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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Hasil Penelitian Terdahulu  

1. Penelitian dengan judul “ SANITASI PENGOLAHAN MAKANAN DI 

YAYASAN PELAYANAN ORANG TUA SEJAHTERA (YAPOS) 

GBKP GLORA KASIH, SIBOLANGIT KABUPATEN DELI 

SERDANG TAHUN 2019 ” Yang disusun oleh Eolodia Sekelita Br 

Bangun. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana penerapan 

sanitasi pengolahan makanan di Yayasan Pelayanan Orang Tua Sejahtera 

(YAPOS) GBKP Glora Kasih.  

Dari penelitian tersebut dapat disimpulkan Hasil observasi menunjukan 

bahwa 73,33% sudah memenuhi syarat dan 26,67 % belum memenuhi 

syarat sanitasi pengolahan makanan, dimana hasil penelitian tersebut 

dikaitkan sudah memenuhi syarat kesehatan sesuai dengan Permenkes 

Nomor 1096/Menkes/Per/VI/Tahun 2011 Persyaratan Sanitasi 

Pengolahan Makanan. 

 

2. Penelitian dengan judul “ANALISIS PENERAPAN PRINSIP 

PENGOLAHAN HIGIENE SANITASI MAKANAN PADA 

INSTALASI GIZI RSUD dr. SOEROTO NGAWI PADA TAHUN 

2019” Yang disusun oleh Palupi Wahyuning Fajar. 

Penelitian ini bertujuan mengetahui tingkat higiene petugas pengolah 

makanan, agar penyakit yang ditularkan melalui makanan dapat dikurangi.  

Dari penelitian tersebut dapat disimpulkan Berdasarkan penelitian yang 

telah dilakukan tentang penerapan prinsip higiene sanitasi makanan 

pengolahan makanan di Instalasi Gizi RSUD dr. Soeroto Ngawi hasilnya 

sebagai berikut :  
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1. Peralatan masak dikategorikan Tidak memenuhi syarat dengan 

persentase 60%. Dan bahan makanan dikategorikan Memenuhi syarat 

dengan persentase 80%. 

2.  Penjamah makanan dikategorikan Kurang Memenuhi syarat dengan 

persentase 56%.  

3. Tempat pengolahan makanan dikategorikan Memenuhi syarat dengan 

persentase 67%.  

4. Cara pengolahan makanan dikategorikan Tidak memenuhi syarat 

dengan persentase 60%. 
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Tabel II.1 

Perbedaan Penelitian Terdahulu dan Penelitian Sekarang 

 

 

No Eolodia Sekelita Br 

Bangun 

Palupi Wahyuning Fajar Adelia Wulan Sari 

1. Judul : Sanitasi Pengolahan 

Makanan Di Yayasan 

Pelayanan Orang Tua 

Sejahtera (Yapos) Gbkp 

Glora Kasih, Sibolangit 

Kabupaten Deli Serdang 

Tahun 2019. 

Judul : Analisis 

Penerapan Prinsip 

Pengolahan Higiene 

Sanitasi Makanan Pada 

Instalasi Gizi Rsud Dr. 

Soeroto Ngawi Pada 

Tahun 2019. 

Judul : Studi Penerapan 

Hygiene Dan Sanitasi Pada 

Proses Pengolahan 

Makanan Di Pondok 

Pesantren Miftahu Nurul 

Huda Joso Turi Panekan 

Magetan 2021. 

3. Jenis dan Desain penelitian 

: deskriptif . 

Jenis dan Desain 

penelitian : deskriptif  

cross sectional. 

Jenis dan Desain penelitian 

: deskriptif cross sectional. 

4. Variabel penelitian :  

Personal hygiene dan 

kesehatan penjamah, 

persiapan dan cara 

pengolahan makanan, 

sanitasi peralatan makanan 

serta tempat pengolahan 

makanan. 

Variabel penelitian :  

Pengolah makanan, 

tempat pengolahan, 

proses pengolahan, 

higiene peralatan dan 

bahan makanan.. 

Variabel penelitian :  

aspek hygiene sanitasi 

pengolahan makanan 

meliputi penjamah 

makanan, cara pengolahan 

makanan, tempat 

pengolahan makanan, 

peralatan dalam proses 

pengolahan  dan makanan 

(pemeriksaan fisik, kimia, 

dan bakteriologis). 

 

5. Desain Analisis  : Analisis Desain Analisis  : Desain Analisis  : Analisis 
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data dengan 

membandingkan keputusan 

dan ketentuan standar 

permenkes No 

1096/Menkes/PER/VI/201

1 tentang Hygiene Sanitasi 

Jasaboga. 

Menggunakan tabel 

kemudian dianalisis 

secara deskriptif. 

tabel dengan 

membandingkan keputusan 

dan ketentuan standar 

permenkes No 

1096/Menkes/PER/VI/201

1 tentang Hygiene Sanitasi 

Jasaboga. 

 

B. Telaah Pustaka Yang Sesuai 

1. Pondok Pesantren 

a. Gambaran iumum i 

Pondok iPesantren imemiliki iarti iyang isederhana, iyaitu itempat 

imendidik isantri iuntuk ibelajar iilmu iagama iIslam idi ibawah ibimbingan 

iseorang ikiai/guru/ustad idengan itujuan imempersiapkan isantri isebagai 

ikader idakwah iIslam, iyang imenguasai iagama iIslam idan isiap 

imenyebarkan iagama iIslam idalam iberbagai ilapisan imasyarakat. iSeiring 

iberjalanya iwaktu ipondok ipesantren iterus iberkembang idalam isistem 

ipendidikan ipondok ipesantren, itermasuk iadanya isistem imadrasah idalam 

iproses ibelajar imengajar, idan imulai imengajarkan imateri iumum. 

Dengan idemikian, ipesantren itidak ilagi isepenuhnya itergolong 

ipendidikan iluar isekolah, imelainkan imasuk ijalur isekolah. iDi ilingkungan 

ipesantren iselain imadrasah, isekolah iumum, iperguruan itinggi idan 

iprogram ipengembangan imasyarakat ijuga idiselenggarakan. 

iDimasukkannya iprogram ipengembangan imasyarakat, iketerampilan, 

ipendidikan iumum, itermasuk ikesehatan, idianggap isebagai ipelengkap 

ipendidikan idi ipondok ipesantren i(Kemenkes iRI, i2013). 
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b. Pos iKesehatan iPesantren 

Pos iKesehatan iPesantren, iyang iselanjutnya idisebut iPoskestren 

imerupakan isalah isatu iwujud iUpaya iKesehatan iBersumber iMasyarakat 

i(UKBM) idi ilingkungan ipondok ipesantren, idengan iprinsip idari, ioleh 

idan iwarga ipondok ipesantren, iyang imengutamakan ipelayanan ipromotif 

i(peningkatan) idan ipreventif i(pencegahan) itanpa imengabaikan iaspek 

ikuratif i(pengobatan) idan irehabilitatif i(pemulihan ikesehatan), idengan 

ibinaan iPuskesmas isetempat. iTujuan idari ipos ikesehatan ipondok 

ipesantren iyaitu iMewujudkan ikemandirian isantri idan isantriwati idi 

ipondok ipesantren idan imasyarakat isekitar idalam ipola ihidup ibersih idan 

isehat i(PHBS). iManfaat idari ipos ikesehatan ipondok ipesantren iadalah 

imelaksanakan ikegiatan ipenyuluhan ikesehatan idan imelakukan 

ipemeriksaan isanitasi i(pemeriksaan ikesehatan ilingkungan) i(Kemenkes 

iRI, i2013). 

