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TINJAUAN PUSTAKA

A. Penelitian Terdahulu

1.

Penelitian yang dilakukan pada tahun 2017 oleh Evie Fitr1 Pratiwi Jaya dan
Mellan berjudul "Higiene dan Sanitasi dalam Pengolahan Makanan di
Pondok Pesantren Modern Darussalam Gontor Putri 4 di Desa Lamomea,
Kecamatan Konda, Kabupaten Konawe Selatan." Penelitian i1 bertujuan
untuk menilai seberapa baik pabrik pengolahan makanan mematuhi standar
administrasi makanan dan seberapa baik mereka menerapkan prinsip-prinsip
sanitasi dan higiene dalam penanganan makanan, kebersihan penjamah
makanan, dan kebersihan fasilitas pengolahan. Temuan menunjukkan bahwa
aturan kebersithan penjamah makanan telah dukuti, namun beberapa
penjamah makanan masih tidak menggunakan celemek, mencuci tangan
sebelum memegang peralatan yang tidak layak, dan menangani makanan
tanpa mencuci tangan. Temuan 1ni juga menunjukkan bahwa meskipun
prinsip-prinsip higiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan telah
dipatuhi dan diterapkan, namun sanitasi lingkungan di lokasi pengolahan
belum dilaksanakan sesuai dengan penerapannya.

Penelitian tahun 2019 tentang "Penerapan higiene sanitasi pengelolaan
makanan dan pengetahuan penjamah makanan" oleh Rina Fauziah, Suparmi.
Pada tahun 2019, sebuah penelitian dilakukan dengan menggunakan enam
prinsip higiene sanitasi pengolahan makanan dan empat penjamah makanan
untuk menilai keadaan kebersihan dan sanitasi di Pondok Pesantren Al-
Jauharen di Kelurahan Tanjung Johor, Kecamatan Pelayangan, Kota Jambi.
Temuan penelitian in1 menunjukkan bahwa tingkat penerapan higiene
sanitasi belum mencapai standar, karena masih terdapat tempat penyimpanan
makanan, pengolahan makanan, pengangkutan makanan, dan penyimpanan
makanan jadi yang berpotensi menimbulkan risiko kontaminasi dan

pencemaran makanan. Tingkat pemahaman penjamah masih rendah, 15,38%



penjamah belum memahami arti penting pengelolaan makanan yang efektif,
sehingga membahayakan kualitas makanan yang akan diolah dan diberikan

kepada murid.



Tabel I1.1

Perbedaan Peneliti dan Peneliti Sekarang

Peneliti Terdahulu

Peneliti Sekarang

Nama
Peneliti
Judul/Lokas

i Penelitian

Metode
Penelitian

Variabel

Evie Fitr1 Pratiw1 Jaya dan Mellan

Higiene Dan Sanitasi Pada
Pengolahan Makanan Di Pondok
Pesantren Modern Darussalam
Gontor Putri 4 D1 Desa Lamomea
Kecamatan Konda Kabupaten

Konawe Selatan

Deskriptif

1. Pengolahan makanan
2. Higiene penjamah makanan

3. sanitasi tempat pengolahan

Rina Fauziah,Suparmi

penerapan higiene sanitasi pengelolaan

makanan dan pengetahuan penjamah makanan

Deskriptif

1.Pemilihan Bahan Makanan
2. Penyimpanan Makanan
3. Pengolahan Makanan

4. Pengangkutan Makanan

Alf1 Setia Murni

Penerapan Prinsip Prinsip
Higiene Sanitas1 Makanan Di

Pondok Pesantren Darul Fikri

Kabupaten Ponorogo

Deskriptif

1.Pemilihan Bahan Makanan
2. Penyimpanan Makanan

3. Pengolahan Makanan

4. Pengangkutan Makanan




Hasil

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
higiene penjamah makanan
dilaksanakan sesuai standar tetapi
masih terdapat penjamah belum

memakai celemek dan memiliki

5. Penyimpanan Makanan

6. Penyajian Makanan

Hasil penelitian 1in1 bahwa kondisi
penerapan higiene sanitasi belum memenuhi
syarat karena masih terdapat tempat
penyimpanan bahan makanan, tempat

pengolahan makanan, pengangkutan makanan

5. Penyimpanan Makanan
6. Penyajian Makanan
7. Kualitas Makanan
a. Fisik
1) Warna
2) Rasa
3) Aroma
4) Tekstur
b. Kimia
1) Formalin
¢c. Mikrobiologo
1) Angka Kuman
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kebiasaan cuci tangan sebelum
menjamah makanan atau memegang
peralatan yang kurang
sesuai,penerapan sanitasi lingkungan
di tempat pengolahan masih belum
sesuai penerapannya,dan pengolahan
makanan telah mengikuti dan
menerapkan prinsip Higiene dan

sanitasi dalam pengolahan makanan.

dan penyimpanan makanan jadi yang beresiko
terhadap kontaminasi dan pencemaran
terhadap makanan. Tingkat Pengetahuan
penjamah masih

rendah persentase 15,38% tidak mengetahui p
entingnya cara pengelolaan makanan yang
baik sehingga beresiko terhadap kualitas
makanan yang akan diolah dan disajikan

untuk santri
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B. Tinjauan Teori

1.

Pondok Pesantren

Pendidikan karakter telah diterapkan selama bertahun-tahun di
lembaga-lembaga pendidikan, termasuk pesantren. Bahkan, banyak yang
beranggapan bahwa pondok pesantren, salah satu subsistem pendidikan
nasional asli Indonesia, memiliki keunggulan dan keistimewaan
tersendiri dalam menanamkan pendidikan karakter kepada para
santrinya. Pendapat i1 tampaknya didasarkan pada gagasan bahwa
pendidikan sekolah berasrama membuatnya lebth mudah untuk
membentuk karakter murid-muridnya karena tempat tinggalnya yang
berbentuk asrama, yang mengintegrasikan prinsip-prinsip etos sekolah ke
dalam rutinitas sehari-hari para siswa.

Menurut etimologinya, kata "santr1" diubah menjadi "tempat
tinggal para santr1" dengan menambahkan awalan "pe" dan akhiran "an",
yang keduanya menunjukkan lokasi. Istilah "pesantren" juga dapat
diartikan sebagai kombinasi dar1 kata "santr1" (orang baik) dan "tra"
(suka menolong), yang berarti sekolah untuk orang-orang baik (Zarkasy,
1998: 106).

