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Abstract. This research was motivated by several problems, namely, employees' health conditions, use of 
uniform, food processing and conditions of premises and equipment. The aim of this r esearch is to analyze 
hygiene and sanitation in food processing in the kitchen of the Hotel Rangkayo Basa Padang.  This type of 
research is descriptive qualitative. The type of data used in this research is primary data, namely data 
obtained from interviews, observation and documentation. Data collection techniques in this research are 
interviews, observation and documentation. The research instrument used in the research was observation 
using Aiken V. The results of this research indicate that the analysis of hygiene and sanitation in food 
processing in the kitchen of the Hotel Rangkayo Basa Padang still needs some evaluation in hygiene and 
sanitation in food processing. Regarding personal health, personal hygiene, cleanliness of uniforms, 
employees are expected to have a health check at least once a year, maintain personal hygiene such as cutting 
their hair and wearing gloves and to be able to wear brightly colored uniforms. Then the equipment storage 
is still not up to standard and the cleanliness of the equipment is appropriate because there is already a place 
to wash the equipment and it is washed using a special liquid. 
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Abstrak. Penelitian ini dilatarbelakangi oleh beberapa permasalahan yaitu, kondisi kesehatan karyawan, 
penggunaan uniform, pengolahan makanan, dan kondisi tempat serta peralatan memasak. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk menganalisis hygiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan di kitchen Hotel 
Rangkayo Basa Padang. Jenis penelitian ini adalah deskriptif kualitatif. Jenis data yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah data primer yaitu dengan wawancara, observasi dan dokumentasi. Instrument penelitian 
yang digunakan dalam penelitian adalah observasi dengan menggunakan Aiken V. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa analisis hygiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan di kitchen Hotel Rangkayo 
Basa Padang masih perlu beberapa evaluasi dalam hygiene dan sanitasi pada pengolahan makanan. Pada 
kesehatan diri, kebersihan diri, kebersihan seragam/uniform kemudian diharapkan karyawan melakukan 
pemeriksaan kesehatan minimal satu tahun sekali, menjaga kebersihan diri seperti memotong rambut, dan 
memakai sarung tangan dan agar bisa menggunakan seragam yang berwarna cerah, pada pemilihan bahan 
baku makanan, penyimpanan makanan dan pengolahan bahan makanan diharapakan melakukan evaluasi 
terkait tempat pengolahan bahan makanan seperti tempat mengelolah makanan belum memenuhi persyaratan 
hygiene sanitasi, pada lantai, ventilasi, dinding, atap, langit-langit, pintu perlu dilakukan perbaikan agar 
sanitasi lingkungan di dapur dapat menunjang kenyaman karyawan dalam bekerja. Kemudian pada 
penyimpanan peralatan masih belum sesuai dengan standar dan pada kebersihan peralatan sudah sesuai karena 
sudah adanya tempat pencucian peralatan dan dicuci menggunakan cairan khusus 
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1. PENDAHULUAN 

Hotel akan berupaya untuk membuat tamu merasa puas dan berkeinginan kembali ke 

hotel yaitu dengan cara meningkatkan kualitas makanan yang diberikan kepada tamu. Divisi 

yang bertanggung jawab terhadap pengadaan bahan makanan, pengolahan makanan yang 

baik dari kualitas dan kuantitasnya yaitu Food and Bevarage Department. Food and 
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beverage department terbagi menjadi 2 section, yaitu food and beverage service dan food 

and beverage product. Food and beverage product yaitu departemen yang bertugas dalam 

pembuatan makanan dan minuman untuk melayani tamu, Peranan food and beverage 

product ini sangat penting bagi sebuah hotel, karena pengelolaanya berada dibawah 

tanggung jawab departemen ini, dengan itu dapat memudahkan hotel untuk memenuhi 

keinginan dan kebutuhan tamu. Hal ini pasti akan menguntungkan pihak hotel karena 

memperolah pemasukan dari penjualan makanan dan minuman itu sendiri (Rakhmawati & 

Hadi, 2015). 

Food and beverage department erat kaitannya dengan kitchen. Kitchen merupakan 

salah satu bagian hotel yang tugas utamanya untuk mengolah makanan yang diberikan 

kepada tamu, kitchen memiliki peranan penting disuatu hotel karena penjualan makanan 

termasuk dalam pendapatan terbesar dalam sebuah hotel. Maka dari itu dapat dikatakan 

peranan kitchen cukup besar terhadap hotel dalam hal mengolah makanan dan minuman 

untuk kepuasan tamu. 

Dalam pengolahan makanan karyawan kitchen dituntut selain makanan enak juga 

harus mengerti tentang hygiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan, sehingga tidak 

merugikan tamu yang mengkonsumsi makanan. Pada hakekatnya hygiene dan sanitasi 

mempunyai arti yang berbeda yaitu hygiene lebih mengarah pada upaya kesehatan dengan 

cara memelihara dan melindungi kebersihan subyeknya, misalnya kebersihan diri (personal 

hygiene) dan hygiene makanan. Sedangkan sanitasi adalah cara pengawasan terhadap faktor- 

faktor lingkungan yang lebih menitik beratkan pada sanitasi lingkungan pengolahan, sanitasi 

peralatan dan pengelolaan limbah (Pertiwi & Andriani, 2016). 