2. Hygiene iSanitasi iMakanan 

a. Pengertian iHygiene iSanitasi iMakanan 

Hygiene iSanitasi iMakanan iadalah iupaya ipengendalian ifaktor 

imakanan, iorang, itempat idan iperlengkapannya iyang idapat iatau imungkin 

ibisa imenimbulkan ipenyakit iatau igangguan ikesehatan i(Kepmenkes iRI 

iNo. i1098, i2003). 

Sanitasi imakanan iadalah iupaya ipengendalian ifaktor itempat, 

iperalatan, ipenjamah imakanan idan iproses ipengolahan imakanan iyang 

idapat iatau idapat imenyebabkan igangguan ikesehatan iatau ikeracunan 

imakanan. iUntuk imengetahui iapakah ifaktor-faktor itersebut idapat iatau 

idapat imenyebabkan igangguan ikesehatan, ipenyakit iatau ikeracunan 

imakanan, iperlu idilakukan ianalisis irangkaian ikegiatan ifaktor-faktor 

itersebut isecara irinci. iSalah isatu ianalisis iyang iperlu idilakukan iadalah 

iterhadap ifaktor imakanan iyang idikenal idengan isebutan ienam iprinsip 

ihygiene idan isanitasi imakanan iyang iberisi i: 
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1) Pemilihan iBahan iBaku iMakanan 

2) Penyimpanan iBahan iMakanan 

3) Pengolahan iMakanan 

4) Pengangkutan iMakanan 

5) Penyimpanan iMakanan i(Irawan, i2016) 

b. Tujuan iHygiene iSanitasi iMakanan 

Menurut iPrabu i(2008) iSanitasi imakanan ibertujuan iuntuk imenjamin 

ikeamanan idan ikemurnian ipangan, imencegah ikonsumen idari ipenyakit, 

imencegah ipenjualan ipangan iyang imerugikan ipembeli, imengurangi 

ipembusukan/pemborosan imakanan. iHigiene idan isanitasi imakanan 

ibertujuan iuntuk imengendalikan ifaktor imakanan, itempat idan iperalatan 

iyang idapat iatau idapat imenyebabkan ipenyakit iatau igangguan ikesehatan 

ilainnya. iTujuan iHigiene iSanitasi iMakanan idan iMinuman iDepkes iRI, 

i2007 i: 

1) Tersedianya imakanan iyang ibermutu ibaik idan iaman ibagi 

ikesehatan ikonsumen i 

2) Menurunnya irisiko ipenularan ipenyakit iatau igangguan ikesehatan 

imelalui imakanan i 

3) Terwujudnya iperilaku ikerja iyang isehat idan ibenar idalam 

ipenanganan imakanan idi iinstitusi 

c. Faktor iyang iMempengaruhi iHygiene idan iSanitasi iMakanan 

1) Faktor idari imakanan iyaitu iseperti ikeadaan ibahan imakanan, 

ipenyimpanannya, iproses ipengolahan ipengangkutan imakanan 

iyang itelah idimasak, ipenyimpanan imakanan i, ipenyajian imakanan, 

idan isumber ipencemaran isecara ifisik, ikimia, idan ibakteriologis. 

2) Faktor idari ipenjamah imakanan iyaitu idari isikap iatau iperilaku iyang 

iditimbulkan ipenjamah iterhadap imakanan iyang iakan idiolah. 

3) Faktor itempat iyang idigunakan isebagai ipengolahan imakanan. 
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4) Faktor iperalatan idalam iproses ipengolahan imakanan iyaitu 

ikeadaan ifisik iperalatan imasak imeliputi ialat iharus iutuh itidak icacat, 

imudah idibersihkan, ilapisan ipermukaan ialat itidak imudah ilarut 

idalam iasam iatau ibasa, iapabila ikontak idengan imakanan itidak 

imengeluarkan ibagian iberacun. 

3. Jasaboga 

a. Pengertian iJasa iBoga 

Sesuai iSurat iKeputusan iMenteri iKesehatan iNo i: i71 

i5/Menkes/SK/V/2003 itentang ipersyaratan iHigiene idan iSanitasi ijasa 

iBoga, iyang idimaksud ijasa iboga iadalah iperusahaan iatau iperorangan 

iyang imelakukan ikegiatan ipengelolaan imakanan iyang idisajikan idi iluar 

itempat iusaha iatas idasar ipesanan. iCatering iatau ijasa iboga idalam 

ibeberapa ikelompok. iPenggolongan iini iantara ilain ididasarkan ipada 

ipertimbangan iluasnya ijangkauan ilayanan idan ikemungkinan irisiko iyang 

iditawarkan ioleh isuatu iusaha ijasaboga, irisiko iterutama iterkait idengan 

iaspek ikesehatan imasyarakat. 

Sedangkan ipengolahan idari ijasa iboga iitu isendiri iadalah ikegiatan 

iyang imeliputi ipenerimaan ibahan imentah iatau imakanan iterolah, 

ipembuatan, ipengubahan ibentuk, ipengemasan, ipewadahan, 

ipengangkutan idan ipenyajian. iPengelolaan imakanan ioleh ijasaboga 

iharus imemenuhi ihigiene isanitasi idan idilakukan isesuai icara ipengolahan 

imakanan iyang ibaik i(Djoko iWindu,2016 i). 

b. Penggolongan ijasaboga 

Menurut iPeraturan iMenteri iKesehatan iNomor 

i1096/MENKES/PER/2011 ijasaboga idibagi iberdasarkan iluas 

ijangkauannya iyang idilayani, idikelompokkan iatas i: 

1) Jasaboga igolongan iA imerupakan ijasaboga iyang imelayani ikebutuhan 

imasyarakat iumum, iyang iterdiri iatas igolongan i: 
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a) Golongan iA1 

Jasaboga iyang imelayani ikebutuhan imasyarakat iumum, idengan 

ipengolahan iyang imenggunakan idapur irumah itangga idan 

idikelola ioleh ikeluarga, iserta ikapasitas ipengolahan iyang ikurang 

idari i100 iporsi. 

b) Golongan iA2 

Jasaboga iyang imelayani ikebutuhan imasyarakat iumum, idengan 

ipengolahan iyang imenggunakan idapur irumah itangga idan 

imempekerjakan itenaga ikerja, i idan ikapasitas ipengolahan iantara 

i101-500 iporsi. 

c) Golongan iA3 

Jasaboga iyang imelayani ikebutuhan imasyarakat iumum, idengan 

ipengolahan iyang imenggunakan idapur ikhusus idan 

imempekerjakan itenaga ikerja. 

