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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang diperlukan setiap saat 

dan memerlukan pengelolaan yang baik dan benar supaya bermanfaat bagi tubuh. 

Pengelolaan makanan yang tidak tepat dapat menyebabkan makanan 

terkontaminasi. Kontaminasi makanan adalah makanan yang tercemar organisme 

atau zat berbahaya baik disengaja maupun tidak yang membuat makanan tersebut 

tidak layak konsumsi dan memiliki peluang menimbulkan penyakit (Australian 

Institute Of Food Safety, 2016). Penyakit ini disebut penyakit bawaan makanan 

atau foodborne disease(Kemenkes RI, 2015). Penyakit bawaan makanan 

merupakan salah satu permasalahan kesehatan masayarakat yang paling banyak 

dijumpai saat ini.  Penyakit ini banyak menimbulkan korban khususnya bayi, 

lansia, dan orang-orang yang rentan atau dengan kekebalan tubuh yang rendah 

(WHO, 2006).  

Higiene sanitasi pengolahan makanan harus diterapkan dengan baik dan benar 

supaya kasus-kasus kejadian penyakit akibat makanan dapat diminimalisir. 

Apabila penerapan higiene sanitasi makanan buruk maka potensi timbulnya 

penyakit akibat makanan (foodborne disease) juga akan meningkat. Upaya 

higiene sanitasi makanan dilakukan guna mengendalikan faktor tempat, peralatan,  

orang dan makanan yang memiliki kemungkinan dapat menimbulkan masalah 

kesehatan dan keracunan makanan (Depkes, 2004).  

Menurut UU RI Nomor 18 tahun 2012 tentang pangan pada pasal 1 

mendefinisikan keamanan pangan (food safety) merupakan kondisi dan upaya 

yang dilakukan guna mencegah pangan tercemar biologis, kimia, dan benda lain 

yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia serta 

tidak bertentangan dengan agama, keyakinan dan budaya masyarakat sehingga 

aman untuk dikonsumsi. 
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Peraturan Pemerintah No 28 tahun 2004 tentang keamanan, mutu, dan gizi 

pangan (pasal 2 ayat 1) menyebutkan bahwa setiap orang yang bertanggung jawab 

dalam penyelenggaraan kegiatan pada rantai pangan yang meliputi proses produksi, 

penyimpanan, pengangkutan, dan peredaran pangan wajib memenuhi syarat sanitasi 

sesuai peraturan perundang-undangan yang berlaku.  

Pondok pesantren merupakan institusi khusus dalam melayani dan membimbing 

anak-anak harapan bangsa yang bertanggung jawab dalam penyediaan fasilitas tempat 

tinggal termasuk penyediaan makanannya. Kondisi kesehatan di pondok pesantren 

masih membutuhkan perhatian dari berbagai pihak terkait, baik dalam aspek akses 

pelayanan kesehatan, berperilaku sehat maupun kesehatan lingkungannya. Higiene 

sanitasi makanan di Pondok Pesantren menjadi bagian penting untuk mencegah 

terjadinya penyakit akibat makanan pada santriwati. Maka dari itu, pengelolaan 

makanan di pondok pesantren harus dilakukan sebaik mungkin, agar kebutuhan zat 

gizi tercukupi serta terhindar dari bentuk kontaminasi fisik, kimia, dan 

mikroorganisme yang dapat mengganggu kesehatan santri. (Depkes RI, 2007).  

Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI Nomor 1096 tahun 2011 tentang 

higiene dan sanitasi jasaboga, jasaboga golongan B merupakan jasaboga yang 

melayani kebutuhan masyarakat dalam kondisi tertentu yang meliputi asrama. Dalam 

hal ini, pondok pesantren merupakan lembaga pendidikan dimana terdapat asrama 

untuk para santri tinggal dan menetap selama pendidikan. Oleh karenaitu, dapur 

pengelolaan makanan di Pondok Pesantren termasuk dalam jasaboga golongan B.  

