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GAMBARAN PENERAPAN HIGIENE SANITASI DAN NILAI GIZI 

MENU PADA PANTI ASUHAN DI DAERAH WISATA  

KUTA UTARA KABUPATEN BADUNG  

 

ABSTRAK  

Higiene sanitasi adalah upaya untuk mengendalikan faktor risiko terjadinya  

kontaminasi terhadap makanan, baik yang berasal dari bahan makanan, orang, 

tempat dan peralatan agar aman dikonsumsi Pola makan menjadi perilaku 

fundamental yang berpengaruh langsung terhadap keadaan gizi individu, karena 

kuantitas dan kualitas makanan dan minuman yang dikonsumsi dapat 

mempengaruhi asupan gizi sehingga berdampak pada kondisi kesehatan. Tujuan 

dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi 

Dan Menu Pada Panti Asuhan Di Daerah Wisata Kuta Utara. Berdasarkan hasil 

pengamaan Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi dan Menu Panti Asuhan Di 

Daerah Wisata Kuta Utara Kabupaten Badung dapat disimpulkan bahwa 

karakteristik umur subjek paling banyak yaitu pada golongan umur 30-40 tahun 

yakni sebanyak 8 orang dengan persentase 31,25%, seluruh subjek berjenis kelamin 

perempuan, yakni sebanyak 16 sampel dengan persentase 100%, tingkat Pendidikan 

subjek paling banyak yaitu pada golongan atas (SMA/SMK Sederajat) yakni 

sebanyak 11 sampel dengan persentase 68,75%. Pengetahuan tenaga pengolah 

makanan tentang higiene dan sanitasi 100% termasuk kategori sedang, observasi 

yang telah dilakukan tentang penerapan sanitasi tenaga pengolah makanan 100% 

masuk dalam kategori baik. Berdasarkan hasil wawancara yang telah dilaksanakan, 

masing masing panti asuhan memiliki berbagai macam variasi menu makan yang 

berbeda beda disetiap panti asuhan 

Kata kunci: Higiene, Sanitasi, Menu Panti Asuhan 
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DESCRIPTION OF IMPLEMENTATION OF HYGIENE, SANITATION 

AND NUTRITIONAL VALUE OF THE MENU IN ORPHANAGES IN THE 

TOURISM AREA OF NORTH KUTA, BADUNG REGENCY 

 

ABSTRACT 

Hygiene sanitation is an effort to control the risk factors for contamination of food, 

both originating from food ingredients, people, places and equipment so that it is 

safe for consumption. can affect nutritional intake so that it has an impact on health 

conditions. The purpose of this study is to find out the description of the application 

of sanitary hygiene and menus at orphanages in the tourist area of North Kuta. 

Based on the results of the observation of the Description of the Implementation of 

Sanitary Hygiene and Orphanage Menus in the North Kuta Tourism Area, Badung 

Regency, it can be concluded that the most age characteristics of the subjects were 

in the 30-40 year age group, namely 8 people with a percentage of 31.25%, all 

subjects were female , namely as many as 16 samples with a percentage of 100%, 

the education level of the most subjects is in the upper class (SMA/SMK equivalent) 

namely as many as 11 samples with a percentage of 68.75%. The knowledge of 

food processing personnel about hygiene and sanitation is 100% in the moderate 

category, observations that have been made regarding the implementation of 

sanitation for food processing personnel are 100% in the good category. Based on 

the results of the interviews that have been carried out, each orphanage has a variety 

of different menu variations in each orphanage 

Keywords: Cleanliness, Sanitation, Orphanage Menu 
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RINGKASAN PENELITIAN  

 

GAMBARAN PENERAPAN HIGIENE SANITASI DAN NILAI GIZI 

MENU PADA PANTI ASUHAN DI DAERAH WISATA KUTA UTARA  

KABUPATEN BADUNG 

 

Oleh : Ni Made Nova Anggreni (P07131120026) 

 

Higiene  diartikan sebagai  upaya  pencegahan  penyakit  yang  menitik  

beratkan  pada  usaha  kesehatan  individual  dan  lingkungan  sekitar  individu 

tersebut. Sanitasi adalah penciptaan atau pemeliharaan kondisi yang mampu 

mencegah terjadinya kontaminasi makanan atau terjadinya penyakit yang 

disebabkan oleh makanan. Higiene sanitasi adalah upaya untuk mengendalikan 

faktor risiko terjadinya  kontaminasi terhadap makanan, baik yang berasal dari 

bahan makanan, orang, tempat dan peralatan agar aman dikonsumsi. Penjamah  

makanan  adalah  orang  yang  secara  langsung  berhubungan  dengan  makanan  

dan  peralatan  mulai  dari  tahap  persiapan,  pembersihan, pengolahan, 

pengangkutan sampai dengan penyajian. Pola makan merupakan susunan makanan 

yang mencakup jenis dan jumlah bahan makanan rata-rata per orang per hari yang 

secara umum dikonsumsi masyarakat dalam jangka waktu tertentu. Tujuan dari 

penelitian ini adalah menilai pengetahuan higiene dan sanitasi panti asuhan di 

wilayah Kuta Utara, Menilai penerapan higiene dan sanitasi panti asuhan di wilayah 

Kuta Utara Kabupaten Badung, Menghitung nilai gizi menu pada panti asuhan di 

daerah wilayah Kuta Utara Kabupaten Badung, Menggambarkan penerapan higiene 

sanitasi dan nilai gizi menu panti asuhan di wilayah Kuta Utara Kabupaten Badung. 

