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ABSTRAK 

Higiene dan sanitasi merupkan suatu yang penting dalam menentukan 

kualitas makanan dimnana E.coli sebagai salah satu indicator terjadinya 

pencemaran makanan yang dapat menyebabkan penyakit akibat makanan 

(foodborne diseases). Faktor manusia dalam hal ini penjamah makanan mempunyai 

peran yang sangat besar dalam proses pengolahan makanan dikarenakan penjamah 

makanan dapat memindahkan bakteri E.coli pada makanan dan faktor peralatan 

merupakan salah satu factor yang memegang peran penting dalam penularan 

penyakit, sebab alat makan yang tidak bersih serta mengandung mikroorganisme 

dapat menularkan penyakit melalui makanan. Penelitian ini bertujun untuk 

menganalisis higiene sanitasi peralatan makan di rumah makan X, Y, dan Z. 

Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan metode deskriptif. Informasi 

didapatkan dari observasi, lembar checklist, wawancara mendalam, serta pengujian 

E.coli pada peralatan makan. Informan dalam penelitian ini berjumlah 17 orang 

yang terdiri dari 4 informan kunci yaitu petugas puskemas, manager rumah makan, 

dan 13 informan biasa yaitu penjamah makanan dan minuman, pramusaji dan 

konsumen. Uji validasi yang dilakukan melalui triangulasi sumber dan metode. 

Hasil penelitian menunjukkan cara mencuci tangan pada informan yang ada di 

rumah makan X, Y, dan Z sudah sesuai dengan peraturan WHO tahun 2016. 

Pencucian, pengeringan, dan penyimpanan peralatan makan di rumah makan X 

tidak memenuhi syarat kesehatan. Pencucian dan penyimpanan peralatan makan di 

rumah makan Y dan Z tidak mememuhi syarat kesehatan tetapi untuk pengeringan 

peralatan makan memenuhi syarat kesehatan berdasarkan Keputusan Menteri 

Kesehatan RI Nomor 1098/Menkes/SKNII/2003 tentang higiene sanitasi rumah 

makan dan restoran. Kemudian, hasil pemeriksaan E.coli pada peralatan makan di 

rumah makan X, Y, dan Z negatif mengandung E.coli. Kesimpulan penelitian ini 

adalah hygiene sanitasi peralatan makan di rumah makan Kecamatan Sungailiat 

masih rendah karena adanya indikator hygiene sanitasi peralatan makan yang belum 

terlaksanakan. Maka dari itu, diperlukan upaya peningkatan pengawasan, 

pemeriksaan dan penyuluhan pada penjamah makanan untuk mencapai keamanan 

pangan di rumah makan.  

Kata Kunci : E.coli, Higiene Sanitasi, Pencucian, Pengeringan, Penyimpanan, 

Peralatan Makan, Rumah Makan 

Kepustakaan : 83 (2003-2021)  
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ABSTRACT 

Hygiene and sanitation introduced an important point in determining the 

quality of food dimnana e. coli as one indicator of the foodborne diseases. The 

human factor in this food - chewing process is very much a part of the food - 

treatment process, since food manufacturers can transfer e. coli to foods and 

equipment factors that play a key role in transmitting disease, since unclean eating 

utensils and microorganisms can transmit disease through food. The study was 

mainly to analyze the sanitation hygiene kits at x, y, and z restaurants. It is a 

qualitative study with a descriptive method. Information is obtained from 

observation, checklist sheets, in-flight interviews, and e. coli tests on eating 

equipment. The informants in the study numbered 17 key informers - delivery 

officers, restaurant managers, and 13 common informers - food and beverage 

chewers, waitresses and consumers. Validation tests were made through source and 

method triangulation. Studies have shown handwashing to informants at x, y, and 

z restaurants is in accordance with WHO's 2016 regulations. Cleaning, drying, and 

storing of appliances atan x's house does not qualify for health. The cleaning and 

storage of food items at y and z's restaurants would not qualify health conditions 

but to drying dishes would qualify health according to health minister ri's decision 

no. 1098/ menkes /2003 about the sanitation of a house and a restaurant. Then, e. 