Karyawan kitchen harus menjaga kesehatan dirinya karena dapur menjadi tempat 

mengolah makanan apabila dalam pengolahannya mengabaikan akan kesehatan dan 

kebersihan maka tidak menutup kemungkinan menjadi sumber penyakit. Oleh karena itu 

karyawan harus menjaga kebersihan diri untuk menghindari penyakit menular yang akan 

terjadi melalui makanan yang diolah karena tidak sesuai dengan upaya hygiene dan 

sanitasinya (Syawalia, 2020). 

Pentingnya menjaga hygiene yang meliputi personal hygiene dan hygiene makanan 

bertujuan untuk meningkatkan derajat kesehatan, memelihara kebersihan diri sendiri, 

memperhatikan proses pengolahan makanan yang baik, mencegah timbulnya penyakit, 

meningkatkan rasa percaya diri dan kenyamanan (Irnawati dan Widyana, 2018). Oleh karena 

itu hal yang harus diperhatikan pada personal hygiene yaitu tantang penggunaan uniform saat  

bekerja misalnya appron, handglove dan penutup kepala. Sedangkan untuk hygiene makanan 
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hal yang harus diperhatikan yaitu pemilihan bahan makanan penyimpanan bahan makanan 

dan proses pengolahan makanan 

Untuk sanitasi terfokus pada lingkungan pengolahan dan peralatan. Sanitasi 

lingkungan adalah upaya untuk mewujudkan lingkungan yang sehat, begitu pula dengan 

peralatan yang digunakan harus memperhatikan standar kebersihannya untuk menghindari 

peralatan terkontaminasi kuman. Selain itu, untuk sampah bisa dilakukan dengan 

memisahkan sampah kedalam dua jenis yaitu organik dan anorganik. 

Kota Padang merupakan sektor pariwisata karena setiap wisatawan mancanegara 

maupun wisatawan lokal yang berwisata ke Sumatera Barat akan menginap di hotel. Hotel 

Rangkayo Basa Padang adalah salah satu hotel bintang dua yang tidak hanya menjual kamar 

tetapi juga menyediakan makanan dan minuman mulai dari hidangan lokal hingga 

internasional untuk tamu yang berkunjung. Hotel Rangkayo Basa berlokasi di Jl. Hang Tuah 

No.211, Belakang Tangsi, Kecamatan Padang Barat, Kota Padang Sumatera Barat dengan 

lokasi yang cukup strategis membuat hotel ini mudah dijangkau karena berdekatan dengan 

pusat perbelanjaan dan pusat kota. 

Pada saat peneliti melaksanakan kegiatan Praktek Lapangan Industri periode Juli-

Desember 2023 peneliti melihat secara langsung bahwa karyawan belum menerapkan 

hygiene dan sanitasi secara baik di area pengolahan makanan yang menjadi masalah dalam 

penelitian ini, yaitu: Pertama karyawan yang sedang sakit tetap bekerja tanpa menggunakan 

masker, Kedua karyawan tidak menggunakan uniform sesuai dengan yang telah ditetapkan 

oleh hotel yaitu tidak menggunakan appron, tidak menggunakan handglove pada saat 

mengolah makanan sehingga beresiko untuk terkontaminasi virus dan bakteri. Ketiga dalam 

hal kebersihan makanan (hygiene makanan) seringkali terjadinya pelanggaran yaitu buah 

yang seharusnya dicuci terlebih dahulu baru dipotong malah terjadi sebaliknya, seperti yang 

terlihat pada Gambar 1 berikut ini: 

  

 

 

 

 

 

Gambar 1. Karyawan tidak Menggunakan Handglove 

Sumber : Dokumentasi pribadi (2023) 

Selain masalah hygiene penulis juga menemukan masalah keempat yaitu pada 
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sanitasi lingkungan pengolahan sering ditemukannya serangga seperti kecoa yang memasuki 

area kitchen, dinding yang sudah berjamur. Kemudian masalah kelima pada sanitasi peralatan 

terdapat banyak debu dan kotoran yang menempel pada peralatan masak, peralatan yang 

seringkali diletakkan pada tempat yang kurang higienis seperti di atas lantai secara langsung 

tanpa adanya alas yang bersih, seperti terlihat pada Gambar 2 berikut: 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Kondisi Alat dan Tempat Pengolahan Makanan 

           Sumber : Dokumentasi pribadi (2023 

Dari masalah yang penulis jabarkan di atas menimbulkan hasil berupa kritikan dari tamu 

yang pernah datang ke Rangkayo Basa Padang. Tamu tersebut tidak puas dengan kebersihan 

makanan dan peralatan yang disajikan. Seperti terlihat pada Gambar 3 berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Ulasan Penilaian Tamu 

Sumber: Google.com 

Dampak yang ditimbulkan bagi kesehatan karyawan adalah menimbulkan penyakit 

menular, ruangan yang tidak bersih menyebabkan kecelakaan, timbulnya bau tidak sedap, 

terjadi pencemaran, menimbulkan jumlah yang sakit, dan lingkungan menjadi kotor. 

