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PROGRAM STUDI DIPLOMA TIGA SANITASI
JURUSAN KESEHATAN LINGKUNGAN

Tugas Akhir, Juli 2025
Sabrina Nurul Falah

Gambaran Higiene Sanitasi Makanan Pada Kantin SMA Adabiah Padang
Tahun 2025

ABSTRAK

Masalah higiene dan sanitasi pada kantin SMA Adabiah padang masih
menjadi , perhatian serius, berdasarkan observasi yang di lakukan di kantin SMA
Adabiah padang, ditemukan beberapa permasalahan seperti mempunyai wastafel
tapi tidak ada sabun cuci tangan, tempat sampah yang tidak mempunyai tutup,
tempat sampah yang menggunakan kardus, lantai yang tidak rata dan licin,
peralatan yang tampak kusam, tidak menyediakan tempat penyimpan peralatan
seperti lemari,penjamah tidak memakai masker, celemek, dan kuku yang
berwarna, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran higiene sanitasi
makanan di kantin SMA Adabiah Padang yang mencakup aspek sanitasi tempat
pengolahan,sanitasi peralatan pengolahan, higiene tenaga penjamah.

Jenis penelitian ini adalah Deskriptif , yang dilakukan di tujuh kantin di
lingkungan SMA Adabiah Padang. Teknik pengumpulan data dilakukan melalui
observasi menggunakan checklist dan wawancara. Data yang diperoleh dianalisis
secara univariat dan disajikan dalam bentuk tabel distribusi frekuensi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sebanyak 5 kantin (71,4%)
memenuhi syarat higiene sanitasi tempat pengolahan makanan, sedangkan 2
kantin (28,6%) tidak memenuhi syarat. Untuk aspek sanitasi peralatan pengolahan
makanan, 4 kantin (57,1%) memenuhi syarat dan 3 kantin (42,9%) tidak
memenuhi syarat. Sementara itu, hanya 2 kantin (28,6%) yang tenaga penjamah
makanannya memenuhi syarat higiene pribadi, sedangkan 5 kantin (71,4%) tidak
memenubhi syarat.

Berdasarkan hasil penelitian ini menunjukkan bahwa meskipun sebagian
besar tempat pengolahan dan peralatan telah memenuhi standar minimal, aspek
personal hygiene penjamah makanan masih perlu mendapatkan perhatian khusus.
Rekomendasi dari penelitian ini mencakup peningkatan edukasi dan pelatihan
bagi tenaga penjamah makanan, serta pengawasan berkala terhadap fasilitas
kantin untuk menjamin kualitas makanan yang aman dan sehat bagi peserta didik.
Penelitian ini diharapkan dapat menjadi acuan bagi sekolah dan instansi terkait
dalam upaya peningkatan standar kesehatan lingkungan di kantin sekolah.

xvi, 29 Halaman, 20 (2012 — 2024) Daftar Pustaka, 6 Lampiran,] Gambar, 4Tabel
Kata Kunci : Higiene, Sanitasi Makanan, Kantin Sekolah
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DIPLOMA STUDY PROGRAM TIGA SANITATIO
DEPARTMENT OF ENVIRONMENTAL HEALTH

Final Project, July 2025
Sabrina Nurul Falah

Overview of Food Hygiene and Sanitation at the School Canteen of SMA
Adabiah Padang in 2025

ABSTRACT

The problem of hygiene and sanitation in the Adabiah Padang High
School canteen is still a serious concern, based on observations made in the
Adabiah Padang High School canteen, several problems were found such as
having a sink but no hand washing soap, trash cans that do not have lids, trash
cans that use cardboard, uneven and slippery floors, equipment that looks dull,
does not provide a place to store equipment such as cupboards, handlers do not
wear masks, aprons, and colored nails, this study aims to determine the picture of
food sanitation hygiene in the Adabiah Padang High School canteen which
includes aspects of sanitation of processing areas, sanitation of processing
equipment, hygiene of handlers.

This is an observational study conducted in seven school canteens within
the SMA Adabiah Padang environment. Data were collected through observations
using a checklist and interviews. The data were analyzed univariately and
presented in frequency distribution tables.

The results showed that 5 canteens (71.4%) met the hygiene and sanitation
requirements for food processing areas, while 2 canteens (28.6%) did not.
Regarding food processing equipment sanitation, 4 canteens (57.1%) met the
requirements and 3 canteens (42.9%) did not. In terms of personal hygiene of food
handlers, only 2 canteens (28.6%) met the required standards, while 5 canteens
(71.4%) did not.

These findings indicate that although most food processing areas and
equipment met the minimum standards, the aspect of personal hygiene among
food handlers still requires significant attention. This study recommends
enhancing education and training for food handlers, as well as conducting regular
supervision of canteen facilities to ensure the provision of safe and healthy food
for students. The findings are expected to serve as a reference for schools and
relevant institutions in efforts to improve environmental health standards in school
canteens.

xvi, 29 Pages, 20 (2012 — 2024) Bibliography, 6 Appendices , 1 Figure, 4Tables
Keywords: Food Hygiene and Sanitation, School Canteen
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kesehatan merupakan Setiap kegiatan dalam upaya untuk memelihara dan
meningkatkan derajat kesehatan masyarakat yang setinggi-tingginya dilaksanakan
berdasarkan prinsip non diskriminatif, partisipatif, dan berkelanjutan dalam
rangka pembentukan sumber daya manusia Indonesia, serta peningkatan
ketahanan dan daya saing bangsa bagi pembangunan nasional. Setiap hal yang
menyebabkan terjadinya gangguan kesehatan pada masyarakat Indonesia akan
menimbulkan kerugian ekonomi yang besar bagi negara, dan setiap upaya
peningkatan derajat kesehatan masyarakat juga berarti investasi bagi
pembangunan negara.!

Undang-undang Kesehatan No 17 Tahun 2023 dijelaskan bahwaUpaya
Kesehatan adalah segala bentuk kegiatan dan/atau serangkaian kegiatan yang
dilakukan secara terpadu dan berkesinambungan untuk memelihara dan
meningkatkan derajat Kesehatan masyarakat dalam bentuk promotif, preventif,
kuratif, rehabilitatif, dan/ atau paliatif oleh Pemerintah Pusat, Pemerintah Daerah,
dan/atau masyarakat.’

Permenkes No 2 Tahun 2023 Tentang Kesehatan Lingkungan bahwa
pengertian kesehatan lingkungan adalah upaya pencegahanpenyakit dan/atau
gangguan kesehatan dari faktor risikolingkungan untuk mewujudkan kualitas
lingkungan yangsehat baik dari aspek fisik, kimia, biologi, maupun sosial.?

Higiene sanitasi makanan dan minuman adalah wupaya untuk
mengendalikan faktor tempat, peralatan, orang dan makanan yang dapat atau
mungkin dapat menimbulkan gangguan kesehatan dan keracunan makanan.
Makanan yang aman adalah yang tidak tercemar, tidak mengandung
mikroorganisme atau bakteri dan bahan kimia berbahaya, telah diolah dengan tata
cara yang benar sehingga sifat dan zat gizinya tidak rusak serta tidak bertentangan
dengan kesehatanmanusia.*

Pengolahan makanan di kantin tidak terlepas dari peran tenaga pengolahan

makanan atau penjamah makanan dan dapur sebagai tempat pengolahan makanan.



Pengolahan makanan yang tepat akan mencegah terjadinya kontaminasi makanan
atau penularan penyakit melalui makanan. Proses kontaminasi makanan terbagi
menjadi dua yaitu kontaminasi langsung yang berasal dari bahan mentah dan
kontaminasi silang yang terjadi selama proses pengolahan. Sanitasi dan higiene
menjadi aspek penting dalam lingkungan sekolah yang tidak dapat dipisahkan,
khususnya di kantin sekolah.’

Sanitasi makanan merupakan usaha pencegahan yang mengutamakan
kegiatan dan tindakan untuk menghindari segala bahaya yang dapat mengganggu
kesehatan, mulai dari sebelum makanan dan minuman diproduksi, selama dalam
proses pengolahan, penyimpanan, pengangkutan sampai pada saat dimana
makanan dan minuman tersebut siap untuk dikonsumsi masyarakat.*

Kantin merupakan tempat memasak makanan yang selanjutnya
dihidangkan kepada konsumen sehingga kantin menjadi tempat penyebaran segala
penyakit yang menggunakan media makanan dan minuman. Dengan demikian
makanan dan minuman yang dijual di kantin berpotensi menyebabkan penyakit
bawaan makanan bila tidak dikelola dan ditangani dengan baik.*

Kantin sehat sekolah adalah suatu fasilitas atau unit kegiatan di sekolah
yang memberi layanan pendukung bagi kesehatan warga sekolah. Kantin sehat
harus dapat menyediakan makanan utama dan makanan ringan yang
menyehatkan, yaitu bergizi, higienis, dan aman dikonsumsi oleh peserta didik dan
warga sekolah lainnya.®

Salah satu masalah kesehatan yang terjadi akibat mengonsumsi makanan
adalah keracunan makanan. Berdasarkan data dari Sentra Informasi Keracunan
(SIKer) Nasional Badan POM. Pada tahun 2016 pula angka kesakitan akibat
keracunan pangan merupakan kasus tertinggi setelah keracunan akibat binatang
yaitu 2.123 kasus.’