2)  iJasaboga igolongan iB iadalah ijasa iboga iyang imelayani ikebutuhan 

ikhusus iasrama ihaji, iasrama itransit, idan iasrama ilainnya, ipengeboran 

ilepas ipantai, iperusahaan idan iangkutan iumum idomestik idengan 

ipengolahan imenggunakan idapur idan ipekerja ikhusus, ifasilitas 

ipengolahan ilebih idari i600 iporsi. 

3)  iJasaboga igolongan iC imerupakan iJasaboga iyang imelayani 

ikebutuhan ialat iangkutan iumum iinternasional idan ipesawat iuterbang 

idengan ipengolahan iyang imenggunakan idapur ikhusus idan 

imempekerjakan itenaga ikerja. 

4. Aspek iHygiene iDan iSanitasi iPengolahan iMakanan i 

a. Tempat iPengolahan iMakanan 

Bangunan i 

1) Lokasi iLokasi ijasa iboga itidak iberdekatan idengan isumber 

ipencemaran iseperti itempat isampah iumum, iWC iumum, ipabrik icat 

idan isumber ipencemaran ilainnya. i 
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a)  iHalaman 

(1) Papan inama iperusahaan idan inomor iizin iusaha idan inomor 

iSertifikat iKelayakan iKebersihan iSanitasi iditampilkan. 

(2) Halaman ibersih, ibebas isemak, itidak ibanyak ilalat idan iada 

itempat isampah iyang ibersih idan itertutup, itidak iada 

itumpukan ibarang iyang ibisa imenjadi isarang itikus. 

(3) Pembuangan iair ilimbah itidak imenimbulkan isarang 

iserangga, ipintu imasuk itikus idan ipemeliharaan ikebersihan. 

(4) Pembuangan iair ihujan ilancar, itidak iada ihunian iudara. 

b) Konstruksi iKonstruksi ibangunan iuntuk ikegiatan ijasa iboga iharus 

ikokoh idan iaman. iKonstruksi itidak ihanya ikuat itetapi ijuga ibersih 

isecara ifisik idan ibebas idari isisa imakanan iatau ibekas iyang 

inyaman. 

c) Lantai ikedap iair, irata, itidak iretak, itidak ilicin, imemiliki 

ikemiringan/kemiringan iyang icukup idan idibersihkan. 

d) Dinding iPermukaan idinding ibagian idalam irata, itidak ilembab, 

itidak idibersihkan idan iberwarna iterang. idinding iyang iselalu 

iterkena iudara, iditutup idengan ibahan ikedap iudara isetinggi i2 

i(dua) imeter idari ilantai idengan ipermukaan iyang ihalus, itidak 

itahan idebu idan iberwarna iterang. iDinding isudut idengan ilantai 

imelengkung i(conus) iagar imudah idibersihkan idan itidak 

imenyimpan idebu/kotoran. 

2)  iLangit-langit i 

a) Bidang ilangit-langit iharus imenutupi iseluruh iatap ibangunan, 

iterbuat idari ibahan iyang ipermukaannya irata, imudah idibersihkan, 

itidak imenyerap iudara idan iberwarna iterang. 

b) Tinggi ilangit-langit iminimal i2,4 imeter idari iatas ilantai. i 
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3)  iPintu idan ijendela i 

a) Pintu iruang ipengolahan imakanan idibuat imembuka ikeluar idan 

imenutup isendiri, idilengkapi idengan iperalatan ipengusir 

iserangga/lalat iseperti ikasa, igorden, ipintu iganda idan ilain-lain. 

b) Pintu idan ijendela iruang ipengolahan imakanan idilengkapi idengan 

iperalatan ipengusir iserangga/lalat iseperti ikasa, igorden, ipintu 

iganda idan ilain-lain iyang idapat idibuka idan idipasang iuntuk 

idibersihkan. 

4)  iPencahayaan i 

a) Intensitas ipencahayaan iharus icukup iuntuk imelaksanakan 

ipemeriksaan idan iperbaikan iserta imelaksanakan ipekerjaan 

isecara iefektif. 

b) Setiap iruang itempat ipengolahan imakanan idan itempat icuci 

itangan iintensitas ipencahayaan isedikitnya i20 ifoot icandle/fc i(200 

ilux) ipada ititik i90 icm idari ilantai. i 

c) Semua ipencahayaan itidak iboleh imenyebabkan isilau idan 

idistribusi iyang isama isehingga itidak imenimbulkan ibayangan. 

d) Cahaya iterang idapat idiketahui idengan ialat iukur ilux imeter i(foot 

icandle imeter) i1) iMengukur i10 ifc idengan ilux imeter ipada iposisi 

i1x iyaitu ipada iangka i100, iatau ipada iposisi i10x ipada iangka i10. i 

Catatan i: i1 iskala ilux i= i10, iberarti i1 ifoot icandle i= i10 ilux. i2) 

iUntuk iperkiraan ikasar idapat idigunakan iangka ihitungan isebagai 

iberikut i: i 

(1) 1 iwatt imenghasilkan i1 icandle icahaya. i 

(2) 1 iwatt imenghasilkan i1 ifoot icandle ipada ijarak i1 ikaki i(30 

icm). 

(3) 1 iwatt imenghasilkan i1/3 ifoot icandle ipada ijarak i1 imeter. i 

(4) 1 iwatt imenghasilkan i1/3 ix i½ i= i1/6 ifoot icandle ipada ijarak i2 

imeter. 

(5) 1 iwatt imenghasilkan i1/3 ix i1/3 i= i1/9 ifoot icandle ipada ijarak i3 

imeter. i 



17 

 

(6) lampu i40 iwatt imenghasilkan i40/6 iatau i6,8 ifoot icandle ipada 

ijarak i2 imeter iatau i40/9 i= i4,5 ifoot icandle ipada ijarak i3 imeter. i 

5)  iVentilasi/penghawaan/lubang iangin i 

a) Bangunan iatau iruangan ipengolahan imakanan iharus idilengkapi 

idengan iventilasi iagar iterjadi isirkulasi iudara. 

b) Luas iventilasi i20% idari iluas ilantai, iuntuk i: i 

(1) Mencegah iudara idalam iruangan ipanas iatau 

imempertahankan ikenyamanan idalam iruangan. i 

(2) Mencegah iterjadinya ipengembunan/pendinginan iuap iair 

iatau ilemak idan imenetes ipada ilantai, idinding idan ilangit-

langit. i 

(3) Membuang ibau, iasap idan ikontaminasi ilainnya idari iruangan. 

