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INTISARI 

Kondisi lingkungan fisik yang buruk di restoran dapat mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri. Suhu, kelembaban dan pencahayaan mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri pada penyimpanan bahan makanan, penyimpanan makanan 

siap saji, dapur dan ruang makan. Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan 

keadaan lingkungan fisik dan keberadaan E. coli pada makanan jadi yang dijual di 

rumah makan di lingkungan kerja Puskesmas Sidomulyo (Kota Samarinda, 

Kalimantan Timur). Jenis penelitian ini adalah metode deskriptif analitis yang 

mengkaji indikator penyimpanan makanan, penyimpanan makanan jadi, dapur dan  

restoran  di wilayah kerja Puskesmas Sidomulyo dengan mengukur suhu, 

kelembaban dan pencahayaan. Metode pengumpulan data menggunakan teknik 

pengumpulan data berupa wawancara, observasi, dokumentasi dan uji 

laboratorium. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa di antara 30 rumah makan 

tersebut masih terdapat pengukur suhu, kelembaban dan cahaya yang tidak 

memenuhi persyaratan penyimpanan bahan makanan, penyimpanan makanan jadi, 

dapur dan tempat makan. masih banyak restoran yang tidak mengikuti protokol 

kesehatan COVID-19 dengan baik, sedangkan jumlah  Escherichia coli di semua 

sampel adalah 0 koloni/g. 
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ABSTRACT 

Poor physical environmental conditions in restaurants can affect the 

growth of bacteria. Temperature, humidity and lighting affect the growth of 

bacteria in food storage, ready-to-eat food storage, kitchen and dining room. This 

study aims to describe the state of the physical environment and the presence of E. 

coli in prepared food sold in restaurants in the working environment of the 

Sidomulyo Health Center (Samarinda City, East Kalimantan). This type of 

research is an analytical descriptive method that examines indicators of food 

storage, prepared food storage, kitchens and restaurants in the working area of 

the Sidomulyo Health Center by measuring temperature, humidity and lighting. 

Methods of data collection using data collection techniques in the form of 

interviews, observation, documentation and laboratory tests. The results of this 

study indicate that among the 30 restaurants there are temperature, humidity and 

light meters that do not meet the requirements for food storage, prepared food 

storage, kitchen and eating places. there are still many restaurants that do not 

follow the COVID-19 health protocol properly, while the number of Escherichia 

coli in all samples is 0 colonies/g. 
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