Untuk menekankan kesederhanaan konstruksi, pesantren terkadang
dikenal dengan sebutan tambahan "pondok," yang merupakan bahasa
Indonesia dar1 bilik, gubuk, atau rumah kecil. Sumber lain untuk istilah
pondok adalah kata Arab "Fundq," yang bisa berarti apa saja, mulai dari
motel kecil hingga rumah yang seluruhnya terbuat dar1i bambu (Zarkasy,
1998: 105- 106).

Akademi Islam tradisional di mana para siswa dapat membenamkan
dir1 dalam studi Islam dan menerapkan apa yang mereka pelajari,
menurut Mastuhu (1994:55), yang menekankan nilai etika Kristen
sebagai standar untuk hidup.

Departemen yang berbeda bertanggung jawab atas berbagai aspek

dalam menjalankan pesantren. Struktur pesantren modern telah
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mengalami evolusi yang signifikan. Sistem keuangan dan kerja sama,
yayasan dan pesantren untuk pendidikan, unit-unit spesialis seperti unit
inspeksi kualitas untuk layanan makanan dan unit ketertiban, semuanya
termasuk dalam divisi pengembangan organisasi. Unit layanan makanan
(Jabo) menyediakan kebutuhan makan para santr1 dalam jumlah besar.
Pada tahun 1991, setelah temuan survei ditentukan, ditemukan bahwa
sekolah asrama telah menggunakan layanan boga, yang memenuhi
kebutuhan makanan siswa dalam jumlah besar. Hal in1 mendorong
berdirinya Jasa Boga. Koperasi jasa boga juga memperluas menunya
untuk memenuhi kebutuhan makanan para siswa (Wahid, 2011).

Secara umum, kiai, santri, masjid, kitab kuning, dan asrama
merupakan elemen-elemen vyang membentuk pondok pesantren.
Alhamuddin (2005) sampai pada kesimpulan bahwa sebuah pondok
pesantren tidak dapat disebut sebagai pondok pesantren jika tidak
memiliki salah satu dari ciri-cir1 yang disebutkan d1 atas.

a. Kiai Dhofier (1994: 55) Komponen terpenting dari sebuah
pesantren adalah kiai, yang sering kali merupakan pendir
organisasi. Masuk akal jika perkembangan sebuah pesantren
sepenuhnya bergantung pada kemampuan kiai.

b. Masjid : Masjid adalah komponen penting dari pesantren;
menurut Irham (2015), masjid adalah representasi fisik dari
universalisme sistem pendidikan pesantren. Menurut Engku dan
Zubaidah (2014: 118), masjid adalah komponen terpenting kedua
dar1 pesantren. Selain berfungsi sebagai lokasi belajar mengajar,
masjid juga berfungsi sebagai tempat i1badah yang dapat
dilakukan secara berjamaah setiap saat.

c. Santri : Santri merujuk pada siswa yang belajar di sekolah
berasrama atau frasa untuk siswa yang menghadiri sekolah

semacam 1tu untuk mempelajar1 agama (Setiawan, 2012)
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d. Kitab Islam Klasik Suryadi (2012) membahas pendidikan Islam
pada tingkat ilmiah dan bagaimana hal itu terkait erat dengan
studi teks-teks pendidikan yang ditulis dalam bahasa Arab.

e. Asrama Dhofier (1994: 45-47) Para siswa tinggal di asrama di
dalam kampus, yang merupakan cir1 khas tradisi pesantren yang
membedakannya dengan sistem pendidikan berbasis masjid yang
berkembang di sebagian besar negara Islam di luar Indonesia.
Ada empat faktor: jarak antara kiai dan santri, fakta bahwa hampir
semua pesantren berada di lokasi pedesaan tanpa pilihan
perumahan, sikap timbal balik antara keduanya yang membangun
keakraban, dan kebutuhan untuk selalu dekat.

2. Pos Kesehatan Pesantren (Poskestren)

Menurut Permenekes nomor 1 tahun 2013, D1 bawah arahan
puskesmas, pos kesehatan pesantren merupakan salah satu jenis upaya
kesehatan bersumber daya masyarakat (UKBM) yang lebih menekankan
pada pelayanan preventif dan promotif daripada kuratif dan rehabilitatif.
Sebagai contoh pemberdayaan masyarakat, UKBM berupaya mengatasi
masalah kesehatan dengan memanfaatkan sumber daya lokal yang
terpendam dan sumber daya yang sudah ada di masyarakat.

Poskestren memiliki tiga tujuan: Pertama, sebagai wadah
pemberdayaan masyarakat di bidang kesehatan, dalam transfer
pengetahuan, keterampilan, dan informasi dar1 petugas kepada penghuni
pondok pesantren dan masyarakat sekitar, serta antar sesama pondok
pesantren, dalam rangka meningkatkan perilaku hidup sehat; kedua,
sebagai wadah untuk mendekatkan pelayanan kesehatan dasar kepada
penghuni pondok pesantren dan masyarakat sekitar; dan ketiga, sebagai
wadah pembelajaran.

Secara umum, indikator input, proses, dan output dapat digunakan

untuk mengukur keberhasilan Poskestren:
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a. Indikator Masukan

1)
2)
3)
4)

)
6)

Keberadaan kader.

Sumber daya Poskestren.

Aksesibilitas bantuan keuangan.

Akses terhadap informasi tentang kebersithan pribadi yang
mendasar.

Tersedianya media informasi kesehatan.

Adanya peraturan perundangan yang mendukung Poskestren.

b. Indikator Proses

1)
2)

3)
4)
S)
0)

Pelaksanaan SMD (Surveir Mawas Dir1).

Pelaksanaan pertemuan balai kota untuk sekolah-sekolah
berasrama.

Melaksanakan pelayanan kesehatan dasar.

Pengembangan kapasitas pengelola dan kader.

Penerapan konseling yang diterima.

Menerapkan instruksi petugas ke dalam praktik.

c. Indikator Luaran

1) Jumlah kader yang mengikuti pelatihan.

2) Adanya dana asuransi.

3) Kebersihan pribadi yang lebih baik.

4) Lingkungan yang lebih sehat.

5) Pemahaman yang lebih baik tentang kesehatan.

