SKRIPSI

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF.D.R.HAMKA

GAMBARAN PENERAPAN HIGIENE SANITASI RUMAH
MAKAN ENTIN PANDEGLANG BANTEN TAHUN 2018
BERDASARKAN KEPUTUSAN MENTERI KESEHATAN NO
1098 TAHUN 2003

OLEH
GINA AGUSTI
1405015061

PROGRAM STUDI KESEHATAN MASYARAKAT
FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN
JAKARTA
2018

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.


user
Sticky Note
Silahkan Lihat Atau Klik Bookmark Untuk Melihat Per BAB



SKRIPSI

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PROF.D.R.HAMKA

Diajukan sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh Gelar Sarjana
Kesehatan Masyarakat

OLEH
GINA AGUSTI
1405015061

PROGRAM STUDI KESEHATAN MASYARAKAT
FAKULTAS ILMU-ILMU KESEHATAN
JAKARTA
2018

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



PERNYATAAN

Saya menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi dengan judul Gambaran
Penerapan Higiene Sanitasi Rumah Makan Entin Pandeglang Banten Tahun 2018
Berdasarkan Keputussan Menteri Keschatan No 1098 Tahun 2003 merupakan
hasil karya sendiri dan sepanjang pengetahuan dan keyakinan saya bukan plagiat
dari karya ilmiah yang telah dipublikasikan sebelumnya atau ditulis orang lain.
Semua sumber, baik yang dikutip maupun dirujuk telah saya tulis dengan benar
sesuai dengan pedoman dan tata cara pengutipan yang berlaku. Apabila ternyata
dikemudian hari Skripsi ini, baik sebagian maupun keseluruhan merupakan hasil
plagiat atau penjiplakan terhadap ‘karya orang lain, maka saya bersedia
mempertanggungjawabkan sckaligus menerima sanksi berdasarkan perundang-
undangan dan aturan_yang berlaku di Universitas Muhammadivah Prof. DR.
HAMKA,

Jakarta. September 2018

1405015061

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI TUGAS AKHIR

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama : Gina Agusti

NIM : 1405015061

Program Studi: Kesehatan Masyarakat
Fakultas : Ilmu-IImu Kesehatan
Jenis Karya  : Skripsi

Demi pengembangan ilmu pengetahuan, menyetuhui untuk memberikan kepada
Universitas Muhammadiyah Prof /D. R. HAMKA. Hak Bebas Royalti
Noneksklusif (Non-exclusive Royalty-FréesRight) atas skripsi saya vang berjudul
Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi Rumah Makan Entin Pandeglang Banten
Tahun 2018 Berdasarkan Keputusan Menteri Keschatan No 1098 Tahun 2003
beserta perangkat yang ada. Dengan Hak Bebas Royalti Nonekslusif ini
Universitas - Muhammadiyah Prof. D. R. HAMKA berhak menyimpan,
mengalihmedia/ formatkan, mengelola dalam bentuk pangkalan data (database),
merawat dan memublikasikan tugas akhir saya sclama tetap mencantumkan nama
saya scbagai penulis/ pencipta dan sebagai pemilik Hak Cipta.

Demikian pernvataan ini saya buat dengan sebenarnya.

Jakarta, Agustus 2018
Yang menyatakan,
J

7

Gina Agusti

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



PERSETUJUAN SKRIPSI

Nama : Gina Agusti
NIM : 1405015061

Program Studi : Kesehatan Masyarakat

Judul Skripsi :Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi Rumah Makan Entin
Pandeglang Banten Tahun 2018 Berdasarkan Keputusan Menteri
Kesehatan No 1098 Tahun 2003

Pembimbing

Ony Linda, SKM., M .Kes

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



PENGESAHAN TIM PENGUJI

Nama : Gina Agusti
NIM : 1405015061

Program Studi : Kesehatan Masyarakat

Judul Skripsi : Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi Rumah Makan Entin
Pandeglang Banten Tahun 2018 Berdasarkan Keputusan Menteri
No 1098 Tahun 2003.