Penelitian yang dilakukan oleh Lily Aryanti tahun 2011 di Pesantren Modern 

Unggulan Terpadu Darul Mursyid dan Pesantren KH Ahmad Dahlan didapatkan hasil 

dari keenam prinsip pengelolaan makanan, penyimpanan bahan makanan dan 

penyimpanan makanan jadi pada kedua pesantren tersebut belum memenuhi syarat, 

pengolahan makanan di Pesantren Darul Mursyid telah memenuhi syarat dan Pesatren 

Ahmad Dahlan belum memenuhi syarat, penyajian makanan di Darul Mursyid belum 

memenuhi syarat sedangkan Ahmad Dahlan sudah memenuhi syarat. Sementara 

untuk uji kelaikan fisik kedua pesantren tersebut belum memenuhi syarat.  
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Berdasarkan penelitian Purwaningtyas tahun 2013 sebanyak 63% penjamah 

makanan di pondok pesantren memiliki perilaku higiene yang buruk dalam 

melakukan pengolahan makanan dan sebanyak 100% penyimpanan peralatan 

makanan belum terlindung dari sumber pengotoran atau kontaminasi binatang 

pengerat. Penelitian yang dilakukan oleh Moh Nur Hamzah pada tahun 2015 

didapatkan hasil penjamah makanan memiliki pengetahuan, sikap, dan tindakan yang 

baik (100%), kondisi bangunan tidak memenuhi syarat (75%), fasilitas sanitasi 

memenuhi syarat (93%), sanitasi makanan memenuhi syarat (94%), dan higiene 

penjamah makanan tidak memenuhi syarat (43%).  

Berdasarkan catatan BPOM Pekanbaru, pada tahun 2011 terjadi keracunan 

makanan yang cukup besar di Pondok Pesantren Darul Hikmah. Dari kasus ini 

ditemukan sebanyak 161 orang santri. Pada tahun 2016 sebanyak 200 lebih santri 

mengalami keracunan di Pondok Pesantren Assunniyah Jember. Data terbaru, pada 

tanggal 17 November 2019 sebanyak 125 santri mangalami keracunan makanan di 

Pondok Pesantren Darul Fikri Kabupaten Ponorogo. Dari hasil investigasi awal, 

diduga penyebab keracunan tersebut berasal dari ikan tongkol yang sudah membusuk.  

Kasus keracunan makanan yang tinggi disebabkan oleh beberapa faktor, salah 

satunya adalah Tempat Pengolahan Makanan (TPM) yang belum memenuhi syarat 

kesehatan. Berdasarkan data Kementrian Kesehatan tahun 2017, total TPM di 

Indonesia sebanyak 118.343 dan yang memenuhi syarat sebanyak 21.353 atau 

18.04% dan sekitar 96.990 atau 81,96%  belum memenuhi syarat kesehatan. Dari 34 

provinsi di Indonesia, Sumatera Selatan menduduki angka ke-empat terendah dengan 

jumlah TPM yang memenuhi syarat hanya 7.87% atau 133 dari 1691 TPM di 

Sumatera Selatan (Kemenkes RI, 2018) 

Pondok Pesantren Al-Ittifaqiah Indralaya merupakan salah satu pondok pesantren 

yang ada di Sumatera Selatan. Pondok pesantren yang berdiri sejak tahun 1967 ini 

merupakan pesantren unggulan yang mengedepankan mutu dengan prestasi nasional 

dan internasional. Pada tahun 2015, Pondok Pesantren Al-Ittifaqiah Indralaya 
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dinobatkan sebagai salah satu dari 20 pondok pesantren berpengaruh di Indonesia. 

Selanjutnya pada tahun 2017, Pondok pesantren ini juga mendapat anugerah sebagai 

pondok pesantren terbaik di Sumatera Selatan. Dari berbagai prestasinya, Pesantren 

Al-Ittifaqiah memiliki ribuan santri yang berasal dari berbagai daerah dan tingkatan 

yang tinggal dan menuntut ilmu di pesantren ini. Jumlah santriwati yang ada saat ini 

sekitar 1500 santriwati.  Pondok Pesantren Al-Ittifaqiah Indralaya memiliki 2 lokasi 

yang cukup jauh antara pesantren putri dan putra sehingga Dapur pengelolaan 

makanannya juga terpisah.  

Dari hasil survey awal yang telah dilakukan di dapur umum pengolahan makanan 

Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah kabupaten Ogan Ilir, masih banyak ditemukan 

proses pengolahan makanan yang tidak memenuhi syarat. Beberapa hal yang 

ditemukan tidak sesuai dengan persyaratan hygiene dan sanitasi makanan meliputi 

semua penjamah dalam mengolah makanan tidak menggunakan APD lengkap seperti 

sarung tangan dan apron, tidak adanya tempat khusus penyimpanan bahan makanan, 

belum ada area khusus penerimaan bahan makanan, Penggunaan peralatan makan 

santriwati yang kurang higiene dan perilaku penjamah yang belum baik. Selain itu, 