6) Siswa sekolah berasrama menjadi lebih aktif dalam gerakan

hidup bersih dan sehat.

d. Indikator Dampak

1)
2)

Peningkatan perilaku hidup bersih dan sehat

Angka kesakitan santr1i menurut
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3. Higiene Sanitasi Makanan
a. Pengertian Higiene

Definisi isiatif kebersihan pribadi dan sanitasi untuk kesehatan
masyarakat. Sebagai 1lustrasi, mencuci tangan agar tetap bersih,
mencuci piring agar tetap bersih, dan membuang makanan yang
sudah basi untuk menjaga nila1 gizi makanan secara keseluruhan
adalah contoh yang baik (Depkes 2000).

Kondisi untuk menjaga kesehatan dan mencegah penyebaran
penyakit disebut sebagai "higiene" atau "kebersihan", menurut
Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) (2020).

Masalah sanitasi dan higiene diterapkan secara bersamaan dalam
operasi pengolahan makanan karena keduanya tidak dapat
dipisahkan. Mengolah makanan yang bersih sangat terbantu dengan
praktik hidup dan bekerja dengan bersih (Richard Sihite, 2000).

b. Pengertian Sanitasi

Menurut (Entjang, 2000), sanitasi adalah pengendalian unsur-
unsur yang dapat mempengaruhi kesehatan seseorang baik secara
fisik, biologis, sosial, dan ekonomi. Menurut Keputusan Menteri
Kesehatan Republik Indonesia No. 965/MENKES/SK/X1/1992,
sanitasi didefinisikan sebagai semua tindakan yang dilakukan untuk
menjamin terwujudnya keadaan yang memenuhi syarat-syarat
kesehatan.

¢c. Makanan

Termasuk dalam definisi "makanan" tidak hanya bahan tambahan
makanan dan bahan baku makanan, tetapi juga setiap dan semua zat
lain yang digunakan dalam persiapan, pengolahan, atau pembuatan
makanan dan minuman. Ini mencakup produk yang telah diolah
maupun yang belum diolah yang diperoleh dari air dan sumber daya

hayati. Makanan adalah segala sesuatu yang dirancang untuk
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konsumsi manusia dan dibuat dar1 air dan sumber daya hayati.
Definis1 in1 mencakup bentuk makanan yang telah diolah dan yang
belum diolah. Organisasi Pangan dan Pertanian (FAO)
mendefinisikan makanan seperti itu. Istilah "makanan" tidak hanya
mencakup bahan tambahan makanan dan bahan baku makanan, tetapi
juga komponen tambahan yang diperlukan untuk pembuatan,
produksi, atau persiapan makanan dan minuman.
d. Higiene Sanitas1 Makanan

Menurut Keputusan Menter1 Kesehatan Republik Indonesia No.
1098 tahun 2003, higiene dan sanitasi makanan mengacu pada upaya-
upaya yang dilakukan untuk mengatur orang, tempat, dan peralatan
yang dapat atau mungkin dapat menyebabkan penyakit atau
gangguan kesehatan.

Sanitas1 makanan bertujuan untuk melindungi konsumen dari
penyakit dengan melarang penjualan makanan yang berbahaya,
menjamin keamanan dan kemurnian makanan, dan membatasi jumlah
waktu yang dihabiskan makanan untuk membusuk. Menciptakan
tenaga kerja yang sehat dan efektif adalah tujuan utama dari
pengintegrasian fitur-fitur sanitasi kantin di perusahaan.

4. Prinsip Higiene dan sanitasi makanan
Faktor-faktor yang dapat menimbulkankan gangguan kesehatan atau
keracunanan makanan yang membuat kualitas makanan tercemar,maka
perlu dilakukan penilaian dari sederet faktor-faktor tersebut.Adapun ke
enam prinsip Standar sanitasi dan higiene untuk makanan sesuai dengan
Permenkes No. 1096/2011 yang mengatur tentang kondisi sanitasi jasa
boga, seperti yang diuraikan di bawah ini:
1. Pemilihan bahan makanan
a) Bahan makanan mentah (segar) yang perlu diolah sebelum

disajikan
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b)

C)

a)
b)
C)
d)

€)

f)

1) Daging, susu, telur, ikan/udang, buah, dan sayuran
harus berasal dari daerah yang dikontrol oleh
pemerintah dan dalam kondisi sangat baik, segar, dan
tidak mengalami perubahan bentuk, warna, atau rasa
dalam bentuk apa pun.

2) Kondisi biji-bijian dan tepung harus memuaskan;
tidak boleh rusak, berubah warna, atau berjamur
dengan cara apa pun.

3) Makanan fermentasi, yaitu makanan yang telah diolah
dengan bantuan mikroorganisme sepertli ragi atau
jamur, harus dalam kondisi sangat baik, memiliki
aroma fermentasi, mempertahankan warna, rasa,

aroma, dan karakteristik asli, serta bebas dar1 noda dan

jamur.
Penting untuk mematuhi peraturan tentang bahan tambahan
makanan.
makanan yang telah diproses di pabrik, serta makanan yang

telah disiapkan untuk pemrosesan makanan lebih lanjut.

. Penyimpanan makanan

Bakteri, serangga, tikus, dan makhluk berbahaya lainnya tidak
dapat masuk ke dalam penyimpanan makanan.

Penyimpanan Perhatikan prinsip fifo dan fefo.

Wadah penyimpanan khusus makanan harus digunakan.

Saat menyimpan bahan makanan, penting untuk
mempertimbangkan suhunya.

Kelembaban penyimpanan dalam ruangan antara 80 dan 90
persen.

Berdiri sendiri; tidak terhubung ke lantai, dinding, atau atap.

. Pengolahan makanan

Tempat masak dengan cara pengolahan yang baik adalah :
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a) Fasilitas yang memproses makanan harus mematuhi
standar teknis kebersithan dan sanitasi untuk mencegah
bahaya kontaminasi :

Bangunan
1) Lokasi

Lokas1 jasaboga jauh darn fasilitas yang menimbulkan
polusi seperti tempat sampah umum, toilet, pabrik cat,
dan fasilitas lainnya.

(a) . Halaman

1)  Dapat melihat nama perusahaan, serta nomor 1zin
usaha dan sertifikat sanitasi dan kebersihan.

2)  Tidak ditumbuhi banyak tanaman, tidak ada lalat,
tidak ada tumpukan barang yang bisa menjadi
sarang tikus, halamannya bagus, dan ada tempat
sampah yang bersih dan tertutup.

3) Pembuangan air limbah (dar1 dapur dan kamar
mand1) tidak menyebabkan terbentuknya sarang
serangga atau masuknya tikus, dan terjaga
kebersihannya.

