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ABSTRAK 

 

Latar Belakang : Makanan adalah kebutuhan hidup yang paling utama dan berpotensi 

terkontaminasi bakteri patogen. Faktor yang mempengaruhi kualitas makanan adalah perilaku 

penjamah makanan dalam penerapan personal hygiene dan sanitasi makanan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui gambaran hygiene dan sanitasi pengolahan peyek di Desa Bandar 

Sono Kecamatan Nibung Hangus Kabupaten Batu Bara. Metode : Penelitian ini merupakan 

Penelitian deskriftif kualitatif dengan metode pendekatan analisis. Hasil Penelitian : Hasil 

Penelitian menunjukkan bahwa ada banyak informan yang tidak mematuhi syarat hygiene dan 

sanitasi pada pengolahan makanan diataranya yaitu seperti tidak menggunakan sarung tangan 

yakni sebanyak 5 orang, tidak menggunakan celemek sebanyak 6 orang, tidak menggunakan 

penutup rambut saat bekerja yakni sebanyak 8 orang. Seluruh informan menyatakan bahwa 

sanitasi tempat pengolahan makanan seperti lantai, dinding, langit-langit, pintu dan kondisi 

pencahayaan/ ventilasi tidak memenuhi syarat sanitasi pada pengolahan makanan. sebanyak 8 

informan menyatakan banhwa fasilitas sanitasi tempat pengolahan makanan sudah memenuhi 

syarat pada fasilitas pengolahan makanan seperti membersihkan terlebih dahulu peralatan 

sebelum digunakan, dan mencuci peralatan setelah digunakan lalu dikeringkan menggunakan 

kain. seluruh informan menyatakan bahwa proses pengolahan peyek seperti, memilih bahan 

baku, penyimpanan, yang sudah memenuhi syarat pengolahan pada makanan. Saran : Bagi 

penjamah makanan sebaiknya sebelum mengolah makanan menggunakan peralatan kebersihan 

dan mencuci tangan pada air mengalir. 

 

 

Kata Kunci : Hygiene penjamah makanan, Sanitasi pengolah makanan, Proses pengolahan. 
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