Mengingat pentingnya bahaya hygiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan untuk 

menjamin kualitas hasil pengolahan, maka sangat penting untuk memperhatikan hygiene dan 

sanitasi sehingga dapat mencegah penyakit menular dari penjamah makanan maupun dari 

lingkungan sekitar. Berdasarkan latar belakang yang sudah peneliti jelaskan tersebut, peneliti 

ingin mengetahui lebih dalam tentang hygiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan di 

kitchen hotel Rangkayo Basa Padang, dengan judul “Analisis hygiene dan sanitasi dalam 

pengolahan makanan di Kitchen hotel Rangkayo Basa Padang”. 
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2. METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian deskriptif dengan data kualitatif. Jenis 

penelitian ini adalah deskriptif kualitatif. Penelitian ini bertempat di Hotel Rangkayo Basa 

Padang yang berlokasi di Jl. Hang Tuah No.211, Belakang Tangsi, Kecamatan Padang 

Barat, Kota Padang Sumatera Barat pada bulan April - Juni 2024. Variabel dalam penelitian 

ini ada dua yaitu hygiene dan sanitasi. Informan dalam penelitian ini antara lain adalah 

Kitchen Manager, Kitchen Supervisor, Chef di departemen kitchen dan dua orang  cook / 

dapur staff. Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer yaitu data 

yang didapat dari wawancara, observasi dan dokumentasi. Teknik pengumpulan data dalam 

penelitian ini yaitu wawancara, observasi dan dokumentasi. Instrument penelitian yang 

digunakan dalam penelitian adalah observasi dengan mengunakan Aiken V. Pengujian 

Validitas panduan wawancara dan observasi peneliti mengunakan Nilai indeks Aiken 

(indeks V) adalah indeks kesepatakan penilai mengenai kesesuaian item dengan indikator 

yang perlu diukur menggunakan item tersebut (Retnawati, 2016).  Analisis data dilakukan 

dengan reduksi data, penyajian data dan penarikan kesimpulan. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan tentang Analisis hygiene dan 

sanitasi dalam pengolahan makanan di kitchen Hotel Rangkayo Basa Padang, hygiene dan 

sanitasi dalam pengolahan makanan di kitchen  ditinjau dari 4 indikator yaitu Hygiene 

personal, Hygiene makanan, Sanitasi lingkungan dan Sanitasi peralatan. Adapun di setiap 

indikator yang diteliiti terdapat lagi sub indikator yang terdiri dari kesehatan diri, kebersihan 

diri, kebersihan seragam/uniform, pemilihan bahan baku makanan, penyimpanan bahan 

makanan, proses pengolahan bahan makanan, lantai, ventilasi, dinding, penyimpanan 

peralatan dan pencucian peralatan. Maka peneliti membuat pembahasan untuk menjawab 

tujuan peneliti yaitu untuk menganalisis hygiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan di 

kitchen hotel Rangkayo Basa Padang. 

1. Hygiene Personal 

a. Kesehatan Diri 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang peneliti temukan di 

lapangan, hygiene personal pada kesehatan diri karyawan adalah karyawan tidak 

melakukan pemeriksaan kesehatan diri dalam waktu 1 tahun kecuali sakit baru 

berobat ke dokter. Kemudian dimana tidak ada pemeriksaan terhadap karyawan 
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sebelum masuk area hotel dengan diperiksa suhu badannya untuk memastikan dalam 

kondisi sehat. Kesehatan rambut berupa pencucian rambut dilakukan secara teratur 

karena rambut yang kotor akan menimbulkan rasa gatal pada kulit kepala yang dapat 

mendorong seseorang untuk menggaruknya. 

Karyawan keramas minimal 1 hari 1 kali dan memotong rambut agar tampak 

rapi. Pada saat bekerja diharuskan menggunakan penutup kepala, sarung tangan pada 

faktanya karyawan tidak mengunakan penutup kepala dan tidak memakai sarung 

tangan serta karyawan kebanyakan tidak melakukan perawatan rongga mulut yaitu 

dalam rongga mulut terdapat banyak sekali bakteri terutama pada gigi yang 

berlubang. karyawan tidak menjaga kesehatan rongga mulut. 

Seperti halnya yang disampaikan Sujarno (2018), Hygiene personal 

merupakan tindakan untuk memelihara kebersihan dan kesehatan seseorang. 

Pemeliharaan hygiene personal berarti tindakan memelihara kebersihan dan 

kesehatan diri seseorang meliputi kebersihan kulit, gigi dan mulut, rambut, mata, 

hidung, dan telinga, kaki dan kuku, dan kebersihan serta kerapihan pakaiannya.  

b. Kebersihan Diri 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang peneliti temukan di 

lapangan, hygiene personal pada kebersihan diri adalah karyawan mencuci tangan 

dan Jari Tangan yaitu Mencuci dengan air hangat dan sabun, lalu dikeringkan dengan 

serbet kertas (tisu) untuk tangan atau dengan menggunakan alat mesin pengering 

tangan (hand dryer) dan di dekat wastafel. Karyawan memelihara kebersihan kuku 

tangan yaitu bersih dan dipotong pendek dan  tidak berkutek, Hal ini sesuai dengan 

pendapat Adha (2016) bahwa kuku harus dipotong pendek karena kuku termasuk 

sumber kotoran/penyakit, serta tidak diperbolehkan menggunakan cat kuku/kutek 

yang kemungkinan besar dapat mengelupas dan jatuh ke dalam makanan, 

Kebersihan hidung yaitu Selama bekerja usahakan jangan mengorek hidung, 

Lubang telinga sebaiknya dibersihkan secara teratur. Dan kebersihan kulit yaitu kulit 

bersih dan tidak kering. 

