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ABSTRACT

Food sanitation hygiene is an effort to avoid risk factors for food
contamination. Based on data obtained from the Thawalib Islamic Boarding
School in Padang City, there were findings of problems with the food processing
process that did not apply food sanitation hygiene. Some of the problem findings
include, the location of the kitchen has sewer lines such as sewage in the kitchen,
there is no special storage area for cooking utensils, and food that has been
processed is not covered with a food cover. The purpose of this study is to find
out how the Overview of Food Processing Sanitary Hygiene at the Thawalib
Islamic Boarding School in Padang City in 2022.

This type of research is descriptive. This research was conducted in
January-May 2022. The research objects include food processing kitchens, food
equipment, and food processing methods. Meanwhile, for the research subject, all
the handlers who process food in the kitchen of the Thawalib Islamic Boarding
School amounted to 3 people. Data collection was carried out by observing using
a checklist and then analyzing the data descriptively.

From the results of the study, it was found that the sanitation condition of
the food processing kitchen at the Thawalib Islamic Boarding School in Padang
City was included in the poor category (52.17%). The sanitary condition of food
processing equipment is in the good category (72.22%). In the sanitation of food
processing, it is included in the good category (87.5%). The condition of personal
hygiene of food handlers in food processing is in the sufficient category (64.58%).
Sanitary hygiene conditions in the food processing process are in the sufficient
category (67.62%).

Based on the results of the research, the Thawalib Islamic Boarding
School, Padang City, to improve the sanitation hygiene of the food processing
process, should pay more attention to the food processing kitchen, equipment,
food processing methods, and food handler hygiene.

Keywords : Hygiene Sanitation, Processing, Food
References : 18 (2009-2020)
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ABSTRAK

Higiene sanitasi makanan merupakan upaya untuk menghindari faktor
risiko terjadi kontaminasi terhadap makanan. Berdasarkan data yang diperoleh
dari Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang, adanya temuan masalah terhadap
proses pengolahan makanan yang tidak menerapkan higiene sanitasi makanan.
Beberapa termuan masalahnya antara lain, lokasi dapur terdapat saluran got
seperti saluran limbah di dalam dapur, tidak ada tempat penyimpanan khusus
peralatan masak, dan makanan yang sudah diolah tidak ditutup menggunakan
penutup. Tujuan penelitian ini mengetahui bagaimana Gambaran Higiene Sanitasi
Pengolahan Makanan Di Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang tahun 2022

Jenis penelitian ini adalah deskriptif. Penelitian ini dilakukan pada bulan
Januari- Mei 2022. Untuk objek penelitian meliputi dapur pengolahan makanan,
peralatan makanan, dan cara pengolahan makanan. Sedangkan, untuk subjek
penelitian tenaga penjamah yang mengolah makanan di dapur Pondok Pesantren
Thawalib berjumlah 3 orang. Pengumpulan data dilakukan observasi
menggunakan checklist kemudian dilakukan analisis data secara deskriptif.

Dari hasil penelitian diperoleh  keadaan sanitasi dapur pengolahan
makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang termasuk kedalam kategori
kurang (52,17%). Kondisi sanitasi peralatan pengolahan makanan termasuk dalam
kategori baik (72,22%). Pada sanitasi proses pengolahan makanan termasuk dalam
kategori baik (87,5%). Kondisi higiene penjamah makanan pada pengolahan
makanan dalam kategori cukup (64,58%). Kondisi higiene sanitasi proses
pengolahan makanan dalam kategori cukup (67,62%)

Berdasarkan hasil penelitian hendaknya pihak Pondok Pesantren Thawalib
Kota Padang untuk meningkatkan higiene sanitasi proses pengolahan makanan
sebaiknya lebih memperhatikan dapur pengolahan makanan, peralatan, cara
pengolahan makanan, dan higiene penjamah makanan.

Kata Kunci : Higiene Sanitasi, Pengolahan, Makanan
Daftar Pustaka : 18 (2009-2020)
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu bagian dari pembangunan nasional adanya
pembangunan kesehatan. Dengan adanya pembangunan kesehatan
ditujukan agar meningkatkan kesadaran, keinginan, dan kemampuan setiap
orang untuk hidup sehat guna mencapai derajat kesehatan yang
setingginya.t

Untuk dapat terwujudnya derajat kesehatan yang setingginya
dalam upaya pembangunan kesehatan maka di adakanya upaya kesehatan
yang merata dan terpadu. Upaya kesehatan yang merata dan terpadu
tersebut dilakukan agar bisa diterima di seluruh lapisan masyarakat dengan
melakukan upaya promotif, preventif, dan kuratif.

Lingkungan, perilaku, pelayanan kesehatan, dan genetik
merupakan sebuah konsep derajat kesehatan menurut Hendrik L. Blum.?
Lingkungan yang bersih dan perilaku masyarakat yang sehat dapat
meningkatkan derajat kesehatan jika diterapkan sebaik mungkin.
Lingkungan dan perilaku masyarakat yang sehat mencakup dalam
penerapan higiene sanitasi makanan dalam pengolahan makanan dalam
pemenuhan kebutuhan makanan.

Makanan merupakan kebutuhan utama yang dibutuhkan oleh

manusia untuk kelangsungan hidup.> Makanan yang diperlukan harus



memenuhi kebutuhan gizi seperti karbohidrat, protein, mineral, dan
vitamin. Makanan yang dikonsumsi perlu pengolahan makanan yang baik
dan benar dengan memperhatikan higiene sanitasi makanan.*

Higiene sanitasi makanan menurut Peraturan Menteri Kesehatan RI
Nomor 1096 tahun 2011 tenang Higiene Sanitasi Jasaboga bahwasanya
higiene sanitasi makanan merupakan upaya untuk menghindari faktor
risiko terjadi kontaminasi terhadap makanan, baik berasal dari bahan
makanan, orang, tempat, serta peralatan yang digunakan.®

Kondisi higiene sanitasi makanan penting untuk diperhatikan agar
tidak terjadi kontaminasi pada makanan yang akan berakibat menimbulkan
(food borne disease) penyakit bawan makanan. Higiene sanitasi makanan
merupakan salah satu upaya dalam menjaga atau pengamanan makanan
sebelum di konsumsi.

Pengamanan makanan merupakan kondisi dan upaya yang
diperlukan untuk mencegah makanan dari kontaminasi zat pencemaran
baik fisik, kimia, bakteriologis, dan lainnya yang dapat membahayakan
kesehatan manusia.®

Salah satu prinsip higiene sanitasi makanan adalah proses
pengolahan makanan. Proses pengolahan makanan merupakan proses
pengolahan makanan mulai dari bahan mentah menjadi makanan dapat

dikonsumsi.®



Pada proses pengolahan makanan terdapat komponen yang
diperhatikan yaitu kondisi dapur tempat pengolahan, orang yang mengolah
makanan, peralatan yang digunakan, dan cara pengolahan makanan.*

Menurut buku Teori dan Aplikasi Kesehatan Lingkungan
bahawasanya pada proses pengolahan makanan banyak terjadi pencemaran
fisik. Pencemaran fisik tersebut dapat mengakibatkan makanan menjadi
terkontaminasi.?

Tempat pengolahan makanan yang biasanya disebut dengan dapur
merupakan sarana untuk mengolah makanan dari bahan mentah menjadi
layak dikonsumsi. Tempat pengolahan makanan harus memenuhi standar
untuk mencegah pencemaran.

Penjamah makanan merupakan komponen yang erat hubungan
dengan sanitasi makanan. Penjamah makanan perlu diperhatikan dalam
proses pengelolaan makanan. Secara langsung dan tidak langsung dalam
penjamah makanan oleh penjamah dilakukan dalam hal seperti pengolahan
makanan.’

Salah satu aspek yang tidak kalah penting untuk diperhatikan dari
penjamah makanan yaitu peralatan yang digunakan dalam pengolahan
makanan. Peralatan harus dijaga kebersihan nya dan dipastikan peralatan
yang digunakan terbuat dari bahan yang tidak berbahaya.

Pondok pesantren merupakan tempat untuk santri menjalankan
pendidikan supaya menjadi santri yang memiliki kecerdasan yang tinggi

serta diringi pendidikan akhlak yang mulia. Salah satunya sarana



pemenuhan kebutuhan di pondok pesantren ialah dapar pengolahan
makanan, maka dari itu higiene sanitasi makanan di dapur tempat
pengolahan makanan di pesantren harus diperhatikan agar makanan aman
dari kontaminasi.

Kasus akibat makanan juga terjadi di beberapa pondok pesantren
yang ada di Indonesia. Menurut Kantor BPOM Kota Bima (2020) telah
terjadi keracunan makanan di salah satu Pondok Pesantren di Kota Bima
yang mengakibatkan 30 orang santri wanita mengalami keracunan
makanan. Menurut Kantor BPOM Kota Padang (2019) terjadi keracunan
makanan pada Pondok Pesantren Ulul Albab Dhamasraya yang
mengakibatkan santri sebanyak 47 orang mengalami keracunan makanan.

Menurut penelitian Ika Alma Nureza (2018) tentang penerapan
Higiene dan Sanitasi pada Proses Pengolahan Makanan di Pesantren Ar-
Risalah Padang menunjukkan bahwa sanitasi dapur dalam kategori cukup
(61,9 %) .Untuk sanitasi peralatan dalam kategori cukup (77,8 %).
Sedangkan, untuk sanitasi pengolahan makanan dalam kategori cukup
(78,6 %).8

Menurut salah satu website Info Pesantren ada 9 rekomendasi
pesantren terbaik yaitu: Pondok Pesantren Diniyah Putri, Pondok
Pesantren Thawalib Padang, Pondok Pesantren Harakatul Qur’an, Pondok
Pesantren Kanzul Ulum, Pondok Pesantren Darul Ulum, Pondok Pesantren
MT]I Batang Kabung, Pondok Pesantren Bustanul Ulum, Pondok Pesantren

MTI Lubuk Begalung, dan Pondok Pesantren Modern Dr. H Abdullah



Ahmad. Pondok pesantren ini menganut sistem pendidikan thawalib yang
menggunakan Kkitab-kitab keluaran mekkah.

Pondok pesantren Thawallib Kota Padang adalah salah satu
pondok pesantren yang berada di Cubadak Air Kecamatan Kuranji, Kota
Padang. Pondok pesantren Thawalib Kota Padang dulu terletak di
Kelurahan Alang Lawas Koto Jalam M.H Thamrin di depan kantor Kodim
0312 Kota Padang (1989). Pada tahun 1998 pesantren ini dipindahkan ke
Cubadak Air Kecematan Kuranji, Kota Padang hal ini disebabkan karena
luas tanah pada lokasi sebelumnya tidak terlalu luas.® Pondok pesantren ini
cukup berkembang pesat bahawasanya santri disini tidak hanya dalam kota
padang, tetapi hampir 30 % dari luar Kota Padang.