Penguiji 11 - Alib Birwin M. Epid \(—1%’

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



RIWAYAT HIDUP

Nama . Gina Agusti

Jenis Jelamin : Perempuan

Tempat/Tanggal Lahir  : Pandeglang, 24 Agustus 1995

Agama : Islam

Alamat . Kp. Sawah RT 001/004. Kel

Pagelaran, Pandeglang Banten.

No Telepon/HP 08986820093

Email :  Gina.gaga88@gmail.com

Riwayat Pendidikan
1. TK Mardi Yuana 2001-2002
2. SD Mardi Yuana 2002-2008
3. Mits N Il Pandeglang 2008-2011
4. SMAN | Pandeglang 2008-2014
5. Universitas Muhammadiyah Prof. DR. HAMKA  2014-2018

Riwayat Organisasi
1. Anggota OSIS MTs N Il Pandeglang 2009-2010

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.

pagelaran.

Kec


mailto:Gina.gaga88@gmail.com

KATA PENGANTAR

Assalamualaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas limpahan rahmat dan hidayahNya
penulis dapat menyelesaikan skripsi ini yang berjudul “Gambaran Penerapan
Higiene Sanitasi Rumah Makan Entin Pandeglang Banten Tahun 2018
Berdasarkan Keputussan Menteri Kesehatan No 1098 Tahun 2003”. Shalawat
serta salam selalu tercurah kepada Nabi Muhammad SAW beserta keluarga dan
sahabat.

Skripsi ini dibuat sebagai tahap akhir dari perkuliahan sebagai salah satu
syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Kesehatan Masyarakat. Dalam
pembuatannya, skripsi ini tidak akan berjalan lancar dan tepat waktu tanpa
bantuan, arahan serta bimbingan dari berbagai pihak. Untuk itu penulis
mengucapkan terimakasih kepada:

1. Ibu Dr. Sarah Handayani, SKM, M.Kes selaku Kepala Program Studi
Kesehatan Masyarakat Universitas Muhammadiyah Prof. D. R. HAMKA

2. Ibu Ony Linda, SKM, M.Kes selaku Pembimbing | skripsi penulis yang
telah banyak membantu serta memberi masukan dalam menyelesaikan
skripsi sehingga penulis dapat menyelesaikan tugas akhir dengan baik.

3. Ibu ia Suraya, SKM, M.Epid selaku pembimbing Il yang selam ini telah
membantu, memberi masukan serta motivasi sehingga dapat
menyelesaikan skripsi tepat waktu.

4. Seluruh dosen Program Studi Kesehtan Masyarakat Fakultas Ilmu-limu
Kesehatan Universitas Muhammadiyah Prof. D. R. HAMKA atas
bimbingan dan arahan selama perkuliahan.

5. Seluruh staf bagian Sekretariat FIKes UHAMKA yang telah membantu
dalam memperlancar proses pembuatan skripsi ini.

6. Pihak-pihak rumah makan Entin Pandeglang Banten yang telah
mengiinkan penulis untuk melakukan penelitian.

7. Kedua orang tua yang telah mendukung serta mendoakan agar selalu terus
berusaha.

8. Sahabat RUMPUN Laila, Aul, Nisa, Nabila, Dian, Rahma, Isna, Alda
yang selalu memberikan semangat selama penulisan skripsi.

9. Sahabat AKABO Tasya, Cici, Upuse, Aci, Milda dll yang telah
memberikan semangat dalam menyelesaikan skripsi.

10. Kakak, adik, rekan-rekan yang tidak bisa disebutkan satu persatu yang
selalu memberikan semangat dan membantu dalam proses pembuatan
skripsi ini.

11. Serta semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang telah
membantu baik secara langsung maupun tidak langsung selama
penyusunan skripsi ini.