Berdasarkan penelitian Susana dkk 2010,Kasus keracunan bisa
diakibatkan oleh faktor kebersihan dari makanan dan food handler. di wilayah
Depok, Jawa Barat menyebutkan bahwa sebanyak 41% sampel makanan yang
diteliti terkontaminasi oleh bakteri E. coli. Escherichia coli (E. coli) merupakan

salah satu indikator sanitasi yang paling banyak digunakan untuk menunjukkan



adanya masalah sanitasi. Bakteri E. coli yang terdapat dalam air atau makanan
merupakan salah satu indikator patogen pada bahan pangan yang akan
mengakibatkan timbulnya penyakit seperti diare ringan sampai berat atau
keracunan.*

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya, kantin sekolah dasar yang
berada di wilayah Kecamatan Pontianak Barat didapatkan hasil bangunan kantin
yang kokoh dan kuat dengan pencahayaan yang cukup terang serta lantai yang
tidak licin dan kedap air. Pengelola makanan menjaga kebersihan tangan dengan
baik dan berperilaku baik namun ditemukan beberapa masalah yaitu terdapat 55,
27% kantin sekolah yang memiliki tempat cuci tangan tetapi tidak terdapat sabun
dan alat pengering, 36,84% kantin yang memiliki tempat sampah namun tidak
tertutup, beberapa kantin memiliki langit — langit yang berlubang dan tidak rata
sebanyak 10,52%.%

Berdasarkan observasi yang saya lakukan di kantin SMA Adabiah Padang,
saya menemukan pada bagian area pelayanan konsumen seperti tempat sampah
tidak tertutup dan mempunyai wastafel tapi tidak terdapat sabun cuci tangan, dan
toilet pengunjung tidak terpisah antara laki — laki dan perempuan, dalam persiapan
dan pengolahan pangan penjamah tidak terdapat memakai masker atau hairnet
rambut, dan kuku tangan terlihat panjang dan hitam, pada bagian alat pengering
peralatan seperti kain lap tidak dalam kondisi bersih, terdapat juga lantai yang
tidak rata.

Berdasarkan latar belakang diatas peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian tentang” Gambaran Higiene Sanitasi Maknan Pada Kantin SMA
Adabiah Padang Tahun 2025
B. Rumusan Masalah

Bagaimana Gambaran Higiene Sanitasi Makanan Pada Kantin SMA
Adabiah Padang Tahun 2025?

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk Mengetahui Gambaran Higiene Sanitasi Makanan Pada Kantin

SMA Adabiah Padang Tahun 2025



2. Tujuan Khusus

a. Diketahuinya Kondisi higiene sanitasi tempat pengolahan makanan di
kantin SMA Adabiah Padang Tahun 2025

b. Diketahuinya kondisi higiene sanitasi peralatan pengolahan makanan di
kantin SMA Adabiah Padang Tahun 2025

c. Diketahuinya kondisi higiene tenaga penjamah makanan di kantin SMA
Adabiah Padang Tahun 2025

D. Ruang Lingkup

Ruang lingkup penelitian ini yaitu Sanitasi tempat pengolahan, Sanitasi
peralatan pengolahan dan Higiene tenaga penjamah makanan di kantin SMA
Adabiah Padang Tahun 2025.

E. Manfaat Penelitian

1. Bagi peneliti

Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan serta pengalaman dalam
meneliti tentang gambaran higiene sanitasi makanan pada kantin SMA
Adabiah Padang Tahun 2025.
2. Bagi Sekolah

a. Sebagai bahan masukan bagi pihak sekolah tentang fasilitas yang ada di

sekolah terutama fasilitas kantin SMA Adabiah padang
b. Sebagai bahan masukan bagi pedagang di kantin SMA Adabiah padang

dalam personal higiene tenaga penjamah makanan



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Pengertian Makanan

Menurut WHO makanan adalah kebutuhan pokok manusia yang harus
dikonsumsi setiap saat. Makanan juga harus dikelola dengan baik dan benar agar
bermanfaat bagi tubuh.Makanan merupakan kebutuhan dasar manusia untuk
melanjutkan kehidupan. Makanan yang dibutuhkan harus sehat dalam arti
memiliki nilai gizi yang optimal seperti vitamin, mineral, hidrat arang, lemak dan
lainnya. Makanan harus murni dan utuh dalam arti tidak mengandung bahan
pencemar serta harus higiene. Bila salah satu faktor tersebut terganggu makanan
yang dihasilkan akan menimbulkan gangguan kesehatan dan penyakit bahkan
keracunan makanan.!

Makanan merupakan kebutuhan dasar manusia untuk melestarikan
kehidupannya, yaitu tumbuh, berkembang dan bereproduksi. Untuk mendapatkan
makanan tersebut diperoleh dengan cara berburu atau dengan cara bercocok
tanam, sebagai lahan untuk berburu dan bercocok tanam tempatnya adalah
lingkungan. Oleh karena itu makanan merupakan salah satu kajian dari pakar
lingkungan.’

Makanan yang dikonsumsi harus higiene, sehat, dan aman yaitu bebas dari
cemaran fisik,kimia,dan bakteri. Dalam kehidupan manusia dan setiap makhluk
hidup makanan mempunyai peranan penting dan peranan tersebuat dapat
digambatkan sebagai berikut:

1. Setiap manusia memerlukan makanan untuk kelangsungan hidupnya.

2. Manusia yang terpenuhi semua kebutuhan makanannya akan
terlindung dan terjamin dan memiliki tenaga kerja yang produktif, dan
sebagainya.

3. Bahan makanan dapat merupakan media perkembang biakan kuman
penyakit atau dapat juga merupakan media perantara dalam

penyebaran suatu penyakit.’



B. Higiene Sanitasi Makanan

Higiene sanitasi makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor risiko
terjadinya kontaminasi terhadap makanan, baik yang berasal dari bahan makanan,
orang, tempat dan peralatan agar aman dikonsumsi.'

Tujuan Hygiene dan Sanitasi Makanan :

—_—

menjamin keamanan dan kemurnian makanan,
mencegah konsumen dari penyakit,
mencegah penjualan makanan yang akan merugikan pembeli,

mengurangi kerusakan/pemborosan makanan.

wok v

Higiene dan sanitasi makanan bertujuan untuk mengendalikan faktor
makanan, tempat dan perlengkapannya yang dapat atau mungkin dapat
menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan lainnya’
C. Pengertian Higiene

Etimologi Hygiene berasal dari bahasa Yunani yang artinya ilmu untuk
membentuk dan menjaga kesehatan, Hygiene adalah upaya kesehatan dengan cara
memelihara dan melindungi kebersihan subjeknya seperti mencuci tangan dengan
air bersih dan sabun untuk melindungi kebersihan tangan, mencuci piring untuk
kebersihan piring, membuang bagian makanan yang rusak untuk melindungi
keutuhan makanan secara keseluruhan, Hygiene diartikan sebagai usaha
pencegahan suatu penyakit yang menitikberatkan pada usaha kesehatan meliputi
pada perseorangan atau manusia serta lingkungan tempat orang tersebut berada.!°
D. Pengertian Sanitasi

Sanitasi adalah upaya Kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi
Kesehatan lingkungan subjek, misalnya menyediakan air bersih, menyediakan
tempat sampah,untuk mewadahi sampah agar tidak dibuang sembarangan. '’

Sanitasi makanan adalah suatu usaha pencegahan untuk membebaskan
makanan dan minuman dari segala bahaya yang dapat mengganggu kesehatan,
mulai dari makanan itu sebelum diproduksi, selama dalam proses pengolahan,
pengangkutan, penyimpanan, sampai kepada penyajian/pendistribusian sehingga

makanan dan minuman tersebut siap dikonsumsi kepada konsumen.!!



E. Prinsip Higiene Sanitasi Makanan
Dalam proses pengolahan makanan, harus memenuhi persyaratan hygiene
sanitasi terutama menjaga kebersihan peralatan masak yang digunakan, tempat
pengolahan atau disebut dapur serta kebersihan penjamah makanan.’
1. Pemilihan bahan makanan
a. Bahan makanan mentah (segar) yaitu makanan yang perlu pengolahan
sebelum dihidangkan seperti :

1) daging, susu, telor, ikan/udang, buah dan sayuran harus dalam
keadaan baik, segar dan tidak rusak atau berubah bentuk, warna
dan rasa, serta sebaiknya berasal dari tempat resmi yang diawasi.

2) jenis tepung dan biji-bijian harus dalam keadaan baik, tidak
berubah warna, tidak bernoda dan tidak berjamur.

3) makanan fermentasi yaitu makanan yang diolah dengan bantuan
mikroba seperti ragi atau cendawan, harus dalam keadaan baik,
tercium aroma fermentasi, tidak berubah warna, aroma, rasa serta
tidak bernoda dan tidak berjamur.

b. Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dipakai harus memenuhi
persyaratan sesuai peraturan yang berlaku.

c. Makanan olahan pabrik yaitu makanan yang dapat langsung dimakan
tetapi digunakan untuk proses pengolahan makanan lebih lanjut yaitu :

1) Makanan dikemas
a) Mempunyai label dan merk
b) Terdaftar dan mempunyai nomor daftar
¢) Kemasan tidak rusak/pecah atau kembung
d) Belum kadaluwarsa
e) Kemasan digunakan hanya untuk satu kali penggunaan

2) Makanan tidak dikemas
a) Baru dan segar
b) Tidak basi, busuk, rusak atau berjamur

¢) Tidak mengandung bahan berbahaya



2. Penyimpanan Bahan Makanan

a.

Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dari
kemungkinan kontaminasi baik oleh bakteri, serangga, tikus dan
hewan lainnya maupun bahan berbahaya.

Penyimpanan harus memperhatikan prinsip first in first out (FIFO) dan
first expired first out (FEFO) yaitu bahan makanan yang disimpan
terlebth  dahulu dan yang mendekati masa kadaluarsa
dimanfaatkan/digunakan lebih dahulu.

Tempat atau wadah penyimpanan harus sesuai dengan jenis bahan
makanan contohnya bahan makanan yang cepat rusak disimpan dalam
lemari pendingin dan bahan makanan kering disimpan ditempat yang
kering dan tidak lembab.

