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DESCRIPTION OF SANITARY HYGIENE OF FOOD STALLS  

IN SANUR KAUH SUB-DISTRICT  

SOUTH DENPASAR  

YEAR 2025 

 

ABSTRACT 

 

This descriptive study aims to describe the hygiene and sanitation of food stalls in 

Sanur Kauh Village, South Denpasar in 2025, based on Permenkes No. 14 of 

2021. Direct observation of 35 food stalls showed that 51.4% met overall hygiene 

and sanitation requirements. The lowest aspect was the selection and storage of 

food ingredients (82.9% did not meet the requirements), followed by the kitchen 

and service areas (both 65.7% did not meet the requirements). The best aspects 

were presentation (100% met the requirements) and packaging of cooked food 

(97.1% met the requirements). It was concluded that the quality of hygiene and 

sanitation was not optimal, especially in terms of environment and storage, 

although the handling of cooked food was good. 

 

Keywords: Hygiene Sanitation, Food stalls, Sanur Kauh. 
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GAMBARAN HIGIENE SANITASI WARUNG MAKAN  

DI KELURAHAN SANUR KAUH KECAMATAN  

DENPASAR SELATAN  

TAHUN 2025 

 

ABSTRAK 

 

Penelitian deskriptif ini bertujuan menggambarkan higiene sanitasi warung makan 

di Kelurahan Sanur Kauh, Denpasar Selatan tahun 2025, berdasarkan Permenkes 

No. 14 Tahun 2021. Observasi langsung pada 35 warung makan menunjukkan 

51,4% memenuhi syarat higiene sanitasi secara keseluruhan. Aspek terendah 

adalah pemilihan dan penyimpanan bahan pangan (82,9% tidak memenuhi 

syarat), diikuti area dapur dan pelayanan (keduanya 65,7% tidak memenuhi 

syarat). Aspek terbaik adalah penyajian (100% memenuhi syarat) dan pengepakan 

makanan matang (97,1% memenuhi syarat). Disimpulkan kualitas higiene sanitasi 

belum optimal, terutama pada aspek lingkungan dan penyimpanan, meskipun 

penanganan makanan matang sudah baik.    

 

Kata kunci : Higiene Sanitasi, Warung makan, Sanur kauh. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kondisi higiene sanitasi di 

warung makan melalui analisis data. Aspek-aspek yang ditinjau dalam evaluasi ini 

meliputi area luar warung, area pelayanan konsumen, area dapur, prosedur 

pemilihan dan penyimpanan bahan makanan, tahapan persiapan serta pengolahan 

atau pemasakan makanan, peralatan yang digunakan untuk mengolah makanan, 

cara penyajian makanan siap konsumsi, dan proses pengemasan makanan matang. 

Metodologi yang valid (scientifically sound), dan peneliti wajib 

melaksanakan penelitian dengan memperhatikan kemaslahatan subjek penelitian, 

sesuai dengan prinsip do no harm (non-maleficence - tidak menimbulkan bahaya) 

yang menolak segala tindakan yang secara sadar mencelakai partisipan penelitian. 

Inti dari prinsip tidak merugikan adalah bahwa apabila tindakan yang membawa 

manfaat tidak memungkinkan, maka idealnya adalah menghindari tindakan yang 

merugikan orang lain. 

Hasil penelitian sperecara keseluruhan menunjukkan bahwa dari 35 

warung makan yang diobservasi, sebanyak 18 warung makan (51,4%) 

dikategorikan "Memenuhi Syarat" higiene sanitasi, sementara 17 warung makan 

(48,6%) masuk dalam kategori "Tidak Memenuhi Syarat". Aspek yang 

menunjukkan tingkat ketidakpatuhan tertinggi adalah pemilihan dan penyimpanan 

bahan pangan, di mana 29 warung (82,9%) tidak memenuhi syarat. Selain itu, area 

dapur dan area pelayanan konsumen juga menunjukkan banyak kekurangan, 

dengan masing-masing 23 warung (65,7%) tidak memenuhi standar yang 

ditetapkan. 
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Higiene penjamah makanan di warung makan Kelurahan Sanur Kauh 

sudah cukup baik pada aspek pengolahan, peralatan, penyajian, dan pengepakan 

makanan. Hal ini terlihat dari tingginya persentase kategori "Memenuhi Syarat" 

pada aspek-aspek tersebut. Penjamah makanan umumnya telah menerapkan 

prosedur kebersihan dasar, seperti penggunaan peralatan yang bersih dan 

penyajian makanan yang higienis. Namun masih terdapat ketidak memenuhi 

syarat pada aspek lingkungan kerja penjamah, terutama di Area luar, Pelayanan, 

Dapur, dan Penyimpanan Bahan  Pangan, yang dapat mempengaruhi kualitas 

akhir makanan yang disajikan. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi kondisi higiene sanitasi di 
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(48,6%) masuk dalam kategori "Tidak Memenuhi Syarat". Aspek yang 

menunjukkan tingkat ketidakpatuhan tertinggi adalah pemilihan dan penyimpanan 

bahan pangan, di mana 29 warung (82,9%) tidak memenuhi syarat. Selain itu, area 

dapur dan area pelayanan konsumen juga menunjukkan banyak kekurangan, 

dengan masing-masing 23 warung (65,7%) tidak memenuhi standar yang 
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Higiene penjamah makanan di warung makan Kelurahan Sanur Kauh 

sudah cukup baik pada aspek pengolahan, peralatan, penyajian, dan pengepakan 
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makanan. Hal ini terlihat dari tingginya persentase kategori "Memenuhi Syarat" 

pada aspek-aspek tersebut. Penjamah makanan umumnya telah menerapkan 

prosedur kebersihan dasar, seperti penggunaan peralatan yang bersih dan 

penyajian makanan yang higienis. Namun masih terdapat ketidak memenuhi 

syarat pada aspek lingkungan kerja penjamah, terutama di Area luar, Pelayanan, 

Dapur, dan Penyimpanan Bahan  Pangan, yang dapat mempengaruhi kualitas 

akhir makanan yang disajikan. 
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