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SANITATION HYGIENE REVIEW OF NASI LAWAR FOOD 

STALLS IN SIDAKARYA VILLAGE SOUTH DENPASAR 

DISTRICT DENPASAR CITY YEAR 2024 

 

 

ABSTRACK 

 

 

Hygiene is health effort  maintaining and protecting the cleanliness of individuals 

and subjects. The results of initial observations by researchers in Sidakarya Village, 

South Denpasar District, Denpasar City, there are 13 rice lawar food stalls, based 

on information from health workers at South Denpasar 1 Health Center of the 13 

rice lawar food stalls, there are 12(92%) rice lawar food stalls that have never been 

inspected before and 1(8%) had been inspected previously. The aim  research is 

determine the sanitary hygiene condition nasi lawar food stalls in Sidakarya Village, 

South Denpasar District, Denpasar City. type research is descriptive. The sample 

study same as research population 13 nasi lawar food stalls. research results show 

that  consumer service area low category 4(30%), medium category  9(69%),  food 

processing or cooking medium category 12(92) high category 1(7%), serving 

cooked food low category 13(100%), food processing equipment low category 

13(100%), sanitation hygiene  Nasi Lawar food stalls low category 9(63%)  medium 

category 4(30%). Researchers suggest Nasi Lawar food stall managers pay attention 

cleanliness customer service area and  surroundings. Food handlers pay attention  

hygiene personnel such using aprons, masks, hairnets and gloves when processing 

food, following ready to eat food safety training and carrying out health checks. 

 

Keywords: nasi lawar food stall, sanitation hygiene 
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TINJAUAN HIGIENE SANITASI WARUNG MAKAN NASI 

LAWAR DI DESA SIDAKARYA KECAMATAN DENPASAR 

SELATAN KOTA DENPASAR TAHUN 2024 

 

 

ABSTRAK  

 

 
Higiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi 

kebersihan individu dan subjeknya. Hasil observasi awal peneliti di Desa Sidakarya 

Kecamatan Denpasar Selatan Kota Denpasar terdapat 13 warung makan nasi lawar, 

berdasarkan informasi dari petugas kesehatan Puskesmas 1 Denpasar Selatan dari 

13 warung makan nasi lawar tersebut terdapat 12(92%) warung makan nasi lawar 

yang belum pernah diinspeksi sebelumnya dan 1(8%) sudah pernah diinspeksi 

sebelumnya. Tujuan penelitian untuk mengetahui keadaan higiene sanitasi warung 

makan nasi lawar di Desa Sidakarya Kecamatan Denpasar Selatan Kota Denpasar.  

Jenis penelitian ini adalah deskriptif, Sampel dalam penelitian ini sama dengan 

populasi penelitian yang berjumlah 13 warung makan nasi lawar. Hasil penelitian 

menunjukan area pelayanan konsumen yang kategori rendah 4(30%), kategori 

sedang 9(69%), persiapan dan pengolahan atau pemasakan pangan yang kategori 

sedang 12(92), kategori tinggi 1(7%), penyajian pangan matang  kategori rendah 

13(100%), peralatan pengolahan pangan kategori rendah 13(100%), higiene 

sanitasi warung makan nasi lawar yang kategori rendah 9 (63%) kategori sedang  

4(30%). Peneliti menyarankan agar pengelola warung makan nasi lawar 

memperhatikan kebersihan area pelayanan konsumen dan sekitarnya. Kepada 

penjamah pangan memperhatikan personel higiene seperti menggunakan celemek, 

masker, hairnet, dan sarung tangan saat mengolah pangan, mengikuti pelatihan 

keamanan pangan siap saji dan melakukan pengecekan kesehatan. 

 

Kata kunci : warung makan nasi lawar, higiene sanitasi 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

TINJAUAN HIGIENE SANITASI WARUNG MAKAN NASI 

LAWAR DI DESA SIDAKARYA KECAMATAN DENPASAR 

SELATAN KOTA DENPASAR TAHUN 2024 

 

 

OLEH : TEKLA ANISTA SALZANO (NIM. P07133121027) 

 

 Higiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi 

kebersihan individu dan subjeknya. Misalnya mencuci tangan untuk melindungi 

kebersihan tangan, mencuci piring untuk kebersihan piring, membuang bagian  

makanan rusak untuk melindungi keutuhan makanan secara keseluruhan. Untuk 

mencegah kontaminansi makanan dengan zat-zat yang dapat mengakibatkan 

gangguan kesehatan diperlukan penerapan sanitasi lingkungan. Sanitasi merupakan 

sebuah ciptaan dan pemeliharaan untuk kebersihan dan kondisi yang sehat. Hal ini 

berguna untuk mencegah terjadinya pencemaran makanan dan racun yang 

disebabkan oleh zat aditif. Pelaksaan sanitasi ini sangat penting untuk menjaga 

keamanan makanan (Jatmika &  Fadila, 2019). Pengawasan higiene sanitasi pada 

warung makan penting dilakukan karena untuk memastikan kebersihan dan 

kesehatan dalam pengelolaan makanan. Pemeriksaan diakukan dengan melihat 

keadaan kualitas fisik warung makan, praktik kebersihan penjamah makanan, serta 

memberikan saran pebaikan. 

 Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui keadaan higiene sanitasi warung 

makan nasi lawar  yang dilihat dari area pelayanan konsumen, persiapab dan 

pengolahan atau pemasakan pangan, peralatan pengolahan pangan serta penyajian 

pangan matang. Hasil observasi awal peneliti di Desa Sidakarya Kecamatan 

Denpasar Selatan Kota Denpasar terdapat 13 warung makan nasi lawar, 

berdasarkan informasi dari petugas kesehatan Puskesmas 1 Denpasar Selatan dari 

13 warung makan nasi lawar tersebut terdapat 12 (92%) warung makan nasi lawar 

yang belum pernah diinspeksi sebelumnya. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui keadaan higiene sanitasi warung makan nasi lawar di Desa Sidakarya 

Kecamatan Denpasar Selatan Kota Denpasar Tahun 2024. 
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 Hasil penelitian menunjukan bahwa area pelayanan konsumen yang 

kategori rendah 4(30%), kategori sedang 9(69%), pemasakan pangan yang kategori 

sedang 12(92), kategori tinggi 1(7%), penyajian pangan matang yang kategori 

rendah 13(100%),  peralatan pengolahan pangan yang kategori rendah 13 (100%) 

serta higiene sanitasi warung makan nasi lawar yang kategori rendah 9 (63%) dan  

kategori sedang adalah 4 (30%). Peneliti menyarankan agar pengelola warung 

makan nasi lawar memperhatikan kebersihan area pelayanan konsumen dan 

sekitarnya. Kepada penjamah pangan memperhatikan personel higiene seperti 

menggunakan celemek, masker, hairnet, dan sarung tangan saat mengolah pangan, 

mengikuti pelatihan keamanan pangan siap saji dan melakukan pengecekan 

kesehatan. 
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