
1  

PENERAPAN HYGIENE SANITASI MAKANAN DAN 

KUALITAS MIKROBIOLOGI PADA MAKANAN DI PONDOK 

PESANTREN AL- MAGHFIROH KARAS KABUPATEN 

MAGETAN 

 

Zahra Nur Andira1, Denok Indraswati2 Sri Poerwati3 Budi Yulianto4 

 

Kementrian Kesehatan RI 

Politeknik Kesehatan Kemenkes Surabaya 

Program Studi Sanitasi program Diploma III Kampus 

Magetan Jurusan Kesehatan Lingkungan 

Email : zahranurandira16@gmail.com  
 

ABSTRAK 

 

 Makanan yang kita harus sehat dan memiliki gizi yang optimal. Jika salah satu 

faktorini trganggu dapat menyebabkan gangguan kesehatan dan penyakit. Pondok 

Pesantren kurang memperhatikan hygiene sanitasi lingkungan yang masih kotor 

maupun sanitasi penjamah yang belum memakai APD dengan lengkap. Tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui penerapan hygiene sanitasi makanan dan kualitas 

mikrobiologi pada makanan di Pondok Pesantren Al-Maghfiroh Karas Kabupaten 

Magetan. 

 Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan Teknik pengumpulan 

data observasi lapangan menggunakan lembar observasi, dokumentasi, wawancara, 

dan uji laboratorium. Subjek dari penelitian ini adalah kondisi area luar dapur Pondok 

Pesantren, kondisi dalam dapur Pondok Pesantren, dokumentasi dan rekaman, 

kesehatan dan keselamatan kerja. Analisis hasil observasi dan uji laboratorium secara 

deskriptif. 

 Penilaian Pondok Pesantren menunjukkan area luar beresiko tinggi dengan skor 

59, area dalam juga tergolong resiko tinggi dengan skor 53, kualitas makanan Pondok 

Pesantren tidak memenuhi syarat. Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan bahwa 

TPP di Pondok Pesantren belum sepenuhnya memenuhi hygiene sanitasi pangan. 

Disarankan bagi penjamah Pondok Pesantren mampu memeperhatikan kondisi hygiene 

sanitasi pangan agar masakan yang diolah mendapatkan hasil lebih berkualitas. 

 

Kata Kunci : Hygiene sanitasi, Kualitas Mikrobiologi, Makanan, Pondok Pesantren. 
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ABSTRACT 

 

 Our food should be healty and nutritious. If any of these factors are 

compromised, it can lead to health problems and diseases. This is because Islamic 

boarding schools lack attention to hygiene, resulting in disty environments and 

inadequate personal protevtuve equipment for food heandlers. The purpose of thir 

study was to determine the implementation of food hygiene and the microbilogical 

quality of food at the Al-Maghfiroh Islamic boarding school in Karas, Magetan 

Regency. 

 This study employed a descriptive method with data collection techniques 

including field observation using observations sheets,documentation, interviews, and 

laboratory test. The subjects of this study were the conditions outside the Islamic 

boarding school kitchen, the conditions inside the Islamic boarding school kitchen, 

documentation and recordings, and occupational health and safety. The results of the 

observations and laboratory tests were analyzed descriptively.  

 The assessment of the Islamic Boarding School shows that the outdoor area is 

high risk with a score of 59, the indoor area is also classified as high risk with a score 

53, the quality of the food at the Islamic Boarding School does not meet the 

requirements. Based on the researche, it cam be concluded pay attention to the 

condition of food hygiene and sanitation so that the processed food produces higer 

quality results. 

 

Keywords: Sanitation hygiene, Microbiological Quality, Food, Islamic Boarding 

School. 
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PENDAHULUAN 

 

Makanan adalah kebutuhan dasar 

bagi setiap manusia untuk 

mempertahankan kehidupan. Makanan 

yang kita konsumsi harus sehat dan 

memiliki gizi yang optimal. Jika salah 

satu faktor ini terganggu dapat 

menyebabkan gangguan kesehatan dan 

penyakit. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui penerapan hygiene 

sanitasi pengolahan makanan di 

Pondok Pesantren. 

Menurut Herlyana (2013), angka 

kuman adalah cara menghitung jumlah 

bakteri dengan mengandalkan prinsip 

bahwa tiap sel bakteri yang masih hidup 

dan tersebar dalam larutan akan 

berkembang jadi satu koloni tunggal 

pasca proses inkubasi. Lalu, setelah 

masa tunggu itu selesai, kita tinggal 

menghitung berapa koloni yang muncul 

untuk dapatkan hasil akhirnya. 

Tempat pengolahan adalah usaha 

pengolahan makanan yang satu 

dintaranya jasa boga pada dasarnya 

adalah bisnis yang menangani 

pengolahan makanan, di mana 

sajiannya di luar tempat usaha atas 

dasar pesanan yang dilakukan 

perseorangan atau badan usaha. 