i 

6)  iRuang ipengolahan imakanan i 

a) Luas iarea ipengolahan imakanan iharus isesuai idengan ijumlah 

ipegawai iyang ibekerja idan iperalatan iyang iada idi iruang 

ipengolahan. 

b) Luas ilantai idapur iyang ibebas idari iperalatan iminimal idua imeter 

ipersegi i(2 im2) iuntuk isetiap iorang ipekerja. i 

c) Ruang ipengolahan imakanan itidak iboleh iberhubungan ilangsung 

idengan itoilet/jamban, ipeturasan idan ikamar imandi. i 

d) Peralatan idi iruang ipengolahan imakanan iminimal iharus 

imemiliki imeja ikerja, ilemari/tempat ipenyimpanan ibahan idan 

imakanan ijadi iyang iterlindung idari iserangga, itikus idan ihewan 

ilainnya. 
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Fasilitas iSanitasi i 

1) Tempat icuci itangan i 

a) Terdapat itempat icuci itangan iyang iterpisah idari itempat imencuci 

iperalatan idan ibahan imakanan iyang idilengkapi idengan iair 

imengalir idan isabun, isaluran iair itertutup, itempat ipenampungan 

iair idan ipengering. 

b) Tempat icuci itangan iditempatkan ipada itempat iyang imudah 

idijangkau idan idekat idengan itempat ikerja. 

c) Jumlah itempat icuci itangan idisesuaikan idengan ijumlah 

ikaryawan idengan iperbandingan isebagai iberikut i: i 

(1) Jumlah ikaryawan i1 i- i10 iorang i: i1 ibuah itempat icuci itangan. i 

(2) Jumlah ikaryawan i11 i- i20 iorang i: i2 ibuah itempat icuci itangan 

Setiap iada ipenambahan ikaryawan isampai idengan i10 iorang, iada 

ipenambahan i1 i(satu) ibuah itempat icuci itangan. i 

2)  iAir ibersih i 

a) Air ibersih iharus itersedia icukup iuntuk isemua ikegiatan 

ipengelolaan ijasa iboga. i 

b) Kualitas iair ibersih iharus imemenuhi ipersyaratan isesuai idengan 

iketentuan iyang iberlaku. i 

3) Jamban idan ipeturasan i(urinoir) i 

a) Jasa iBoga iharus imemiliki ijamban idan ipeturasan iyang 

imemenuhi ipersyarat ihigiene isanitasi. i 

b) Jumlah ijamban iharus icukup, idengan iperbandingan isebagai 

iberikut: i 

(1)  iJamban i 

(a) Jumlah ikaryawan i1 i- i10 iorang  i: i1 ibuah i 

(b) Jumlah ikaryawan i11 i- i25 iorang  i: i2 ibuah i i 

(c) Jumlah ikaryawan i26 i- i50 iorang  i: i3 ibuah i 

Setiap iada ipenambahan ikaryawan isampai idengan i25 iorang, 

iada ipenambahan i1 i(satu) ibuah ijamban. i 
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(2)  iJumlah ipeturasan iharus icukup, idengan iperbandingan 

isebagai iberikut i: i 

(a) Jumlah ikaryawan i1 i- i30 iorang i : i1 ibuah 

(b)  iJumlah ikaryawan i31-60 iorang i : i2 ibuah i 

Setiap iada ipenambahan ikaryawan isampai idengan i30 iorang, 

iada ipenambahan i1 i(satu) ibuah ipeturasan. i 

4) Kamar imandi i 

a) Jasa iBoga iharus imempunyai ifasilitas ikamar imandi iyang 

idilengkapi idengan ialiran iair idan isaluran ipembuangan ilimbah 

iyang imemenuhi isyarat ikesehatan. i 

b) Jumlah ikamar imandi iharus imencukupi ikebutuhan, ipaling 

isedikit itersedia i: i 

(1)  iJumlah ikaryawan i i1 i- i30 iorang i: i1 ibuah i 

Setiap iada ipenambahan ikaryawan isampai idengan i20 iorang, 

iada ipenambahan i1 i(satu) ibuah ikamar imandi. i 

5)  iTempat isampah i 

a) Tempat isampah iharus idipisahkan iantara isampah ibasah 

i(organik) idan isampah ikering i(anorganik). 

b) Tempat isampah iharus iditutup, itersedia idalam ijumlah iyang 

icukup idan iditempatkan idi idekat isumber iproduksi ilimbah, itetapi 

idapat imenghindari ikemungkinan ikontaminasi imakanan ioleh 

ilimbah. 

b. Peralatan iMakanan 

1) Menurut iPermenkes iRI iNomor i712/Menkes/Per/X/1986 idan 

iPermenkes iRI iNomor i1096/Menkes/Per/VI/2011 itentang iHigiene 

iSanitasi iJasaboga, iLampiran iBab iIII i: i 

a) Peralatan iyang ikontak idengan imakanan 

(1) Peralatan imasak idan iperalatan imakan iharus iterbuat idari ibahan 

itara ipangan i(food igrade) iyaitu iyaitu iperalatan imakan iyang 

iaman idan itidak imembahayakan ikesehatan. 
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(2) Lapisan ipermukaan iperalatan itidak ilarut idalam isuasana 

iasam/basa iatau igaram iyang ibiasa iterdapat ipada imakanan idan 

iperalatan imasak itidak iboleh imelepaskan izat iberbahaya idalam 

imakanan i(tidak imengeluarkan ibahan iberbahaya) idan ilogam 

iberat iberacun. 

Contoh: iTimah iHitam i(Pb), iArsenik i(As), iTembaga i(Cu), iSeng 

i(Zn), iCadmium i(Cd), iAntimon i(Stibium) idan ilain-lain. 

(3) Talenan iterbuat idari ibahan iselain ikayu, ikuat idan itidak 

imengeluarkan ibahan iberacun. 

(4) Bahan iyang idigunakan iuntuk imembuatnya iharus iatau ibahan 

iyang idigunakan iuntuk iperbaikan iadalah ianti ikarat, ikedap iair, 

ihalus, ibersih, itidak iberbau, itidak imudah iberubah iwarna idan 

itidak iberasa.. iHindari ibahan-bahan iAntimon i(An), iCadmium 

i(Cd), iTimah i(Pb). 

(5) Saat isambungan idigunakan, igunakan ibahan ianti ikarat idan 

iaman. 

(6) Jika ikayu idigunakan isebagai ibahan, itidak idianjurkan iuntuk 

idigunakan isebagai ibahan iyang ikontak ilangsung idengan 

imakanan. 

(7) Ketika iplastik idigunakan, ilebih iaman idan ilebih imudah iuntuk 

imembersihkan ipermukaan. 

