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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 (<I,1
CFU/cm?). 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.

xv + 42 halaman, 20 (2019-2024), 2 gambar, 11 Tabel, 6 Lampiran
Kata Kunci : Angka Lempeng Total, Teknik Pencucian
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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/cm?). 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.

xv + 42 pages, 20 (2019-2024), 2 pictures, 11 Tables, 6 Appendices
Keywords: Total Plate Count, Dhiswashing Techniques
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 17 Tahun 2023 tentang
Kesehatan menyatakan bahwa kesehatan adalah keadaan sehat seseorang, baik
secara fisik, jiwa, maupun sosial dan bukan sekedar terbebas dari penyakit untuk
memungkinkannya hidup produktif.! Upaya Kesehatan adalah segala bentuk
kegiatan dan/atau serangkaian kegiatan yang dilakukan secara terpadu atau
berkesinambungan untuk memelihara dan meningkatkan derajat kesehatan
masyarakat yang setinggi tingginya.!

Salah satu upaya penyehatan lingkungan adalah dengan melakukan
penyehatan makanan dan minuman. Penyehatan makanan dan minuman adalah
salah satu upaya untuk mencegah terjadinya penyakit dan menciptakan makanan
dan minuman yang berkualitas dan baik untuk kesehatan. Selain itu penyehatan
makanan dan minuman adalah suatu upaya untuk menegendalikan faktor yang
memungkinkan terjadinya kontaminasi dan mempengaruhi pertumbuhan mikroba
pada makanan. Peranan peralatan makan dalam sanitasi makanan sangat penting,
untuk itu peranan pembersihan atau pencucian peralatan perlu diketahui secara
mendasar. Pembersihan peralatan secara baik akan menghasilkan alat pengolahan
makanan yang bersih dan sehat.

Untuk mewujudkan pembangunan kesehatan salah satu upaya preventif
yang dapat dilakukan adalah melalui program penyehatan makanan dan menjaga
kualitas kebersihan peralatan makanan. Hal ini penting dilakukan mengingat
peralatan sebagai sumber kontaminan makanan yang menyebabkan makanan tidak
aman untuk dikonsumsi.’

Peralatan makan merupakan salah satu faktor yang berperan penting dalam
penularan penyakit. Peralatan makan yang tidak bersih dan mengandung
mikroorganisme dapat menularkan penyakit, sehingga proses pencucian alat makan
dengan teknik pencucian yang tepat, karena penting dalam upaya menurunkan

jumlah angka kuman pada alat makan. Salah satu cara memperoleh alat makan yang



memenuhi syarat dan terbebas dari mikroorganisme adalah proses pencucian
peralatan makan.’

Alat makan adalah segala macam alat yang digunakan untuk mengolah
sampai menyajikan makanan. Alat makan juga di gunakan berulang kali mulai dari
mengolah makanan sampai menyajikan makanan. Beraneka jenis makanan atau
minuman digunakan dalam wadah yang sama setelah proses pencucian.*

Kebersihan peralatan makanan dan minuman yang telah dicuci dapat
diketahui dengan uji angka kuman alat makan minum. Angka kuman adalah
perhitungan jumlah bakteri yang didasarkan pada asumsi bahwa setiap sel bakteri
hidup dalam suspensi akan tumbuh menjadi satu koloni setelah di inkubasi dalam
media biakan dan lingkungan yang sesuai. Setelah masa inkubasi jumlah koloni
yang tumbuh di hitung dari hasil perhitungan tersebut merupakan perkiraan atau
dugaan dari jumlah dalam suspensi tersebut.*

Kontaminasi pada makanan salah satunya disebabkan dari keberadaan
peralatan makan yang tidak bersih akan mengakibatkan terjadinya penyakit akibat
kontaminasi bakteri yang terdapat dalam peralatan makan yang di gunakan
sehingga dapat menimbulkan penyakit yang dikenal dengan food and water borne
disease, dimana masuknya makanan kedalam tubuh yang mengakibatkan
kontaminasi yang tidak di inginkan masuk ke dalam tubuh dikarenakan makanan
terkontaminasi oleh mikroba, terdapatnya mikroba ini yang menimbulkan
terjadinya penyakit infeksi saluran cerna.’

Kebersihan alat makan merupakan bagian yang sangat penting dan
berpengaruh terhadap kualitas makanan dan minuman. Alat makan yang tidak
dicuci dengan bersih dapat menyebabkan organisme atau bibit penyakit yang
tertinggal akan berkembangbiak dan mencemari makanan yang akan diletakkan di
atasnya. Semua peralatan makanan yang mempunyai peluang bersentuhan dengan
makanan harus selalu dijaga dalam keadaan bersih dan tidak ada sisa makanan yang
tertinggal pada bagian-bagian alat makan tersebut. Apabila hal tersebut dibiarkan,
akan memberi kesempatan kuman yang tidak dikehendaki untuk berkembangbiak

dan mencemari makanan.*



Sebelum menggunakan kembali alat makan yang telah di pakai, alat makan
harus di cuci kembali. Agar wadah yang digunakan bersih dan bebas dari sisa
makanan. Tetapi proses pencucian tidak hanya sekedar untuk menghilangkan sisa
makanan namun juga kandungan angka kuman yang ada pada alat makan itu
sendiri. Angka kuman pada alat makan mempengaruhi kualitas pada makanan,
selain itu apabila angka kuman pada alat makan buruk dapat memberi dampak
negatif pada kesehatan. Oleh karena itu diperlukan proses pencucian alat makan
dengan cara yang baik agar alat makan benar-benar brsih.*

Pada penelitian yang dilakukan oleh Hoetary Tirta Amalia dkk angka kuman
pada alat makan di kantin kampus X Kota Palembang pada hasil penelitian
menunjukkan lebih dari 50% sampel peralatan makan memiliki angka kuman yang
melebihi baku mutu yang diperbolehkan, bahkan ada yang lebih dari 250
CFU/cm?.® 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/cm?.’

Proses pencucian alat makan yang yang baik, dapat menghilangkan kuman
atau bakteri pada alat makan, namun fasilitas pencucian yang tidak memadai dan
kesalahan dalam menangani pencucian alat makan menyebabkan kuman dan
bakteri dapat berkembangbiak secara cepat pada permukaan alat makan yang sulit
untuk dibersihkan.® Teknik pencucian peralatan makan yang benar harus melalui 6
tahap yaitu; (1) Scraping, yaitu memisahkan sisa makanan dari peralatan makan,
(2) Flushing, yaitu merendam dengan air, (3) Washing, yaitu mencuci dengan
larutan pencuci piring, (4) Rinsing, yaitu membilas dengan air mengalir, (5)
Sanitizing/desinfection, yaitu merendam dengan air panas pada suhu 100°C,
melarutkan menggunakan chlor, menggunakan udara panas (oven), sinar UV dan
menggunakan uap panas, (6) Towelling, yaitu mengeringkan.” Sarana Pencucian
yang terpenting yaitu tersedianya bagian untuk pencucian yang terdiri dari 1 sampai
3 bak atau bagian bak pertama disebut dengan bak pencuci (wash), bak kedua
disebut bak pembilas (rinse) dan bak ketiga disebut bak pembilas terakhir (final

9

rinse) atau disebut desinfektan.” Teknik pencucian merupakan faktor yang



mempengaruhi jumlah bakteri atau mikroorganisme pada peralatan makan, teknik
pencucian yang salah dapat meningkatkan risiko tercemarnya makanan oleh bakteri
atau mikroorganisme.’