Pondok pesantren Thawalib Kota Padang memiliki jumlah santri
sebanyak 158 santri dan staf pengajar 30 orang. Pondok pesantren ini
merupakan pondok pesantren yang melakukan kegiatan penyelenggaran
makan sendiri dengan adanya sarana dapur yang dimiliki. Keberadaan
sarana dapur sebagai tempat pengolahan makanan bertujuan untuk
memenuhi kebutuhan makan para santri.

Berdasarkan survey awal yang dilakukan di dapur Pondok
Pesantren Thawalib Kota Padang, adanya temuan masalah terhadap proses
pengolahan makanan yang tidak menerapkan higiene sanitasi makanan.
Beberapa termuan masalahnya antara lain, lokasi dapur terdapat saluran
got seperti saluran limbah di dalam dapur. Untuk peralatan masak pada

dapur tersebut tidak ada tempat khusus untuk penyimpanannya. Pada



proses pengolahan makanan untuk makanan yang sudah jadi tidak ditutup
dengan penutup. Penjamah makanan di dapur tersebut tidak memakai
masker, celemek, dan sarung tangan dalam mengolah makanan.

Berdasarkan gambaran di atas, maka peneliti tertarik melakukan
penelitian terhadap “Gambaran Higiene Sanitasi Pengolahan Makanan
di Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang”. Karena, hal ini perlu dan
penting dilakukan untuk mengetahui bagaimana gambaran higiene sanitasi
makanan pada proses pengolahan makanan di pesantren tersebut agar
terwujud proses pengolahan makanan yang memenhui kategori yang baik
dan jauh dari kontaminasi zat pencemar.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian di atas maka penulis merumuskan masalah
dalam penelitian ini yaitu Bagaimana Gambaran Higiene Sanitasi
Pengolahan Makanan di Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang.

C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui Gambaran Higiene Sanitasi Pengolahan
Makanan di Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang
2. Tujuan Khusus

a. Untuk mengetahui gambaran sanitasi dapur pengolahan

makanan pada proses pengolahan makanan di Pondok

Pesantren Thawalib Kota Padang.



b. Untuk mengetahui gambaran sanitasi peralatan yang dipakai
pada pengolahan makanan di Pondok Pesantren Thawalib Kota
Padang.

c. Untuk mengetahui gambaran higiene penjamah makanan yang
mengolah makanan di Pondok Pesantren Thawalib Kota
Padang.

d. Untuk mengetahui gambaran cara pengolahan makanan di
Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang

e. Untuk mengetahui gambaran higiene sanitasi pada pengolahan
makanan di Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang.

D. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti

Dapat dijadikan bahan untuk menambah wawasan serta keahlian

peneliti dalam melakukan penelitian terkait higiene sanitasi

makanan pada proses pengolahan makanan.
2. Bagi Institusi Tempat Penelitian

Dapat dijadikan sebagi bahan masukan kepada pihak institusi

untuk mengevaluasi kondisi higiene sanitasi makanan pada proses

pengolahan makanan demi terjaminnya makanan yang sehat,
bergizi, serta jauh dari kontaminasi zat pencemar yang berbahaya

untuk kesehatan pada saat dikonsumsi.



3. Bagi Peneliti Selanjutnya
Dapat dijadkan sebagi referensi untuk menggambarkan higiene
sanitasi makanan di Pondok Pesantren bagi yang berminat
melakukan penelitian ini bisa menggunakan variabel atau prinsip
higiene sanitasi makanan yang berbeda dan yang lebih baik lagi.

E. Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup penelitian ini dibatasi pada higiene sanitasi
makanan pada tahapan proses pengolahan makanan mulai dari dapur
pengolahan makanan, peralatan dapur, higiene penjamah makanan yang

mengolah makanan , serta sanitasi cara pengolahan makanan.



BAB |1
TINJAUAN PUSTAKA

A. Pondok Pesantren

Pondok pesantren salah satu institusi pendidikan islam yang
menjunjung tinggi nilai keagamaan tertua di Indonesia. Pondok pesantren
institusi pendidikan islam yang terlahir dari Kebudayaan Nusantara. Hadir nya
pondok pesantren di Indonesia tidak hanya sebagai institusi pendidikan islam
saja, melainkan sebagai institusi penyiaran agama dengan adanya kegiatan
dakwah di tengah masyarakat.°

Menurut Undang-Undang Republik Indonesia No. 18 Tahun 2019
tentang Pesantren menjelaskan bahwa, pondok pesantren merupakan lembaga
yang berbasis masyarakat dan didirikan oleh perseorangan, Yyayasan,
organisasi masyarakat Islam, dan/atay masyarakat yang menanamkan
keimanan dan ketakwaan kepada Allah SWT, meyemaikan akhlak mulia serta
memegang teguh ajaran Islam rahmatan lil’alamin yang tercermin dari sikap
rendah hati, toleran, keseimbangan, moderat, dan nilai luhur bangsa Indonesia
lainnya melalui pendidikan, dakwah Islam, keteladanan, dan pemberdayaan
masyarakat dalam kerangka Negara Kesatuan Republik Indonesia.!

Penyelenggaraan institusi pendidikan pesantren berbentuk asrama yang
merupakan komunitas tersendiri di bawah pimpinan kyai dibantu oleh
beberapa ulama, serta para ustadz yang hidup bersama di tengah-tengah para

santri dengan masjid atau surau menjadi pusat kegiatan peribadatan
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keagamaan. Di samping itu, gedung-gedung sekolah atau ruang-ruang belajar
sebagai pusat kegiatan belajar mengajar, pondok sebagai tempat tinggal santri,
serta sarana untuk memenuhi ketercakupan gizin yaitu dapur sebagai tempat
pengolahan makanan.*°

Pesantren mempuyai sarana dapur yang berfungsi sebagai tempat
pengolahan makanan. Sarana dapur tempat pengolahan makanan berperan
dalam terpenuhinya kebutuhan makanan dan minuman yang disediakan untuk
para santri. Dalam pemenuhan kebutuhan makanan dan minuman juga harus
memperhatikan kandungan gizi dan higiene sanitasi makanan dalam proses
pengolahan makanan. Higiene sanitasi makanan tersebut di terapkan agar
terjamin nya makanan tersebut untuk di konsumsi dan jauh dari kontaminasi
yang akan mencemari makanan sehingga terjadinya penyakit akibat
makanan.?

B. Higiene Sanitasi Makanan

Makanan merupakan kebutuhan pokok oleh setiap manusia yang
dimana tidak termasuk air, obat-obatan, dan substansi lain. Pemenuhan
kebutuhan makanan ini tidak hanya untuk mengatasi rasa lapar namun juga
untuk memenuhi kebutuhan gizi dalam makanan tersebut. Kebutuhan pokok
makanan tersebut harus aman dan menyehatkan untuk meningkatkan
kesehatan manusia. Makanan untuk pemenuhan kebutuhan pokok ini harus
terjaga baik dari aspek fisik, kimia, dan biologi. Maka dari itu diperlukan
penerapan Higiene Sanitasi Makanan untuk pemenuhan kebutuhan pokok

makanan agar layak dikonsumsi.*®
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Higiene secara umum mengacu pada upaya kesehatan perorangan
untuk mencegah terjadinya penyakit dengan tujuan untuk menjaga kesehatan
atau hidup sehat. Higiene dilakukan untuk melindungi dan memelihara
kebersihan seperti perilaku mencuci tangan pakai sabun dengan menggunakan
air bersih dan air mengalir sebelum menjamah makanan ataupun sesudah
mejamah makanan.®

Sanitasi merupakan upaya kesehatan yang mengacu pada kegiatan
kesehatan lingkungan atau sarana lingkungan. Sanitasi di tujukan untuk
terciptanya kondisi lingkungan yang memenuhi syarat dengan adanya sarana
sanitasi dalam pengendalian lingkungan agar tidak terjadi penyakit. Salah satu
sarana sanitasi yang di perlukan penyediaan air bersih dalam upaya cuci
tangan pakai sabun.?

Higiene Sanitasi merupakan dua komponen yang tidak dapat
dipisahkan karena memiliki kaitan erat satu sama lain.® Misalnya, jika sanitasi
yang disediakan sudah baik seperti penyediaan air bersih tercukupi untuk cuci
tangan dengan air mengalir tetapi higiene peroranganya yang tidak mau
menerapan cuci tangan dengan air mengalir maka higiene sanitasi nya belum
tercipta dengan baik. 14

Higiene Sanitasi Makanan ialah upaya untuk mengendalikan faktor
risiko terjadinya kontaminasi terhadap makanan baik yang berasal dari orang,
tempat pengolahan, dan peralatan agar layak dikonsumsi.®® Higiene sanitasi
makanan diterapkan pada setiap prinsip pengolahan makanan mulai dari

pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan
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makanan, penyimpanan makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian
makanan.® Higiene sanitasi makanan bertujuan agar terjamin kualitas makanan
yang aman dan sehat serta layak dikonsumsi tanpa menimbulkan resiko
penyakit bawaan makanan ( food borne diseases ).

C. Tempat Pengolahan Makanan

Tempat pengolahan makanan ini sering disebut dengan dapur. Tempat
pengolahan makanan merupakan tempat dimana proses bahan makanan
mentah diolah menjadi makanan siap saji yang dapat disajikan sesuai dengan
persyaratan dapat konsumsi.>

Dapur memiliki peranan penting dalam proses pengolahan makanan,
karena itu kebersihan dapur dan lingkungan sekitar dapur harus selalu terjaga
dan diperhatikan. Maka dari itu, sanitasi tempat pengolahan makanan seperti
lokasi , kontruksi dan bangunan serta fasilitasi sanitasi pada tempat
pengolahan makanan menjadi salah satu yang harus diperhatikan.

