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ABSTRAK

Keselamatan dan kesehatan kerja berkaitan dengan keamanan pangan karena dalam keamanan
pangan mengatur higiene sanitasi yang salah satunya adalah penjamah makanan. Berdasarkan
PERMENKES No 1096/2011, keamanan pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan
untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia, dan benda lain yang dapat
mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia. Manusia merupakan salah satu
agen penyebab masuknya kontaminan ke dalam makanan (Irianto, 2007) penjamah makanan
adalah orang yang secara langsung mengelola makanan. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengevaluas penergpan higiene sanitas pada penjamah makanan di hotel swissbelinn
balikpapan. Rancangan penelitian ini menggunakan metode kualitatif deskriptif. Informan pada
penelitian ini adalah penjamah makanan yang berada di departement dapur hotel swssbelinn
Balikpapan. Pengumpulan data dilakukan dengan cara wawancara, observasi, dokumentasi data,
dan pengambilan gambar. Beradasarkan dari hasil wawancara 10 informan dapat disimpulkan
bahwa dari 6 penjamah makanan menerapkan higiene sanitas sesuai dengan PERMENKES No
1096 Tahun 2011, sedangkan 3 penjamah belum menerapakan higiene sanitasi saat bekerja dan
tidak sesuai dengan PERMENKES No 1096 Tahun 2011. Dalam hasil menjamin kemanan
pangan pada penjamah saat bekerja ini bahwa berdasarkan wawancara dan observasi pada
penjamah khusus nya informan 2,3,4,7.9 selalu menjamin dan menerapkan keamanan pangan
saat mengolah makanan serta bekerja dengan menerapkan higiene sanitasi yang sesuai dengan
PERMENKES No 1096 Tahun 2011. Sedangkan informan 5,6,8 belum memiliki sertifikasi
higiene sanitasi dan belum memahami tentang keamanan pangan

Kata kunci : Higiene sanitasi, Penjamah makanan, keamanan pangan

ABSTRACT
Occupational safety and health is related to food safety because food safety regulates sanitation
hygiene, one of which is food handlers. Based on PERMENKES No 1096/2011, food safety is a
condition and effort needed to prevent food from being contaminated by biological, chemical,
and other objects that can interfere, harm and endanger human health. Humans are one of the
agents causing the entry of contaminantsinto food (Irianto, 2007). Food handlers are people who
directly manage food. The purpose of this study was to evaluate the application of hygiene and
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sanitation to food handlers at the Swissbelinn hotel, Balikpapan. This research design uses
descriptive qualitative method. Informants in this study were food handlers who were in the
kitchen department of the swssbelinn hotel, Balikpapan. Data was collected by means of
interviews, observation, data documentation, and taking pictures. Based on the results of
interviews with 10 informants, it can be concluded that 6 of the food handlers applied sanitary
hygiene in accordance with PERMENKES No. 1096 of 2011, while 3 of them had not applied
sanitation hygiene while working and did not comply with PERMENKES No. 1096 of 2011.
while working, that based on interviews and observations of special handlers, informants
2,3,4,7.9 dways guarantee and implement food safety when processing food and work by
implementing sanitation hygiene in accordance with PERMENKES No 1096 of 2011.
Meanwhile, informants 5,6, 8 do not have sanitation hygiene certification and do not understand
about food safety.

Keywords: Sanitation hygiene, food handlers, food safety

PENDAHULUAN Sanitass makanan dan minuman karena

Higiene dan sanitasi mengacu pada, dapur adalah tempat mengolah suatu

lingkungan sehat mencakup lingkungan makanan, untuk itu para juru masak yang

pemukiman, tempat kerja, tempat rekreas bertugas harus benar-benar memperhatikan

serta tempat dan fasilitas umum. (UU NO.
36/2009 tentang Kesehatan PS.163).
Pengelolaan makanan oleh jasa boga harus
memenuhi  higiene dan sanitas yang
dilakukan sesual cara pengolahan makanan
yang baik (PERMENKES RI NO
1096/MENKES/PER/V1/2011.

higiene dan sanitas jasa boga). Higiene

Tentang

adalah upaya kesehatan dengan cara
memelihara dan melindungi  kebersihan
subjeknya. Sanitasi adalah upaya kesehatan
dengan cara memelihara dan melindungi
kebersthan lingkungan dari subjeknya

Penerapan Higiene dan Sanitas perlu
dilakukan diantaranya penerapan higiene
sanitasi department dapur, peralatan dapur,

karyawaan dapur, serta penerapan Higiene

segala sesuatu yang akan dikerjakan dan
dihasilkan, sehingga segala sesuatu yang
dijual kepada tamu baik berupa makanan
dan minuman adalah hasil pilihan dan
olahan yang bak. Hotel swissbelinn
balikpapan sudah berstandar internasional
oleh sebab itu penulis mengevaluas
penerapan higiene sanitasi yang sudah ada di
daam standart operational prosedur
tersebut, berdasarkan hasil  penerapan
higiene sanitasi yang mereka miliki apakah
sudah diterapkan atau tidak pada penjamah
makanan di dapur.