Poltekkes Kemenkes Padang adalah salah satu perguruan tinggi vokasi dan
profesi bidang kesehatan. Kampus Poltekkes Kemenkes Padang tersebar di tiga
kota di Sumatera Barat yaitu Kota Padang, Bukittinggi dan Kota Solok. Kampus
utama Poltekkes Kemenkes Padang terletak di JI. Raya Siteba, Surau Gadang Kec.
Nanggalo, Kota Padang. Kampus utama ini memiliki luas 29.370 m? dan memiliki
fasilitas yang lebih lengkap dibandingkan kampus lainnya, yang terdiri dari Gedung
rektorat, Gedung perkuliahan dan perpustakaan terpadu, Gedung laboratorium,
Gedung auditorium, workshop, asrama, musholla, lapangan tenis, lapangan basket
dan kantin. Berdasarkan data yang didapatkan dari Adak pada tahun 2025 Kampus
utama Kemenkes Poltekkes Padang ini mempunyai jumlah mahasiswa 2.229 orang,
memiliki 4 jurusan yaitu; Kesehatan Lingkungan, Gizi, Keperawatan dan Promosi
Kesehatan, jumlah dosen terdapat 134 orang, jumlah tenaga pendidik 98 orang,
jumlah cleaning service 14 orang, dan jumlah satpam 9 orang.

Di Poltekkes Kemenkes terdapat satu buah kantin yang terdiri dari tiga bofet
yaitu; Bofet Rasa Utama, Bofet Busan dan Bofet Duo Gadih yang menyediakan
aneka makanan dan minuman. Kantin ini merupakan salah satu tempat favorit yang
banyak diminati oleh mahasiswa maupun civitas akademik untuk memenuhi
kebutuhan sarapan pagi dan makan siang dikantin tersebut sehingga selalu ramai di
kunjungi. Salah satu kantin yang banyak dikunjungi adalah Bofet Busan karena
Bofet ini buka dari jam 07.00 pagi bofet ini buka lebih awal sementara Bofet Rasa
Utama buka pada jam 09.00 siang. Pada Bofet Rasa Utama dan Bofet Busan
pedagang menggunakan piring sebagai tempat atau wadah untuk menyajikan
makanan yang akan disajikan, sedangkan Bofet Duo Gadih menggunakan sterofom
sebagai tempat atau wadah untuk menyajikan makanan. Dengan banyaknya
pengunjung yang makan tentu banyak pula piring yang digunakan, sehingga sering
terlihat piring yang bertumpuk yang belum dicuci karena pedagang harus melayani

pembeli lain.



Berdasarkan pengamatan langsung yang telah dilakukan pada kedua Bofet
Kampus Poltekkes Kemenkes yang menggunakan piring sebagai wadah untuk
makan ditemui bahwa pada pedagang Bofet Rasa Utama dan Bofet Busan pada saat
proses pencucian peralatan piring makan tidak melakukan 6 teknik pencucian alat
makan. Pada saat proses pencucian alat makan kedua bofet hanya melakukan 4
teknik pencucian yaitu; pedagang melakukan teknik (scrapping) sebelum mencuci
piring pedagang melakukan pemisahan sisa makanan dari peralatan makan sebelum
dicuci, setelah itu pedagang melakukan teknik (f/ushing) mengguyur dengan air
agar sisa-sisa kotoran terangkat selanjutnya pedagang melakukan teknik (washing)
dilakukan pencucian dengan larutan pencuci piring, lalu pedagang melakukan
teknik (7insing) dilakukannya pembilasan dengan air mengalir.

Sedangkan 2 teknik pencucian tidak dilakukan pedagang yaitu; pada teknik
(sanitizing/disinfection) pedagang tidak melakukan proses seperti; perendaman
dengan air panas, melarutkan menggunakan chlor, menggunakan udara panas
(oven), sinar UV dan menggunakan uap panas. Pada Bofet Rasa Utama teknik
mengeringkan (foweling) setelah piring dicuci lalu piring diletakkan di atas rak
yang terbuka sehingga memungkinkan kontaminasi dari udara dan piring di lap
menggunakan kain lap yang berulang kali dipakai sehingga dapat meningkatkan
risiko penyebaran kuman atau mikroorganisme. Sedangkan Bofet Busan pada
teknik mengeringkan (toweling) dengan cara piring di telungkupkan di tempat
terbuka tidak menggunakan rak piring sehingga memungkinkan kontaminasi pada
piring.

Kebersihan alat makan merupakan salah satu faktor penting dalam
menjamin keamanan pangan dan mencegah penyebaran penyakit yang ditularkan
melelui makanan. Salah satu indikator yang sering digunakan untuk menilai
kebersihan alat makan adalah Angka Lempeng Total (ALT) yang menunjukkan
mikroorganisme hidup yang ada pada permukaan alat makan. Angka Lempeng
Total yang tinggi pada alat makan dapat menunjukkan adanya kesalahan dalam
proses pencucian dan potensi kontaminasi silang yang dapat membahayakan

kesehatan.



Berdasarkan uraian di atas peneliti tertarik melakukan penelitian ini untuk
mengetahui Gambaran Angka Lempeng Total (ALT) dan Teknik Pencucian Alat
Makan (Piring) di Kantin Poltekkes Kemenkes Padang.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah pada penelitian
ini adalah “Bagaimana Gambaran Angka Lempeng Total (ALT) dan Teknik
Pencucian Alat Makan (Piring) Di Kantin Poltekkes Kemenkes Padang”.

C. Tujuan
1. Tujuan Umum
Untuk diketahuinya Gambaran Angka Lempeng Total (ALT) dan Teknik
Pencucian Alat Makan (Piring) Di Kantin Poltekkes Kemenkes Padang.
2. Tujuan Khusus
a. Diketahuinya angka lempeng total (ALT) pada alat makan (piring) di
Kantin Poltekkes Kemenkes Padang.
b. Diketahuinya teknik pencucian alat makan (piring) pada Kantin Poltekkes
Kemenkes Padang.
c. Diketahuinya sarana pencucian alat makan (piring) di Kantin Poltekkes
Kemenkes Padang.
d. Diketahuinya test kebersihan pencucian alat makan (piring) di Kantin
Poltekkes Kemenkes Padang.
D. Ruang Lingkup Penelitian

Berdasarkan tujuan ruang lingkup penelitian ini meliputi angka lempeng
total (ALT) pada alat makan (piring), teknik pencucian alat makan (piring), sarana
pencucian alat makan piring dan test kebersihan alat makan (piring) di Kantin
Poltekkes Kemenkes Padang.

E. Manfaat Penelitian
1. Bagi Kantin Kampus Poltekkes Kemenkes Padang
Sebagai bahan masukkan atau pengetahuan untuk meningkatkan pentingnya
menjaga kebersihan alat makan khususnya pada saat pencucian alat makan

agar terhindar dari kuman yang dapat menjadi sumber penyakit.



2. Bagi Peneliti
Penelitian ini bertujuan untuk menambah pengetahuan dan wawasan bagi
penulis dalam Kesehatan tentang gambaran angka lempeng total (ALT) dan
teknik pencucian alat makan (piring) di Kantin Poltekkes kemenkes Padang.
3. Bagi Poltekkes Kemenkes Padang
Sebagai bahan kepustakaan khususnya bagi Jurusan Kesehatan Lingkungan

Poltekkes Kemenkes Padang.



BABII
TINJAUAN PUSTAKA
A. Pengertian Makanan

Makanan merupakan semua substansi yang dibutuhkan oleh tubuh tidak
termasuk air, obat-obatan, dan substansi-substansi lain yang digunakan untuk
pengobatan. Air tidak termasuk dalam makanan karena merupakan elemen vital
bagi kehidupan manusia. Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang
dibutuhkan setiap saat dan dimanapun berada serta memerlukan pengelolaan yang
baik dan benar agar bermanfaat bagi tubuh. Tanpa adanya makanan dan minuman,
manusia tidak dapat melangsungkan hidupnya.'”

