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ABSTRAK

Latar  belakang:  Kantin  di  perusahaan  memegang  peranan  penting  dalam
mempertahankan  kesehatan  karyawan.   Tujuan  penelitian  ini  adalah  meneliti
higiene  sanitasi  makanan  pekerja  di  negara  berkembang  khususnya  Indonesia
yang masih jarang dipublikasikan  dengan menganalisis  keadaan higiene sanitasi
makanan di kantin perusahaan industri kertas, PT. X di Sumatera Selatan.  
Metode: Pemeriksaan 19 penjamah makanan, 19 biakan tinja, 12 sampel makanan,
6 sampel minuman.  
Hasil: Data menunjukkan 5,2% biakan tinja positif Salmonella, 100% alat makan
memiliki  jumlah kuman melebihi ambang batas nasional, 8,3% makanan positif
E. coli, 50% minuman positif E. coli.  Didapatkan prevalensi carrier 5,2% (1 dari
19 penjamah makanan); korelasi negatif bermakna aspek fasilitas sanitasi dengan
E. coli pada makanan (CC -0,6324555, 95% CI -0,9772 sampai -0,0665); korelasi
positif bermakna aspek peralatan dengan E. coli makanan (CC 0,5, 95% CI 0,0411
sampai 0,8699);  korelasi  positif  bermakna  aspek  peralatan  dengan  E.  coli air
minum (CC 0,7071068, 95% CI 0,2254 sampai 1,1228).   
Kesimpulan:  Memulai  kantin  sesuai  standar  mulai  bangunan  sampai
perlengkapannya;  pemeriksaan  kesehatan  penjamah  makanan  prakerja  dan
berkala;  pelatihan higiene sanitasi makanan; audit higiene sanitasi kantin berkala
secara  tiba-tiba  diperlukan  untuk  pelaksanaan  higiene  sanitasi  makanan  sesuai
standar nasional dan best practices.
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ABSTRACT

Background: Canteen of an industry plays important role in maintaing employee's
health.   The  purpose  of  this  study  is  researching  food  higiene  sanitation  of
developing countries' workers especially Indonesia that seldom be published by
analyzing food higiene sanitation from canteens of PT. X, paper industry in South
Sumatera.  
Method: Examination of 19 food handlers, 19 stool cultures, 12 food samples, 6
drinking water samples.  
Results:  Data showed 5.2% of stool cultures positive for  Salmonella,  100% of
cutleries have bacteriologic amount more than the national standard, 8,3% of food
samples were positive for  E. coli, 50% of drinking water samples were positive
for  E.  coli.   The  carrier  prevalence  was  5.2%  (1  from  19  food  handlers);
significant negative correlation between sanitation facility aspect and  E. coli in
food  (CC -0.6324555,  95%  CI  -0.9772  till  -0.0665);  significant  positive
correlation between cutleries aspect and E. coli in food (CC 0.5, 95% CI 0.0411
till 0.8699); significant positive correlation between cutleries aspect with E. coli
in drinking water (CC 0.7071068, 95% CI 0.2254 till 1.1228).    
Conclusion:  Standardly  starting  canteen  from  building  till equipments;  food
handlers  pre-employment  and  regular  medical  examination;  food  hygiene
sanitation training; sudden regularly canteen hygiene sanitation audits are needed
for better implementation of food hygiene sanitation in accordance with national
standard and best practices. 
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PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Makanan adalah kebutuhan dasar manusia termasuk pekerja.  Makanan 

yang bergizi dan aman selain menopang kesehatan tetapi juga akan menunjang 

kinerja seorang pekerja untuk berkarya di perusahaan.  Namun dengan tidak 

semua pekerja dapat mempersiapkan makanannya sendiri, mungkin karena perihal 

waktu, jarak, atau kemampuan  sehingga seseorang pekerja harus membeli 

makanan siap saji. 

 Beberapa gangguan kesehatan baik secara akut maupun kronik dapat 

terjadi karena asupan makanan yang tercemar.  Data dari WHO menyebutkan 

bahwa sekitar 2,2 juta penduduk sakit tiap harinya karena lebih dari 200 macam 

penyakit akibat makanan.  Penyakit akibat makanan menyebabkan penderitaan 

dan kematian yang dapat dicegah dan juga beban ekonomi yang dapat dihindari.    

