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DESCRIPTION OF KNOWLEDGE, ATTITUDES AND BEHAVIOR  

OF FOOD PROCESSING PERSONNEL SANITATION HYGIENE  

IN THE RESTAURANT SANGEH TOURISM AREA  

ABSTRACT 

 
Sanitary hygiene is an effort to reduce risk factors for food contamination. 

The aim of this research is to describe the knowledge, attitudes and behavior of 

food processing workers regarding sanitation hygiene in the Sangeh tourist area. 

The type of research is descriptive observational with a cross sectional design, data 

collection was carried out using interview an  d observation methods. The 

observation sample was 15 samples. The results of observing the characteristics of 

the sample based on age were mostly 5 people (33%) aged 31 - 40 years, based on 

gender the most were female, namely 14 people (93%), based on education level, 

the most were secondary education, 12 people. (80%), and based on length of work 

the most was >15 years as many as 6 people (40%). The highest level of knowledge 

was in the good category as many as 14 people (93.33%), as many as 15 people 

(100%) of the sample had a positive attitude towards sanitation hygiene, the highest 

number of observations regarding behavior was in the poor category as many as 9 

people (60%). The sanitary hygiene of restaurants is classified as poor and the 

sanitary hygiene of food processors is not up to standard because they do not use 

complete PPE. So restaurant owners are expected to be able to improve the 

knowledge, attitudes and behavior of food processing workers regarding sanitation 

hygiene by providing education to food processing workers who work 
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GAMBARAN PENGETAHUAN SIKAP DAN PERILAKU TENAGA 

PENGOLAH MAKANAN TERHADAP  

HIGIENE SANITASI DI RUMAH MAKAN  

KAWASAN WISATA SANGEH  

ABSTRAK 

 

Higiene sanitasi adalah upaya untuk mengurangi faktor risiko pencemaran 

pangan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran pengetahuan, 

sikap dan perilaku tenaga pengolah makanan terhadap higiene sanitasi di kawasan 

wisata Sangeh. Jenis penelitian adalah deskriptif observasional dengan rancangan 

cross sectional, pengumpulan data dilakukan dengan metode wawancara dan 

observasi. Sampel pengamatan sebanyak 15 sampel. Hasil pengamatan karakteristik 

sampel berdasarkan umur paling banyak pada umur 31 – 40 tahun sebanyak 5 orang 

(33%), berdasarkan jenis kelamin paling banyak jenis kelamin perempuan yaitu 

sebanyak 14 orang (93%), berdasarkan tingkat pendidikan paling banyak pada 

pendidikan menengah sebanyak 12 orang (80%), dan berdasarkan lama bekerja 

paling banyak selama >15 tahun sebanyak 6 orang (40%). Tingkat pengetahuan 

paling banyak pada kategori baik sebanyak 14 orang (93.33%), sebanyak 15 orang 

(100%) sampel memiliki sikap yang positif  terhadap higiene sanitasi, hasil 

observasi mengenai perilaku paling banyak pada kategori kurang sebanyak  9 orang 

(60%). Higiene sanitasi dari rumah makan tergolong kurang dan higiene sanitasi 

pengolah makanan belum sesuai dengan standar dikarenakan tidak mengggunakan 

APD lengkap. Sehingga pemilik Rumah makan Diharapkan dapat meningkatkan 

pengetahuan, sikap dan perilaku tenaga pengolah makanan terhadap higiene sanitasi 

dengan memberikan penyuluhan kepada tenaga pengolah makanan yang bekerja. 

 

 

Kata kunci : rumah makan, higiene sanitasi, pengetahuan, sikap, perilaku 
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RINGKASAN PENELITIAN 

GAMBARAN PENGETAHUAN SIKAP DAN PERILAKU TENAGA 

PENGOLAH MAKANAN TERHADAP  

HIGIENE SANITASI DI RUMAH MAKAN  

KAWASAN WISATA SANGEH  
 

Oleh: 