Penyimpanan bahan makanan harus memperhatikan suhu

Ketebalan dan bahan padat tidak lebih dari 10 cm

Kelembaban penyimpanan dalam ruangan : 80% — 90%

Penyimpanan bahan makanan olahan pabrik Makanan dalam kemasan
tertutup disimpan pada suhu + 100C.

Tidak menempel pada lantai, dinding atau langit-langit dengan
ketentuan sebagai berikut :

1) Jarak bahan makanan dengan lantai : 15 cm

2) Jarak bahan makanan dengan dinding : 5 cm

3) Jarak bahan makanan dengan langit-langit : 60 cm

3. Pengolahan Makanan

Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan

mentah menjadi makanan jadi/masak atau siap santap, dengan

memperhatikan kaidah cara pengolahan makanan yang baik yaitu:

a.

Tempat pengolahan makanan atau dapur harus memenuhi persyaratan
teknis higiene sanitasi untuk mencegah risiko pencemaran terhadap
makanan dan dapat mencegah masuknya lalat, kecoa, tikus dan hewan

lainnya.



b. Menu disusun dengan memperhatikan:
1) Pemesanan dari konsumen
2) Ketersediaan bahan, jenis dan jumlahnya
3) Keragaman variasi dari setiap menu
4) Proses dan lama waktu pengolahannya
5) Keahlian dalam mengolah makanan dari menu terkait

c. Pemilihan bahan sortir untuk memisahkan/membuang bagian bahan
yang rusak/afkir dan untuk menjaga mutu dan keawetan makanan serta
mengurangi risiko pencemaran makanan.

d. Peracikan bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan dan prioritas
dalam memasak harus dilakukan sesuai tahapan dan harus higienis dan
semua bahan yang siap dimasak harus dicuci dengan air mengalir.

e. Peralatan
1) Peralatan yang kontak dengan makanan

a) Peralatan masak dan peralatan makan harus terbuat dari bahan
tara pangan (food grade) yaitu peralatan yang aman dan tidak
berbahaya bagi kesehatan.

b) Lapisan permukaan peralatan tidak larut dalam suasana
asam/basa atau garam.

c) Talenan terbuat dari bahan selain kayu, kuat dan tidak melepas
bahan beracun.

d) Perlengkapan pengolahan seperti kompor, tabung gas, lampu,
kipas angin harus bersih, kuat dan berfungsi dengan baik, tidak
menjadi sumber pencemaran dan tidak menyebabkan sumber
bencana (kecelakaan).

2) Wadah penyimpanan makanan

a) Wadah yang digunakan harus mempunyai tutup yang dapat

menutup sempurna dan dapat mengeluarkan udara panas dari

makanan untuk mencegah pengembunan (kondensasi).
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b) Terpisah untuk setiap jenis makanan, makanan jadi/masak serta
makanan basah dan kering.

3) Peralatan bersih yang siap pakai tidak boleh dipegang di bagian
yang kontak langsung dengan makanan atau yang menempel di
mulut.

4) Kebersihan peralatan harus tidak ada kuman Eschericia coli
(E.coli) dan kuman lainnya.

5) Keadaan peralatan harus utuh, tidak cacat, tidak retak, tidak
gompal dan mudah dibersihkan.

Persiapan pengolahan harus dilakukan dengan menyiapkan semua

peralatan yang akan digunakan dan bahan makanan yang akan diolah

sesuai urutan prioritas.

Pengaturan suhu dan waktu perlu diperhatikan karena setiap bahan

makanan mempunyai waktu kematangan yang berbeda. Suhu

pengolahan minimal 900C agar kuman patogen mati dan tidak boleh
terlalu lama agar kandungan zat gizi tidak hilang akibat penguapan.

Prioritas dalam memasak

1) Dahulukan memasak makanan yang tahan lama seperti goreng-
gorengan yang kering

2) Makanan rawan seperti makanan berkuah dimasak paling akhir

3) Simpan bahan makanan yang belum waktunya dimasak pada
kulkas/lemari es

4) Simpan makanan jadi/masak yang belum waktunya dihidangkan
dalam keadaan panas

5) Perhatikan vap makanan jangan sampai masuk ke dalam makanan
karena akan menyebabkan kontaminasi ulang

6) Tidak menjamah makanan jadi/masak dengan tangan tetapi harus
menggunakan alat seperti penjepit atau sendok

7) Mencicipi makanan menggunakan sendok khusus yang selalu

dicuci
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Higiene penanganan makanan

1) Memperlakukan makanan secara hati-hati dan seksama sesuai
dengan prinsip higiene sanitasi makanan

2) Menempatkan makanan dalam wadah tertutup dan menghindari
penempatan makanan terbuka dengan tumpang tindih karena akan

mengotori makanan dalam wadah di bawahnya.

4. Penyimpanan Makanan Masak

a.

f.

g.

Makanan tidak rusak, tidak busuk atau basi yang ditandai dari rasa,
bau, berlendir, berubah warna, berjamur, berubah aroma atau adanya

cemaran lain.

. Memenuhi persyaratan bakteriologis berdasarkan ketentuan yang

berlaku.

1) Angka kuman E. coli pada makanan harus 0/gr contoh makanan.
Jumlah kandungan logam berat atau residu pestisida, tidak boleh
melebihi ambang batas yang diperkenankan menurut ketentuan yang
berlaku.

Penyimpanan harus memperhatikan prinsip first in first out (FIFO) dan
first expired first out (FEFO) yaitu makanan yang disimpan terlebih
dahulu dan yang mendekati masa kedaluwarsa dikonsumsi lebih
dahulu.

Tempat atau wadah penyimpanan harus terpisah untuk setiap jenis
makanan jadi dan mempunyai tutup yang dapat menutup sempurna
tetapi berventilasi yang dapat mengeluarkan uap air.

Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan makanan mentah.

Penyimpanan makanan jadi harus memperhatikan suhu

5. Pengangkutan Makanan

a.

Pengangkutan bahan makanan

1) Tidak bercampur dengan bahan berbahaya dan beracun (B3).

2) Menggunakan kendaraan khusus pengangkut bahan makanan yang
higienis.

3) Bahan makanan tidak boleh diinjak, dibanting dan diduduki.
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4) Bahan makanan yang selama pengangkutan harus selalu dalam
keadaan dingin, diangkut dengan menggunakan alat pendingin
sehingga bahan makanan tidak rusak seperti daging, susu cair dan
sebagainya.

Pengangkutan makanan jadi/masak/siap santap

1) Tidak bercampur dengan bahan berbahaya dan beracun (B3).

2) Menggunakan kendaraan khusus pengangkut makanan jadi/masak
dan harus selalu higienis.

3) Setiap jenis makanan jadi mempunyai wadah masing-masing dan
bertutup.

4) Wadah harus utuh, kuat, tidak karat dan ukurannya memadai
dengan jumlah makanan yang akan ditempatkan.

5) Isi tidak boleh penuh untuk menghindari terjadi uap makanan yang
mencair (kondensasi).

6) Pengangkutan untuk waktu lama, suhu harus diperhatikan dan
diatur agar makanan tetap panas pada suhu 600C atau tetap dingin

pada suhu 400C.

6. Penyajian Makanan

1)

2)

3)

4)

setiap jenis makanan di tempatkan dalam wadah terpisah, tertutup agar
tidak terjadi kontaminasi silang dan dapat memperpanjang masa saji
makanan sesuai dengan tingkat kerawanan makanan.

makanan yang mengandung kadar air tinggi (makanan berkuah) baru
dicampur pada saat menjelang dihidangkan untuk mencegah makanan
cepat rusak dan basi.

Pemisah yaitu makanan yang ditempatkan dalam wadah yang sama
seperti dus atau rantang harus dipisah dari setiap jenis makanan agar
tidak saling campur aduk.

Panas yaitu makanan yang harus disajikan panas diusahakan tetap
dalam keadaan panas dengan memperhatikan suhu makanan, sebelum
ditempatkan dalam alat saji panas (food warmer/bean merry) makanan

harus berada pada suhu > 600C.
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5) Bersih yaitu semua peralatan yang digunakan harus higienis, utuh,
tidak cacat atau rusak.

6) Handling yaitu setiap penanganan makanan maupun alat makan tidak
kontak langsung dengan anggota tubuh terutama tangan dan bibir.

7) Edible part yaitu semua yang disajikan adalah makanan yang dapat
dimakan, bahan yang tidak dapat dimakan harus disingkirkan.

8) Tepat penyajian yaitu pelaksanaan penyajian makanan harus tepat
sesuai dengan seharusnya yaitu tepat menu, tepat waktu, tepat tata
hidang dan tepat volume (sesuai jumlah).

F. Persyaratan Pengolahan Makanan

Pengolahan bahan makanan adalah agar terciptanya makanan yang
memenuhi syarat kesehatan, mempunyai cita rasa yang sesuai serta mempunyai
bentuk yang merangsang selera. Tenaga pengolah makanan/ penjamah makanan
Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan dengan
makanan dan peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan,
pengangkutan sampai penyajianDalam proses pengolahan makanan, peran dari
penjamah makanan sangatlah besar perannya. Penjamah makanan ini berpeluang
untuk menularkan penyakit. Oleh sebab itu penjamah makanan harus selalu dalam
keadaan sehat dan terampil.!!

1. Persiapan Tempat Pengolahan Makanan
a. Bangunan terletak jauh dari area yang dapat menyebabkan
pencemaran atau ada upaya yang dilakukan yang bisa menghilangkan
atau mencegah dampak cemaran (bau, debu, asap, kotoran, vektor dan
binatang pembawa penyakit dan pencemar

b. Bangunan terpelihara, mudah dibersihkan dan disanitasi.

c. Ventilasi udara baik (bisa menggunakan ventilasi udara alami atau

buatan).

d. Lantai rata dan mudah dibersihkan. Jika permukaan lantai tidak rata

maka harus dipastikan tidak berpotensi menyebabkan kecelakaan

kerja.