Insiden sebenarnya dari penyakit akibat makanan sukar untuk dihitung, karena 

hanya kurang dari 10% kasus yang dilaporkan dan bahkan lebih sedikit lagi yang 

diinvestigasi lebih lanjut (NDSC, 2004; WHO, 2016, WHO, 2019).   

 FDA melalui Food Code menyebutkan ada beberapa faktor yang berkaitan 

dengan penyakit akibat makanan, hal ini dapat berupa sumber bahan makanan 

yang tidak aman, higiene personal penjamah makan yang buruk, cara pengolahan 

makanan yang tidak tepat, disimpan di suhu yang tidak seharusnya, atau 

penggunaan peralatan yang telah terkontaminasi (FDA, 2017a)⁠ 

 Merujuk Codex Alimentarius, higiene makanan mencakup kondisi dan 

tindakan yang dibutuhkan dalam produksi, pengolahan, penyimpanan, dan 

distribusi makanan yang secara utuh aman dikonsumsi manusia (FAO, 2019)⁠.   

Sedangkan kontaminan adalah setiap zat yang tidak secara sengaja tertambahkan 

kedalam makanan atau dimakan hewan penghasil makanan.  Kontaminan dapat 

terjadi saat produksi, pengemasan, transportasi makanan/ makanan hewan atau 

hasil kontaminasi dari lingkungan.  Namun tidak termasuk pecahan serangga, bulu 

hewan pengerat dan bagian luar lain (FAO, 2019)}. 
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 Kebutuhan makanan yang dibuat di luar rumah ini dipenuhi oleh sektor 

jasaboga.  Jasaboga termasuk didalamnya kantin biasanya melayani banyak orang, 

sehingga sering karena terbatasnya sumber daya, penyiapan makanan dilakukan 

beberapa jam sebelum waktu pelanggan berdatangan.  Risiko penularan semakin 

tinggi seiring makin banyaknya makanan yang telah dipersiapkan sebelumnya, 

juga makin lama terpaparnya makanan dengan lingkungan termasuk suhu 

penyimpanan makanan matang dan waktu sampai  disantap (WHO, 2016).    

Karenanya aspek higiene dan sanitasi kantin harus sangat diperhatikan karena 

berpotensi menjadi sumber penularan penyakit akibat makanan. 

 Untuk menilai baik atau buruknya keadaan higiene dan sanitasi sebuah 

kantin dibutuhkan suatu alat ukur.  Untuk di Indonesia, sejauh yang peneliti 

ketahui, baru ada sistem kuesioner yang dikembangkan oleh Isnadi, Malaka dan 

Dahlan dalam menilai higiene dan sanitasi kantin universitas (Isnadi, Malaka, and 

Dahlan, 2018)⁠ dan belum ada yang khusus untuk kantin perusahaan industri.  

Kuesioner Isnadi, Malaka, Dahlan tersebut tidak berisi point yang khusus kantin 

yang hanya ada di universitas tetapi lebih bersifat umum yang dimiliki semua 

kantin di Indonesia sehingga peneliti berpendapat dapat menerapkan kuesioner 

Isnadi, Malaka, Dahlan tersebut untuk menilai higiene dan sanitasi kantin di 

perusahaan juga. 

 PT. X yang merupakan perusahaan pulp dan kertas di Sumatera Selatan 

yang berdiri sejak tahun 2014 dan mulai berproduksi sejak tahun 2016.  PT. X 

karena lokasinya yang terpencil di tengah hutan tanaman industri yang hanya bisa 

dicapai dengan speedboat menyusuri sungai.  Semua pekerjanya ditempatkan di 

mess yang tidak memungkinkan membawa keluarga.   PT. X memberi jatah semua 

karyawan sarapan, makan siang dan sore yang dapat diambil di 6 kantin yang 

disewa oleh pihak ketiga.     

 Tahun 2018 terjadi kejadian penyakit akibat makanan karena makan sore 

di salah satu kantin dengan 31 korban dengan gejala sakit perut, mual, muntah, 

diare.  Tahun 2019  terjadi kembali namun kali ini akibat sarapan di salah satu 

kantin dengan korban 42 orang dengan gejala yang sama.  Menyingkapi hal itu, 

perusahaan telah dua kali mengundang konsultan kesehatan dan keselamatan kerja 

untuk menilai kantin-kantin tersebut dan ternyata didapatkan banyak hal yang 
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belum memenuhi standar seperti kelayakan bangunan kantin, tempat 

penyimpanan bahan makanan, fasilitas sanitasi, peralatan masak dan makan-

minum, dan para tenaga penjamah makanan itu sendiri.  

