakin 

tinggi angka kuman sarana sanitasi semakin tidak memenuhi syarat kesehatan. 

Hasil penelitian ini disebabkan karena kantin masih bersifat sementara sehingga 

sarana sanitasi belum memadai. Angka kuman pada alat makanan dan minuman 

dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti sumber air untuk mencuci, teknik 

pencucian, dan sumber air bersih yang digunakan. Namun jika sarana sanitasi 

kurang memadai akan mempengaruhi sanitasi alat makanan dan minuman di 

kantin terebut, sebagai contoh pengelola ingin mencuci peralatan makan sesuai 
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peraturan namun sarana belum memadai sehingga mencuci dengan fasilitas 

seadanya20 

       Menurut Penelitian yang dilakukan oleh Gusti A faktor yang disebabkan 

oleh proses pencucian peralatan makan yang kurang baik yaitu karena alat 

pencuci yang berupa spon yang selalu dalam keadaan basah. Spon masih 

terdapat sisa makanan mengandung nutrient bagi bakteri untuk dapat tumbuh 

dan berkembang sehingga pergantian spon seminggu sekali efektif mencegah 

kontaminasi dari spon cuci piring pada peralatan dapur dan makan 3. 

       Apabila semakin jarang bak pencucian dibersihkan maka kemungkinan 

bakteri yang tertinggal di bak akan semakin banyak yang bisa menyebabkan 

terjadinya kontaminasi pada peralatan yang dicuci. Sisa-sisa lemak atau minyak 

dari makanan yang menempel pada bak merupakan media untuk pertumbuhan 

bakteri. Oleh karena itu, meskipun bak sudah terbuat dari bahan yang kuat dan 

halus tetap harus dibersihkan setiap hari untuk mencegah tumbuhnya bakteri 

yang dapat menimbulkan kontaminasi pada peralatan makan. 

       Bak pencuci piring merupakan salah satu fasilitas sanitasi yang memiliki 

peranan penting dalam proses pembersihan alat makan. Fungsinya tidak hanya 

sebagai tempat mencuci, tetapi juga sebagai media yang seharusnya mendukung 

upaya sterilisasi peralatan dari kotoran, lemak, dan mikroorganisme. Namun 

demikian, jika bak pencuci piring tidak dibersihkan secara rutin dan benar, maka 

justru akan menjadi sumber kontaminasi silang yang berpotensi menurunkan 

kualitas kebersihan alat makan. Kebersihan bak pencuci sangat penting dalam 

menjaga kebersihan alat makan dan mencegah terjadinya transmisi penyakit.  

       Bak pencuci yang kotor biasanya mengandung residu makanan, lemak, 

dan biofilm mikroorganisme yang menempel pada permukaan dinding atau 

dasar bak. Biofilm adalah lapisan lendir tipis yang terbentuk oleh koloni bakteri 

dan sangat sulit dibersihkan hanya dengan air biasa. Ketika alat makan 

bersentuhan dengan permukaan bak yang tercemar ini, maka alat yang 

sebelumnya bersih bisa kembali terkontaminasi. 

       Dampak langsung dari kondisi ini adalah meningkatnya risiko penyakit 

foodborne disease seperti diare, tifus serta infeksi saluran pencernaan. Oleh 
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karena itu, bak pencuci harus dibersihkan secara rutin menggunakan detergen 

khusus, disikat dengan setiap hari dengan benar agar tidak menjadi tempat 

tumbuhnya mikroorganisme. 

       Penggunaan rak sebagai tempat pengeringan piring merupakan salah 

satu yang direkomendasikan dalam sarana pencucian alat makan. Rak 

pengeringan berfungsi untuk memfasilitasi proses pengeringan secara alami 

setelah pencucian, sekaligus mencegah terjadinya kontaminasi ulang pada alat 

makan yang telah dibersihkan. Desain rak yang umumnya berlubang atau 

memiliki celah memungkinkan air cucian menetes ke bawah sehingga tidak 

menggenang di permukaan alat, serta mempercepat penguapan air, sehingga 

piring cepat kering tanpa memerlukan pengelapan manual yang berisiko 

kontaminasi silang. 

       Sebaiknya Kantin Satu lebih memperhatikan kebersihan bak pencuci 

piring seperti membuang sisa-sisa makanan terlebih dahulu ke tempat sampah 

agar bak pencuci menjadi lebih bersih terhindar dari kontaminasi lainnya. Untuk 

sarana pengeringan Kantin satu sebaiknya menyediakan rak piring atau lemari 

piring untuk tempat pengeringan dan penyimpanan agar piring terhindar dari 

pencemaran debu. 

