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Abstrak 

Higiene sanitasi makanan adalah suatu cara pengendalian faktor makanan, orang, 

tempat, serta peralatan yang digunakan, yang kemungkinan dapat mengakibatkan penyakit 

atau gangguan kesehatan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui penerapan 

prinsip higiene sanitasi makanan di Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum Rizky Amalia 

Sragen. 

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian deskriptif dengan tujuan untuk 

membuat gambaran atau menganalisis mengenai suatu keadaan secara objektif. Desain 

penelitian yang digunakan adalah cross sectional, yaitu pengumpulan data dalam penelitian 

yang mengukur variabel bebas dan variabel terikat dalam satu waktu. Pengumpulan data 

dilakukan dengan observasi, wawancara, pengambilan sampel makanan, uji kualitas 

makanan, dan pemeriksaan lingkungan kerja fisik. 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan penerapan prinsip-prinsip higiene 

sanitasi makanan termasuk kategori Baik dengan persentase 96%. Keenam prinsip tersebut 

termasuk dalam kategori baik yaitu pemilihan bahan makanan dengan persentase 97,5%, 

penyimpanan bahan makanan 94,4%, pengolahan makanan 95%, penyimpanan makanan 

jadi 91,67%, pengangkutan 100%, dan penyajian makanan 100%. Hasil pemeriksaan 

kualitas makanan secara fisik, kimia, dan mikrobiologi memenuhi syarat. Namun, 

berdasarkan Permenkes RI No. 7 Tahun 2019 tentang Kesehatan Lingkungan Rumah Sakit, 

suhu dan kebisingan di tempat pengolahan kurang memenuhi syarat. 

Diharapkan dalam pemilihan dan suhu penyimpanan bahan makanan lebih 

diperhatikan, penggunaan sarung tangan juga perlu digunakan setiap menangani makanan 

dan kontak langsung dengan peralatan. Selain itu, untuk kenyamanan dan mencegah 

terjadinya kecelakaan kerja, sistem pendingin dan pencahayaan perlu dilakukan upaya 

perawatan dan pengecekan secara rutin. 
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PENDAHULUAN 

Rumah sakit merupakan suatu institusi 

pelayanan kesehatan yang menyelenggarakan 
perawatan kesehatan perseorangan secara 

paripurna yang menyediakan pelayanan rawat 

inap, rawat jalan, dan gawat darurat (Kemenkes 

RI, 2020). Salah satu pelayanan kesehatan 
yang berperan penting di rumah sakit dalam 

proses pemulihan pada pasien yaitu instalasi 

gizi. Instalasi gizi adalah pelayanan kesehatan 
yang disediakan oleh suatu rumah sakit yang 

menyelenggarakan kegiatan pengelolaan 

makanan sebagai pelayanan gizi, penyuluhan, 
dan konsultasi gizi yang ditujukan bagi pasien. 

Higiene sanitasi makanan adalah suatu 

cara pengendalian faktor  makanan, penjamah, 

tempat pengolahan, serta peralatan yang 

digunakan, yang kemungkinan dapat 
mengakibatkan penyakit atau gangguan 

kesehatan (Kemenkes RI, 2011). Higiene 

sanitasi makanan di rumah sakit perlu 
diterapkan agar dapat menghasilkan makanan 

yang sehat dan memiliki kualitas baik bagi 

tubuh, serta aman untuk dikonsumsi. Higiene 

makanan di rumah sakit dapat dilakukan 
dengan upaya seperti merawat dan menjaga 

kebersihan diri. Sedangkan sanitasi makanan di 

rumah sakit dilakukan mulai dari persiapan, 
pembersihan, pengolahan, pengangkutan, dan 

penyajian makanan, serta menjaga kebersihan 

lingkungan. 

Higiene sanitasi dalam pelaksanaannya 

terdapat 6 prinsip yang perlu diterapkan yaitu 
mulai dari pemilihan bahan makanan, 

penyimpanan bahan makanan, pengolahan 

makanan, penyimpanan makanan jadi, 
pengangkutan makanan, dan penyajian 

makanan. 