c. Kebersihan Seragam/Uniform 

Berdasarkan hasil observasi dan wawancara yang peneliti temukan di 

lapangan yaitu karyawan mengenakan pakaian yang bersih dan sopan. Umumnya 

pakaian yang berwarna putih sangat dianjurkan, terutama pekerja yang 

berada dibagian dapur tetapi di kitchen Hotel Rangkayo Basa Padang, karyawan 

mengenakan pakaian seragam berwarna hitam. Artinya karyawan tidak mengunakan 
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seragam berwarna cerah. Pakaian di kitchen dipilih model yang  melindungi tubuh 

pada waktu  memasak, mudah  dicuci,  berwarna  terang,  terbuat  dari  bahan  

yang  kuat, menyerap keringat, tidak panas, dan ukurannya tidak begitu ketat.Ha ll ini 

seperti menurut Pertiwi & A Lndria lni (2016), ba lhwa l ka lrya lwa ln halrus mema lka li pa lka lia ln 

bersih da ln licin, mema lka li palka lia ln ya lng nya lma ln da ln ringa ln, memalka li pa lka lia ln yalng 

da lpalt menyera lp keringa lt, mengguna lka ln pa lka lia ln sesua li a ltura ln’’. Uniform ya lng 

diguna lka ln di da lpur ha lrus khusus da ln bersih, bia lsa lnya l berga lnti uniform di loker.   

Ka lrya lwa ln tida lk mengena lkaln ja lm ta lnga ln, ka llung, a lnting, cincin, da ln bendal 

kecil la linya l ya lng mudalh putus a lta lu hila lng. Ketika l bera lda l di da lpur ka lrya lwa ln tida lk 

mengguna lka ln penutup ra lmbut. Pema lka lia ln topi da ln penutup ra lmbut da lpa lt memba lntu 

menyeralp keringa lt ya lng a lda l di dalhi sehingga l ja ltuhnya l keringa lt ke malka lna ln da lpalt 

dihinda lri serta l ka lrya lwa ln mema lkali celemek da ln sepa ltu da lpur. 

2. Hygiene Malkalnaln 

a. Pemilihaln Balhaln Balku Malkalnaln 

Berda lsa lrka ln ha lsil observa lsi daln walwa lnca lra l ya lng peneliti temukaln di la lpa lnga ln 

ba lhwa l untuk pemiliha ln ba lha ln ba lku ma lka lna ln da lging sa lpi ya lng dipilih ya litu da lging 

berwa lrna l mera lh segalr daln tida lk puca lt, memiliki tekstur ya lng kenya ll daln tida lk lembek, 

tida lk berba lu busuk da ln tida lk bera lir. Da lging a lya lm : tida lk menimbulka ln ba lu, da lging 

berwa lrna l meralh mudal,da lging pa lda lt a lta lu kenya ll da ln tida lk ba lnyalk mengulua lrkaln 

dalralh.  

Susu UHT ya lng dipilih berwa lrna l putih da ln beralroma l crea lmy ya lng kha ls, tidalk 

menga lndung ba lha ln berba lhalya l, susu ya lng ba lik cendrung tida lk memiliki ra lsal ma lnis. 

Telur, tida lk berba lu busuk, berwa lrna l kecokla lta ln, kuning telur bulalt, tida lk a ldal bercalk 

da lra lh altalu benda l a lsing di putih telur da ln kuning telur tida lk muda lh pecalh da ln ca lngka lng 

telur tida lk reta lk. Ika ln ha lrus berba lu sega lr, ma lta l cera lh ma lsih menonjol kelua lr, ingsa lng 

berwa lrna l  meralh cera lh, da lging ika ln kenya ll. sealfood, tekstur kulit sega lr da ln kera ls    daln 

da lging kenya ll. Bua lh – bua lha ln ya lng dipilih ha lrus berwa lrna l ceralh, kulit bua lh yalng 

ba lgus da ln tida lk a lda l ya lng busuk. Sa lyura ln ya litu permuka la ln sa lyur terliha lt sega lr, tidalk 

busuk da ln tida lk beruba lh wa lrna l. 

Minya lk goreng, komposisi tida lk menga lndung ba lhaln berba lha lya l, berwa lrnal 

bening daln jernih, memiliki a lroma l ya lng kha ls, tida lk muda lh beku da ln menyerupa li alir. 