L.

a.
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Pencahayaan alam maupun buatan cukup untuk bekerja.Lampu
dilengkapi dengan pelindung atau menggunakan material yang tidak
mudah pecah, agar tidak membahayakan jika pecah atau jatuh.

Sarana Cuci Tangan Pakai Sabun (CTPS)

Fasilitas sanitasi yang memadai.

Tempat sampahTerbuat dari bahan yang kuat, tertutup, mudah
dibersihkan, dilapisi kantong plastik dan tidak disentuh dengan tangan
untuk membukanya. (Tempat sampah dapat menggunakan tempat
sampah khusus atau plastik untuk menampung sampah sementara).
Terpilah antara sampah basah (organik) dan sampah kering (an

organik).!?

. Sanitasi Peralatan Pengolahan

Terbuat dari bahan yang kedap air dan tahan karat, yang tidak akan
memindahkan zat beracun (logam berat), bau atau rasa lain pada
pangan, bebas dari lubang, celah atau retakan.

Harus terbuat dari bahan tara pangan (food grade). Peralatan masak
dan makan sekali pakai tidak dipakai ulang.

Peralatan yang sudah bersih harus disimpan dalam keadaan kering,
dan terlindung dari bahan kimia, vektor dan binatang pembawa
penyakit.

Harus dibedakan untuk pangan mentah dan pangan matang seperti
talenan dan pisau.

Memiliki tempat penyimpanan pangan beku, dingin, dan hangat sesuai
dengan peruntukannya.

Memiliki meja atau rak untuk persiapan bahan pangan. Permukaan
meja yang kontak dengan bahan pangan harus rata dan dilapisi bahan
kedap air yang mudah dibersihkan menggunakan disinfektan, sebelum
dan sesudah digunakan.

Wadah/pengangkut hasil produksi terbuat dari bahan yang kuat, dan
mudah dibersihkan.
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Peralatan personal, peralatan kantor, dll yang tidak diperlukan tidak
diletakkan di area pengolahan pangan.
Bahan kimia (insektisida dan lainnya) tidak disimpan bersebelahan

dengan bahan pangan.

3. Higiene Tenaga Penjamah

Penjamah makanan adalah seorang tenaga kerja yang menjamah

mulai dari persiapan, mengolah, menyimpan, mengangkut maupun dalam

penyajian makanan. Pengetahuan, sikap dan tindakan seorang penjamah

mempengaruhi kualitas makanan yang disajikan penjamah yang sedang

sakit flu, demam dan diare sebaiknya tidak dilibatkan dahulu dalam

proses pengolahan makanan. Jika terjadi luka penjamah harus menutup

luka dengan pelindung kedap air misalnya, plester atau sarung tangan

plastic.’

a.

Harus sehat dan bebas dari penyakit menular (contoh diare, demam
tifoid/ tifus, hepatitis A dll).

Penjamah pangan yang sedang sakit tidak diperbolehkan mengolah
pangan untuk sementara waktu sampai sehat kembali.

Menggunakan perlengkapan pelindung (celemek, masker dan tutup
kepala) serta menutup luka tangan (jika ada) dengan penutup tahan air
dan kondisi bersih.

Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku.

Selalu mencuci tangan dengan sabun sebelum dan secara berkala saat
mengolah pangan.

Tidak menggunakan perhiasan dan aksesoris lain (cincin, gelang, bros
dll) ketika mengolah pangan.

Tidak merokok, bersin, meludah, batuk dan mengunyah makanan saat

mengolah pangan.

. Tidak menangani pangan setelah menggaruk-garuk anggota badan

tanpa melakukan cuci tangan atau penggunaan sanitizer terlebih

dahulu.
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i. Mengambil pangan matang menggunakan sarung tangan atau alat

bantu (contoh sendok, penjapit makanan).

j. Melakukan pemeriksaan kesehatan secara berkala minimal 1 (satu)

kali dalam setahun di fasilitas pelayanan kesehatan.

k. Mendapatkan penyuluhan keamanan pangan siap saji

G. Alur Pikir

Higiene Sanitasi Makanan 1. Memenuhi
1. Higiene sanitasi tempat Higiene Sanitasi Makanan syarat
pengolahan makanan Pada Kantin SMA 2. Tidak .
2. Higiene sanitasi peralatan Adabiah Padang Tahun memenuhi
makanan 2025 Syarat
3. Higiene sanitasi tenaga
penjamah
Gambar 2.1Alur Pikir
H. Definsi Operasional
Tabel 2.1 Defenisi Operasional
No | Variabel Defenisi Operasional Cara Alat Hasil Ukur | Skala
Ukur Ukur Ukur
1 | Higiene Kebersihan tempat kegiatan | Observasi | Checklist | 1. Tidak Ordinal
Sanitasi pengolahan makanan memenuhi
Tempat dilaksanakan, terdiri dari, syarat , jika
pengolahan | lokasi, ventilasi,pencahaya, >70 %
makanan lantai, tempat sampabh, > Memenuhi
di  kantin | wastafel .
syarat, jika
SMA <70%
Adabiah
Padang
2 | Sanitasi Kondisi alat yang terbebas | Observasi | Checklist | 1. Tidak Ordinal
peralatan dari kotoran yang memenuhi
pengolahan | digunakan dalam proses syarat , jika
pengolahan makanan
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seperti sendok, pisau

spatula,wajan,talenan,panci,

>70 %

2.Memenuhi

sarimgan. Syarat, _]lka
<70%
Higiene Kondisi penjamah makanan | Observasi | Checklist | 1. Tidak Ordinal
tenaga yang menjamah mulai dari memenuhi
penjamah | kebersihan diri dari tenaga syarat , jika

yang mengolah makanan.

>70 %

2.Memenuhi
syarat, jika
<70%




BAB III

METODOLOGI PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Desain penelitian ini bersifat deskriptif yaitu Menggambarkan Higiene

Sanitasi Makanan Pada Kantin SMA Adabiah Padang Tahun 2025.

B.

Waktu Dan Tempat Penelitian
1. Waktu
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-Juni Tahun 2025.
2. Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Kantin SMA Adabiah Kota Padang yang
berlokasi di Jalan Jati adabiah No 1, Kec Padang Timur Kota Padang.

. Objek Penelitian

Objek penelitian ini adalahtempat pengolahan makanan, peralatan

pengolahan makanan dan tenaga penjamah.

D. Teknik Pengumpulan Data

E.

1. Data Primer

Data primer adalah data yang dikumpulkan langsung oleh peneliti secara
obsevasi di kantin SMA Adabiah Padang untuk memperoleh data gambaran
higiene sanitasi makanan pada kantin SMA Adabiah Padang, dilakukan dengan
metode observasi menggunakan alat ukur checklist.
2. Data Sekunder

Data sekunder adalah data pendukung yang sudah tersedia datanya. Bisa
didapat dari profil SMA Adabiah Padang.

Pengolahan Data
Data diolah secara manual dengan cara membandingkan hasil

penelitian di lapangan dengan peraturan Menteri No 17 Tahun 2024 tentang
standran kegiatan usaha dan produk pada penyeleggaraan perizinan berusaha
berbasis risiko sektor kesehatan'’Berikut adalah langkah-langkah dalam

pengolahan data.
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1. Pengecekan Data ( Editing )

Pengecekan data dilakukan setelah peneliti melakukan observasi
Jalu mengisikan pada lembaran checklist yang disediakan, kemudian
setiap checklist yang diisikan tadi dicek kembali apakah ada kesalahan
atau kelengkapan data yang diisi oleh responden pada saat pengembilan
data di lapangan.

2. Pengkodean Data ( Coding )

Untuk memberikan kode pada setiap data yang telah diperoleh
untuk memudahkan dalam pengolahan data dan anlisis lebih lanjut. Untuk
pengkodean harus menggunakan angka ( Numerik ).

3. Memasukan Data ( Entry )
Memasukan data yang sudah di beri kode ke dalam master tabel
dari hasil checklist yang didapatkan.
4. Membersihkan Data ( Cleaning )
Melihat kembali apakah data tersebut masih ada kesalahan atau
tidak, kesalahan ini dapat terjadi ketika saat memindahkan data atau
mengentry data ke komputer, maka dari ituh dilakukan koreksi. Kemudian,
data tersebut dikomputerisasi dan disajikan dalam bentuk tabel frekuensi.
F. Penyajian Data

Data yang disajikan dalam bentuk tabel frekuensi dengan
mengambarkanhigiene sanitasi pengolahan makanan, sanitasi peralatan
pengolahan, sanitasi tenaga penjamah pada kantin SMA Adabiah Padang.
G. Analisis Data

Data yang diperoleh tentang higiene sanitasi makanan di analisi secara
univariat dan dideskripsikan dalam bentuk kalimat berdasarkan gambaran yang
ada sehingga dapat diketahui bagaimana Gambaran Higiene Sanitasi Makanan

Pada Kantin SMA Adabiah Padang Tahun 2025.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian

SMA Adabiah Padang terletak dijalan Jati Adabiah No.1, Jati, Kec.Padang
Timur,Kota Padang, Sumatera Barat. Merupakan salah satu dari 6 sekolah dan 1
perguruan tinggi yang dinaungi oleh yayasan syarikat oesaha(YSO) adabiah,yang
telah berdiri sejak masa penjajahan belanda dan terkenal sebagai yayasan
pendidikan tertua di sumatra barat.

Secara geografis, SMA Adabiah Padang terletak dikawasan strategis di
pusat Kota Padang, tepatnya di kelurahan jati Kecamatan Padang Timur.