coli tests on appliances at x, y, and z negative eating boxes contained e. coli. The 

conclusion of the study is that the sanitation measures of the food at the home of 

ailiat declined because of an indicator of a sanitation status of food instruments 

that have not been implemented. Therefore, increased surveillance, inspection and 

correction will be required in order to achieve food security in the home 

Keyword: Escherichia coli, restaurant, sanitation hygiene, washing, drying, 

stroge,tableware 

Literature: 83 (2003-2021)  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Makanan merupakan suatu hal yang penting dalam kehidupan manusia, 

dikarenakan makanan berfungsi memberikan tenaga dan energi untuk tubuh, 

membangun jarigan yang baru pada tubuh, pengatur dan pelindung terhadap 

penyakit serta menjadi sumber pengganti sel-sel tua bagi tubuh. Selain harus 

mengandung nilai gizi yang cukup juga harus bebas dari sumber pencemar yang 

dapat menjadi penularan penyakit apabila tidak dikelola secara higienis. Salah satu 

bagian dalam hygiene sanitasi makanan yaitu penyajian makanan yang 

menggunakan alat makan (Marisdayana, et al., 2017).  

Higiene dan sanitasi merupkan suatu yang penting dalam menentukan kualitas 

makanan dimana Escherichia coli sebagai salah satu indicator kontaminasi feses 

saat penilaian keamanan makanan dan air yang dapat  menyebabkan penyakit akibat 

makanan (foodborne diseases) (Yunus, et al., 2015). Kontaminasi tidak terjadi pada 

sumber makanan dan air saja, melainkan peralatan makanan yang tidak memenuhi 

syarat kesehatan juga menjadi penyebabnya (Kartika, et al., 2017). Untuk 

mendapatkan makanan dan minuman yang memenuhi syarat, maka perlu diadakan 

pengawasan hygiene sanitasi terhadap peralatan yang digunakan dalam pengolahan 

serta penyajian untuk makana dan minuman mengingat bahwa makanan dan 

minuman merupakan media yang berpotensi dalam penyebaran penyakit (Priyani 

& Budiono , 2018).  

Penyakit yang disebabkan oleh bawaan makanan menjadi penyebab salah satu 

kasus kematian saat ini yang terbanyak di negara-negara maju maupun negara 

berkembang. WHO melaporkan bahwa terdapat 600 juta orang atau hampir 1 orang 

dari 10 di dunia jatuh sakit setelah memakan makanan yang terkontaminasi dan 42 

juta meninggal setiap tahunnya (WHO, 2017) . Di Negara Amerika juga dilaporkan 

oleh The Centers For Disease Control and Prevention (CDC) bahwa  ditemukan 

31 jenis pathogen bawaan makanan yang menyebabkan 9,4 juta penyakit, 56.000 

orang dirawat di rumah sakit, dan meyebabkan kematian sekitar 1.300 setiap 

tahunnya. Dari 31 patogen, Eschericia coli merupakan jenis bakteri yang paling 
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banyak dipelajari dalam memahami perilaku bakteri (Xu, et al., 2016). 

Berdasarkan laporan kejadian luar biasa (KLB) di Indonesia pada tahun 2016 

sebanyak 6.136 orang terpapar pangan yang diduga menyebabkan keracunan 

(BPOM, 2017). Penyakit yang paling umum terjadi akibat mengonsumsi makanana 

yang terkontaminasi pathogen seperti diare, gastroenteritis, dan penyakit bawaan 

lainnya (Malcolm, et al., 2018). Di Indonesia kasus diare pada tahun 2018 sekitar 

4,5 juta penderita atau 62,93% (Kemenkes, 2019) . Banyak hal yang menyebabkan 

terjadinya angka kesakitan akibat diare dapat dari sumber air yang digunakan, 

personal hygiene, teknik pencucian, pengeringan hingga penyimpanan peralatan 

makan (Kartika, et al., 2017). 