4)  Tidak ada genangan air, dan pembuangan air
hujan tidak terhalang.

(b) Konstruksi
Bangunan yang digunakan untuk operasi katering
harus dibangun dengan baik dan aman. Selain kuat,
konstruksi harus selalu bersih secara fisik dan tidak
ada material yang salah tempat atau tidak terpakai.
(c) Lantar in1 tahan terhadap air, rata sempurna, tidak
rusak, anti selip, memiliki tingkat kemiringan

yang tepat, dan mudah dibersihkan.
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(d) Permukaan Dinding. Dinding bagian dalam halus,

tidak berpori, dicat dengan warna cerah, dan
mudah dibersihkan. Permukaan dinding yang
sering basah dilapisi dengan bahan yang tahan air
dan menjangkau hingga dua meter dari lantai.
Selain 1tu, bahan ini memiliki permukaan yang
halus, tidak berdebu, dan berwarna terang. Mudah
dibersihkan dan tidak menumpuk debu atau
kotoran karena sudut dinding yang mengerucut

dengan lantai.

(2) Langit-langit

(a)

(b)

Bidang plafon harus dibuat dari bahan yang
memiliki permukaan rata, berwarna terang, tidak
menyerap air, dan menutupi seluruh bagian atap
struktur.

Ketinggian plafon harus setidaknya 2,4 meter (7,5

kak1) d1 atas tanah.

(3) Pintu dan jendela

(a)

(b)

Pintu yang mengarah ke area pemrosesan makanan
dibangun sedemikian rupa sehingga dapat terbuka ke
luar dan kemudian menutup dengan sendirinya.
Pintu-pintu in1 juga memiliki berbagai fitur anti-
serangga dan lalat, termasuk di antaranya adalah
kasa, gorden, dan pintu ganda.

Untuk mencegah serangga dan lalat masuk ke area
pemrosesan makanan, perangkat keras ant1 serangga
dan lalat, seperti kasa, gorden, pintu ganda, dan lain-
lain, telah dipasang di pintu dan jendela. Perangkat
keras 1n1 dapat dibuka dan dilepas sehingga dapat

dibersihkan.
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(4) Pencahayaan

(a)

(b)

(c)

(d)

Intensitas penerangan harus cukup agar ada harapan
untuk memeriksa, membersihkan, atau melakukan
tugas dengan baik.

Setiap ruangan yang digunakan untuk menyiapkan

makanan dan area yang diperuntukkan untuk

mencucl  tangan  harus memiliki  intensitas
pencahayaan minimal 20 foot candle/fc (200 lux)
yang diukur pada posisi 90 cm di atas lantai.

Tidak akan ada pencahayaan bayangan apa pun, dan

pencahayaan akan disebarkan sedemikian rupa

sehingga tidak menyilaukan.

Lux meter, juga dikenal sebagai foot candle meter,

mampu mengukur seberapa terang cahayanya.

[. Dengan menggunakan lux meter, ambil
pembacaan pada 10 fc, baikk dengan pengali
yang ditetapkan ke 1x (100) atau dengan pengali
yang ditetapkan ke 10x (10). Catatan: Skala 1
lux sama dengan 10, yang berarti 1 kaki lilin =

10 lux.

II. Angka-angka berikut in1 dapat dianggap sebagai

titik awal untuk perkiraan :

1 watt dapat menghasilkan 1 lilin cahaya, atau
dapat menghasilkan 1/3 foot candle pada jarak 1
meter, atau dapat menghasilkan 1/3 x 12 = 1/6
foot candle pada jarak 2 meter, atau dapat
menghasilkan 1/3 x 1/3 = 1/9 foot candle pada
jarak 3 meter. - Lampu dengan watt 40
menghasilkan 40/6, yang setara dengan 6,8 foot

candle apabila diukur pada jarak 2 meter, dan
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40/9, yang setara dengan 4,5 foot candle apabila
diukur pada jarak 3 meter.
(5) Ventilasi/penghawaan/lubang angina

(a) Struktur atau ruang tempat pengolahan makanan perlu
memiliki ventilasi agar udara dapat bergerak.

(b) Misalnya, 20% dari luas lanta1 berfungsi sebagai area
ventilasi:

(1) Menghindar1 atau mempertahankan suhu interior
yang nyaman.

(2) Mencegah air atau lemak mengembun atau
mendingin dan menetes ke lantai, dinding, atau
langit-langit.

(3) Membersihkan ruang dari asap, bau, dan polutan
lainnya.

(6) Ruang pengolahan makanan

(a) Ukuran ruangan yang digunakan untuk pemrosesan
harus proporsional dengan jumlah orang yang akan
bekerja di sana serta mesin yang akan ada di sana.

(b) Untuk setiap pekerja, ruang lantai terbuka di dapur
harus berukuran minimal dua meter persegi (m2).
Misalnya, area dapur berukuran 4 m x 5 m (20 m2)
jika dilengkapi. Karena ada 6 pekerja yang bekerja di
dapur, masing-masing diberi ruang seluas 20/6 = 3,3
m2, yang berarti ruang tersebut memenuhi spesifikasi
(2 m2 untuk pekerja dan 1,3 m2 untuk peralatan).
Area dapur dengan peralatan Masing-masing dari
enam karyawan di dapur memiliki area seluas 3 m x 4
m, atau 12 m2. Karena luas area in1 ditentukan oleh
jumlah peralatan di dapur dan bukan oleh jumlah

karyawan, maka area 1n1 tidak memenuhi standar.
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(¢) Dilarang ada hubungan langsung antara fasilitas
pengolahan makanan dengan kamar kecil, jamban,
atau toilet.

(d) Mgja kerja dan tempat penyimpanan makanan yang
tidak dapat ditembus oleh serangga, hewan pengerat,
dan hewan lainnya harus menjadi kebutuhan
minimum peralatan di ruang pengolahan makanan.

Fasilitas Sanitasi
(1) Tempat cuci tangan

(a) Selain area khusus untuk mencuci piring dan mencuci
tangan, ada juga fasilitas untuk mencuci bahan
makanan dan peralatan. Fasilitas in1 termasuk air yang
mengalir, sabun, saluran air yang tertutup, tempat
penampungan air, dan peralatan pengering.

(b) Tempat cuci tangan terletak di dekat tempat kerja, di
lokas1 yang mudah dijjangkau.