1. Sebelah Timur berbatasan dengan Kelurahan Jati.

2. Sebelah Selatan berbatasan dengan kawasan perumahan atau fasilitas

sekolah lain di area Jati.

3. Sebelah Barat Berbatasan langsung dengan Jalan Jati Adabiah yang

merupakan jalan utama di kecamatan.

4. Sebelah Utara berbatasan dengan Kelurahan Jati,ada akses ke fasilitas

Yayasan Adabiah (SMA Adabiah 2, SD, SMP, mas;jid, dsb.).

Fasilitas SMA Adabiah padang memilki gedung sekolah yang cukup
dengan ruang kelas yang nyaman, laboratorium IPA dan komputer, perpustakaan,
serta sarana olahraga seperti lapangan basket, voli. Selain itu, sekolah ini juga
mendukung pengembangan karakter dan bakat siswa melalui berbagai kegiatan
ekstrakulikuler, seperti pramuka, paskibra, seni musik, tahfiz, jurnalistik, dan
organisasi siswa intra sekolah ( OSIS).

B. Hasil Penelitian
1. Kondisi Tempat Pengolahan Kantin SMA Adabiah Padang Tahun

2025
Berdasarkan Hasil Penelitian yang di lakukan terhadap Kondisi Tempat
Pengolahan Kantin SMA Adabiah Padang di dapatkan hasil sebagai berikut:

20
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Tabel 4.1 Distribusi Frekuensi Tempat Pengolahan Makanan di Kantin
SMA Adabiah Padang Tahun 2025

Tempat Pengolahan Frekuensi ( f) Persentase (% )
makanan
Tidak Memenuhi Syarat 2 28,6
Memenuhi Syarat 5 71,4
Jumlah 7 100

Berdasarkan tabel 4.1 Dapat dilihat bahwa dari 7 kantin , untuk Tempat
Pengolahan Makanan yang memenuhi syarat yaitu 5 kantin ( 71,4%)
2. Kondisi Sanitasi Peralatan Kantin SMA Adabiah Padang Tahun2025

Berdasarkan Hasil Penelitian yang di lakukan terhadap Kondisi Peralatan
Kantin SMA Adabiah Padang di dapatkan hasil sebagai berikut:

Tabel 4.2 Distribusi Frekuensi Sanitasi Peralatan Pengolahan

Makanan di Kantin SMA Adabiah Padang Tahun 2025

Sanitasi Peralatan Frekuensi () Persentase ( % )
Pengolahan
Tidak memenubhi syarat 3 42,9
Memenuhi Syarat 4 57,1
Jumlah 7 100

Berdasarkan tabel 4.2.Dapat dilihat bahwa dari 7 kantin , untuk Sanitasi
peralatan pengolahan makanan yang memenuhi syarat yaitu 4 kantin (57,1%).
3. Kondisi Sanitasi Tenaga Penjamah Kantin SMA Adabiah Padang

Tahun 2025

Berdasarkan Hasil Penelitian yang di lakukan terhadap Kondisi Tenaga

Penjamah Kantin SMA Adabiah Padang di dapatkan hasil sebagai berikut:
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Tabel 4.3 Distribusi Frekuensi Higiene Tenaga Penjamah Pengolahan

Makanan di Kantin SMA Adabiah Padang Tahun 2025

Sanitasi Tenaga Frekuensi (f) Persentase ( % )
Penjamah
Pengolahan
Tidak memenuhi 5 71,4
Syarat
Memenuhi Syarat 2 28,6
Jumlah 7 100

Berdasarkan tabel 4.3.Dapat dilihat bahwa dari 7 kantin , untuk Higiene
Tenaga Penjamah Pengolahan Makanan yang tidak memenuhi syarat yaitu 5
kantin 71,4%

. Pembahasan
1. Sanitasi Tempat Pengolahan Makanan di Kantin SMA Adabiah

Padang Tahun 2025

Berdasarkan hasil Penelitian menunjukkan bahwa dari 7 kantin yang
diamati di SMA Adabiah Padang, sebagian besar (71,4%) memenuhi syarat
higiene sanitasi tempat pengolahan makanan yaitu kantin yang berjualan soto
dan miso, pecel ayam, nasi goreng, dimsum, seperti keberadaan ventilasi,
pencahayaan yang cukup, lantai yang bersih dan tidak licin. sebagian kecil
(28,6%) yang berjualan ayam geprek dan mie padeh tidak memenuhi syarat.
Hal ini menunjukkan bahwa mayoritas tempat pengolahan makanan di kantin
sekolah tersebut telah memenuhi aspek kebersihan dan sanitasi,Masih terdapat
beberapa catatan penting terkait kantin yang belum memenuhi syarat.
Berdasarkan hasil penelitian, masih ditemukan wastafel tanpa sabun, serta
kondisi dapur yang tidak sepenuhnya tertutup dari kemungkinan kontaminasi
silang dan tempat sampah yang tidak tertutup dan menggunakan kardus dan
lantai yang tidak rata. Hal ini perlu diperbaiki karena tempat pengolahan
makanan yang tidak higienis dapat menjadi sumber penyebaran penyakit

bawaan makanan seperti diare, tifus, atau keracunan makanan.
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Menurut buku pedoman higiene sanitasi sentra pangan jajanan/ kantin
bagaimana sanitasi tempat pengolahan yang baik yaitu tempat sampah yang
terbuat dari bahan yang kuat,tertutup, mudah dibersihkan, dilapisi kantong
plastik dan tidak disentuh dengan tangan untuk membukanya, lantai rata dan
mudak dibersihkan, jika permukaan lantai tidak rata maka harus di pastikan
tidak berpotensi menyebabkan kecelakaan kerja.!’

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Cici Dwi
Mujiza Sari tentang Evaluasi manajemen higiene dan sanitasi pada kios kantin
SMA N 1 Mantup ( 2023 ) pada kondisi pencahayaaan pada ruangan cukup
karena cahaya dari matahari langsung, dan keberadaan ventilasi (tidak pengap),
lantai bersih dan tidak licin. !>

Sementara itu, jika di bandingkan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Ni Luh Putu Purnama Dewi tentang sanitasi kantin di sekolah menengah
pertama ( 2018 ) pada kondisi bangunan dan fasilitas dengan jumlah 4 kantin di
peroleh 2 kantin tidak termasuk memenuhi syarat ( 50%), pada kondisi
bangunan dan fasilitas pada kantin C ada item yang kurang yaitu tidak tersedia
tempat cuci peralatan makanan dan minuman dengan air mengalir, dan masih
ditemukannya penggunaan kardus dan plastik sebagai tempat penampungan
sampah serta ditemukan banyak tempat sampah yang tidak memilki tutup.'®

Tempat Pengolahan Makanan adalah area utama di mana makanan
disiapkan dan dimasak. Jika tempat ini tidak memenuhi standar sanitasi, maka
kemungkinan besar akan terjadi kontaminasi baik dari udara, lingkungan,
maupun dari peralatan yang digunakan. Misalnya, lantai yang tidak rata dan
licin dapat menyebabkan genangan air, tempat berkembang biaknya
mikroorganisme, dan juga berisiko terhadap keselamatan kerja. Selain itu, tidak
tersedianya sabun atau tempat sampah yang tertutup membuat potensi
penyebaran bakteri semakin besar. Oleh karena itu, sangat penting memastikan
tempat pengolahan makanan bebas dari risiko-risiko tersebut agar makanan
yang disajikan aman dikonsumsi oleh siswa.

Untuk mengatasi permasalahan pada tempat pengolahan makanan,agar

seluruh kantin menyediakan fasilitas dasar seperti wastafel dengan sabun dan
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pengering tangan, serta memastikan tempat sampah tertutup dan tidak
menggunakan kardus karena kardus mudah rusak dan tidak tahan air. Selain
itu, lantai dapur sebaiknya diratakan agar air tidak menggenang dan tidak
menyebabkan kecelakaan kerja. Ventilasi dan pencahayaan juga perlu dijaga,
karena udara yang lembap dan gelap bisa menjadi tempat berkembang biaknya
bakteri.
. Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan di Kantin SMA Adabiah Padang
Tahun 2025

Berdasarkan hasil penelitian terhadap 7 kantinSMA Adabiah Padang,
ditemukan bahwa sebagian besar (57,1%) kantin yang berjualan mie jebew,
lontong, seafood,nasi goreng,molen telah memenuhi syarat sanitasi peralatan
pengolahan makanan, sebagian kecil (42,9%) kantin yang berjualan
soto,miso,pecel ayam,mie padehmasih belum memenuhi syarat.Peralatan yang
memenuhi syarat umumnya terbuat dari bahan tahan karat (food grade), tidak
retak, tidak berkarat, serta disimpan dalam kondisi bersih dan kering, selain
ituperalatan juga mudah dijangkau.Pada Kantin yang belum memenuhi syarat,
ditemukan peralatan yang tampak kusam, serta disimpan tanpa perlindungan
yang memadai.Keadaan ini dapat meningkatkan risiko kontaminasi
mikrobiologis seperti dari bakteri Escherichia coli atau jamur yang berbahaya
bagi kesehatan konsumen, khususnya siswa.Oleh karena itu, perlu adanya
pengawasan dan edukasi rutin kepada pengelola kantin mengenai pentingnya
penggunaan dan perawatan peralatan yang sesuai standar sanitasi.