Ba lha ln ta lmba lha ln ya lng dipa lkali memenuhi pera ltura ln ya lng berla lku da ln malka lna ln olalhaln 

da lri pa lbrik mempunya li la lbel da ln merk ya lng jela ls, belum ka lda lrluwa lrsa l, tidalk 

berja lmur, tida lk busuk da ln tida lk menga lndung ba lha ln ya lng berba lha lya l.  
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Ha ll ini tela lh sesua li denga ln penda lpa lt dalri Wula lnda lri da ln A Lrdia lni (2019) ba lhwal 

semua l jenis balha ln ma lka lna ln ya lng a lka ln dibeli perlu menda lpalt perha ltia ln seca lra l fisik 

serta l menja lmin kesega lra lnnya l, teruta lma l ba lha ln-ba lha ln ma lka lna ln ya lng muda lh 

membusuk seperti susu, telur, ma lka lna ln da lla lm ka lleng da ln bua lh, sa lla lh sa ltu upa lyal 

menda lpa ltka ln balha ln ma lka lna ln ya lng balik a lda lla lh menghinda lri pengguna la ln ba lhaln 

ma lka lnaln ya lng bera lsa ll da lri sumber tida lk jelals (ilega ll) kalrena l kura lng da lpalt 

dipertalnggungja lwa lbka ln seca lral kuallita lsnyal. 

b. Penyimpalna ln Balhaln Malkalnaln 

Berda lsa lrka ln  ha lsil observa lsi daln walwa lnca lra l ya lng peneliti temukaln dila lpa lnga ln 

ba lhwa l untuk penyimpa lna ln ba lha ln ma lka lna ln jenis ba lha ln ma lka lna ln seperti susu, telur 

da ln ola lha ln la linnya l suda lh disimpa ln pa lda l suhu diba lwa lh -5C sa lmpa li denga ln 7C. 

Sa lyuraln disimpaln palda l suhu          7C sa lmpa li 10C, Tepung, biji – bijia ln, umbi – umbialn 

disimpa ln pa lda l suhu kering  25C, Penyimpa lna ln ba lha ln ola lha ln pa lbrik ma lka lna ln sudalh 

da lla lm kea lda la ln tertutup da ln disimpa ln pa lda l suhu 10C. Ha ll ini tela lh sesua li dengaln 

penda lpa lt Pura lwidja lja l (2017:42) da ln Menteri Keseha lta ln Republik Indonesia l Nomor  

55 / Menkes / 02 / Per / 2023. 

c. Pengola lhaln Balha ln Malkalnaln 

Berda lsa lrka ln ha lsil observa lsi da ln wa lwa lnca lra l yalng peneliti temuka ln dila lpa lnga ln 

ba lhwa l untuk pengola lhaln balha ln ma lka lna ln seperti tempalt mengelola lh ma lka lna ln belum 

memenuhi persya lra lta ln hygiene sa lnita lsi seperti : la lnta li ya lng dibua lt da lri belum terbualt 

da lri ba lha ln keda lp a lir, permuka la ln dinding tida lk ra lta l , ventila lsi, pembua lnga ln alsalp, 

tempalt sa lmpa lh, pencucia ln ta lnga ln da ln a lla lt da lpur da ln terlindung da lri sera lngga l daln 

tikus. Pengelola lh malka lna ln sa la lt bekerja l tida lk mema lka li celemek, tida lk mema lka li topi, 

mema lkali sepa ltu da lpur daln tidalk mema lka li perhia lsa ln berlebiha ln. Pengelolalh ma lkalnaln 

memperha ltika ln personall hygiene seperti kebersiha ln ra lmbut, kuku, sera lga lm, ta lngaln 

da ln hidung. Pengola lh ma lka lna ln memisa lhka ln balgia ln ba lha ln ya lng rusa lk, ba lha ln ya lng 

a lkaln dioa lla lh dicuci denga ln a lir ya lng menga llir da ln pengola lh ma lka lna ln 

memperiorita lskaln ma lsa lka ln ya lng tida lk ta lha ln la lma l terlebih da lhulu. 

Ha ll ini tida lk sesua li denga ln peraltura ln Menteri Keseha lta ln Republik Indonesia l 

Nomor  55 / Menkes / 02 / Per/ 2023 ba lhwa l pengola lhaln ba lha ln ma lka lnaln aldalla lh proses 

penguba lha ln bentuk da lri ba lha ln menta lh menja ldi ma lka lna ln ja ldi a lta lu sia lp sa lnta lp, dengaln 

memperha ltika ln ka lida lh ca lra l pengola lhaln ma lka lna ln ya lng balik. 

 

 



 
Analisis Hygiene dan Sanitasi dalam Pengolahan 

Makanan di Kitchen Hotel Rangkayo Basa Padang 

 

3. Salnitalsi Lingkungaln 

a. Lalntali 

Da lri ha lsil wa lwa lnca lra l a lda l beberalpa l ha ll yalng menja ldi perma lsa lla lha ln ya litu 

ba lhaln pembersih ya lng diguna lka ln tidalk menyera lp minya lk, seha lrusnya l halrus mema lkali 

ba lhaln ya lng bisa l menyera lp minya lk alga lr kalrya lwa ln tida lk terpeleset sa la lt menginja lk 

la lnta li da ln seha lrusnya l pertemua ln la lnta li daln dinding dibua lt melengkung. Teta lpi di 

da lpur Ra lnga lka lyo Balsa l pa lda lng dibua lt siku 90 dera lja lt serta l fisik la lnta li tida lk keda lp a lir. 

Kebersiha ln la lnta li di pel setia lp ha lri da ln a lpalbila l a lda l ma lka lna ln ya lng ja ltuh ma lka l a lkaln 

la lngsung dibua lng ke tempa lt sa lmpa lh. 