(c) Untuk membuat perbandingan antara jumlah
karyawan dan jumlah tempat cuci tangan, digunakan
rasio sebagai berikut: Ada satu tempat cuci tangan
yang tersedia untuk setiap jumlah karyawan antara
satu hingga sepuluh orang. 11-20 orang: tersedia 2
wastafel cuci tangan. Jika ada lebih dar1 10 orang
yang bekerja di perusahaan, maka akan ada satu
tempat cuci tangan tambahan untuk setiap karyawan
di luar 10 orang pertama.

(2) Air bersih

(a) Untuk semua kegiatan operasional katering, harus
ada pasokan air bersith yang memadai.

(b) Air bersih harus memiliki standar yang sesuai dengan

semua peraturan yang berlaku.
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(3) Jamban dan peturasan (urinoir)

(a) Jasa boga harus memiliki toilet dan urinoir yang
memenuhi persyaratan kebersihan sanitasi.

(b) Jumlah toilet harus mencukupi, dengan rasio sebagai

berikut:

- Ada satu karyawan dari kemungkinan 10 orang. 2
buah untuk 11 hingga 25 orang. 3 buah untuk 26
hingga 50 orang. Ada satu (1) kamar kecil
tambahan untuk setiap tambahan pekerja hingga
maksimum 25 pekerja.

- Harus tersedia jumlah kakus yang memadai,
dengan perbandingan sebagai berikut: 1 sampai
30 orang pekerja: 1 buah 31 sampai 60 orang: 2
buah Lebih dar1 30 orang pekerja, ada tambahan 1
(satu) peturasan untuk setiap penambahan
pekerja.

(4) Kamar mandi

(a) Jasa boga harus menyediakan toilet yang bersih
dengan air mengalir dan pembuangan sampabh.

(b) Harus ada kamar mandi yang cukup, dengan
setidaknya: dar1 satu hingga tiga puluh karyawan: satu
buah Ada kamar mandi tambahan untuk setiap
karyawan tambahan hingga maksimum 20 karyawan.

(5) Tempat sampah

(a) Sampah kering (non-organik) dan sampah basah
(organik) harus dibuang di tempat yang terpisah.

(b) Sedekat mungkin dengan tempat produksi sampah,
tempat sampah harus memiliki tutup, banyak, dan

ditempatkan di tempat yang dapat mengumpulkan
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sampah. Namun, lokasi in1 harus mencegah sampah
mencemari makanan.
(b) Peralatan
a) Peralatan yang kontak dengan makanan

(a) Bahan-bahan food grade yang aman dan tidak
membahayakan kesehatan harus digunakan untuk
membuat peralatan masak dan peralatan makan.

(b) Peralatan in1 memiliki lapisan permukaan yang tahan
terhadap kondisi asam dan basa, serta garam yang
terkandung dalam makanan. Selain 1tu, lapisan in1 tidak
mengeluarkan senyawa berbahaya atau logam berat
beracun, seperti timbal (Pb), arsenik (As), tembaga (Cu),
seng (Zn), kadmium (Cd), antimon (Stibium), dan lain
sebagainya.

(c) Talenan harus tahan lama, tidak terbuat dar1 kayu,
terbuat dar1 bahan selain kayu, tidak mengeluarkan
senyawa berbahaya, dan terbuat dar1 bahan seperti 1ni.

(d) Semua peralatan pengolahan, seperti kompor, tangki gas,
lampu, dan kipas angin, harus bersih, dalam kondis1 yang
sangat baik, dan berfungsi dengan baik. Selain itu, alat-
alat tersebut harus bebas dari risiko kecelakaan dan
polutan.

b) Tempat pencucian peralatan dan bahan makanan a
(a) Tersedia tempat pencucian peralatan khusus yang
sebaiknya dipisahkan dari tempat pencucian makanan.
(b) Pembersih dan deterjen diperlukan untuk mencuci
peralatan.
(c) Makanan yang mentah atau belum dimasak harus
dibilas selama dua menit dalam larutan klorin dengan

konsentras1 70% atau larutan kalium permanganat
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(KMnO4) dengan konsentrasi 0,02%. Selain i1tu, bahan
makanan tersebut dapat direndam selama satu hingga
lima detik dalam air mendidih (80 hingga 100°C).

(d) Bahan makanan dan peralatan yang telah dibersihkan
distmpan di lokasi yang aman dan bebas dari hama
seperti tikus dan serangga.

¢) Penjamah

Usia tidak relevan dalam hal kebutuhan akan kebersihan
dir1 karena agen infeksi dapat berkembang biak di mana saja.
Oleh karena itu, kebersihan dir1 harus diajarkan sejak usia
din1 agar anak-anak terbiasa mempraktikkannya di rumabh,
sekolah, dan tempat bermain hingga mereka dewasa
(Kusmiyati dan Muhlis, 2019). Praktik penanganan makanan
yang tidak tepat dan pengabaian terhadap kebersihan dir
dapat memungkinkan kuman patogen berkembang biak
hingga ke titik di mana mereka dapat menyebabkan penyakit,
oleh karena 1tu, kebersithan penjamah makanan harus
berfokus pada sejumlah faktor, termasuk faktor lainnya:

a) Menjaga kerapian pakaian.

b) Menjaga kerapian tangan dan kuku.

¢c) Menjaga kerapian rambut.

d) Mengenakan penutup kepala dan celemek.

e) Mencuci tangan sebelum memegang makanan.

Penjamah makanan harus mematuhi persyaratan kebersih-
an yang ketat,terutama di kantin.Keputusan Menter1 Kesehat-
an Republik Indonesia No. 1098/Menkes/SK/V11/2003 terdiri
dari.

1. Rambut harus ditutupt dan memakar celemek saat

pengolah makanan sedang bekerja.
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2. Semua pekerjaan yang melibatkan persiapan makanan
harus diselesatkan tanpa bersentuhan langsung dengan
makanan.