Menurut buku pedoman higiene sanitasi sentra pangan jajanan/ kantin
bagaimana sanitasi peralatan pengolahan yang baik yaitu adanya meja atau rak/
lemari untuk menyimpan peralatan agar terhindar dari kontaminasi luar, dan
peralatan harus terbuat dari bahan yang kedap air dan tahan karat yang tidak
akan memindahkan zat beracun, bau atau rasa lain dan bebas dari lubang atau
retakan.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan olehIndah Nofita
tentang higiene sanitasi makanan kantin di kampus universitas muhammadiyah

jakarta( 2021) pada kondisi sanitasi peralatan tidak adanya tempat untuk
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menyimpan peralatan. Menyimpan peralatan yang tidak sesuai dengan
tempatnya dapat menimbulkan terkontaminasi kuman pada peralatan. '8

Sementara itu, jika di bandingkan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Aisyah Puspitasari Suherman (2013) tentang “Praktik higiene sanitasi
penjamah dan sanitasi peralatan makanan jajanan anak sekolah dasar( 2013)
kondisi sanitasi peralatan untuk penggunaan ulang peralatan yang dirancang
hanya untuk sekali pakai, hal ini menunjukan bahwa penggunaan peralatan
makanan yang seharusnya sekali pakai, justru digunakan berulang kali tanpa
melalui proses pembersihan dan sanitasi yang benar.!

Peralatan yang tidak bersih, berkarat, atau retak sangat berisiko menjadi
media penularan penyakit,Kotoran atau sisa makanan bisa menempel di celah-
celah kecil, dan meskipun sudah dicuci, bakteri tetap bisa berkembang di sana.
Selain itu, jika peralatan tidak disimpan di tempat tertutup atau bersih, maka
kemungkinan terkontaminasi oleh debu, serangga, atau hewan pengerat sangat
besar.

Untuk mengatasi permasalahan kebersihaan peralatan pengolahan
makanan, Peralatan yang sudah kusam, retak, atau berkarat sebaiknya segera
diganti dengan yang baru dan memenuhi standar food grade, Setiap kantin
wajib menyediakan rak atau lemari penyimpanan tertutup untuk menyimpan
peralatan dapur, agar tidak terpapar debu dan serangga, Pencucian peralatan
harus dilakukan dengan air mengalir dan sabun, serta dikeringkan dengan baik
sebelum disimpan, agar tidak lembap dan berjamur.

3. Higiene Tenaga Penjamah Pengolahan Makanan di Kantin SMA
Adabiah Padang Tahun 2025

Berdasarkan hasil penelitian terhadap kondisi higiene tenaga penjamah
makanan di kantin SMA Adabiah Padang, terdapat masing masing semua
kantin berjumlah 18 penjamah menunjukkan sebagian kecil (28,6%) yang
berjualan soto, pecel ayam yang memilki tenaga penjamah makanan dengan
higiene personal yang memenuhi syarat, sebagian besar (71,4%) yang
berjualan miso, dimsum, mie jebew, nasi goreng, molen,ayam geprek, belum

memenuhi syarat. Kondisi yang ideal seharusnya mencakup penjamah yang
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tidak sedang sakit, menjaga kebersihan tangan, kuku, rambut dan pakaian, serta
menggunakan perlengkapan pelindung diri seperti celemek, dan penutup
kepala saat mengolah makanan. Masih Banyak Penjamah Makanan yang tidak
memakai masker, celemek dalam kondisi kotor, kuku panjang dan hitam, serta
tidak mencuci tangan sebelum menangani makanan. Perilaku tersebut sangat
berisiko dalam menyebarkan penyakit melalui makanan, terutama penyakit
yang ditularkan melalui saluran pencernaan. penelitian ini menjadi bukti
penting bahwa meskipun sebagian penjamah sudah menunjukkan kesadaran
akan kebersihan, praktik di lapangan masih belum optimal dan perlu dilakukan
pelatihan serta pengawasan berkelanjutan.

Tenaga Penjamah adalah orang yang memiliki kontak langsung dengan
makanan, sehingga kondisi kesehatannya, kebersihan tubuhnya, dan cara ia
menangani makanan sangat memengaruhi kualitas dan keamanan makanan.
Penjamah makanan sebaiknya tidak sedang sakit, tidak merokok saat mengolah
makanan, menggunakan alat pelindung diri (masker, celemek, penutup kepala),
serta rajin mencuci tangan.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang di lakukan oleh Erin
Rahmi Ramadhani tentang higiene sanitasi makanan jajanan di kantin sekolah
dasar ( 2016 ) yang mana hasil penelitian 28,57% yang memenuhi syarat
kebersihan rambut, kuku, dan yang belum memenuhi syarat 71,43%. 2°

Sementara itu, jika di bandingkan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Safira Mawarsari tentang *“ Analisis Kondisi Sanitasi dan
Higiene di Kantin SMA N 2 Pare Kediri ( 2020) kondisi tenaga penjamah
menunjukkan 100% memenuhi syarat, hal ini menunjukkan bahwa higiene di
kantin SMA N 2 Pare Kediri memiliki kesadaran yang tinggi terhadap
kebersihan tenaga penjamah.’

Menurut buku pedoman higiene sanitasi sentra pangan jajanan/ kantin
bagaimana sanitasi tenaga penjamah makanan yang baik yaitu menggunakan
perlengkapan pelindung ( celemek, masker, dan tutup kepala)dan mencuci
tangan dengan sabun sebelum dan secara berkala saat mengolah, berkuku

pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku.
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Keberadaan Tenaga Penjamah menjadi faktor yang sangat krusial
karena mereka adalah pihak yang bersentuhan langsung dengan makanan dari
proses awal hingga makanan disajikan kepada konsumen. Oleh karena itu,
tingkat kebersihan dan perilaku tenaga penjamah sangat menentukan kualitas
dan keamanan makanan yang dikonsumsi siswa.Selain itu, celemek dan
pakaian kerja yang kotor bisa menjadi tempat menempelnya debu, kuman, atau
bahkan sisa makanan yang basi, yang ketika bersentuhan dengan makanan bisa
mencemari makanan secara tidak langsung. Begitu juga dengan rambut yang
tidak ditutup, yang bisa rontok ke makanan. Hal-hal seperti ini sering dianggap
sepele, padahal justru sangat berpengaruh terhadap kualitas makanan yang
disajikan.

Untuk mengatasi permasalahan pada tenaga penjamah untuk
meningkatkan pengetahuan dan kesadaran melalui pelatihan rutin dan saran
tentang pentingnya kebersihan pribadi dalam pengolahan makanan, semua
tenaga penjamah harus menggunakan alat pelindung diri seperti masker,

celemek dan juga harus menjaga kebersihan kuku.



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Setelah dilakukanya penelitian tentang gambaran higiene sanitasi makanan
di kantin SMA Adabiah Padang tersebut disimpulkan bahwa:

1. Berdasarkan hasil penelitian tempat pengolahan makanan Sebagian kecil
kantin tidak memenuhi persyaratan dengan persentase 28,6%. Hal ini
terlihat dari tidak tersedinya wastafel tanpa sabun, tempat sampah yang
masih memakai kardus, lantai yang tidak rata dan licin.

2. Berdasarkan hasil penelitian peralatan pengolahan makanan Sebagian kecil
kantin tidak memenuhi persyaratan dengan persentase 42,9%. Hal ini
menunjukan masih banyak kantin yang tidak menerapkan kebersihan
peralatan dengan baik.

3. Berdasarkan hasil penelitian higiene tenaga penjamah Sebagian besar
kantin  tidak memenuhi persyaratan dengan persentase 71,4%. Hal
menunjukan masih banyak tenaga penjamah yang tidak memakai masker,
celemek, dan tutup kepala, kuku berwarna dan panjang.

B. Saran
1. Bagi Kantin

a. Tempat Pengolahan kantin

Untuk memperhatikan kondisi tempat pengolahan makanan,
disarankan agar kantin menyediakan wastafel yang dilengkapi sabun, agar
tangan bisa dicuci dengan bersih dan mencegah penularan penyakit,tempat
sampah sebainya tertutup, mudaah dibersihkan, dan menggunkan kantong
plastik agar lebih higienis, jangan menggunakan kardus sebagai tempat
sampah karena sulit dibersihkan dan mudah rusak,Untuk lantai yang tidak
rata sebaiknya diratakan agar tidak licin dan kedap air, jika lantai tidak
rata bisa menyebabkan genangan air dan memicu kecelakan kerja dan jika
lantai licin sebagai membersihkan lantai dengan rutin, dan menggunakan

karpet anti slip.
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b. Peralatan kantin

Untuk memperhatikan kondisi peralatan makanan seperti peralatan
yang tampak kusam sebaiknya peralatan harus terbuat dari bahan anti karat
dan tidak mudah rusak, dan menyediakan tempat penyimpanan peralatan
seperti rak/ lemari.
c. Tenaga Penjamah

Untuk memperhatikan kondisi tenaga penjamah makanan seperti
menggunakan perlengkapan pelindung ( celemek, masker, dan tutup
kepala)dan mencuci tangan dengan sabun sebelum dan secara berkala saat
mengolah, berkuku pendek, bersih dan tidak memakai pewarna kuku.
Bagi Peneliti Selanjunya

Bagi penelitian disarankan melakukan penelitian serupa agar
meneliti sanitasi tempat pengolahan, sanitasi peralatan dan sanitasi
penjamah makanan, agar kondisi sanitasi kantin dapat diketahui secara

menyeluruh.
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LAMPIRAN 1

Kantin 1
LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA
PENGOLAHAN MAKANAN
Nama Kantin :kantin Sri
Nama Pemilik : Sri
Makanan yang di jual :Soto
Jumlah Penjamah : 3 Penjamah

A. Tempat Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang N
pembawa penyakit
2. | Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber N
pencemaran
3. | Penerangan cukup ( memiliki ventilasi ) N
4. | Tersedianya tempat sampah yang cukup dan memiliki N
tutup
5. | Lantai:
a) Bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah N
bekerja
b) Tidak licin N
¢) Kering/tidak terdapat genangan air N
6. | Pencahayaan;
a) Pencahayan alam maupun buatan cukup untuk N
bekerja
b) Lampu di lengkapi dengan pelindung atau N




menggunakan materialm yang tidak mudah
pecah
7. | Tempat Sampabh;
a) Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup,mudah N
di bersihkan,dilapisi kantong plastik
b) Terpilah antara sampah organik dan N
anorganik
8. | Wastafel:
a) Jumlah Cukup N
b) Tersedia air mengalir/kran N
¢) Tersedia sabun cuci tangan N
d) Tersedia pengering tangan( lap tangan yang N
bersih/ tisu)
9. | Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung N
langsung dengan toilet/jamban
10. | Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman N
B. Sanitasi Peralatan Pengolahan
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Tersedia tempat pencucian peralatan N
2. | Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah N
terjangkau
3. | Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat N
4. | Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah N
pecah/retak
5. | Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam N
berat
6. | Peralatan yang kontak langsung dengan makanan N
disimpan dalam keadaan bersih dan kering agar
terlindung dari pencemaran vektor, tikus dan hewan




lainya

7. | Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat N
mengelola makanan

C. Higiene Tenaga Penjamah
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak

1. | Tidak mengidam penyakit mudah menular ( \
batuk,pilek, influenza, diare,penyakit perut,
sejenisnyadan penyakit bawaan kuman

2. | Mengambil makanan matang harus dengan sarung N
tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit
makanan.