Makanan diperlukan untuk kehidupan karena makanan merupakan salah
satu kebutuhan pokok bagi manusia. Makanan berfungsi untuk memelihara proses
tubuh dalam pertumbuhan atau perkembangan serta mengganti jaringan tubuh yang
rusak, memperoleh energi untuk melakukan aktivitas sehari-hari, mengatur
metabolisme dan berbagai keseimbangan air, mineral, dan cairan tubuh yang lain,
juga berperan di dalam mekanisme pertahanan tubuh terhadap berbagai penyakit.
Terdapat tiga fungsi makanan. Pertama, makanan sebagai sumber energi karena
panas dapat dihasilkan dari makanan seperti juga energi. Kedua, makanan sebagai
zat pembangun karena makanan berguna untuk membangun jaringan tubuh yang
sudah tua. Fungsi ketiga, makanan sebagai zat pengatur karena makanan turut serta
mengatur proses alami, kimia, dan proses organ dalam tubuh.!!

B. Hygiene Dan Sanitasi Makanan

Istilah sanitasi dan hygiene mempunyai tujuan yang sama yaitu
mengusahakan cara hidup sehat, sehingga terhindar dari penyakit. Tetapi dalam
penerapannya mempunyai arti yang sedikit berbeda. Usaha sanitasi lebih menitik
beratkan kepada faktor-faktor lingkungan hidup manusia, sedangkan hygiene lebih
menitik beratkan kepada kebersihan individu.'?

Sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang menitik beratkan
kegiatan pada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia. Upaya menjaga
pemeliharaan agar seseorang, makanan, tempat kerja atau peralatan tetap hygienis

(sehat) dan bebas pencemaran yang diakibatkan oleh bakteri, serangga, atau



binatang lainnya. Sanitasi adalah usaha kesehatan preventif yang menitik beratkan
kegiatan kepada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia.'?

Hygiene sanitasi merupakan upaya untuk mengendalikan faktor makanan,
orang yang menangani, tempat penyelengaraan makanan, peralatan pengolahan
makanan, penyimpanan makanan, penyajian makanan dan perlengkapannya yang
dapat atau mungkin dapat menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan.'®

Hygiene sanitasi makanan merupakan suatu pencegahan yang menitik
beratkan kegiatan dan analisa yang perlu untuk membebaskan makanan dan
minuman dari segala bahaya-bahaya yang dapat mengganggu atau merusak, mulai
dari sebelum makanan itu di produksi, selama dalam proses pengolahan,
penyimpanan, pengangkutan, penjualan, sampai pada saat di mana makanan dan
minuman tersebut siap untuk dikonsumsikan oleh masyarakat.'2
C. Prinsip Hygiene Sanitasi Dan Makanan

Prinsip hygiene dan sanitasi makanan merupakan pengendalian terhadap
empat faktor penyehatan makanan yaitu faktor tempat/bangunan, peralatan, orang,
dan bahan makanan. Sedangkan prinsip hygiene dan sanitasi makanan untuk
mengendalikan kontaminasi makanan sebagai berikut:’

1. Pemilihan bahan baku makanan

Proses pemilihan bahan makanan dilakukan sebelum pengolahan bahan
makanan. Penjamah makanan dalam memilih bahan makanan yang akan diolah
harus mengetahui sumber-sumber bahan makanan yang baik. Pemilihan bahan
makanan bertujuan mengindarkan terjadinya keracunan, mempermudah
penanganan dan mempertahankan kualitas bahan makanan. Kualitas bahan
makanan sangat berpengaruh terhadap hasil olahan makanan yang disajikan.
Kualitas bahan makanan yang baik dapat diketahui melalui ciri-ciri fisik dan
mutunya dalam hal bentuk, warna, kesegaran, bau, dan lainnya. Bahan makanan
dikatakan berkualitas baik bila terbebas dari kerusakan dan pencemaran termasuk
pencemaran oleh bahan kimia seperti pestisida. Bahan makanan yang baik akan

menghasilkan hasil olahan yang berkualitas baik dan sehat untuk dikonsumsi.
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2. Penyimpanan bahan makanan

Bahan makanan yang digunakan dalam proses produksi harus disimpan
dengan cara penyimpanan yang baik karena kesalahan dalam penyimpanan dapat
berakibat penurunan mutu dan keamanan makanan. Penyimpanan bahan makanan
bertujuan agar bahan makanan tidak mudah rusak dan kehilangan nilai gizinya.

Pada dasarnya, kerusakan bahan makanan dapat terjadi karena :

a. Tercemar bakteri karena alam atau perlakuan manusia.

b. Adanya enzim dalam makanan yang diperlukan untuk proses pematangan,
seperti pada buah-buahan.

c. Kerusakan mekanis, seperti gesekan, tekanan, benturan dan lain-lain.
Terdapat empat cara penyimpanan makanan yang sesuai dengan suhunya
yaitu :°
a. Penyimpanan sejuk (cooling), merupakan suhu penyimpanan 10-15°C untuk
jenis minuman, buah dan sayuran.

b. Penyimpanan dingin (chilling), merupakan suhu penyimpanan 4-10°C untuk
bahan makanan berprotein yang akan segera diolah kembali.

c. Penyimpanan dingin sekali (freezing), merupakan suhu penyimpanan 0-4°C
untuk bahan berprotein yang mudah rusak untuk jangka waktu sampai 24 jam.

d. Penyimpanan beku (frozen), merupakan suhu penyimpanan < 0°C untuk bahan
makanan protein yang mudah rusak untuk jangka waktu > 24 jam.

3. Pengolahan Makanan

Pengolahan makanan adalah proses perubahan bentuk dari bahan mentah
menjadi makanan yang siap saji. Pengolahan makanan yang baik adalah yang
mengikuti kaidah dan prinsip-prinsip hygiene sanitasi.

Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara
terlindung dari kontak langsung antara penjamah dengan makanan. Perlindungan
kontak langsung dengan makanan matang jadi dilakukan dengan penjepit makanan,
sarung tangan, sendok, garpu dan sejenisnya. Setiap tenaga pengolah makanan pada
saat bekerja harus memakai celemek, tutup rambut, Sepatu dapur, tidak merokok

serta tidak makan/mengunyah.
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4. Penyajian Makanan

Prinsip penyajian makanan adalah wadah untuk setiap jenis makanan harus
ditempatkan dalam wadah terpisah dan mempunyai tutup yang dapat menutup
sempurna. Tujuannya agar makanan tidak terjadi kontaminasi silang.

D. Peralatan Makan
Peralatan makan merupakan berbagai alat yang digunakan untuk
menyiapkan, menyajikan, dan mengonsumsi makanan. Jenis peralatan ini meliputi
piring dan gelas yang dapat dibuat dari bahan plastik, melamin, kaca, stainless steel,
atau keramik. Sementara itu, sendok dan garpu biasanya terbuat dari plastik atau
stainless steel. Peralatan makan idak boleh patah, gompel, penyok, tergores atau
retak, karena akan menjadi sarang kotoran dan bakteri. Peralatan yang tidak utuh
mungkin dapat dicuci sempurna sehingga dapat menjadi sumber kontaminasi.'*
Peralatan makan dan masak memiliki peran penting dalam menjaga hygiene
dan sanitasi makanan karena merupakan bagian dari prinsip-prinsip hygiene
makanan. Kebersihan peralatan makan dan masak harus selalu dijaga setiap kali
digunakan. Oleh karena itu, penting untuk memahami cara membersihkan dan
mencuci peralatan secara menyeluruh. Dengan pembersihan yang benar, peralatan
pengolahan makanan dapat terjaga kebersihannya dan tetap sehat.!*
Peralatan makan mencakup berbagai alat seperti piring, gelas, mangkuk,
cangkir, sendok, pisau, dan garpu, yang dapat terbuat dari bahan kaca, logam, atau
keramik. Sementara itu, peralatan masak meliputi wajan, panci, serokan, pisau,
talenan, oven, dan lainnya.'*
Adapun ketentuan yang harus dipenuhi oleh peralatan makan mencakup:'*
1. Proses pencucian, pengeringan, dan penyimpanan harus memenuhi standar agar
peralatan selalu bersih sebelum digunakan.

