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RINGKASAN 

Pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok yang harus dipenuhi oleh 

setiap manusia untuk kepentingan hidup, selain sandang dan papan. Mahasiswa 

sebagai salah satu konsumen di kantin kampus memiliki aktivitas yang padat 

sehingga memerlukan fisik yang prima yang dapat ditunjang melalui konsumsi 

makanan yang aman dan bergizi. Penjamah makanan berkewajiban untuk memiliki 

pengetahuan tentang higiene, sanitasi, dan gizi makanan serta menjaga kesehatan 

dan kebersihan agar konsumen terlindungi dari makanan atau minuman yang tidak 

memenuhi persyaratan kesehatan. Kampus Madang Fakultas Kedokteran 

Universitas Sriwijaya merupakan salah satu dari tiga kampus yang digunakan untuk 

proses pendidikan. Kantin Kampus Madang memiliki kurang lebih 15 pedagang 

yang menjual berbagai macam makanan dan minuman. Hingga saat ini belum ada 

panduan tertulis yang mengatur pengelolaan makanan yang sehat dan higienis di 

kantin. 

Desain penelitian ini adalah penelitian kualitatif dengan metode studi kasus. 

Data berasal dari 10 informan yang terdiri dari 1 informan kunci, 5 informan utama 

dan 4 informan pendukung yang memenuhi kriteria inklusi dan eksklusi. Analisis 

data menggunakan metode content analysis. 

Penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan yang meliputi pemilihan 

bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, penyajian 

makanan, personal hygiene, dan fasilitas sanitasi dan peralatan telah dilaksanakan 

oleh penjamah makanan namun terdapat beberapa ketidaksesuaian antara 

penerapan yang dilakukan oleh penjamah makanan dengan teori dan aturan yang 

berlaku. 

Penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan pada penjamah makanan di 

kantin Kampus Madang Fakultas Kedokteran belum sesuai dengan aturan yang 

berlaku. 

 

Kata Kunci: Higiene dan Sanitasi, Penjamah Makanan, Kantin Kampus 

Sosial Kepustakaan: 43 (1992-2021) 
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SUMMARY  

Food is one of the basic needs that must be met by every human being for the 

sake of life, in addition to clothing and housing. As consumers of campus canteens, 

students need good physical fitness to perform activities, supported by eating safe 

and nutritious food. Food handlers are obliged to know about food hygiene, 

sanitation, and nutrition and maintain health and hygiene so that consumers are 

protected from food or drinks that do not meet health requirements. Madang 

Campus, Faculty of Medicine, Sriwijaya University is one of three campuses used 

for education. The Madang Campus canteen has approximately 15 vendors selling 

various food and beverages. Until now, no written guideline regulates the 

management of healthy and hygienic food in the canteen. 

This research design is a qualitative study with a case study method. The 

data was taken from 10 informants consisting of 1 key informant, five main 

informants, and four supporting informants who met the inclusion and exclusion 

criteria. The content analysis method was used for data analysis. 

Principles of food hygiene and sanitation, which include the selection of food 

ingredients, food storage, food processing, food presentation, personal hygiene, 

sanitation facilities, and equipment, have been carried out by food handlers. Still, 

there are some discrepancies between the applications carried out by food handlers 

with applicable theory and rules. 

The application of food hygiene and sanitation principles by food handlers in 

the Madang Campus of the Faculty of Medicine is not following the applicable 

regulations. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Pangan adalah salah satu kebutuhan pokok yang harus dipenuhi oleh 

setiap manusia untuk kelangsungan hidup, selain sandang dan papan. 

Berdasarkan Undang-Undang nomor 18 Tahun 2012 tentang pangan: 

“Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber hayati produk 

pertanian, perkebunan, kehutanan, perikanan, peternakan, perairan dan 

air, baik yang diolah maupun tidak diolah yang digunakan sebagai 

makanan atau minuman bagi konsumsi manusia, termasuk bahan 

tambahan Pangan, bahan baku Pangan, dan bahan lainnya yang 

digunakan dalam proses penyiapan, pengolahan, dan/atau pembuatan 

makanan atau minuman.”1  

Pangan yang dikonsumsi setiap hari perlu ditinjau dari aspek kuantitas 

dan kualitas, karena 2 hal tersebut menentukan kandungan gizi dan keamanan 

pangan yang berpengaruh terhadap kesehatan. Untuk proses pemenuhan 

kebutuhan pangan, setiap manusia dapat melakukannya secara mandiri atau 

dengan jasa pelayanan dari pihak lain, misalnya kafetaria, kantin, kedai, 

restoran, rumah makan, atau food court.  