Ida Ayu Putu Sulistya Dewi 

NIM. P07131121003 

Pariwisata didefinisikan sebagai serangkaian kegiatan yang berkaitan 

dengan pariwisata yang didukung oleh serangkaian fasilitas dan layanan yang 

disediakan oleh pemerintah daerah, badan usaha, pengusaha, dan negara. Wisata 

kuliner merupakan salah satu aspek pariwisata. Menurut Peraturan Pemerintah 

Republik Indonesia Nomor 1098/MENKES/SK/VII/2003 tentang Persyaratan 

Higiene Sanitasi Rumah Makan, restoran adalah badan usaha yang melakukan 

berbagai kegiatan termasuk menyediakan makanan dan minuman bagi masyarakat 

umum di tempatnya. Dalam menyiapkan atau mengolah makanan, praktik higiene 

dan sanitasi sangat penting, hal ini menjadi salah satu upaya agar makanan dan 

minuman yang diproduksi terhindar dari kontaminasi. Kontaminasi merupakan 

salah satu hal yang membuat makanan tidak sehat bagi tubuh. Sehingga tujuan 

utama dari penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran pengetahuan, sikap 

dan perilaku tenaga pengolah makanan terhadap higiene sanitasi di kawasan wisata 

Sangeh. 

Tindakan higiene sanitasi sangat penting dalam proses pengolahan atau 

produksi makanan, hal ini menjadi salah satu upaya agar makanan dan minuman 

yang diproduksi terhindar dari kontaminasi. Perbedaan higiene dan sanitasi adalah 

higiene lebih mengarahkan aktivitasnya pada manusia, sedangkan sanitasi lebih 

menitik beratkan pada faktor-faktor lingkungan hidup manusia. Salah satu faktor 

yang mendukung hal tersebut adalah faktor kebersihan tenaga pengolah makanan. 

Pengolah makanan merupakan orang yang secara langsung berhubungan dengan 

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

pengangkutan sampai penyajian.  
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Menilai perilaku pengolah makanan dipengaruhi oleh pengetahuan dan 

sikap pengolah makanan terkait higiene sanitasi. Perilaku pengolah makanan akan 

baik jika pengetahuan, dan sikap pengolah makanan terhadap higiene sanitasi baik. 

Begitu pula sebaliknya jika perilaku pengolah makanan terhadap higiene sanitasi 

buruk, maka pengetahuan, dan sikap pengolah makanan juga buruk.  

Jenis penelitian ini adalah deskriptif observasional dengan rancangan cross 

sectional. Pengambilan data dilakukan secara wawancara dan observasi. 

Pengamatan ini dilakukan pada tanggal 4 – 5 April 2024. Jumlah sampel 

pengamatan sebanyak 15 sampel dari 5 rumah makan, yang masing – masing 3 

orang dari Rumah makan Dijadikan sebagai sampel. Pengolahan data dilakukan 

dengan menghitung menggunakan rumus Tingkat pengetahuan, sikap, dan perilaku 

yang kemudian dikategorikan sesuai dengan hasil perhitungan. 

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa karakteristik sampel pengamatan 

berdasarkan umur paling banyak pada kategori umur 31 – 40 tahun sebanyak 5 

orang (33%), sampel pengamatan berdasarkan jenis kelamin paling banyak terdapat 

dengan jenis kelamin perempuan yaitu sebanyak 14 orang (93%), sampel 

pengamatan berdasarkan tingkat pendidikan paling banyak terdapat pada kategori 

pendidikan menengah (SMA/sederajat) sebanyak 12 orang (80%), dan sampel 

pengamatan berdasarkan lama bekerja paling banyak selama >15 tahun sebanyak 6 

orang (40%). Tingkat pengetahuan paling banyak yaitu pada kategori baik sebanyak 

14 orang (93.33%), sebanyak 15 orang (100%) sampel memiliki sikap/respon yang 

positif  terhadap higiene sanitasi, hasil observasi mengenai perilaku paling banyak 

pada kategori kurang sebanyak  9 orang (60%). Untuk higiene sanitasi dari rumah 

makan masih tergolong kurang dan higiene sanitasi dari pengolah makanan juga 

belum sesuai dengan standar dikarenakan Alat Pelindung Diri (APD) yang 

digunakan tidak lengkap. 

Dari hasil pengamatan diketahui gambaran higiene sanitasi rumah makan 

masih tergolong kurang, disarankan pemilik Rumah makan Agar dapat memberikan 

penyuluhan untuk tenaga pengolah makanan terkait higiene sanitasi dalam 

pengolahan makanan agar dapat mempertahankan serta meningkatkan 

pengetahuan, sikap dan perilkau tenaga pengolah makanan terhadap higiene sanitasi 

Daftar bacaan : 26 (2003 – 2024)  
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