 Dengan melihat kenyataan-kenyataan itu di lapangan, peneliti yakin 

bahwa bila melakukan penelitian yang menganalisa secara mendalam keadaan 

higiene dan sanitasi kantin-kantin tersebut akan membuahkan banyak manfaat.  

Karena penelitian yang meneliti higiene sanitasi makanan  pekerja di sebuah 

perusahaan masih sangat jarang dipublikasikan terlebih di negara berkemanbang 

seperti Indonesia, seperti yang diungkapkan oleh Insfran-Rivarola dalam meta-

analisisnya dari 1094 artikel jurnal yang dipublikasi mulai dari Januari 1997 

sampai Desember 2019 bahwa semua tempat penelitian tersebut dilakukan di 

restoran, penjual makanan di jalan, rumah sakit, sekolah, rumah kaca, perkebunan, 

produsen makanan kemasan  (Insfran-Rivarola et al., 2020).   
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1.2 Rumusan Masalah 

 Sampai saat ini penyakit terkait makanan masih menjadi masalah 

kesehatan dunia, tidak hanya di negara berkembang tetapi juga negara maju.  

Negara berkembang seperti Indonesia, sebagian besar masyarakatnya termasuk 

yang berprofesi sebagai penjamah makanan tidak mengerti higiene sanitasi 

makanan sebagai dasar pencegahan penyakit terkait makanan.  Termasuk 

manajemen perusahaan industri yang tidak mengerti dan masih menganggap 

pelaksanaan higiene sanitasi sebagai pemborosan dan bukannya investasi.    

Sampai saat ini, dibandingkan dengan besaran angka morbiditas dan 

mortalitasnya termasuk banyaknya kejadian luar biasa yang terjadi termasuk yang 

dialami peneliti sendiri, masih sangat sedikit publikasi yang meneliti mengenai 

higiene sanitasi makanan pada pekerja industri di negara berkembang, khususnya 

Indonesia. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1. Tujuan Umum 

  Menganalisis hubungan higiene sanitasi kantin PT. X dengan kontaminasi 

mikrobiologi pada makanan dan alat makan 

   

1.3.2. Tujuan Khusus 

1. Menganalisis keadaan higiene sanitasi keenam kantin berdasarkan skor 

golongan, bangunan, fasilitas sanitasi, peralatan, penjamah makanan, dan 

pengelolaan. 
2. Menganalisis data sosiodemografi penjamah makanan seperti jenis 

kelamin, usia, tingkat pendidikan, lama bekerja dan status kesehatan 

penjamah makanan dari anamnesis dan pemeriksaan fisik 
3. Menganalisis data hasil biakan tinja Salmonella penjamah makanan, 

jumlah kuman pada alat makan-minum, keberadaan E. coli dalam 

makanan dan minuman. 
4. Menganalisis hubungan antara anamnesis dan pemeriksaan fisik penjamah 

makanan terhadap hasil biakan tinja penjamah makanan untuk Salmonella. 
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5. Menganalisis hubungan antara aspek-aspek higiene sanitasi kantin 

terhadap jumlah kuman pada alat makan-minum serta terhadap keberadaan 

E. coli dalam makanan dan minuman. 

  

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1. Manfaat Teoritis 

 Sebagai penelitian pertama mengenai higiene dan sanitasi kantin di sebuah 

perusahaan diharapkan dapat memberi sedikit sumbangan data di dunia ilmu 

keselamatan dan kesehatan kerja khususnya bidang kajian higiene dan sanitasi. 

 Dapat menjadi bahan kajian lebih lanjut sebagai pijakan awal atau bahan 

perbandingan untuk penelitian-penelitian selanjutnya di bidang higiene dan 

sanitasi. 

 

1.4.2. Manfaat Praktis 

1.4.2.1. Bagi Peneliti 

 Menambah ilmu pengetahuan dan pengalaman dalam mengaplikasikan 

ilmu yang diperoleh selama mengikuti program Magister Kesehatan Masyarakat 

dengan penjurusan Keselamatan dan Kesehatan Kerja, khususnya Sanitasi dan 

Higiene Makanan. 