Lokasi, konstruksi dan bangunan serta fasilitas sanitasi menjadi aspek
yang diperhatikan pada tempat pengolahan makanan. Hal tersebut dilakukan
untuk mencegah resiko terjadinya pencemaran makanan jika lokasi, kontruksi
dan bangunan, serta fasilitasi sanitasi tidak memenuhi persyaratan. Salah satu
untuk mencegah terjadinya resiko pencemaran di tempat pengolahan makanan
antara lain tersedia tempat sampah, penyediaan air bersih tercukupi, dan

pembuangan air limbah lancar.
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Tempat pengolahan makanan memenuhi persyaratan higiene sanitasi
untuk mencegah risiko pencemaran makanan berdasarkan Peraturan Menteri
Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1096/Menkes/Per/V1/2011 antara lain:®

1. Bangunan
a. Konstruksi
Kontruksi bangunan harus kuat, terpelihara, bersih, dan tidak
memungkinkan terjadi gangguan kesehatan.

b. Lokasi

Lokasi tidak berdekatan dengan sumber pencemaran seperti tempat
sampah , saluran air limbah, dan jarak 500 m dari rawan populasi.

c. Lantai

Lantai kedap air, lantai rata, tidak licin, kemiringan atau kelandaian
cukup dan mudah dibersihkan.

d. Dinding

Dinding berwarna terang dan sudut dinding berbentuk conus agar
mudah dibersihkan. Jika permukaan dinding terkena percikan air,
maka setinggi 2,4 meter dari lantai dilapisi bahan kedap air yang
permukaan halus.

e. Langit-langit

Langit-langit harus menutup atap bangunan dan untuk tinggi

langit-langit tidak kurang dari 2,4 meter di atas lantai.
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f. Ventilasi
Ruangan tempat pengolahan harus terdapat ventilasi yang
berfungsi untuk sirkulasi udara atau pertukaran udara, setidaknya
penghawaan alami.

g. Pencahayaan
Intensitas pencahayaan harus cukup untuk dapat melakukan
pemeriksaan dan pembersihan serta melakukan kegiatan lainnya.
Pencahayaan/penerangan harus tidak menyilaukan dan tersebar
merata sehingga sedapat mungkin tidak menimbulkan bayangan
yang nyata

h. Pintu
Pintu dibuat dari bahan yang kuat dan mudah dibersihkan serta
pintu dapat ditutup dengan baik dan membuka ke arah luar

2. Fasilitas Sanitasi

a. Tersedia tempat sampah yang kedap air, kuat, dan anti bocor,
memiliki tutup dan diletakan sedekat mungkin di tempat
pengolahan tetapi harus memperhatikan kemungkinan tercemarnya
makanan.

b. Tersedia tempat cuci tangan yang terpisah dari tempat cuci
peralatan maupun bahan makanan

c. Untuk saluran air limbah dapur lancar, saluran tertutup, jauh dari

tempat pengolahan
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d. Tersedia air yang bersih dan tercukupi yang tidak berbau, tidak

berasa, dan tidak berwarna

Cara pengukuran tempat pengolahan makanan dengan

menggunakan skor pada lembaran Checklist :

= Jumlah item yang jawaban “Ya” x 100%
Jumlah seluruh item

Menurut Arikunto (2013) kategori penilaian yang diberikan adalah
Kurang : Apabila <55% dari total skor
Cukup : Apabila 56 %- 76% dari total skor
Baik : Apabila >76% dari total skor
D. Peralatan Makanan

Peranan peralatan makanan dalam higiene sanitasi makanan pada
proses pengolahan makanan sangat penting karena merupakan bagian yang
tidak dapat terpisahkan dari proses pengolahan makanan.

Peralatan makanan adalah berbagai alat atau perkakas yang dibutuhkan
dalam prose pengolahan suatu masakn. Sanitasi peralatan makanan harus
diperhatikan karena peralatan makanan akan digunakan dalam proses
pengolahan makanan. Dan peralatan makanan tersebut akan bersentuhan
langsung dengan bahan yang akan diolah menjadi makanan siap dikonsumsi.

Dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.
1096/Menkes/Per/\V1/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga menyebutkan

bahwasanya peralatan harus sesuai dengan:®
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1. Bahan peralatan yang digunakan harus terbuat dari bahan tahan pangan

( Food Grade) yaitu bahan peralatan yang aman dan tidak berbahayan

bagi kesehatan.

2. Bahan peralatan makanan tidak mengeluarkan bahan berbahaya dan

logam beracun seperti:

a.

b.

e.

f.

Timah hitam (Pb)
Arsenikum (As)
Tembaga (Cu)
Seng (Zn)
Cadmium (Cd)

Dan lain-lain

3. Talenan terbuat dari bahan selain kayu, kuat dan tidak melepaskan

bahan beracun

Peralatan makanan juga dilihat dari keutuhan peralatan dimana tidak

boleh patah, rusak, retak, tergores, dan lain-lain. Peralatan yang tidak utuh

akan mengakibatkan bisa menjadi sarang bakteri, kotoran, dan bisa juga untuk

tempat vektor binatang hidup. Peralatan yang tidak utuh bisa membuat

kesulitan dalam pencucian peralatanya.

Penataan peralatan makanan harus disesuaikan dengan fungsinya.

Peralatan pasti mempunyai fungsi yang berbeda sesuai kegunaanya. Peralatan

yang digunakan tidak boleh di campur-campur karena jika di campur-campur

akan mengakibatkan kontaminasi silang ( Cross Contamination).® Untuk itu
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peletakan peralatan kotor dan bersih dipisahkan letaknya agar tau pembeda
peralatan tersebut.

Dengan menjaga peralatan makanan akan membantu dalam mencegah
terjadinya pencemaran atau kontaminasi makanan yang dapat terjadi karena
peralatan yang digunakan. “Untuk menjaga peralatann agar tidak menjadi
sarana timbulnya pencemaran atau kontaminasi maka diperhatikan kebersihan
peralatan yang digunakan. Untuk itu peranan pembersihan atau pencucian
peralatn perlu diketahui secara mendasar. Dengan membersihkan peralatan
makanan dengan baik akan menghasilkan alat pengolahan makanan yang
bersih dan sehat.

Berikut pedoman yang sangat pentin untuk diketahui dan diterapkan
olen para pengolahan makanan dan penjamah makanan dalam menjaga
kebersihan peralatan makanan.*

1. Prinsip Pencucian

Untuk melakukan upaya pencucian peralatan makanan agar peralatan

makanan yang digunakan bersih harus meliputi yaitu adanya sarana

pencucian, teknis pencucian, serta, mengetahui dan mengerti maksud
dari pencucian
2. Sarana Pencucian

Sarana  pencucian dalam  melakukan  pencucian  peralatan

dikelompokkan menjadi dua yaitu perangkat keras (Hardware) dan

perangkat lunak (Software). Perangkat keras merupakan perangkat

sarana fisik dan permanen digunakan berulang-ulang seperti bak
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pencucian. Sedangkan perangkat lunak merupakan bahan yang
digunakan habis dipakai dalam proses pencucian seperti sabun dan

bahan penggosok.

. Teknik Pencucian

Teknik pencucian yang benar dan sesuai dengan prosedur akan

memberikan hasil akhir pencucian yang sehat dan aman. Berikut

teknik pencucian peralatan makan dilakukan dengan beberapa
prosedur sebagai berikut:

a. Scraping : Proses pembuang kotoran beserta sisa makanan pada
peralatan yang akan dicuci.

b. Flusing : proses perendaman peralatan dalam air sehingga kotoran
yang menempel mudah untuk dilepas dengan demikian mencuci
peralatan akan lebih efektif.

c. Washing : pembersihan menggunakan deterjen untuk alat makan
dengn cara menggosokan pada alat makan yang akan dicuci

d. Rinsing : proses pencucian peralatan yang telah digosok deterjen
dengan cara membilas dengan air hingga bersih

e. Sanitizing/Desinfection : merupakan tindakan sanitasi untuk
membebaskan peralatan dari bakteri pantogen setelah proses
pencucian atau untuk membebaskan hama penganggu

f. Towelling : merupakan tindakan mengeringkan peralatan makanan

yang dicuci dengan menggunakan kain lap/handuk yang bertujuan
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untuk menghilangkan kotoran yang bisa jadi masih menempel pada
peralatan
4. Mengetahui Maksud Pencucian
Maksud dilakukan pencucian agar peralatan makanan menjadi bersih
dan sehat. Pencucian bertujuan antara lain untuk menghilangkan
kotoran-kotoran  kasar, menghilangkan lemak dan minyak,

menghilangkan bau, dan sebagainya.

Cara pengukuran sanitasi peralatan makanan dengan menggunakan

skor pada lembaran Checklist :

= Jumlah item yang jawaban “Ya” x 100%
Jumlah seluruh item

Menurut Arikunto (2013) kategori penilaian yang diberikan adalah

Kurang : Apabila <55% dari total skor

Cukup : Apabila 56 %- 76% dari total skor

Baik : Apabila > 76% dari total skor

E. Higiene Penjamah Makanan

Penjamah makanan merupakan orang yang berhubungan langsung
dengan makanan yang akan diolah. Penjamah makanan berhubungan langsung
dengan peralatan dan beberapa tahapan proses produksi makanan sejak tahap
persiapan, pembersihan, pengolahan , pengangkutan serta sampai tahap

penyajian.
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Pada proses pengolahan makanan penjamah makanan berpeluang besar
untuk penularan penyakit akibta makanan (Food Borne Disease). Salah satu
penyakit menular bisa tertular melalui hidung dan tenggorakan (Staphlyoccus
aureus), serta kuman yang dapat ditularkan melalui kulit (Clastridium
perfringens, Stretococcus, Salmonella ).t3

Maka dari itu higiene perorangan penjamah makanan harus
diperhatikan demi terciptanya kondisi yang aman terhadap makanan yang
disajikan. Jika penjamah makanan tidak memperhatikan higiene perorangan
nya akan berikbat kontaminasi makanan melalui penjamah makanan seperti
penjamah makanan dalam keadaan tidak sehat ataupun tindakan/perilaku
penjamah makanan dalam mengolah makanan.

Higiene penjamah makanan adalah suatu tindakan untuk memelihara
kebersinan dan kesehatan. Higiene penjamah makanan untuk menjaga
kebersihan dan keshatan termasuk dalam salah satu aspek yang diperhatikan
dalam proses pengolahan makanan. Kebersihan dan kesehatan perorangn
penjamah makanan akan menjadi kunci kebersihan dalam proses pengolahan
makanan.®

Kebersihan perorangan (Personal Higiene) mempunyai prinsip
kebersihan diri dalam penerapanya yaitu mengetahui sumber pencemraran dari
tubuh penjamah makanan. Sumber pencemaran tersebut dapat bersumber dari
hidung, mulut, telinga, kulit, rambut, dan sebagainya.*

Dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.

1096/Menkes/Per/\V1/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga bahwasanya
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penjamah makanan dalam menjamah makanan harus memenuhi persyaratan

mulai dari tindakan dan perilaku penjamah antara lain :°

1. Penjamah makanan tidak boleh menderita penyakit menular apapun

antara lain:

a.

b.

C.

d.

Tipus
Kolera
TBC

Hepatitis

2. Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakuka dengan cara

terlindung tanpa ada kontak langsung dengan tubuh dengan cara :

a.

b.

C.

Memakai sarung tangan dalam menjamah makanan
Memakai penjepit makanan
Dan menggunakan sendok garpu, itu semua digunakan agar tubuh

tidak bersentuhan langsung dengan makanan

3. Untuk melindungi pencemaran terhadap makanan yang akan diprose

harus dipastikan penjamah makanan memakai antara lain :

a.

b.

C.

Memakai celemek/apron
Menutup kepala agara rambut tidak jatuh pada makanan

Memakai sepatu kedap air

4. Perilaku penjamah makanan juga harus diperhatikan

a.

b.

C.

