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ABSTRAK

Yatmi Roza, 2018. Penerapan Hygiene dan Sanitasi di Rumah Makan
Kawasan Pantai Tiram Padang Pariaman

Penelitian ini berawal dari pengamatan peneliti terhadap rendahnya Hygiene
dan sanitasi di rumah makan kawasan Pantai Tiram Padang Pariaman. Sementara
permasalahan yang tampak adalah, kebersihan dari karyawan yang masih kurang
dalam menyajikan makanan, ditemui rambut pada makanan yang disajikan,
tempat makan yang masih belum terjaga kebersihannya sehingga dihinggapi lalat,
kebersihan ruang tempat makan terdapat sampah tissu yang berserakan, dan
kurang memperhatikan peralatan makanan dan minuman. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisa Hygiene dan sanitasi di rumah makan kawasan Pantai Tiram
Padang Pariaman yang meliputi 4 indikator yaitu: Personal Hygiene ,fasilitas
sanitasi, ruang makan, dan peralatan.

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan data kualitatif dan
kuantitatif. Objek penelitian seluruh rumah makan dan karyawan di kawasan
Pantai Tiram Padang Pariaman. Teknik pengumpulan data dengan cara observasi
dan dokumentasi.

Hasil penelitian mennunjukkan bahwa hygiene dan sanitasi di rumah makan
kawasan Pantai Tiram Padang Pariaman masih kurang hygiene dan sanitasi nya.
Sedangkan berdasarkan masing-masing indikator yaitu: 1) personal hygiene
hanya 25% orang karyawan yang menerapkan kebersihan jari dan tangan, hanya
50% karyawan yang menerapkan kebersihan rambut dan kepala, dan 100%
karyawan tidak memakai seragam (uniform) khusus rumah makan dan 100% baju
karyawan rumah makan tidak terlihat rapi dan bersih 2) fasilitas sanitasi, hanya
75% tidak menerapkan toilet sesuai dengan standar rumah makan, hanya 25%
yang mempunyai tempat sampah yang memadai 3) ruang makan, 100% ruang
makan memiliki sirkulasi udara yang baik, hanya 58% bebas dari serangga, 100%
ruang makan mempunyai intensitas cahaya yang memadai. 4) peralatan, hanya
25% rumah makan yang mempunyai peralatan yang masih layak untuk
digunakan.

Kata Kunci: Penerapan, Hygiene dan Sanitasi
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengembangan pariwisata sebagai suatu industri merupakan hal penting
bagi beberapa negara di dunia seperti hal nya Indonesia. Sektor pariwisata
masih dijadikan sektor andalan dalam pembangunan negara indonesia dan
pembangunan daerah khususnya. Pembangunan sektor pariwisata yang di
laksanakan selama ini ternyata telah mampu meningkatkan kesejahteraan baik
secara langsung maupun tidak langsung.

Dalam undang-undang Rl No 10 tahun 2009 tentang kepariwisataan
dikemukakan bahwa: “Pariwisata adalah berbagai macam kegiatan wisata dan
didukung berbagai fasilitas serta layanan yang disediakan oleh masyarakat,
pengusaha, pemerintah dan pemerintah daerah”. Berdasarkan pengertian
tersebut, pariwisata memerlukan berbagai macam layanan dari semua
komponen. Untuk melayani keperluan wisatawan inilah maka disediakan
berbagai fasilitas pokok pariwisata, fasilitas pelengkap, dan fasilitas
penunjang pariwisata antara lain: akomodasi, penyediaan fasilitas makanan
dan minuman, angkutan wisata, wisata tirta, dam kawasan pariwisata.

Sumatera Barat merupakan salah satu daerah yang mendapatkan
perhatian khusus oleh pemerintah dalam pengembangan sektor pariwisata, di
mana Sumatera Barat sendiri memiliki banyak potensi dalam pengembangan
sektor pariwisata, baik itu wisata alam seperti pantai maupun wisata kuliner.

Daya tarik di Kota Pariaman bagi wisatawan seperti tempat bersantai dengan



keindahan pemandangan di sekitar pantai. Selain itu, kota Pariaman juga
memiliki rumah makan dengan aneka ragam kuliner atau makanan yang khas
dengan nuansa minangkabau. Nuansa tradisional kuliner Minangkabau ini
dapat dilihat di seputaran pesisir pantai pariaman terutama di daerah Pantai
Tiram Padang Pariaman.

Secara geografis Pantai Tiram ini terletak di Kecamatan Ulakan
Tapakis, Kabupaten Padang Pariaman Provinsi Sumatra Barat. Berjarak 12
kilometer dari Bandara Internasional Minangkabau (BIM), terletak sejajar
dengan bandara, ketika baru keluar dari BIM kemudian belok kiri setelah
pintu masuk menuju Ketaping, dan sampai di Pantai Tiram. Tempat ini cukup
strategis untuk tempat wisata, baik itu wisata alam yang indah akan
pantainya, maupun wisata kulinernya yang khas.

