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Hygiene adalah usaha pencegahan suatu penyakit pada perseorangan atau manusia serta lingkungan 
tempat orang tersebut berada. Rumah makan merupakan salah satu tempat yang banyak dikunjungi 
oleh masyarakat umum hal ini memerlukan perhatian khusus dibidang sanitasi. Tujuan penelitian ini 
untuk mengetahui Analisis kondisi hygiene sanitasi ampera mintuo Kelurahan Perhentian Marpoyan 
Kecamatan Marpoyan Damai Kota Pekanbaru tahun 2022. Jenis penelitian adalah kualitatif dengan 
desain deskriptif kualitatif. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan juli 2022.  Informan dalam 
penelitian ini berjumlah 9 Orang yaitu, puskesmas bagian sanitarian 1 Orang, Pemilik Rumah makan 2 
Orang, Karyawan dapur 3 Orang, Penjamah 2 Orang, Pengunjung Ampera 1 Orang. Pengumpulan data 
menggunakan wawancara mendalam dan lembar observasi. Hasil Penelitian ini menunjukkan bahwa 
Penjamah tidak menggunakan masker, tidak menggunakan sarung tangan dan tidak mencuci tangan 
ketika membuatkan makanan untuk pembeli, Peralatan tidak dicuci dengan air mengalir, peralatan di 
cuci dengan air yang ditampung di dalam baskom dan air sudah berminyak akibat cucian piring 
sebelumnya, tempat penyimpanan peralatan dalam keadaan terbuka, wadah air tidak dalam keadaan 
tertutup, Diharapkan kepada penjamah agar menggunakan masker dikarenakan sedang pandemi 
menggunakan masker dapat mencegah terjadinya penularan covid-19, Peralatan harus di cuci dengan 
air mengalir, Tempat penyimpanan peralatan sebaiknya di letakkan di dalam lemari kusus peralatan 
untuk menghindari vektor menghinggapi peralata.  
 
Kata Kunci        : Hygiene, sanitasi, rumah makan 
 
Hygiene is an effort to prevent a disease in individuals or humans and the environment in which the 
person is located. The restaurant is one of the places visited by the general public, this requires special 
attention in the field of sanitation. The purpose of this study was to determine the analysis of hygiene 
and sanitation conditions of Ampera Mintuo in Perhentian Marpoyan Subdistrict, Marpoyan Peace 
District, Pekanbaru City in 2022. The type of research was qualitative with a qualitative descriptive. The 
informants in this study were 9 people, namely, the sanitarian section of the puskesmas, 2 people, 
restaurant owners, 3 kitchen employees, 2 handlers, 1 Ampera visitors. This research has been carried 
out in July 2022. The results of this study indicate that the handlers do not use masks, do not use gloves 
and do not wash their hands when making food for buyers, Equipment is not washed with running water, 
utensils are washed with water that is stored in a basin and the water is already oily due to the previous 
dishwashing, the equipment storage area is open, the water container is not closed, it is hoped that 
handlers will use masks because of the pandemic using masks can prevent the spread of covid-19, 
equipment must be washed with running water, The equipment storage area should be placed in a 
special equipment cabinet to avoid vectors from entering the equipment. 
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PENDAHULUAN  

Hygiene merupakan bahasa yang berasal dari yunani yaitu ilmu membangun dan memelihara 

kesehatan. Pada zaman Yunani, Hygiene berasal dari nama seorang Dewi Hygea yang berarti Dewi 

pencegah penyakit. Sanitasi berasal dari bahasa Latin yang berarti sehat sedangkan dalam ilmu 

terapan diartikan sebagai menciptakan dan pemeliharaan kondisi yang sanitasi dan kesehatan. 

Hygiene diartikan sebagai usaha pencegahan suatu penyakit yang menitik beratkan pada usaha 

kesehatan meliputi pada perseorangan atau manusia serta lingkungan tempat orang tersebut 

berada (Avrilinda, 2016). 

         Rumah makan dan  restoran  merupakan  salah  satu  tempat  yang  banyak dikunjungi  

oleh  masyarakat  umum  dengan  demikian  memerlukan  perhatiankhusus  dibidang  sanitasi.  