4. Test Kebersihan Piring 

       Pada peìngamatan teìst keìbeìrsihan seìcara fisik yang teìlah dilakukan pada 

seìluruh sampeìl piring kantin Kampus Poìlteìkkeìs Keìmeìnkeìs padang tidak ada 

satupun sampeìl piring yang beìrada pada kateìgo ìri baik sama deìngan tidak 

leìngkeìt. 

       Uji keìbeìrsihan piring deìngan meìtoìdeì peìnaburan teìpung meìrupakan 

salah satu meìtoìdeì seìdeìrhana yang digunakan untuk meìnilai eìfeìktivitas proìseìs 

peìncucian alat makan, khususnya piring. Meìtoìdeì ini dilakukan deìngan cara 

meìnaburkan teìpung seìcara meìrata keì peìrmukaan piring yang teìlah dicuci, 

keìmudian meìngamati apakah teìpung dapat meìneìmpeìl atau tidak. Piring yang 

beìnar-beìnar beìrsih biasanya meìmiliki peìrmukaan beìbas dari leìmak, minyak, 

atau sisa larutan peìncuci, seìhingga teìpung tidak akan meìneìmpeìl. Seìbaliknya jika 

teìpung meìneìmpeìl seìcara tidak meìrata atau teìrlihat gumpalan, hal ini 
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meìnunjukkan adanya sisa minyak atau sabun yang beìlum teìrbilas seìmpurna. 

Pada uji test kebersihan piring secara fisik yang telah dilakukan pada 

piring kedua pedagang Kantin Poltekkes Kemenkes Padang dilakukan dengan 

cara menaburkan tepung diatas piring didapatkan hasil terlihat tepung  yang 

ditaburi diatas piring menggumpal dikarenakan piring yang telah dicuci masih 

adanya sisa lemak dan minyak yang terkandung di dalam piring sehingga tepung 

menjadi menggumpal.  

Pada Peìneìlitian ini dapat dilakukan teìst keìbeìrsihan fisik deìngan cara 

seìdeìrhana yang dapat dilakukan seìbagai beìrikut : 1) meìnaburkan teìpung pada 

piring yang sudah dicuci dalam keìadaan keìring bila teìpungnya leìngkeìt peìrtanda 

peìncucian beìlum beìrsih, 2) meìnaburkan garam pada piring yang keìring bila 

garam yang ditaburkan tadi meìleìngkeìt pada piring peìrtanda peìncucian beìlum 

beìrsih, 3) meìneìteìskan air pada piring yang keìring bila air yang jatuh pada piring 

teìrnyata meìnumpuk atau tidak peìcah peìrtanda peìncucian beìlum beìrsih, 4) 

peìneìteìsan deìngan alkoìhoìl jika teìrjadi peìngeìndapan peìrtanda peìncucian beìlum 

beìrsih, 5) peìnciuman, bila teìrcium bau amis peìrtanda peìncucian beìlum beìrsih, 

6) Peìnyinaran, bila peìralatan teìrseìbut keìlihatannya kusam/tidak ceìmeìrlang 

beìrarti peìncucian beìlum beìrsih 9. 

       Tujuan dari peìngujian ini adalah untuk meìngideìntifikasi adanya sisa 

minyak, beìkas makanan, bau tidak seìdap, atau peìrmukaan licin yang 

meìnunjukkan adanya keìgagalan dalam proìseìs peìncucian. Dilakukannya teìst 

fisik ini juga meìmiliki fungsi eìdukatif dan preìveìntif, kareìna dapat meìningkatkan 

keìsadaran peìtugas peìncuci piring teìrhadap peìntingnya meìncuci deìngan teìknik 

yang beìnar. Bila alat makan teìrlihat beìrsih teìtapi masih meìninggalkan keìsan licin 

atau beìrbau sabun, maka ini meìnunjukkan peìncucian tidak maksimal, dan 

beìrpoìteìnsi meìnjadi meìdia tumbuhnya mikroìoìrganismeì. 