METODE PENELITIAN

Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah metode deskriptif
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Kualitatif yaitu “penelitian yang dilakukan
untuk mengetahui nilai variabel mandiri,
baik satu variabel atau lebih tanpa membuat
perbandingan atau menghubungkan dengan
variabel lain” Sugiono, (2007). Pengamatan
diawali dengan mendefinisikan ruang
lingkup untuk membatasi segjauh mana
penelitian dilakukan, dengan observas
lapangan serta mengumpulkan wawancara di
Hotel Swissbelinn Balikpapan. Penelitian
dilakukan dengan pasti sehingga sesuai
dengan keadaan yang ada di lapangan

Pada penelitian kualitatif ini subjek
penelitian disebut dengan istilah informan,
yaitu orang memberi informas tentang data
yang diinginkan peneliti berkaitan dengan
penelitian yang sedang dilaksanakan.
Adapun subjek dalam penelitian ini adalah
informan kunci, Maka dalam penelitian ini
informan atau narasumber yang berasal dari
Hotel  Swissbelinn
pekerja/Penjamah di area Departemen dapur.

Balikpapan  vyaitu

Pengumpulan data adalah berbagai
cara yang digunakan untuk mengumpulkan
data, menghimpun, mengambil atau
menjaring data penelitian. Agar dalam
penelitian ini diperoleh data yang benar dan
dapat dipertanggung jawabkan, maka
peneliti  menulis beberapa teknik atau

metode pengumpulan data yang relevan

dengan permasalahan yang ada. Adapun
metode yang digunakan ialah wawancara,
observasi, dokumentasi dan pengambilan

gambar.
HASIL PENELITIAN

Berikut ini hasil dari pendlitian

evaluasi  penergpan  higiene  sanitasi
swissbelinn

Balikpapan. Dengan informan berjumlah 10

penjamah  makanan  di

orang, terdiri dari 1 orang general manager,

8 penjamah makanan dan 1 orang steward.
OBSERVASI PENJAMAH MAKANAN

Tabel 4.1.6 Observasi Penjamah

Aktivitas Bekerja Keterangan

Informan
menggunaka
n celemek,
penutup
kepala,
penutup
mulut dan
sarung
tangan saat
bekerja.

Ruang kerja
area dapur
yang tidak
terlalu besar.
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Informan
menggunaka
n alat
pelindung
diri lengkap
saat bekerja

Informan
melalukan
aktivitas
mengolah
makanan

DOKUMENTASI DATA OPERSIONAL
DAPUR SWSSBELINN

Tabel 4.1.8 Dokumentasi Data

K eterangan

Data Standart

Y} Opersional Prosedur

| departemen dapur di

' swissbellinn

J balikpapan.Berdasark
- an PERMENKES

- 1096 tahun 2011
BAB Il Pasal 5

nomor 1.

Sertifikat laik higiene
sanitasi di hotel
swissbelinn
balikpapan yang

1| diberikan dari dinas
\| kesehatan kota
| Balikpapan sesuai

dengan
PERMENKES 1096
tahun 2011 BAB IV
Pasal 8 nomor 1.
Sertifkat ini selalu
diperbarui setiap
setahun sekali oleh
hotel.

|
NEMCOLCHECKUP
REPORT 1

Salah satu contoh data
Medica Check Up
para penjamah
makanan yang selalu

. di perbarui setiap 6
¥ bulan sekali oleh

hotel swissbellinn
Balikpapan sesuai
dengan
PERMENKES 1096
tahun 2011 BAB II1
Pasal 6 nomor 2.
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Salah satu contoh
Sertifikat karyawan
penjamah makanan
yang ikut pelatihan
higiene sanitasi di
hotel swissbelinn
Balikpapan yang

sesuai dengan
PERMENKES 1096
tahun 2011 BAB 111
Pasal 6 nomor 1.