Berdasarkan Peratuan Mentri 

Kesehatan RI No.2 Tahun 2003 

tentang hygiene dan sanitasi jasa boga. 

METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian yang digunakan 

penelitian ini adalah penelitian 

deskriptif dengan tujuan untuk 

mengetahui penerapan hygiene sanitasi 

pengolahan makanan di Pondok 

Pesantren AlMaghfiroh.  

Penelitian deskriptif ini dengan menilai 

bagian area dapur terdapat lokasi, 

bangunan, penanganan pangan, fasilitas 

karyawan, area penerimaan bahan baku 

dan persyaratan bahan baku. Area 

dalam terdapat : area penyimpanan 

umum, area penyimpanan bahan 

pangan, area penyimpanan kemasan, 

area penyimpanan bahan kimia non 

pangan, area pencucian, area persiapan, 

pengolahan dan pengemasan terdiri dari 

fasilitas hygiene sanitasi personil, 

peralatan, penyimpanan pangan 

matang, pengemasan pangan matang, 

pengangkutan pangan matang, 

dokumentasi dan remakan personel, 

kesehatan dan keselamatan kerja. 

Untuk mendapatkan data tambahan 

penelitian ini menggunakan lembar 

observasi dan uji kualitas makanan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Hasil penilaian keseluruhan jasa 

boga di Pondok Pesantren Al-

Maghfiroh yaitu sebagai berikut. 
No Variabel Nilai Nilai  

Diperoleh 

Hasil 

Area Luar Rutam 

1. Lokasi 5 1 80 

2. Bangunan dan  

fasilitas 

32 19 50 

3. Penanganan  

pangan 

6 0 100 

4. Fasilitas 

 karyawan 

5 5 0 

5. Area 

Penerimaan 

bahan baku 

7 1 86 

6. Persyaratan  

bahan  

baku 

19 5 74 

Area Dalam Rutan 

1. Area penyimpanan 

 a. Area 

penyimpanan 

umum 

33 11 67 

 b. Area 

penyimpanan 

bahan pangan 

26 13 50 

 c. Area 

penyimpanan 

kemasan 

6 2 67 

 d. Area 

penyimpanan 

bahan kimia 

non pangan 

6 4 33 
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2. Area pencucian 16 11 31 

3. Area persiapan, pengolahan dan pengemasan 

pangan 

 a. Umum 111 34 69 

 b. Fasilitas 

hygiene 

sanitasi 

personil 

39 10 74 

 c. Peralatan 30 18 67 

 d. Penyimpanan 

pangan 

matang 

20 8 10 

 e. Pengemasan 

pangan 

matang 

9 9 0 

 f. Pengangkutan 

pangan 

matang 

12 9 25 

4. Dokumentasi dan rekaman (di akses di ruangan 

adminitrasi) 

 a. Rekaman 

khusus 

golongan B 

14 14 0 

 b. Rekaman 

personel 

7 7 0 

5. Keselamatan 

dan kesehatan 

kerja 

7 7 0 

JUMLAH 410 188  

 Terdapat beberapa aspek yang 

memiliki resiko tinggi seperti pada 

bangunan dan fasilitas, fasilitas 

karyawan, area penyimpanan bahan 

pangan, area penyimpanan bahan kimia 

non pangan, area pencucian, 

penyimpanan pangan matang, 

pengemasan pangan matang, 

pengangkutan pangan matang, rekaman 

khusus golongan B dan rekaman 

personel, keselamatan dan kesehatan 

kerja. Pada area tersebut perlu 

dilakukan perbaikan agar tidak terjadi 

kontaminasi pada makanan seperti 

peralatan makanan yang masih kurang 

bersih setelah dilakukan pencucian, 

tidak ditutup setelah digunakan, 

peralatan ada yang retak dan berkarat, 

kurang memperhatikan kebiasaan 

perorangan yang dapat mencemari 

makanan seperti batuk dan bicara saat 

mengolah makanan, tidak mencuci 

tangan terlebih dahulu saat mengolah 

makanan, tidak menggunakan APD 

dengan lengkap, dan cara pengolahan 

makanan kurang sesuai. 

Hasil penilaian pemeriksaan kualitas 

mikrobiologi angka kuman sebagai  

berikut. 
No. Parameter Hasil  Baku 

Mutu 

Keterangan 

1 Angka 

Kuman 

23.000 

koloni/gr 

10.000 

koloni/gr 

TMS 

2 Angka 

Kuman 

12.000 

koloni/gr 

10.000 

koloni/gr 

TMS 

3 Angka 

Kuman 

8.400 

koloni/gr 

10.000 

koloni/gr 

MS 

Rata-Rata                               14.000 koloni/gr 

 Berdasarkan hasil pemeriksaan 

kualitas mikrobiologi angka kuman 

pada tabel didapatkan bahwa angka 

kuman yang terdapat pada sampel satu 

porsi makanan yaitu 2 sampel yang 

tidak memenuhi persyaratan baku mutu 

dan 1 sampel yang memenuhi 

persyaratan baku mutu. Hasil rata-rata 

pemeriksaan kualitas mikrobiologi 

angka kuman pada sampel satu porsi 

makanan ditemukan 14.000 koloni/gr. 