2. Peralatan harus dalam kondisi baik dan tidak rusak.

3. Tidak boleh ada angka kuman pada peralatan yang melebihi ambang batas yang
ditetapkan.

4. Permukaan peralatan yang bersentuhan langsung dengan makanan harus halus

dan bebas dari sudut mati.

N

. Peralatan yang kontak langsung dengan makanan tidak boleh mengandung zat
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berbahaya atau beracun.
E. Sarana Pencucian

sarana pencucian alat adalah perangkat yang digunakan dalam pencucian
peralatan alat makan berupa ember/baskom, air bersih, zat pembersih, bahan
penggosok dan desinfektan. Sarana pencucian yang terpenting adalah urutan yang
paling sedikit tiga bagian yaitu: bagian untuk pencucian, bagian untuk pembersihan
dan bagian untuk desinfektan. Selain sarana pencucian tersebut, perlu dilengkapi
dengan sarana pokok lainya yaitu; air yang cukup, larutan pencuci piring dan zat
desinfektan.’

Sarana pencucian terdiri dari perangkat keras (Hardware) yang bersifat
permanen dan dapat dipakai berulang-ulang dan perangkat lunak (Sofiware) yang
bersifat habis dalam proses pencucian.” Three Compartment Sink adalah alat
pencuci yang terdiri dari 3 bilik atau 3 bak yang mempunyai fungsi sebagai bak
pencuci, bak pembilas dan bak pembilas akhir sebagai berikut:’

1. Perangkat Keras (Hardware)

a. Bak I disebut bak pencuci (wash)

b. Bak II disebut bak pembilas (Rinse)

c. Bak Il disebut bak pembilas akhir (final rinse) atau disebut disinfection pada
proses ini pembilasan dengan air panas bersuhu untuk menghilangkan sisa-
sisa lemak yang mungkin masih tertinggal sekaligus membunuh
mikroorganisme penyakit.

2. Perangkat Lunak (Software)
Perangkat lunak pada umumnya bersifat habis pakai seperti air bersih, larutan
pencuci piring, bahan penggosok dan desinfektan.

F. Teknik Pencucian

Teknik pencucian perlu dilakukan dengan benar untuk menghasilkan
peralatan makan dan masak yang sehat agar tetap aman dan higienis digunakan.
Ada beberapa tahapan-tahapan pencucian yang harus diperhatikan yaitu:’

1. Scraping (membuang sisa kotoran)
Memisahkan kotoran dan sisa-sisa makanan diatas piring, gelas, sendok,

mangkok dari peralatan makan atau masak yang akan dicuci. Kotoran dan sisa
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makanan tidak boleh dibuang di bak pencucian karena akan mengotori bak
pencucian dan menghambat saluran limbah. Sebaliknya, kotoran dan sisa makanan
harus dibuang di tempat sampah.

2. Flushing (merendam dalam air)

Mengguyur air ke peralatan makan yang akan di cuci hingga seluruh bagian
terendam air. Langkah ini bertujuan untuk mengangkat sisa makanan yang
menempel pada peralatan makan. Perendaman biasanya dilakukan minimal selama
30 menit hingga 1 jam. Penggunaan air panas dengan suhu sekitar (60°C) saat proses
perendaman akan lebih cepat mengangkat sisa makanan yang menempel.

3. Washing (Mencuci dengan larutan pencuci)

Mencuci peralatan secara menyeluruh dengan cara menggosok dan
menggunakan bahan pencuci seperti detergent untuk membersihkan peralatan.
Penggunaan detergent cair atau bubuk lebih disarankan karena dapat
meminimalkan timbulnya bekas atau noda pada alat yang akan dicuci. Untuk
membantu proses pembersihan dapat digunakan alat seperti sabut, tapas, atau bahan
penghilang bau seperti abu gosok.

4. Rinsing (Pembilasan dengan air bersih)

Setelah mencuci peralatan dengan menggunakan detergent, peralatan harus
dibilas hingga bersih menggunakan air yang banyak dan mengalir. Selama proses
pembilasan, peralatan peralatan perlu digosok dengan menggunakan tangan atau
tapas sampai alat terasa kesat. Disarankan menggunkan tekanan air pada proses ini
adalah 15 psi (pound pesquare inches). Air bertekanan tinggi akan membantu
memudahkan dalam melarutkan sisa kotoran.

5. Sanitizing/Desinfection (membebas hama)

Tahap ini bertujuan untuk memastikan peralatan bebas dari hama setelah
proses pencucian. Peralatan yang telah dicuci harus dijamin bersih dan aman agar
terhindar dari mikroba dengan cara sanitasi atau disebut desinfeksi. Cara desinfeksi
biasa dilakukan sebagai berikut:

a. Merendam menggunakan air panas 100°C selama 2 menit
b. Melarutkan menggunakan chlor aktif (50 ppm)

c. Menggunakan udara panas (oven)
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d. Menggunakan sinar UV
e. Menggunakan uap panas (steam)
6. Toweling (mengeringkan)

Mengeringkan peralatan dengan mengusapnya dengan menggunakan kain
bersih. Kain atau handuk yang digunakan pada tahap ini harus dijamin dalam
keadaan steril atau menggunakan kain sekali pakai untuk mengindari resiko
rekontaminasi pada peralatan makan dan masak. Kain yang telah digunakan disteril
dengan menggunakan autoclave dan penggunaan kain ini tidak disarankan pada
tindakan sanitasi kering ( sinar atau oven).’

G. Test Kebersihan

Terdapat beberapa bakteri pathogen yang akan mati dalam suhu panas
dengan waktu tertentu. Namun, ada pula kuman yang tahan terhadap panas. Oleh
sebab itu, diperlukan uji kebersihan untuk memastikan apakah proses pencucian
telah dilakukan dengan baik dan benar seperti:’

1. Test Kebersihan Fisik
a. Menaburkan tepung atau garam pada piring yang telah dicuci. Apabila tepung
menempel pada alat makan pencucian belum bersih.
b. Meneteskan air pada piring yang telah dicuci. Apabila air jatuh pada piring
menumpuk atau tidak pecah berarti pencucian belum bersih.
c. Meneteskan alkohol dapat menandakan apabila alkohol mengendap berarti
pencucian belum bersih.
d. Bila masih tercium bau amis pertanda pencucian belum bersih.
e. Apabila pelatan terlihat kusam atau tidak cemerlang berarti pencucian belum
bersih.
2. Test Kebersihan Secara Bakteriologis
a. Pengambilan usapan kapas steril (swab) pada peralatan yang disimpan.
Pengambilan usapan kapas ini untuk menguji kebersihan piring yang
disimpan dilakukan dengan memperhatikan petunjuk pengambilan usap alat
makan. Kapas steril dicelupkan dalam media buffer dimasukkan dalam botol
steril untuk dibawa kelaboratorium guna pemeriksaan E. coli dan angka

kuman.
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b. Pengambilan usapan (swab) pada peralatan dilakukan segera setelah selesai
pencucian. Pengambilan usapan peralatan ini untuk menguji proses pencucian
karena semakin lama akan semakin banyak terjadi pencemaran bakteri pada
peralatan yang berasal dari udara dan akanmemberikan angka penyimpangan
lebih tinggi dari keadaan yang sebenarnya.

H. Angka Lempeng Total

Angka Lempeng Total adalah angka yang menunjukkan jumlah bakteri
mesofil dalam tiap-tiap 1 ml atau 1 gram sampel makanan yang diperiksa atau
terdapat per cm? permukaan alat yang akan diperiksa.'” Prinsip dari Angka
Lempeng Total (ALT) adalah menghitung pertumbuhan koloni bakteri aerob
mesofil setelah sampel makanan ditanam pada lempeng media yang dengan carat
uang kemudian dieramkan selama 24-48 jam pada suhu 35-37°C dengan Posisi
terbalik.
I. Kerangka Teori

Berdasarkan teori penelitian ini mengacu pada teori simpul yang
menjelaskan bahwa kejadian penyakit berbasis lingkungan oleh empat simpul.'®

Adapun kerangka teori penelitian dijelaskan sebagai berikut.