 

1.4.2.2. Bagi Perusahaan 

 Menjadi masukan kepada pihak perusahaan bahwa higiene dan sanitasi 

kantin sangat penting diperhatikan guna menghasilkan makanan bersih dan aman 

sehingga kesehatan para karyawan dapat terjaga yang pada akhirnya dapat 

meningkatkan kinerja dan produktivitas. 

 

1.4.2.3. Bagi Institusi Pendidikan 

 Memperkaya khazanah produk penelitian yang dihasilkan Universitas 

Sriwijaya khususnya Fakultas Kesehatan Masyarakat dalam upaya mengejar visi 

menjadi perguruan tinggi terkemuka dan berbasis riset yang unggul dalam 

berbagai bidang ilmu, teknologi, dan seni pada tahun 2025.  
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menghasilkan Five Keys to Saver Food yang mengakomodasikan semua pesan 

Ten Golden Rules for Safe Food Preparation dalam lima pesan sederhana (WHO, 

2006). 

  Pesan yang WHO sampaikan dalam Five Keys to Safer Food yaitu 

mempertahankan kebersihan, memisahkan makanan mentah dan matang, 

memasak sampai matang sempurna, menjaga suhu makanan, dan menggunakan 

air dan bahan mentah yang aman (Singh, 2015a).   

 

2.10.2. Food Code 

  Food Drug Administrations (FDA) mengeluarkan Food Code sebagai 

model bagaimana cara menjaga kesehatan masyarakat dan memastikan kualitas 

makanan tetap baik.  Food Code ini berisi anjuran terbaik dari FDA untuk 

pelaksanaan sistem keamanan pangan sehingga dapat seragam di semua negara 

bagian Amerika Serikat (FDA, 2017a). 

  Food Code merupakan sebuah model regulasi praktis berbasis ilmiah yang 

dapat menjadi panduan bagi semua level pemerintahan dan industri untuk 

mengurangi risiko terjadinya penyakit akibat makanan.  Food Code mengatur 

masalah manajemen dan penjamah makanan; makanan, peralatan masak; air, pipa, 

dan limbah; fasilitas fisik; bahan beracun (FDA, 2017a). 

 

2.10.3. Food Handlers: Fitness to Work - Regulatory Guidance and Best 

Practice Advices for Food Business Operators 

  Bisnis makanan di Inggris diatur oleh hukum yang mengutamakan standar 

higiene makanan untuk mencegah terjadinya penyakit akibat makanan.  Bisnis 

makanan yang diatur oleh peraturan ini meliputi semua pihak yang tersangkut 

dalam pengadaan makanan untuk manusia.  Peraturan ini menetapkan prinsip-

prinsip dasar dan syarat-syarat yang diharuskan untuk dipenuhi setiap pelaku 

bisnis makanan.  Peraturan ini mengatur standar yang berhubungan dengan 

pengontrolan dan manajemen keamanan pangan; kebersihan peralatan dan tempat 

pengolahan makanan; pengaturan suhu dalam penyiapan, penyimpanan, dan 

penyajian makanan; pelaksanaan pengelolaan makanan secara higienis; 

kebersihan pribadi para penjamah makanan; dan pembuangan sampah. Food 
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termasuk didalamnya higiene dan sanitasi makanan, peraturan yang ada tidaklah 

cukup, tetapi bila kita ingin melakukan yang terbaik maka dibutuhkan best 

practices.  Melihat kebutuhan akan hal itu, Isnadi bersama Malaka dan Dahlan 

mengembangkan sebuah kuesioner yang menggabungkan peraturan yang ada di 

Indonesia yaitu Permenkes nomor 1096 tahun 2011 dengan best practices yang 

ada di dunia yaitu Five Keys for Safer Food (WHO, 2006)⁠, Food Code (FDA, 

2017a)⁠, Food Handlers: Fitness to Work – Regulatory Guidance and Best 

Practice Advices for Food Business Operators (FSA, 2009)⁠, Preventing 

Foodborne Disease: A Focus on the Infected Food Handler (NDSC, 2004)⁠. 

 Peneliti telah mengkaji dan berkonsultasi langsung dengan Isnadi dan 

Malaka.  Peneliti pun menemukan bahwa kuesioner ini bersifat umum dan tidak 

dirancang khusus untuk kantin universitas.  Oleh karenanya peneliti akan 

memakainya dalam penilaian higiene dan sanitasi kantin industri. 

