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 “Wahai orang-orang yang beriman! 

Apabila dikatakan kepadamu, 
“berilah kelapangan di dalam majelis-majelis,” 

Maka lapangkanlah, 
Niscaya Allah akan memberi kelapangan untukmu. 

Dan apabila dikatakan, 
“berdirilah kamu,” 
Maka berdirilah, 

Niscaya Allah akan mengangkat (derajat) 
orang-orang yang beriman di antaramu 

dan orang-orang yang diberi ilmu beberapa derajat. 
Dan Allah Maha Teliti terhadap apa yang kamu kerjakan.” 

(QS. Al-Mujadalah [58]: 11) 
 

“Barangsiapa berjalan pada jalannya, sampailah ia.” 

Alhamdulillah 
Rasa bahagia akan salah satu hadiah terindah 
Ucapan syukur tiada henti untuk Allah SWT 

Yang selalu memberikan rahmat, karunia, perlindungan dan kasih sayang-Nya 
Tak lupa shalawat serta salam selalu tercurahkan 

Kepada Nabi Muhammad SAW dan para sahabatnya 
Karya sederhanaku ini ku persembahkan 

Untuk mamah yang senantiasa tulus dan rela 
Menyemangati dan memberikan segala yang ia dapat berikan serta lakukan 

Untuk papah yang telah mengajari bagaimana 
Membentuk benteng dalam hidup 

Sehingga aku kuat bertahan hingga saat ini 
Dan untuk keluarga yang lainnya serta para sahabat 

Yang turut mengawasi petualangan hidup dan menyemangatiku 
Semoga karya mungil ini menjadi 

Salah satu gerbang … 
Dalam pencapaianku yang selanjutnya 

Dan kalian senantiasa menjadi saksi dalam setiap pencapaian tersebut 
InsyaaAllah … 

 
“Dan masa (kejayaan dan kehancuran) itu, 

Kami pergilirkan di antara manusia (agar mereka mendapat pelajaran) …” 

(QS. Ali ‘Imran [3]: 140) 
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ABSTRAK 

Higiene sanitasi makanan merupakan upaya mengendalikan kejadian 

keracunan atau gangguan akibat makanan sehingga makanan yang akan dikonsumsi 

lebih terjamin keamanannya, guna mewujudkan cita-cita membentuk generasi 

penerus bangsa yang sehat dan cerdas, perlu diperhatikan perbaikan gizinya sejak 

dini. Pesantren dituntut untuk menyediakan sajian makanan dalam jumlah banyak 

untuk para santri dan gurunya. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

gambaran higiene dan sanitasi penyelenggaraan makanan di Pesantren Yatim 

Assa’adah.  

 Jenis penelitian ini adalah kualitatif, pengumpulan data dilakukan dengan 

observasi dan wawancara terstruktur. Penelitian dilakukan di Pesantren Yatim 

Assa’adah Jakarta Selatan pada bulan Oktober hingga November 2017. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa higiene sanitasi penyelenggaraan 

makanan di Pesantren Yatim Assa’adah tidak memenuhi persyaratan sesuai dengan 

PERMENKES No. 1096/ 2011. 

 Dari kesimpulan akhir tersebut, masih terdapat hambatan yang ditemukan 

seperti lemari terbuka untuk menyimpan peralatan, kurangnya penyediaan sabun 

pembersih, pesantren tidak menyediakan APD untuk penjamah makanan, aliran air 

dapur sering mati karena terhubung dengan saluran air asrama, porsi makanan yang 

kurang mencukupi untuk jumlah santri dan guru, kurang layaknya penyajian nasi 

saat sarapan, serta kurangnya disiplin santri dalam penggunaan maupun 

penyimpanan peralatan dan menjaga kebersihan dengan membuang sampah dengan 

benar. Sehingga pesantren perlu menyiapkan anggaran untuk penyediaan APD, 

mengatur ulang jadwal memasak, menyediakan sabun khusus cuci tangan, 

melakukan monitoring proses penyelenggaraan makanan, dan menghimbau serta 

memberikan arahan untuk keluarga besar pesantren agar meningkatkan 

kedisiplinan. 