Simpul 1 Simpul 2 Simpul 3 Simpul 4
Slzmber Medl% . Pendudk Sehat/Sakit
gent Transmisi
v
. . Peralatan Teknik Angka
Mikroorgani . Lempeng
Makan Pencucian
sme .. . Total
(Piring) Piring (ALT)

Gambar 1. Kerangka Teori




J. Alur Pikir

Angka Lempeng Total
(ALT) pada piring
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Teknik pencucian Sarana pencucian Test kebersihan fisik
piring piring piring
Gambar 2. Alur Pikir
K. Definisi Operasional
Tabel 1. Definisi Operasional

No Variabel Definisi Operasional Alat Ukur Cara Ukur Hasil Ukur Skala
L. Angka Angka Lempeng Coloni Uji ALT Berdasarkan Ordinal

Lempeng Total adalah angka counter SBMKL PMK

Total (ALT)  yang  menunjukkan No 14 Tahun

jumlah bakteri 2021

mesofil dalam tiap-
tiap 1 ml atau 1 gram
sampel makanan yang
diperiksa pada kantin
Poltekkes Kemenkes

Padang

1.

Memenuhi
Syarat

<1,1 CFU/cm?

jika

ALT pada
piring

Tidak
memenuhi

syarat jika >
1,1 CFU/cm?

ALT pada

piring
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2. Teknik Tahap-Tahap  yang Observasi Cheklist 1. Baik jika teknik  Ordinal
pencucian harus dilakukan pencucian
alat makan dalam proses piring nilai > 5
pencucian alat makan 2.Tidak baik jika
terdiri dari: Scraping, teknik pencucian
Flusing, Washing, nilai <5
Rinsing,
Sanitizing/Desinfectio
n dan Toweling pada
kantin Poltekkes
Kemenkes Padang
3. Sarana Sarana pencucian Observasi Cheklist 1. Bersih  jika Ordinal
Pencucian adalah perangkat sarana
yang digunakan pencucian
dalam pencucian nilai > 5
peralatan berupa bak, 2. Tidak bersih
air bersih, larutan jika  sarana
pencuci piring dan pencucian
spons yang digunakan nilai <5
di kantin Poltekkes
Kemenkes Padang
4. Test Pengukuran pengamatan ~ Menaburka I. Bersih jika Ordinal
Kebersihan kebersihan pencucian n tepung tepung tidak
piring secara fisik diatas lengket di
dengan menabur piring yang piring
tepung pada piring kering

yang kering pada
Kantin Poltekkes
Kemenkes Padng

2. Tidak bersih
jika tepung
lengket  di
piring




BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif, yaitu
penelitian yang menggambarkan suatu fenomena yang akan diteliti. Penelitian ini
bertujuan untuk melihat gambaran angka lempeng total (ALT) dan teknik
pencucian alat makan (piring) di Kantin Poltekkes Kemenkes Padang.
B. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Kantin Kampus Poltekkes Kemenkes Padang.
Untuk analisa dilakukan di Laboratorium Kementrian Kesehatan Poltekkes
Kemenkes Padang. Waktu penelitian 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 diperoleh dalam penelitian ini adalah data primer. Data ini di
dapat dari hasil pemeriksaan Laboratorium berupa angka lempeng total dan
diperoleh dari hasil observasi dengan menggunakan lembar cheklist.
E. Teknik Pengumpulan Data

Pengambilan data dilakukan dengan cara usap alat makan dan pemeriksaan
angka lempeng total dilaboratorium dengan metode Plate Count Agar (PCA)
dengan melakukan pengenceran hanya pada sampel karena dilihat pada lingkungan
pengambilan sampel tidak ada sumber pencemar kemudian sampel dihitung

menggunakan coloni counter.
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F. Alat, Bahan dan Cara Kerja
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Dalam penelitian ini dibutuhkan alat, bahan dan cara kerja dalam

pemeriksaan Angka Lempeng Total (ALT) Pada piring.

a. Alat

Dalam penelitian ini dibutuhkan alat untuk pemeriksaan Angka Lempeng

Total (ALT) pada piring yang bisa dilihat pada tabel 2 sebagai berikut:

Tabel 2. Alat yang digunakan pada pemeriksaan ALT pada piring

makan
No Alat Jumlah
1. Tabung reaksi/Testube 90
2. Petridish 90
3. Timbangan Analitik 1
4. Sendok Porselen/Spatula 2
5. Gelas Kimia 500 ml 9
6. Inkubator 2
7. Batang Pengaduk 2
8. Gelas Ukur 500 ml 2
9. Erlenmeyer 1000 ml 1
10. Pipet Ukur 10 ml 19
11. Karet Hisap 19
12. Autoclave 1
13. Rak Testube 9
14. Lampu Bunsen 5
15. Plastik Bening 18
16. Koran Secukupnya
17. Gunting 1
18. Kertas Label 1
19. Piring 18
20. Kompor Listrik 1
21. Kaca Arloji 2
22. 1

Koloni Counter

b. Bahan

Dalam penelitian ini dibutuhkan bahan untuk pemeriksaan Angka

Lempeng Total (ALT) pada piring yang bisa dilihat pada tabel 3 sebagai berikut:

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. Aquadest 2.196 ml
4. Alkohol Secukupnya
5. Putih Telur 1

6. Lidi Kapas Secukupnya
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c. Cara Kerja
Dalam penelitian ini adapun cara kerja dan pembuatan media dalam
pemeriksaan Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang dapat dilakukan
sebagai berikut:
1. Prosedur Pembuatan Media
a) Plate Count Agar (PCA)
Dalam penelitian ini dibutuhkan perhitungan dan prosedur pembuatan
media PCA pada tabel 4 yang dapat dilihat sebagai berikut:
Total PCA yang dibutuhkan :
18 petridish x 15 ml =270
Banyak PCA yang ditimbang :

Volume yang akan dibuat
1000

x22,5=6,075 gr

Gram PCA =

x 22,5

270 ml
1000

Gram PCA =

Adapun cara pembuatan media PCA sebagai berikut:
1. Timbang PCA sebanyak 6,075 gr lalu masukkan ke Erlenmeyer
2. Tambahkan aquadest sebanyak 270 ml dan larutkan PCA dengan

dipanaskan di atas kompor sampai suhu 85-100°C atau sampai mendidih

3. Setelah mendidih tutup erlenmeyer dengan kapas

Dalam penelitian ini dibutuhkan perhitungan dalam pembuatan media
PCA yang dapat dilihat pada tabel 4 sebagai berikut:

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 penelitian ini dibutuhkan perhitungan dan prosedur pembuatan
media BPW pada tabel 5 yang dapat dilihat sebagai berikut:
Total BPW yang dibutuhkan :
18 piring + 9 ml = 162 ml

Gram BPW = 2= x 162 = 0,163 gr

Adapun cara pembuatan media BPW sebgai berikut:
1. Timbang 0,163 gr BPW lalu masukkan ke dalam gelas kimia
2. Tambahkan 162 ml aquadest lalu aduk sampai BPW larut
3. Pipet BPW ke dalam testube sampel 9 ml kemudian tutup dengan kapas.

Dalam penelitian ini dibutuhkan perhitungan dalam pembuatan media
BPW yang dapat dilihat pada tabel 5 sebagai berikut:
Tabel 5. Kebutuhan Buffer Pepton Water (BPW)

Piring Pengenceran
Sampel
Piring 1 9 ml
Piring 2 9 ml
Piring 3 9ml
Piring 4 9 ml
Piring 5 9 ml
Piring 6 9ml
Piring 7 9 ml
Piring 8 9ml
Piring 9 9ml
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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¢) Pembuatan lidi kapas
1) Potong lidi dengan Panjang 15 cm sebanyak 90 buah
2) Oleskan ujung lidi dengan putih telur, kemudian balut dengan kapas

3) Bungkus lidi kapas dengan menggunakan koran dan sterilisasi
2. Sterilisasi

1) Bungkus semua alat yang akan disterilisasi menggunakan kertas koran
(lidi kapas, pipet ukur, karet hisap, petridish, PCA, dan pepton).