(8) Peralatan ipengolahan iseperti ikompor, itabung igas, ilampu, ikipas 

iangin iharus ibersih, ikuat idan iberfungsi idengan ibaik, itidak 

imenjadi isumber ipencemaran idan itidak imenimbulkan isumber 

ibencana i(kecelakaan).Peralatan ibersih iyang isiap ipakai itidak 

iboleh idipegang idi ibagian iyang ikontak ilangsung idengan 

imakanan iatau iyang imenempel idi imulut. 

b) Lapisan ipermukaan itidak ilarut idalam iasam/basa iatau igaram iyang 

ibiasa iterdapat idalam imakanan. 

c) Kebersihan iperalatan iharus ibebas idari iEschericia icoli i(E.coli) idan 

ikuman ilainnya. 
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d) Kondisi iperalatan iharus iutuh, itidak icacat, itidak iretak, itidak 

imenggumpal idan imudah idibersihkan, iperalatan imasak itidak 

iboleh irusak idan ikotor. 

e) Persiapan ipengolahan iharus idilakukan idengan imempersiapkam 

isemua iperalatan iyang iakan idigunakan idan ibahan imakanan iyang 

iakan idiolah isesuai iurutan iprioritas. 

2) Peralatan iMasak 

Rumah iSakit itergolong iJasaboga iGolongan iB itercantum idi iPasal i2 

iayat i(3) ibagian id. iMaka idi isamping iharus isesuai idengan iperaturan 

iJasaboga iGolongan iB iyang itercantum idi iPasal i2 iayat i(3) ibagian id, 

iyaitu: 

Peralatan imasak: 

a) Peralatan imasak iterbuat idari ibahan idan idesain ialat iyang imudah 

idibersihkan idan itidak iboleh imelepaskan izat iberacun ike idalam 

imakanan i(food igrade). 

b) Peralatan imasak itidak iboleh irusak idan ikotor iserta itidak iboleh 

idicampur. 

c) Lapisan ipermukaan itidak ilarut idalam iasam/basa iatau igaram-

garam iyang isering iditemukan idalam ipangan. 

d) Peralatan imasak iseperti italenan idan ipisau idibedakan iuntuk 

imakanan imentah idan imakanan ijadi. 

e) Peralatan isebelum idigunakan iharusnya idicuci iterlebih idahulu, 

iselanjutnya ididesinfeksi idan idikeringkan. 

f)  i i i i iPeralatan iyang ibersih iharus idisimpan idalam ikeadaan ikering idan 

idisimpan ipada irak iterlindung idari ivektor. 

Faktor ialat imakan iseperti ialat imakan imerupakan isalah isatu ifaktor 

iyang iberperan ipenting idalam iterjadinya ipenyakit, ikarena ialat imakan 

itidak imenularkan idan imikroorganisme idapat imenularkan ipenyakit 

imelalui imakanan, isehingga iproses ipengaplikasian ialat imakan idengan 

ipenerapan imetode ipenjualan iyang itepat isangat ipenting idalam iupaya 

untuk imengurangi ijumlah ikuman, iterutama ipada ianak-anak. ialat imakan 
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Teknik ipencucian imerupakan ifaktor iyang imempengaruhi ijumlah 

ibakteri iatau imikroorganisme ipada iperalatan imakan, iteknik ipencucian 

iyang isalah idapat imeningkatkan ikontaminasi imakanan ioleh ibakteri iatau 

imikroorganisme. iAkibat ijika ikonsumen itidak imemiliki idaya itahan 

itubuh iyang icukup idapat imenyebabkan ikeracunan. iPeralatan iyang 

ibersentuhan ilangsung idengan imakanan iyang isiap idisajikan isebelum 

idicuci itidak iboleh imengandung ikuman iatau i0 ikoloni/cm². 

1) Prinsip-prinsip ipencucian iperalatan imakan idan imasak imenurut 

iDepkes iRI, iDitjen iPPM i& iPLP i(1999) i: i 

a) Tersedianya isarana ipencucian. i 

Sarana ipencucian idiperlukan iuntuk imelaksanakan imetode 

ipencucian iyang ihigienis idan isehat. iFasilitas icuci idapat 

idisediakan imulai idari ifasilitas itradisional, isemi imodern idan 

imodern, imisalnya idengan imesin icuci. iCara imencuci iyang 

ipaling isederhana iadalah ibak irendam idan ibak ipembilasan 

idengan iair isekali ipakai. i 

b) Dilaksanakannya iteknis ipencucian. i 

Secara ikeseluruhan, isemua ifasilitas ipencucian iyang iada itanpa 

idilakukan ipencucian iyang itepat, itidak iakan imemberikan ihasil 

iyang ibaik. 

c) Mengetahui idan imengerti imaksud ipencucian i 

Prinsip iini iperlu idiluruskan iagar iapa iyang idilakukan iselama 

ipelaksanaan idilaksanakan idengan ipenuh irasa itanggung ijawab 

iuntuk imendapatkan ihasil iyang iterbaik. 
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2) Tahap ipencucian iperalatan imakan idan imasak i(H. iAnwar, idkk, i1989) i 

a) Pembersihan ikasar, iadalah ilangkah ipertama idari iprosedur. 

iMenghilangkan isisa imakanan iakan imembantu 

imemperbaiki/mencuci ilebih ilanjut idan imencegah ipenyumbatan 

isaluran iair. 

b) Tanpa imenggunakan iair, igunakan itangan, isikat iatau isapu 

ipenyerok iyang isesuai iuntuk imengumpulkan idan imembuang 

isemua imakanan isisa. i 

(1) Jika iada idarah, imisalnya idi ilantai ipendingin idaging, isiram 

idengan iair idingin iyang imengatasi ikekasaran iini. 

(2)  iUntuk iperlengkapan idan isemua ilantai ilainnya, ibasuhlah 

idengan iair ipanas i(125-1300F) idalam imengakhiri itahap iini, 

ibila isistem ipengeringan iberfungsi ibaik. i 

c) Pembersihan idengan imenggunakan idetergent ialkali. iSiapkan 

imenggunakan idetergen idengan iair ipanas i(155-1600F), idengan 

itahap i- itahap i: i 

(1) Menggunakan iperalatan ibertekanan imekanis. 

(2) Dengan itangan, ijika ipengikisan idilakukan idengan isikat idi 

ibak/tangki. 

(3) Dengan iember idan isikat. i 

d) Membilas idengan iair ipanas i(155-1600F). iPeriksalah idengan 

imenyeluruh ibahwa isemua ilemak idan ipartikel-partikel isudah 

itidak iada. iBila imasih iada, icuci ilagi. i 

e) Penyucian i 

(1)  iSesudah ipembersihan idan ipembilasan, igunakan ilarutan 

idesinfektan idengan ikonsentrasi i200 ippm i: i 

(a) Sebelum ipencucian iada ibarang-barang itertentu i iyang 

itidak iboleh iberair. 

