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ABSTRAK 

Makanan adalah kebutuhan dasar manusia di dalam melanjutkan 

kehidupan.Makanan yang sehat dalam arti memiliki nilai gizi yang optimal 

seperti vitamin, mineral, hidrat arang, lemak dan lainnya. Makanan yang 

sehat juga harus terbebas dari cemaran fisik, kimia dan bakteriologis. Bila 

salah satu faktor tersebut terganggu akan menimbulkan gangguan kesehatan 

dan penyakit bahkan keracunan makanan. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui penerapan prinsip higiene sanitasi makanan di RumahSakit Islam 

Siti AisyahMadiun berdasarkan Permenkes1096/MENKES/PER/VI/2011. 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif dengan tujuan untuk membuat 

gambaran keadaan secara objektif, dengan pendekatan observasi makanan 

menggunakan lembar observasi. Subyek dari penelitian ini adalah 6 prinsip 

hygiene sanitasi makanan adalah pemilihan bahan makanan, penyimpanan 

bahan makanan, pengolahan makanan, penyimpanan makanan matang dan 

pengangkutan makanan, serta penyajian makanan matang. 

Hasil dari penelitian ini dari pemilihan bahan makanan memenuhi 

syarat dengan persentase 89,17%, untuk penyimpanan bahan makanan 

memenuh isyarat dengan persentase 80%, untuk pengolahan makanan 

memenuhi syarat dengan persentase 89,28%, untuk pengangkutan makanan 

matang memenuhi syarat dengan persentase 90%, untuk penyajian makanan 

memenuhi syarat dengan persentase 80%, dan untuk penyimpanan makanan 

memenuhi syarat dengan persentase 87,5%. Dengan kualitas fisik 

(organoleptik) dan kimia makanan (boraks dan formalin) memenuhi syarat 

sedangkan kualitas mikrobiologi makanan  tidak memenuhi syarat. 

Diharapkan untuk meningkatkan dan melakukan pengawasan terhadap 

penerapan higiene sanitasi makanan di Rumah Sakit Islam Siti Aisyah 

Madiun sesuai dengan persyaratan yang telah ditetapkan, agar tidak 

menimbulkan gangguan kesehatan, penyakit atau keracunan makanan 

sehingga terjamin kualitas higiene sanitasi makanannya 

 
Kata Kunci : higiene sanitasi makanan, kualitas makanan, rumah sakit 
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ABSTRACT 

 

Food is a basic human need to sustain life. Healthy food means having 

optimal nutritional value such as vitamins, minerals, carbohydrates, fats, and 

others. Healthy food should also be free from physical, chemical, and 

bacteriological contaminants. If any of these factors are disrupted, it will lead to 

health problems, diseases, or even food poisoning. The aim of this research is to 

determine the application of food hygiene sanitation principles at Islamic 

Hospital Siti Aisyah Madiun based on Minister of Health Regulation No. 

1096/MENKES/PER/VI/2011. 

This study is descriptive with the objective of providing an objective 

overview, using food observation sheets. The subjects of this study are 6 

principles of food hygiene sanitation: food selection, food storage, food 

processing, storage of cooked food and food transportation, and presentation of 

cooked food. 

The results of this study show that food selection meets the requirements 

with a percentage of 89.17%, food storage meets the requirements with a 

percentage of 80%, food processing meets the requirements with a percentage of 

89.28%, transportation of cooked food meets the requirements with a percentage 

of 90%, presentation of food meets the requirements with a percentage of 80%, 

and food storage meets the requirements with a percentage of 87.5%. The 

physical (organoleptic) and chemical quality of food (borax and formalin) meet 

the requirements, while the microbiological quality of food does not meet the 

requirements. It is expected to improve and monitor the implementation of food 

hygiene sanitation at Islamic Hospital Siti Aisyah Madiun in accordance with the 

established requirements, in order to prevent health problems, diseases, or food 

poisoning, thus ensuring the quality of food hygiene sanitation. 

 

Keyword : food hygiene sanitation, food quality, hospital 
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