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ABSTRACT 

 

      TPM (Food Processing Place) is public facility that functions to process, store 

and serve food, but can also being place that potential for spreading disease. One 

type of TPM is restaurant. Banyuwangi is district known for its tourism. In line 

with this, increasing the needs of tourists and public for food, the provision of food 

for public use must be maintained, both in terms of quality and health. This 

research was conducted to analyze the implementation of sanitation hygiene and 

the presence of E.coli bacteria in food at restaurant, Banyuwangi District. 

      The method in this research is observational with cross sectional approach. 12 

restaurants in Banyuwangi District were taken. Respondents were 12 food handlers 

and 12 restaurant owners. 12 food samples from each restaurant were carried out 

by bacteriological tests in laboratory to see contamination of E.coli. Data collection 

was done by observation and interviews. The variables in this study are food 

handlers characteristics, food handlers personal hygiene, restaurant sanitation and 

food management. 

      Results of food handlers characteristics are 83.3% do not have food handlers 

certificate. In health aspect, 16.7% of food handlers have suffered from illness in 

last 3 months. By the food handlers personal hygiene assessment, 75% are 

categorized as moderate personal hygiene and 25% categorized as bad. Assessment 

of restaurant facility sanitation, 25% of restaurants having sanitation facilities do 

not meet the requirements. 8.3% of positive food samples were contaminated with 

E.coli bacteria. 

      The conclusion is that the presence of E. coli bacteria has a strong correlation 

with food handlers personal hygiene, as well as the sanitation of restaurant 

facilities. It is recommended that food handlers to improve personal hygiene and 

the Banyuwangi District Health Office to organize sanitation hygiene training for 

food handlers of restaurants. 

 

Keywords: E.coli, facility sanitation, food management, personal hygiene. 
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ABSTRAK 
 

      TPM (Tempat Pengolahan Makanan) merupakan sarana umum berfungsi 

sebagai tempat mengolah, menyimpan dan menyajikan makanan, namun dapat 

pula berpotensi untuk menjadi tempat penyebaran penyakit. Salah satu jenis TPM 

adalah rumah makan. Banyuwangi merupakan kabupaten yang dikenal dengan 

keindahan pariwisatanya. Sejalan dengan hal tersebut, peningkatan kebutuhan 

wisatawan dan masyarakat akan makanan, maka penyediaan makanan untuk 

kepentingan umum harus terjaga, baik dari segi kualitas maupun kesehatannya. 

Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis penyelenggaraan higiene sanitasi dan 

keberadaan bakteri E.coli pada makanan di rumah makan, Kecamatan 

Banyuwangi. 

      Metode dalam penelitian ini adalah observasional dengan pendekatan cross 

sectional. Pada penelitian ini, diambil 12 rumah makan di Kecamatan Banyuwangi. 

Responden penelitian ini adalah 12 orang penjamah makanan dan 12 orang pemilik 

rumah makan. Selanjutnya terdapat 12 sampel makanan dari setiap rumah makan 

yang dilakukan uji bakteriologis di laboratorium untuk melihat kontaminasi bakteri 

E.coli. Pengumpulan data di lapangan dilakukan dengan menggunakan observasi 

dan wawancara. Variabel dalam penelitian ini adalah karakteristik penjamah 

makanan, personal hygiene penjamah makanan, sanitasi fasilitas rumah makan dan 

pengelolaan makanan.  

      Hasil penilaian karakteristik penjamah makanan yaitu 83,3% penjamah 

makanan tidak memiliki sertifikat kursus penjamah makanan. Sebanyak 16,7% 

penjamah makanan menderita penyakit dalam 3 bulan terakhir. Penilaian personal 

hygiene penjamah makanan yaitu 75% responden penjamah makanan 

dikategorikan memiliki personal hygiene sedang dan 25% dikategorikan buruk. 

Penilaian sanitasi fasilitas rumah makan yaitu 25% rumah makan memiliki sanitasi 

fasilitas tidak memenuhi syarat. Sebanyak 8,3% sampel makanan positif 

terkontaminasi bakteri E.coli. 

      Kesimpulannya adalah keberadaan bakteri E.coli memiliki korelasi yang cukup 

kuat dengan personal hygiene penjamah makanan, begitupula dengan sanitasi 

fasilitas rumah makan. Disarankan agar penjamah makanan untuk meningkatkan 

personal hygiene serta Dinas Kesehatan Kabupaten Banyuwangi untuk 

menyelenggarakan pelatihan higiene sanitasi bagi penjamah makanan rumah 

makan. 

 

Kata Kunci: E.coli, pengelolaan makanan, personal hygiene, sanitasi fasilitas. 
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