Penerapan higiene dan sanitasi dari penjamah  makanan sangatlah penting bagi 

kesehatan anak- anak di panti asuhan. Jika penjamah makanan mempunyai 

pengetahuan yang baik tentang higiene dan sanitasi, dengan demikian penerapan 

higiene dan sanitasi yang dilakukan juga akan baik. Begitupun sebaliknya, jika 

penjamah makanan mempunyai pengetahuan yang kurang baik tentang higiene dan 

sanitasi, dengan demikian penerapan higiene dan sanitasi yang dilakukan juga akan 

buruk. 

Kriteria inklusi dari penelitian ini adalah penjamah makanan yang bertugas 

dalam proses pengolahan bahan makanan dan penyajian makanan panti asuhan di 
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daerah wisata Kuta Utara . b. Kriteria eksklusi dalam penelitian ini adalah penjamah 

makanan yang tidak hadir dan sakit saat pengambilan data dilakukan. Besar sampel 

pada penelitian kali ini ialah sebanyak sejumlah penjamah makanan di Panti 

Asuhan di Dearah wisata Kuta Utara Kabupaten Badung yang akan di kunjungi. 

Data primer pada penelitian ini meliputi Karakteristik sampel, Pengetahuan higiene 

dan sanitasi tenaga pengolah makanan, Sikap higiene dan penjamah makanan. Data 

sekunder dari penelitian ini yaitu gambaran penerapan higiene sanitasi dan menu 

pada panti asuhan di daerawah wisata Kuta Utara Kabupaten Badung. Penerapan 

Higiene dan sanitasi penjamah makanan di panti asuhan diperoleh dengan 

wawancara yang dibantu oleh teman dan observasi menggunakan angket personal 

higiene dan lembar observasi penerapan sanitasi oleh penjamah makanan 

Hasil pengumpulan data dari 8 panti asuhan dengan jumlah subjek 16 didapati 

bahwa sebaran umur subjek yaitu 8 umur terendah pada subjek pengamatan yakni 

35 tahun sebnayak 2 orang dengan persentase 12,5%,  umur tertinggi pada subjek 

pengamatan yakni 71 tahun sebanyak 1 orang dengan persentase 6,25%, rata-rata 

umur subjek pengamatan yakni 41,5 tahun. Hasil pengumpulan data dari 8 panti 

asuhan dengan jumlah sampel 16 didapati bahwa sebaran jenis kelamin subjek 

pengamatan memiliki jenis kelamin perempuan dengan persentase 100%. Hasil 

pengumpulan data dari 8 panti asuhan dengan jumlah sampel 16 didapati bahwa 

sebaran tingkat pendidikan subjek yaitu tingat Pendidikan terendah subjek 

pengamatan yakni sebanyak 1 orang dengan persentase 6,25%, tingkat pendidikan 

tertinggi subjek pengamatan yakni sebanyak 3 orang dengan persentase 18,75%, 

dan rata-rata tingkat pendidikan subjek pengamatan yakni tingkat pendidikan atas 

sebanyak 11 orang dengan persentase 68,75%. Lama bekerja sampel dengan 

golongan kurang dari 1 tahun sebnayak 2 sampel dengan persentase 12,5%, 

golongan lama bekerja 10-15 tahun sebanyak 1 sampel dengan persentase 6,25%. 

Tingkat pengetahuan higiene dan sanitasi penjamah makanan 100% dikategorikan 

sedang. penerapan higiene sanitasi penjamah makanan 100% dikategorikan baik. 

Hasil pengumpulan data menu di 8 (delapan) panti asuhan didapati nilai gizi menu 

anak untuk 3x makan dalam 1 hari pada kelompok umur remaja perempuan 13-15 

tahun. Rata rata nilai gizi anak dalam 1 hari yaitu: Energi 1.036,53 Kkal, Protein 

40,59 gram, lemak 18,14 gram, Karbohidrat 182,45 gram. Dimana rata kebutuhan 
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remaja perempuan usia 13-15 tahun dalam 1 hari berdasarkan AKG Tahun 2019 

adalah Energi 2.050 Kkal, Protein 65 gram, Lemak 70 gram, Karbohidrat 300 gram.  

Berdasarkan penelitian gambaran penerapan higiene sanitasi dan menu pada 

panti asuhan di daerah wisata Kuta Utara Kabupaten Badung dapat disumpulkan 

bahwa: pengetahuan penjamah makanan tentang higiene dan sanitasi di panti 

asuhan daerah wisata Kuta Utara Kabupaten Badung yaitu sebanyak 16 penjamah 

makan (100%) memiliki pengetahuan yang cukup dengan persentase nilai 62,5%. 

Penerapan higiene dan sanitasi penjamah makanan yaitu sebanyak 16 penjamah 

makanan (100%) memiliki penerapan yang baik dengan persentase nilai 86,3%. 

Nilai gizi pada menu di panti asuhan masih tergolongkan rendah jika dibandingkan 

dengan kebutuhan anak sesuai dengan AKG 2019. Berdasarkan hasil penelitian 

yang telah dilakukan, beberapa hal yang dapat disarankan yaitu : untuk panti asuhan 

terkait penjamah makanan yang belum mendapatkan pelatihan tentang higiene dan 

sanitasi disarankan untuk segera memberikan pelatihan kepada penjamah makan 

agar penjamah makanan mengetahui penerapan higiene dan sanitasi yang baik, 

adapun saran bagi panti asuhan terkait menu makan agar lebih memperhatikan nilai 

gizi untuk setiap anak agar setiap anak dipanti asuhan mendapatkan gizi seimbang.  
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