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Intisari 
Penjamah makanan adalah seseorang yang melakukan kegiatan pengolahan makanan mulai dari 

bahan baku sampai makanan disajikan. Pengetahuan mengenai higiene sanitasi makanan perlu di 

miliki oleh setiap penjamah makanan. Adapun sikap yang dimiliki oleh penjamah makanan tentu 

akan berpengaruh terhadap praktik higiene sanitasi khususnya saat mengolah makanan sehingga 

menghasilkan makanan yang tidak terkontaminasi oleh bahan fisik, kimia maupun biologi. Tujuan 

Dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui bagaimana gambaran tingkat pengetahuan dan praktik 

higiene penjamah makanan serta kontaminasi Escherichia coli pada makanan di katering 

Bogatama kota Samarinda. Penelitian ini berjenis kuantitatif dengan pendekatan deskriptif, teknik 

pengambilan sampel Total Sampling untuk sampel penjamah makanan dan kemudian untuk 

sampel makanan memilih menu yang paling diminati. Penelitian ini menunjukkan bahwa tingkat 

pengetahuan penjamah makanan berkategori baik sebanyak 83.3% penjamah makanan berkategori 

cukup sebanyak 13.3% dan penjamah makanan berkategori kurang sebanyak 3.3%. Penjamah 

makanan yang memiliki praktik higiene yang baik sebanyak 66.7%, penjamah makanan yang 

memiliki praktik higiene yang cukup sebanyak 30.0%, penjamah makanan yang memiliki praktik 

higiene yang kurang sebanyak 3.3%   dan uji laboratorium sampel makanan berkategori kualitas 

baik dengan nilai 0 CFU/gr tidak terkontaminasi dengan Escherichia coli.  

 
Kata Kunci: tingkat pengetahuan, praktik higiene, penjamah makanan, Escherichia coli.  
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Abstract 
A food handler is a person who performs food processing activities ranging from raw materials to 
food served. Knowledge of food hygiene and the attitude of food stewards will certainly have an 

effect on sanitary hygiene practices especially when processing food, resulting in foods that are 

not contaminated by physical, chemical, or biological substances. The purpose is to find out how 

the knowledge level and hygiene practices of food stewards and Escherichia coli contamination in 

food at the Bogatama Catering in Samarinda City. The Research Method is quantitative with a 

descriptive approach, a Total Sampling sampling technique for food handler samples and then for 

food samples selecting the menu of interest. Results The knowledge level of food stewards is 83.3% 

good as much as 13.3% and the food stewards are less than 3.3%. Food inspectors with good 

hygiene practices accounted for 66.7%, food inspectors with sufficient hygiene practices 30.0%, 

food inspectors with less hygiene practices 3.3% and laboratory tests of food samples in the good 

quality category with a value of 0 CFU/gr not contaminated with Escherichia coli. The conclusion 

of the knowledge level overview, food handler hygiene practices and Escherichia coli's 

cotamination on food resulted in good grades. 

 

Kata Kunci: Knowledge Level; Hygiene Practice; Escherichia coli 
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