Sanitasi yang tidak memenuhi persyaratan akan menimbulkan masalah kesehatan diantaranya 

adalah water and food borne diseasedan munculnya vektor penyakit.  Upaya peningkatan hygiene 

sanitasi penting dilaksanakan untuk menjamin tidak terjadi masalah kesehatan yang terkait tempat 

pengolahan makanan seperti rumah makan.  Pengawasan  sanitasi rumah  makan  dilaksanakan  

setiap  enam  bulan  sekali  dengan menerbitkan grade  rumah makan. Tingkat mutu (grade) suatu  

rumah makan  adalah  semua  kegiatan  yang  berkaitan  dengan pengkelasan/penggolongan  

menurut  segi  hygienis  sanitasi  dan  diberikan  tanda plakat sebagai bukti telah memenuhi standar 

persyaratan yang ditentukan.  Graderumah  makan  dimaksudkan  untuk  memberikan  penilaian  

dalam rangka  mencapai  tingkat  kondisi  hygienis  sanitasi  yang  lebih  tinggi  untuk memberikan  

penilaian  perlindungan  kesehatan  masyarakat  dari  bahaya  penyakitmenular yang bersumber 

dari rumah makan (Hasan, 2016) 

Berdasarkan hasil survey awal yang peneliti lakukan di lima Ampera diantaranya, Ampera 

Mintuo, Ampera Bersaudara, Ampera BBT, Rumah Makan Kita dan Rumah Makan Bale Sedap, 

didapatkan berdasarkan hasil observasi Penjamah Makanan di Ampera Mintuo tidak mengikat 

rambut, memiliki kuku yang panjang dan kotor, sementara Penjamah di Ampera Bersaudara, 

Ampera BBT, Rumah Makan Kita dan Rumah Makan Bale Sedap mengikat rambut, memiliki kuku 

yang bersih. Pada sanitasi peralatan di Ampera Bersaudara, Ampera BBT, Rumah Makan Kita dan 

Rumah Makan Bale Sedap peralatan tersusun rapi dalam keadaan bersih, sedangkan di Ampera 

Mintuo peralatan berserakan di dapur, dan kondisi dapur berserakan, Air yang di gunakan untuk 

mencuci peralatan dapur pada Ampera Mintuo umumnya kotor (berminyak) sedangkan di Ampera 

Bersaudara, Ampera BBT, Rumah Makan Kita dan Rumah Makan Bale Sedap air bekas mencuci 

peralatan dapur langsung di buang dan  diganti air baru, untuk sanitasi tempat umumnya di Ampera 

Mintuo, Ampera Bersaudara, Ampera BBT, Rumah Makan Kita dan Rumah Makan Bale Sedap 

terdapat cukup banyak lalat di bagian tempat meja makan, dapur dan tempat sampah yang terletak 

di samping maupun di belakang Ampera/Rumah Makan. 
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TUJUAN  

 Tujuan penelitian Untuk mengetahui Pemilahan sampah organik dan anorganik di Pasar 

Rakyat Agus Salim di Kota Pekanbaru tahun 2022. 

METODE  

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah kualitatif deskriptif. Subjek 

penelitian ini berjumlah 9 Orang yaitu, puskesmas bagian sanitarian 1 Orang, Pemilik Rumah makan 

2 Orang, Karyawan dapur 3 Orang, Penjamah 2 Orang, Pengunjung Ampera 1 Orang.  Pengmpulan 

data  menggunakan  wawancara mendalam dan observasi langsung. 

HASIL  

1. Hygiene Penjamah  

Dari hasil wawancara mendalam yang telah dilakukan kepada puskesmas bagian sanitarian, 

Pemilik Rumah makan, Karyawan dapur, Penjamah, Pengunjung Ampera, diperoleh bahwa 

Penjamah menjauhi makanan saat batuk dan bersin, Penjamah makanan tidak menggunakan 

sarung tangan untuk menghindari kontak langsung dari makanan, Penjamah makanan tidak 

menggunakan masker saat bekerja, Penjamah makanan menggunakan tutup kepala saat 

melakukan pengelolahan makanan, Penjamah makanan tidak menggunakan sarung tangan saat 

melakukan pengelolahan makanan, Penjamah makanan mencuci tangan dengan menggunakan air 

mengalir dan sabun. 

2. Sanitasi Peralatan 

Dari hasil wawancara mendalam yang telah dilakukan kepada puskesmas bagian sanitarian, 

Pemilik Rumah makan, Karyawan dapur, Penjamah, Pengunjung Ampera, diperoleh bahwa Penutup 

atau pembungkus makanan yang digunakan dalam keadaan bersih, Peralatan makanan tidak 

berbahaya bagi kesehatan, Peralatan tidak retak, menggunakan piring kaca yang mudah 

dibersihkan, peralatan dicuci dengan air dan sabun, Peralatan di tumpuk rapi dan ditutupi dengan 

kain bersih, Tempat penyimpanan peralatan bersih dan bebas dari hama 

3. Sanitasi Air Bersih  

Dari hasil wawancara mendalam yang telah dilakukan kepada puskesmas bagian sanitarian, 