Kantin bisa terdapat di kantor, pusat perbelanjaan, sekolah dan kampus. 

Kantin kampus merupakan tempat yang mempunyai peranan penting untuk 

memenuhi kebutuhan makanan dan minuman bagi mahasiswa, dosen, dan staff 

lainnya. Kondisi kantin dari sebuah kampus akan mencerminkan bagaimana 

status kesehatan civitas akademika di dalamnya.2 Makanan yang dikonsumsi 

sangat erat kaitannya dengan status gizi dan kesehatan manusia, sehingga apa 

yang dikonsumsi, baik itu oleh mahasiswa, dosen ataupun staff lainnya secara 

tidak langsung menjadi indikator kesehatan konsumennya.3 
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Berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 

942/Menkes/SK/VII/2003 tentang Pedoman Persyaratan Hygiene Sanitasi 

Makanan Jajanan: 

“Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung atau tidak 

langsung berhubungan dengan makanan dan peralatannya sejak dari 

tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai dengan 

penyajian.”4  

Tenaga penjamah makanan adalah setiap orang yang secara langsung 

menangani makanan, baik yang dikemas atau tidak, menangani peralatan 

makanan atau yang melakukan kontak langsung dengan permukaan makanan.5 

Penjamah makanan berkewajiban untuk memiliki pengetahuan tentang higiene, 

sanitasi, dan gizi makanan serta menjaga kesehatan dan kebersihan agar 

konsumen terlindungi dari makanan atau minuman yang tidak memenuhi 

persyaratan kesehatan. 

Penyakit bawaan makanan (foodborne disease atau foodborne illness) 

bersifat toksik atau infeksius, disebabkan karena masuknya agen ke dalam 

tubuh melalui makanan yang terkontaminasi.6 Foodborne disease disebabkan 

oleh kontaminasi makanan yang dapat terjadi pada setiap tahap rantai produksi, 

pengiriman dan konsumsi makanan. Foodborne disease dapat disebabkan oleh 

beberapa bentuk pencemaran lingkungan termasuk pencemaran di air, tanah, 

udara serta penyimpanan dan pengolahan makanan yang kurang tepat.7 

Foodborne illness atau sering dikenal dengan food poisoning sering disebabkan 

oleh konsumsi makanan yang telah terkontaminasi bakteri, toksin, parasit, 

virus, atau bahan kimia lainnya.8  

Salah satu negara yang diketahui memiliki pasokan makanan paling 

aman di dunia yaitu Amerika Serikat, memperkirakan ada sekitar 48 juta kasus 

foodborne illness setiap tahunnya. Perkiraan ini setara dengan 1 dari 6 orang 

Amerika yang sakit karena mengonsumsi makanan yang terkontaminasi, yang 

mengakibatkan sekitar 128.000 kasus rawat inap dan 3.000 kasus kematian.9 

Selain itu, data Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) di tahun 2020 juga 

menunjukkan bahwa sekitar 7,69% (600 juta penduduk) dari total populasi 
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dunia (7,8 miliar) mengalami foodborne disease dan sekitar 7,5% (420 ribu 

kematian) dari angka kematian global (56 juta kasus) setiap tahun disebabkan 

oleh foodborne disease. Hal ini hampir setara dengan 31,1% angka kematian 

tahunan yang disebabkan oleh kecelakaan lalu lintas (1,35 juta kasus) di 

seluruh dunia.10 Selain itu, berdasarkan data kejadian keracunan makanan di 

Indonesia yang berasal dari Direktorat Kesehatan Lingkungan dan Public 

Health Emergency Operation Center (PHEOC) tahun 2017, terdapat kasus 

keracunan pangan berjumlah 163 kejadian, 7.132 kasus dengan Case Fatality 

Rate (CFR) 0,1%. KLB keracunan makanan paling banyak terjadi di Pulau 

Jawa dari 5 provinsi yaitu Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Bali dan 