3. Sarung tangan plastik, penjepit makanan, sendok, garpu,

dan peralatan lainnya digunakan untuk melindungi
permukaan yang bersentuhan langsung dengan makanan.
4. Setiap orang yang menangani makanan di tempat kerja
harus bertindak dengan cara yang sehat bagi mereka:
a) Selalu kenakan pakaian yang bersih.
b) Hindar1 mengobrol.
¢) Tidak mengikir kuku.
d) Menolak untuk memakai perhiasan.
¢) Tidak makan makanan atau kembang gula dalam
jumlah kecil.
f) Selalu mencuci tangan sebelum mulai bekerja dan
setelah menggunakan kamar kecil.
Pengetahuan penjamah makanan tentang personal
Higiene sangatlah penting dan penerapannya untuk
kesehatan dapat mempengaruhi dalam mempratikkan
personal Higiene.
d) Pengolahan makanan
1) Menu disusun dengan memperhatikan:
(a) Pesanan pelanggan
(b) Aksesibilitas komponen, baik dari segi jenis maupun
jumlah
(¢) Variasi dalam setiap hidangan individu
(d) Prosedur dan jumlah waktu yang dibutuhkan
2) Memisahkan barang yang rusak atau pecah untuk menjaga
kualitas dan menurunkan kemungkinan kontaminasi

makanan
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3) Setelah mencuci semua komponen, makanan harus segera
disiapkan. Proses-proses tersebut harus dukuti saat
meracik bahan, menyiapkan bumbu, mengolah, dan

memprioritaskan bahan saat memasak.

5. Penyimpanan Makanan jadi

a)

b)

a)

Rasa, bau, kekenyalan, perubahan warna, jamur, perubahan
aroma, atau tanda-tanda kontaminasi lamnya tidak
menunjukkan bahwa makanan tersebut busuk, rusak, atau
basi.

Menurut undang-undang yang relevan, makanan tersebut
memenuhi standar bakteriologis. Sampel makanan tidak boleh
mengandung bakter1 E. coli per butir. Sampel minuman harus
memiliki jumlah kuman E. coli nol.

Tingkat residu pestisida atau konsentrasi logam berat tidak
boleh lebih tinggi dari yang diizinkan oleh peraturan yang
berlaku.

Pengangkutan Makanan

Pengangkutan bahan makanan
(1) Tidak dikombinasikan dengan bahan yang berpotensi
berbahaya dan beracun (B3).
(2) Menggunakan kendaraan pengantaran makanan yang
dirancang khusus dan bersih.
(3) Makanan tidak boleh diduduki, diinjak, atau dibanting.
(4) Peralatan pendingin digunakan untuk membawa
barang-barang yang harus diyaga tetap dingin, seperti

daging, susu cair, dan barang yang mudah rusak lainnya.

b) Pengangkutan makanan jadi/masak/siap santap

(1) Tidak dicampur dengan bahan berbahaya dan beracun
(B3).
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(2) Mengangkut makanan yang sudah dimasak dengan

kendaraan khusus yang harus selalu higienis.

(3) Ada wadah dengan penutup untuk setiap jenis

makanan jadi.

(4) Wadah harus kokoh, tidak rusak, bebas korosi, dan

cukup besar untuk menampung jumlah makanan yang

akan dimasukkan ke dalamnya.

(5) Untuk mencegah uap makanan mencair (kondensasi),

wadah tidak boleh terisi penuh.

(6) Ketika makanan dibawa dalam jangka waktu yang

lama, suhu harus dipertahankan pada 60°C untuk

makanan panas atau 40°C untuk makanan dingin.

7. Penyajian makanan

a) Jika pengujian biologis dan organoleptik telah dilakukan, dan

jika ada kecurigaan, maka kualitas makanan dianggap layak

untuk dikonsumsi.

(1) Upn organoleptik adalah penilaian terhadap makanan

(2)

(3)

yang menggunakan kelima indera yang dimiliki
manusia: penciuman, pengecapan, penglihatan, dan
perabaan. penglihatan (penampilan), perabaan (tekstur
dan kelembutan), penciuman (aroma), pendengaran
(suara, contohnya telur), dan pengecapan (penjilatan).
Makanan dianggap aman untuk dimakan jika lolos dari
pemeriksaan organoleptik.

Uj biologis, dimana makanan dikonsumsi secara utuh
dan dianggap aman jika tidak ada gejala penyakit yang
muncul dalam waktu 2 (dua) jam.

Untuk menentukan tingkat kontaminasi kimia dan
mikrobiologi pada makanan, tes laboratorium

dilakukan. Sampel makanan harus diperoleh untuk
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pengujian 1n1 dengan menggunakan prosedur dan
standar yang tepat, dan hasilnya harus memenuhi
persyaratan yang ditetapkan sebelumnya.
b) Tempat penyajian Perhatikan
Kondisi penyajian akan tergantung pada jarak dan waktu yang
diperlukan untuk pergi dari area persiapan makanan ke area
penyajian, serta potenst hambatan di jalan. Penundaan
penyajian secara signifikan dipengaruhi oleh halangan yang
tidak terduga.
c) Alat penyajian
(1) Alat harus ditempatkan dan disimpan di tempat yang
bersih
(2) Permukaan alat yang bersentuhan langsung dengan
makanan harus dilindungi dar1 benda-benda luar dan
kontaminasi.
(3) Alat-ala harus terjamin kebersihannya
d) Cara penyajian
(1) Setiap jenis makanan ditempatkan dalam wadah terpisah.
(2) Bahan yang dihidangkan vyaitu bahan makanan yang
dapat dimakan .
(3) Makanan pada saat dihidangkan harus dalan keadaan tetap
panas untuk mencegah bakteri
(4) Setiap peralatan yang digunakan telah dicuci dengan
bersih agar tidak menularkan penyakit.
(5) Penyajian makanan harus tepat waktu.
5. Kualitas Makanan
a. Kualitas Fisik
Menurut West, Wood, Harger, Gaman, Sherrington, dan Jones dalam
penelitian Adinugraha dan Michael (2014:645), ciri-ciri kualitas

makanan yang sering kal1 meliputi:
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1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Warna. Penting untuk memadukan warna bahan makanan agar
tidak terlihat pudar atau tidak pada tempatnya. Memadukan
warna dapat membangkitkan selera pembeli.

Penampilan. Sangat penting bagi makanan untuk terlihat menarik
di atas piring. Penampilan makanan akan tergantung pada
sejumlah faktor, termasuk seberapa bersih dan segar makanan
tersebut saat disajikan.

Porsi. Untuk mengontrol bagaimana makanan disajikan, porsi
standar, juga dikenal sebagai ukuran porsi standar, sering
digunakan. Ukuran porsi standar adalah jumlah yang harus
ditawarkan setiap kali makanan dipesan.

Bentuk. Daya tarik visual makanan secara signifikan dipengaruhi
oleh bentuknya. Banyak teknik pemotongan vyang dapat
digunakan untuk menghasilkan bentuk makanan yang estetis..
Temperatur. Karena suhu juga dapat mengubah rasa, konsumen
menikmati keragaman suhu pada makanan.