berdasarkan data klinik kesehatan pondok pesantren, kasus penyakit gastrointestinal 

yang terjadi pada santriwati pada bulan Maret 2019 sampai Februari 2020 sebanyak 

234 orang. Dalam mendukung proses belajar para santriwati yang ada di Pondok 

Pesantren Al-Ittifaqiah Indralaya, kebutuhan akan makanan sehat dan bergizi 

berperan sangat penting. Makanan yang dikonsumsi dengan pengelolaan yang kurang 

baik dan tercemar dapat menimbulkan penyakit bagi para santriwati dan banyaknya 

jumlah santriwati yang ada di pondok pesantren ini, maka jumlah orang yang berisiko 

juga akan semakin tinggi. Sehingga apabila hal ini terjadi akan sangat merugikan baik 

dari pihak santri maupun pondok pesantren itu sendiri.  

Berdasarkan informasi dari hasil survey awal tersebut, maka dalam hal ini peneliti 

merasa perlu dan penting untuk melakukan penelitian terkait higiene dan sanitasi 

makanan yang ada di Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya Kabupaten Ogan 

Ilir. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Higiene sanitasi makanan adalah salah satu aspek penting dalam menjaga 

keamanan pangan yang harus dilaksanakan secara terstruktur dan terukur dengan 

kegiatan, sasaran dan ukuran kinerja yang jelas. Higiene sanitasi makanan yang tidak 

diterapkan sesuai standar berisiko lebih tinggi untuk terjadinya penyakit akibat 

makanan karena pencemaran fisik, biologi, maupun kimia pada makanan. Penerapan 

higiene sanitasi makanan di Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya pada saat 

survey awal didapatkan penjamah makanan yang tidak menggunakan APD lengkap 

seperti sarung tangan dan apron, tidak adanya tempat khusus penyimpanan bahan 

makanan, Penggunaan peralatan makan santriwati yang kurang higiene dan perilaku 

penjamah yang belum baik. Maka dari itu, peneliti merasa perlu menganalisis 

bagaimana penerapan higiene dan sanitasi makanan di Pondok Pesantren Putri Al-

Ittifaqiah Kabupaten Ogan Ilir. 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Menganalisis penerapan hygiene sanitasi pengelolaan makanan di Pondok 

Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya Kabupaten Ogan Ilir tahun 2020 

1.3.2 Tujuan Khusus 

a. Menganalisis bahan makanan pada  pengolahan makanan di Pondok Pesantren 

Putri Al-Ittifaqiah Indralaya. 

b. Menganalisis peralatan di Dapur Umum Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah 

Indralaya. 

c. Menganalisis penjamah makanan di Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah 

Indralaya. 

d. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap pengolahan makanan di 

Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya. 

e. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap penyimpanan makanan 

jadi di Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya.. 

f. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap pengangkutan makanan di 

Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya. 
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g. Menganalisis penerapan higiene sanitasi pada tahap penyajian makanan di 

Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya. 

h. Menganalisis gambaran angka kuman peralatan makan santriwati di Pondok 

Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini menjadi proses belajar bagi peneliti, menambah pengetahuan, 

pengalaman, wawasan serta mampu mengaplikasikan ilmu yang didapatkan tentang 

higiene dan sanitasi pengelolaan makanan di dapur umum pesantren.  

1.4.2 Bagi Pesantren Ittifaqiah 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan menjadi bahan 

informasi, saran atau masukan dan evaluasi terhadap pihak pesantren khususnya para 

penjamah makanan tentang higiene sanitasi pengelolaan makanan agar dapat 

diterapkan dengan baik dan benar. Pihak santriwati mengetahui higiene sanitasi untuk 

meminimalisir angka kuman pada peralatan makan. Selanjutnya pada pihak pengelola 

pesantren dapat menambah kebijakan terkait higiene dan sanitasi makanan di Pondok 

Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya. 

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan informasi bagi 

mahasiswa tentang higiene sanitasi pengelolaan makanan di dapur umum pesantren 

yang baik dan benar  sesuai dengan regulasi yang ada serta menambah referensi atau 

bahan kepustakaan di Fakultas Kesehatan Masyarakat.  

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi 

Penelitian ini dilakukan di Pondok Pesantren Putri Al-Ittifaqiah Indralaya 

Kabupaten Ogan Ilir. 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari-Februari 2020. 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Ruang lingkup penelitian ini adalah tentang higiene dan sanitasi makanan. 
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