NTB.11 Sedangkan data dari Dinas Kesehatan Kota Palembang pada tahun 

2014 tercatat 3 kasus keracunan makanan dengan jumlah penderita yaitu 111 

orang.12 

Mahasiswa sebagai salah satu konsumen kantin di kampus memiliki 

aktivitas kegiatan yang padat, sehingga setiap mahasiswa memerlukan fisik 

yang prima yang dapat ditunjang dengan mengonsumsi makanan yang aman 

dan bergizi. Makanan yang aman dan bergizi merupakan salah satu faktor 

penting dalam menentukan derajat kesehatan seseorang, oleh karena itu 

diperlukan perhatian khusus dari segi kualitas bahan makanan baik secara 

biologis, kimiawi dan juga fisik. Artinya penjamah makanan yang menerapkan 

prinsip higiene dan sanitasi dalam pengelolaan makanan diharapkan dapat 

mencegah kontaminasi makanan yang dapat menyebabkan keracunan makanan 

dan penularan penyakit.13  

Kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya merupakan 

salah satu dari tiga tempat yang digunakan untuk proses pendidikan selain 

kampus Bukit dan kampus Indralaya. Di kampus Madang terdapat fasilitas 

kantin yang lokasi bangunannya berada di bagian belakang kampus. Terdapat 

kurang lebih 15 pedagang yang menjajakan berbagai macam makanan dan 

minuman. Selama ini belum ada panduan tertulis yang mengatur penjualan 

makanan yang sehat dan higienis di kantin.  
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Studi mengenai penerapan higiene dan sanitasi makanan pada penjamah 

makanan belum pernah dilakukan di kantin kampus Madang. Hal ini perlu 

dilakukan untuk mengembangkan model kantin sehat di kantin kampus 

Madang. Oleh karena itu peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan 

judul Penerapan Prinsip Higiene dan Sanitasi Makanan pada Penjamah 

Makanan di Kantin Kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas 

Sriwijaya. 

 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan 

dalam aspek pemilihan bahan makanan pada penjamah makanan di kantin 

kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya? 

2. Bagaimana gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan 

dalam aspek penyimpanan bahan makanan pada penjamah makanan di 

kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya? 

3. Bagaimana gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan 

dalam aspek pengolahan bahan makanan pada penjamah makanan di kantin 

kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya? 

4. Bagaimana gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan 

dalam aspek penyajian makanan pada penjamah makanan di kantin kampus 

Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya? 

5. Bagaimana gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan 

dalam aspek personal hygiene penjamah makanan di kantin kampus 

Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya? 

6. Bagaimana gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan 

dalam aspek fasilitas sanitasi dan peralatan pada penjamah makanan di 

kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Memperoleh informasi yang mendalam tentang prinsip higiene dan 

sanitasi makanan pada penjamah makanan di kantin kampus Madang 

Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya 

 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi 

makanan dalam aspek pemilihan bahan makanan pada penjamah 

makanan di kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran 

Universitas Sriwijaya 

2. Mengetahui gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi 

makanan dalam aspek penyimpanan bahan makanan pada penjamah 

makanan di kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran 

Universitas Sriwijaya 

3. Mengetahui gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi 

makanan dalam aspek pengolahan bahan makanan pada penjamah 

makanan di kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran 

Universitas Sriwijaya 

4. Mengetahui gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi 

makanan dalam aspek penyajian makanan pada penjamah makanan 

di kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas 

Sriwijaya 

5. Mengetahui gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi 

makanan dalam aspek personal hygiene penjamah makanan di 

kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya 

6. Mengetahui gambaran penerapan prinsip higiene dan sanitasi 

makanan dalam aspek fasilitas sanitasi dan peralatan pada penjamah 

makanan di kantin kampus Madang Fakultas Kedokteran 

Universitas Sriwijaya 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Teoritis 

Hasil penelitian dapat menambah pengetahuan, wawasan, serta 

pemahaman mengenai penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan 

pada penjamah makanan. 

 

 

1.4.2 Manfaat Kebijakan 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan referensi kebijakan 

kepada Fakultas Kedokteran Universitas Sriwijaya dalam membuat 

pedoman terkait penerapan prinsip higiene dan sanitasi pada penjamah 

makanan di kantin kampus Madang.  

 
 

1.4.3 Manfaat Subjek 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan edukasi bagi para 

penjamah makanan agar dapat meningkatkan perhatian dalam aspek 

penerapan prinsip higiene dan sanitasi makanan di kantin kampus 

Madang. 
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