(b) Gunakan isemprotan iatau irendaman iyang iberisi ilarutan 

idesinfektan. i 
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(2)  iUntuk iperlengkapan idari ilogam, idiamkan iminimal i5 imenit 

idan imaksimum i15 imenit. i 

f) Pembilasan iBilaslah i(tak iperlu ipada ilantai idan idinding) isesudah 

imenggunakan ilarutan idesinfektan. iHilangkan iair iyang iyang iada 

idengan ikertas ipenyerap iair. i 

g) Pengeringan iPeralatan iyang itidak ipermanen iditempatkan ipada 

irak iyang ipermukaannya ibukan ikayu. 

c. Ketenagaan iPengolah i/ iPenjamah iMakanan i 

1) Sumber icemaran iberasal idari itubuh imanusia. iSumber icemaran 

iyang ipada iumumnya iberasal idari itubuh imanusia idan isangat 

imengganggu imanusia ilain idan ilingkungannya, iantara ilain iadalah: i 

a) Hidung i 

b) Mulut i 

c) Telinga i 

d) perut i 

e) Kulit i 

Semua isumber ipencemar iyang iberasal idari itubuh imanusia iharus 

iselalu idijaga ikebersihannya iagar itidak imenimbulkan igangguan 

ipencemaran iterhadap imanusia ilain idan ilingkungan. i(Sujarno, 

i2018). 

2) Menurut ipermenkes iNo i1096/Menkes/PER/VI/2011 itentang 

iHygiene iSanitasi iJasaboga iKetenagaan iPengolah imakanan iharus 

imemiliki isyarat isebagai iberikut: 

a) Memiliki isertifikat ikursus ihigiene isanitasi imakanan. i 

b) Berbadan isehat iyang idibuktikan idengan isurat iketerangan 

idokter. i 

c) Tidak imengidap ipenyakit imenular iseperti itipus, ikolera, iTBC, 

ihepatitis idan ilain-lain iatau ipembawa ikuman i(carrier). i 

d) Setiap ipegawai iwajib imemiliki ibuku ipemeriksaan ikesehatan 

iyang iberlaku. i 
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e) Semua ikegiatan ipengolahan imakanan iharus idilakukan idengan 

icara iyang iterlindung idari ikontak ilangsung idengan itubuh. i 

f) Perlindungan ikontak ilangsung idengan imakanan idilakukan 

idengan imenggunakan ialat-alat isebagai iberikut i: i 

a) Sarung itangan iplastik isekali ipakai i(disposal) i 

b) Penjepit imakanan i 

c) Sendok igarpu i 

g) Untuk imelindungi ikontaminasi iterhadap imakanan 

imenggunakan i: i 

a) Celemek/apron i 

b) Tutup irambut i 

c) Sepatu ikedap iair i i 

h) Perilaku iselama ibekerja/mengelola imakanan: i 

a)  i iDilarang imerokok, iMerokok idilarang ipada iwaktu imengolah 

imakanan/minuman iatau iberada idi idalam iruang ipengolahan 

imakanan/minuman. iKebiasaan imerokok idi iruangan 

ipengolahan imakanan/minuman imempunyai irisiko isebagai 

iberikut i: i 

(1) Bakteri iatau ikuman idari imulut idan ibibir idapat 

iberpindah ike itangan isehingga itangan imenjadi ikotor 

idan imencemari imakanan/minuman. i 

(2) Abu irokok idapat ijatuh ikedalam imakanan/minuman 

isecara itidak isadar idan isulit idideteksi. i 

(3) Menghasilkan ibau iasap irokok iyang idapat imencemari 

iudara isehingga imenimbulkan ikemacetan idan 

imengganggu ipekerja ilain iserta ibau irokok idapat 

imeresap ike idalam imakanan/minuman. 

b) Jangan imakan iatau imengunyah isaat imengolah imakanan. 

c) Tidak imemakai iperhiasan, ikecuali icincin ikawin iyang itidak 

iberhias i(polos) iPerhiasan iyang idikenakan ioleh ipenjamah 

imakanan iakan imenjadi itempat imenumpuknya ikotoran iakibat 
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idebu, imenghasilkan ikeringat idan isebagainya. iPerhiasan iakan 

imenjadi isumber ikontaminasi isehingga itidak iperlu idigunakan 

isaat imengolah imakanan/minuman. 

d) Jangan imenggunakan iperalatan idan ifasilitas iyang ibukan 

iuntuk iperuntukannya. 

e) Selalu imencuci itangan isebelum ibekerja, isetelah ibekerja idan 

isetelah ikeluar idari itoilet/jamban. iMenurut ipenelitian idengan 

imencuci itangan itidak ilebih idari i5 imenit isudah idapat 

imembantu imencegah ipenularan ipenyakit. 

f) Selalu imemakai ipakaian ikerja idan ipakaian ipelindung iyang 

itepat. i 

g) Selalu imemakai ipakaian ikerja iyang ibersih iyang itidak idipakai 

idi iluar itempat ijasaboga. iDipakai ihanya idi itempat ikerja idan 

itidak idipakai iditempat ijalanan. iDianjurkan idibuat iseragam 

iuntuk imemudahkan ipengawasan. iPakaian idari irumah iakan 

isangat ikotor ipada isaat idijalankan, isehingga ibisa imenjadi 

isumber ipencemaran. iPekerja iyang imenempati iasrama isendiri 

idapat imenggunakan ipakaian irumah iasal ipengawasan 

ikesehatan idi iasrama ijuga iterjamin. 

h) Tidak ibanyak iberbicara idan iselalu imenutup imulut ipada isaat 

ibatuk iatau ibersin idengan imenjauhi imakanan iatau ikeluar idari 

iruangan iAir iliur imerupakan isumber ikontaminan iyang iakan 

ibertebaran ike iudara isaat iberbicara iatau itertawa. iOleh ikarena 

iitu, itidak idiperbolehkan ibercanda idi idepan imakanan iatau 

iatau imengucapkan ikata-kata isaat ibekerja. iBatuk imerupakan 

iindikator ibahwa iorang itersebut isedang imenderita isuatu 

ipenyakit isehingga iyang ibersangkutan iharus iberobat. iJika 

iorang iyang isakit ibatuk, iia iakan iterus ibatuk isehingga idapat 

imengganggu ipekerjaan idan ijuga idapat imenularkan ipenyakit. I 
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i) Tidak imenyisir irambut idi idekat imakanan iyang iakan idan itelah 

idiolah. iRambut iadalah ibagian iatas itubuh iyang imelindungi 

idari ipanasnya isinar imatahari iatau ikotoran idari idebu. iKarena 

irambut iakan isangat icepat ikotor ikarena idebu iakan imengendap 

idi ipermukaan irambut, iakibatnya irambut ipenuh idengan 

ikotoran. iJadi ijika isisir idekat idengan imakanan/minuman 

imaka iakan iingat itentang imakanan/minuman itersebut. iOleh 

ikarena iitu, idilarang imenyisir irambut idi idekat 

imakanan/minuman. iOleh ikarena iitu idilarang imenyisir 

irambut idekat idengan imakanan/minuman. 

d. Cara iPengolahan iMakanan 

Pengolahan imakanan iadalah iproses ipengubahan ibentuk idari ibahan 

imentah imenjadi imakanan ijadi/masak iatau isiap isaji, idengan 

imemperhatikan ikaidah icara ipengolahan imakanan iyang ibaik iyaitu i: i 

1) Tempat ipengolahan imakanan iatau idapur iharus imemenuhi 

ipersyaratan iteknis ihygiene isanitasi iuntuk imencegah iresiko 

ipencemaran iterhadap imakanan idan idapat imencegah imasuknya ilalat, 

ikecoa, itikus idan ihewan ilainnya. i1  

2) Menu idisusun idengan imemperhatikan inya. i 

3) Pemilihan ibahan ipenyortiran iuntuk imemisahkan/membuang ibagian 

iyang irusak/tertolak idan iuntuk imenjaga ikualitas idan idaya itahan 

imakanan iserta imengurangi ikontaminasi imakanan. 

