JIHELED
Sanitasi

Penyelenggaraan Makanan di Tempat Kerja

REHLEEINENE
Fadilatus Sukma lka Noviarmi
Herman Bagus Dwicahyo -—
Mochammad Sholehhudin
Salsabila Al Firdausi




Higiene
Sanitasi

Penyelenggaraan Makanan di Tempat Kerj:



Pasal 113 Undang-Undang Nomor 28 Tahun 2014 tentang Hak Cipta:

)

*)

Setiap Orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak ekonomi
sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i untuk Penggunaan Secara
Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 1 (satu) tahun dan/atau
pidana denda paling banyak Rp100.000.000 (seratus juta rupiah).

Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta atau pemegang
Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta sebagaimana dimaksud
dalam Pasal 9 ayat (1) huruf ¢, huruf d, huruf f, dan/atau huruf h untuk Penggunaan
Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga) tahun dan/
atau pidana denda paling banyak Rp500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah).

Setiap Orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta atau pemegang
Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi Pencipta sebagaimana dimaksud
dalam Pasal 9 ayat (1) huruf a, huruf b, huruf e, dan/atau huruf g untuk Penggunaan
Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 4 (empat) tahun dan/
atau pidana denda paling banyak Rp1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah).

Setiap Orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud pada ayat (3) yang
dilakukan dalam bentuk pembajakan, dipidana dengan pidana penjara paling lama
10 (sepuluh) tahun dan/atau pidana denda paling banyak Rp4.000.000.000,00 (empat
miliar rupiah).




Higiene
Sanitasi

Penyelenggaraan Makanan di Tempat Kerja

Ratih Damayanti
Fadilatus Sukma lka Noviarmi
Herman Bagus Dwicahyo
Mochammad Sholehhudin
Salsabila Al Firdausi

. WLYirlangga
a2 1) niversity
5 Y ress




HIGIENE SANITASI
Penyelenggaraan Makanan di Tempat Kerja

Ratih Damayanti, dkk.

ISBN 978-634-7497-83-3 (PDF)

© 2026 Penerbit Airlangga University Press
Anggota IKAPI dan APPTI Jawa Timur
Kampus C Unair, Mulyorejo Surabaya 60115
Telp. (031) 5992246, 5992247

E-mail: adm@aup.unair.ac.id

Layout (Bagus Firmansah)
Redaktur ( Sarah Khairunnisa)
Cover (Roy Wahyudi )

AUP (1678/07.26)

Hak Cipta dilindungi oleh undang-undang.
Dilarang mengutip dan/atau memperbanyak tanpa izin tertulis
dari Penerbit sebagian atau seluruhnya dalam bentuk apa pun.



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.



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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diri sebagai tenaga pengajar tetap di Program Studi D-IV Keselamatan
dan Kesehatan Kerja, Fakultas Vokasi, Universitas Airlangga. Selain
mengajar, penulis juga anggota dalam organisasi profesi Perkumpulan
Profesi Dosen Vokasi Indonesia
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Higiene Sanitasi

Penyelenggaraan Makanan di Tempat Kerja

Buku Higiene Sanitasi Penyelenggaraan Makanan di Tempat Kerja disusun
sebagai bahan ajar yang komprehensif guna mendukung proses pembelajaran,
penelitian, serta praktik di bidang kesehatan kerja, kesehatan lingkungan dan
penyelenggaraan makanan institusi. Penyelenggaraan makanan di tempat kerja
merupakan salah satu komponen penting dalam upaya perlindungan kesehatan
tenaga kerja, sehingga penerapan prinsip higiene dan sanitasi yang tepat menjadi
suatu keharusan.

Buku ini mengkaji secara sistematis konsep dasar higiene dan sanitasi
makanan, meliputi prinsip higiene dan sanitasi, penyelenggaraan kantin di
tempat kerja, prinsip pencegahan kontaminasi, serta pengendalian risiko dalam
setiap tahapan penyelenggaraan makanan. Selain itu, dibahas pula aspek higiene
personal penjamah makanan, sanitasi fasilitas dan peralatan, pengelolaan
lingkungan kerja, serta pengendalian hama sebagai bagian integral dari sistem
keamanan pangan. Pembahasan dalam buku ini mengacu pada standar dan
regulasi yang berlaku, serta mengintegrasikan pendekatan berbasis sistem
seperti Good Manufacturing Practices (GMP) dan Hazard Analysis Critical Control
Point (HACCP). Dengan demikian, materi yang disajikan tidak hanya bersifat
konseptual, tetapi juga aplikatif dan relevan dengan kebutuhan di lapangan.

Buku ini dilengkapi dengan studi kasus yang dirancang secara kontekstual
dan analitis, sehingga mampu mengembangkan kemampuan berpikir kritis,
analisis risiko, dan pengambilan keputusan dalam menghadapi permasalahan
higiene dan sanitasi di tempat kerja. Konteks tersebut disusun untuk memperkuat
pemahaman pembaca secara efektif.

Buku ini ditujukan bagi mahasiswa, dosen, serta praktisi dibidang keselamatan
dan kesehatan kerja, kesehatan lingkungan, gizi, dan pengelolaan jasa boga.
Diharapkan buku ini dapat menjadi referensi akademik yang mendukung
terciptanya penyelenggaraan makanan di tempat kerja yang aman, higienis, dan
sesuai dengan standar kesehatan yang berlaku.
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