
  

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Makanan  

 Makanan diperlukan untuk kehidupan karena makanan merupakan 

salah satu kebutuhan pokok bagi kehidupan manusia. Makanan berfungsi 

untuk memelihara proses tubuh dalam pertumbuhan atau perkembangan serta 

mengganti jaringan tubuh yang rusak, memperoleh energi untuk melakukan 

aktivitas sehari-hari, mengatur metabolisme dan berbagai keseimbangan air, 

mineral dan cairan tubuh yang lain, meningkatkan mood dan konsentrasi, 

mengurangi stres dan kecemasan, juga berperan di dalam mekanisme 

pertahanan tubuh terhadap berbagai penyakit (Wicaksana & Rachman, 2018)

  

2.2.1 Pengertian Hygiene 

 Hygiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan 

melindungi kebersihan subyeknya. Misalnya mencuci tangan untuk melindungi 

kebersihan tangan, cuci piring untuk melindungi kebersihan piring, membuang 

bagian makanan yang rusak untuk melindungi keutuhan makanan secara 

keseluruhan.  

Dalam praktiknya, menurut (Anam, Setioka & Aprilia, 2021) penerapan 

hygiene di area dapur dapat dilakukan dengan memperhatikan prinsip-prinsip 

sebagai berikut :  



  

1. memperhatikan kebersihan badan dengan mengenakan 

pakaian/seragam yang bersih;  

2. tidak mengenakan aksesoris yang berlebihan seperti jam tangan, 

kalung, gelang, atau benda lain yang mudah putus ataupun 

hilang;   

3. mengenakan pakaian/seragam dengan ukuran yang pas (tidak 

terlalu besar/tidak terlalu kecil) serta pastikan bahwa kancing 

bajunya tidak mudah putus/copot sehingga tidak rawan terjatuh 

dan tercampur dengan bahan makanan yang sedang diolah;  

4. mengenakan penutup kepala/rambut untuk menghindari 

kemungkinan jatuhnya rambut maupun ketombe ke alat dan 

makanan yang sedang diolah ;  

5. selain itu, kebersihan kuku tangan dan kaki harus tetap dijaga 

agar selalu pendek, rapi, dan bersih. 

2.2 Jenis - jenis Hygiene  

Jenis – jenis Hygiene dapat dikelompokkan menjadi dua yaitu  : 

a. Hygiene perorangan 

Hygiene perorangan mencakup semua segi kebersihan dari pribadi 

karyawan (perorangan pedagang jajanan) tersebut. Menjaga hygiene 

perorangan berarti menjaga kebiasaan hidup bersih dan menjaga kebersihan 

seluruh anggota tubuh. Penerapan Hygiene perorangan dapat dipengaruhi 



  

oleh pengetahuan penjamah makanan tentang Hygiene perorangan saat 

bekerja. (Kusuma Pasandan, Nugrraheni & Nissa, 2017). 

 

b. Hygiene Makanan  

Penyelenggaraan makanan yang hygiene dan sehat menjadi prinsip dasar 

penyelenggaraan makanan institusi. Makanan yang tidak dikelola dengan baik 

dan benar oleh penjamah makanan dapat menimbulkan dampak negatif 

seperti penyakit dan keracunan makanan, yang diakibatkan oleh bahan kimia, 

mikroorganisme, tumbuhan dan hewaan, serta dapat menimbulkan alergi. 

2.3 Kantin Sekolah 

 Kantin sekolah adalah ruang tempat penjualan makanan dan minuman 

baik di sekolah, kantor. Kantin ialah setiap bangunan yang menetap dengan 

segala peralatan yang dipergunakan untuk pembuatan dan penjualan atau 

penyajian makanan dan minuman di peruntukan bagi masyarakat tertentu. 