Pada awalnya hanya terdapat satu rumah makan di Pantai Tiram ini,
namun lama kelamaan jumlah rumah makan ini bertambah yang seiring
dengan kunjungan wisatawan yang meningkat dari pecinta masakan
tradisional Padang Pariaman.

Peningkatan kunjungan wisatawan tersebut, mendorong para pengusaha
untuk membuka bisnis yang berkaitan dengan pariwisata di Kota Pariaman
yang salah satunya adalah rumah makan. Keputusan Menteri Rl No
1098/Menkes/SK/V11/2003 tentang persyaratan hygiene dan sanitasi rumah
makan bahwa: “Masyarakat perlu dilindungi dari makanan dan minuman
yang tidak memenuhi persyaratan hygiene dan sanitasi yang dikelola rumah

makan tidak membahayakan kesehatan.



Rumah makan merupakan salah satu dari sektor pariwisata yang dapat
meningkatkan perekonomian, selain itu rumah makan juga merupakan tempat
yang banyak dikunjungi oleh para wisatawan maupun masyarakat setempat
untuk memenuhi kebutuhan makan mereka (H.J Mukono, 2004). Salah satu
faktor yang dapat menarik pengunjung datang ke rumah makan yaitu Hygiene
dan Sanitasi dari rumah makan tersebut, pada umumnya pengusaha rumah
makan dalam menyelenggarakan usahanya hanya mementingkan segi
komersial saja dan kurang memperhatikan persyaratan peraturan tentang
kesehatan khususnya Hygiene dan Sanitasi di tempat usaha.

Menurut Richard Shite (2000: 3): “Hygiene adalah bagaimana caranya
orang memelihara dan melindungi kesehatan”. Menurut Gosh dalam (R.
Shite, 2000: 3): “ Hygiene adalah suatu ilmu kesehatan yang mencakup
seluruh faktor yang membantu atau mendorong adanya kehidupan yang sehat
baik perorangan maupun melalui masyarakat”. Sedangkan Sanitasi menurut
Fadiati (1998: 144)”Kesehatan dan kondisi kebersihan, pemahaman, dan
penerapan cara-cara memenuhi persyaratan kebersihan dan kesehatan secara
efektif. Berdasarkan keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia
Nomor 1098/Menkes/SK/V11/2003 tentang persyaratan kesehatan rumah
makan, dimana ini bertujuan untuk tercapainya mutu kesehatan lingkungan
pada usaha restoran sehingga dapat menjamin keamanan dari bahaya
penularan penyakit dan gangguan kesehatan lainnya dalam upaya
peningkatan derajat kesehatan pengunjung diukur dalam persyaratan

kesehatan yaitu, lokasi atau bangunan, fasilitas sanitasi, dapur, ruang makan,



gudang, bahan makan dan makanan jadi, pengolahan makanan, tempat
penyimpanan bahan makanan dan makanan jadi, penyajian makanan dan
terakhir peralatan. Sebagai konsekuensi dari perkembangan rumah makan
diperlukan upaya penyehatan makanan dan minuman dengan tujuan agar
kemampuan masyarakat dalam mengelola dapat meningkat sehingga
masyarakat terhindar dari gangguan kesehatan atau penyakit bawaan
makanan/keracunan makanan. Salah satu upaya penyehatan makanan dan
minuman yang dilakukan adalah pengawasan rumah makan.

Berdasarkan observasi awal yang penulis lihat pada tanggal 25 Februari
2017 dan persepsi salah satu wisatawan yang sering makan disana yang
bernama Elsa (21 tahun) rumah makan masih belum memenuhi persyaratan
Hygiene dan Sanitasi rumah makan contohnya pengunjung mendapat rambut
ketika makanan disajikan kepada pengunjung, seperti hidangan gulai yang
disajikan, tentu pengunjung merasa rumah makan yang tempat dia makan
kurang perhatian dengan personal hygiene, meja makan yang disediakan di
rumah makan masih banyak di hinggapi lalat, contohnya ketika pengunjung
baru sampai di rumah makan dan akan menduduki tempat makan, meja dan

tempat duduk dipenuhi lalat. Salah satu contoh pada gambar 1 di bawah ini.



Gambar 1. Rambut di Hidangan Gulai dan Lalat yang Bertebangan
di Tempat Makan
Sumber: hasil observasi (februai, 2017)
Kebersihan pada tempat makan kurang diperhatikan seperti terdapat
sampah tissu yang berserakan, ini terlihat dari karyawan yang kurang
memperhatikan tempat makan yang telah di tempati orang makan. Pada

umumnya rumah makan kurang memperhatikan fasilitas sanitasi yang

merupakan salah satu persyaratan Hygiene dan Sanitasi rumah makan.