Pemilik Rumah makan, Karyawan dapur, Penjamah, Pengunjung Ampera, diperoleh bahwa Air yang 

digunakan untuk pengolahan makanan menggunakan air bersih, Wadah air tidak tertutup, dan 

memungkin masuknya hewan (Cicak, kecoa) kedalam air, Pihak puskesmas pernah melakukan 

pengecekan kualitas air, Apabila air memiliki kualitas yang buruk rumah makan menggunakan air 

galon untuk pencucian bahan makanan dan air minum. 
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4. Sanitasi Tempat 

Dari hasil wawancara mendalam yang telah dilakukan kepada puskesmas bagian sanitarian, 

Pemilik Rumah makan, Karyawan dapur, Penjamah, Pengunjung Ampera, diperoleh bahwa Tidak 

ada hewan seperti tikus yang berkeliaran di dapur Ampera, tikus hanya berkeliaran di tumpukan 

sampah di luar dapur, Sampah (Sayur, hewani) di tumpuk di Ampera kurang lebih sehari sampai 

menunggu mobil pengangkut sampah datang. 

5. Pengolahan Makanan  

Dari hasil wawancara mendalam yang telah dilakukan kepada puskesmas bagian sanitarian, 

Pemilik Rumah makan, Karyawan dapur, Penjamah, Pengunjung Ampera, diperoleh bahwa Rumah 

makan menggunakan bahan makanan yang bermutu baik, tidak menggunakan bahan makanan 

olahan dalam kemasan, cara penjamah memperlakukan bahan makanan sebelum diolah dengan 

cara semua bahan di cuci bersih dan di letakkan di tempat yang bersih, lalu baru di olah, Bahan 

yang basah seperti ikan di letakkan di dalam kulkas untuk menjaga kesegaran ikannya bahan yang 

kering seperti bawang di letakkan di luar karna jika di letakkan di kulkas akan cepat lembek/busuk, 

Makanan yang digunakan tidak mengandung bahan bahaya seperti pengawet borax, formalin, 

perwarna tekstil, makanan yang disajikan tidak dalam keadaan tertutup karna makanan masih dalam 

keadaan panas di khawatir makanan akan cepat basi jika di tutup. 

PEMBAHASAN 

1.  Hygiene Penjamah  

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan melalui wawancara mendalam terkait Analisis 

Kondisi Hygiene Sanitasi Ampera Mintuo Kelurahan Perhentian Marpoyan Kecamatan Marpoyan 

Damai Kota Pekanbaru, bahwa Penjamah menjauhi makanan saat batuk dan bersin, Penjamah 

makanan tidak menggunakan sarung tangan untuk menghindari kontak langsung dari makanan, 

tidak menggunakan masker saat bekerja, menggunakan tutup kepala saat melakukan pengelolahan 

makanan, tidak menggunakan sarung tangan, mencuci tangan dengan menggunakan air mengalir 

dan sabun. Berdasarkan hasil Observasi yang peneliti lakukan bahwa penjamah tidak menggunakan 

masker, tidak mencuci tangan saat setiap mau membuat makanan pembeli, dan tidak menggunakan 

sarung tangan.  

2. Sanitasi Peralatan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan melalui wawancara mendalam terkait Analisis 

Kondisi Hygiene Sanitasi Ampera Mintuo Kelurahan Perhentian Marpoyan Kecamatan Marpoyan 

Damai Kota Pekanbaru, bahwa Penutup atau pembungkus makanan yang digunakan dalam 

keadaan bersih, Peralatan yang digunakan tidak rusak, Peralatan dicuci dengan air dan sabun, 

Peralatan yang akan digunakan di letakkan di atas meja lalu ditutup dengan kain untuk menghindari 

masuknya debu, Tempat penyimpanan peralatan bersih dan bebas dari hama. Berdasarkan hasil 
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observasi yang peneliti lakukan bahwa Peralatan (Pisau, Talenan, Mangkuk, Sendok) yang sudah 

dipakai tidak dicuci menggunakan air bersih yang mengalir, peralatan di cuci dengan air yang 

ditampung di dalam baskom dan air sudah berminyak akibat cucian piring sebelumnya dan air tidak 

diganti, tempat penyimpanan peralatan dalam keadaan terbuka, dan hanya di tutup dengan kain, 

hal ini bisa saja vektor menghinggapi peralatan.  