Rumah sakit Rizky Amalia adalah 

Rumah Sakit Umum (RSU) tipe D milik 
swasta yang berada di Kabupaten Sragen, 

Jawa Tengah. Rumah Sakit Umum Rizky 

Amalia Sragen merupakan pelayanan di 

bidang kesehatan yang didukung dengan 
beberapa fasilitas medis. Fasilitas medis 

tersebut salah satunya adalah instalasi gizi. 

Hasil dari observasi awal penelitian 

menunjukkan bahwa kondisi fisik dapur 
Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum Rizky 

Amalia dalam keadaan baik yaitu 

pencahayaan cukup terang, suhu ruang normal, 
tidak dalam keadaan bising, dan jauh dari 

sumber kebisingan. Namun, dalam penerapan 

prinsip higiene sanitasi makanan masih 
ditemukan kesenjangan. 

Menurut data WHO (World Health 

Organization) pada tahun 2019, terdapat 

kurang lebih 600 juta jiwa yaitu hampir 1 
dari 10 orang di dunia mengalami sakit 

setelah mengkonsumsi makanan yang telah 

tercemar dan setiap tahunnya terdapat 

420.000 orang meninggal. Selain itu, di 
Provinsi Jawa Tengah pada tahun 2019, 

KLB keracunan makanan menjadi kasus 

tertingggi yaitu terdapat sebanyak 32 kali 
di 32 Kecamatan. Penyakit akibat makanan 

ini menjadi salah satu kasus keamanan 

pangan yang harus mendapat perhatian 
lebih. Tidak hanya itu, penyakit yang 

disebabkan oleh makanan juga dapat 

mempengaruhi stabilitas ekonomi, 

pariwisata, dan perdagangan. Oleh karena 
itu, setiap pengelola makanan seharusnya 

memiliki kesadaran dalam menerapkan 

higiene sanitasi dan memperhatikan 
personal higiene penjamah di dalam 

menjalankan penanganan makanan. 

Berdasarkan latar belakang 

tersebut, peneliti tertarik melakukan 
penelitian dengan judul “Penerapan 

Prinsip-Prinsip Higiene Sanitasi 

Makanan Di Instalasi Gizi Rumah Sakit 

Umum Rizky Amalia Sragen Pada 

Tahun 2021” 
 

Tujuan Penelitian: Mengetahui penerapan 

prinsip-prinsip higiene sanitasi makanan di 
Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum Rizky 

Amalia Sragen, yang memiliki tujuan 

khusus yaitu: 

1. Menilai pemilihan bahan makanan 

2. Menilai penyimpanan bahan makanan 

3. Menilai pengolahan makanan. 

4. Menilai penyimpanan makanan jadi. 

5. Menilai pengangkutan makanan. 

6. Menilai penyajian makanan. 

7. Menganalisis penerapan prinsip-

prinsip higiene sanitasi makanan. 
 

METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian yang digunakan   adalah 

penelitian deskriptif. Penelitian deskriptif 
adalah jenis metode penelitian yang 

dilakukan dengan tujuan utama yaitu 

membuat gambaran atau menganalisis 
mengenai suatu keadaan dan kondisi secara 

objektif (Sugiyono,  2005: 21). Dengan 



desain cross sectional, yaitu pengumpulan data 
dalam penelitian yang mengukur variabel bebas 

dan variabel terikat dalam satu waktu 

(Nursalam, 2008: 83). Teknik pengumpulan 

data dilakukan dengan cara observasi, 
wawancara, pengambilan sampel makanan, 

pengukuran lingkungan kerja fisik, dan uji 

organoleptik. Analisis data diolah 
menggunakan tabel dan dianalisa secara 

deskriptif. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Berdasarkan hasil rekapitulasi dari 

tabel di atas menunjukkan bahwa penerapan 

prinsip higiene sanitasi makanan di Instalasi 

Gizi Rumah Sakit Umum Rizky Amalia 
Sragen termasuk dalam kategori Baik dengan 

persentase 96% dan skor yang diperoleh 144. 

Berdasarkan hasil observasi mengenai 

pemilihan bahan makanan, dapat dianalisa 

bahwa pemilihan bahan makanan dalam 
kategori Baik dengan persentase 97,5%. Hal 

ini dikarenakan dalam pemilihan telur masih 

ditemukan telur dalam keadaan terdapat noda 
atau kotoran ayam.        