3. | Menjaga kebersihan tangan, rambut ,kuku, pakaian

4. | Memakai masker, celemek dan tutup kepala ketika N
mengelola makanan

5. | Menjamah makanan menggunakan alat/sarung N
tangan

6. | Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan N

7. | Mencuci tangan tiap kali menangani makanan N

Memenuhi Syarat >70%
Tidak memenuhi syarat <70%




Kantin 2

LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA

PENGOLAHAN MAKANAN
Nama Kantin : kantin reni
Nama Pemilik : reni
Makanan yang di jual : Miso
Jumlah Penjamah : 3 penjamah

A. Tempat Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang N
pembawa penyakit
2. | Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber N
pencemaran
3. | Penerangan cukup ( memiliki ventilasi ) N
4. | Tersedianya tempat sampah yang cukup dan memiliki N
tutup
5. | Lantai:
a) Bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah N
bekerja
b) Tidak licin N
¢) Kering/tidak terdapat genangan air N
6. | Pencahayaan;
a) Pencahayan alam maupun buatan cukup untuk N
bekerja
b) Lampu di lengkapi dengan pelindung atau N
menggunakan materialm yang tidak mudah




pecah
7. | Tempat Sampah,;
a) Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup,mudah N
di bersihkan,dilapisi kantong plastik
b) Terpilah antara sampah organik dan N
anorganik
8. | Wastafel:
a) Jumlah Cukup N
b) Tersedia air mengalir/kran \
c) Tersedia sabun cuci tangan N
d) Tersedia pengering tangan( lap tangan yang N
bersih/ tisu)
9. | Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung N
langsung dengan toilet/jamban
10. | Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman N
B. Sanitasi Peralatan Pengolahan
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Tersedia tempat pencucian peralatan N
2. | Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah N
terjangkau
3. | Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat N
4. | Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah N
pecah/retak
5. | Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam N
berat
6. | Peralatan yang kontak langsung dengan makanan N
disimpan dalam keadaan bersih dan kering agar
terlindung dari pencemaran vektor, tikus dan hewan
lainya




7. | Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat N
mengelola makanan
C. Higiene Tenaga Penjamah
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Tidak mengidam penyakit mudah menular ( N
batuk,pilek, influenza, diare,penyakit perut,
sejenisnyadan penyakit bawaan kuman
2. | Mengambil makanan matang harus dengan sarung N
tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit
makanan.
3. | Menjaga kebersihan tangan, rambut ,kuku, pakaian N
4. | Memakai masker, celemek dan tutup kepala ketika \
mengelola makanan
5. | Menjamah makanan menggunakan alat/sarung N
tangan
6. | Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan N
7. | Mencuci tangan tiap kali menangani makanan N

Memenuhi Syarat >70%
Tidak memenuhi syarat <70%




Kantin 3

LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA

PENGOLAHAN MAKANAN
Nama Kantin : kantin atik
Nama Pemilik : atik
Makanan yang di jual : pecel ayam
Jumlah penjamah : 2 penjamah

A. Tempat Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang N
pembawa penyakit
2. | Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber N
pencemaran
3. | Penerangan cukup ( memiliki ventilasi ) N
4. | Tersedianya tempat sampah yang cukup dan memiliki N
tutup
5. | Lantai:
a) Bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah N
bekerja
b) Tidak licin N
¢) Kering/tidak terdapat genangan air N
6. | Pencahayaan;
a) Pencahayan alam maupun buatan cukup untuk N
bekerja
b) Lampu di lengkapi dengan pelindung atau N
menggunakan materialm yang tidak mudah
pecah




Tempat Sampah,;

a) Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup,mudah
di bersihkan,dilapisi kantong plastik

b) Terpilah antara sampah organik dan

anorganik

Wastafel:

a) Jumlah Cukup

b) Tersedia air mengalir/kran

c) Tersedia sabun cuci tangan

d) Tersedia pengering tangan( lap tangan yang
bersih/ tisu)

2] 2] 2] 2]

Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung

langsung dengan toilet/jamban

10.

Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman

B. Sanitasi Peralatan Pengolahan

No

Pengamatan

Jawaban

Ya

Tidak

Tersedia tempat pencucian peralatan

Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah

terjangkau

Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat

Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah
pecah/retak

Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam

berat

Peralatan yang kontak langsung dengan makanan
disimpan dalam keadaan bersih dan kering agar
terlindung dari pencemaran vektor, tikus dan hewan

lainya

Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat




mengelola makanan
C. Higiene Tenaga Penjamah
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak

1. | Tidak mengidam penyakit mudah menular ( N
batuk,pilek, influenza, diare,penyakit perut,
sejenisnyadan penyakit bawaan kuman

2. | Mengambil makanan matang harus dengan sarung N
tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit
makanan.

3. | Menjaga kebersihan tangan, rambut ,kuku, pakaian N

4. | Memakai masker, celemek dan tutup kepala ketika N
mengelola makanan

5. | Menjamah makanan menggunakan alat/sarung N
tangan

6. | Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan

7. | Mencuci tangan tiap kali menangani makanan N

Memenuhi Syarat >70%
Tidak memenuhi syarat <70%




Kantin 4

LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA

PENGOLAHAN MAKANAN
Nama Kantin : kantin ririn
Nama Pemilik : ririn
Makanan yang di jual : nasi goreng
Jumlah penjamah : 2 penjamah

A. Tempat Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang N
pembawa penyakit
2. | Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber N
pencemaran
3. | Penerangan cukup ( memiliki ventilasi ) N
4. | Tersedianya tempat sampah yang cukup dan memiliki N
tutup
5. | Lantai:
a) Bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah N
bekerja
b) Tidak licin N
¢) Kering/tidak terdapat genangan air N

6. | Pencahayaan;

a) Pencahayan alam maupun buatan cukup untuk N

bekerja

b) Lampu di lengkapi dengan pelindung atau N

menggunakan materialm yang tidak mudah




pecah
7. | Tempat Sampah,;
a) Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup,mudah N
di bersihkan,dilapisi kantong plastik
b) Terpilah antara sampah organik dan N
anorganik
8. | Wastafel:
a) Jumlah Cukup
b) Tersedia air mengalir/kran \
c) Tersedia sabun cuci tangan N
d) Tersedia pengering tangan( lap tangan yang N
bersih/ tisu)
9. | Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung N
langsung dengan toilet/jamban
10. | Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman N
B. Sanitasi Peralatan Pengolahan
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Tersedia tempat pencucian peralatan N
2. | Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah N
terjangkau
3. | Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat N
4. | Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah N
pecah/retak
5. | Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam N
berat
6. | Peralatan yang kontak langsung dengan makanan N
disimpan dalam keadaan bersih dan kering agar
terlindung dari pencemaran vektor, tikus dan hewan
lainya




7. | Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat N

mengelola makanan
C. Higiene Tenaga Penjamah
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak

1. | Tidak mengidam penyakit mudah menular ( N
batuk,pilek, influenza, diare,penyakit perut,
sejenisnyadan penyakit bawaan kuman

2. | Mengambil makanan matang harus dengan sarung N
tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit
makanan.

3. | Menjaga kebersihan tangan, rambut ,kuku, pakaian N

4. | Memakai masker, celemek dan tutup kepala ketika N
mengelola makanan

5. | Menjamah makanan menggunakan alat/sarung N
tangan

6. | Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan

7. | Mencuci tangan tiap kali menangani makanan N

Memenuhi Syarat >70%
Tidak memenuhi syarat <70%




Kantin 5

LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA

PENGOLAHAN MAKANAN
Nama Kantin : kantin meri
Nama Pemilik :meri
Makanan yang di jual : seafood
Jumlah penjamah :2 penjamah

A. Tempat Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang N
pembawa penyakit
2. | Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber N
pencemaran
3. | Penerangan cukup ( memiliki ventilasi ) \
4. | Tersedianya tempat sampah yang cukup dan memiliki N
tutup
5. | Lantai:
a) Bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah \
bekerja
b) Tidak licin N
¢) Kering/tidak terdapat genangan air N
6. | Pencahayaan;
a) Pencahayan alam maupun buatan cukup untuk N
bekerja
b) Lampu di lengkapi dengan pelindung atau N
menggunakan materialm yang tidak mudah




pecah
7. | Tempat Sampah,;
a) Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup,mudah N
di bersihkan,dilapisi kantong plastik
b) Terpilah antara sampah organik dan N
anorganik
8. | Wastafel:
a) Jumlah Cukup N
b) Tersedia air mengalir/kran \
c) Tersedia sabun cuci tangan
d) Tersedia pengering tangan( lap tangan yang N
bersih/ tisu)
9. | Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung N
langsung dengan toilet/jamban
10. | Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman N
B. Sanitasi Peralatan Pengolahan
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Tersedia tempat pencucian peralatan N
2. | Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah N
terjangkau
3. | Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat N
4. | Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah N
pecah/retak
5. | Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam N
berat
6. | Peralatan yang kontak langsung dengan makanan N
disimpan dalam keadaan bersih dan kering agar
terlindung dari pencemaran vektor, tikus dan hewan
lainya




7. | Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat N

mengelola makanan
C. Higiene Tenaga Penjamah
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak

1. | Tidak mengidam penyakit mudah menular ( N
batuk,pilek, influenza, diare,penyakit perut,
sejenisnyadan penyakit bawaan kuman

2. | Mengambil makanan matang harus dengan sarung N
tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit
makanan.