Vi

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



Penulis menyadari dalam penulisan skripsi ini masih banyak kekurangan,
sehingga penulis mengharapkan saran dan kritik yang bersifat membangun untuk
skripsi ini. Akhir kata penulis mengucapkan terima kasih.

Wassalamualaikum Wr.Wb

Jakarta,5 Agustus 2018

Peneliti

Gina Agusti

vii

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



ABSTRAK

Nama : Gina Agusti
Program Studi : Kesehatan Masyarakat
Judul . Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi Rumah Makan Entin

Pandeglang Banten Tahun 2018 Berdasarkan Keputussan
Menteri Kesehatan No 1098 Tahun 2003

Higiene sanitasi makanan merupakan upaya untuk mengendalikan faktor
makanan, orang, tempat dan perlengkapanya yang dapat atau mungkin dapat
menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan. Untuk mencegah terjadinya
keracunan makanan maka diperlukan sebuah pengawasan terhadap penerapan
higiene dan sanitasi rumah makan. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
gambaran penerapan higiene sanitasi di rumah makan Entin Pandeglang, Banten.
Jenis penelitian ini adalah kualitatif. Variabel yang diteliti sesuai dengan
Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia.
No01098/MENKES/SK/V11/2003 adalah lokasi, bangunan, fasilitas sanitasi, dapur,
ruang makan, gudang bahan makanan, bahan makanan, makanan jadi,
penyimpanan bahan makanan, penyimpanan makanan jadi, penyajian makanan
jadi serta perlatan yang digunakan. Data yang digunakan adalah data primer
dengan wawancara terstruktur dan lembar observasi serta data sekunder dengan
telaah dokumen. Jumlah narasumber terdiri dari 7 informan; 1 informan utama
yaitu pengelola rumah makan, 3 informan pendukung yaitu penjamah makanan
dan 3 informan pendukung yaitu petugas kebersihan.

Hasil penelitian didapatkan bahwa variabel yang memenuhi persyaratan
higiene sanitasi rumah makan adalah bahan makanan, makanan jadi dan
penyimpanan bahan makanan. Sedangkan variabel yang tidak memenuhi
persyaratan higiene sanitasi rumah makan adalah lokasi, bangunan, fasilitas
sanitasi, dapur, ruang makan, gudang bahan makanan, penyimpanan makanan
jadi, penyajian makanan jadi dan perlatan yang digunakan.

Berdasarkan hasil penelitian, pengelola rumah makan Entin Pandeglang
Banten harus meningkatkan dan melakukan perbaikan terhadap segala aspek yang
berkaitan dengan higiene sanitasi rumah makan sesuai Keputusan Menteri
Kesehatan Republik Indonesia. No1098/MENKES/SK/V11/2003.

Kata kunci: Higiene, Sanitasi, Higiene Sanitasi Rumah Makan
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ABSTRACT

Name : Gina Agusti

Study Program : Public Health

Title : The Description Of The Application Of Sanitation Hygiene At
The Restaurant Entin Pandeglang, Banten 2018 Based On
Decree Of The Minister Of Health Republic Of Indonesia No
1098 In The Year 2003

Food sanitation hygieneis an._effort to control the factors of food,
people, places and equipment that can or may cause illness or health problems. To
prevent food poisoning, it 1S necessary to monitor the application of restaurant
hygiene and sanitation. The purpose of this study was to determine the description
of the application of sanitation hygiene at the restaurant Entin Pandeglang,
Banten. This type of research is qualitative. Variables examined in accordance
with the Decree of the Minister of Health of the Republic of Indonesia. No1098 /
MENKES / SK / V11 [/ 2003 are locations, buildings, sanitation facilities, kitchens,
dining rooms, warehouses of foodstuffs, foodstuffs, ready-made food, storage of
foodstuffs, storage of ready-made food, serving of ready-made foods and
equipment used. The data used are primary data with structured interviews and
observation sheets and secondary data by document review. The number of
informants consisted of 7 informants; 1 main informant is the restaurant manager,
3 supporting informants, namely food handlers and 3. supporting informants,
namely cleaning staff.