Tidak merokok saat menjamah makanan
Tidak berbicara

Tidak makan atau mengunyah
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d. Tidak memakai perhiasan, kecuali cicin kawin yang tidak berhias (
Polos)

e. Selalu mencuci tangan sebelum dan sesudah bekerja

f. Tidak menyisir rambut didekat makanan

g. Tidak batuk dan bersin didepan makanan

h. Tidak menggaruk anggota badan seperti telinga, hidung, atau

bagian lainnya

Cara pengukuran higiene perorangan penjamah makanan dengan

menggunakan skor pada lembaran Checklist :

= Jumlah item yang jawaban “Ya” x 100%
Jumlah seluruh item

Menurut Arikunto (2013) kategori penilaian yang diberikan adalah

Kurang : Apabila <55% dari total skor

Cukup : Apabila 56 %- 76% dari total skor

Baik : Apabila > 76% dari total skor

F. Cara Pengolahan Makanan

Pengolahan makanan merupakan proses pengubahan bentuk dari bahan
makanan mentah menjadi makanan siap santap. Pengolahan makanan yang
baik mengikuti kaidah higiene sanitasi agar mewujudkan makanan siap santap
yang aman dan berkualitas. Salah satu yang diperhatikan pada pengolahan

makanan adalah proses pengolahan makanan tersebut. Proses pengolahan
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makanan yang higiene jika diterapkan dengan baik dan benar dapat menjaga
mutu dan keamanan hasil olahan makanan.®

Mengolah makanan harus memperhatikan aspek bahan makanan yang

diolah dan aspek tindakan dalam mengolah makanan sehingga tidak terjadi
kerusakan atau kontaminasi pada makanan tersebut.®

Kontaminasi terhadap makanan oleh peralatan, penjamah makanan,

proses penanganannya maupun air. Harus dihindari selama pengolahan
makanan, baik dalam pencucian, meracik maupun memasak, dalam mencuci
bahan makanan*

1. Aspek yang harus diperhatikan dalam pengolahan makanan

a. Tidak terjadi kerusakan-kerusakan makanan akibat cara
pengolahan yang salah.

b. Tidak terjadi pengotoran atau kontaminasi makanan akibat dari
kotoran tangan tenaga penjamah.

c. Proses pengolahan harus diatur sedemikian rupa sehingga
menecegah masuknya bahan-bahan kimia berbahaya dan bahan
asing kedalam makanan. Syarat-syarat proses pengolahan:

1) Jenis bahan yang digunakan, baik bahan tambahan maupun
bahan penolong serta persyaratan mutu

2) Jumlah bahan untuk satu kali pakai

3) Tahap-tahap proses pengolahan

4) Makanan diolah sampai matang perlu diperhatikan selama

proses pengolahan makanan dengan mengingat faktor waktu,
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suhu, kelembapan, tekanan, dan sebagainya, sehingga tidak
mengakibatkan pembusukan, kerusakan, dan pencemaran.
2. Cara pengolahan makanan yang higiene sanitasi
a. Pencucian bahan makanan ditujukan agar membebaskan bahan
makanan dari kotoran atau kontaminasi lainnya. Cara pencucian
bahan makanan:

1) Bahan makanan seperti sayuran dan buah dicuci terlebih dahulu
sebelum dilakukan pemotongan.

2) Sayuran dicuci dengan air mengalir. Sayuran berdaun atau
berlapis harus dicuci setiap lembarnya dengan air mengalir
berulang kali .

3) Bahan makanan yang sudah dicuci ditempatkan dalam wadah
yang bersih dan terlindung dari serangga dan tikus

b. Peracikan bahan makanan

1) Cucilah bahan makanan sampai bersih dengan air mengalir

2) Potonglah bahan dalam ukuran kecil-kecil agar mudah masak

3) Buanglah bagian yang rusak, layu, atau bernoda

4) Masukan potongan bahan ke tempat bersih dan terlindung dari
serangga

5) Bahan siap di masak

6) Segera memasak dan jangan biarkan terlalu lam di luar kulkas
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c. Pemasakan bahan makanan

1) Dahulukan memasak yang tahan lama, seperti goreng gorengan
yang kering

2) Makanan yang rawan seperti kaldi, kuah dan sebagainya
dimasak di waktu akhir

3) Simpanlah makanan yang belum waktunya dimasak dalam
lemari es (kulkas)

4) Simpanlah makanan matang yang belum waktunya
dihidangkan dalam keadaan panas

5) Perhatikan uap makanan jangan sampai mencair dan masuk
kedalam makanan, karena akan menyebabkan kontaminasi
ulang (recontamination)

6) Makanan yang sudah masak tidak boleh dijamah dengan tangan

tetapi harus menggunakan alat seperti penjepit atau sendok

Cara pengukuran proses pengolahan makanan dengan

menggunakan skor pada lembaran Checklist :

= Jumlah item vyang jawaban “Ya” X 100%
Jumlah seluruh item

Menurut Arikunto (2013) kategori penilaian yang diberikan adalah

Kurang : Apabila < 55% dari total skor

Cukup : Apabila 56 %- 76% dari total skor

Baik : Apabila >76% dari total skor
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G. Peranan Makanan dalam Menularkan Penyakit

Menurut ~ Anwar  (1997), dalam  hubungannya  dengan

penyakit/keracunan makanan dapat berperan sebagai berikut :*
1. Peranan Makanan sebagai Agen

Dalam hubungannya dengan penularan penyakit dan keracunan,
makanan dapat berperan sebagai agent penyakit. Contohnya jamur,

ikan dan tumbuhan lainnya secara alamiah mengandung racun.

2. Peranan Makanan sebagai Vehicle
Peranan makanan sebagai Vechicle diartikan sebagai makanan
pembawa penyakit. Bahan kimia, mikroorganisme, parasit, serta bahan
radioktif merupakan zat atau bahan yang mencemari makanan yang
akhirnya menyebab penyakit.

3. Peranan Makanan sebagai Media
Makanan dapat menjadi media pertumbuhan dan perkembangbiakaan
bakteri. Kontaminasi yang jumlahnya kecil jika dibiarkan berada
dalam makanan dengan suhu dam waktu yang cukup, maka akan
tumbuh dan berkembag sehingga menjadi banyak dan dapat
menyebabkan wabah yang serius.

H. Penyakit Bawaan Makanan

Penyakit bawaan makanan merupakan penyakit yang disebabkan oleh

makanan yang mengandung zat berbahaya ataupun kuman penyebab penyakit.
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Pencemaran makanan atau masuknya zat asing ke dalam makanan yang tidak
diketahui mengakibatkan terjadinya penyakit akibat makanan. Pencemaran ini
disebabkan oleh faktor fisik, kimia, dan biologi. Makanan yang tercemar dapat
menyebabkan keracunan makanan yang berujung pada kesakitan bahkan

sampai kematian.!” Berikut ada beberapa penyakit bawaan makanan :*’

1. Hepatitis A
Hepatitis A merupakan penyakit yang disebabkan oleh Virus Hepatitis
A. Daerah sanitasi yang buruk merupakan salah satu tempat virus
hepatitis A ini biasa berekembang. Virus ini terdapat dalam tinja
penderita yang mengontaminasi makanan dan air yang tidak dimasak
dengan benar dan juga kontak langsung dengan penderita juga dapat
menyebabkan penularan penyakit ini apabila higiene perorang tidak
dijaga dengan baik. Gejala penyakit ini berupa demam, rasa tidak enak
badan, dan kemudian muncul kekuningan.

2. Gastroenteritis
Gastroenteritis ditandai dengan gelaja diare, muntah, sakit perut, mual,
dan demam. Gastroenteritis disbebakan oleh 2 golongan virus yaitu
Calcivirus dan Rotavirus. Gastroenteritis ini dapat tertular dari higiene
panjamah makan yang kurang baik atau penjamah yang menderita
penyakit menular, serta sanitasi sarana pengolahan makanan.

3. Demam Tifoid
Penyakit tifoid atau deman tifoid disebabkan oleh bakteri Salmonella

typhi. Penular penyakit ini menular dari penderita ke orang lain
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melalui makanan atau air yang terkontaminasi. Gejala penyakit ini
demam Dberkelajutan, sakit kepala, tidak nafsu makan, dan ada

bercacak kemerahan pada tubuh.

. Kolera

Kolera merupakan penyakit bawaan makanan yang disebabkan oleh
bakteri Vibrio cholera. Air dan makanan yang tercemaran oleh tinja
penderita ini yang mengakibatkan penularan penyakit tersebut. Gejala
penyakit ini berupa gejala diare yang berat dan tinja yang cair, muntah,

dan dehidrasi.

. Disentri Basiler

Penyebab penyakit Disentri Basiler disebabkan oleh bakteri Shigella.
Infeksi penyakit ini bersumber melalu kontaminasi makanan atau alat
makan yang tercemar oleh bakteri tersebut. Gejala penyakit ini berupa
diare mendadak dan demam, sakit perut disertai dengan tinja mendung

lendir berbau busuk dan kadang ada darah.
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J. Definisi Operasional
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Variabel Definis Alat Cara Ukur | Hasil Ukur Skala

Operasional Ukur Ukur
Kondisi Upaya kebersihan | Checklist | Observasi 1. Kurang Ordinal
sanitasi suatu tempat Jika jawaban
dapur pengolahan ya <55%
pengolahan | makanan 2. Cukup
makanan dilakukan yang Jika jawaban

dapat dilihat dari ya 56 %- 76%

segi bangunan 3. Baik

dan konstruksi Jika jawaban

serta fasilitas ya >76%

sanitasi berupa

tempat sampah,

tempat cuci

tangan, saluran

air limbah, dan

sarana air bersih
Kondisi Kebersihan atau | Checklist | Observasi 1. Kurang Ordinal
sanitasi kondisi peralatan Jika jawaban
peralatan dalam pengolahan ya
pengolahan | makanan meliputi < 55%
makanan wajan,panci, 2. Cukup

baskom, spatula, Jika jawaban

talenan, pisau ya 56 %- 76%

dalam  keadaan 3. Baik

bersih atau bebas Jika jawaban

dari pencemaran ya > 76%
Higiene Higiene penjamah | Checklist | Observasi 1. Kurang Ordinal
penjamah makanan adalah Jika jawaban
makanan kebersihan ya <55%

penjamah 2. Cukup
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makanan dalam

Jika jawaban

mengolah ya 56 %- 76%
makanan Baik
Jika jawaban
ya >76%
Kondisi cara | Kebersihan dalam | Checklist | Observasi Kurang Ordinal
pengolahan | persiapan bahan Jika jawaban
makanan baku, pencucian ya <55%
bahan makanan, . Cukup
peracikan bahan Jika jawaban
makanan dan ya 56 %- 76%
pemasakan bahan Baik
makanan Jika jawaban
ya >76%
Higiene Suatu upaya Checklist | Observasi Kurang Ordinal
sanitasi tindakan Jika jawaban
pengolahan | pencegahan ya <55%
makanan membebaskan . Cukup
makanan dari Jika jawaban
kontaminasi ya 56 %- 76%
dilihat dari tempat Baik
pengolahan, Jika jawaban
peralatan, ya >76%

penjamah, dan
cara pengolahan




BAB Il
METODE PENELITIAN

A. Desain Penelitian

Desain penelitian ini bersifat deskriptif dimana hasil dari penelitian ini
untuk melihat Gambaran Higiene Sanitasi Pengolahan Makanan di Pondok
Pesantren Thawalib Kota Padang Tahun 2022.

