PENERAPAN SANITASI HYGIENE DAN KESELAMATAN KESEHATAN
KERJA SISWA KELAS XI KULINER SMK NUSATAMA PADANG PADA
MATA PELAJARAN PRAKTIK MAKANAN ORIENTAL

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar Sarjana
Pendidikan (S1) Universitas Negeri Padang

SKRIPSI

Oleh:
ELDA FEBRI DOLLAH
2020/20075057

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN KESEJAHTERAAN KELUARGA
DEPARTEMEN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
FAKULTAS PARIWISATA PERHOTELAN
UNIVERSITAS NEGERI PADANG
2025



KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS,

RHAREN DAN TEKNOLOGI
S % UNIVERSITAS NEGERI PADANG
FAKULTAS PARIWISATA DAN PERHOTELAN

DEPARTEMEN ILMU KESEJAHTERAAN KELUARGA
J1.Prof Dr. Hamka Kampus UNP Air Tawar Padang 25131
Telp.(0751)7051186e-mail : ikkfppunp@gmail.com

SURAT PERNYATAAN TIDAK PLAGIAT

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :
Nama : Elda Febri Dollah
NIM/TM : 20075057/2020
Program Studi : Pendidikan Kesejahteraan Keluarga
Departemen : Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Dengan ini menyatakan bahwa Skripsi saya dengan judul :

Penerapan Sanitasi Hygiene dan Keselamatan Kesehatan Kerja Siswa Kelas XI
Kuliner SMK Nusatama Padang Pada Mata Pelajaran Praktik Makanan Oriental

Adalah benar merupakan hasil karya saya dan bukan merupakan plagiat dari karya orang
lain. Apabila sesuatu saat terbukti saya melakukan plagiat maka saya bersedia diproses dan
menerima sanksi akademis maupun hukum sesuai dengan hukum dan ketentuan yang

berlaku, baik di institusi UNP maupun di masyarakat negara.

Demikianlah pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan rasa tanggung jawab
sebagai anggota masyarakat ilmiah.

Diketahui,
Kepala Departemen IKK FPP UNP
Saya yang menyatakan,

Elda Febri Dollah
NIM. 20075057




PERSETUJUAN PEMBIMBING ARTIKE!

IMPLEMENTASI SISWA KELAS XI KULINER SMK NUSATAMA PADANG
TERHADAP SANITASI HYGIENE DAN KESF LAMATAN KESEHATAN
KERJA PADA SAAT PRAKTIK MAKANAN ORIENTAL

Fida Febn Dollab
2078087

Artikel it disusun berdasarkan sknnsi Eida Febn Dollad
Ltk persyaray Wk periode 140 September 2025 dan telah Cpenidos

Jon disciugu oleh pambimbmg

ANy
eful«
Pembim
= )
- M }
- "/'
A CS
‘.N

Cici Andrant, S.9Pd.. M *d
NIP. 199109022019032026




Judul

Nama

NIM / BP
Program Studs
Departemen

Fakultas

PERSETUJUAN PEMBIMBING SKRIPS!

. Pencrapan Sanitasi Hygiene dan Keselamatan Keschatan Kerya
Siswa Kelas X1 Kuliner SMK Nusatama Padang Pada Mata
Pelajaran Praktik Makanan Ogiental

Elda Febri Dollah

: 20075057/ 2020

: Pendidikan Kesejahteraan Neluarga
[imu Kesejahteraan Keluarga

Pariwisata dan Perbotelan

Padang, Agustus 2025

Disetujus oleh
Pembimbing

NIP. 199109022019032026

chﬂpuﬂcmcn

NIP. 19790727{200312 2002



PENGESAHAN TIM PENGUII

Nama : Elda Febri Dollah
NIM : 20075057

Dinyatakan lulus setelah mempertahankan Skripsi di depan tim penguji
Program Studi Pendidikan Kescjahteraan Keluarga

Departemen llmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang
dengan judul

Penerapan Sanitasi Hygiene dan Kesclamatan Keschatan Kerja Siswa Kelas X1 Kuliner
SMK Nusatama Padang Pada Mata Pelajaran Praktik Makanan Oriental