4) Peracikan ibahan, ipersiapan ibumbu, ipersiapan ipengolahan idan 

iprioritas idalam imemasak iharus idilakukan isesuai itahapan idan iharus 

ihygiene idan isemua ibahan iyang isiap idimasak iharus idicuci idengan iair 

imengalir. 

5) Persiapan ipengolahan iharus idilakukan idengan imempersiapkan 

isemua iperalatan iyang iakan idigunakan idan ibahan imakanan iyang 

iakan idiolah isesuai iurutan iprioritas. iPersiap ipengolahan imakanan 

isebagai iberikut i: 
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a) Siapkan ipenggorengan, ikuali iatau isejenisnya iuntuk imengolah 

imakanan. 

b) Tuangkan iair, iminyak iatau imentega iuntuk ibahan ipemanas 

imakanan. 

c) Masukkan ibahan iyang iakan idimasak, isecara ibergiliran isesuai 

idengan itata icara imemasak imenurut ijenis imenu imakanan. 

d) Ratakan isuhu imakanan idengan icara imembalik iatau imengaduk, 

isehingga iyakin itidak iada ibagian iyang itidak idimasak. 

e) Gunakan ipanas iyang itidak iterlalu itinggi isehingga iseluruh ibagian 

imakanan iakan imatang isecara imerata. i 

Perhatian: iPenggunaan ipanas iyang iakan imempercepat imatang 

ibagian iluar imakanan isementara. iBagian idalamnya imasih imentah. iIni 

isangat iberbahaya ikarena imasih iadanya idaerah ibahaya iyang 

imemungkinkan ibakteri imasih ihidup i(Djoko iWindu, i2021). 

6) Prioritas idalam imemasak i 

a) Dahulukan imemasak imakanan iyang itahan ilama iseperti igoreng- 

igorengan iyang ikering. i i 

b) Makanan irawan iseperti imakanan iberkuah idimasak ipaling iakhir. 

c) Simpan ibahan imakanan iyang ibelum iwaktunya idimasak ipada 

ikulkas/lemari ies. i 

d) Simpan imakanan ijadi/masak iyang ibelum iwaktunya 

idihidangkan idalam ikeadaan ipanas. 

e) Perhatikan iuap imakanan ijangan isampai imasuk ike idalam 

imakanan ikarena iakan imenyebabkan ikontaminasi iulang. i 

f) Tidak imenjamah imakanan ijadi/masak idengan itangan itetapi 

iharus imenggunakan ialat iseperti ipenjepit iatau isendok. 

g) Mencicipi imakanan imenggunakan isendok ikhusus iyang iselalu 

idicuci. i(Putri, i2019) 
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7) Higiene iPenanganan iMakanan 

a) Memperlakukan imakanan isecara ihati-hati idan iseksama isesuai 

idengan iprinsip ihigiene isanitasi imakanan 

b) Menempatkan i imakanan i idalam i iwadah i itertutup i idan i 

imenghindari imenempatkan imakanan iterbuka isecara itumpang 

itindih ikarena iakan imencemari imakanan idalam iwadah idi 

ibawahnya. 

c) Makanan i 

Makanan i iyang i idikonsumsi i iharus i ihigienis, i isehat i idan i iaman i 

iyaitu i ibebas i idari icemaran ifisik, ikimia idan ibakteri. 

(1) Cemaran ifisik iseperti ikaca, ikerikil, ipotongan ilidi, irambut, 

iisi istaples, idan isebagainya. iDengan ipenglihatan isecara 

iseksama iatau isecara ikasat imata. 

(2) Cemaran ikimia iseperti iTimah iHitam, iArsenicum, 

iCadmium, iSeng, iTembaga, iPestisida idan isebagainya, 

imelalui ipemeriksaan ilaboratorium idan ihasil ipemeriksaan 

inegatif. 

(3) Cemaran ibakteri iseperti iEscherichia icoli i(E.coli) idan 

isebagainya, imelalui ipemeriksaan ilaboratorium idan ihasil 

ipemeriksaan imenunjukkan iangka ikuman iE. icoli i0 i(nol). 

5. Kualitas iMakanan i 

a. Pengertian i 

Makanan iadalah isemua izat iyang idibutuhkan ioleh itubuh itidak 

itermasuk iair, iobat-obatan, idan izat ilain iyang idigunakan iuntuk 

ipengobatan. iMakanan ijuga iberfungsi isebagai isumber ienergi iyang 

idapat idihasilkan idari ienergi isekaligus ienergi, imakanan isebagai 

ipembangun ikarena imakanan iberguna iuntuk imembangun ijaringan 

itubuh ibaru, imemelihara imakanan, idan imemperbaiki ijaringan itubuh 

iyang ilama, idan imakanan isebagai ipengatur idan ipengatur imakanan. 

iprosa isalami, ikimia. i, idan iproses ifisiologis idalam itubuh i(Budiman, 

i2006 i: i43 i). 
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Makanan iyang idikonsumsi iharus ihigienis, isehat idan iaman iyaitu 

ibebas idari icemaran ifisik, ikimia idan ibakteri i: 

a. Cemaran ifisik iseperti ipecahan ikaca, ikerikil, ipotongan ilidi, 

irambut, iisi istaples, idan isebagainya iDengan ipenglihatan isecara 

iseksama iatau isecara ikasat imata. 

b. Cemaran ikimia iseperti iTimah iHitam, iArsenicum, iCadmium, 

iSeng, iTembaga, iPestisida idan isebagainya iMelalui ipemeriksaan 

ilaboratorium idan ihasil ipemeriksaan inegatif. i 

c. Cemaran ibakteri iseperti iEscherichia icoli i(E.coli) idan isebagainya 

iMelalui ipemeriksaan ilaboratorium idan ihasil ipemeriksaan 

imenunjukkan iangka ikuman iE.coli i0 i(nol). 

b. Pemeriksaan iFisik, iKimia, idan iMikrobiologi iPada iMakanan 

a. Pemeriksaan iFisik i(Organoleptik) 