B. Lokasi dan Waktu Penelitian
1. Lokasi
Penelitian ini dilaksanakan pada Pondok Pesantren Thawalib Kota
Padang yang berlokasi di Jalan Cubadak Air, Kecamatan Kuranji, Kota
Padang.
2. Waktu
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari-Mei 2022
C. Populasi dan Sampel

Populasi dan sampel dalam ini adalah seluruh subjek dan objek
penelitian yang akan diteliti. Untuk objek penelitian meliputi dapur
pengolahan makanan, peralatan makanan, dan cara pengolahan makanan.
Sedangkan, untuk subjek penelitian tenaga penjamah makanan yang mengolah
makanan di dapur Pondok Pesantren Thawalib berjumlah 3 orang.

D. Jenis dan Cara Pengumpulan Data
1. Data Primer
Data primer merupakan data yang diperoleh langsung oleh peneliti

dengan mengunjungi langsung pada tempat penelitian. Data primer
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diperoleh dengan mengumpulan instrumen-instrumen yang ditetapkan oleh
peneliti untuk diteliti. Data yang diambil dari gambaran higiene sanitasi
pengolahan makanan di Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang yaitu
sanitasi tempat pengolahan makanan, sanitasi peralatan makanan, higiene
perorangan penjamah makanan, serta sanitasi cara pengolahan makanan

2. Data Sekunder

Data sekunder merupakan data pendukung yang sudah tersedia
data nya. Data sekunder pada penelitian ini bisa didapatkan pada bagian
kearsiapan pada Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang meliputi
gambaran umum Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang.

E. Teknik Pengolahan Data
Pengolahan data dapat dilakukan jika semua pengumpulan data sudah
selesai didapatkan secara observasi dengan tujuan data yang dikumpulkan
jelas, lalu dimasukan kedalam master tabel. Berikut adalah langkah-langkah
dalam pengolahan data.
1. Pengecekan Data ( Editing )

Setelah peneliti melakukan observasi ,lalu mengisikan pada
lembaran checklist yang disediakan, kemudian setiap checklist yang
diisikan tadi dicek kembali untuk melihat ketepatan pengisian serta

kelengkapan pengisian.
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2. Pengkodean Data ( Coding)

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. Analisis Data

Analisis data berupa anlisis univariat. Analisis univariat disebut juga
analisis deskriptif yaitu menggambarkan atau menjelaskan karakteristik
variabel yang diteliti.

Data yang diperoleh dari gambaran dapur pengolahan makanan,
sanitasi peralatan makanan, higiene penjamah makanan, serta sanitasi cara
pengolahan makanan pada Pondok Pesantren Thawalib Kota Padang akan
dijelaskan dengan menggunakan distribusi frekuensi bagaimana penerapan

higiene sanitasi makanan di Pesantren tersebut.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian

Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang terletak di Jalan Cubadak
Air Nomor 28 RT 002 RW 007, Kecamatan Kuranji, Kota Padang, Sumatera
Barat. Pondok pesantren ini merupakan Yayasan Pendidikan Thawallib Kota
Padang pada satuan pendidikan Madrasah Tsanawiyah (Mts).

Pondok pesantren ini didirikan pada tahun 1928 bertempat di Alang
Lawas depan Mesjid Nurul Iman. Pada tahun 1981 pondok pesantren ini
berpindah pada lokasi saat ini di Jalan Cubadak Air Nomor 28 dengan luas
tanah 3210 M? serta luas bangunan 2800 M?. Untuk status kepemilikan tanah
pada lokasi saat ini yaitu milik yayasan. Akte pendirian bangunan telah
terdaftar di Pengadilan Negeri Padang Nomor. 41 Tahun 1984 dan 26 Tahun
1991.

Pondok Pesantren Thawallib ini memiliki fasilitas 5 Asrama, 1 Mesjid,
7 Ruang Kelas, Ruang Keterampilan, Ruang Kesenian, Kantin/Koperasi,
Perpustakaan, Ruang Laboratorium Komputer, Perpustakaan, Dapur, dan
Lapangan.
B. Hasil

1. Gambaran Sanitasi Dapur Pegolahan Makanan

Hasil penelitian untuk sanitasi tempat pengolahan makanan dapat

dilihat dari item pernyataan tentang sanitasi tempat pengolahan makanan
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yang ada di Pesantren Thawallib Kota Padang. Berikut gambaran hasil

penelitian dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Kondisi Sanitasi Dapur Pengolahan Makanan di Pondok
Pesantren Thawallib Kota Padang

No Pengamatan Jawaban
Ya(1l) | Tidak (0)
1 Lokasi dapur tempat pengolahan tidak 1
berada dilokasi rawan populasi dengan
jarak mininalm 500 meter

2 Konstruksi bangunan kuat, aman , 1
terpelihara, bersih dan bebas dari
barang-barang yang tidak berguna

3 Dapur tempat pengolahan makanan di 0
tata rapi sesuai fungsinya
4 Lantai kuat, kedap air, rata, tidak licin, 1
tidak retak, mudah dibersihkan
5 Dinding bersih dan halus, kedap air, 0
berwarna terang, permukaan rata,
mudah dibersihkan, dan kuat
Langit-langit dalam kedaan bersih 0
Tinggi langit-langit 2,4 meter 1
Langit-langit tidak terdapat lubang
Pintu terbuat dari bahan yang kuat 1
Pintu mebuka keluar 0
Pencahayaan sesuai dengan 1
kebutuhan,tidak menyilaukan
12 | Ventilasi yang baik dan cukup untuk 0
menjamin hilangnya bau dan asap dan
memasukan udara segar

13 | Tersedia pembuangan air limbah yang 0
lancar, saluran tertutup, dan kedap air
14 | Tempat sampah dalam kedaan 0
tertutup, kuat, tidak mudah berkarat
15 | Tempat sampah terpisah antara 0
sampah basah dan kering
16 | Tempat sampah letaknya jauh dari 1
makanan siap jadi
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17 | Tempat cuci tangan terpisah dengan 0
bahan makanan
18 | Air kran pada tempat cuci tangan 1

berfungsi dengan baik




19 | Tempat cuci tangan tersedia sabun 1
cuci tangan
20 | Tersedia sarana pengering tangan 0
21 | Saluran air limbah dapur lancar 1
22 | Saluran air limbah jauh dari tempat 0
pengolahan
23 | Air bersih memenuhi persyaratan fisik 1
tidak berbau, tidak berasa, dan tidak
berwarna
Total Jawaban 12 11
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Berdasarkan tabel 1 kondisi sanitasi dapur pengolahan makanan

dalam kondisi dapur pengolahan makanan tidak tertata dengan rapi,

dinding tidak bersih dan tidak berwarna terang, langit-langit dalam keadaan

tidak bersih, pintuk dapur tempat pengolahan tidak membuka keluar,

saluran pembuangan ari limbah terbuka, tempat sampah tidak kuat dan

tidak memiliki tutup, antara tempat cuci tangan dengan bahan makanan

tidak terpisah, dan saluran limbah dekat dengan tempat pengolahan

makanan.

Tabel 2. Distribusi Frekuensi Sanitasi Dapur Pengolahan Makanan di
Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang

Sanitasi Tempat Jumlah Persentase
Pengolahan (%)
Ya 12 52,17
Tidak 11 47,63
Total Jawaban 23 100
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Dari hasil ini dapat simpulkan berdasarkan tabel 2 tersebut

menunjukan bahwa sanitasi tempat pengolahan makanan di Pondok

Pesantren Thawallib Kota Padang tergolong pada kategori kurang (52,17

%) karena hasil ukur < dari 55%

2. Gambaran Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan

Hasil penelitian untuk sanitasi peralatan pengolahan makanan

dapat dilihat dari item pernyataan tentang sanitasi peralatan pengolahan

makanan yang ada di Pesantren Thawallib Kota Padang. Berikut gambaran

hasil penelitian dapat dilihat pada tabel 3

Tabel 3. Kondisi Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan di Pondok
Pesantren Thawallib Kota Padang

No Pengamatan Jawaban
Ya(l) | Tidak (0)

1 | Di pisah tempat pencucian peralatan 0
masak dengan wadah makanan

2 | Pembersihan secara fisik untuk 1
menghilangkan sisa makanan (scrapping)

3 | Merendam atau penyiraman permukaan 0
dengan air atau uap (Flusing)

4 | Pembersihan dengan deterjen (washing) 1

5 | Membilas dengan air bersih permukaan 1
alat untuk menghilangkan deterjen dan
cemaran (Rinsing)

6 | Membebaskan hama dengan penggunaan 0
sanitaiser (Sanitizing)

7 | Pengeringan alat yang telah dicuci 0
(Towelling)

8 | Peralatan diletakkan di tempat yang aman 0
bebas dari vektor dan binatang
pengganggu

9 | Peralatan diletakan ditempat yang mudah 1
dijangkau
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10 | Peralatan yang digunakan sesuai dengan 1
fungsinya

11 | Peralatan tidak mengandung bahan 1
beracun/logam berat

12 | Peralatan yang kontak langsung dengan 1
makanan disimpan dalam keadaan bersih

13 | Keadaan wajan tidak retak, tidak tergores 1
digunakan saat mengolah makanan

14 | Keadaan panci tidak retak, tidak tergores 1
digunakan saat mengolah makanan

15 | Keadaan baskom tidak retak, tidak 1
tergores  digunakan saat mengolah
makanan

16 | Keadaan spatula tidak retak, tidak 1
tergores  digunakan saat mengolah
makanan

17 | Keadaan pisau tidak retak digunakan saat 1
mengolah makanan

18 | Keadaan talenan tidak retak saat 1
digunakan saat mengolah makanan

Total Jawaban 13 5

Berdasarkan tabel 3 kondisi sanitasi peralatan pengolahan makanan
di dapur tempat pengolahan makanan antara lain tidak terpisahnya tempat
pencucian peralatan masak dengan wadah makanan, tidak dilakukan nya
teknik pencucian merendam atau menyiram permukaan dengan air atau
uap, membebaskan hama dengan penggunaan sanitaiser, dan tidak

dilakukan pengringan alat setelah dicuci.
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Tabel 4. Distribusi Frekuensi Sanitasi Peralatan Pengolahan
Makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang

Sanitasi Peralatan Pengolahan Jumlah Persentase
Makanan (%)
Ya 13 72,22
Tidak 5 217,78
Total Jawaban 18 100

Dari hasil ini dapat simpulkan berdasarkan tabel 4 tersebut
menunjukan bahwasanya sanitasi peralatan pengolahan makanan meliputi
wajan, panci, baskom, spatula, dan talenan di Pondok Pesantren Thawallib
Kota Padang tergolong pada kategori cukup (72,22 %) karena hasil ukur

ada pada rentang 56 %- 76%.
3. Gambaran Sanitasi Cara Pengolahan Makanan

Hasil penelitian untuk sanitasi proses pengolahan makanan dapat
dilihat dari item pernyataan tentang sanitasi proses pengolahan makanan
yang ada di Pesantren Thawallib Kota Padang. Berikut gambaran hasil

penelitian dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 5. Kondisi Sanitasi Cara Pengolahan Makanan di Pondok
Pesantren Thawallib Kota Padang