Daftar Bacaan: 37 bacaan (2001 - 2016) 

Kata Kunci: higiene dan sanitasi makanan, penyelenggaraan makanan di pesantren 
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ABSTRACT 

 Food hygiene sanitation is an effort to control the incidence of food 

poisoning or disturbance so the food will be consumed is more secure, in order to 

realize the ideals of forming the next generation of healthy and intelligent nation, 

need to pay attention in nutrition improvement early. Boarding school is required 

to provide a large amount of food for the students and the teachers. The purpose of 

this research is to know the description of hygiene and sanitation food in Orphan 

Boarding School of Assa’adah. 

This type of research is qualitative, data collection is through by 

observation and structured interview. The research was conducted at Orphan 

Boarding School of Assa’adah South Jakarta from October to November 2017. 

The results showed that the hygiene and food sanitation in the Orphan 

Boarding School of Assa’adah did not meet the requirements in accordance with 

PERMENKES Number 1096/ 2011. 

From the final conclusion, there are still found obstacles such as open 

cabinets for storing equipment, lack of provision of cleansing soap, boarding school 

not providing PPE for food handlers, the kitchen water flow often dies because it is 

connected to dormitory drains, insufficient portion of food for the number of 

students and teachers, less like serving of rice at breakfast, as well as lack of 

discipline students in the use and storage of equipment and maintain cleanliness by 

disposing of waste properly. So, Assa’adah needs to prepare budget for the 

provision of PPE, rearrange cooking schedule, complete facilities such as special 

hand washing soap, monitor the process of organizing food, appealed and give 

direction for big family of boarding school to improve discipline. 

 

 

Literature: 37 readings (2001 - 2016) 

Keywords: hygiene and food sanitation, organizing food in boarding school 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kualitas sumber daya manusia di suatu Negara dapat mendukung 

pembangunan nasional. Garis-garis Besar Haluan Negara (GBHN) telah 

menetapkan bahwa tujuan pembangunan nasional mengarah kepada 

peningkatan kualitas sumber daya manusia (Supariasa dkk, 2002). Untuk 

meningkatkan kualitas sumber daya manusia, perlu melakukan upaya yang 

menunjang, misalnya, dengan mengadakan training untuk mengasah 

kemampuan yang dimiliki, perbaikan gizi dari segi kesehatan, dan beberapa hal 

lainnya yang berkaitan. Menurut Notoatmodjo (2009), kualitas sumber daya 

manusia sebuah bangsa ditentukan oleh 3 faktor utama, yakni: pendidikan, 

kesehatan, dan ekonomi. Faktor kesehatan merupakan hal penting dan perlu 

mendapatkan perhatian lebih karena tanpa kesehatan, seseorang tidak dapat 

melakukan aktivitas lainnya. Jika kesehatan seseorang kurang optimal, dapat 

dilakukan perbaikan gizi sedini mungkin sehingga hasilnya dapat terlihat dan 

dirasakan ketika memasuki fase usia remaja, dewasa, hingga usia lanjut berupa 

pencapaian gizi yang optimum. Notoatmodjo (2011) menjelaskan bahwa dalam 

kondisi demikian tubuh terbebas dari penyakit dan mempunyai daya tahan yang 

setinggi-tingginya. Masyarakat dapat menerapkan pola makan sehari-hari yang 

sehat dan bergizi guna mencapai gizi yang optimum. Pola makan sehari-hari 

merupakan pola makan seseorang yang berhubungan dengan kebiasaan sehari-

hari (Adriani dan Wijatmadi, 2012). Penerapan pola makan sehat ini dapat 

dimulai dari unit masyarakat terkecil yaitu keluarga, dengan mengatur jumlah 

dan jenis makanan yang akan dikonsumsi. Selain itu, pola makan sehat juga 

dapat menghindari keracunan akibat makanan yang mungkin terjadi di kalangan 

masyarakat. 