3. Air Bersih 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan melalui wawancara mendalam terkait Analisis 

Kondisi Hygiene Sanitasi Ampera Mintuo Kelurahan Perhentian Marpoyan Kecamatan Marpoyan 

Damai Kota Pekanbaru, bahwa Air yang digunakan untuk pengolahan makanan menggunakan air 

bersih, Wadah air dalam keadaan tertutup, Pihak puskesmas pernah 

4. Sanitasi Tempat 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan melalui wawancara mendalam terkait Analisis 

Kondisi Hygiene Sanitasi Ampera Mintuo Kelurahan Perhentian Marpoyan Kecamatan Marpoyan 

Damai Kota Pekanbaru, bahwa Tidak ada hewan seperti tikus yang berkeliaran di dapur Ampera, 

tikus hanya berkeliaran di tumpukan sampah di luar dapur, Sampah (Sayur, hewani) di tumpuk di 

Ampera kurang lebih sehari sampai menunggu mobil pengangkut sampah datang. Berdasarkan 

hasil observasi yang peneliti lakukan bahwa hewan seperti tikus berkeliaran di luar dapur karna 

tempat pembuangan sampah sangat dekat dengan dapur, tidak terlihat ada tikus berada di dapur 

ampera, sampah akan segera di bawa apabila mobil pengangkut sampah datang, kurang dari 24 

jam sampah akan di bawa.   

5. Pengolahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan melalui wawancara mendalam terkait Analisis 

Kondisi Hygiene Sanitasi Ampera Mintuo Kelurahan Perhentian Marpoyan Kecamatan Marpoyan 

Damai Kota Pekanbaru, bahwa Rumah makan menggunakan bahan makanan yang bermutu baik, 

tidak menggu nakan bahan makanan olahan dalam kemasan, penjamah memperlakukan bahan 

makanan sebelum diolah dengan cara semua bahan di cuci bersih dan di letakkan di tempat yang 

bersih lalu baru di olah, Bahan yang basah seperti ikan di letakkan di dalam kulkas untuk menjaga 

kesegaran ikannya bahan yang kering seperti bawang di letakkan di luar karna jika di letakkan di 

kulkas akan cepat lembek/busuk, Makanan yang digunakan tidak mengandung bahan bahaya 

seperti pengawet borax, formalin, perwarna tekstil, cara menyajikan makanan yang sudah matang 

dengan di tiriskan terlebih dahulu setelah itu baru di pindahkan ke piring untuk di hidangkan, 

makanan yang disajikan dalam keadaan terbuka, karna makanan yang disajikan dalam keadaan 

panas, apabila ditutup makanan akan cepat basi. Berdasarkan hasil observasi yang 

peneliti lakukan bahwa pengolahan makanan dalam keadaan baik, bahan makanan yang 

mentah di bersihkan terlebih dahulu dan di masukkan ke wadah yang bersih, setelah semuanya 

bersih lalu makanan di olah dan disimpan di tempat yang bersih 
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SIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang peneliti uraikan tentang Analisis kondisi 

hygiene sanitasi ampera mintuo kelurahan perhentian marpoyan Kecamatan Marpoyan Damai Kota 

Pekabaru tahun 2022, Sebagai Berikut: 

1. Hygiene Penjamah  

Penjamah di Ampera Mintuo masih belum sepenuhnya menerapkan higiene dan sanitasi 

karena penjamah tidak menggunakan masker hal ini bisa membahayakan penjamah maupun 

pembeli dikarenakan sedang pandemi menggunakan masker dapat mencegah terjadinya penularan 

covid-19, penjamah tidak menggunakan sarung tangan dan tidak mencuci tangan setelah 

memegang beda benda disekitar seperti meja kursi dan langsung membuatkan makanan pembeli 

hal ini bisa saja menyebabkan adanya bakteri masuk kedalam makanan pembeli. 

2. Sanitasi Peralatan 

Peralatan (Pisau, Talenan, Mangkuk, Sendok) yang sudah dipakai tidak dicuci menggunakan 

air bersih yang mengalir, peralatan di cuci dengan air yang ditampung di dalam baskom dan air 

sudah berminyak akibat cucian piring sebelumnya dan air tidak diganti, tempat penyimpanan 

peralatan dalam keadaan terbuka, dan hanya di tutup dengan kain, hal ini bisa saja vektor 

menghinggapi peralata.  

3. Air Bersih 

Air menjadi salah satu penentu kualitas makanan dan kebersihan peralatan dapur air yang 

digunakan di ampera mintuo sudah sangat baik kondisinya hanya saja wadah air tidak dalam 

keadaan tertutup, sebaiknya wadah air dalam keadaan tertutup sehingga tidak menyebabkan debu 

atau vektor menghinggapi/masuk kedalam air. 

4. Sanitasi Tempat  

Di Ampera mintuo hewan seperti tikus berkeliaran di luar dapur karna tempat pembuangan 

sampah sangat dekat dengan dapur, tidak terlihat ada tikus berada di dapur ampera, sampah akan 

segera di bawa apabila mobil pengangkut sampah datang, kurang dari 24 jam sampah akan di bawa.   

5. Pengolahan Makanan  

Pengolahan makanan di ampera mintuo dalam keadaan baik, bahan makanan yang mentah 

di bersihkan terlebih dahulu dan di masukkan ke wadah yang bersih, setelah semuanya bersih lalu 

makanan di olah dan disimpan di tempat yang bersih. 
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