Padang, Agustus 2025

Tim Penguji Tanda Tangan

1. Ketua : Cici Andriani, S.Pd., M.Pd.

2. Anggota : Prof. Dr. Elida, M.Pd.

3. Anggota :Juliana Siregar, S.Pd, M.Pd.




ABSTRAK

Elda Febri Dollah, 2025. Penerapan Sanitasi Hygiene Dan Keselamatan
Kerja Siswa Kelas XI Kuliner SMK Nusatama
Padang Pada Mata Pelajaran Praktik Makanan
Oriental

Pendidikan merupakan salah satu usaha untuk mengembangkan potensi
individu melalui proses pembelajaran yang terstruktur dan berkelanjutan. Sekolah
Menengah Kejuruan (SMK) merupakan salah satu jalur pendidikan formal yang
fokus pada keterampilan praktik yang sesuai dengan kebutuhan industri. Salah
satu Sekolah Menengah Kejuruan yang ada di Kota Padang adalah SMK
Nusatama Padang. Sekolah ini memiliki lima program keahlian salah satu nya
program keahlian kuliner. Dalam program keahlian kuliner salah satu mata
pelajaran penting yang diajarkan adalah Sanitasi Hygiene dan Keselamatan
Kesehatan Kerja (K3). Hygiene sanitasi sangat penting diterapkan, terutama pada
saat melaksanakan mata pelajaran praktik. Salah satu mata pelajaran praktik yang
dipelajari oleh siswa kelas XI Kuliner SMK Nusatama Padang adalah makanan
oriental. Penerapan sanitasi hygiene khususnya pada pengolahan makanan oriental
sangat dibutuhkan. Hal ini disebabkan karena pada pengolahan makanan oriental
bahan-bahan yang digunakan lebih beragam sehingga penanganan setiap makanan
berbeda. Selain hygiene sanitasi, keselamatan kesehatan kerja merupakan faktor
penting yang mendukung keberlangsungan siswa pada saat praktik agar merasa
aman dan nyaman. Keselamatan kesehatan kerja adalah bentuk upaya untuk
meminimalisir terjadinya kecelakaan kerja termasuk penyakit yang muncul akibat
kelalaian, insiden dan faktor resiko lainnya (PP No.50 Tahun 2012).

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif yang dilaksanakan di
ruang praktik SMK Nusatama Padang. Informan penelitian terdiri dari siswa kelas
X1 Kuliner dan guru mata pelajaran. Teknik pengumpulan data dilakukan melalui
observasi, wawancara semi terstruktur, dan dokumentasi. Teknik pemeriksaan
keabsahan data menggunakan triangulasi data.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemahaman siswa terhadap sanitasi
hygiene dan K3 sudah cukup baik, namun penerapannya belum konsisten. Pada
aspek personal hygiene, siswa belum sepenuhnya menerapkan standar kebersihan
pribadi, seperti mencuci tangan dengan benar dan penggunaan atribut praktik
sesuai prosedur. Pada aspek kitchen hygiene, sebagian siswa telah menjaga
kebersihan dapur dan peralatan, tetapi masih ditemukan kelalaian, terutama dalam
penanganan limbah dan penyimpanan bahan makanan. Adapun pada aspek



keselamatan kerja (K3), siswa telah mengenal dan menggunakan alat pelindung
diri (APD), namun masih sering lalai dalam penerapannya, dan belum tersedia
fasilitas penunjang seperti kotak P3K di dapur praktik.

Kata Kunci: Sanitasi hygiene, Keselamatan dan Kesehatan Kerja, Makanan
Oriental
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Pendidikan merupakan suatu usaha untuk mengembangkan potensi
individu melalui proses pembelajaran yang terstuktur dan berkelanjutan.
Pendidikan bertujuan untuk menciptakan sumber daya manusia yang
berkualitas, cerdas, berkepribadian, serta akhlak mulia. Sesuai dengan tujuan
pendidikan nasional yang ada pada UU No. 20 Tahun 2003 pasal 1 ayat (1)
menyebutkan bahwa pendidikan adalah usaha sadar dan terencana untuk
mewujudkan suasana belajar dan proses pembelajaran agar peserta didik
secara aktif dapat mengembangkan potensi dirinya. Tujuan pendidikan
tersebut dapat di wujudkan melalui 3 jalur, sebagaimana yang tertuang dalam
Undang-Undang nomor 20 Tahun 2003 tentang Sistem Pendidikan Nasional
Pasal 13 ayat (1) yang menjelaskan bahwa pendidikan terdiri atas pendidikan
formal, nonformal, dan informal.

Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) merupakan salah satu jalur
pendidikan formal yang berfokus pada keterampilan praktis yang sesuai
dengan kebutuhan industri. Salah satu Sekolah Menengah Kejuruan yang ada
di Kota Padang adalah SMK Nusatama Padang. SMK Nusatama Padang
memiliki lima program keahlian salah satunya program keahlian kuliner.
Dalam program keahlian kuliner, salah satu mata pelajaran penting yang

diajarkan adalah Sanitasi, Hygiene, dan Keselamatan Kerja (K3). Mata
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pelajaran ini bertujuan untuk memberikan pemahaman kepada siswa tentang
pentingnya menjaga kebersihan, kesehatan, dan keselamatan kerja dalam
industri makanan.

Pengetahuan tentang sanitasi hygiene sangat penting untuk diketahui
oleh orang-orang yang terlibat langsung dalam menjamah makanan,
khususnya dalam bidang kuliner (Yusuf, dkk, 2021). Pada pembelajaran
sanitasi hygiene makanan siswa diajari apa yang dimaksud dengan sanitasi
dan hygiene, siswa diajarkan cara yang tepat untuk memilih makanan,
menyimpan bahan makanan, mengolah makanan, menyimpan makanan yang
sudah matang, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan. Selain itu
siswa juga diajarkan cara yang tepat untuk menerapkan personal hygiene saat
praktik terkait pakaian, kuku, rambut, dan tangan. Menurut Handajani, dkk
(2022), sanitasi hygiene dan personal hygiene perlu diperhatikan karena dapat
mempengaruhi kualitas suatu makanan terutama self life dari makanan
tersebut.  Selain personal hygiene, kitchen hygiene juga sangat perlu
diperhatikan. Kitchen hygiene membahas tentang persyaratan bangunan dapur
diantaranya lantai, dinding, dan atap dan persyaratan bangunan untuk
mencegah masuknya binatang pengerat, serangga, dan kecoa di area dapur.

Hygiene sanitasi sangat penting diterapkan terutama pada saat
melaksanakan mata pelajaran praktik. Salah satu mata pelajaran praktik yang
dipelajari oleh siswa kelas XI Kuliner SMK Nusatama Padang adalah
makanan oriental, penerapan sanitasi hygiene khusus nya pada pengolahan

makanan oriental sangat dibutuhkan. Hal ini disebabkan karena pada
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pengolahan makanan oriental bahan-bahan yang digunakan lebih beragam
sehingga penanganan setiap makanan berbeda. Oleh karena itu penting untuk
menerapkan sanitasi hygiene pada pengolahan makanan oriental agar bahan
makanan ataupun makanan yang sudah diolah terjaga kebersihannya dan aman
untuk dikonsumsi. Selain hygiene sanitasi, keselamatan kerja merupakan
faktor penting yang mendukung keberlangsungan siswa pada saat praktik agar
merasa aman dan nyaman. Keselamatan dan Kesehatan Kerja yang biasa
disebut K3 adalah bentuk upaya untuk meminimalisir terjadinya kecelakaan
kerja termasuk penyakit yang timbul akibat kelalaian, insiden dan faktor
resiko lainnya (PP No0.50 Tahun 2012).

Dari latar belakang yang telah diuraikan di atas, peneliti tertarik
mengambil judul “Penerapan Sanitasi Hygiene dan Keselamatan
Kesehatan Kerja Siswa Kelas XI Kuliner SMK Nusatama Padang Pada

Mata Pelajaran Praktik Makanan Oriental”.

B. Fokus Penelitian

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dipaparkan, maka
penelitian ini difokuskan pada penerapan sanitasi hygiene dan keselamtan
kerja siswa kelas XI Kuliner SMK Nusatama Padang pada mata pelajaran

praktik makanan oriental.

C. Rumusan Masalah
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Berdasarkan latar belakang masalah dan fokus penelitian, maka penulis
merumuskan masalah yang ada, yaitu:

1. Bagaimana penerapan personal hygiene siswa kelas XI Kuliner SMK
Nusatama Padang pada saat melaksanakan praktik makanan oriental?

