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Prakata

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas rahmat dan karunia-
Nya, penulis dapat menyelesaikan buku ajar berjudul “Higiene Sanitasi 
Penyelenggaraan Makanan di Tempat Kerja” dengan baik. Buku ini 
disusun sebagai upaya untuk meningkatkan pemahaman tentang 
pentingnya kebersihan dan keamanan makanan dalam lingkungan kerja, 
baik di industri kuliner, pabrik pengolahan makanan, maupun kantin 
perusahaan.

Higiene sanitasi makanan bukan hanya tentang kebersihan fisik, 
tetapi juga mencakup aspek mikrobiologis, kimiawi, dan penanganan 
yang tepat untuk mencegah kontaminasi serta penyakit bawaan makanan 
(foodborne diseases). Penyajian makanan di tempat kerja untuk karyawan 
atau pelanggan perlu penerapan standar sanitasi yang ketat karena 
sangat penting untuk menjaga kesehatan, produktivitas, dan kepatuhan 
terhadap regulasi.

Buku ini dirancang untuk mahasiswa dan akademisi yang 
mempelajari kesehatan lingkungan atau teknologi pangan, bagi 
pekerja di bidang makanan (koki, pelayan, pengelola kantin), manajer 
dan supervisor yang bertanggung jawab atas keamanan pangan di 
perusahaan, serta untuk pemerhati K3 (Kesehatan dan Keselamatan 
Kerja) yang ingin memperdalam aspek sanitasi makanan.
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Penulis menyadari bahwa buku ini masih memiliki keterbatasan. 
Oleh karena itu, saran dan masukan dari pembaca sangat diharapkan 
untuk penyempurnaan edisi selanjutnya. Ucapan terima kasih juga 
disampaikan kepada semua pihak yang telah mendukung penyusunan 
buku ini, termasuk rekan sejawat, mitra industri, dan tim penerbit 
Airlangga University Press. Semoga buku ini dapat bermanfaat dalam 
mewujudkan lingkungan kerja yang sehat, aman, dan bebas dari risiko 
kontaminasi makanan.

Surabaya, 2026
Tim Penulis
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