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ABSTRAK  

 

Higiene sanitasi makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor tempat, peralatan, 

orang dan bahan makanan yang dapat atau mungkin dapat menimbulkan gangguan 

kesehatan, penyakit atau keracunan makanan. Tujuan penelitian ini ialah untuk 

menganalisis penerapan hygiene sanitasi pengolahan makanan di Instalasi Gizi Rumah 

Sakit Umum Aisyiyah Pariaman Sumatera Barat. Jenis penelitian ini ialah penelitian 

kualitatif dengan metode deskriptif. Lokasi penelitian dilakukan pada Instalasi Gizi 

Rumah Sakit Umum Aisyiyah Pariaman Sumatera Barat. Informan pada penelitian ini 

ialah Kepala Instalasi Gizi, Penanggung Jawab Higiene Dan Sanitasi Penyelenggaraan 

Makanan, Penanggung Jawab Pengadaan Bahan Makanan, Penanggung Jawab 

Penerimaan Bahan Makanan, Penanggung Jawab Penyimpanan Bahan Makanan, 

Penanggung Jawab Persiapan Pengolahan Dan Penanggung Jawab Penyelenggaraan 

Makanan. Metode pengukuran yang digunakan yaitu pedoman wawancara dan 

observasi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil bahwa Instalasi Gizi 

Rumah Sakit Umum Aisyiyah Pariaman Sumatera Barat  pada bahan makanan dan 

penyajian makanan sudah memenuhi syarat kesehatan. Penyimpanan bahan makanan 

belum memenuhi syarat kesehatan yaitu pada suhu penyimpanan, pengolahan makanan 

belum memenuhi syarat kesehatan yaitu pada bagian penjamah makanan, tempat 

pengolahan makanan belum memenuhi syarat kesehatan yaitu tidak memiliki sungkup 

dan cerobong asap, penyimpanan makanan jadi/masak belum memenuhi syarat 

kesehatan yaitu pengangkutan makanan belum memenuhi syarat kesehatan yaitu tidak 

adanya jalur khusus pengangkutan makanan. Masih terdapat beberapa persyaratan yang 

belum dilakukan sesuai dengan Permenkes No.1096/Menkes/Per/VI/2011.  

 

Kata Kunci : Hygiene Sanitasi Makanan, Instalasi Gizi, Penarapan 
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HOSPITAL PARIAMAN WEST SUMATERA 

 
AYU PERMATA SARI  

0801191221 

 
ABSTRACT 

 

Food sanitation hygiene is an effort to control the factors of place, equipment, people 

and food ingredients that can or may cause health problems, disease or food poisoning. 

The purpose of this study was to determine the application of food processing sanitation 

hygiene in the Nutrition Installation of the Aisyiyah Pariaman General Hospital, West 

Sumatra. This type of research is qualitative research with descriptive methods. The 

research location was carried out at the Nutrition Installation of Aisyiyah Pariaman 

General Hospital, West Sumatra. Informants in this study were the Head of the Nutrition 

Installation, Responsible for Food Hygiene and Sanitation, Responsible for 

Procurement of Food Ingredients, Responsible for Receiving Food Materials, 

Responsible for Storage of Food Ingredients, Responsible for Preparation of Food 

Processing and Responsible for Organizing Food. The measurement method used is 

interview and observation guidelines. Based on the research conducted, it was found 

that the Nutrition Installation at Aisyiyah Pariaman General Hospital, West Sumatra, in 

terms of food ingredients and food presentation met health requirements. Storage of 

food ingredients does not meet health requirements, namely at storage temperature, 

food processing does not meet health requirements, namely in the food handler section, 

food processing areas do not meet health requirements, namely they do not have hoods 

and chimneys, finished/cook food storage does not meet health requirements, namely 

food transportation do not meet the health requirements, namely the absence of a 

special route for food transportation. There are still several requirements that have not 

been carried out in accordance with Permenkes No.1096/Menkes/Per/VI/2011.  

 

Keywords : Appliance, Food Sanitation Hygiene, Nutrition Installation
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