2) Bari label pada alat yang akan disterilisasi

3) Cek dahulu air yang ada dalam autoclave, jika air kurang dari batas yang
ditentukan, maka dapat ditambah air sampai batas tersebut.

4) Hidupkan autoclave

5) Masukkan peralatan yang akan disterilkan kedalam autoclave

6) Tutup autoclave dengan rapat, agar tidak ada udara yang keluar

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

8) Jika alaram tanda selesai telah berbunyi, buka kran uap pelan-pelan.
Dengan tujuan untuk mengeluarkan uap panas

9) Buka tutup autoclave dan keluarkan alat dan bahan dari autoclave

10) Lalu Matikan autoclave
3. Pengambilan sampel

1) Siapkan sarung tangan steril untuk mulai mengambil sampel.

2) Hidupkan lampu Bunsen

3) Ambil semua alat dan bahan yang telah di sterilisasi.

4) Siapkan plastik transparan yang di pasang pada piring, gunting plastik
transparan berukuran 4 cm x 5 cm.

5) Olesi plastik tersebut dengan alkohol untuk sterilasasi, kemudian letakkan
plastik diatas permukaan piring.

6) Siapkan lidi kapas steril, buka tutup testube yang berisi pepton

7) Masukkan lidi kapas steril ke dalam testube dengan cara membasahkan
lidi kapas ke dalam testube yang berisi pepton sampel setelah itu angkat
lidi kapas dari testube dengan cara ditekan ke dinding tabung testube untuk

mengurangi cairan dan flambir mulut testube dan tutup Kembali dengan
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kapas.

8) Lalu usapkan lidi kapas ke permukaan piring secara horizontal, vertikal,
dan zig-zag setelah itu masukkan lidi kapas tadi ke dalam testube lalu
patahkan lidi kapas yang berlebih dan flambir mulut testube dan tutup
kembali dengan kapas.

9) Setiap permukaan yang di usap dilakukan 3 kali berturut-turut. Satu lidi
kapas atau satu swab digunakan untuk satu piring makan.

10) Setelah 2 menit angkat lidi kapas dari dalam testube sampel secara
perlahan sambil ditekan
11) Kemudian beri label pada masing-masing sampel.
4. Penanaman sampel

1) Ambil 1 ml buffer phospat berlabel 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 seluruh petridish ke dalam inkubator dengan suhu 35-37°C
selama 2x24 jam, petridish dalam keadaan terbalik.

2) Lakukan pembacaan hasil setelah 2x24 jam, dengan cara menghitung
jumlah koloni yang tumbuh pada petridish dengan menggunakan alat
koloni counter.

3) Kemudian dihitung dengan rumus:

Rata-rata koloni x volume pepton

ALT =

Luas bidang usapan
G. Analisis Data
Untuk mengetahui Angka Lempeng Total (ALT) yang diperoleh setelah
pencucian peralatan piring makan pada Kantin Kampus Kemenkes Poltekkes
Padang. Koloni dihitung menggunakan coloni counter dan dibandingkan dengan
Standar Baku Mutu Kesehatan Lingkungan Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia Nomor 14 Tahun 2021 Tentang Standar Kegiatan Usaha Dan Produk

Pada Penyelenggaraan Perizinan Berusaha Berbasis Risiko Sektor Kesehatan
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bahwa standar Angka Lempeng Total (ALT) yang memenuhi syarat yaitu <I,1
CFU/cm?. Data yang didapat selanjutnya diolah secara manual kemudian disajikan

dalam bentuk tabel dan dijelaskan dalam bentuk narasi.
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BAB 1V
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN
A. Gambaran Umum

Kantin Poltekkes Kemenkes Padang terletak di dalam kawasan lingkungan
kampus utama yang beralamat di JI. 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 masith 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 memenubhi syarat
yaitu <1,1 CFU/cm? 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/cm?* 2,0 CFU/cm? 1,0 CFU/cm?

Kantin Satu 2. Piring yang akan 2,1 CFU/cm? 2,2 CFU/cm? 1,1 CFU/cm?
digunakan

3. Piring yang disimpan 3,4 CFU/cm?> 2,0 CFU/cm® 3,5 CFU/cm?

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

Kantin Dua 2. Piring yang akan 1,4 CFU/cm? 2,7 CFU/cm? 2,0 CFU/cm?

digunakan
3. Piring yang disimpan 1,9 CFU/cm? 1,6 CFU/cm? 1,4 CFU/cm?

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/cm?® sedangkan angka yang terendah didapatkan
pada kantin dua pada piring yang yang baru dicuci didapatkan sebanayak 0,9
CFU/cm?. 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
l. Melakukan (Scrapping) memisahkan segala kotoran dan sisa-sisa 4

makanan yang terdapat pada peralatan yang akan dicuci

2. Melakukan (Flushing) mengguyur air diatas peralatan yang akan 4
dicuci sechingga bersih dari noda sisa seluruh permukaan
peralatan perendaman

3. Melakukan (Washing) mencuci peralatan dengan cara 4
menggosok
4. Menggunakan larutan pencuci piring v

5. Melakukan (Rinsing) mencuci peralatan yang telah digosok 4
dengan larutan pencuci piring sampai bersih dengan cara dibilas
dengan air bersih (tidak berasa, bewarna, dan berbau)
6. Melakukan  (Sanitizing)  melakukan  tindakan  sanitasi 4
membebashamakan peralatan setelah pencucian dengan cara
rendam air panas, larutkan chlor aktif, udara panas (oven) dan uap
panas (steam)

7. Pengeringan menggunakan sinar matahahari atau kering dengan 4
sendirinya
8. Pengeringan terhindar dari pencemaran debu v
9. Melakukan (Towelling) mengeringkan dengan menggunakan 4
kain lap sekali pakai
10.  Piring yang dicuci diletakkan diatas rak penyimpanan v
Jumlah Skor 5 4

Pada Tabel 7 dapat disimpulkan bahwa pada teknik pencucian piring
di Kantin Satu Poltekkes Kemenkes Padang sudah dapat di kategorikan baik.
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Berdasarkan hasil pengamatan terhadap sarana pencucian piring pada

Kantin Dua menggunakan tabel cheklist dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 8. Gambaran Teknik Pencucian Piring di Kantin Dua Poltekkes

Kemenkes Padang

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak
1. Melakukan (Scrapping) memisahkan segala kotoran dan sisa-sisa v
makanan yang terdapat pada peralatan yang akan dicuci
2. Melakukan (Flushing) mengguyur air diatas peralatan yang akan v
dicuci sehingga bersih dari noda sisa seluruh permukaan
peralatan perendaman
3. Melakukan (Washing) mencuci peralatan dengan cara v
menggosok
4. Menggunakan larutan pencuci piring v
5. Melakukan (Rinsing) mencuci peralatan yang telah digosok v
dengan larutan pencuci piring sampai bersih dengan cara dibilas
dengan air bersih (tidak berasa, bewarna, dan berbau)
6. Melakukan  (Sanitizing)  melakukan  tindakan  sanitasi v
membebashamakan peralatan setelah pencucian dengan cara
rendam air panas, larutkan chlor aktif, udara panas (oven) dan uap
panas (steam)
7. Pengeringan menggunakan sinar matahahari atau kering dengan 4
sendirinya
8. Pengeringan terhindar dari pencemaran debu v
9. Melakukan (7owelling) mengeringkan dengan menggunakan v
kain lap sekali pakai
10.  Piring yang dicuci diletakkan diatas rak penyimpanan
Jumlah Skor 6 4

Pada Tabel 8 dapat disimpulkan bahwa pada teknik pencucian piring di

Kantin Dua Poltekkes Kemenkes Padang sudah dapat di kategorikan baik.
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3. Sarana Pencucian

