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APPLICATION OF HYGIENE SANITATION IN MINANG
SIMPANG AMPEK PANJER RESTAURANT
DENPASAR CITY
YEAR 2021

ABSTRACT

Restaurant is one of the places visited by the general public and thus requires special
attention in the field of sanitation. Based on preliminary observations made at the
Minang Simpang Ampek Restaurant, some food handlers appear not to use plastic
gloves when processing food. These factors affect the feasibility of implementing
restaurant sanitation hygiene. This study aims to determine the state of sanitation
hygiene in restaurants in Minang Simpang Ampek Panjer Restaurant, Denpasar City.
This type of research is a descriptive study with a survey method. The results of the
observations show that the selection of foodstuffs from the assessment results meets the
requirements, namely 100%. The food processing results of the assessment meet the
requirements, namely 100%. The storage of foodstuff results from the assessment meets
the requirements, namely 100% Food storage so the results of the assessment meet the
requirements, namely 100%. The food presentation of the assessment results met the
requirements, namely 80%. Personal hygiene results of the assessment meet the
requirements, namely 80%. The application of hygiene sanitation results of the
assessment met the requirements, namely 93,33% Food handlers should use plastic
gloves when processing food. Serving food should use a food cover so that food is not
contaminated with dust, insects, hair or other dirt. Food packaging should use food
grade or health-safe packaging such as using banana leaves when wrapping food.

Keywords: Restaurant, Sanitation Hygiene, Personal Hygiene
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ABSTRAK

Rumah makan atau restoran adalah salah satu tempat yang banyak dikunjungi oleh
masyarakat umum dengan sedemikian memerlukan perhatian khusus di bidang
sanitasi. Berdasarkan observasi awal yang dilakukan di Rumah Makan Minang
Simpang Ampek beberapa penjamah makanan terlihat tidak menggunakan sarung
tangan plastik saat menggolah makanan. Faktor — faktor tersebut mempengaruhi
kelayakan penerapan hygiene sanitasi rumah makan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui keadaan hygiene sanitasi rumah makan di Rumah Makan Minang Simpang
Ampek Panjer Kota Denpasar. Jenis Penelitian yang dipergunakan adalah penelitian
deskriptif dengan metode survei. Hasil observasi menujukan bahwa pemilihan bahan
makanan hasil penilaian memenuhi syarat yaitu 100%. Pengolahan makanan hasil
penilaian memenuhi syarat yaitu 100%. Penyimpanan bahan makanan hasil penilaian
memenuhi syarat yaitu 100%. Penyimpanan makanan jadi hasil penilaian memenuhi
syarat yaitu 100%. Penyajian makanan hasil penilaian memenuhi syarat yaitu 80 %.
Personal hygiene hasil penilaian memenuhi syarat yaitu 80 %. Penerapan hygiene
sanitasi hasil penilaian memenuhi syarat yaitu 93,33%. Penjamah makanan sebaiknya
menggunakan sarung tangan plastik pada saat pengolahan makanan. Penyajian
makanan sebaiknya menggunakan penutup makanan agar makanan tidak terkontminasi
debu, serangga, rambut atau kotoran lainnya. Kemasan makanan sebaiknya
menggunakan kemasan yang food grade atau aman bagi kesehatan seperti
menggunakan daun pisang saat membungkus makanan

Kata Kunci : Rumah Makan, Hygiene Sanitasi, Personal Hygiene
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RINGKASAN PENELITIAN
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OLEH : DEWI PUSPITA SARI (NIM. P07133018004)

Rumah makan atau restoran adalah salah satu tempat yang banyak dikunjungi
oleh masyarakat umum dengan sedemikian memerlukan perhatian khusus di bidang
sanitasi. Sanitasi yang tidak memenuhi persyaratan akan menimbulkan masalah
kesehatan, diantaranya adalah water borne disease dan food borne disease dan
munculnya vector penyakit. Hal ini dapat dilihat adanya kejadian - kejadian atau wabah
penyakit perut yang disebabkan oleh kelalaian dari pemilik rumah makan atau restoran
yang kurang mengerti masalah kebersihan dalam penyelenggaran makanan dan
minuman. Rumah makan dan restoran di Indonesia sebagian besar masih belum
mengerti dengan benar perihal hygiene sanitasi yang erat hubungannya dengan
kesehatan. Pada umumnya pemilik rumah makan atau restoran dalam
menyelenggarakan usahanya hanya mementingkan segi komersial saja dan kurang
mementingkan segi kesehatan atau hygiene sanitasinya.

Menurut  Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
N0.1098/MENKES/SK/VI11/2003 menjelaskan bahwa Rumah Makan adalah setiap
tempat usaha komersial yang ruang lingkup kegiatannya menyediakan makanan dan
minuman untuk umum di tempat usahanya. Sedangkan restoran adalah salah satu jenis
usaha jasa pangan yang bertempat di sebagian atau seluruh bangunan yang permanen
dilengkapi dengan peralatan dan perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpanan,
penyajian, dan penjualan makanan dan minuman bagi umum di tempat usahanya.
Berdasarkan observasi awal yang dilakukan di Rumah Makan Minang Simpang

Ampek Panjer beberapa penjamah makanan terlihat tidak menggunakan sarung tangan
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plastik saat menggolah makanan. Faktor — faktor tersebut mempengaruhi kelayakan
penerapan hygiene sanitasi rumah makan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui keadaan hygiene sanitasi rumah
makan di Rumah Makan Minang Simpang Ampek Panjer Kota Denpasar. Jenis
Penelitian yang dipergunakan adalah penelitian deskriptif dengan metode survei.
Pengumpulan data dilakukan dengan cara observasi. Unit analisa dalam penelitian ini
adalah keadaan hygiene sanitasi rumah makan di Rumah Makan Minang Simpang
Ampek Panjer Desa Panjer Kecamatan Denpasar Selatan Kabupaten Kota Denpasar
dengan memperhatikan aspek hygiene sanitasi yang terdiri dari pemilihan bahan
makanan, penyimpanan makanan jadi, pengolahan makanan, penyimpanan bahan

makanan, penyajian makanan dan personal hygiene.

Hasil observasi menujukan bahwa pemilihan bahan makanan hasil penilaian
memenuhi syarat yaitu 100%. Pengolahan makanan hasil penilaian memenuhi syarat
yaitu 100%. Penyimpanan bahan makanan hasil penilaian memenuhi syarat yaitu
100%. Penyimpanan makanan jadi hasil penilaian memenuhi syarat yaitu 100%.
penyajian makanan hasil penilaian memenuhi syarat yaitu 80 %. Personal hygiene hasil
penilaian memenuhi syarat yaitu 80 %. Penerapan hygiene sanitasi hasil penilaian
memenuhi syarat yaitu 93 %. Peneliti menyarankan penjamah makanan sebaiknya
menggunakan sarung tangan plastik pada saat pengolahan makanan. Penyajian
makanan sebaiknya menggunakan penutup makanan agar makanan tidak terkontminasi
debu, serangga, rambut atau kotoran lainnya. Kemasan makanan sebaiknya
menggunakan kemasa yang food grade atau aman bagi kesehatan seperti menggunakan

daun pisang saat membungkus makanan

Daftar bacaan : 19 bacaan (tahun 2003 s/d tahun 2019)
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