The results showed that the variables that meet the hygiene requirements
of the restaurant are food ingredients, processed food and food storage. While the
variables that do not meet the hygiene requirements of the restaurant are location,
building, sanitation facilities, kitchen, dining room, warehouse for foodstuffs,
storage of finished food, presentation of finished food and equipment used.

Based on the results of the study, the manager of the restaurant Entin
Pandeglang Banten must improve and make improvements to all aspects related to
sanitation hygiene of the restaurant according to the Decree of the Minister of
Health of the Republic of Indonesia. N01098 / MENKES / SK / V11 / 2003.

Keywords: Hygiene, Sanitation, Hygiene Sanitation’s Restoran
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kesehatan adalah hak dasar manusia dan merupakan salah satu faktor
yang sangat menentukan kualitas sumber daya manusia, disamping juga
merupakan karunia Tuhan yang perlu disyukuri. Oleh karena itu kesehatan
perlu dipelihara dan ditingkatkan kualitasnya serta dilindungi dari
ancaman yang merugikan. Sehubungan hal tersebut pemerintah Republik
Indonesia telah melakukan: langkah-langkah pembangunan bidang
kesehatan sebagaimana tercantum dalam UU Kesehatan RI. No. 36 tahun
2009 tentang Kesehatan yang kini melihat persoalan kesehatan sebagai
suatu faktor utama dan investasi berharga yang pelaksanaannya didasarkan
pada sebuah paradigma baru yang biasa dikenal dengan paradigma sehat,
yakni paradigma kesehatan yang mengutamakan upaya promotif dan
preventif tanpa mengabaikan kuratif dan rehabilitatif. (Ali, Arsad Rahim
2010)

Pemecah masalah kesehatan masyarakat tidak hanya dilihat dari segi
kesehatan sendiri, tetapi harus dilihat dari seluruh segi yang ada
pengaruhnya terhadap masalah kesehatan. Banyak faktor yang
mempengaruhi - derajat kesehatan, baik kesehatan individu maupun
kesehatan masyarakat. Salah satunya adalah kesehatan lingkungan.

Menurut WHO, ruang lingkup kesehatan lingkungan terdiri dari 17.
Higiene dan sanitasi makanan merupakan salah satu dari ruang lingkup
kesehatan lingkungan yang dikategorikan oleh WHO. Untuk itu, salah satu
upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan derajat kesehatan dan
mencegah terjadinya penyakit pada seseorang adalah dengan
memperhatikan pelaksanaan higiene dan sanitasi pada makanan. (WHO
Expert Committee, 1970 dalam Sumantri, 2010:6).

Higiene dan sanitasi tidak dapat dipisahkan satu dengan yang lain

karena erat kaitannya. Misalnya hygiene sudah baik karena mau mencuci
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tangan, tetapi sanitasinya tidak mendukung karena tidak cukup tersedia air
bersih, maka mencuci tangan tidak sempurna. (Depkes RI 2004)

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor
1098 Tahun 2003 tentang persyaratan higiene dan sanitasi rumah makan
dan restoran menyatakan bahwa persyaratan higiene dan sanitasi
merupakan sebuah ketentuan yang telah ditetapkan terhadap produk rumah
makan dan restoran, penjamah, dan peralatan yang meliputi persyaratan
secara bakteriologis, kimia, maupun fisika. Selanjutnya, Centers for
Disease Control and Prevention (CDC) menyatakan bahwa food borne
disease merupakan suatu penyakit yang dibawa oleh makanan yang
disebabkan karena makanan tersebut telah terkontaminasi oleh bakteri,
virus, bahan kimia, dan bahan berbahaya lainya (CDC, 2014 dalam
Nisrien, ed., 2016:1).

