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GAMBARAN HYGIENE SANITASI RUMAH MAKAN DI KAWASAN 

WISATA PENEBEL TABANAN 

ABSTRAK 

Hygiene dan sanitasi adalah upaya untuk mengurangi faktor risiko 

pencemaran pangan, baik dari bahan pangan, manusia, lokasi, dan peralatan, 

sehingga aman untuk dikonsumsi. Tujuan pengamatan ini ialah untuk mengetahui 

gambaran hygiene sanitasi rumah makan di kawasan wisata Penebel Tabanan. Jenis 

pengamatan ini adalah pengamatan deskriptif observasional menggunakan 

rancangan cross sectional dan dilakukan dengan memberi sampel pengamatan 

kuesioner terkait karakteristik, pengetahuan hygiene sanitasi dan menilai skor 

keamanan pangan dengan cara observasi. Jumlah sampel pengamatan sebanyak 17 

orang. Hasil pengamatan didapati bahwa karakteristik sampel pengamatan 

berdasarkan umur paling banyak pada golongan umur 21 – 25 tahun sebanyak 8 

orang (47,1%), sampel pengamatan berdasarkan jenis kelamin paling banyak 

berjenis kelamin perempuan sebanyak 10 orang (58,8%), sampel pengamatan 

berdasarkan tingkat pendidikan paling banyak pada tingkat pendidikan SMP 

sebanyak 9 orang (52,9%), sampel pengamatan berdasarkan lama bekerja paling 

banyak selama 2 – 5 tahun sebanyak 9 orang (52,9%), tingkat pengetahuan paling 

banyak pada kategori baik (76 – 100) sebanyak 12 orang (70,6%) dan skor 

keamanan pangan di Rumah makan babi guling Andi Jaya didapatkan hasil sebesar 

0,90 (90%) yang termasuk kategori beresiko, tetapi aman dikonsumsi karena 

bumbu – bumbu yang terkandung didalam masakan babi guling memiliki 

kandungan antimikroba, antioksidan, dan juga sebagai pengawet alami. Sedangkan 

untuk hygiene sanitasi masih tergolong kurang dan untuk hygiene tenaga penjamah 

makanan juga belum sesuai standar dikarenakan alat pelindung diri (APD) yang 

digunakan tidak lengkap. Sehingga pemilik rumah makan babi guling Andi Jaya 

diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan dan hygiene sanitasi dengan cara 

memberi penyuluhan serta alat pelindung diri (APD) kepada tenaga penjamah 

makanan di rumah makan tersebut.  

 

Kata kunci : rumah makan, hygiene sanitasi, alat pelindung diri, skor keamanan 

pangan 
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DESCRIPTION OF RESTAURANT SANITATION HYGIENE IN THE 

PENEBEL TOURIST AREA OF TABANAN 

ABSTRACT 

Hygiene and sanitation is an effort to reduce the risk factors for food 

contamination, if  from food, people, location, and equipment, so that it is safe for 

consumption. The purpose of this observation is to find out the description hygiene 

restaurant sanitation in the Penebel tourist area of Tabanan. This type of observation 

is an observational descriptive observation using a design cross sectional and 

carried out by giving samples of observation questionnaires related to 

characteristics, knowledge of sanitation hygiene and assessing food safety scores 

by means of observation. The number of observation samples was 17 people. The 

results of the observation found that the characteristics of the observation sample 

based on age were mostly in the age group 21 – 25  years as many as 8 people 

(47,1%), the observation sample based on gender was mostly female as many as 10 

people (58,8%), the observation sample based on the level of education at most 

junior high school education level as many as 9 people (52,9%), the sample of 

observations based on length of work for 2 – 5  years at most as many as 9 people 

(52,9%), the level of knowledge is mostly in the good category (76 – 100) as many 

as 12 people (70,6%) and the food safety score at Andi Jaya Babi Guling Restaurant 

obtained a result of 0,90 (90%) which is included in the risk category, but safe for 

consumption because of the spices contained in pork dishes Guling contains 

antimicrobials, antioxidants, and also as a natural preservative. Where as for 

hygiene sanitation is still relatively lacking and forhygiene food handlers are also 

not up to standard because the personal protective equipment (PPE) used is 

incomplete. So that the owner of the suckling pig restaurant Andi Jaya is expected 

to be able to improve sanitation knowledge and hygiene by providing counseling 

and personal protective equipment (PPE) to the food handlers at the restaurant. 