Makanan dapat menyebabkan keracunan makanan (food intoxication) 

yang disebabkan oleh makanan yang mengandung toksin, makanan dari 

tumbuhan dan hewan yang mengandung racun, makanan yang tercemar bahan 

kimia berbahaya, selain juga infeksi karena makanan yang mengandung 

mikroorganisme patogen (food infection) (Sartono, 2012). Keracunan akibat 
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makanan juga bisa disebabkan dari proses pengolahan makanan yang tidak 

memiliki standar higiene sanitasi makanan, sehingga bakteri dapat dengan 

mudah mengontaminasi. Selain proses pengolahan makanan, proses 

penyimpanan, distribusi, hingga penyajian makanan yang biasa disebut dengan 

penyelenggaraan makanan juga meningkatkan resiko tercemarnya makanan. 

Proses penyelenggaraan makanan tidak semata-mata menjadi penyebab utama 

dari keracunan makanan ataupun food borne disease, ada beberapa faktor lain 

yang dapat meningkatkan resiko makanan terkontaminasi. Faktor-faktor 

tersebut adalah industrialisasi, urbanisasi, perubahan gaya hidup, populasi yang 

padat, perdagangan bebas, higiene lingkungan yang buruk, kemiskinan, dan 

ketiadaan fasilitas menyiapkan makanan (Arisman, 2009). Kejadian keracunan 

pangan yang terjadi di Indonesia sudah mengalami penurunan sejak tahun 2012, 

hal ini tercatat di dalam Peraturan Kepala BPOM RI Nomor 25 Tahun 2015 

tentang Pedoman Penyelenggaraan Bulan Keamanan Pangan Nasional. Jumlah 

kasus keracunan pangan di Indonesia pada tahun 2010 sebanyak 115 kejadian, 

kemudian meningkat menjadi 163 kasus pada tahun 2011, dan tahun 2012 sudah 

mengalami penurunan yaitu menjadi 128 kasus, tahun 2013 terjadi 84 kasus, 

dan pada tahun 2014 terjadi 47 kasus keracunan pangan. 

Walaupun jumlah KLB keracunan pangan yang dihimpun BPOM 

mengalami penurunan, tidak berarti bahwa keamanan pangan tidak termasuk 

prioritas masyarakat. Masyarakat perlu memperhatikan keamanan pangan yang 

akan dikonsumsi, lebih teliti dalam memilih bahan mentah yang akan 

digunakan, memahami bagaimana proses penyimpanan bahan makanan dan 

makanan matang, pengolahan makanan hingga proses penyajian makanan yang 

sesuai standar. Isma’il (2012) menjelaskan bahwa lebih dari 90% masalah 

kesehatan terkait dengan makanan. Faktor penentu mutu makanan adalah 

keanekaragaman jenis pangan, keseimbangan gizi, dan keamanan pangan. 

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 942 Tahun 

2003 tentang Pedoman Persyaratan Higiene dan Sanitasi Makanan Jajanan 

tertulis bahwa masyarakat perlu dilindungi dari makanan dan minuman yang 

tidak memenuhi persyaratan kesehatan agar tidak membahayakan 

kesehatannya. Berdasarkan pernyataan tersebut, masalah higiene sanitasi 
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makanan sangatlah penting terutama di tempat-tempat yang mengadakan 

pelayanan pemberian makanan atau penyelenggaraan makanan dalam jumlah 

banyak, seperti yang dilakukan oleh beberapa penyelenggara makanan seperti 

jasaboga, hotel, restoran, rumah sakit, asrama haji, angkutan transportasi 

(seperti kapal laut, pesawat udara, kereta api), dan pondok pesantren. Pesantren 

memiliki sistem pendidikan yang mengharuskan para santri tinggal menetap di 

asrama, hal ini menuntut pihak pesantren untuk melakukan penyelenggaraan 

makan sebanyak tiga kali dalam sehari dan kegiatan ini dilakukan setiap hari. 

Oleh sebab itu, pesantren juga tidak luput dari pelaksanaan higiene sanitasi 

makanan, tidak menutup kemungkinan proses penyelenggaraan makanannya 

dapat menyebabkan kejadian keracunan makanan atau penyakit bawaan 

makanan. 

