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ABSTRAK 

Nama  : Choirunnisa 

Program Studi : Kesehatan Masyarakat 

Judul : Gambaran Higiene dan Sanitasi Industri Rumah Tangga Kerupuk 

Ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

 

Industri rumah tangga adalah salah satu tempat untuk memproduksi bahan 

baku menjadi bahan jadi, untuk menghasilkan bahan jadi perlu memperhatikan 

higiene dan sanitasi suatu tempat,orang dan makanan. Untuk memenuhi 

persyaratan dan kriteria kelayakan makanan yang dikonsumsi, makanan harus 

memenuhi persyaratan higiene dan sanitasi makanan sesuai dengan Peraturan 

Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor No.1096/Menkes/Per/VI/2011 

tentang higiene sanitasi jasaboga. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

gambaran higiene dan sanitasi industri rumah tangga kerupuk ikan ibu Atun di 

Mauk Tangerang Tahun 2018.  

Jenis penelitian ini adalah kualitatif deskriptif. Variabel yang diteliti 

adalah bangunan, fasilitas sanitasi, higiene karyawan, peralatan, pemilihan bahan 

baku, penyimpanan bahan baku, pengolahan, penyimpanan makanan jadi, 

pengangkutan, pengemasan dan keamanan makanan (E.coli) menggunakan uji 

laboratorium. Data yang digunakan adalah data primer dengan wawancara 

mendalam, data primer dengan lembar observasi dan uji laboratorium. Teknik 

pengambilan sampel dengan teknik purposive sampling dengan jumlah 

narasumber terdiri dari 1 informan utama yaitu pengelola industri rumah tangga 

kerupuk ikan dan 3 informan pendukung yaitu karyawan. 

Hasil dari penelitian ini didapatkan bahwa variabel yang memenuhi 

persyaratan higiene dan sanitasi sesuai dengan Permenkes No.1096 tahun 2011 

adalah bangunan, pemilihan bahan baku, penyimpanan bahan baku dan 

pengemasan makanan. Sedangkan variabel yang tidak memenuhi persyaratan 

higiene dan sanitasi sesuai dengan Permenkes No. 1096 tahun 2011 adalah 

fasilitas sanitasi, higiene karyawan, peralatan,pengolahan, penyimpanan makanan 

jadi dan proses pengangkutan. Uji cemaran E.coli ditemukan sebanyak < 2 sel 

yang artinya tidak adanya E.coli yang terkandung didalam kerupuk ikan, karena 

tidak melebihi batas maksimal SNI. 

Berdasarkan hasil penelitian industri rumah tangga kerupuk ikan di Mauk 

Tangerang sepenuhnya belum memenuhi syarat Permenkes RI 

No.1096/MENKES/Per/VI/2011 tentang higiene sanitasi jasaboga dan Peraturan 

Menteri Perindustrian RI No.75/M/IND/PER/7/2010 tentang higiene karyawan. 

Sehingga perlu ada peningkatan fasilitas sanitasi seperti menyediakan toilet 

khusus, tempat sampah serta tempat penyimpanan makanan jadi dan melakukan 

perbaikan terhadap segala aspek yang berkaitan dengan higiene dan sanitasi 

industri rumah tangga. 

 

 

Kata kunci : Higiene, Sanitasi , Industri Rumah Tangga. 
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ABSTRACT 

 

Name  :Choirunnisa 

Study Program : Public Health 

Title  : Overview of Household Industry Hygiene and Sanitation 

Atun fish crackers in Mauk Tangerang in 2018. 

 

  

 Home industry is one place to produce raw materials into finished 

materials, to produce materials so it is necessary to pay attention to hygiene and 

sanitation of a place, people and food. To meet the requirements and eligibility 

criteria for food consumed, food must meet the requirements of food hygiene and 

sanitation in accordance with the Regulation of the Minister of Health of the 

Republic of Indonesia Number No.1096 / Menkes / Per / VI / 2011 concerning 

hygiene sanitation jacket. The purpose of this study was to determine the 

description of household industrial hygiene and sanitation of Atun fish crackers in 

Mauk Tangerang in 2018. 

 This type of research is descriptive qualitative. The variables studied 

were buildings, sanitation facilities, employee hygiene, equipment, selection of 

raw materials, storage of raw materials, processing, storage of finished food, 

transportation, packaging and food safety (E.coli) using laboratory tests. The data 

used are primary data with in-depth interviews, primary data with observation 

sheets and laboratory tests. The sampling technique with purposive sampling 

technique with the number of resource persons consisted of 1 main informant, 

namely the manager of the household industry of fish crackers and 3 supporting 

informants namely employees. 

