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Rumah makan merupakan tempat usaha komersial yang menyediakan makanan untuk umum. Makanan dan minuman yang terkontaminasi bakteri pathogen dapat menjadi media penularan penyakit. Kotaminasi makanan dapat terjadi saat proses pengolahan makanan berlangsung. Penerapan prinsip hygiene sanitasi makanan memiliki tujuan memberikan jaminan kualitas makanan agar terhindar dari kontaminasi makanan. 
Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif dengan cara observasi lapangan menggunakan lembar observasi berdasarkan Permenkes Nomor 1098 tahun 2003. Subyek dari penelitian ini merupakan enam prinsip hygiene sanitasi makanan terdiri dari pemilihan bahan makanan, penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, penyimpanan makanan jadi, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan. 
Hasil penelitian dari penerapan prinsip-prinsip hygiene sanitasi makanan yaitu memenuhi syarat dengan presentase (80,6%). Pada pemilihan bahan makanan memenuhi syarat dengan presentase (77,5%), untuk penyimpanan bahan makanan memenuhi syarat dengan presentase (94,4%), pengolahan makanan memenuhi syarat dengan presentase (75%), penyimpanan makanan jadi dengan presentase (83,3%), pengangkutan makanan memenuhi syarat dengan presentase (90%), dan penyajian makanan memenuhi syarat  dengan presentase (90%). Sementara itu untuk kualitas fisik, kimia dan mikrobiologi memenuhi syarat.
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A restaurant is a commercial establishment that provides food for public consumption. Food and beverages contaminated with pathogenic bacteria can be a media for disease transmission. Food contamination can occur during the food processing process. The application of food sanitation hygiene principles has the aim of providing food quality assurance to avoid food contamination. 
This research is a descriptive study by means of field observation using an observation sheet based on Permenkes Number 1098 of 2003. The subjects of this study are six principles of food sanitation hygiene consisting of selecting food ingredients, storing food ingredients, processing food, storing finished food, transporting food, and serving food. 
The results of the study from the application of the principles of food sanitation hygiene are qualified with a percentage of (80.6%). In selecting food ingredients qualified with a percentage (77.5%), for storing food ingredients qualified with a percentage (94.4%), food processing qualified with a percentage (75%), storing finished food with a percentage (83.3%), transporting food qualified with a percentage (90%), and serving food qualified with a percentage (90%). Meanwhile, the physical, chemical and microbiological quality are eligible.
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