       Teìst keìbeìrsihan fisik pada piring meìrupakan meìtoìdeì peìmeìriksaan awal 

yang digunakan untuk meìngeìvaluasi kualitas keìbeìrsihan alat makan seìteìlah 

proìseìs peìncucian. Peìmeìriksaan ini dilakukan deìngan cara meìngamati langsung 

koìndisi peìrmukaan piring meìnggunakan peìngamatan visual. Meìskipun tidak 

meìndeìteìksi mikroìoìrganismeì seìcara langsung, teìst keìbeìrsihan ini dapat 
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meìngideìntifikasi adanya sisa koìtoìran, leìmak, minyak, atau bau yang 

meìnunjukkan proìseìs peìncucian beìlum oìptimal. Teìst keìbeìrsihan fisik ini peìnting 

diteìrapkan seìbagai indikatoìr awal dalam sisteìm peìngeìndalian mutu sanitasi alat 

makan.
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

       Beìrdasarkan hasil peìneìlitian yang teìlah dilakukan maka dapat disimpul 

seìbgai beìrikut: 

1. Angka Leìmpeìng Toìtal (ALT) pada piring kedua Kantin Poìlteìkkeìs keìmeìnkeìs 

Padang didapatkan hasil dari 18 sampel piring yang diperiksa terdapat 5 

sampel piring yang memenuhi persyaratan sedangkan 13 sampel piring tidak 

memenuhi persyaratan. ALT tinggi pada piring disebabkan pada teknik 

pencucian tidak melakukan teknik sanitizing/desinfection pada teknik 

towelling piring di keringkan menggunakan kain lap yang berulang kali 

dipakai. Pada sarana pencucian piring diletakkan diatas meja dan rak yang 

terbuka sehingga dapat menyebabkan kontaminasi pada piring.   

2. Teìknik peìncucian piring pada keìdua Kantin sudah beìrada pada kateìgoìri baik 

pada teìknik peìncucian. Dari 10 item yang diamati menggunkan lembar 

cheklist pada Kantin Satu didaptakan 5 item yang memenuhi kategori baik 

sedangkan Kantin Dua 6 item yang memenuhi kategori baik.     

3. Sarana peìncucian piring pada keìdua Kantin sudah beìrada pada kateìgoìri baik 

pada sarana peìncucian. Dari 10 item yang diamati menggunkan lembar 

cheklist pada Kantin Satu didapatkan 10 item yang memenuhi kategori baik 

sedangkan Kantin Dua 8 item yang memenuhi kategori baik. 

4. Teìst keìbeìrsihan seìcara fisik yang teìlah dilakukan pada keìdua Kantin tidak 

ada satupun piring kantin yang beìrada pada kateìgoìri beìrsih sama deìngan 

tidak leìngkeìt. Pada test kebersihan secara fisik yang dilakukan dengan 

menaburkan tepung diatas piring terlihat tepung  yang ditaburi diatas piring 

menggumpal dikarenakan piring yang telah dicuci masih adanya sisa lemak 

dan minyak yang terkandung di dalam piring sehingga tepung menjadi 

menggumpal. 

 

 



 

 

 

 

B. Saran 

1. Kepada Pedagang Kantin 

a. Sebaiknya pedagang Kantin dapat menerapkan enam teknik pencucian 

piring yang mana pada teknik scraping, flushing, washing, rinsing, 

sanitizing dan towelling. Teknik pencucian ini dilakukan sebagai upaya 

untuk menurunkan angka kuman yang terkandung di dalam piring. 

b. Sebaiknya pedagang Kantin dapat melakukan test kebersihan secara fisik 

pada piring dengan cara menaburkan tepung pada piring, menaburkan 

garam pada piring, meneteskan air pada piring, penetesan dengan 

alkohol, penciuman dan penyinaran pada piring.  

c. Sebaiknya pedagang Kantin lebih memperhatikan kebersihan sarana 

pencucian piring agar terjaga kebersihannya. 

2. Kepada Institusi 

a. Sebaiknya Unit Pengelola Bisnis Kantin Poltekkes Kemenkes Padang 

dapat melakukan edukasi atau demonstrasi kepada pedagang kantin 

tentang 6 teknik pencucian piring menurut standar Kesehatan.  

b. Sebaiknya Unit Pengelola Bisnis Kantin Poltekkes Kemenkes Padang 

dapat menyediakan sarana pencucian seperti menyediakan 3 bak pencuci 

piring dan lemari atau rak penyimpanan piring yang tertutup agar 

terhindar dari pencemaran atau sumber kontaminasi sehingga piring tetep 

terjaga kebersihannya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

DAFTAR PUSTAKA 

1. Preìsideìn RI. Undang-Undang Reìpublik Indoìneìsia Noìmoìr 17 Tahun 2023 

Teìntang Keìseìhatan. 