No Pengamatan Jawaban
Ya(1l) | Tidak (0)

1 | Bahan baku berada dalam keadaan baik ( 1

tidak rusak atau busuk)
2 | Bahan makanan yang diolah terutama 1

daging, susu, telur, ikan/udang dan

sayuran harus baik, segar dan tidak

rusak/berubah warna dan rasa
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Bahan makanan jenis tepung-tepungan
dan biji-bijian dalam keadaan baik, tidak
berubah, warna, dan tidak berjamur

Air yang digunakan untuk pencucian dan
pengolahan bahan makanan memenubhi
syarat fisik

Bahan makanan yang sudah disiapkan
langsung diolah

Bahan makanan seperti sayuran dan buah
dicuci  terlebih  dahulu  sebelum
melakukan pemotongan

Bahan setelah dilakukan pemotongan
dicuci kembali

Bahan makanan yan sudah dicuci di
tempatkan di dalam wadah yang bersih
dan terlindung dari serangga

Bahan yang sudah siap disegarakan
dimasak dan jangan biarkan terlalu lama
diluar kulkas

10

Bahan makanan dipisah baik bahan
kering dan bahan basah

11

Air yang digunakan untuk pencucian dan
pengolahan bahan makanan memenuhi
syarat fisik

12

Dalam mempersiapkan bahan mentah
memakai alas/talenan

13

Air harus mendidih sebelum sayur
dimasukkan

14

Pencucian bahan dengan air mengalir

15

Makanan diberi penutup setelah dimasak
agar terlindung dari serangga atau
kontaminasi lainnya

16

Makanan diolah dengan peralatan yang
bersih

Total Jawaban

14

Berdasarkan tabel 5 kondisi sanitasi proses pengolahan makanan

antara lain makanan yang sudah siap olah dibiarkan begitu saja tidak diberi

penutup setelah dimasak dan bahan yang sudah di cuci tidak ditempatkan

dalam wadah yang bersih serta dibiarkan terbuka begitu saja.
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Tabel 6. Distribusi Frekuensi Sanitasi Proses Pengolahan Makanan di
Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang

Sanitasi Proses Pengolahan Makanan Jumlah Persentase
(%)
Ya 14 87,5
Tidak 2 12,5
Total Jawaban 16 100

Dari hasil ini dapat simpulkan berdasarkan tabel 6 tersebut

menunjukan bahwasanya bahwasanya sanitasi proses pengolahan makanan

di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang tergolong pada kategori baik

(87,5 %) karena hasil ukur di atas > dari 76%.

4. Gambaran Higiene Penjamah Makanan Pada Pengolahan

Makanan

Hasil penelitian untuk higiene penjamah makanan yang ada di

Pesantren Thawallib Kota Padanng dapat dilihat pada tabel 7 berikut.
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Tabel 7. Kondisi Higiene Penjamah Makanan Pada Pengolahan
Makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang

No

Pengamatan

Jawaban

P1

P2

P3

Ya

T

idak
(0)

Ya

Tidak
(0)

Ya

Tidak

(0)

Tenaga penjamah memakai
pakaian yang bersih

Q)
1

L)
1

(1)
1

Tenaga penjamah tidak
menderita penyakit mudah
menular ( pilek, batuk,
influenza, diare dsb) atau
terbebas  dari  penyakit
menular

Tenaga penjamah makanan
mencuci tangan sebelum
mengolah makanan

Tenaga penjamah makanan
mencuci tangan sesudah
mengolah makanan dengan
desinfektan

Tenaga penjamah makanan
mencuci tangan sesudah
keluar dari kamar mandi

Tenaga penjamah memakai
masker untuk melindungi
pencemaran

Tenaga penjamah memakai
celemek untuk melindungi
pencemaran

Tenaga penjamah memakai
sarung tangan/handskun
untuk melindungi
pencemaran

Tenaga penjamah memakai
memakai penutup kepala
untuk melindungi
pencemaran

10

Tenaga penjamah untuk
melindungi kontak
langsung dengan makanan
menggunaka penjepit
makanan, penjepit
makanan, dan garpu
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11 | Saat menjamah makanan | 1 1 1
tenaga penjamah tenaga
penjamah makanan tidak
mengunyah atau makan
saat pengolahan
12 | Saat menjamah makanan | 1 1 1
tenaga penjamah tenaga
penjamah makanan Tidak
melakukan tindakan yang
menjijikan saat pengolahan
seperti meludah, menjilat,
menggaruk, dan
mencungkil
13 | Tidak memakai perhiasan | 1 1 1
kecuali cincin kawin yang
tidak berhias polos
14 | Tenaga penjamah tidak | 1 1 1
merokok  saat  proses
pengolahan makanan
15 | Tenaga penjamah tidak | 1 1 1
batuk atau bersin saat
menjamah makanan
16 | Tenaga penjamah tidak 1
berbicara/ketawa saat
pengolahan makanan
Total Jawaban 10 10 11 5

Berdasarkan tabel 7 kondisi higiene penjamah makanan pada saat

mengolah makanan hampir semua tidak menggunakan alat pelindung diri

antara lain tenaga penjamah tidak memakai masker, tenaga penjamah tidak

memakai celemek, tenaga penjamah tidak memakai sarung tangan, dan

tenaga penjamah tidak memakai memakai penutup kepala. Pemakaian alat

pelindung diri merupakan salah satu upaya untuk menghindari makanan

dari pencemaran.
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Tabel 8. Distribusi Frekuensi Higiene Penjamah Makanan Pada
Pengolahan Makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang

Penjamah Makanan Jawaban
YA Tidak
Penjamah 1 11 5
Penjamah 2 10 6
Penjamah 3 11 5
Total Jawaban 31 17
Persentase 64,58 % 35,42 %

Dari hasil ini dapat simpulkan berdasarkan tabel 8 tersebut

menunjukan bahwasanya bahwasanya Higiene Perorangan Penjamah

Makanan Pada Pengolahan Makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota

Padang tergolong pada kategori cukup (64,58 %) karena hasil ukur ada

pada rentang 56 %- 76%.

5. Gambaran Higiene Sanitasi Pada Pengolahan Makanan

Hasil penelitian untuk higiene sanitasi pada pengolahan makanan

dapat dilihat dari distribusi frekuensi pada gambaran hasil penelitian pada

tabel 5 dibawah.




46

Tabel 9. Distribusi Frekuensi Higiene Sanitasi Pada Pengolahan Makanan di
Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang

No Variabel Jawaban
YA TIDAK
1 | Sanitasi Dapur Pengolahan 12 11
Makanan
2 | Sanitasi Peralatan Pengolahan 14 4
Makanan
3 | Sanitasi Proses Pengolahan 14 2
Makanan
4 | Higiene Perorangan Penjamah 31 17
Makanan Pada Pengolahan
Makanan
Total Jawaban 71 34
Persentase 67,62 % 32,38 %

Dari hasil ini dapat simpulkan berdasarkan tabel 9 tersebut
menunjukan bahwasanya bahwasanya Higiene Sanitasi Pada Proses
Pengolahan Makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang
tergolong pada kategori cukup (67,62 %) karena hasil ukur ada pada

rentang 56 %- 76%.

C. Pembahasan
1. Gambaran Sanitasi Dapur Pegolahan Makanan di Pondok

Pesantren Thawallib Kota Padang

Berdasarkan hasil penelitian di dapur pengolahan makanan di
Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang bahwa untuk keadaan dapur

pengolahan makanan dalam kategori kurang (52,17 %).
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Berdasarkan hasil penelitian pada kondisi sanitasi dapur pengolahan
makanan dalam kondisi dapur tempat pengolahan makanan tidak tertata
dengan rapi, dinding dan langit-langit tidak bersih, saluran pembuangan air
limbah terbuka dan dekat dengan tempat pengolahan makanan, tempat
sampah tidak kuat dan tidak memiliki tutup, tempat cuci tangan dengan

bahan makanan tidak terpisah.

Berdasarkan kondisi bangunan pada dapur pengolahan di Pondok
Pesantren tersebut masih ada yang belum terpenuhi. Ini dapat dilihat dari
dapur tempat pengolahan tidak tertata dengan rapi, dinding dan langit-
langit tidak bersih. Hal ini dapat menyebabkan dapat bersarang vektor
binatang pengganggu akibat dapur tempat pengolahan tidak tertata dengan
rapi serta dinding dan langit-langit yang tidak bersih akan mengakibat
terjadinya pencemaran fisik yang akan masuk ke dalam makanan yang

diolah

Berdasarkan fasilitas sanitasi pada Pondok Pesantren tersebut
masih ada yang belum terpenuhi. Ini dapat dilihat dari saluran limbah yang
berdekatan dengan tempat pengolahan makanan, tempat sampah tidak kuat
dan tidak memiliki tutup. Hal ini dapat meyebabkan sumber pencemar
akan lebih rentan didatangi oleh vektor dan binatang pembawa penyakit

seperti lalat, tikus, dan kecoa yang akan bisa mencemari makanan.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Ika

Akmal Nurezka (2018) tentang Penerapan Higiene dan Sanitasi Pada
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Proses Pengolahan makanan dengan kondisi higiene dan sanitasi terhadap
tempat pengolahan makanan dalam kategori cukup (61,9 %). Berdasarkan
hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi tempat pengolahan makanan
tercium bau tidak sedap dalam dapur pengolahan, dinding permukaan
dalaam keadaan kotor, air limbah tidak mengalir dengan lancar dan

saluran limbah tidak tertutup.®

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.
1096/Menkes/Per/V/1/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga bagaimana
sanitasi tempat pengolahan makanan yang baik yaitu tempat pengolahan
makan tidak berada pada rawan polusi dengan jarak minimal 500 meter dan
jauh dari sumber, lantai dalam keadaan kuat, kedap air, rata, tidak licin,
tidak retak, dan mudah dibersihan, dinding bersih dan halus, kedap air,
berwarna terang, permukaan rata, dan mudah dibersihkan. Untuk fasilitas
sanitasi mempunyai tempat cuci tangan yang terpisah dengan bahan
makanan, tempat sampah memiliki tutup serta saluran limbah yang lancar

dan jauh dari pengolahan makanan.®

Jadi sebaiknya untuk pihak pondok pesantren melakukan
pembenahan terhadap dapur pengolahan makanan baik pada kondisi
bangunan dan fasilitas sanitasi pada dapur tempat pengolahan seperti,
melakukan pembenahan terhadap dapur tempat pengolahan agar tertata
dengan rapi, saluran air limbah pada lokasi dapur ditutup dan tempat

sampah yang berdekatan dengan lokasi agar diletakan jauh dari tempat
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pengolahan makanan dan menyediakan tempat sampah yang layak

digunakan dalam dapur.