Dari hasil pemeriksaan tersebut tidak 

memenuhi syarat menurut Surat 

Keputusan Badan POM RI No. 

HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009 

Tentang Penetapan Batas Cemaran 

Mikroba dan Kimia dalam Makanan 

yaitu 10.000 koloni/gr. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian tentang 

kondisi hygiene sanitasi jasa boga dan 

kualitas makanan dapat diambil 

kesimpulan: 

1. Area Luar TPP 

a. Lokasi termasuk kategori 

rendah dengan skor 80 

b. Bangunan dan fasilitas 

termasuk kategori tinggi dengan 

skor 50  

c. Penanganan pangan termasuk 

kategori rendah dengan skor 

100 
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d. Fasilitas karyawan termasuk 

kategori tinggi dengan skor 0 

e. Area penerimaan bahan baku 

termasuk kategori rendah 

dengan skor 86 

f. Persyaratan bahan baku 

termasuk kategori sedang 

dengan skor 74 

g. Hasil rekapitulasi area luar 

termasuk kategori resiko tinggi 

dengan skor 58 

2. Area Dalam TPP 

a. Area Penyimpanan  

1) Area penyimpanan umum 

termasuk kategori sedang 

dengan skor 67 

2) Area penyimpanan bahan 

pangan termasuk kategori 

tinggi dengan skor 50 

3) Area penyimpanan kemasan 

termasuk kategori sedang 

dengan skor 67  

4) Area penyimpanan bahan 

kimia Non Pangan termasuk 

kategori tinggi dengan skor 

33 

5) Hasil rekapitulasi area 

penyimpanan termasuk 

kategori tinggi dengan skor 

58 

b. Area pencucian termasuk 

kategori tinggi dengan skor 31 

c. Area persiapan, pengolahan dan 

pengemasan Pangan  

1) Umum termasuk kategori 

sedang dengan skor 69 

2) Fasilitas hygiene sanitasi 

personil termasuk kategori 

sedang dengan skor 74 

3) Peralatan termasuk kategori 

sedang dengan skor 67 

4) Penyimpanan pangan 

matang termasuk kategori 

tinggi dengan skor 10 

5) Pengemasan pangan matang 

termasuk kategori tinggi 

dengan skor 0 

6) Pengangkutan pangan 

matang termasuk kategori 

tinggi dengan skor 25 

7) Hasil rekapitulasi area 

persiapan, pengolahan dan 

pengemasan Pangan 

termasuk kategori tinggi 

dengan skor 60 

d. Dokumentasi dan Rekaman 

1) Rekaman khusus Golongan 

B termasuk kategori tinggi 

dengan skor 0 

2) Rekaman personel termasuk 

kategori tinggi dengan skor 0 

3) Hasil rekaputulasi 

dokumentasi dan rekaman 

termasuk kategori tinggi 

dengan skor 0 

e. Keselamatan dan kesehatan 

kerja termasuk kategori tinggi 

dengan skor 0 

f. Hasil rekapitulasi area dalam 

termasuk kategori rendah 

dengan skor 53 

3. Dari hasil penilaian keseluruhan 

pada dapur Pondok Pesantren Al-

Maghfiroh termasuk kategori tinggi 

dengan skor 55 

4. Berdasarkan hasil rata-rata 

pemeriksaan mikrobiologi angka 

kuman pada sampel satu porsi 

makanan yaitu 14.000 koloni/gr. 

Dari hasil pemeriksaan tersebut 

Tidak Memenuhi Syarat  menurut 

Surat Keputusan Badan POM RI No. 

HK.00.06.1.52.4011 Tahun 2009 

tentang Penerapan Batas Cemaran 

Mikroba dan Kimia dalam Makanan, 

dengan ambang batas maksimum 

sebesar 10.000 koloni/gram. 
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SARAN 

1. Bagi Pondok Pesantren Al-

Maghfiroh  

Diharapkan dapat meningkatkan 

pengawasan dan pembinaan 

terhadap penjamah makanan, 

khususnya dalam hal penerapan 

hygiene sanitasi makanan dan 

kualitas makanan. 

2. Bagi Santri 

Diharapkan lebih memperhatikan 

kebersihan dalam pengolahan 

sampai penyajian makanan, menjaga 

kebersihan lingkungan sekitar, 

selalu mencuci tangan sebelum dan 

sesudah mengolah makanan. 

3.  Peneliti selanjutnya  

Melakukan penelitian dengan 

parameter yang lainnya seperti 

kimia dan usap lantai sehingga dapat 

ditemukan faktor-faktor yang 

menyebabkan hasil dari kualitas 

makanan. 
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