Organoleptik iadalah ipengujian ibahan imakanan iberdasarkan 

ikeinginan idan ikemauan iuntuk imencoba isuatu iproduk. iUji 

iorganoleptik iatau iuji iindera iatau iuji iindera iitu isendiri iadalah 

isuatu imetode ipengujian iyang imenggunakan iindera imanusia 

isebagai ialat iutama iuntuk imengukur idaya iterima iproduk. 

iPengujian iorganoleptik imemiliki iperanan ipenting idalam 

ipenerapan imutu. iPengujian iorganoleptik idapat imemberikan 

iindikasi ipembusukan, ikerusakan idan icacat iproduk ilainnya. 

iSyarat iyang iharus iada idalam iuji iorganoleptik iadalah iadanya 

isampel, ipanelis, idan ipernyataan itanggapan iyang ijujur. iDalam 

ipenilaian ibahan ipangan, isifat iyang imenentukan iditerima iatau 

itidaknya isuatu iproduk iadalah isifat isensori. iDalam ipenilaian iini 

iterdapat ienam itahapan iyaitu ipertama imenerima imateri, 

imengenal imateri, imenentukan isifat-sifat ibahan, imengingat 

ikembali imateri iyang itelah idiamati, idan imendeskripsikan isifat-

sifat iproduk. iUji iorganoleptik iharus idilakukan idengan ihati-hati 

ikarena imemiliki ikelebihan idan ikekurangan. iUji iorganoleptik 

imemiliki irelevansi iyang itinggi iterhadap ikualitas iproduk ikarena 
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iberhubungan ilangsung idengan iselera ikonsumen. iSelain iitu icara 

iini icukup imudah idan icepat iuntuk idilakukan, ihasil ipengukuran 

idan ipengamatan ijuga icepat ididapatkan. iDengan idemikian, 

ipengujian iorganoleptik idapat imembantu ianalisis ibisnis iuntuk 

imeningkatkan iproduksi iatau ipemasaran. iUji iorganoleptik ijuga 

imemiliki ikelemahan idan iketerbatasan ikarena ibeberapa isifat 

idalam imenggambar iyang itidak idapat idijelaskan. iManusia 

iadalah ipanelis iyang idapat idipengaruhi ioleh ikondisi ifisik idan 

imental, isehingga ipanel imenjadi ijenuh idan idaya iberkurang. 

iSelain iitu, idapat ijuga iterjadi imiskomunikasi iantara ipengelola 

idan ipanelis. 

b. Pemeriksaan iKimia i(Formalin) 

Keamanan ipangan imerupakan ihal iyang isedang ibanyak 

idipelajari, ikarena imanusia isemakin isadar iakan ipentingnya 

isumber imakanan idan ikandungan iyang iada idi idalam 

imakanannya. iHal iini iterjadi ikarena ikemajuan iilmu ipengetahuan 

idan iteknologi, isehingga idiperlukan isuatu icara iuntuk imemantau 

ikeamanan ipangan. iDalam iproses ikeamanan ipangan idikenal ijuga 

isebagai iupaya imenjaga ikeawetan isuatu ibahan isehingga ibanyak 

imuncul ibahan ipengawet iyang ibertujuan iuntuk imemperpanjang 

iumur isimpan ibahan ipangan. iNamun idalam iprakteknya idi 

imasyarakat imasih ibanyak iyang ibelum imemahami iperbedaan 

ipenggunaan ibahan ipengawet iuntuk ibahan imakanan idan inon 

imakanan. iFormalin imerupakan isalah isatu ibahan ipengawet inon 

imakanan iyang isaat iini ibanyak idigunakan iuntuk imengawetkan 

imakanan i(Djoko iWindu, i2021). 

Peraturan iMenteri iKesehatan iRepublik iIndonesia iNo.1168/ 

iMenkes/ iPer/ iX/ i1999 iyang imerupakan iperubahan idari 

iPeraturan iMenteri iKesehatan iNo.722/ iMenkes/ iPer/ iIX/ i1988 

itentang ibahan itambahan imakanan, itelah imengatur ijenis ibahan 

itambahan imakanan iyang idiizinkan idan iyang idilarang 
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ipenggunaannya. iPada ilampiran idua iPeraturan iMenteri 

iKesehatan iRepublik iIndonesia iNo.1168/ iMenkes/ iPer/ iX/ i1999 

imenyebutkan ibahwa ibahan itambahan iyang idilarang idigunakan 

idalam imakanan iadalah i: iAsam iborat idan isenyawanya, iasam 

isalisilat idan igaramnya, idietilpirokarbonat, idulsin, ikalium iklorat, 

ikloramfenikol, iminyak inabati iyang idibrominasi, initrofurazon, 

iformalin, ikalium ibromat i(Djoko iWindu, i2021). 

Kegunaan iFormalin iSecara iumum, iformalin idigunakan isebagai 

iberikut i: 

1) Membunuh ikuman isehingga idigunakan iuntuk ipembersih i: 

ilantai ikapal, igudang, idan ipakaian. 

2) Pembasmi ilalat idan iberbagai iserangga ilain. 

3) Bahan idalam ipembuatan isutra ibuatan, izat ipewarna, 

icermin ikaca, idan ibahan ipeledak. 

4) Dalam idunia ifotografi ibiasanya idigunakan iuntuk ipengeras 

ilapisan igelatin idan ikertas. 

Dalam ipengolahan iproduk imakanan iada ibeberapa iproduk iyang 

isengaja iditambahkan iformalin isebagai ipengawet. iUntuk 

imengetahui iapakah isuatu iproduk ipangan imengandung iformalin 

iatau itidak, idiperlukan iuji ilaboratorium. iMaka ikonsumen 

idiharapkan iberhati-hatilah ijika imembeli iproduk ipangan i 

i(Djoko iWindu, i2021). 
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c. Pemeriksaan iMikrobiologi i(Angka iKuman) 

Pemeriksaan iangka ilempeng itotal i iadalah imenentukan ijumlah 

ibakteri idalam isuatu isampel. iPemeriksaan iini imerupakan isalah 

isatu iparameter iyang idigunakan isebagai iparameter imikrobiologi 

imakanan. iDalam ites itersebut idiketahui iperkembangan 

ibanyaknya ibakteri idengan imengatur isampel, idi imana itotal 

ibakteri itergantung iatas iformasi ibakteri idi idalam imedia itempat 

itumbuhnya idan imasing-masing ibakteri iyang idihasilkan iakan 

imembentuk ikoloni iyang itunggal i(Mursalim, i2018). 

iBerdasarkan iStandar ijumlah iangka ikuman ipada imakanan 

imenurut iBPOM iRI iNomor i16 iTahun i2016 i iyaitu idengan ibatas 

ibaku imutu icemaran iangka ikuman ipada inasi iputih idan isayur i 

isebesar i10.000 ikol/gram. i 
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C. Kerangka Teori  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar II.1 

 Kerangka Teori 

Keterangan : 

  : Variabel yang diteliti 

  : Variabel yang tidak diteliti 
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C. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar II.2 
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