2. Gambaran Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan di Pondok

Pesantren Thawallib Kota Padang

Berdasarkan hasil penelitian di dapur tempat pengolahan makanan
di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang bahwa untuk keadaan sanitasi

peralatan pengolahan makanan dalam kategori baik (72,22 %).

Kondisi sanitasi peralatan pengolahan makanan di dapur tempat
pengolahan makanan antara lain tidak terpisahnya tempat pencucian
peralatan masak dengan bahan makanan, tidak dilakukan nya teknik
pencucian merendam atau menyiram permukaan dengan air atau uap,
membebaskan hama dengan penggunaan sanitaiser, dan tidak dilakukan

pengringan alat setelah dicuci.

Hal ini dapat menyebabkan kontaminasi silang dari peralatan ke
makanan rentan terjadi. Ketika peralatan tidak dibersihkan dengan benar
atau tanpa disadari terkontaminasi oleh bakteri, hal itu dapat mentransfer
bakteri berbahaya ke makanan. Kebersihan peralatan makan yang kurang
baik sangat mempunyai peranan penting dalam pertumbuhan penyebaran
kuman penyakit.

Tempat pencucian peralatan dan bahan makanan menurut

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia  Nomor
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1096/MENKES/PER/V1/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasa Boga yakni:
Tersedia tempat pencucian peralatan, jika memungkinkan terpisah dari
tempat pencucian bahan pangan, Pencucian peralatan harus menggunakan

bahan pembersih/deterjen.®

Dalam buku Sanitasi Higiene dan Keselamatan Kerja dalam
Pengolahan Makanan (Hiasinta, 2001), bahwa peralatan dapur yang telah
digunakan harus segera dibersihkan dan didesinfeksi untuk mencegah
kontaminasi silang pada makanan, baik pada tahap persiapan, pengolahan,
penyimpanan maupun penyajian. Peralatan pengolahan makanan dalam
higiene sanitasi makanan memiliki peran penting dan perlu dijaga
kebersihannya setiap saat akan digunakan dengan menjaga kebersihan
peralatan pengolahan makanan telah membantu mencegah terjadinya

kontaminasi atau pencemaran makanan.

Maka dari itu sebaiknya, penjamah pengolah makanan harus
memastikan peralatan pengolahan makanan sebelum digunakan dalam
keadaan bersih dan melakukan teknik pencucian peralatan dengan benar
karena dengan menjaga kebersihan peralatan masak telah membantu
mencegah terjadinya pencemaran atau kontaminasi makanan yang dapat

terjadi karena peralatan yang digunakan.
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3. Gambaran Sanitasi Cara Pengolahan Makanan di Pondok

Pesantren Thawallib Kota Padang

Berdasarkan hasil penelitian di dapur tempat pengolahan makanan
di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang bahwa untuk keadaan sanitasi

cara pengolahan makanan dalam kategori baik (87,50 %).

Kondisi sanitasi cara pengolahan makanan antara lain makanan
yang sudah siap olah dibiarkan begitu saja tidak diberi penutup setelah
dimasak agar terhindar dari pencemaran dan bahan yang sudah di cuci tidak

ditempatkan dalam wadah yang bersih serta dibiarkan terbuka begitu saja.

Pada Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang ini makanan yang
sudah diolah dibiarkan terbuka saja. Hal ini akan bisa mengakibatkan
kontaminasi pada makanan yang bisa bersumber dari vektor binatang
peganggung yang hinggap pada makanan karena makanan tidak ditutup

maupun pencemaran fisik yang dapat mempengaruhi makanan.

Penelitian ini hampir sejalan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Ika Akmal Nurezka (2018) tentang Penerapan Higiene dan Sanitasi
Pada Proses Pengolahan makanan dengan kondisi higiene dan sanitasi
untuk proses pengolahan makanan dalam kategori baik (78,6 %).
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa proses pengolahan

makanan dalam mempersiapkan bahan mentah tidak menggunakan
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talenan, makanan dibiarkan begitu saja tidak diberi pentuup, dan makan

beberapa tidak diolah dengan peralatan yang bersih.®

Menurut Amaliyah (2015) tentang cara pengolahan makanan ada
beberapa yang diperhatikan antara lain, bahan yang diperoleh dari supplier
dalam keadaan baik atau bahan baku yang akan digunakan layak
digunakan, air yang digunakan dalam pencucian bahan makanan memenuhi
persyartan fisik, antar bahan makanan basah dan kering dipisahkan,
menempatakan bahan makanan yang sudah diolah dalam keadaan tertutup,

menempatakan bahan makanan yang sudah diolah dalam keadaan tertutup.*

Sebaiknya penjamah makanan memahami bagaimana higiene dan
sanitasi makanan dalam proses pengolahan makanan sehingga tidak terjadi
pencemaran atau kontaminasi yang tidak diinginkan pada makanan. Salah
satu cara untuk meningkatkan pemahaman tersebut pihak pesantren bisa
melakukan memberikan pelatihan kepada tenaga penjamah makanan

melalui kerjasama dengan pihak puskesmas.

4. Gambaran Higiene Penjamah Makanan Pada Pengolahan

Makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang

Berdasarkan hasil penelitian di dapur tempat pengolahan makanan
di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang bahwa untuk kondisi higiene

perorangan penjamah makanan semuanya dalam kategori cukup (64,58%).

Ini dapat dilihat pada saat pengolahan makanan penjamah

makanan tidak memakai masker, tidak memakai celemek, tidak memakai
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sarung tangan, tidak memakai pentup kepala dan penjamah makanan

berbicara saat sedang mengolah makanan.

Hal ini dapat menyebabkan menyebabkan kontaminasi atau
pencemaran terhadap makanan yang akan menimbulkan penyakit akibat
makanan jika penjamah makanan tidak memakai pelindung diri dalam

mengolah makanan.

Hasil penlitian ini hampir sama dengan penelitian oleh Muhammad
Nur Hamzah di Pondok Pesantren Darul Falah V Kecamatan Diwek
Kabupaten Jombang dengan higiene perorangan penjamah makanan yang
berjumlah 5 orang dalam kategori cukup (100 %). Berdasarkan hasil
penelitian menunjukkan bahwa penjamah makanan belum memiliki
tindakan baik Dalam menjalankan tugas sebagai penjamah makanan
seperti tidak menggunakan celemek, tidak menggunakan sarung tangan,
tidak memakai penutup kepala pada saat proses pengolahan makanan dan
tenaga penjamah Pada saat menjamah makanan berbicara saat megolah
makanan. Celemek dan penutup kepala tidak digunakan salah satu

alasannya ialah tidak nyaman digunakan saat melakukan pekerjaan. 8

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia No.
1096/Menkes/Per/\VV1/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga bahwasanya
penjamah makanan dalam mengolah makanan harus memperhatikan
perilaku saat menjamh makanan seperti tidak berbicara atau ketawa saat

mengolah makanan. Untuk melindungi pencemaran terhadap makanan
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penjamah makanan memakai masker, celemek, sarung tangan, pentup

kepala saat melakukan pengolahan makanan.®

Penjamah makanan sangat berperan penting dalam pengolahan
makanan maka dari itu pemeliharaan kebersihan penjamah makanan harus
diperhatikan agar mengatasi masalah kontaminasi makanan. Sebaiknya
pihak pondok pesantren memperhatikan kelengkapan alat pelindung diri
yang digunakan oleh tenaga penjamah serta memberikan pelatihan

bagaimana pentingnya higiene dalam mengolah makanan.

5. Gambaran Higiene Sanitasi Pada Pengolahan Makanan di Pondok

Pesantren Thawallib Kota Padang

Berdasarkan hasil penelitian higiene sanitasi pada pengolahan
makanan di Pondok Pesantren Thawallib Kota Padang bahwa untuk
keadaan higiene sanitasi pengolahan makanan dalam kategori cukup
(67,62%).

Kondisi ini dapat dilihat dari segi sanitasi tempat pengolahan
makanan, sanitasi peralatan pengolahan makanan, sanitasi proses
pengolahan makanan, dan higiene perorangan penjamah makanan.

Berdasarkan hasil penelitian pada sanitasi tempat pengolahan
makanan dari segi lokasi dapur tempat pengolahan jauh dari rawan polusi,
kontruksi bangunan kuat, lantai kuat dan kedap air, tinggi langit-langit 2,4
meter serta langit-langit tidak terdapat lobang, pencahayaan dalam dapur

tidak menyilaukan, dan air cuci kran cuci tangan berfungsi dengan baik.
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Namun, masih ada hal yang kurang dalam sanitasi tempat pengolahan
makanan seperti saluran air limbah dan tempat sampah berdekatan dengan
tempat pengolahan makanan, tempat sampah tidak memiliki penutup serta

tidak terpisahnya antara sampah basah dan kering.

Berdasarkan hasil penelitian dilihat dari segi peralatan yang
digunakan pada pengolahan makanan terbuat dari bahan yang kuat dan
tidak mudah retak/pecah, peralatan tidak mengandung bahan
beracun/logam berat, peralatan digunakan dalam kedaan bersih. Ada
beberapa hal yang harus diperhatikan dalam sanitasi peralatan pengolahan
makanan di pondok pesantren ini yaitu tempat pencucian peralatan masak
dengan bahn makanan digabung begitu saja dan ada beberapa teknik

pencucian peralatan yang tidak dilaksanakan.

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat dilihat dari segi proses
pengolahan makanan dari bahan baku yang digunakan dalam kedaan baik,
air yang digunakan untuk pencucian bahan makanan memenuhi persyaratan
fisik, bahan makanan dicuci pada air mengalir, bahan makanan kering dan
basah dipisah, dalam mempersiapkan makanan menggunakan talenan.
Namun, untuk bahan makanan yang sudah dicuci tidak diberi penutup serta
diletakan diwadah yang tidak bersih dan makanan yang sudah selesai di

olah diberikan begitu saja tanpa diberi penutup.

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat dilihat dari penjamah

makanan memakai pakaian yang bersih, tenaga penajamah tidak menderita



56

penyakit mudah menular, tenaga penjamah mencuci tangan sebelum dan
sesudah menajamah makanan, tenaga penjamah untuk melindungi kontak
langsung dengan makanan menggunakan penjepit makanan dan garpu,
tenaga penjamah tidak melakukan hal menjijikan dalam mengolah
makanan. Tetapi, pada saat pengolahan makanan penjamah makanan tidak
memakai alat pelindung diri seperti celemek, masker, sarung tangan , dan
penutp kepala saat pengolahan makanan. Hal ini bisa berakibat akan
pencemaran makanan secara fisik dan biologi maka dari itu penggunaan
celemek, sarung tangan, penutup kepala , dan masker berguna untuk
melindungi penjamah makanan pada saat bekerja dan juga mencegah

terjadinya kontaminasi makanan dari penjamah makanan.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Setelah dilakukannya penelitian di Pondok Pesantren Thawallib Kota
Padang tentang bagaimana gambaran higiene sanitasi pengolahan makanan di

pondok pesantren tersebut disimpulkan bahwa:

1. Sanitasi dapur pengolahan makanan termasuk ke dalam kategori
kurang.

2. Sanitasi peralatan yang digunakan pada proses pengolahan makanan
termasuk ke dalam kategori baik.

3. Sanitai cara pengolahan makanan termasuk ke dalam kategori baik

4. Higiene penjamah makanan yang mengolah makanan 3 orang
penjamah termasuk ke dalam kategori cukup.

5. Higiene sanitasi pada pengolahan makanan dalam kategori cukup.

B. Saran
1. Bagi Institusi

Sebaiknya agar makanan jauh dari kontaminasi dan sumber pencemar
lainnya, disarankan kepada pihak Pondok Pesantren Thawallib Kota

Padang:

a. Untuk memperhatikan kondisi tempat pengolahan makanan dengan

melakukan pembenahan terhadap dapur tempat pengolahan dan
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melakukan pengawasan tempat pengolahan makanan bersama
pihak puskesmas

b. Untuk melakukan pelatihan terhadap tenaga penjamah dalam
menerapkan higiene dan sanitasi makanan dalam proses
pengolahan makanan mulai dari peralatan, proses pengolahan dan
higiene penjamah yang dalam hal ini bisa berkerja sama dengan
pihak puskesmas.