 

2.14. PT. X 

  PT. X sebagai pabrik pulp dan kertas terbesar di Asia Tenggara, didirikan 

tahun 2014 di Sumatera Selatan dan mulai produksi di awal tahun 2016 dengan 

100% pangsa pasar ekspor.  PT. X memiliki 2.600 pegawai tetap dan 3.000 

pegawai dari perusahan-perusahan kecil lain (vendor) sebagai pendukung 

operasionalnya dan pasokan bahan baku pulp, kertas, dan tissuenya yaitu 

perkebunan pohon akasia dan pinus yang luasnya mencakup 470 ribu hektar. 

 Perusahaan ini berada di posisi yang terpencil karena dapat satu-satunya 

akses masuk adalah melalui sungai Musi dengan speedboat dengan memakan 

waktu 1 - 1,5 jam.  Adapun bila dari Palembang tetap memaksakan ingin melewati 

darat, maka harus melewati  perkebunan-perkebunan tanaman industri yang 

dimiliki perusahaan-perusahaan lain.  Bila sedang tidak hujan dibutuhkan waktu  

sekitar 6 jam, namun bila hujan dapat menjadi 12 jam dan itu pun harus dengan 

kendaraan 2 gardan agar tidak terjebak lumpur.  PT. X berada di tengah 

perkebunan pohon akasia dan pinus yang biasa dipanen untuk bahan baku 

kertasnya.   

 Karena lokasi yang terpencil ini, maka semua karyawan tetap dan vendor 

tinggal dalam lingkungan pabrik dalam bentuk beberapa gedung mess.  Dan pihak 
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perusahaan memberikan makan kepada semua karyawan itu selama mereka 

tinggal di sana. 

 

2.15. Kantin PT. X 

  Untuk menyediakan kebutuhan makanan para karyawannya, PT. X 

memberikan kesempatan pihak ketiga menyewa tempat di dalam perusahaan 

untuk menjalankan usaha kantin.  Saat ini ada 6 kantin yang menyewa tempat, 

yaitu kantin C, kantin N, kantin P, kantin J, kantin D, kantin S.  Dalam penulisan 

gambar dan grafik maka kantin C akan disingkat menjadi C, kantin N akan 

disingkat menjadi N, kantin P akan disingkat menjadi P, kantin J akan disingkat 

menjadi J, kantin D akan disingkat menjadi D, dan kantin S akan disingkat 

menjadi S.  Perusahaan memberikan fasilitas kepada para karyawan untuk 

memiliki satu kali jatah sarapan, makan siang dan sore yang dapat diambil secara 

gratis di salah satu kantin secara pilihan bebas si karyawan.  Jadi hampir bisa 

dipastikan semua karyawan memanfaatkan fasilitas tersebut karena bila tidak 

digunakan maka haknya akan hangus.   

  Setiap karyawan diberikan kartu magnetik yang berisi nama, nomor 

pegawai, divisi, dan foto yang bersangkutan, sehingga saat didekatkan kepada alat 

sensor di masing-masing kantin, nama mereka akan masuk secara otomatis ke 

dalam program yang telah disiapkan pihak IT di perangkat komputer masing-

masing kantin.   Program itu dibuka tiga kali sehari, untuk sarapan dimulai pk 5 – 

10, makan siang pk 11 – 16, makan malam pk 17 –  21.  Sekali nama mereka 

masuk di program saat itu, tidak bisa dipakai lagi di kantin lain.  Saat jam makan 

berikutnya, baru kartunya dapat digunakan kembali. 

 Pihak kantin mengumpulkan jumlah orang-orang yang tercatat melalui 

program itu tiap bulannya dan menagihkan ke pihak perusahaan.  Demikian juga 

mereka membayar sewa tempat setiap bulan kepada pihak perusahaan.  Selain 

pihak kantin melayani kebutuhan makanan karyawan perusahaan PT. X, mereka 

pun melayani pembelian tunai oleh karyawan perusahaan rekanan PT. X atau yang 

sering disebut sebagai kontraktor/ vendor atau kepada para karyawan yang ingin 

menambah lauk atau minuman.   

 Keenam kantin tersebut setiap harinya melayani kurang lebih 5.000 
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