Ha ll ini tida lk sesua li denga ln pendalpa lt Kresna ldi, et a ll (2014), ba lhwa l “La lntali 

da lpur ha lrus dija lga l alga lr teta lp kering da ln bersih oleh setia lp ka lrya lwa ln ya lng bekerja l 

dida lpur. Sudut pertemua ln a lnta lra l la lntali daln dinding dibua lt melengkung. Setia lp 

ma lka lnaln ya lng ja ltuh ke la lnta li ha lrus segera l dipungut da ln dibualng ke tempa lt sa lmpalh 

ya lng tela lh disedialkaln. La lnta li da lpur ha lrus dibersihka ln denga ln balhaln pembersih 

ya lng da lpalt menyera lp minyalk daln fisik la lnta li ha lrus keda lp alir”. 

b. Ventilalsi 

Berda lsa lrka ln ha lsil wa lwa lnca lra l menda lla lm pa lda l sa lnita lsi lingkunga ln di a lspek 

ventila lsi menunjukka ln ba lhwa l ventila lsi dilengka lpi denga ln a lla lt ya lng da lpalt 

mencega lh ma lsuknya l seralngga l da ln kotora ln, ya litu denga ln ca lral mema lsa lng kalwalt 

ka lsal, pembersiha ln ventila lsi suda lh dila lkuka ln secalra l rutin daln sirkula lsi uda lra l sudalh 

ba lik da ln da lpa lt menyega lrka ln rua lnga ln. Ha ll ini sesua li denga ln pendalpa lt Kresna ldi, 

D. S., et a ll (2014). 

c. Dinding 

Berda lsa lrka ln halsil wa lwa lnca lra l mendalla lm palda l sa lnita lsi lingkunga ln di alspek 

dinding, ya litu dinding terbua lt dalri ba lha ln ya lng ta lha ln la lma l, dinding dila lpisi porselin, 

permuka la ln dinding ralta l sehingga l muda lh dibersihkaln. Daln ya lng menjaldi 

perma lsa llalha ln di dinding a lda lla lh sa lmbunga ln dinding da ln la lngit-la lngit tida lk dibualt 

melengkung teta lpi ralta l membentuk siku 90 dera lja lt. Ha ll ini tidalk sesua li dengaln 

Pera ltura ln Menteri Keseha lta ln No. 304 Ta lhun 2023. 

d. Lalin-la lin 

Berda lsa lrka ln halsil wa lwa lnca lra l mendalla lm palda l sa lnita lsi lingkunga ln di alspek 

la lin-la lin yalitu Dralinalse tidalk dilengka lpi denga ln pera lngka lp lema lk (grealse filter), 

kitchen hood  tida lk  dilengka lpi denga ln penya lring lemalk (grealse filter), tempa lt sa lmpalh 
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tida lk tertutup da ln tidalk terpisa lh  untuk salmpalh ba lsa lh da ln kering, tida lk terda lpa lt 

ALPA LR, fire bla lnket, pengelola la ln pema lda lm (suptresi a lpi), da ln tempa lt pena lmpungaln 

sa lmpa lh sementa lra l tida lk terpisa lh untuk sa lmpa lh orga lnik da ln non orga lnik. Ha ll ini tidalk 

sesua li denga ln Peraltura ln Menteri Keseha lta ln No. 304 Ta lhun 2023. 

e. ALtalp 

Berda lsa lrka ln ha lsil wa lwa lnca lra l menda lla lm pa lda l sa lnita lsi lingkunga ln di a lspek ALta lp ya litu 

a lta lp tida lk bocor, cukup la lnda li a lta lu tinggi da lri la lnta li, tetalpi terda lpa lt luba lng-luba lng 

kecil ya lng menyeba lbka ln seralng tikus da ln sera lngga l seperti kecoal ma lsuk. Ha ll ini tidalk 

sesua li denga ln Peraltura ln Menteri Keseha lta ln No. 304 Ta lhun 2023. 

f. Lalngit-lalngit 

Berda lsa lrka ln halsil wa lwa lnca lra l mendalla lm palda l sa lnita lsi lingkunga ln di alspek 

la lngit-la lngit ya litu terda lpa lt ma lsa lla lh ya lng terjaldi ya litu wa lrna l lalngit-la lngit ya litu tidalk 

berwa lrna l ceralh sehingga l sulit untuk dibersihka ln ha ll ini bertenta lnga ln denga ln Pera lturaln 

Menteri Keseha ltaln No. 304 Ta lhun 2023.  La lngit-la lngit tida lk terda lpa lt luba lng daln 

tinggi pintu da ln la lngit-lalngit suda lh sesua li sta lnda lr yalitu 2,4 meter ha ll ini suda lh sesua li 

denga ln Pera ltura ln Menteri Keseha lta ln No. 304 Talhun 2023. 

g. Pintu 

Berda lsa lrka ln ha lsil wa lwa lnca lra l menda lla lm pa lda l sa lnita lsi lingkunga ln di alspek 

la lngit-la lngit ya litu terda lpa lt ma lsa lla lh ya lng terja ldi ya litu pintu sulit di buka l da ln ditutup 

ka lrena l sudalh mula li turun da ln tua l, ba lgia ln ba lwa lh pintu setinggi 36 cm tida lk dila lpisi 

loga lm hall ini tida lk sesua li denga ln Pera ltura ln Menteri Keseha lta ln No. 304 Ta lhun 2023.   