 The results of this study found that variables that meet hygiene and 

sanitation requirements in accordance with Permenkes No.1096 of 2011 are 

buildings, selection of raw materials, storage of raw materials and food packaging. 

While the variables that do not meet hygiene and sanitation requirements in 

accordance with the Minister of Health Regulation No. 1096 of 2011 are 

sanitation facilities, employee hygiene, equipment, processing, finished food 

storage and transportation processes. E.coli contamination test was found as much 

as <2 cells, which means that there was no E.coli contained in fish crackers, 

because it did not exceed the maximum limit of SNI. 

 Based on the results of the research on the home industry of fish 

crackers in Mauk Tangerang, it has not fully fulfilled the requirements of the 

Minister of Health Regulation No.1096 /MENKES/Per/VI/ 2011 concerning 

sanitation hygiene, and the Minister of Industry Regulation No.75/M/ IND/ PE / 

7/2010 about employee hygiene. So there needs to be an increase in sanitation 

facilities such as providing special toilets, trash bins and ready-made food storage 

and making improvements to all aspects related to household hygiene and 

sanitation. 

 

 

Keywords: Hygiene, Sanitation, Home Industry. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang  

Sanitasi makanan merupakan suatu usaha pencegahan yang 

memfokuskan pada kegiatan atau tindakan yang perlu dilakukan untuk 

memastikan bahwa makanan dan minuman bebas dari bahaya yang  beresiko 

mengganggu kesehatan, dimulai dari sebelum makanan atau minuman di 

konsumsi sampai pada konsumen (Prabu, 2008). Sedangkan higiene sanitasi 

makanan ialah upaya untuk mengendalikan faktor resiko terjadinya 

kontaminasi terhadap makanan baik yang berasal dai bahan makanan, orang, 

tempat dan peralatan agar aman dikonsumsi. Pengawasan pengelolaan 

makanan merupakan salah satu pengendalian terhadap pencegahan foodborne 

diasease (Mufidah, 2016). 

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 

1096 tahun 2011 tentang higiene sanitasi jasaboga, higiene sanitasi ialah 

upaya untuk mengendalikan faktor risiko terjadinya kontaminasi terhadap 

makanan baik yang berasal dari bahan makanan, orang, tempat dan peralatan 

agar aman di konsumsi. Untuk memenuhi persyaratan dan kriteria kelayakan 

makanan yang dikonsumsi, makanan harus memenuhi persyaratan higiene dan 

sanitasi makanan, hal ini dikarenakan makanan yang tidak memenuhi 

persyaratan higiene dan sanitasi makanan dapat mudah terkontaminasi, bakteri 

yang biasanya mengkontaminasi makanan adalah bakteri E.coli. Escherichia 

coli (E.coli) merupakan bakteri patogen yang sering menyebabkan keracunan 

pangan dan juga menjadi salah satu mikroba indikator sanitasi yang dapat 

menunjukkan bahwa praktek sanitasi yang buruk (Ekawati, dkk, 2017). 

Berdasarkan data statistik di negara maju menunjukkan  bahwa 60% 

dari kasus keracunan makanan disebabkan oleh penanganan makanan yang 

higiene sanitasinya tidak memenuhi persyaratan sehingga terjadi  kontaminasi 

pada mkanan (Kemenkes, 2012). 
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Pada tahun 2014 Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM) 

menginformasikan telah terjadi 43 kasusu insiden keracunan makanan di 

berbagai wilayah Indonesia. Salah satu kejadian keracunan makanan  

disebabkan oleh pangan jajanan sebanyak 15 insiden keracunan makanan 

dengan jumlah korban 468 orang dan terdapat 1 orang meninggal serta 1 

insiden keracunan akibat pangan jasa boga/ katering dengan jumlah korban 

748 orang (BPOM, 2014). 

Sebagaimana dalam Al-Hadits Diriwayatkan dari Sa’ad bin Al-

Musayyib dari Rasulullah saw. Beliau bersabda: “Sesungguhnya Allah swt. itu 

suci yang menyukai hal-hal yang suci, Dia Maha bersih yang menyukai 

kebersihan, Dia Maha mulia yang menyukai kemuliaan, Dia Maha indah yang 

menyukai keindahan, karena itu bersihkanlah tempat-tempatmu. Dan jangan 

meniru orang-orang Yahudi.” (H.R. Tirmizi: 2823). 