 

Keywords: restaurant, sanitary hygiene, personal protective equipment, food safety 

score 
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RINGKASAN PENELITIAN 

GAMBARAN HYGIENE SANITASI RUMAH MAKAN DI KAWASAN 

WISATA PENEBEL TABANAN 

 

Oleh :  

Ni Made Tika Prasista Dewi 

NIM. P07131120017 

Indonesia merupakan salah satu negara yang terkenal dengan bidang 

kulinernya karena Indonesia terdiri dari berbagai macam adat, suku, budaya dan 

kaya akan bumbu – bumbu masakan yang khas. Wisata gastronomi (Gastronomy 

Tourism) adalah eksplorasi makanan sebagai tujuan wisata. Salah satu makanan 

lokal yaitu makanan tradisional khas bali ialah Babi Guling. Pada umumnya babi 

guling digunakan sebagai keperluan upacara, tetapi saat ini telah tersedia di warung 

makan di seluruh kabupaten dan kota di Bali. Dalam proses pengolahannya yang 

masih tradisional sehingga kemungkinan dapat terjadinya keracunan makanan. 

Sehingga tujuan dalam pengamatan ini adalah untuk mengetahui Gambaran 

Hygiene Sanitasi Rumah Makan Di Kawasan Wisata Penebel Tabanan 

Prinsip dasar penyelenggaraan makanan ialah  menerapkan hygiene dan 

sanitasi. Hygiene dan sanitasi adalah upaya untuk mengurangi faktor risiko 

pencemaran pangan, baik dari bahan pangan, manusia, lokasi, dan peralatan, 

sehingga aman untuk dikonsumsi. Salah satu faktor yang mendukung hal tersebut 

adalah faktor kebersihan tenaga pengolah makanan atau penjamah makanan. 

Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan dengan 

makanan dan peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, 

pengangkutan sampai dengan penyajian. 

Menilai hygiene sanitasi dipengaruhi oleh keamanan pangan dan 

pengetahuan tenaga penjamah makanan terkait hygiene sanitasi. Hygiene sanitasi 

akan baik jika  keamanan pangan baik dan pengetahuan tenaga penjamah baik 

terhadap hygiene sanitasi. Begitu pula sebaliknya jika hygiene sanitasi buruk, maka 

keamanan pangan dan pengetahuan penjamah makanan juga buruk. 

Jenis pengamatan ini adalah pengamatan deskriptif observasional 

menggunakan rancangan cross sectional dan pengambilan data dilakukan secara 
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wawancara dan observasi Pengamatan ini dilakukan pada tanggal 19 Februari 

2023. Pengamatan ini melibatkan 17 orang tenaga penjamah makanan  Pengolahan 

dan analisis data dilakukan dengan menghitung menggunakan rumus tingkat 

pengetahuan dan skor keamanan pangan yang kemudian dikategorikan sesuai 

dengan hasil perhitungan.  

Hasil pengamatan menunjukan Gambaran Hygiene Sanitasi Rumah Makan 

Di Kawasan Wisata Penebel Tabanan adalah sebaran sampel  berdasarkan umur 

paling banyak pada golongan umur 21 – 25 tahun sebanyak 8 orang (47,1%), 

sebaran sampel berdasarkan jenis kelamin paling banyak berjenis kelamin 

perempuan sebanyak 10 orang (58,8%), sebaran sampel berdasarkan tingkat 

pendidikan paling banyak pada tingkat pendidikan SMP sebanyak 9 orang (52,9%), 

sebaran sampel berdasarkan lama bekerja paling banyak selama 2 – 5 tahun 

sebanyak 9 orang (52,9%), tingkat pengetahuan paling banyak pada kategori baik 

(76 – 100) sebanyak 12 orang (70,6%) dan skor keamanan pangan pada rumah 

makan babi guling Andi Jaya didapatkan hasil sebesar 0,90 (90%) yang termasuk 

kategori beresiko, tetapi aman dikonsumsi karena bumbu – bumbu yang terkandung 

didalam masakan babi guling memiliki kandungan antimikroba, antioksidan, dan 

juga sebagai pengawet alami. Sedangkan untuk Hygiene sanitasi masih tergolong 

kurang dan untuk hygiene tenaga penjamah makanan juga belum sesuai standar 

dikarenakan alat pelindung diri (APD) yang digunakan tidak lengkap.  

Dari hasil pengamatan tersebut dapat diketahui Gambaran Hygiene Sanitasi 

Rumah Makan Di Kawasan Wisata Penebel Tabanan tergolong kurang. Disarankan 

kepada pemilik rumah makan babi guling Andi Jaya untuk memberikan penyuluhan 

atau pelatihan khusus kepada penjamah makanan mengenai higiene sanitasi agar 

dapat menjaga dan meningkatkan pengetahuan penjamah makanan agar selalu 

memperhatikan serta menerapkan perilaku higiene sanitasi di lingkungannya. 

mengolah hingga menyajikan makanan. Kemudian berdasarkan hasil skor 

keamanan pangan pada rumah makan Babi Guling Andi Jaya dihimbau untuk 

meningkatkan skor keamanan pangan agar mencapai kategori tertinggi. Khususnya 

untuk penyediaan sistem auto-driving system (APD) yang memenuhi standar.  

Daftar Bacaan : 35 (1999 – 2022). 
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