Penyelenggaraan makanan pesantren yang sesuai standar diharapkan 

dapat memberikan gizi yang baik dan aman bagi para generasi yang sedang 

menuntut ilmu di pesantren, sehingga kelak tercipta generasi yang sehat dan 

cerdas. Menurut Saparinto dan Hidayati (2006), setiap orang yang bertanggung 

jawab dalam penyelenggaraan produksi pangan wajib memenuhi persyaratan 

sanitasi sesuai dengan ketentuan peraturan perundang-undangan. Namun, setiap 

pesantren pastinya memiliki program penyelenggaraan makanan tersendiri 

yang sudah disesuaikan dengan keadaan dan kemampuan pesantren. Menurut 

penelitian yang dilakukan oleh Ambarwati, dkk (2014) di Panti Asuhan Al-

Rifdah Semarang, diterangkan bahwa panti asuhan melakukan penyelenggaraan 

makanan dengan menu seadanya yang diperoleh dari donatur ataupun dari pasar 

terdekat. Gambaran penyelenggaraan makanan di pesantren salah satunya dapat 

dilihat dari penelitian yang dilakukan oleh Purwaningtiyas (2013). Hasil studi 

tersebut menunjukkan bahwa semua unit penyelenggaraan makanan di Pondok 

Pesantren Al-Qodiri yang berlokasi di Jember ini tidak memiliki siklus menu, 

tidak memenuhi persyaratan penerimaan bahan makanan, dalam pengolahan 

makanannya pun tidak menggunakan teknik mengolah yang baik, dan informan 

belum memenuhi persyaratan teknis higiene sanitasi makanan. Penelitian yang 

dilakukan oleh Fatmawati, dkk (2013) di Pusat Pendidikan dan Latihan 

Olahraga Pelajar  Jawa Tengah memperoleh hasil yaitu pengetahuan penjamah 
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makanan sudah cukup baik, tetapi untuk perilakunya masih kurang. Artinya, 

bahwa sebagian masyarakat yang menjadi penjamah makanan sebenarnya 

sudah mengetahui hal-hal apa saja yang harus dilakukan ketika mengolah 

makanan, tetapi masyarakat tidak menerapkannya. 

Enam prinsip yang harus diperhatikan saat penyelenggaraan makanan 

berdasarkan Undang-Undang Nomor 1096 Tahun 2011 tentang Higiene 

Sanitasi Jasaboga, higiene sanitasi makanan meliputi pemilihan bahan 

makanan, penyimpanan, pengolahan, penyimpanan makanan jadi/ masak, 

pengangkutan, dan penyajian makanan. Selain memperhatikan proses 

penyelenggaraan makanan, terdapat persyaratan teknis higiene dan sanitasi 

yaitu kondisi bangunan pengolahan makanan, fasilitas sanitasi, peralatan, dan 

tenaga penjamah makanan. Berdasarkan observasi awal, Pesantren Yatim 

Assa’adah memiliki 3 orang penanggungjawab penyajian makanan dan 2 orang 

pengolah makanan yang wajib menyediakan makan untuk 200 santri beserta 

guru-gurunya. Penjamah makanan bukan merupakan ahli yang mengetahui 

higiene sanitasi secara menyeluruh, penyimpanan alat memasak atau wadah 

untuk penyajian makanan dan penyimpanan bahan makanan masih memiliki 

ruang yang terbatas sehingga dapat meningkatkan resiko terjadinya kontaminasi 

pada makanan, ditemukan indikasi bahwa masih ada penggunaan bahan 

makanan yang kadaluarsa, dan belum pernah dilakukan penelitian sebelumnya 

di Pesantren Yatim Assa’adah ini. 

Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian tentang 

higiene dan sanitasi dalam penyelenggaraan makanan yang dilaksanakan di 

Pesantren Yatim Assa’adah tahun 2017. 

 

B. Rumusan Masalah 

Higiene sanitasi penyelenggaraan makanan merupakan kunci utama 

sebagai tahap awal menciptakan manusia dengan kualitas baik. 

Penyelenggaraan makanan di Pesantren Yatim Assa’adah dilakukan oleh 

penjamah makanan yang bukan ahli atau seseorang yang belum memahami 

makna penting dari prinsip higiene sanitasi makanan, terdapat indikasi 

penggunaan bahan makanan yang kadaluarsa, fasilitas sanitasi yang tidak 

mendukung, dan penempatan peralatan masih tidak mengikuti standar. Tidak 
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menutup kemungkinan akan meningkatkan resiko serangan penyakit yang dapat 

ditularkan melalui makanan atau bahkan keracunan makanan. 

