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DESCRIPTION OF IMPLEMENTATION OF FOOD HYGIENE 

SANITATION AT KEROBOKAN BEACH FOOD STALLS IN  

BULELENG DISTRICT YEAR 2018 

 

 

ABSTRACT 

 

 

Food is one of the basic needs of humans to be able  to carry out a life other than 

clothing and housing. Food stalls in organizing the business must pay attention to 

hygiene sanitation. Food stalls in area Kerobokan beach more selling processed 

grilled fish menu. Based on initial observations, there is still a lack of attention to 

food hygiene sanitation. This study aims to determine the application of the 

principles of hygiene in food sanitation at food stalls in Kerobokan Beach Buleleng 

District. This type of research is descriptif, the sample in this study population, 

namely 3 food stalls with number of employees 10 people. Observation show that 

the selection of groceries eligible 2 (67%), are not eligible 1 (33%). Storage of 

foodstuffs eligible 2 (67%), are not eligible 1 (33%). Food processing eligible 2 

(67%), are not eligible 1 (33%). Storage of food so eligible 1 (33%), are not eligible 

2 (67%). Transporting food qualifies 1 (33%), are not eligible 2 (67%). The 

presentation of the food eligible 2 (67%), did not qualify 1 (33%). Application of the 

principle of food sanitation hygiene eligible 2 (67%), are not eligible 1 (33%). 

Researchers suggest for the manager of food stalls to pay attention to cleanliness of 

the kitchen and its environment. To personal hygiene handlers such as washing hands 

with soap and running water, maintaining nail hygiene, not smoking. 

 

Keywords : food stalss, hygiene sanitation 
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GAMBARAN PENERAPAN HYGIENE SANITASI MAKANAN DI 

WARUNG MAKAN KAWASAN PANTAI KEROBOKAN KABUPATEN 

BULELENG TAHUN 2018 

 

 

ABSTRAK 

 

 

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia untuk dapat 

melangsungkan kehidupan selain kebutuhan sandang dan perumahan. Warung 

makan dalam menyelenggarakan usahanya harus memperhatikan hygiene sanitasi. 

Warung makan di Kawasan Pantai Kerobokan menjual menu olahan ikan bakar. 

Berdasarkan pengamatan awal, masih kurangnya perhatian terhadap hygiene dan 

sanitasi makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan hygiene 

sanitasi makanan di Warung Makan Kawasan Pantai Kerobokan Kabupaten 

Buleleng. Jenis penelitian ini adalah deskriptif, sampel dalam penelitian ini total 

populasi yaitu 3 warung makan dengan jumlah karyawan 10 orang. Hasil observasi 

menunjukkan bahwa pemilihan bahan makanan yang memenuhi syarat 2 (67%), 

tidak memenuhi syarat 1 (33%). Penyimpanan bahan makanan yang memenuhi 

syarat 2 (67%), tidak memenuhi syarat 1 (33%). Pengolahan makanan yang 

memenuhi syarat 2 (67%), tidak memenuhi syarat 1 (33%). Penyimpanan makanan 

jadi yang memenuhi syarat 1 (33%), tidak memenuhi syarat 2 (67%). Pengangkutan 

makanan yang memenuhi syarat 1 (33%), tidak memenuhi syarat 2 (67%). Penyajian 

makanan yang memenuhi syarat 2 (67%), tidak memenuhi syarat 1 (33%). Penerapan 

prinsip hygiene sanitasi makanan yang memenuhi syarat 2 (67%), tidak memenuhi 

syarat 1 (33%). Peneliti menyarankan bagi pengelola warung makan agar 

memperhatikan kebersihan dapur dan lingkungannya. Kepada penjamah makanan 

personal hygiene seperti mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir, menjaga 

kebersihan kuku, tidak merokok. 

 

Kata kunci : warung makan, hygiene sanitasi 
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Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia untuk dapat 

melangsungkan kehidupan selain kebutuhan sandang dan perumahan. Warung 

makan dalam menyelenggarakan usahanya harus memperhatikan hygiene sanitasi. 

Makanan selain mengandung nilai gizi juga merupakan media untuk dapat 

berkembang biaknya mikroba atau kuman terutama makanan yang mudah 

membusuk yang mengandung kadar air serta nilai protein yang tinggi. Kemungkinan 

lain masuknya atau beradanya bahan-bahan berbahaya seperti bahan kimia, residu 

pestisida serta bahan lainnya antara lain debu, tanah, rambut manusia dapat 

berpengaruh buruk terhadap kesehatan manusia (Depkes RI, 2004). 

Warung makan di kawasan Pantai Kerobokan adalah salah satu warung makan 

yang ramai dikunjungi oleh banyak orang. Jarak antara rumah makan dengan bibir 

pantaian  sekitar 50 meter dan warung makan di Pantai Kerobokan tersebut sebanyak 

3 ( tiga ) warung makan yang mempunyai berbagai menu makanan seperti ikan 

bakar, bakso, sate lilit dan makanan khas Buleleng. Pada pengamatan atau observasi 

awal peneliti menemukan masih kurangnya perhatian terhadap hygiene dan sanitasi 
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makanan diantaranya pemilihan bahan makanan, pengolahan makanan, 

pengangkutan makanan, penyimpanan makanan, dan penyajian makanan. 

      Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penerapan hygiene sanitasi makanan 

di Warung Makan Kawasan Pantai Kerobokan Kabupaten Buleleng. Jenis penelitian 

ini adalah deskriptif dimana meninjau penerapan hygiene sanitasi makanan yang 

meliputi pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan 

bahan makanan, penyimpanan makanan jadi, pengangkutan makanan, dan penyajian 

makanan. Pengumpulan data dilakukan dengan cara observasi. Jumlah sampel dalam 

penelitian ini adalah total populasi yaitu 3 warung makan dengan karyawan 10 orang 

di Warung Makan Kawasan Pantai Kerobokan Kabupaten Buleleng. 

Hasil observasi menunjukkan bahwa pemilihan bahan makanan yang memenuhi 

syarat 2 (67%), tidak memenuhi syarat 1 (33%). Penyimpanan bahan makanan yang 

memenuhi syarat 2 (67%), tidak memenuhi syarat 1 (33%). Pengolahan makanan 

yang memenuhi syarat 2 (67%), tidak memenuhi syarat 1 (33%). Penyimpanan 

makanan jadi yang memenuhi syarat 1 (33%), tidak memenuhi syarat 2 (67%). 

Pengangkutan makanan yang memenuhi syarat 1 (33%), tidak memenuhi syarat 2 

(67%). Penyajian makanan yang memenuhi syarat 2 (67%), tidak memenuhi syarat 

1 (33%). Penerapan hygiene sanitasi makanan yang memenuhi syarat 2 (67%), tidak 

memenuhi syarat 1 (33%). 

Peneliti menyarankan bagi pengelola warung makan agar memperhatikan kebersihan 

dapur dan lingkungannya, pengelola warung makan sebaiknya menyarankan bagi 

penjamah untuk memakai sarung tangan plastic pada saat pengolahan makanan. 
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Kepada penjamah makanan personal hygiene seperti mencuci tangan dengan sabun 

dan air mengalir, menjaga kebersihan kuku, kerapian rambut sebelum kontak dengan 

makanan, tidak merokok, memakai celemek saat mengolah makanan, agar tidak 

terjadi kontaminasi silang saat mengolah makanan. 

 

Daftar bacaan : 12 bacaan (tahun 2000 s/d tahun 2010) 
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