Dalam produksi industri rumah tangga sering ditemukan hal – hal yang 

tidak sesuai dengan ketentuan bahkan ada beberapa yang keluar dari prosedur 

higiene dan sanitasi yang telah ditetapkan. Dengan kondisi sanitasi Industri 

rumah tangga buruk maka dapat mempengaruhi kualitas produk yang 

dihasilkan, dapat menyebabkan kontaminan pada produk makanan, 

menimbulkan gangguan kesehatan, penyakit bahkan keracunan produk 

makanan yang dihasilkan. Sehingga dalam proses produksi makanan harus 

memperhatikan kondisi sanitasi lingkungan dan sanitasi produk makanan yang 

dihasilkan (Avita, 2015). 

Kerupuk ikan merupakan makanan olahan yang berasal dari ikan yang 

kerap dijadikan makanan ringan yang dibuat dari adonan tepung tapioka 

dicampur bahan perasa seperti ikan atau udang (Amertaningtyas, 2011). Mauk 

Tangerang adalah wilayah pesisir yang banyak menghasilkan tangkapan laut 

seperti ikan, udang yang dijadikan bahan utama kerupuk, dengan hasil laut 

yang berlimpah maka banyak masyarakat yang berinisiatif membuka usaha 

kerupuk ikan. Untuk menghasilkan produk yang aman dikonsumsi diperoleh 

dari bahan baku yang baik, diolah secara benar serta dikemas dan 

didistribusikan secara baik sehingga produk berkualitas saat diterima oleh 

konsumen (Narumi, dkk, 2009).  
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Pada penelitian Dhenis Ratna Pratiwi tahun 2012 tentang Konsep 

pengendalian mutu dan HACCP dalam proses pembuatan keripik kulit  lele di 

ukm karmina kampung  lele oleh di ketahui total bakteri 4x10
2
 koloni/g 

(Dhenis, 2012). 

Industri rumah tangga mauk tangerang merupakan tempat 

menyelengarakan produksi kerupuk ikan bagi masyarakat untuk kebutuhan 

pangan. Hasil dari produksi kerupuk ikan dijual di pasar, tetangga dan dijual 

sesuai pesanan pelanggan. Oleh karena itu kerupuk ikan yang diproduksi di 

industri rumah tangga harus disesuaikan dengan keadaan masyarakat dan 

bebas dari bahaya yang dapat mempengaruhi kesehatan masyarakat. Dalam 

pengolahan kerupuk ikan para pekerja memiliki potensi besar timbulnya 

bakteriologis makanan, air, peralatan, tenaga penjamah, alat dan kontaminasi 

dari lingkungan sekitar. 

Hasil survei sementara yang ditemukan di Industri Rumah Tangga 

Kerupuk Ikan Ibu Atun di Mauk Tangerang yaitu peralatan yang kurang 

memadai, karyawan yang  tidak memperhatiakan higiene perorangan (personal 

higiene), tidak menggunakan pakaian kerja, tidak menggunakan sarung tangan 

saat memotong adonan kerupuk ikan dan pada saat proses pengolahan kerupuk 

ikan masih tidak sesuai standar yang berlaku. 

Berdasarkan latar belakang diatas penulis ingin melakukan penelitian 

di industri rumah tangga kerupuk ikan Mauk Tangerang dengan judul 

Gambaran Higiene dan Sanitasi Industri Rumah Tangga Kerupuk Ikan Ibu 

Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

1.2 Rumusan Masalah 

Dari latar belakang di atas disimpulkan bahwa terdapat beberapa 

masalah di industri rumah tangga kerupuk ikan yaitu peralatan kurang 

memadai, karyawan yang tidak memperhatikan higiene perorangan ( personal 

higiene), karyawan yang tidak menggunakan pakaian kerja seperti celemek 

dan sarung tangan saat proses pengolahan kerupuk ikan. Jika higiene dan 

sanitasi tidak memenuhi syarat maka kerupuk yang dihasilkan bisa 

terkontaminasi yang dapat menyebabkan penyakit. Oleh karena itu mengingat 

pentingannya higiene dan sanitasi dalam pengolahan makanan maka perlu 
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dilakukan penelitian mengenai “Gambaran Higiene dan Sanitasi Industri 

Rumah Tangga Kerupuk Ikan Ibu Atun di Mauk Tangerang tahun 2018”. 