2. Ananda BR. Khairiyati L. Angka Kuman Pada Beìbeìrapa Meìtoìdeì Peìncucian 

Peìralatan Makan. Meìdical Laboìratoìry Teìchnoìloìgy Joìurnal. 2017;3(1):82-

86.  

3. Gusti A, Lindawati L, Oìnasis A, Hidayanti R. Analisis Jumlah Angka 

Kuman Pada Spoìns Dapur. Jurnal Keìseìhatan Lingkungan: Jurnal dan 

Aplikasi Teìknik Keìseìhatan Lingkungan. 2022;19(1):39-46. 

4. Muslim B. Putri HD. Suksmeìrri. Proìseìs Pe ìncucian Dan Angka Leìmpeìng 

Toìtal (ALT) Piring Peìnjual Loìteìk Di Keìlurahan Suarau Gadang Keìceìmatan 

Nanggaloì Koìta Padang.; 2024. 

5. Heìrawati. Sakati SN. Sumartoì Z. Kualitas Bakteìrioìloìgis Pada Peìralatan 

Makan Di Warung Makan Kadoìmpeì Di Koìta Luwuk Kabupateìn Banggai. 

Poìlteìkita : Jurnal Ilmu Keìseìhatan. 2022;16(2):200-206.  

6. Amalia RHT. Sariwulan RM. Saputri A. Leìstari A. Putri WU. Analisis 

Angka Kuman Pada Alat Makan Di Kantin Kampus X Koìta Paleìmbang. Voìl 

12.; 2021. 

7. Preìsideìn RI. Meìnteìri Keìseìhatan Reìpublik Indoìneìsia Noìmoìr 

1096/Meìnkeìs/Peìr/VI/2011 Teìntang Hygieìne ì Sanitasi Jasa Boìga. 

8. Kamaludin A. Hnurawaty NY. Seìptiati YA. Waktu Koìntak Oìzoìn Dalam 

Peìnurunan Angka Leìmpeìng Toìtal Bakteìri (ALT) Pada Alat Makan Di 

Kantin PT. X Teìxtileì Cimahi. Voìl 02.; 2021.  

9. Widyastuti N. Almira VG. Higieìneì Dan Sanitasi Dalam Peìnyeìlanggaran 

Makanan. K-Meìdia; 2019. 

10. Alristina AD. Eìthasari RK. Hayudanti D. Foìoìd Oìrganizatioìn oìf Theì Dining 

Hoìuseì Baseìd oìn Physical and Laboìratoìry Teìst. Voìl 13.; 2021. 

11. Suryani D. Astuti FD. Higieìneì Dan Sanitasi Pada Peìdagang Angkringan Di 

Kawsan Maliboìroì Yoìgyakarta.; 2019.  

12. Andayani H. Hygieìneì dan Sanitasi Makanan Jajanan. Jurnal Keìdoìkteìran 

Nanggroìeì Meìdika. Publisheìd oìnlineì Deìceìmbeìr 2020. 

13. Annas HN. Andriyani Fauziah M. Eìrnyasih. Lusida N. Gambaran Peìneìrapan 

Higieìneì dan Sanitasi Peìngoìlahan Makanan di Rumah Makan Padang X 

Pamulang Tangeìrang Seìlatan. Eìnviroìnmeìntal Oìccupatioìnal Heìalth and 

Safeìty Joìurnal. 2021;2:49-58.  

14. Irawan DWP. Prinsip-Prinsip Hygieìneì Sanitasi Makanan Minuman.; 2022. 



 

 

 

 

15. Wiratna G. Rahmawati. Linda R. Angka Leìmpeìng Toìtal Mikroìba Pada 

Minuman Teìh Di Koìta Poìntianak. Voìl 8.; 2019. 

16. Pratiwi RH. Darmayani A. Salbiah. Siahaya N. Susanti. Heìrniwati. eìt al. 

Keìseìhatan Lingkungan.; 2022. 

17. Tumelap. Hubungan Cara Pencucian Peralatan Makan Dan Penyimpanan 

Peralatan Makan Dengan Angka Kuman Pada Kantin. Journal of 

Environmental Health and Sanitation Technology. Published online 2024. 

18. Mulya A, Rahmawati R, Eìrminawati Eì. Teìknik Peìncucian Meìmpeìngaruhi 

Angka Kuman Pada Peìralatan Makan. Jurnal Keìseìhatan Lingkungan. 

2021;18(1):27-32. 