Kantin sekolah mempunyai peranan yang penting dalam mewujudkan pesan-

pesan kesehatan yang dapat menentukan perilaku makan siswa sehari-hari 

melalui penyediaan makanan jajanan di sekolah. Kantin sekolah dapat 

menyediakan makanan sebagai pengganti makanan pagi dan makanan siang 

dirumah serta cemilan dan minumanan yang sehat, aman dan bergizi. 



  

2.4 Penjamah Makanan 

 Penjamah makanan menurut Permenkes Nomor 

1096/MENKES/PER/VI/2011 adalah orang yang secara langsung mengelola 

makanan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, 

pengangkutan sampai penyajian. Pengetahuan dan sikap penjamah makanan 

dapat mempengaruhi kualitas makanan yang dihasilkan. Tenaga penjamah 

makanan mempunyai peran yang sangat besar terhadap kemungkinan terjadi 

kontiminasi makanan yang disajikan. Sehingga penjamah makanan 

hendaknya mengerti dan memahami hygiene dan sanitasi perorangan. 

2.5 Personal Hygiene Penjamah Makanan  

 Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan 

dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, 

pengolahan, pengangkutan sampai penyajian. Dalam proses pengolahan 

makanan, peran dari penjamah makanan sangatlah besar peranannya. 

Penjamah makanan ini mempunyai peluang untuk menularkan penyakit. 

 Kebersihan penjamah makanan merupakan kunci kebersihan dalam 

pengolahan makanan yang aman dan sehat. Betapa ketatnya peralatan yang 

telah dibuat dan dikeluarkan oleh suatu usaha di tambah peralatan kerja dan 

fasilitas yang memadai, semua itu akan sia-sia saja bila manusia yang 

menggunakannya berperilaku tidak mendukung. Seperti misalnya pakaian 

kerja yang dibiarkan kotor, tangan yang dibiarkan tidak bersih, meludah di 



  

sembarang tempat. Perilaku penjamah makanan dan kebiasaan-kebiasaan 

yang hygiene sangat penting pada setiap orang. 

 

 

 

2.5.1 Syarat-Syarat Personal Hygiene 

 Menuruti Keputusani Menterii Kesehatani Republiki Indonesiai Nomori 

942/MENKES/SK/VII/2003i tentangi pedomani Persyaratani Hygienei Sanitasii 

Makanani Jajanan,i penjamahi makanani jajanani dalami melakukani kegiatani 

pelayanani penanganani makanani jajanani harusi memenuhii persyaratani antarai 

laini sebagaii berikuti : 

a) Tidaki menderitai penyakiti mudahi menulari  

Menuruti Kepmenkesi RIi No.i 942/MENKES/SK/VII/2003,i salahi 

satui syarati penjamahi makanani adalahi tidaki menderitai penyakiti menulari 

misalnyai batuk,i pilek,i influenza,i diare,i penyakiti peruti sejenisnya.i 

Penjamahi makanani yangi menderitai ataui didugai menderitai penyakiti 

bawaani makanani ataui penyakiti tertentui dapati menyebabkani 

kontaminasii makanan. 

b) Menutupi lukai (padai lukai terbuka/bisuli ataui lukai lainnya) 

seorangi penjamahi makanani yangi mengalamii lukai padai kuliti dani 

terinfeksii sepertii bisul,i jerawat,i lukai ataui abrasii dapati menimbulkani 



  

resikoi tambahani kontaminasii makanani dengani patogeni bawaani 

makanani sepertii Staphylococcusi aureus. 

c) Menjagai kebersihani tangan,i rambut,i kuku,i dani pakaian 

Dalami menjagai kebersihan,i penjamahi makanani perlui 

memperhatikani beberapai hali sepertii kukui sebaiknyai dijagai agari tetapi 

pendeki sehinggai mudahi dibersihkani dani untuki menghindarii adanyai 

patahani kukui padai makanan.i penjamahi makanani perlui menjagai rambuti 

agari tetapi rapii dani bersih.i Rambuti yangi panjangi harusi diikati 

menggunakani talii rambuti ataui lebihi baiki menggunakani penutupi kepalai 

berupai topii bersih.i Pakaiani yangi kotori dapati mencemarii makanani jikai 

pakaiannyai secarai langsungi menyentuhi makanan. 