Berdasarkan hasil observasi terhadap sarana pencucian piring pada
Kantin Satu Poltekkes Kemenkes Padang menggunakan tabel cheklist dapat
dilihat pada tabel berikut:

Tabel 9. Gambaran Sarana Pencucian Piring di Kantin Satu Poltekkes
Kemenkes Padang

No Observasi Jawaban
Ya Tidak
1. Menggunakan bak sarana pencucian piring v
2. Bak sarana pencucian terbuat dari bahan v
plastik/porselen/stainless steel
3. Bak sarana pencucian terjaga kebersihannya v
4. Air yang digunakan untuk pencucian tidak dipakai secara v
berulang-ulang
5. Air yang digunakan tidak bewarna v
6. Air yang digunakan tidak berbau v
7. Air yang digunakan tidak berasa v
8. Proses pencucian piring menggunakan bahan pembersih seperti 4
larutan pencuci
9. Proses pencucian menggunakan spon v
10.  Tersedia tempat pengeringan piring
Jumlah Skor 8 2

Pada Tabel 9 dapat disimpulkan bahwa pada sarana pencucian piring di
Kantin Satu Poltekkes Kemenkes Padang sudah dapat di kategorikan baik.

Berdasarkan hasil observasi terhadap sarana pencucian piring pada
Kantin Dua menggunakan tabel cheklist dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 10. Gambaran Sarana Pencucian Piring di Kantin Dua
Poltekkes Kemenkes Padang

No Observasi Jawaban
Ya Tidak
1. Menggunakan bak sarana pencucian piring v
2. Bak sarana pencucian terbuat dari bahan v
plastik/porselen/stainless steel
3. Bak sarana pencucian terjaga kebersihannya v
4. Air yang digunakan untuk pencucian tidak dipakai secara v
berulang-ulang
5. Air yang digunakan tidak bewarna v
6. Air yang digunakan tidak berbau v
7. Air yang digunakan tidak berasa v
8. Proses pencucian piring menggunakan bahan pembersih seperti 4
larutan pencuci
9. Proses pencucian menggunakan spon v
v

10.  Tersedia tempat pengeringan piring
Jumlah Skor 10 0
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Pada Tabel 10 dapat disimpulkan bahwa pada sarana pencucian piring
di Kantin Dua Poltekkes Kemenkes Padang sudah dapat di kategorikan baik.
4. Test Kebersihan

Berdasarkan hasil pengamatan terhadap test kebersihan piring yang
dilakukan pada Kedua Kantin Poltekkes Kemenkes Padang dapat dilihat pada
tabel berikut:

Tabel 11. Gambaran Test Kebersihan Pencucian Piring di Kedua Kantin
Poltekkes Kemenkes Padang

Nama Kantin Test Kebersihan Bersih Jika Tidak Bersih Jika
Tepung Tidak Tepung Lengket Di
Lengket Di Piring Piring

1. Piring yang baru dicuci 4

Kantin Satu 2. Piring yang akan 4
digunakan

3. Piring yang disimpan v

1. Piring yang baru dicuci v

Kantin Dua 2. Piring yang akan 4
digunakan

3. Piring yang disimpan v

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.

. Pembahasan
1. Angka Lempeng Total (ALT)

Pada penelitian ini telah dilakukan pemeriksaan Laboratorium terhadap
sampel piring yang digunakan pada Kedua Pedagang Kantin Poltekkes
Kemenkes Padang pada tanggal 26-28 Mei 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/cm?.

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/cm?, sedangkan Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang
terendah terdapat pada piring yang baru dicuci didapatkan 1,0 CFU/cm?.
Sedangkan Kantin Dua jumlah Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang
tertinggi terdapat pada piring yang akan digunakan didapatkan sebanyak 2,7
CFU/cm? sedangkan Angka Lempeng Total (ALT) pada piring yang terendah
terdapat pada piring yang baru dicuci didapatkan sebanyak 0,9 CFU/cm?.

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/cm? 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 pengotoran'’.

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 observasi yang sudah dilakukan tentang teknik pencucian yaitu

dengan menggunakan instrumen lembar cheklist bahwa pedagang Kantin

Poltekkes Kemenkes Padang terdapat pada Kantin Busan berada pada kategori
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baik yaitu dari 10 item yang diamati terdapat 5 item yang memenuhui kategori
baik. Sementara itu pada Kantin Dua juga berada pada kategori baik yaitu 10
item yang diamati terdapat 6 item yang memenuhui kategori baik.

Teknik pencucian dikatakan baik jika telah melakukan teknik pencucian
yaitu: 1) memisahkan segala kotoran dan sisa-sisa makanan yang terdapat pada
peralatan yang akan dicuci, 2) mengguyur air di atas peralatan yang akan dicuci
sehingga bersih dari noda sisa seluruh permukaan peralatan perendaman, 3)
mencuci peralatan dengan cara menggosok, 4) menggunakan larutan pencuci
piring, 5) mencuci peralatan yang telah digosok dengan larutan pencuci piring
sampai bersih dengan cara dibilas dengan air bersih (tidak berasa, berwarna, dan
berbau), 6) melakukan tindakan sanitasi membebashamakan peralatan setelah
proses pencucian, 7) pengeringan menggunakan sinar matahahari atau kering
dengan sendirinya, 8) Pengeringan terhindar dari pencemaran debu, 9)
mengeringkan dengan menggunakan kain lap sekali pakai, 10) piring yang telah
dicuci diletakkan diatas rak penyimpanan atau tempat tertentu .

Dari observasi yang dilakukan alat makan piring yang telah digunakan
oleh pembeli langsung diletakkan ke tempat pencucian dan proses pencucian
baru dilakukan ketika alat makan telah banyak terkumpul dan digunakan untuk
penyajian berikutnya. Pada saat pencucian menggunakan bak pencuci dan air
mengalir untuk proses pencucian.

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)'®.

Menurut penelitian yang dilakukan Afifah putri hasil pemeriksaan angka
kuman pada peralatan makan di kantin Politeknik Kesehatan Banjarmasin rata-
rata berkisar 100-420 CFU/cm?. 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 foweling dengan
menggunakan kain lap yang berulang-ulang sehingga memungkinkan penyebab
tingginya angka kuman pada peralatan makan'’

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
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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
seadanya?’

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 .

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 pengamatan test kebersihan secara fisik yang telah dilakukan pada
seluruh sampel piring kantin Kampus Poltekkes Kemenkes padang tidak ada
satupun sampel piring yang berada pada kategori baik sama dengan tidak
lengket.

Uji kebersihan piring dengan metode penaburan tepung merupakan
salah satu metode sederhana yang digunakan untuk menilai efektivitas proses
pencucian alat makan, khususnya piring. Metode ini dilakukan dengan cara
menaburkan tepung secara merata ke permukaan piring yang telah dicuci,
kemudian mengamati apakah tepung dapat menempel atau tidak. Piring yang
benar-benar bersih biasanya memiliki permukaan bebas dari lemak, minyak,
atau sisa larutan pencuci, sehingga tepung tidak akan menempel. Sebaliknya jika

tepung menempel secara tidak merata atau terlihat gumpalan, hal ini
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menunjukkan adanya sisa minyak atau sabun yang belum terbilas sempurna.

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 Penelitian ini dapat dilakukan test kebersihan fisik dengan cara
sederhana yang dapat dilakukan sebagai berikut : 1) menaburkan tepung pada
piring yang sudah dicuci dalam keadaan kering bila tepungnya lengket pertanda
pencucian belum bersih, 2) menaburkan garam pada piring yang kering bila
garam yang ditaburkan tadi melengket pada piring pertanda pencucian belum
bersih, 3) meneteskan air pada piring yang kering bila air yang jatuh pada piring
ternyata menumpuk atau tidak pecah pertanda pencucian belum bersih, 4)
penetesan dengan alkohol jika terjadi pengendapan pertanda pencucian belum
bersih, 5) penciuman, bila tercium bau amis pertanda pencucian belum bersih,
6) Penyinaran, bila peralatan tersebut kelihatannya kusam/tidak cemerlang
berarti pencucian belum bersih °.