2. Bagi Peneliti Selanjutnya

Bagi peneliti selanjutnya disarankan dapat melakukan penelitian
prinsip higiene sanitasi makanan seperti pengaruh higiene sanitasi pada

saat penyajian makanan yang dapat mempengaruhi kualitas makanan
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LAMPIRAN A

LEMBAR CHECKLIST KONDISI SANITASI PADA

PENGOLAHAN MAKANAN

Nam Institusi
Lokasi Institusi
Tanggal Observasi

A. Sanitasi Dapur Pengolahan Makanan

No Pengamatan Jawaban

Ya(l)

Tidak (0)

1 Lokasi dapur tempat pengolahan tidak
berada dilokasi rawan populasi dengan
jarak mininalm 500 metert

2 Konstruksi  bangunan  kuat, aman
terpelihara, bersih dan bebas dari barang-
barang yang tidak berguna

3 Dapur tempat pengolahan makanan di tata
rapi sesuai fungsinya

4 Lantai kuat, kedap air, rata, tidak licin,
tidak retak, mudah dibersihkan

5 Dinding berish dan halus, kedap air,

berwarna terang, permukaan rata, mudah
dibersihkan, dan kuat

Langit-langit dalam kedaan bersih

Tinggi langit-langit 2,4 meter

Pintu terbuat dari bahan yang kuat

6
7
8 Langit-langit tidak terdapat lubang
9
1
1

0 Pintu mebuka keluar

1 Pencahayaan sesuai dengan
kebutuhan,tidak menyilaukan

12 Ventilasi yang baik dan cukup untuk

menjamin hilangnya bau dan asap dan
memasukan udara segar
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13 Tersedia pembuangan air limbah yang
lancar, saluran tertutup, dan kedap air

14 Tempat sampah dalam kedaan tertutup,
kuat, tidak mudah berkarat

15 Tempat sampah terpisah antara sampah
basah dan kering

16 Tempat sampah letaknya jauh dari makanan
siap jadi

17 Tempat cuci tangan terpisah dengan bahan
makanan

18 Air kran pada tempat cuci tangan berfungsi
dengan baik

19 Tempat cuci tangan tersedia sabun cuci
tangan

20 Tersedia sarana pengering tangan

21 Saluran air limbah dapur lancar

22 Saluran air limbah jauh dari tempat
pengolahan

23 Air bersih memenuhi persyaratan fisik tidak

berbau, tidak berasa, dan tidak berwarna

Total skor

B. Sanitasi Peralatan Pengolahan Makanan

dijangkau

No Pengamatan Jawaban
Ya(l) | Tidak(0)
1 Di pisah tempat pencucian peralatan masak
dengan wadah makanan
2 Pembersihan  secara  fisik untuk
menghilangkan sisa makanan ( scrapping )
3 Merendam atau penyiraman permukaan
dengan air atau uap ( Flusing )
4 Pembersihan dengan deterjen ( washing )
5 Membilas dengan air bersih permukaan alat
untuk menghilangkan deterjen dan cemaran
(Rinsing )
6 Membebaskan hama dengan penggunaan
sanitaiser ( Sanitizing )
7 Pengeringan alat yang telah dicuci (
Towelling)
8 Peralatan diletakkan di tempat yang aman
bebas dari vektor dan binatang pengganggu
9 Peralatan diletakan ditempat yang mudah
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10 Peralatan yang digunakan sesuai dengan
fungsinya

11 Peralatan  tidak mengandung bahan
beracun/logam berat

12 Peralatan yang kontak langsung dengan
makanan disimpan dalam keadaan bersih
dan kering

13 Keadaan wajan tidak retak, tidak tergores
digunakan saat mengolah makanan

14 Keadaan panci tidak retak, tidak tergores
digunakan saat mengolah makanan

15 Keadaan baskom tidak retak, tidak tergores
digunakan saat mengolah makanan

16 Keadaan spatula tidak retak, tidak tergores
digunakan saat mengolah makanan

17 Keadaan pisau tidak retak, tidak tergores
digunakan saat mengolah makanan

18 Keadaan talenan tidak retak, tidak tergores
digunakan saat mengolah makanan

Total Skor
C. Sanitasi Proses Pengolahan Makanan
No Pengamatan Jawaban
Ya(l) | Tidak (0)

Bahan baku berada dalam keadaan baik
(‘tidak rusak atau busuk)

Bahan makanan yang diolah terutama
daging, susu, telur, ikan/udang dan sayuran
harus baik, segar dan tidak rusak/berubah
warna dan rasa

Bahan makanan jenis tepung-tepungan dan
biji-bijian dalam keadaan baik, tidak
berubah, warna, dan tidak berjamur

Air yang digunakan untuk pencucian dan
pengolahan bahan makanan memenuhi
syarat fisik

Persiapan bahan makanan dicuci dengan air
mengalir

Bahan makanan seperti sayuran dan buah
dicuci terlebih dahulu sebelum melakukan
pemotongan
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7 Bahan setelah dilakukan pemotongan dicuci
kembali

8 Bahan makanan yan sudah dicuci di
tempatkan di dalam wadah yang bersih dan
terlindung dari serangga

9 Bahan yang sudah siap disegarakan
dimasak dan jangan biarkan terlalu lama
diluar kulkas

10 Bahan makanan dipisah baik bahan kering
dan bahan basah

11 Air yang digunakan untuk pencucian dan
pengolahan bahan makanan memenuhi
syarat fisik

12 Dalam mempersiapkan bahan mentah
memakai alas/talenan

13 Air harus mendidih  sebelum sayur
dimasukkan

14 Teknik pencucian dengan air mengalir

15 Makanan diberi penutup setelah dimasak
agar terlindung dari serangga atau
kontaminasi lainnya

16 Makanan diolah dengan peralatan yang

bersih

Total Skor
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LAMPIRAN B

HIGIENE PENJAMAH MAKANA PADA
PENGOLAHAN MAKANAN

Data Responden Penjamah Makanan

Nama

Umur

Jenis Kelamin

Kode Responden

Tanggal Observasi/wawancara

No Pengamatan Jawaban
Ya(1l) | Tidak (0)

1 Tenaga penjamah memakai pakaian yang
bersih

2 Tenaga penjamah tidak menderita penyakit
mudah menular ( pilek, batuk, influenza,
diare dsb) atau terbebas dari penyakit
menular

3 Tenaga penjamah makanan mencuci tangan
sebelum mengolah makanan

4 Tenaga penjamah makanan mencuci tangan
sesudah  mengolah makanan  dengan
desinfektan

5 Tenaga penjamah makanan mencuci tangan
sesudah keluar dari kamar mandi

6 Tenaga penjamah memakai masker untuk
melindungi pencemaran

7 Tenaga penjamah memakai celemek untuk
melindungi pencemaran

8 Tenaga penjamah  memakai  sarung
tangan/handskun untuk melindungi
pencemaran

9 Tenaga penjamah memakai memakai
penutup  kepala  untuk  melindungi
pencemaran

10 Tenaga penjamah untuk melindungi kontak
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langsung dengan makanan menggunaka
penjepit makanan, penjepit makanan, dan

garpu

11

Saat menjamah makanan tenaga penjamah
tenaga penjamah makanan tidak
mengunyah atau makan saat pengolahan

12

Saat menjamah makanan tenaga penjamah
tenaga  penjamah  makanan  Tidak
melakukan tindakan yang menjijikan saat
pengolahan seperti meludah, menjilat,
menggaruk, dan mencungkil

13

Tidak memakai perhiasan kecuali cincin
kawin yang tidak berhias polos

14

Tenaga penjamah tidak merokok saat
proses pengolahan makanan

15

Tenaga penjamah tidak batuk atau bersin
saat menjamah makanan

16

Tenaga penjamah tidak berbicara/ketawa
saat pengolahan makanan

Total Skor
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Lampiran C Master Tabel

Sanitasi Tempat
Pengolahan Makanan

Skorsing
Jawaban

STPM 1

1

STPM 2

STPM 3

STPM 4

STPM 5

STPM 6

STPM 7

STPM 8

STPM 9

STPM 10

STPM 11

STPM 12

STPM 13

STPM 14

STPM 15

STPM 16

STPM 17

STPM 18

STPM 19

STPM 20

STPM 21

STPM 22

STPM 23
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Sanitasi Peralatan Skorsing
Pengolahan Makanan Jawaban

PPM 1 0

PPM 2

PPM 3

PPM 4

PPM 5

PPM 6

PPM 7

PPM 8

PPM 9

PPM 10

PPM 11

PPM 12

PPM 13

PPM 14

PPM 15

PPM 16

PPM 17
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PPM 18

Sanitasi Proses Pengolahan | Skorsing
Makanan Jawaban

PP 1 1

PP2

PP 3

PP 4

PP5

PP6

PP7

PP 8

PP

PP 10

PP 11

PP 12

PP 13

PP 14
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PP 15
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Sanitasi Higiene Skorsing Jawaban
Perorangan Penjamah Penjamah | Penjamah | Penjamah
Pengolahan Makanan 1 2 3

HPP 1 1 1 1
HPP 2 1 1 1
HPP 3 1 1 1
HPP 4 0 0 0
HPP 5 1 1 1
HPP 6 0 0 0
HPP 7 0 0 0
HPP 8 0 0 0
HPP 9 0 0 0
HPP 10 1 1 1
HPP 11 1 1 1
HPP 12 1 1 1
HPP 13 1 1 1
HPP 14 1 1 1
HPP 15 1 1 1
HPP 16 0 0 1
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LAMPIRAN D
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LAMPIRAN E
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LAMPIRAN F

DOKUMENTASI

- 4 TR

Kondisi Tempat Sampah Saran Air Bersih yang Digunakan
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Rak Penyimpan Bahan Makanan

Kondisi Peralatan di Dapur
Pengolahan

Kondisi Peralatan di Dapur
Pengolahan
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Kontruksi Bangunan

Konstruksi Bangunan
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