Alur pekerjaan di area
dapur hotel
swissbellinn
Balikpapan. Sesuai
dengan
PERMENKES 1096
L tahun 2011 BAB 11
Pasal 5 nomor 2.

HASIL PEMBAHASAN WAWANCARA
DAN OBSERVASI DI HOTEL
SWISSBELINN BALIKPAPAN

Beradasarkan dari  hasl data
wawancara yang saya teliti di swissbelinn

Balikpapan bahwa dari 3 informan dapat

dismpulkan bahwa 9 penjamaah makanan
bahwa kebersihan pribadi
penting dalam mengolah makanan. Dalam

memahami

menjaga kebersihan pribadi 9 penjamah
melakukan dengan cara mandi 2 kali sehari,
skat gigi 2 kali sehari. Daam menjaga
kebersihan rambut penjamah melakukan

dengan cara keramas.

Pada saat mengolah kebersihan
tangan harus diperhatikan karena tangan
bersentuhan  langsung dengan  bahan
makanan dan dapat mengkontaminasi
makanan. Dapat diketahui bahwa penjamah
mencuci tangan pada saat sebelum dan
sesudah mengolah makanan yang belum
cukup untuk memenuhi syarat sebagai
penjamah makanan yang telah dianjurkan.
Mencuci tangan penting untuk membantu
bakteri berbahaya menyebar dari tangan atau
lengan ke makanan, permukaan meja kerja,

peralatan masak, alat makan, dan lain-lain.

Pada saat mengolah makanan
penjamah makanan dianjurkan  untuk
memakal aat bantu untuk menyentuh
makanan. Adapun penjamah menyentuh
makanan dengan garpu dan pisau untuk
memotong daging, menyentuh makanan
dengan sendok dan menyentuh makanan
dengan jepitan. Beberapa Penjamah sudah
mengetahui cara menyentuh makanan yang
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benar dan menerapkannya sesuai dengan
PERMENKES No 1096 Tahun 2011.

Pada saat mengolah makanan
penjamah makanan tidak dianjurkan batuk
ataupun bersin karena dapat
mengkontaminasi makanan. Penjamah sudah
mengetahui bahwa batuk dan bersin dapat
mengkontaminass makanan yang mereka
olah dan ketika batuk dan bersin segera
mencuci  tangan  kembali,
makanan pada saat mengolah makanan tidak

Penjamah

dianjurkan untuk makan ataupun berbicara
karena dapat mengkontaminasi makanan
yang diolah. Beberapa penjamah makanan
mengetahui  higiene sanitasi, personal
higiene, dan keamanan makanan, oleh sebab
itu beberapa penjamah sudah menerapkan
sesuai dengan PERMENKES No 1096

Tahun 2011.

Dari hasil data observasi yang saya
ambil saat meneliti di  swissbellinn
balikpapan diketahui bahwa 10 informan
Berdasarkan hasil observasi diatas dapat
dilihat bahwa 9 informan melakukan
tindakan yang sesuai dengan PERMENKES
1096 tahun 2011. diketahui bahwa 9
informan tidak menderita penyakit mudah
menular seperti batuk, pilek, influenza, diare
dan penyakit perut sgenisnya, ini sesuai
dengan PERMENKES RI No 1096 Tahun

2011, namun apabila informan memiliki
beberapa penyakit yang mudah menular
seperti  diatas, maka informan perlu
dilakukan pemeriksaan kesehatan.

Menjaga kebersihan seperti tangan,
rambut, kuku, pakaian dan saat bekerja
selalu menggunakan celemek, tutup kepala,
sarung tangan, beberapa informan 6 dan
informan 8 tidak menjaga kebersihan
rambut, rambut informan terlihat jatuh saat
mengolah makanan, begitu pun juga rambut
informan 8. Serta informan 6 tidak mejaga
kebersihan kuku nya saat bekerja masih
panjang, terlihat masih kotor belum bersih.
Informan 5 dan informan 8 tidak
menggunakan pakaian seragam kerja pada
hari kamis dan sabtu. Dengan begitu tidak
sesuai dengan PERMENKES RI No 1096
Tahun 2011.

Saat bekerja Informan menggunakan
celemek, tutup kepala atau topi, penutup
mulut atau masker, dan sarung tangan. Saya
melihat 10 informan seldu memakal
celemek saat bekerja, informan 5,6,8 tidak
memakal penutup kepala saat bekerja karna
tidak membawa dan senggja tidak dipakai.
Informan 6 tidak menggunakan penutup
mulut atau masker saat bekerja karna merasa
pengap atau panas saat ditanya dan tidak
sesuai dengan PERMENKES RI No 1096
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Tahun 2011. dan 10 informan sdalu

menggunakan sarung tangan saat bekerja.