Tekstur. Tekstur makanan mungkin halus atau tidak, keras atau
lembut, cair atau padat, lembut atau tidak, dll.

Aroma. Sebelum konsumen menyantap makanan, mereka akan
terpengaruh oleh aroma makanan yang dapat mereka deteksi..
Tingkat kematangan. Tekstur hidangan akan bervariasi,
tergantung cara memasaknya. Misalnya, merebus wortel dalam
waktu lama dalam air panas akan menyebabkan wortel menjadi
lembek. Setiap orang memiliki preferensi yang berbeda tentang
cara memasak yang mereka sukai, seperti steak.

Rasa. Pendeteksi rasa utama untuk rasa manis, asam, asin, dan
pahit adalah indera pengecap di lidah. Keempat rasa ini1 sering
digunakan bersama dalam berbagai resep yang berbeda untuk

menghasilkan rasa yang tidak biasa dan unik.
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b. Kualitas Kimia
1) Formalin

Larutan tak berwarna yang dikenal sebagai formalin
memiliki bau yang kuat. D1 dalam air, formalin memiliki
kandungan formaldehida sebesar 37%. Biasanya, Sebagai
pengawet, metanol dapat mencapai 15% dar1 total volume.
Formalin adalah bahan kimia yang beracun dan merugikan
kesehatan manusia. Dengan adanya formalin dalam jumlah yang
tinggi, hampir semua zat di dalam tubuh akan mengalami reaksi
kimia, aktivitas sel akan ditekan, dan akhirnya terjadi kematian
sel yang akan meracuni tubuh. Selain 1tu, penelitian telah
menunjukkan adanya hubungan antara kadar formaldehida yang
tinggi dalam tubuh dan perkembangan kanker, alergi, iritasi
saluran cerna, dan efek mutagenic (mempengaruhi cara kerja sel
dan jaringan). Kurangnya pemahaman konsumen akan
kandungan makanan adalah penyebab wutama penggunaan
formalin dalam makanan. Hal 1n1 terbukti dari banyaknya
penemuan komponen makanan yang mengandung formalin.
Dengan maraknya peredaran makanan yang mengandung
formalin di pasar-pasar tradisional, butik, dan supermarket
(Republika, 2013), masyarakat sudah sepatutnya khawatir akan
hal 1n1. Dengan pengawet, makanan yang dihasilkan memiliki
daya tahan yang lebih lama dan harga yang lebih terjangkau,
tanpa menghiraukan potensi risikonya.

Tubuh sangat dirugikan oleh penggunaan formalin dalam
makanan, baik secara langsung maupun dalam jangka panjang.
Sistem pencernaan, muntah-muntah, dan pusing adalah beberapa
efek samping jangka pendek dari formalin. Menurut Winarno dan
Rahayu (1994), Menelan formalin dalam dosis yang sangat besar

dapat menyebabkan kejang yang mengancam jiwa, hematuria
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2)

(darah dalam air seni), dan hematuria (darah dalam
muntahan).Kedua kondisi in1 dapat menyebabkan kematian.Han-
ya dibutuhkan waktu tiga jam untuk dosis formalin-21 yang
sangat besar (100 gram),yang dapat menyebabkan kematian.Tek-
nik pereaksi schiff,metode asam kromatofostat, metode titrasi asa
m basa,dan metodepereaksi nash adalah beberapa metode yang
dapat digunakan untuk menentukan keberadaan formalin dalam
makanan sehari-har1 seperti ayam,bakso,tahu, ikan asin, dan ikan s
egar biasanya mengandung formalin.
Boraks

Salah satu bahan pengawet yang dilarang adalah boraks.
Mineral boraks, umumnya dikenal sebagai natrium tetraborat
dekahidrat, memiliki toksisitas yang rendah. Boraks diperoleh
secara alami dar1 batuan mineral yang mengandung senyawa
tersebut, seperti kernite, colemanite, atau ulexite. Kalsium borat,
hidrogen ortoborat, borofaks tiga gajah, dan sassolit adalah
beberapa nama dagang untuk boraks. Boraks padat, kristal,
tepung putih, dan cairan tak berwarna tersedia untuk dibeli.
Boraks, yang juga dikenal sebagai natrium tetraborat, adalah
bahan kristal yang lembut. Ketika boraks dilarutkan dalam air,
boraks berubah menjadi natrium hidroksida dan asam borat.

Boraks telah duidentifikasi dalam makanan-makanan ini.
Kita juga dapat mendeteksi perbedaan pada makanan yang tidak
mengandung boraks, seperti tahu, yang memiliki tekstur yang
sangat baik dan terasa kenyal dan tidak mudah hancur. Namun,
perbedaan ini1 hanyalah perkiraan dan tidak dapat dipastikan
(Anonim, 2011).

Kanker dapat ditimbulkan oleh penggunaan boraks yang
sering dan dalam dosis besar. Produsen makanan tetap saja secara

rutin melanggar larangan tersebut di atas meskipun mereka tidak
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mengetahur hukum dan biaya pengawet industri khusus yang
relatif rendah dibandingkan dengan pengawet yang digunakan
secara khusus dalam makanan dan minuman. Makanan seperti
lontong, mie basah, otak-otak, bakso, dan makanan lain yang
memiliki tekstur kenyal atau gurth mungkin mengandung boraks.
Mengingat masih maraknya pelanggaran, maka sangat penting

bagi siapa saja yang bekerja di industri makanan untuk

melakukan uj1 kualitatif untuk memastikan jumlah boraks yang
ada dalam makanan.
c. Kualitas Mikrobiologi
1) Angka Kuman E.coli
Bakteri yang dikenal sebagai Escherichia coli biasanya
ditemukan dalam sistem pencernaan manusia dan hewan lain
yang memiliki darah hangat. Karena keberadaan E. coli dalam air
menunjukkan bahwa air tersebut telah tercemar oleh tinja, yang
mungkin juga mengandung kuman enterik berbahaya lainnya,
bakteri in1 juga dianggap sebagai bakteri yang berfungsi sebagai
indikas1 kualitas air. Jika terdapat lebih banyak bakteri E. coli
dalam sistem pencernaan atau di luar usus, hal 1n1 dapat
menyebabkan  peningkatan  produksi  enterotoksin, yang
bertanggung jawab atas kasus-kasus diare tertentu (Brooks et al.,
2004).