Sementa lra l itu pintu dibua lt denga ln ba lha ln ya lng muda lh dibersihka ln da ln ja lra lk a lnta lral 

pintu da ln la lnta li suda lh sesua li ya litu tida lk lebih da lri 1 cm ini suda lh sesua li denga ln 

Pera ltura ln Menteri Keseha lta ln No. 304 Ta lhun 2023.   

Sa lnita lsi lingkunga ln ha lrus menga lu pa lda l altura ln dibalwa lh ini ya litu Permen 

Pa lrekra lf nomor 4 ta lhun 2023 no 7-9 ha lla lma ln 68-69, tenta lng sa lnita lsi lingkunga ln 

pengola lha ln  Da lpur denga ln ketentua ln lalnta li, dinding da ln ceiling kualt, a lma ln da ln 

muda lh pemeliha lrala lnya l, dra linalse dilengka lpi denga ln pera lngka lp lemalk (grealse tralp), 

kitchen hood ya lng dilengka lpi denga ln penya lring lema lk (grealse filter), sistem sirkula lsi 

uda lra l ya lng balik, tempa lt sa lmpa lh tertutup terpisa lh  untuk sa lmpa lh ba lsa lh daln 

kering,  A LPALR, fire blalnket, pengelola la ln pemalda lm (suptresi a lpi), Tempa lt 

pena lmpunga ln sa lmpa lh sementa lra l ya lng terpisalh untuk sa lmpa lh orga lnik da ln non 

orga lnik. 
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4. Salnitalsi Perallaltaln 

a. Penyimpalna ln Pera llaltaln 

Berda lsa lrka ln ha lsil wa lwa lnca lra l menda lla lm pa lda l sa lnita lsi lingkunga ln di alspek 

penyimpa lnaln pera llaltaln ya litu Semua l pera lla lta ln ya lng konta lk denga ln ma lka lna ln ha lrus 

disimpa ln da llalm kea lda la ln kering da ln bersih, penyimpa lna ln ca lngkir, ma lngkok, gela ls daln 

sejenisnya l ha lrus diba llik, ralk-ralk penyimpa lna ln pera lla lta ln dibua lt a lnti ka lra lt, raltal daln 

tida lk alus/rusa lk, rua lng penyimpa lnaln pera lla lta ln tida lk lemba lb, terlindung da ln sumber 

pengotora ln/konta lmina lsi da lri binalta lng perusalk da ln lalci penyimpa lna ln peralla ltaln 

terpeliha lra l kebersihalnnya l. 

Hall ini sudalh sesuali dengaln penda lpalt Nurul (2019) “Semua l perallaltaln yalng 

konta lk denga ln malkalna ln halrus disimpa ln da lla lm kea lda la ln kering da ln bersih. Peralla ltaln 

da ln perlengka lpa ln ma lka ln ca lra l penyimpa lnalnnya l ha lrus diballik. Ra lk-ralk 

penyimpa lnaln pera llalta ln dibua lt a lnti kalra lt, ra lta l da ln tidalka lus/rusalk. La lci penyimpa lnaln 

peralla lta ln terpeliha lra l kebersihalnnyal. Rua lng penyimpa lna ln perallaltaln tida lk lembalb, 

terlindung da lri sumber pengotora ln/konta lmina lsi da ln bina lta lng perusa lk. 

b. Kebersihaln Perallalta ln 

Berda lsa lrka ln halsil wa lwa lnca lra l mendalla lm palda l sa lnita lsi lingkunga ln di alspek 

kebersiha ln perallalta ln ya litu tersedial tempa lt pencucia ln peralla ltaln, pencucia ln pera lla ltaln 

mengguna lka ln balha ln pembersih/detergen, Pencucia ln ba lhaln ma lka lna ln ya lng tidalk 

dima lsa lk alta lu dima lka ln menta lh ha lrus dicuci denga ln mengguna lka ln la lruta ln Ka llium 

Perma lnga lna lt (KMnO4) denga ln konsentra lsi 0,02% sela lma l 2 menit a lta lu la lruta ln ka lporit 

denga ln konsentra lsi 70% sela lma l 2 menit a lta lu dicelupka ln ke da lla lm a lir mendidih (suhu 

80°C -100°C) sela lma l 1 – 5 detik,  ini tida lk dila lkuka ln di hotel tersebut ha ll ini tidalk 

sesua li denga ln penda lpa lt ALgung (2015) da ln Menurut Pera ltura ln Menteri Keseha lta ln No. 

304 Ta lhun 2023.   

Pera lla lta ln da ln ba lha ln ma lka lnaln ya lng tela lh dibersihka ln disimpa ln da lla lm tempalt 

ya lng terlindung da lri pencema lra ln sera lngga l, tikus da ln hewa ln pengga lnggu la linnyal, 

peralla lta ln tida lk rusa lk, gompel, reta lk da ln tida lk menimbulka ln pencema lra ln terha ldalp 

ma lka lnaln, Ha ll ini tela lh sesua li denga ln Peraltura ln Menteri Kesehalta ln No. 304 Ta lhun 

2023 sertal  peralla ltaln yalng konta lk la lngsung denga ln ma lka lna ln ya lng sia lp disa ljika ln tidalk 

boleh menga lndung a lngka l kuma ln ya lng melebihi a lmba lng ba lta ls, da ln tida lk boleh 

menga lndung E coli, da lri ha lsil walwa lncalra l ha ll ini tida l dila lkuka ln di kitchen sehinggal 

Ha ll ini tida lk sesua li denga ln Menurut Pera ltura ln Menteri Keseha lta ln No. 304 Ta lhun 
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2023. 