2. Bagaimana pelaksanaan penerapan kitchen hygiene siswa kelas X1 Kuliner
SMK Nusatama Padang pada saat melaksanakan praktik makanan
oriental?

3. Bagaimana penerapan keselamatan kesehatan kerja siswa kelas XI Kuliner
SMK Nusatama Padang pada saat melaksanakan praktik makanan

oriental?

D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah diuraikan, maka tujuan dari
penelitian ini yaitu:

1. Mendeskripsikan penerapan personal hygiene yang baik pada siswa kelas
Xl Kuliner SMK Nusatama Padang pada saat melaksanakan praktik
makanan oriental.

2. Mendeskripsikan penerapan kitchen hygiene yang baik pada siswa kelas
Xl Kuliner SMK nusatam Padang pada saat melaksanakan praktik
makanan oriental.

3. Mendeskripsikan penerapan K3 yang baik pada siswa kelas XI Kuliner

SMK Nusatama Padang pada saat melaksanakan praktik makanan oriental.
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E. Manfaat Penelitian
Berdasarkan tujuan penelitian yang telah dijelaskan di atas serta
pemaparan masalah penelitian yang ada maka manfaat dari penelitian ini

adalah sebagai berikut:

1. Manfaat Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan tambahan ilmu serta
pengetahuan mengenai bagaimana penerapan sanitasi hygiene dan K3
yang baik dalam melaksanakan pembelajaran praktik. Selain itu penelitian
ini juga dapat dijadikan literature dalam pelaksanaan penelitian yang
relevan di masa yang akan datang.
2. Manfaat Praktis
a. Bagi Penulis
Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana.
b. Bagi Siswa
Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan siswa
tentang pentingnya sanitasi hygine dan keselamatan kesehatan kerja
dalam melaksanakan praktik di sekolah yang nantinya juga sangat
berguna pada saat kita telah terjun langsung di dunia industri makanan.
c. Bagi Guru
Penelitian ini memberikan informasi berharga serta solusi ke depannya
dalam rangka meningkatkan pengetahuan tentang sanitasi hygiene dan

keselamatan kesehatan kerja.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dideskripiskan

pada bab sebelumnya, maka dapat disimpulkan bahwa :

1.

Penerapan personal hygiene siswa kelas X1 Kuliner SMK Nusatama Padang
masih belum maksimal. Sebagian siswa sudah memahami prinsip
kebersihan pribadi, namun masih ditemukan praktik yang tidak sesuai
standar seperti menyentuh wajah, tidak mencuci tangan, atau tidak memakai
atribut lengkap.

Penerapan kitchen hygiene menunjukan bahwa siswa mulai memiliki
kesadaran menjaga kebersihan area kerja dan peralatan, tetapi belum
konsisten terutama pada saat berlangsung dalam kondisi yang sangat sibuk.
Penanganan terhadap tumpahan dan penyimpanan bahan makanan belum
dilakukan dengan disiplin tinggi.

Penerapan keselamatan dan kesehatan kerja (K3) susah dikenalkan dengan
baik, tetapi implementasi belum optimal. Masih terdapat pelanggaran
penggunaan APD, serta belum tersedianya fasilitas pendukung seperti kotak
P3K di dapur praktik. Kesadaran siswa terhadap prosedur keselamatan

masih bergantung pada pengawasan guru.
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B. Saran

1. Bagi Siswa
Diharapkan meningkatkan kesdaran dan kedisiplinan dalam menerapkan
personal hygiene dan K3 sebelum,selama, maupun setelah praktik
berlangsung. Menjadikan kebersihan dan keselamtan sebagai bagian dari
budaya kerja adalah kunci utama dalam dunia industry kuliner.

2. Bagi Guru
Sebaiknya bagi guru penelitian ini dapat meningkatkan intesitas
pengawasan san memberikan evaluasi berkala tidak hanya pada hasil
produk makanan, tetapi juga pada proses dan penerapan standar sanitasi
dan keselamatan kerja.

3. Bagi Sekolah
Bagi sekolah penting untuk menyediakan fasilitas pendukung seperti kotak
P3K, APD yang memadai, dan media edukatif untuk mendukung praktik
yang aman dan higienis. Kurikulum praktik juga perlu diperkuat dengan
pendekatan berbasis PBL agar siswa lebih aktif mengidentifikasi resiko

dan menemukan solusinya.
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