Faktor manusia dalam hal ini penjamah makanan mempunyai peran yang 

sangat besar dalam proses pengolahan makanan dan minuman dikarenakan 

penjamah makanan dapat memindahkan bakteri Escherichia coli pada makanan 

atau minuman apabila penjamah makanan tidak menjaga hygiene perorangan, 

seperti tidak mencuci tangan sebelum melakukan aktivitas. Higiene penjamah 

makanan merupakan kunci keberhasilan dalam pengolahan makanan yang aman 

dan sehat. Perilaku hygiene perorangan yang baik dapat dicapai dengan 

menanamkan pada diri pekerja tentang pentingnya menjaga kesehatan dan 

kebersihan diri (Haruyama, et al., 2014). Faktor peralatan merupakan salah satu 

factor yang memegang peran penting dalam penularan penyakit, sebab alat makan 

yang tidak bersih serta mengandung mikroorganisme dapat menularkan penyakit 

melalui makanan, sehingga proses pencucian alat makan dengan penerapan metode 

yang tepat sangat penting dalam upaya penurunan angka kuman terutama pada alat 

makan (Marisdayana, et al., 2017). .  

Di Indonesia peraturan telah dibuat dalam bentuk Kepmenkes 

No.1098/Menkes/SK/VII/2003, bahwa untuk persyaratan peralatan makanan tidak 

boleh bakteri lebih dari 100 koloni/cm² permukaan alat dan tidak mengandung 

E.coli (Kepemenkes RI, 2003). Persyaratan mikrobiolgi E.coli dipilih sebagai 

indicator tercemarnya air dan makanan, karena kerberadaan E.coli dalam sumber 

air atau makanan merupakan indikasi pasti terjadinya kontaminasi tinja manusia 

maupun tinja hewan (Chandra, 2006). Adanya E.coli menunjukkan suatu tanda 

praktek sanitasi yang tidak baik karena E.coli dapat disebarkan dengan kegiatan 
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tangan kemulut atau pemindahan pasif lewat makanan, air, susu, dan produk-

produk lainnya (Hakim, 2012). Fakor munculnya E.coli disebabkan karena 

beberapa tahapan yang tidak dilakukan seperti kegiatan perendaman sebelum 

mencuci peralatan makan dan perendaman air panas (Suryanti, et al., 2019) 

Kecamatan Sungailiat termasuk kedalam kawasan wisata unggulan yang 

memiliki daya tarik pada bidang rekreasi pantai. Objek wisata pantai merupakan 

suatu tempat yang paling banyak dikunjungi oleh masyarakat Kecamatan 

Sungailiat. Pantai tikus emas, pantai tanjung pesona, pantai de locomotief, pantai 

parai dan pantai batu bedaun masuk kedalam kawasan pengembangan pariwisata 

yang memiliki daya tarik unggulan di wilayah Kecamatan Sungailiat (Bappeda, 

2013). Banyaknya wisatawan lokal maupun mancanegara menjadikan pantai Tikus 

Emas, De Locomotief, pantai Batu Bedaun, pantai Parai, dan pantai Tanjung Pesona 

menjadi pilihan destinasi wisata. Peraturan Menteri Kebudayaan dan Pariwisata 

Nomor PM.37/UM.001/MKP/07 menyatakan bahwa salah satu syarat terbentuknya 

destinasi pariwisata unggulan yaitu fasilitas umum seperti rumah makan atau 

restoran (Pariwisata, 2007). 