Gambar 2. Tempat Makan Terdapat Sampah Tissu Yang Berserakan
Sumber: Hasil observasi (februari, 2017)



Bentuk fasilitas sanitasi yaitu air bersih yang harus sesuai dengan
peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia yang berlaku. Menurut
salah seorang pengunjung yang berusia 30 tahun, dia mengatakan melihat air
bersih kurang mencukupi untuk seluruh kegiatan yang tersedia pada setiap
tempat kegiatan pengolahan bahan makanan, dimana ini terlihat ketika
pengunjung hendak kebelakang untuk pergi ke toilet lalu melewati dapur
rumah makan tersebut sehingga disana tampaklah air bersih kurang
mencukupi.

Selanjutnya fasilitas sanitasi lainnya pada setiap rumah makan belum
menyediakan toilet untuk pengunjung. Selain itu juga pengusaha penyedia
makanan dan minuman ini masih kurang memperhatikan peralatan makan
dan minum dari cara membersihkannya, contohnya seperti pada sendok
makan/gelas yang tersedia di meja makan masih terdapat minyak pada
sendok/gelas tersebut, dalam hal ini, terlihat karyawan kurang bersih dalam
membersihkan peralatan makanan tidak melakukan tahap polishing terlebih

dahulu.

Gambar 3. Salah Satu Gelas Dan Sendok yang Disajikan Pada Air Teh
Manis Masih Terdapat Berminyak
Sumber: Hasil observasi (februari, 2017)



Melihat permasalahan-permasalahan di atas sangat penting sekali

Hygiene dan Sanitasi pada penyedia makanan dan minuman yang ditinjau

dari persyaratan Hygiene dan sanitasi berdasarkan keputusan Menteri

Kesehatan 1098/MENKES/SK/V11/2013 tentang persyaratan Hygiene dan

Sanitasi rumah makan. Berdasarkan permasalahan di atas penulis tertarik

untuk melakukan penelitian lebih lanjut mengenai “Penerapan Hygiene dan

Sanitasi Rumah Makan di Kawasan Pantai Tiram Padang Pariaman ”

. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dijabarkan di atas, maka

dapat dilihat identifikasi masalahnya sebagai berikut:

1.

Kurangnya kebersihan karyawan pada saat penyajian makanan dari
petugas rumah makan.

Makanan yang ditemui oleh pengunjung masih terdapat rambut pada
makanan yang disajikan.

Meja makan yang disediakan di rumah makan masih banyak dihinggapi
lalat.

Kurang memperhatikan kebersihan ruang tempat makan pengunjung
yaitu masih terdapat sampabh tissu berserakan.

Kurang memperhatikan peralatan makan dan minum vyaitu terdapat
sendok makan yang masih berminyak pada sendok yang disediakan

dimeja makan.



C. Fokus Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah yang telah di jabarkan, maka penulis
memberikan batasan masalah penelitian ini sebaga berikut: Personal Hygiene,

Fasilitas Sanitasi, Ruang Makan, dan Peralatan.

D. Perumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah yang telah dijabarkan diatas, maka
permasalahan ini adalah bagaimana penerapan Hygiene dan Sanitasi pada
rumah makan Pantai Tiram meliputi: personal hygiene, fasilitas sanitasi,

Ruang Makan, dan peralatan?

E. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Pengamatan ini adalah untuk menganalisa Penerapan penerapan
hygiene dan sanitasi rumah makan di kawasan pantai Tiram Padang
Pariaman.
2. Tujuan Khusus
a. Untuk menganalisa bagaimana penerapan Fasilitas Sanitasi di kawasan
Pantai Tiram Padang Pariaman
b. Untuk menganalisa bagaimana kondisi Ruang Makan di Rumah Makan
kawasan pantai Tiram Padang Pariaman
c. Untuk menganalisa bagaimana penerapan sanitasi peralatan di Rumah
Makan kawasan pantai Tiram Padang Pariaman
d. Untuk menganalisa bagaimana penerapan Personal Hygiene di Rumah