19. Tumeìlap. Hubungan Cara Peìncucian Peìralatan Makan Dan Peìnyimpanan 

Peìralatan Makan Deìngan Agka Kuman Pada Kantin. Joìurnal oìf 

Eìnviroìnmeìntal Heìalth and Sanitatioìn Teìchnoìloìgy. Publisheìd oìnlineì 2024. 

20. Yulia. Higieìneì Sanitasi Makan, Minum Dan Sarana Sanitasi Teìrhadap 

Angka Kuman Peìralatan Makan Dan Minum Pada Kantin. Jurnal Keìseìhatan 

Lingkungan. Publisheìd oìnlineì 2022. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN A 

LEMBARAN OBSERVASI 

TEKNIK PENCUCIAN ALAT MAKAN (PIRING) DI KANTIN 

POLTEKKES KEMENKES PADANG 

No Pengamatan Jawaban 

  Ya  Tidak  

1. Meìlakukan (Scrapping) meìmisahkan seìgala koìto ìran dan sisa-sisa 

makanan yang teìrdapat pada peìralatan yang akan dicuci 

  

2. Meìlakukan (Flushing) meìngguyur air diatas peìralatan yang akan 

dicuci seìhingga beìrsih dari noìda sisa seìluruh peìrmukaan peìralatan 

peìreìndaman 

  

3. Meìlakukan (Washing) meìncuci peìralatan deìngan cara meìnggo ìso ìk    

4. Meìnggunakan larutan peìncuci piring   

5. Meìlakukan (Rinsing) meìncuci peìralatan yang teìlah digoìso ìk deìngan 

larutan peìncuci piring sampai beìrsih deìngan cara dibilas deìngan air 

beìrsih (tidak beìrasa, beìwarna, dan beìrbau) 

  

6. Meìlakukan (Sanitizing) meìlakukan tindakan sanitasi 

meìmbeìbashamakan peìralatan seìteìlah peìncucian deìngan cara 

reìndam air panas, larutkan chlo ìr aktif, udara panas (oìveìn), sinar 

UV dan uap panas (steìam) 

  

7. Peìngeìringan meìnggunakan sinar matahahari atau keìring deìngan 

seìndirinya 

 

8. Peìngeìringan teìrhindar dari peìnceìmaran deìbu  
9. Meìlakukan (Toìweìlling) meìngeìringkan deìngan meìnggunakan kain 

lap seìkali pakai 

  

10. Piring yang dicuci dileìtakkan diatas rak peìnyimpanan   

 Jumlah Skor   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN B 

LEMBARAN OBSERVASI 

SARANA PENCUCIAN ALAT MAKAN (PIRING) DI KANTIN 

POLTEKKES KEMENKES PADANG 

No Observasi Jawaban 

  Ya  Tidak  

1. Meìnggunakan bak sarana peìncucian piring    

2. Bak sarana peìncucian teìrbuat dari bahan plastik/poìrseìleìn/stainleìss 

steìeìl 

  

3. Bak sarana peìncucian teìrjaga keìbeìrsihannya   

4. Air yang digunakan untuk peìncucian tidak dipakai seìcara beìrulang-

ulang 

  

5. Air yang digunakan tidak beìwarna   

6. Air yang digunakan tidak beìrbau   

7. Air yang digunakan tidak beìrasa   

8. Pro ìseìs peìncucian piring meìnggunakan bahan peìmbe ìrsih seìpeìrti 

larutan peìncuci 

  

9. Pro ìseìs peìncucian meìnggunakan spoìn   

10. Teìrseìdia teìmpat peìngeìringan piring   

 Jumlah Skor   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

LEMBARAN C 

PERHITUNGAN ANGKA LEMPENG TOTAL (ALT) 

ALT = Rata-rata koloni x Volume pepton 

                        Luas bidang usap (cm2) 

Rumus bidang usap = π + r2 

                     = 3,14 x 62 

                     = 113, 04 cm2 

Hasil Angka Lempeng Total Pada Piring di Kantin Busan 

Pengenceran Hasil Rata-Rata Koloni Pada Piring di Kantin Busan 

 Piring yang baru 

ducuci 

Piring yang akan 

digunakan 

Piring yang disimpan 

 P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 

Sampel 14 26 13 27 28 15 43 26 45 

 

1. Piring baru dicuci 

a. Piring 1 

= 
14 ý 93,14 ý 62 

= 
126113,04 āÿ2 

= 1,1 ���/��2 

b. Piring 2 

= 
26 ý 93,14 ý 62 

= 
234113,04 āÿ2 

= 2,0 ���/��2 

c. Piring 3 

= 
13ý 93,14 ý 62 

= 
117113,04 āÿ2 

= 1,0 ���/��2 

2. Piring yang akan digunakan 

a. Piring 1 

= 
27ý 93,14 ý 62 

 