3. | Menjaga kebersihan tangan, rambut ,kuku, pakaian N

4. | Memakai masker, celemek dan tutup kepala ketika N
mengelola makanan

5. | Menjamah makanan menggunakan alat/sarung N
tangan

6. | Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan

7. | Mencuci tangan tiap kali menangani makanan

Memenuhi Syarat >70%
Tidak memenuhi syarat <70%




Kantin 6

LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA

PENGOLAHAN MAKANAN
Nama Kantin : kantin del
Nama Pemilik : del
Makanan yang di jual : ayam geprek
Jumlah penjamah :3 penjamah

A. Tempat Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang N
pembawa penyakit
2. | Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber N
pencemaran
3. | Penerangan cukup ( memiliki ventilasi ) \
4. | Tersedianya tempat sampah yang cukup dan memiliki N
tutup
5. | Lantai:
a) Bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah N
bekerja
b) Tidak licin N
¢) Kering/tidak terdapat genangan air
6. | Pencahayaan;
a) Pencahayan alam maupun buatan cukup untuk N
bekerja
b) Lampu di lengkapi dengan pelindung atau N
menggunakan material yang tidak mudah




pecah
7. | Tempat Sampah,;
a) Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup,mudah N
di bersihkan,dilapisi kantong plastik
b) Terpilah antara sampah organik dan N
anorganik
8. | Wastafel:
a) Jumlah Cukup N
b) Tersedia air mengalir/kran \
c) Tersedia sabun cuci tangan N
d) Tersedia pengering tangan( lap tangan yang N
bersih/ tisu)
9. | Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung N
langsung dengan toilet/jamban
10. | Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman N
B. Sanitasi Peralatan Pengolahan
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Tersedia tempat pencucian peralatan N
2. | Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah N
terjangkau
3. | Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat N
4. | Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah N
pecah/retak
5. | Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam N
berat
6. | Peralatan yang kontak langsung dengan makanan N
disimpan dalam keadaan bersih dan kering agar
terlindung dari pencemaran vektor, tikus dan hewan
lainya




7. | Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat N

mengelola makanan
C. Higiene Tenaga Penjamah
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak

1. | Tidak mengidam penyakit mudah menular ( N
batuk,pilek, influenza, diare,penyakit perut,
sejenisnyadan penyakit bawaan kuman

2. | Mengambil makanan matang harus dengan sarung N
tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit
makanan.

3. | Menjaga kebersihan tangan, rambut ,kuku, pakaian N

4. | Memakai masker, celemek dan tutup kepala ketika N
mengelola makanan

5. | Menjamah makanan menggunakan alat/sarung N
tangan

6. | Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan N

7. | Mencuci tangan tiap kali menangani makanan N

Memenuhi Syarat >70%
Tidak memenuhi syarat <70%




Kantin 7

LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA

PENGOLAHAN MAKANAN
Nama Kantin : kantin ita
Nama Pemilik ;ita
Makanan yang di jual : dimsum
Jumlah penjamah :3 penjamah

A. Tempat Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. | Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang N
pembawa penyakit
2. | Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber N
pencemaran
3. | Penerangan cukup ( memiliki ventilasi ) N
4. | Tersedianya tempat sampah yang cukup dan memiliki N
tutup
5. | Lantai:
a) Bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah N
bekerja
b) Tidak licin N
¢) Kering/tidak terdapat genangan air N
6. | Pencahayaan;
a) Pencahayan alam maupun buatan cukup untuk N
bekerja
b) Lampu di lengkapi dengan pelindung atau N
menggunakan material yang tidak mudah
pecah




Tempat Sampah,;

a) Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup,mudah
di bersihkan,dilapisi kantong plastik

b) Terpilah antara sampah organik dan

anorganik

Wastafel:

a) Jumlah Cukup

b) Tersedia air mengalir/kran

c) Tersedia sabun cuci tangan

d) Tersedia pengering tangan( lap tangan yang
bersih/ tisu)

Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung

langsung dengan toilet/jamban

10.

Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman

B. Sanitasi Peralatan Pengolahan

No

Pengamatan

Jawaban

Ya

Tidak

Tersedia tempat pencucian peralatan

Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah

terjangkau

Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat

Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah
pecah/retak

Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam

berat

Peralatan yang kontak langsung dengan makanan
disimpan dalam keadaan bersih dan kering agar
terlindung dari pencemaran vektor, tikus dan hewan

lainya




7. | Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat N

mengelola makanan
C. Higiene Tenaga Penjamah
No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak

1. | Tidak mengidam penyakit mudah menular ( N
batuk,pilek, influenza, diare,penyakit perut,
sejenisnyadan penyakit bawaan kuman

2. | Mengambil makanan matang harus dengan sarung N
tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit
makanan.

3. | Menjaga kebersihan tangan, rambut ,kuku, pakaian N

4. | Memakai masker, celemek dan tutup kepala ketika
mengelola makanan

5. | Menjamah makanan menggunakan alat/sarung N
tangan

6. | Tidak sambil merokok/menggaruk anggota badan

7. | Mencuci tangan tiap kali menangani makanan

Memenuhi Syarat >70%
Tidak memenuhi syarat<70%




Lampiran 2 dokumentasi

Tempat makanan yang sudah dimasak
di letakan

Tenaga penjamah yang tidak memakai
celemek dan sarung tangan

Foto dengan pemilik kantin del

Tempat sampa yang tidak bertutup




Foto dengan pemilik kantin

Dapur tempat pengolahan makanan




Lampiran 3 SPSS

Tempat Gabungan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid tdak memenuhi syarat<70% 2 28.6 28.6 28.6
memenuhi syarat>70% 5 71.4 71.4 100.0
Total 7 100.0 100.0
Peralatan Gabungan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid tdak memenuhi syarat<70% 3 42.9 42.9 42.9
memenuhi syarat>70% 4 57.1 57.1 100.0
Total 7 100.0 100.0
Penjamah Gabungan
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid tdak memenuhi syarat<70% 5 71.4 71.4 71.4
memenuhi syarat>70% 2 28.6 28.6 100.0
Total 7 100.0 100.0
Total Semua
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid tdak memenuhi syarat<70% 4 571 57.1 57.1
memenuhi syarat>70% 3 42.9 42.9 100.0
Total 7 100.0 100.0




Lampiran 4. Master Tabel

Master Tabel
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Keterangan :

NaRes : Nama Responden

JP

: Jumlah Penjamah

Keterangan Pertanyaan :

1. Tempat Pengolahan Makanan

P1 : Lokasi dapur pengolahan bebas vektor dan binatang pembawa penyakit



P2 :Tidak tercium bau tidak sedap dari sumber pencemaran

P3
P4 :
P5:
P6:
P7
P8
P9 :

P10 :

P11
P12

P13 :

P14

P15:

P16
P17

P1:
P2

: Penerangan Cukup ( Memilki ventilasi)

Tersedia tempat sampah yang cukup dan memilki tutup
Lantai bersih dan terpelihara sebelum dan sesudah bekerja

Tidak licin

: kering/tidak terdapat genangan air

: Pencahayaan alam maupun buatan cukup untuk bekerja

Lampu di lengkapi dengan pelindung atau menggunakan material yang tidak mudah pecah
Terbuat dari bahan yang kuat, tertutup, mudah dibersihkan,dilapisi kantong plastik

: Terpilah antara sampah organik dan anorganik

: Wastafel jumlah cukup

Tersedia air mengalir/kran

: Tersedia sabun cuci tangan

Tersedia pengering tangan ( lap tangan yang bersih/tisu

: Ruangan pengolahan makanan tidak boleh terhubung langsung dengan toilet/jamban

: Konstruksi bangunan harus kokoh dan aman

. Sanitasi Peralatan Pengolahan

Tersedia tempat pencuci peralatan

Peralatan diletakan ditempat yang aman dan mudah terjangkau



P3 : Peralatan pengolahan terbuat dari anti karat

P4 : Terbuat dari bahan yang kuat dan tidak mudah pecah/retak

PS5 : Peralatan tidak mengandung bahan beracun/logam berat

P6 : Peralatan yang kontak langsung dengan makanan disimpan dalam keadaaan bersih dan kering agar terlindung dari
pencemaran vektor, tikus, hewan

P7 : Keadaan peralatan bersih dan layak digunakan saat mengelola makanan

. Higiene Tenaga Penjamah

P1: Tidak mengidam penyakit mudah menular ( batuk, pilek, influenza, penyakit perut, sejenisnya dan penyakit bawaan
kuman

P2 : Mengambil makanan matang harus dengan sarung tangan atau alat bantu seperti sendok atau penjepit makanan.

P3 : Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku, pakaian

P4 : Memakai masker, celemek, dan tutup kepala ketika mengelola makanan

PS5 : Menjamah makanan menggunakan alat/ sarung tangan

P6 : Tidak sambil merokok/ menggaruk anggota badan

P7 : Mencuci tangan tiap kali menangani makanan



Lampiran 5 Surat Izin




Lampiran 6 Lembar Konsultasi
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