Dari hasil penyimpanan bahan 

makanan, telur disimpan pada bahan makanan 

kering, sehingga suhunya tidak memenuhi 

syarat. Pemilihan bahan makanan dalam 

kategori baik dengan persentase 94,4%. 

Dari hasil pengolahan makanan 

diperoleh hasil 95% dalam kategori baik. 
Hal ini dikarenakan hasil dari pengukuran 

keadaan fisik lingkungan kerja seperti suhu 

dan kebisingan berdasarkan Permenkes RI 
Nomor 7 Tahun 2019 Tentang Kesehatan 

Lingkungan Rumah Sakit melebihi baku 

mutu, yaitu dengan suhu 42oC dan 
kebisingan 70,72 dBA. Kebisingan di 

Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum Rizky 

Amalia sragen melebihi baku mutu 

dikarenakan pada saat pengukuran 
dilakukan, rumah sakit sedang melakukan 

pembangunan bangsal yang tepat di samping 

Instalasi Gizi. 

Hasil observasi mengenai 

penyimpanan makanan termasuk dalam 
kategori Baik dengan persentase 91,97%. 

Tempat penyimpanan makanan jadi ditutup 

dengan plastik wrap atau plastik 
pembungkus. Dengan penggunaan tutup 

plastik wrap ini makanan tidak memiliki 

ventilasi yang baik, hal ini menyebabkan 
makanan dapat mengeluarkan uap air yang 

berakibat makanan cepat basi. 

Untuk hasil dari pengangkutan dan 

penyajian makanan termasuk dalam 

kategori baik dengan perentase 100%. 

 

Kesimpulan 

1. Pemilihan bahan makanan termasuk 

dalam kategori Baik dengan persentase 

97,5%. 

2. Pemilihan bahan makanan termasuk 

dalam kategori Baik dengan persentase 
94,4%. 

3. Pengolahan makanan termasuk kategori 

Baik dengan persentase 95%. 
4. Penyimpanan makanan jadi termasuk 

dalam kategori Baik dengan persentase 

91,67%. 

5. Pengangkutan makanan termasuk 
dalam kategori Baik dengan persentase 

100%. 

6. Penyajian makanan termasuk kategori 
Baik dengan persentase 100%. 

7. Penerapan prinsip-prinsip higiene 

sanitasi makanan termasuk kategori 

Baik dengan persentase 96%. 
 

 

 

 

 

No 

 

Variabel 
Skor 

Max 

Skor 

Diper- 

oleh 

 

% 

1 Pemilihan 

Bahan 
Makanan 

40 39 97,5% 

2 Penyimpan 

an Bahan 

Makanan 

18 17 94,4% 

3 Pengolahan 

Makanan 

60 57 95% 

4 Penyimpan- 

an Makanan 
Jadi 

12 11 91,67% 

5 Pengangkut 
an Makanan 

10 10 100% 

6 Penyajian 
Makanan 

10 10 100% 

 Jumlah 150 144 96% 

 



SARAN 

1. Untuk pemilihan bahan makanan 

khususnya telur sebaiknya lebih 
diperhatikan kembali kebersihannya. 

2. Untuk penyimpanan bahan makanan 

khusunya telur perlu 

3. diperhatikan suhu penyimpanannya, yaitu 
sebaiknya disimpan pada suhu 5oC samapi 

dengan 7oC. 

4. Untuk pengolahan makanan mengenai 
penjamah makanan sebaiknya rutin 

melakukan pemeriksaan kesehatan secara 

rutin dan berkala minimal dua kali dalam 
setahun, selain itu penggunaan sarung 

tangan juga perlu dilakukan setiap 

melakukan penanganan makanan dan 

setiap kontak dengan alat makan. Pada 
peralatan masak yang digunakan 

sebaiknya lebih ditingkatkan lagi dengan 

mengganti alat yang kurang baik dengan 
alat yang lebih layak. 

5. Peralatan sistem pendingin dan 

pencahayaan di ruang Instalasi Gizi perlu 
dilakukan upaya perawatan dan 

pengecekan secara rutin dan berkala 

untuk kenyamanan dan mencegah 

terjadinya kecelakaan kerja. 
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