Dalam Permenkes RI No.1096/Menkes/Per/V1/2011 tentang
Higiene Sanitasi Jasa Boga disebutkan bahwa pengelolaan
makanan oleh jasa boga harus memenuhi higiene sanitasi dan
dilakukan sesuai dengan cara pengolahan makanan yang baik,
serta setiap penjamah makanan yang bekerja pada jasa boga harus
memiliki sertifikat kursus higiene sanitasi makanan, berbadan
sehat, dan bebas penyakit menular. Selain persyaratan tersebut,

penjamah makanan juga harus bebas dari penyakit menular.
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2)

Menurut Permenkes RI No. 715/Menkes/SK/V/2003, kriteria
makanan jajanan yang memenuhi syarat adalah jumlah kuman
E.Coli dalam sampel makanan harus nol. Kriteria untuk peralatan
makan dan kebersihannya adalah tidak boleh lebih dar1 100
kuman per sentimeter persegi luas permukaan dan tidak ada
kuman E.Coli. Morbiditas diare dapat disebabkan oleh berbagai
faktor, termasuk sumber air yang digunakan, kebersihan pribadi
individu, metode pencucian, metode pengeringan, dan kondisi
penyimpanan.

Escherichia coli dapat ditularkan melalui konsumsi air
yang telah tercemar oleh tinja individu yang terinfeksi. Selain 1tu,
Escherichia coli dapat ditularkan melalui kontak dengan
karyawan yang sudah sakit saat makanan sedang disiapkan. Oleh
karena 1tu, Escherichia coli merupakan salah satu bakter1 yang
dapat menyebabkan penyakit bawaan makanan, yaitu kondisi
yang disebabkan oleh konsumsi makanan atau minuman yang tel-
ah terkontaminasi.

Angka kuman (ALT)

Angka lempeng total adalah tanda adanya mikroba
heterotrofik sepertt bakteri coliform dan jamur yang peka
terhadap proses disinfektan, pembentuk spora yang resisten
terhadap disinfektan, dan mikroba yang dapat tumbuh subur di
dalam air yang telah diolah tanpa residu disinfektan.

Meskipun mikroorganisme tidak berbahaya bagi kescha-
tan, Angka Lempeng Total harus dijaga serendah mungkin karena
kadang-kadang, di bawah pengaruh sesuatu, mereka dapat
berubah menjadi mikroba berbahaya. Angka Lempeng Total
dapat digunakan untuk mengukur seberapa baik industri
menerapkan Praktik Produksi yang Baik (GMP) (Depkes RI,
1994).
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Mikroba dapat ditemukan dalam berbagai jenis makanan,
termasuk makanan padat dan cair. Untuk memastikan jumlah
bakteri yang ada dalam 1 gram sampel makanan padat atau 1 ml
makanan cair yang sedang diuji,sangat penting untuk mengencer-
kan sampel. Setelah 1tu, hasil pengenceran ini1 disuntikkan ke
dalam cawan media, dan dibiarkan di sana untuk berkembang.
Setelah masa inkubasi berlalu, faktor pengenceran diperhitungkan
untuk menghitung jumlah kolon1 bakteri.

Metode Analisis Mikrobiologi (MA PPOM 61/MIK/06)
menjelaskan komponen dasar pengujian angka lempeng total
adalah perkembangan koloni bakter1 aerob mesofil pada media
lempeng agar setelah inokulasi sampel ke dalam media dengan
cara dituang dan dnnkubasi pada suhu yang sesuai. Hal 1ni
dilakukan setelah sampel dinokulasi. PCA, yang merupakan
singkatan dari1 plate count agar, digunakan sebagai media padat
dalam uj1 Angka Lempeng Total, sedangkan PDF, yang
merupakan singkatan dar1 peptide dilution fluid, digunakan
sebagal pengencer sampel.

Jumlah organisme yang ada dalam sampel awal dapat
dihitung dengan mengalikan faktor pengenceran dengan jumlah
koloni yang berkembang pada lempeng yang sesuai. Menurut

BPOM batas maksimum angka lempeng total pada makanan

adalah 1x10*
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C. Kerangka Teori

Kerangka Teor1 Penerapan Prinsip-Prinsip Higiene Sanitasi Makanan di Pondok

Pesantren berdasarkan Tinjauan Pustaka dapat dirangkum sebagai berikut:

Pondok Pesantren

y

Higiene Sanitas1 Makanan

v

Prinsip-Prinsip Higiene Sanitasi Makanan

Poskestren
K (Pos Kesehatan Pondok)

v

Vv

¥

v

v

J

Pemilihan Penyimpanan Pengolahan || Penyimpanan || Pengangku Penyajian
Bahan Bahan Makanan makanan jadi tan makanan Makanan
Makanan Makanan -Proses -Pertumbu -Pengangku -Tempat
-Bahan -Suhu -tempat han bakter: tan bahan —Tenaga
makanan -Penyimpa -peralatan - makanan penyajl
mentah nan Peralatan -penjamah Penyimpan _Pengang -Cara
R -Fenyimpanan BEAN— kutan penyajian
terolahan Bahan men
pabrik tah/olahan S

Kualitas Makanan

Gambar 2.1 Kerangka Teori
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D. Kerangka Konsep

Kerangka Konsep Penerapan Higiene Sanitas1i Makanan di Pondok Pesantren

berdasarkan Tinjauan Pustaka dapat dirangkum sebagai berikut:

Higiene Sanitasi Makanan Pondok Pesantren

\4

v

V

v v

v v

Pemilihan Penyimpanan Pengolahan | [ Penyimpanan || Pengangku Penyajian

Bahan Bahan Makanan makanan jadi tan makanan Malsinan

Makanan Makanan d/ 1adi

! ! ! ! !

Bahan -Suhu -Proses Cara Pengangku -Tenaga

makanan -Penyimpa -tempat penyimpan || tan makanan penyaji

mentah nan bahan -peralatan an masak Jadi -Cara
mentah/olahan -penjamah penyajian

v

Pengambilan sampel

L

Fisik

Organoleptik

Aroma

B W N -
=
=
=
o)

Kimia

Formalin

Hasil dan analisis

Mikrobiologi
|

Angka kuman

v

Baik

(BPOM RI tahun 2009 tentang batas maksimum cemaran

mikroba dan kimia) dan (SNI Nomor 01-2346 tahun 2006
Tentang Pngujian Organoleptik)

i

Memenuhi syarat

e —

Tidak memenuhi

—

Gambar 2.2 Kerangka Konsep
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