Oleh sebab itu, informasi mengenai higiene sanitasi makanan dalam 

penyelenggaraan makan di pesantren perlu dikaji sesuai dengan Undang-

Undang Nomor 1096 Tahun 2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga, sebagai 

langkah awal untuk membenahi sistem penyelenggaraan makanan di pesantren 

ini. Selain itu, belum pernah dilakukannya penelitian sejenis di Pesantren Yatim 

Assa’adah Jakarta Selatan. 

 

C. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini memiliki tujuan yang terdiri dari tujuan umum dan tujuan 

khusus sebagai berikut: 

C.1 Tujuan Umum 

Untuk mengetahui gambaran higiene dan sanitasi penyelenggaraan 

makanan di Pesantren Yatim Assa’adah Jakarta Selatan pada tahun 2017. 

C.2 Tujuan Khusus 

1. Diketahui gambaran konstruksi bangunan pengolahan makanan (lokasi, 

langit-langit, pintu dan jendela, pencahayaan, ventilasi, dan ruang 

pengolahan makanan) Pesantren Yatim Assa’adah tahun 2017. 

2. Diketahui gambaran sanitasi peralatan yang digunakan di Pesantren Yatim 

Assa’adah tahun 2017. 

3. Diketahui gambaran perilaku dari penjamah makanan Pesantren Yatim 

Assa’adah tahun 2017. 

4. Diketahui gambaran keadaan dari fasilitas sanitasi seperti tempat cuci 

tangan, air bersih, jamban dan peturasan, kamar mandi, dan tempat sampah 

khususnya dalam penyelenggaraan makan yang tersedia di Pesantren Yatim 

Assa’adah tahun 2017. 

5. Diketahui gambaran penerapan enam prinsip higiene sanitasi makanan 

(pemilihan dan penyimpanan bahan makanan, pengolahan makanan, 

penyimpanan dan pengangkutan makanan jadi, hingga penyajian makanan) 

di Pesantren Yatim Assa’adah tahun 2017. 
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D. Manfaat Penelitian 

D.1 Bagi Peneliti 

Hasil dan informasi dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat serta 

menambah wawasan peneliti lain mengenai higiene sanitasi dalam 

penyelenggaraan makanan di pesantren sehingga bisa dijadikan referensi 

tambahan untuk penelitian selanjutnya. Selain itu, dari penelitian ini peneliti 

dapat mengimplementasikan teori yang sudah didapatkan dari bangku kuliah ke 

praktik yang nyata. 

D.2 Bagi Pondok Pesantren Yatim Assa’adah Jakarta 

Hasil dan informasi dari penelitian ini diharapkan dapat dijadikan suatu 

dasar dan rekomendasi untuk perbaikan dalam meningkatkan penerapan prinsip 

higiene sanitasi makanan dalam penyelenggaraan makanannya. 

D.3 Bagi FIKes UHAMKA 

Hasil dari penelitian ini dapat dijadikan referensi tambahan bagi tenaga 

pendidik serta mahasiswa sehingga pengetahuan bertambah khususnya 

mengenai higiene sanitasi dalam penyelenggaraan makanan di pesantren.  

 

E. Ruang Lingkup 

Ruang lingkup penelitian ini adalah higiene sanitasi dalam proses 

penyelenggaraan makanan. Penelitian ini dilakukan di Pesantren Yatim 

Assa’adah yang berlokasi di Jl. H. Said Nomor 29, Radio Dalam, Gandaria 

Utara, Kebayoran Baru, Jakarta Selatan. Waktu penelitian dilakukan pada bulan 

Oktober sampai dengan November 2017. Penelitian ini menggunakan metode 

kualitatif bersifat deskriptif. Penelitian ini menggunakan data primer dengan 

melakukan observasi menggunakan lembar checklist dan wawancara terstruktur 

dengan pihak-pihak terkait seperti pimpinan pesantren, dan para penjamah 

makanan. 
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