d) Memakaii celemeki dani tutupi kepala 

Seorangi penjamahi makanani harusi memperhatikani beberapai hali 

sepertii menggunakani celemeki ataui aproni yangi bersihi sertai menutupi 

selalui rambuti dengani penutupi rambuti sehinggai mencegahi kerontokani 

rambut/ketombe.i Sebisai mungkin,i celemek,i dani pakaiani pelindungi luari 

lainnyai dipakaii dii areai penanganani makanan.i Celemeki harusi 

dilepaskani ketikai pergii kei toileti dani ketikai beristirahat.i Pakaian,i 

celemek,i ataui kaini yangi digunakani untuki mengelapi bangkui ataui 

mengeringkani piringi tidaki bolehi digunakani untuki mengeringkani tangan.i  

e) Mencucii tangani setiapi kalii hendaki menanganii makanan 



  

i bahwai untuki penyediaani makanani yangi amani adalahi menjagai 

kebersihani yangi salahi satunyai dapati dilakukani dengani mencucii tangani 

dengani seksamai menggunakani sabuni dani airi bersihi sebelumi memasaki 

ataui menyiapkani makanan.i Tangani harusi dicucii dani dikeringkani 

sebelumi menanganii makanan. 

f) Menjamahi makanani harusi memakaii alat/perlengkapani ataui dengani 

alasi tangan 

i salahi satui tindakani untuki menghindarii kontaminasii makanani 

ataui permukaani yangi mungkini bersentuhani dengani makanani adalahi 

memakaii sarungi tangani utuhi dani bersihi sewaktui menanganii makanan.i 

Peralatani yangi dapati dipakaii penjamahi tersebuti dapati berupai sarungi 

tangani plastiki sekalii pakai,i penjepiti makanan,i sendoki dani garpu.i 

Penjamahi makanani harusi berupayai untuki mencegahi penyebarani 

penyakiti bawaani makanani melaluii tangani yangi tidaki bersih. 

g) Tidaki sambili merokok,i menggaruki anggotai badani (telinga,i hidung,i 

muluti ataui bagiani lainnya) 

Terdapati beberapai hali yangi perlui dihindarii olehi penjamahi 

makanani saati menjamahi makanan.i Menggaruk-garuki badan,i 

menggoreki hidungi dani meludahi adalahi aktivitasi yangi harusi dihindarii 

olehi pekerjai kantini selamai menanganii pangani dani menyajikani 

makanan.i Penanganani makanani tidaki diperbolehkani untuki merokoki 

ataui mengunyahi tembakaui dii areai penanganani makanan.i Banyaki 



  

peraturani yangi melarangi merokoki padai jaraki tertentui darii kegiatani 

penyiapani makanan. 

h) Tidaki batuki ataui bersini dii hadapani makanani jajanani yangi disajikani 

ataui tanpai menutupi muluti ataui hidung 

penjamahi makanani tidaki diperbolehkani bersin,i meniupi ataui 

batuki dii atasi makanani dani permukaani bendai apapuni yangi tidaki 

terlindungii dani kemungkinani akani bersentuhani dengani makanan.i Batuki 

ataui bersini padai seseorangi dapati membuati tangannyai terkontaminasi.i 

Makai darii itu,i mencucii tangani perlui dilakukani kembalii setelahi kontaki 

dengani cairani tubuhi ketikai batuki ataui bersin. 

Syarati hygienei yangi harusi dilakukani padai perorangani pedagangi jajanani 

antarai laini yaitui : 

a. Mencucii Tangani  

Tangani yangi kotori ataui terkontaminasii dapati memindahkani bakterii dani 

virusi patogeni darii tubuh,i feces,i ataui sumberi laini kei makanan.i Olehi karenai 

itui mencucii tangani merupakani hali pokoki yangi harusi dilakukani olehi pekerjai 

yangi terlibati dalami penanganani makanan.i Padai prinsipnyai mencucii tangani 

dilakukani setiapi saat,i setelahi tangani menyentuhi benda-bendai yangi dapati 

menjadii sumberi kontaminasii ataui cemaran. 