Saat saya perhatikan 6 Informan
mencuci tangan setigp  kali  hendak
menangani makanan, tidak dengan informan
6 dan informan 8, saat di perhatikan tidak
mencuci tangan saat mengolah makanan, 5
informan tidak menggaruk anggota badan
(hidung, mulut, dan anggota bdan lainnya)
ketika mengolah makanan. Saya melihat
informan 4, 6, 7 melaukan hal sebaliknya.
Hal ini tidak sesuai dengan PERMENKES
RI No 1096 Tahun 2011.

Penjamah terkadang melupakan hal-
hal penting yang harus dilakukan saat
mengolah makanan yakni mencuci tangan.
Tangan selau dicuci dengan sabun sebelum
bekerja, sesudah menangani makanan
mentah/kotor atau terkontaminasi, setelah ke
kamar kecil, setelah tangan digunakan
menggaruk, batuk/bersin dan setelah makan
(Sucipto, 2016).

Sayamelihat 9 informan tidak makan
atau mengunyah saat mengolah makanan
dan tidak batuk atau bersin dihadapan
makanan. Informan 3,59 mengobrol saat
mengolah makanan dan 10 informan tidak
merokok saat mengolah makanan serta tidak
menggunakan menggunakan perhiasan saat

mengolah makanan tindakan ini sesuai

dengan PERMENKES RI No 1096 Tahun
2011.

Maka evaluasi higiene sanitasi di
hotel  swissbelinn

menyeluruh informan 6 dan informan 8

Balikpapan secara

belum menerapkan hygiene sanitasi dan
perlu harus adanya perbalkan dan
pemenuhan terhadap PERMENKES RI No
1096 Tahun 2011. Adanya sumber
penguasaan dan penegasan lebih intens
dalam hal sanksi terhadap para penjamah

makanan.
KESIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan
wawancara dan observas di  hotel
swissbelinn  Balikpapan yang dilakukan
terhadap 10 informan yang bekerja di hotel
swissbelinn diperoleh
kesimpulan bahwa:

Balikpapan,

1. Hasil dari evaluas penerapan higiene
sanitass  di hotel  swissbellinn
Balikpapan. Hotel ini  sudah
menerapkan higiene sanitasi sesuai
dengan PERMENKES No 1096
Tahun 2011 dan peneliti
mengevaluasi dari 10 informan bahwa
informan 1 selaku (Genera manager)
menerapkan dan memberikan

pelatihan higiene sanitasi kepada para
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penjamah atau pekerja di dapur. 6
penjamah  makanan  menerapkan
higiene sanitass sesuai  dengan
PERMENKES No 1096 Tahun 2011,
sedangkan 3 penjamah  belum
menerapakan higiene sanitas saat
bekerja dan tidak sesuai dengan
PERMENKES No 1096 Tahun 2011.
Berdasarkan hasil ini dari ke 3
penjamah makanan harus diberikan
edukasi, motivasi dan pelatihan guna
untuk menerapkan higiene sanitas
saat bekerja.

. Daam hasil menjamin kemanan
pangan pada penjamah saat bekerja
ini bahwa berdasarkan wawancara
dan observas pada penjamah khusus
nya informan 234,79 sdalu
menjamin dan menerapkan keamanan
pangan saat mengolah makanan serta
bekerja dengan menerapkan higiene
sanitas  yang sesua  dengan
PERMENKES No 1096 Tahun 2011.
Sedangkan informan 5,6,8 belum
memiliki sertifikasi higiene sanitasi
dan belum memahami tentang

keamanan pangan.

SARAN

1. Sebaiknya hotel selalu memberikan

pelatihan higiene sanitass dan

pengetahuan  keamanan  pangan
kepada pekerja atau penjamah yang
baru masuk kerja, agar para penjamah
mengetahui dan mempunyai
kesadaran pentingnya higiene sanitasi
dan keamanan pangan saat mengolah

makanan.

. Seharusnya hotel memiliki

keselamatan dan kesehatan kerja
khususnya di setiap departemen agar
memiliki pengendalian resiko dan
bahaya saat bekerja.

. Perlu adanya sanks untuk para

penjamah makanan yang tidak
mematuhi atau menerapkan sesuai
dengan PERMENKES No 1096
Tahun 2011.
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