 Objek wisata atau tempat-tempat umum seperti pusat perbelanjaan, pusat 

wisata dan kuliner yang mobilisasinya sangat tinggi tentu membutukan perhatian 

dan pengawasan lebih terkait dengan masalah sanitasi dan tidak jarang menjadi 

media penularan penyakit. Oleh karena itu, untuk menunjang peningkatan ekonomi 

wisata pantai, pengelola wajib memerhatikan higiene dan sanitasi pada rumah 

makan di kawasan pantai tersebut. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Penyakit yang paling umum terjadi akibat mengonsumsi makanana yang 

terkontaminasi pathogen yaitu diare, gastroenteritis, dan penyakit bawaan lainnya. 

Banyak hal yang menyebabkan terjadinya angka kesakitan akibat diare dapat dari 

sumber air yang digunakan, personal hygiene, teknik pencucian, pengeringan 

hingga penyimpanan peralatan makan. Persyaratan peralatan makanan yang 

memenuhi syarat kesehatan tidak boleh bakteri lebih dari 100 koloni/cm² 

permukaan alat dan tidak mengandung E.coli. Adanya E.coli menunjukkan suatu 

tanda praktek sanitasi yang tidak baik karena E.coli dapat disebarkan dengan 
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kegiatan tangan. Untuk mendapatkan makanan dan minuman yang memenuhi 

syarat, maka perlu diadakan pengawasan hygiene sanitasi terhadap peralatan yang 

digunakan dalam pengolahan serta penyajian untuk makana dan minuman 

mengingat bahwa makanan dan minuman merupakan media yang berpotensi dalam 

penyebaran penyakit. Maka dari itu, peneliti perlu menganalisis higiene sanitasi dan 

pemeriksaan E.coli pada peralatan makan di rumah makan objek wisata pantai 

kecamatan Sungailiat.  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Tujuan umum dalam penelitian ini adalah menganalisis penerapan higiene 

sanitasi dan pemeriksaan Escherichia Coli pada peralatan makan di rumah makan 

di wisata pantai kecamatan Sungailiat. 

 

1.3.2 Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis mencuci tangan penjamah makan pada rumah makan di objek 

wisata pantai Kecamatan Sungailiat 

2. Menganalisis cara mencuci peralatan makan di rumah makan objek wisata pantai 

kecamatan Sungailiat 

3. Menganalisis cara mengeringkan peralatan makan di rumah makan objek wisata 

pantai kecamatan Sungailiat. 

4. Menganalisis cara penyimpanan peralatan makan di rumah makan objek wisata 

pantai kecamatan Sungailiat 

5. Menganalisis keberadaan Esherichia coli pada peralatan makan konsumen di 

rumah makan objek wisata pantai kecamatan Sungailiat. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Penelitian ini menjadi proses belajar bagi peneliti dan dapat menambah 

pengetahuan, wawasan, pengalaman serta mampu mengimplementasikan ilmu 

yang telah didapatkan selama perkulihan di Fakultas Kesehatan Masyarakat 
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khususnya tentang higiene sanitasi rumah makan. 

 

1.4.2 Bagi Rumah Makan Kawasan Pantai kecamatan Sungailiat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan menjadi bahan 

informasi, saran atau masukan, dan evaluasi terhadap pihak rumah makan 

khususnya higiene sanitasi rumah perlatan makan dapat diterapkan dengan baik dan 

benar. Selanjutnya pada pihak pengelola rumah makan dapat menambah kebijakan 

terkair higiene sanitasi peralatan di rumah makan objek wisata pantai kecamatan 

Sungailiat.  

 

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapakan menjadi bahan informasi bagi mahasiswa/i 

mengenai higiene sanitasi rumah makan yang baik dan benar 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 rumah makan kawasan kuliner pantai kecamatan 

Sungailiat. 

 

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu 

Penelitian ini dilakukan pada bulan April-September 2021. 

 

1.5.3 Ruang Lingkup Materi 

Ruang lingkup materi penelitian ini mengenai higiene sanitasi peralatan 

makan. 
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