Makanan merupakan kebutuhan pokok bagi manusia untuk
mendukung kesehatan. Makanan yang dibutuhkan tentunya harus bernilai
gizi baik. Selain nilai gizi hal lain juga akan diperhatikan seperti cara
mengolah, kebersihan penjamah makanan dan berbagai makanan yang
disajikan. Berbagai pilihan makanan tersedia di berbagai tempat dengan
kualitas yang bervariasi.

Masalah kesehatan khususnya higiene dan sanitasi makanan
merupakan masalah yang sangat kompleks dan sebenarnya bukan masalah
baru. Berdasarkan data WHO, food borne disease menyebabkan 420.000
orang di dunia meninggal setiap tahunnya (WHO, 2015 dalam Nisrien, ed.,
2016:2). Menurut WHO menyimpulkan bahwa sekitar 30% dilaporkan
keracunan makanan untuk kawasan Eropa terjadi pada rumah-rumah
pribadi akibat tidak memperhatikan higiene sanitasi makanan. Menurut
WHO, di Amerika Serikat setiap tahunnya ada 76 juta kasus penyakit
bawaan makanan menyebabkan 325.000 jiwa rawat inap dan 5000
kematian. Sekitar 70% kasus keracunan makanan di dunia disebabkan oleh
makanan siap santap yaitu makanan yang sudah diolah, terutama oleh
katering, rumah makan, kantin, restoran maupun makanan jajanan (Depkes
2009).
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Di Indonesia masalah higiene sanitasi makanan merupakan masalah
yang sudah lama terus berulang terjadi dan mengancam jutaan orang.
Selain itu, berdasarkan data Sentra Informasi Keracunan (SIKer) Nasional
menyebutkan bahwa jumlah insiden tertinggi keracunan yang terjadi pada
tahun 2015 disebabkan oleh makanan (SIKer, 2015) dan jumlah korban
kejadian keracunan pada bulan April-Juni 2016 mencapai 2784 (SIKer,
2016). Berdasarkan hal diatas, sangat jelas bahwa food borne disease
merupakan suatu permasalahan kesehatan yang serius dan harus mendapat
penanganan dan pencegahan melalui pelaksanaan dan pengawasan higiene
dan sanitasi makanan pada setiap proses pengelolaan makanan agar dapat
menurunkan angka food borne disease di Indonesia.

Sumber penyakit yang mungkin mencemari makanan dapat terjadi
selama proses produksi yang dimulai dari persiapan makanan atau
pengolahan, penyajian serta penyimpanan. Sumber-sumber kontaminasi
yang potensial antara lain penjamah makan, peralatan pengolahan dan
peralatan makan serta adanya kontaminasi silang. Diare, hepatitis A,
kolera dan keracunan makanan merupakan contoh kasus yang sering
muncul akibat mengkonsumsi makanan yang terkontaminasi (Slamet,
2014)

Menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia.
No1098/MENKES/SK/VI1/2003 menjelaskan bahwa Rumah Makan
adalah setiap tempat usaha komersial yang ruang lingkup kegiatannya
menyediakan makanan dan minuman untuk umum di tempat usahanya.
Sedangkan restoran adalah salah satu jenis usaha jasa pangan yang
bertempat di sebagian atau seluruh bangunan yang permanen dilengkapi
dengan peralatan dan perlengkapan untuk proses pembuatan,
penyimpanan, penyajian, dan penjualan makanan dan minuman bagi
umum di tempat usahanya. Di dalam proses penyediaan makanan dan
minuman kepada konsumen, di rumah makan tidak hanya terjadi proses
pengolahan makanan namun terjadi juga proses pemilihan bahan makanan,

penyimpanan bahan makanan, penyajian makanan, dan penyimpanan
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makanan. Proses-proses yang terjadi di rumah makan tersebut sangat
berpotensi menyebabkan food borne disease.