Makan kawasan pantai Tiram Padang Pariaman



F. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari hasil penelitian penulis adalah:
1. Bagi Pemilik Rumah Makan di Pantai Tiram
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi masukan terhadap
pemilik rumah makan dalam menyelesaikan masalah yang berkaitan
dengan hygiene dan sanitasi dari makanan yang diberikan terhadap
pengunjung yang makan dan minum pada beberapa rumah makan di pantai
Tiram dan nantinya bisa meningkatkan kebersihan dan bebas dari bahaya
menyakit.
2. Bagi Penulis
Untuk memenuhi persyaratan memperoleh gelar Sarjana Sains
Terapan. Selain itu agar penulis mengetahui masalah-masalah nyata yang
terdapat dalam industri agar menjadi bahan pertimbangan dan
perbandingan terhadap teori-teori yang diperoleh saat kuliah.
3. Bagi Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Menambah dan memperkaya pengamatan di Universitas Negeri
Padang khususnya pada mahasiswa jurusan pariwisata program studi
Manajemen Perhotelan tentang Hygiene dan Sanitasi.
4. Bagi Mahasiswa Manajemen Perhotelan
Menambah dan memperkaya penelitian di Universitas Negeri
Padang, khususnya pada Program Studi Manajemen Perhotelan tentang

Hygiene dan sanitasi pada rumah makan.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang diproleh dari observasi dan

dokumentasi, maka dapat diambil kesimpulan penerapan Hygiene dan

Sanitasi di Rumah Makan kawasan Pantai Tiram Padang Pariaman

berdasarkan indikator dapat dilihat sebagai berikut :

1.

Indikator Personal Hygiene, 100% tidak mencuci tangan menggunakan
sabun sebelum dan sesudah bekerja dan 100% tidak mencuci tangan
menggunakan air hangat. Hanya 25% orang karyawan rumah makan yang
menerapkan kebersihan jari dan tangan. 75% rambut karyawan saat
penyajian makanan rapi dan hanya 50% orang karyawan yang menerapkan
kebersihan rambut dan kepala. 100% karyawan tidak memakai seragam
(uniform) khusus rumah makan dan 100% baju karyawan rumah makan
tidak terlihat rapi dan bersih, tidak ada satupun karyawan memakai
seragam uniform khusus ataupun memakai pakaian yang rapi dan bersih.
Indikator fasilitas sanitasi, 17% letak toilet yang berhubungan langsung
dengan dapur. Hanya 75% rumah makan tidak menerapkan toilet sesuai
dengan standar rumah makan. 33% ada tempat sampah di sekitar rumah
makan. Hanya 25% rumah makan yang mempunyai tempat sampah yang
memadai.

Indikator ruang makan, 100% ruang makan tidak mempunyai ventilasi

yang cukup. 58% ruang makan bebas dari serangga (lalat) yang
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mengganggu keamanan dan kenyamanan. Hanya 58% rumah makan yang
bebas dari serangga yang mengganggu keamanan dan kenyamanan. 100%
ruang makan mempunyai intensitas cahaya yang memadai. Semua rumah
makan makan memiliki sirkulasi udara yang baik.

4. Indikator Peralatan, 58% gelas yang digunakan untuk tamu terlihat kering
dan bersih. Hanya 75% rumah makan yang mempunyai peralatan yang

masih layak untuk digunakan.

B. Saran
Berdasarkan pembahasan kesimpulan yang diperoleh, maka dapat
diberi saran sebagai berikut :

1. Bagi Pemilik Rumah Makan Kawasan Pantai Tiram Padang
Pariaman

Perlu adanya perhatian pihak rumah makan untuk meningkatkan
hygiene dan sanitasi berdasarkan persyaratan keputusan menteri kesehatan
tentang hygiene sanitasi rumah makan agar terciptanya lingkungan yang
bersih, keamanan makanan dan bebas dari bahaya penyakit. Selain itu juga
perlu kesadaran penuh bagi pemilik rumah makan harus lebih
memperhatikan kebersihan diri. Apabila kebersihan diawali dengan dirinya
maka kebersihan perusahaanya dengan otomatis juga akan ikut
teralisasikan. Hygiene itu bermanfaat bukan hanya untuk dirinya saja tetapi

juga untuk pendapatan rumah makan itu sendiri.
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2. Bagi Dinas Pariwisata Kabupaten Padang Pariaman
Dinas Pariwisata Kabupaten Padang Pariaman sebaiknya perlu
mengadakan sosialiasasi secara intensif dan bekerja sama dengan dinas
kesehatan tentang penerapan hygiene dan sanitasi sesuai dengan
persyaratan praturan menteri kesehatan, selain itu memberikan solusi bagi
rumah makan yang tidak memenuhi persyaratan hygiene dan sanitasi.
3. Bagi Jurusan Pariwisata
Diharapkan penelitian ini menjadi bahan untuk menambah wawasan
dan ilmu pengetahuan, serta menjadi informasi yang memadai kKhususnya
bagi pihak terkait dan menjadi bahan pembelajaran.
4. Bagi Peneliti Lain
Diharapkan peneliti lain yang ingin melakukan penelitian lebih
lanjut agar dapat melakukan penelitian yang berkaitan dengan kesehatan
dan keselamatan kerja di rumah makan, fasilitas rumah makan, kualitas
pelayanan, kualitas makanan dan pengelolaan makanan pada rumah

makan.
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