Sa lnita lsi Pera lla lta ln a lda lla lh upa lya l yalng diguna lka ln untuk menja lga l kebersihaln 

peralla lta ln ya lng diguna lka ln untuk mengola lh da ln menyedia lka ln ma lka lna ln. Menurut Nurul 

(2019), “Pera lla ltaln ha lrus teta lp dija lga l kebersiha lnnya l setela lh dicuci da ln dikeringkaln, 

peralla lta ln ya lng disimpa ln ha lrus memenuhi ketentua ln”. Tida lk ha lnya l da lla lm bida lng 

perhotela ln sa lnita lsi palda l pencucia ln peralla ltaln juga l di tera lpkaln di peda lga lng ka lki limal 

studi ka lsus di Pa lya lkumbuh ya litu menurut A Ldha l (2016), Penga lra lha ln teknik pencucia ln, 

a ldalnya l ra lngka lia ln proses pencucia ln peralla lta ln ya lng tida lk dilalkuka ln peda lga lng secalral 

bena lr. Penga lwalsa ln da ln pera lwalta ln pera lla lta ln oleh peda lga lng dilalkuka ln denga ln ca lral 

mela lkukaln pencucia ln seca lra l menyeluruh (generall clea lning) seca lra l berka lla l. 

 

4.  KESIMPULA LN 

Berda lsa lrka ln ha lsil penelitia ln da ln pemba lha lsa ln diperoleh da lri observa lsi, walwa lnca lral 

da ln dokumentalsi, ma lkal da lpa lt disimpulka ln hygiene personall, hygiene malkalna ln, salnitalsi 

lingkungaln da ln salnitalsi pera llaltaln pa lda l ALna llisis hygiene da ln sa lnita lsi da lla lm pengola lha ln 

ma lka lna ln di kitchen Hotel Ra lngka lyo Ba lsa l Pa lda lng, seba lga li berikut: 

1 ALna llisis Hygiene Personall di kitchen, halsil observa lsi, dokumenta lsi da ln wa lwa lnca lra l palda l 

pemba lha lsa ln da lpa lt disimpulka ln ba lhwa l pa lda l keseha lta ln diri, kebersiha ln diri, kebersihaln 

sera lga lm/Uniform ya litu ka lrya lwa ln belum mela lkuka ln pemeriksa la ln keseha lta ln minima ll 1 

ta lhun seka lli kemudia ln diha lra lpka ln ka lrya lwa ln mela lkuka ln pemeriksa la ln keseha lta ln minima ll 

1 ta lhun seka lli, menjalga l kebersiha ln diri seperti memotong ra lmbut, da ln mema lka li sa lrung 

ta lnga ln daln a lga lr bisa l menguna lka ln sera lga lm ya lng berwa lrna l cera lh.  

2 ALna llisis Hygiene Ma lkalnaln di Berda lsa lrka ln  ha lsil observa lsi, dokumenta lsi da ln wa lwa lnca lral 

pa ldal pemba lhalsa ln da lpa lt disimpulka ln balhwa l palda l pemiliha ln ba lha ln ba lku malka lna ln, 

penyimpa lnaln ma lka lna ln da ln pengola lha ln ba lha ln ma lka lnaln diha lra lpa lka ln mela lkukaln 

eva llua lsi terkalit tempa lt pengola lha ln ba lha ln ma lka lna ln seperti tempa lt mengelola lh ma lka lnaln 

belum memenuhi persya lra lta ln hygiene sa lnita lsi seperti : la lnta li ya lng dibua lt da lri belum 

terbualt da lri ba lha ln keda lp alir, permuka la ln dinding tida lk ralta l , ventila lsi, pembua lnga ln a lsa lp, 

tempalt sa lmpa lh, pencucia ln talnga ln daln a lla lt da lpur da ln terlindung da lri sera lngga l da ln tikus 

3 ALna llisis Salnitalsi lingkungaln Kitchen Berda lsa lrka ln ha lsil penelitia ln, observa lsi, 

dokumenta lsi da ln pemba lha lsaln dalpa lt disimpulka ln ba lhwal pa lda l lalnta li, ventila lsi, dinding, 

la lin-la lin. ALta lp, la lngit-la lngit, pintu perlu dila lkuka ln perba lika ln a lga lr sa lnitalsi lingkunga ln di 

da lpur da lpa lt menunja lng kenya lma ln ka lrya lwa ln da lla lm bekerja l. 

4 Sa lnita lsi perallaltaln kitchen Berda lsa lrka ln ha lsil penelitia ln, observa lsi, dokumenta lsi daln 
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pemba lha lsa ln da lpa lt disimpulka ln ba lhwa l pa lda l pa lda l penyimpa lnaln peralla lta ln ma lsih belum 

sesuali denga ln sta lndalrd da ln kebersiha ln pela lta ln suda lh sesua li ka lrena l suda lh a lda lnya l tempa lt 

pencucia ln pera lla lta ln daln dicuci menguna lka ln ca lir khusus. 
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