Berdasarkan penelitian dari Center for Science in the Public Interest
(CSPI) pada tahun 2002 sampai 2011 menemukan bahwa lebih dari 1.610
kasus keracunan yang terjadi pada lebih dari 28.000 orang terjadi di
restoran. Sementara itu, hanya 893 keracunan yang terjadi pada sekitar
13.000 orang terjadi di rumah. Selain itu, berdasarkan laporan dari Sentra
Informasi Keracunan (SIKer) Nasional menyebutkan bahwa dari Januari
hingga September 2016, telah terjadi 29 insiden keracunan makanan
olahan jasa boga dengan korban sebanyak 2921 orang dengan 2 orang
diantaranya meninggal.

Pengawasan sanitasi makanan pada rumah makan adalah pemantauan
secara terus menerus terhadap rumah makan atas perkembangan
tindakan/kegiatan item-item persyaratan sanitasi makanan dan keadaan
yang terdapat setelah usaha tindak lanjut dari pemeriksaan. Pemeriksaan
merupakan usaha melihat dan menyaksikan secara langsung ditempat serta
menilai tentang keadaan, tindakan/kegiatan yang dilakukan, serta
memberikan petunjuk atau saran-saran perbaikan.

Penelitian ini  bertempat di Rumah Makan Entin yang berlokasi di
jalan Raya Jendral Sudirman, Kalanganyar Labuan, Pandeglang Banten.
Rumah makan ini dapat dikategorikan sebagai jasa boga golongan A3.
Jasa boga golongan A3 adalah jasa boga yang melayani kebutuhan
masyarakat umum dengan pengelolahan makanan yang menggunakan
dapur khusus dan memperkerjakan tenaga kerja.

Berdasarkan studi pendahuluan, dengan mengacu pada Keputusan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia. No1098/MENKES/SK/V11/2003
tentang persyaratan higiene dan sanitasi rumah makan dan restoran, rumah
makan Entin merupakan rumah makan yang banyak diminati pengunjung
setiap harinya namun masih kurang dalam penerapan higiene sanitasi
seperti dapur tempat pembakaran seafood dan penyajian makan jadi yang
tidak tertutup serta tenaga penjamah makanan yang tidak menggunakan
APD.
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Mengingat pentingnya proses higiene sanitasi rumah makan serta
bahaya food borne disease maka peneliti melakukan penelitian mengenai
Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi Rumah Makan Entin Pandeglang
Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun 2003.

B. Rumusan Masalah

Rumah makan adalah industri jasa pelayanan makanan dan minuman
yang dikelola secara komersial dengan mengutamakan kecepatan
pelayanan dan kepraktisan dalam pelayanan. Rumah makan Entin adalah
salah satu industri pelayanan yang mengtamakn kepraktisan yang kurang
memperhatikan higiene sanitasi dalam pengolahannya.

Berdasarkan studi pendahuluan yang telah dilaksanakan berdasarkan
hasil observasi dan wawancara dapat dinyatakan bahwa keadaan rumah
makan Entin Pandeglang, Banten masih banyak tempat-tempat yang masih
kurang dalam penerapan higiene sanitasi seperti fasilitas sanitasi, dapur
tempat pembakaran seafood dan penyajian makan jadi yang tidak tertutup
serta tenaga penjamah makanan yang tidak menggunakan APD. Pada
proses makanan di rumah makan berpotensi menyebabkan food borne
disease baik dari segi proses pemilithan bahan makanan, penyimpanan
bahan makanan, pengangkutan makanan, pengolahan makanan dan lain-
lain. Hal ini disebabkan oleh adanya kontaminasi pada makanan yang
disebabkan faktor fisik, kimia maupun biologi.

Berdasarkan latar belakang diatas Rumah Makan Entin masih memiliki
kekurangan dalam penerapan higiene sanitasi yang kemudian akan peneliti
bahas dalam penelitian kali ini dengan melihat acuan dari Keputusan
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1098 tahun 2003 tentang
persyaratan higiene sanitasi rumah makan atau restoran.