1.3 Tujuan 

1.3.1 Tujuan Umum 

Untuk mengetahui Gambaran Higiene dan Sanitasi Industri Rumah 

Tangga  Kerupuk Ikan Ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

a. Diketahuinya bangunan industri rumah tangga kerupuk ikan ibu 

Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

b. Diketahuinya gambaran fasilitas sanitasi industri rumah tangga 

kerupuk ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

c. Diketahuinya higiene karyawan industri rumah tangga kerupuk 

ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018 

d. Diketahuinya peralatan yang digunakan industri rumah tangga  

kerupuk ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

e. Diketahuinya pemilihan bahan makanan industri rumah tangga 

kerupuk ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

f. Diketahuinya penyimpanan bahan baku makanan industri rumah 

tangga kerupuk ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018 

g. Diketahuinya pengolahan makanan industri rumah tangga kerupuk 

ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

h. Diketahuinya penyimpanan makanan jadi/masak industri rumah 

tangga kerupuk ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

i. Diketahuinya pengangkutan makanan industri rumah tangga 

kerupuk ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

j. Diketahuinya pengemasan makanan industri rumah tangga kerupuk 

ikan ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 2018. 

k. Diketahuinya kadar Eschericshia coli pada kerupuk ikan di industri 

rumah tangga di Mauk Tangerang Tahun 2018. 
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1.4 Manfaat Penelitan 

1.4.1 Manfaat bagi Industri  

Dapat digunakan sebagai masukan untuk bagi pengelola industri 

rumah tangga dalam meningkatkan dan memperhatikan higiene dan 

sanitasi industri rumah tangga kerupuk ikan ibu Atun di Mauk Tangerang. 

1.4.2 Manfaat bagi FIKes UHAMKA 

Penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan referensi bagi 

mahasiswa di FIKes UHAMKA dalam melakukan penelitian selanjutnya 

terkait higiene dan sanitasi industri rumah tangga kerupuk ikan. 

1.4.3 Manfaat bagi Peneliti Lain 

Penelitian ini dapat dijadikan bahan referensi atau sebagai literatur 

dalam melakukan penelitian yang berkaitan tentang higiene sanitasi 

industri rumah tangga kerupuk ikan. Penelitian ini akan dicetak dan dibuat 

digital kemudian diupload ke internet sehingga memudahkan bagi peneliti 

lain untuk mengaksesnya. 

1.5 Ruang Lingkup  

Penelitian ini dilakukan di Industri Rumah Tangga Kerupuk Ikan 

Ibu Atun di Mauk Tangerang pada bulan Mei sampai Oktober tahun 2018. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Gambaran Higiene dan Sanitasi 

Industri Rumah Tangga Kerupuk Ikan Ibu Atun di Mauk Tangerang Tahun 

2018. Penelitian ini menggunakan metode kualitatif deskriptif  untuk 

mengambarkan higiene dan sanitasi industri rumah tangga kerupuk ikan 

bu atun berdasarkan Keputusan Menteri Kesehatan RI No. 1096 tahun 

2011 tentang higiene sanitasi jasaboga dan Peraturan Menteri 

Perindustrian RI No.75 tahun 2010 tentang higiene karyawan. Data yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah data primer. Cara memperoleh data 

primer dilakukan dengan dengan menggunakan metode observasi dengan 

lembar cheklis selanjutnya penulis melakukan wawancara secara 

mendalam dan wawancara mendalam dengan  pihak- pihak terkait seperti 

pengelola dan karyawan industri rumah tangga. 
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7.2 Saran  

1. Bagi pemilik industri rumah tangga kerupuk ikan  

a. Meningkatkan fasilitas sanitasi khususnya toilet untuk para pekerja, serta 

menyediakan tempat sampah di setiap tempat pengolahan. 

b. Meningkatkan pengetahuan bagi para pekerja tentang higienen karyawan 

serta menyediakan alat pelindung diri seperti sarung tangan, masker, dan 

celemek untuk proses pengolahan sehingga terhindar dari kontaminasi. 

c. Mengganti peralatan yang sudah tidak layak pakai atau berkarat dengan 

peralatan yang baru. 

d.  Untuk proses pengolahan perlu di tingkatkan terutama alat pelindung diri 

bagi pekerja supaya makanan tidak terkontamninasi. 

e. Mengganti tempat penyimpanan makanan jadi dengan wadah/ tempat yang 

tertutup dan aman. 

f.  Mengganti tempat pengangkutan dengan tempat yang tertutup dan aman 

sehingga terhindar dari kontaminasi. 

2. Bagi UKM  

a. Mengadakan penyuluhan terkait higiene dan sanitasi industri rumah tangga 

sesuai standar Kemenkes tahun 2011. 

b. Mengadakan pelatihan kepada para pekerja tentang menjaga higiene saat 

pengolahan.
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