Berikuti inii adalahi beberapai pedomani praktis,i bilamanai mencucii tangani 

harusi melakukani yaitui :i 1)i sebelumi memulaii pekerjaani dani padai waktui 

menanganii kebersihani tangani harusi tetapi dijaga;i 2)i sesudahi waktui 



  

istirahat;i 3)i sesudahi melakukani kegiatan-kegiatani pribadii misalnyai 

merokok,i makan,i minum,i bersin,i batuk,i dani setelahi menggunakani toileti 

(buangi airi kecili ataui besar);i 4)i setelahi menyentuhi benda-bendai yangi dapati 

menjadii sumberi kontaminani misalnyai telepon,i uangi kain,i ataui bajui kotor,i 

bahani makanani mentahi ataupuni segar,i daging,i cangkangi telur,i dani 

peralatani kotor;i 5)i setelahi mengunyahi permeni kareti ataui setelahi 

menggunakani tusuki gigi;i 6)i setelahi menyentuhi kepala,i rambut,i hidung,i 

mulut,i dani bagian-bagiani tubuhi yangi terluka;i 7)i setelahi menanganii sampahi 

sertai kegiatani pembersihan,i misalnyai menyapu,i ataui memunguti bendai 

yangi terjatuhi dilantai;i i 8)i sesudahi menggunakani bahan-bahani pembersihi 

dani ataui handsanitaizeri kimiai dani sebelum;i i 9)i sesudahi menggunakani 

sarungi tangani kerja. 

b. Kebersihani dani Kesehatani Diri 

Syarati utamai pengolahi makanani adalahi memilikii kesehatani yangi 

baik.i Kesehatani pengolahi makanani yangi terlibati dalami pengolahani 

makanani sangati perlui mendapatkani perhatiani khususi untuki menjamini 

keamanani makanan,i disampingi untuki mencegahi terjadinyai penyebarani 

penyakiti melaluii makanani terdapati beberapai hali yangi harusi 

diperhatikani dani dilakukani olehi petugasi dalami menanganii makanani 

adalahi sebagaii berikuti : 

a) Pemeriksaani Kesehatani  



  

Pemeriksaani kesehatani sebaiknyai dilakukani minimali sekalii setiapi 

tahuni agari darii hasili pemeriksaani tersebut,i karyawani yangi terkenai 

penyakiti dapati diobatii terlebihi dahului sebelumi dipekerjakani kembali.i  

b) Kebersihani Tangani dani Jarii Tangani  

Tangani merupakani salahi satui anggotai tubuhi yangi vitali untuki 

mengerjakani sesuatui dalami penyelenggaraani makanan,i dani melaluii 

tangani jugai makanani banyaki terkontaminasi.i Olehi karenai itu,i kebersihani 

tangani sangati pentingi dalami penyelenggaraani makanan.i Dianjurkani agari 

setiapi kalii keluari darii kamari mandii ataui kamari kecili sebaiknyai tangani 

dibersihkani dengani airi hangati dani sabun,i lalui dikeringkani dengani serbeti 

kertasi (tisu)i untuki tangani ataui dengani menggunakani alati mesini pengeringi 

tangani (handi dryer)i dani dii dekati wastafeli diletakani tempati sampahi untuki 

pembuangani tisui dani kotorani lainnya.i  

Petugasi yangi menyelenggarakani makanani secarai langsungi tidaki 

diperbolehkani menggunakani cincini dani jami tangani karenai dapati menjadii 

sarangi bagii bakterii sehinggai makanani yangi ditanganii dapati terkontaminasi.i  