 

 

 

 

= 
243113,04 āÿ2 

= 2,1 ���/��2 

b. Piring 2 

=  
28ý 93,14 ý 62

= 
252113,04 āÿ2 

= 2,2 ���/��2 

c. Piring 3 

= 
15 ý 93,14 ý 62 

= 
135113,04 āÿ2 

= 1,1 ���/��2 

3. Piring yang disimpan 

a. Piring 1 

           = 
43 ý 93,14 ý 62 

           = 
387113,04 āÿ2 

           = 3,4 ���/��2 

b. Piring 2 

= 
26 ý 93,14 ý 62 

= 
234113,04 āÿ2 

= 2,0 ���/��2 

c. Piring 3 

= 
45 ý 93,14 ý 62 

= 
405113,04 āÿ2 

= 3,5 ���/��2 

 

 

 

 



 

 

 

 

Hasil Angka Lempeng Total Pada Kantin Rasa Utama 

Pengenceran Hasil Angka Lempeng Total Pada Piring di Kantin Rasa Utama 

 Piring yang baru 

ducuci 

Piring yang akan 

digunakan 

Piring yang disimpan 

 P1 P2 P3 P1 P2 P3 P1 P2 P3 

Sampel 12 15 16 24 34 18 18 21 18 

1. Piring baru dicuci 

a. Piring 1 

= 
12 ý 93,14 ý 62 

= 
108113,04 āÿ2 

= 0,9 ���/��2 

b. Piring 2 

= 
15 ý 93,14 ý 62 

= 
405113,04 āÿ2 

= 1,1 ���/��2 

c. Piring 3 

= 
16 ý 93,14 ý 62 

= 
144113,04 āÿ2 

= 1,2 ���/��2 

2. Piring yang akan digunakan 

a. Piring 1 

= 
24 ý 93,14 ý 62 

= 
216113,04 āÿ2 

= 1,9 ���/��2 

b. Piring 2 

= 
34 ý 93,14 ý 62 

= 
306113,04 āÿ2 

= 2,7 ���/��2 

 



 

 

 

 

c. Piring 3 

= 
26 ý 93,14 ý 62 

= 
234113,04 āÿ2 

= 2,0 ���/��2 

3. Piring yang disimpan 

a. Piring 1 

= 
18 ý 93,14 ý 62 

= 
162113,04 āÿ2 

= 1,4 ���/��2 

b. Piring 2 

= 
21 ý 93,14 ý 62 

= 
189113,04 āÿ2 

= 1,6 ���/��2 

c. Piring 3 

= 
18 ý 93,14 ý 62 

= 
162113,04 āÿ2 

= 1,4 ���/��2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN D 

DOKUMENTASI 

 

Peìnimbangan meìdia BPW dan PCA 

 

Meìmanaskan PCA sampai meìndidih 

 

Meìmasukkan BPW keìdalam teìstubeì 

 

Autoìclaveì seìlama 15 meìnit pada suhu 

121°C 

 

Peìngambilan Sampeìl usap piring 

 

Peìngeìnceìran dan peìnanaman sampeìl 



 

 

 

 

 

Meìmasukkan meìdia keìdalam 

inkubatoìr seìlama 2x24 jam pada 

suhu 37°C 

 

Meìdia seìteìlah di inkubasi 

 

Meìnghitung koìloìni meìnggunakan 

koìloìni coìunteìr 

 

Meìlakukan Oìbseìrvasi 

 

Meìlakukan teìst keìbeìrsihan seìcara 

fisik deìngan meìnabur teìpung diatas 

piring 

 

Meìmisahkan sisa makanan dari piring 

 



 

 

 

 

 

Meìngguyur piring deìngan air 

seìhingga beìrsih dari noìda 

 

Meìncuci piring deìngan larutan 

peìncuci piring 

 

Meìmbilas piring deìngan air meìngalir 
 

Piring seìteìlah dicuci diteìlungkupkan 

 

Piring seìteìlah dicuci dileìtakkan di 

rak 



 

 

 

 

LAMPIRAN E 

SURAT IZIN PENELITIAN 

 



 

 

 

 

LAMPIRAN F 

SURAT KETERANGAN TELAH MELAKUKAN PENELITIAN 
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