C. Tujuan penelitian
Penelitian ini memiliki tujuan umum dan tujuan khusus, yaitu:
C.1 Tujuan Umum

Untuk mengetahui Gambaran Penerapan Higiene Sanitasi Rumah
Makan Entin di Pandeglang, Banten Tahun 2018 berdasarkan
KEPMENKES No 1098 tahun 2003.

Gambaran Penerapan Higiene... Gina Agusti, FIKES, 2018.



C.2 Tujuan Khusus

10.

11.

Tujuan khusus dalam penelitian ini adalah:

Diketahui gambaran lokasi rumah makan Entin di Pandeglang, Banten
2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun 2003.

Diketahui gambaran bangunan rumah makan Entin di Pandeglang,
Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun 2003.
Diketahui gambaran fasilitas sanitasi di rumah makan Entin di
Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun
2003.

Diketahui gambaran dapur di rumah makan Entin di Pandeglang,
Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun 2003.
Diketahui gambaran ruang makan di rumah makan Entin di
Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun
2003.

Diketahui gambaran gudang makanan di rumah makan Entin di
Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun
2003.

Diketahui gambaran bahan makanan di rumah makan Entin di
Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun
2003.

Diketahui gambaran makanan jadi di rumah makan Entin di
Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun
2003.

Diketahui gambaran pengolahan makanan di rumah makan Entin di
Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun
2003.

Diketahui gambaran penyimpanan bahan makanan di rumah makan
Entin di Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No
1098 tahun 2003.

Diketahui gambaran penyimpanan makanan jadi di rumah makan Entin
di Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098
tahun 2003.
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12. Diketahui gambaran penyajian makanan jadi di rumah makan Entin di
Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun
2003.

13. Diketahui gambaran peralatan yang digunakan di rumah makan Entin
di Pandeglang, Banten 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098
tahun 2003.

. Manfaat penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi pihak terkait, antara lain:

D.1 Manfaat bagi FIKes UHAMKA

Penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan referensi bagi
mahasiswa di FIKes UHAMKA dalam melakukan penelitian
selanjutnya terkait higiene sanitasi rumah makan. Selain itu, penelitian
ini juga dapat memberikan wawasan bagi aktivitas akademika di FIKes
UHAMKA tentang higiene sanitasi rumah makan

D.2 Manfaat bagi Rumah Makan Entin

Penelitian ini dapat dijadikan sebagai bahan masukan bagi
pengelola Rumah Makan Entin dalam pelaksanaan higiene sanitasi
rumah makan sehingga dapat meningkatkan kualitas makanan yang
dijual dan dapat mencegah terjadinya food borne disease di rumah
makan tersebut.

D.3 Manfaat bagi Penelitian Lain

Penelitian ini dapat dijadikan bahan referensi atau sebagai literatur
dalam melakukan penelitian yang berkaitan tentang higiene sanitasi
rumah makan. Penelitian ini akan dicetak dan dibuat digital kemudian
diupload ke internet sehingga memudahkan bagi peneliti lain untuk
mengaksesnya.

. Ruang Lingkup Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Rumah Makan Entin Pandeglang, Banten

pada bulan Februari sampai Agustus tahun 2018. Penelitian ini bertujuan

untuk mengetahui Gambaran Penerapan Higienen Sanitasi di Rumah

Makan Entin Tahun 2018 berdasarkan KEPMENKES No 1098 tahun

2003. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif deskriptif untuk
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menggambarkan pelaksanaan higiene sanitasi rumah makan berdasarkan
Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1098 tahun
2003 tentang persyaratan higiene sanitasi rumah makan dan restoran. Data
yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer dan data sekunder.
Pengumpulan data primer dilakukan dengan menggunakan metode
observasi dengan lembar observasi atau lembar ceklis dan wawancara
mendalam dengan pihak-pihak terkait seperti pengelola rumah makan,

penjamah makanan dan petugas kebersihan.
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