Tujuan dari pengujian ini adalah untuk mengidentifikasi adanya sisa
minyak, bekas makanan, bau tidak sedap, atau permukaan licin yang
menunjukkan adanya kegagalan dalam proses pencucian. Dilakukannya test
fisik ini juga memiliki fungsi edukatif dan preventif, karena dapat meningkatkan
kesadaran petugas pencuci piring terhadap pentingnya mencuci dengan teknik
yang benar. Bila alat makan terlihat bersih tetapi masih meninggalkan kesan licin
atau berbau sabun, maka ini menunjukkan pencucian tidak maksimal, dan
berpotensi menjadi media tumbuhnya mikroorganisme.

Test kebersihan fisik pada piring merupakan metode pemeriksaan awal
yang digunakan untuk mengevaluasi kualitas kebersihan alat makan setelah
proses pencucian. Pemeriksaan ini dilakukan dengan cara mengamati langsung
kondisi permukaan piring menggunakan pengamatan visual. Meskipun tidak

mendeteksi mikroorganisme secara langsung, test kebersihan ini dapat
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mengidentifikasi adanya sisa kotoran, lemak, minyak, atau bau yang
menunjukkan proses pencucian belum optimal. Test kebersihan fisik ini penting
diterapkan sebagai indikator awal dalam sistem pengendalian mutu sanitasi alat

makan.



BAB YV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpul

sebgai berikut:

1.

Angka Lempeng Total (ALT) pada piring kedua Kantin Poltekkes kemenkes
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.

Teknik pencucian piring pada kedua Kantin sudah berada pada kategori baik
pada teknik pencucian. 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.

Sarana pencucian piring pada kedua Kantin sudah berada pada kategori baik
pada sarana pencucian. 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.

Test kebersihan secara fisik yang telah dilakukan pada kedua Kantin tidak
ada satupun piring kantin yang berada pada kategori bersih sama dengan
tidak lengket. 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.
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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.
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.

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.

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.
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LAMPIRAN A

LEMBARAN OBSERVASI

TEKNIK PENCUCIAN ALAT MAKAN (PIRING) DI KANTIN

POLTEKKES KEMENKES PADANG

No Pengamatan Jawaban
Ya Tidak

l. Melakukan (Scrapping) memisahkan segala kotoran dan sisa-sisa
makanan yang terdapat pada peralatan yang akan dicuci

2. Melakukan (Flushing) mengguyur air diatas peralatan yang akan
dicuci sehingga bersih dari noda sisa seluruh permukaan peralatan
perendaman

3. Melakukan (Washing) mencuci peralatan dengan cara menggosok

4. Menggunakan larutan pencuci piring

5. Melakukan (Rinsing) mencuci peralatan yang telah digosok dengan
larutan pencuci piring sampai bersih dengan cara dibilas dengan air
bersih (tidak berasa, bewarna, dan berbau)

6. Melakukan  (Sanitizing)  melakukan  tindakan  sanitasi
membebashamakan peralatan setelah pencucian dengan cara
rendam air panas, larutkan chlor aktif, udara panas (oven), sinar
UV dan uap panas (steam)

7. Pengeringan menggunakan sinar matahahari atau kering dengan
sendirinya

8. Pengeringan terhindar dari pencemaran debu

9. Melakukan (Towelling) mengeringkan dengan menggunakan kain
lap sekali pakai

10.  Piring yang dicuci diletakkan diatas rak penyimpanan

Jumlah Skor




LAMPIRAN B

LEMBARAN OBSERVASI

POLTEKKES KEMENKES PADANG

SARANA PENCUCIAN ALAT MAKAN (PIRING) DI KANTIN

No Observasi Jawaban
Ya Tidak
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 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
10.  Tersedia tempat pengeringan piring

Jumlah Skor




LEMBARAN C
PERHITUNGAN ANGKA LEMPENG TOTAL (ALT)

ALT = Rata-rata koloni x Volume pepton

Luas bidang usap (cm?)
Rumus bidang usap = 7 + r°
=3,14 x 6
=113, 04 cm?
Hasil Angka Lempeng Total Pada Piring di Kantin Busan

Pengenceran Hasil Rata-Rata Koloni Pada Piring di Kantin Busan
Piring yang baru Piring yang akan Piring yang disimpan
ducuci digunakan
P1 P2 P3 Pl P2 P3 Pl P2 P3
Sampel 14 26 13 27 28 15 43 26 45

1. Piring baru dicuci

a. Piring 1
_ 14x9
3,14 x 62

126
113,04 cm?2

=1,1CFU/cm?
b. Piring 2

_ 26x9
3,14 x 62

234
113,04 cm?

=2,0 CFU/cm?
c. Piring 3

_ 13x9
3,14 x 62

_ 117
113,04 cm?

=1,0 CFU/cm?
2. Piring yang akan digunakan
a. Piring 1

. 27x9
3,14 x 62




_ 243
113,04 cm?

=2,1CFU/cm?
b. Piring 2

28x 9
3,14 x 62

_ 252
113,04 cm?

=2,2CFU/cm?
c. Piring 3

_ 15x9
3,14 x 62

135
113,04 cm?2

=1,1CFU/cm?
3. Piring yang disimpan

a. Piring 1
_ 43x9
3,14 x 62
387
113,04 cm?
=3,4 CFU/cm?
b. Piring 2
_ 26x9
3,14 x 62
234
113,04 cm?

2,0 CFU /cm?

c. Piring 3
_ 45x9
3,14 x 62
_ 405
113,04 cm?

=3,5CFU/cm?



Hasil Angka Lempeng Total Pada Kantin Rasa Utama

Pengenceran Hasil Angka Lempeng Total Pada Piring di Kantin Rasa Utama
Piring yang baru Piring yang akan Piring yang disimpan
ducuci digunakan
Pl P2 P3 Pl P2 P3 Pl P2 P3

Sampel 12 15 16 24 34 18 18 21 18

1. Piring baru dicuci

a. Piring 1
_12x9
3,14 x 62

_ 108
113,04 cm?2
=0,9 CFU/cm?

b. Piring 2
_ 15x9
3,14 x 62
405
113,04 cm?
=1,1CFU/cm?

c. Piring 3
_ 16x9
" 3,14x62
144
113,04 cm?
=1,2CFU/cm?
2. Piring yang akan digunakan

a. Piring 1
_ 24x9
3,14 x 62
216
113,04 cm?

=1,9 CFU/cm?

b. Piring 2

_ 34x9

3,14 x 62

_ 306
113,04 cm?

=2,7 CFU/cm?



c. Piring 3
_ 26x9
3,14 x 62
_ 234
113,04 cm?
=2,0 CFU/cm?
3. Piring yang disimpan

a. Piring 1
_ 18x9
3,14 x 62
162
113,04 cm?2
=1,4 CFU/cm?

b. Piring 2
_21x9
3,14 x 62
189
113,04 cm?
=1,6 CFU/cm?

c. Piring 3
_18x9
3,14 x 62
162
113,04 cm?

=1,4 CFU/cm?



LAMPIRAN D
DOKUMENTASI

Memasukkan BPW kedalam testube | Autoclave selama 15 menit pada suhu
121°C

Pengambﬂan Sampel usap piring Pengenceran dan penanaman sampel




Memasukkan media kedalam
inkubator selama 2x24 jam pada

suhu 37°C

Menghitung koloni menggunakan Melakukan Observasi

koloni counter

Melakukan test kebersihan secara Memisahkan sisa makanan dari piring

fisik dengan menabur tepung diatas

piring




Mengguyur piring dengan air
sehingga bersih dari noda

Mencuci piring dengan larutan

pencuci piring

Piring setelah dicuci ditelungkupkan

Piring setelah dicuci diletakkan di

rak
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