Kukui harusi dipotongi pendeki karenai kukui termasuki sumberi 

kotoran/penyakit,i sertai tidaki diperbolehkani menggunakani cati kuku/kuteki 

yangi kemungkinani besari dapati mengelupasi dani jatuhi kei dalami makanan. 

c) Kesehatani Rambut 

i Pencuciani rambuti dilakukani secarai teraturi karenai rambuti yangi kotori 

akani menimbulkani rasai gatali padai kuliti kepalai yangi dapati mendorongi 



  

seseorangi untuki menggaruknyai dani dapati mengakibatkani kotorani –i 

kotorani darii kepalai jatuhi beterbangani kei dalami makanani sertai kukui 

menjadii kotor.i Padai saati bekerjai diharuskani menggunakani penutupi kepalai 

(hairi cap). 

d) Kebersihani hidung 

i Selamai bekerjai usahakani jangani mengoreki hidungi karenai padai hidungi 

manusiai terdapati banyaki sekalii bakteri.i Dalami keadaani terpaksai dapati 

menggunakani tisui yangi langsungi dapati dibuang.i Setelahi itu,i tangani harusi 

dicuci.i Apabilai bersin,i hidungi harusi ditutupi dengani saputi tangani ataui tisui 

sertai wajahi dialihkani darii arahi makani yangi sedangi dipersiapkan,i untuki 

menghindarii bakterii –i bakterii yangi berasali darii hidung. 

e) Kebersihani Muluti dani Gigi 

Dalami ronggai muluti terdapati banyaki sekalii bakterii terutamai padai gigii 

yangi berlubang.i Apabilai adai makanani yangi terselipi dii antarai gigi,i jangi 

sesekalii membersihkannyai dengani jarii tangan,i tetapii pergunakani tusuki 

gigi.i Padai saati batuki muluti harusi ditutupi dengani tisui dani wajahi dialihkani 

darii arahi makanan. 

f) Kebersihani telinga 

i Lubangi telingai sebaiknyai dibersihkani secarai teratur,i karenai kalaui 

telingai kotori akani membuati telingai menjadii gatali sertai dapati mendorongi 

seseorangi memasukani jarii –i jarii tangannyai kei lubangi telinga.i  

g) Berpakaiani  



  

Pakaiani yangi digunakani dii dapuri harusi pakaiani khusus,i biasanyai 

bergantii pakaiani dii loker.i Seragami harusi digantii setiapi harii karenai pakaiani 

yangi kotori merupakani tempati bersarangnyai bakteri.i Pakaiani dii dapuri dipilihi 

modeli yangi melindungii tubuhi padai waktui memasak,i mudahi dicuci,i 

berwarnai terang,i terbuati darii bahani yangi kuat,i menyerapi keringat,i tidaki 

panas,i dani ukurannyai tidaki begitui ketati sehinggai dapati menggunakani padai 

waktui bekerja.i Sepatui yangi digunakani adalahi sepatui kerjai yangi berhaki 

pendek,i tidaki licin,i ringani dani enaki dipakai. 

 

2.5.2  Manfaat Personal Hygiene 

Manfaati personali hygienei bagii penjamahi makanani yaitui dapati 

meningkatkani kualitasi makanani yangi diolah,i menghindarii terjadinyai 

kontaminasii silang,i menjagai kebersihani dani kesehatani makanani sertai menaatii 

proseduri wajibi bagii penjamahi makanan. 

2.5.3 Akibat 

 Dalami prosesi pengolahani makanan,i perani seorangi penjamahi makanani 

sangati besari peranannya.i Penjamahi makanani mempunyaii peluangi untuki 

menularkani penyakiti sehinggai makanani dapati terkontaminasi.i Banyaki infeksii 

yangi ditularkani melaluii penjamahi makanan.i Olehi sebabi itui penjamahi makanani 

harusi selalui dalami keadaani sehati dani terampil. 

 



  

2.6 Kerangka Teori 
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