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GAMBARAN TINGKAT PENGETAHUAN DAN PRAKTIK HIGIENE PENJAMAH MAKANAN
SERTA KOTAMINASI ESCHERICHIA COLI MAKANAN PADA KATERING BOGATAMA

Siti Fadilla Nurhasanah?, Reni Suhelmi?, Yanie Isworo3
Universitas Muhammadiyah Kalimantan Timur
Jalan. Ir. Juanda, No 15, Samarinda
E-mail: stfadilla2010@gmail.com

Abstract: Description Of Knowledge Level And Hygiene Practices Of Food Handling And
Contamination Coli Food On Bogatama Catering. 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.

Keywords: Knowledge Level; Hygiene Practice; Escherichia coli

Abstrak: Gambaran Tingkat Pengetahuan Dan Praktik Higiene Penjamah Makanan Serta
Kotaminasi Escherichia Coli Makanan Pada Katering Bogatama. Penjamah makanan adalah
seseorang yang mengolah makanan mulai dari bahan baku sampai makanan disajikan.
Pengetahuan dan sikap yang dimiliki oleh penjamah makanan akan berpengaruh terhadap
praktik higiene sanitasi saat mengolah makanan sehingga menghasilkan makanan yang layak
untuk dikonsumsi oleh manusia. Tujuan untuk mengetahui gambaran tingkat pengetahuan,
praktik higiene penjamah makanan dan kontaminasi Escherichia coli pada makanan di Katering
Bogatama. Metode Penelitian kuantitatif dengan pendekatan deskriptif, dengan menggunakan
teknik pengambilan sampel Total Sampling. Hasil 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 mempunyai
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. Kesimpulan gambaran tingkat
pengetahuan, praktik higiene penjamah makanan serta kotaminasi Escherichia coli pada
makanan menghasilkan nilai yang baik.

Kata Kunci : Tingkat Pengetahuan; Praktik Higiene; Escherichia coli

PENDAHULUAN

Makanan menjadi salah satu aspek penting dalam menjalankan kehidupan di dunia
ini, makanan adalah sumber energi untuk makhluk hidup seperti hewan, tumbuhan dan
manusia. makanan mampu membatu pertumbuhan tubuh dengan berbagai sumber gizi
yang dihasilkan dari makanan dan sebagai makanan bagi mikroorganisme!. menurut
Kepmenkes RI No. 1096 tahun 2011 tentang higiene sanitasi merupakan sebuah upaya
untuk menjamin agar makanan aman untuk dikonsumsi, higiene dan sanitasi adalah upaya
pengendalian faktor-faktor risiko pencemaran yang dapat berasal dari makanan, orang,
tempat, atau peralatan2. Kebersihan penjamah makanan sangat penting untuk keberhasilan
pengolahan makanan jika kebersihan makanan yang kurang baik dapat menyebabkan
masalah kesehatan bagi pembeli3.
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Penjamah makanan adalah individu yang langsung berhubungan dengan makanan
dan dimulai dari tahap perencanaan, pembersihan, penanganan, transportasi hingga
penyajian4. Berdasarkan penelitian sebelumnya menyebutkan bahwa Manusia menjadi
salah satu penyebab terjadinya kontaminasi zat biologis, kimia, atau fisikas. Kurangnya
pengetahuan dan kesadaran akan kebersihan diri akan berdampak negatif terhadap
makanan yang akan disajikané. Higiene sanitasi yang buruk akan memengaruhi kualitas
kesehatan konsumen .kebersihan makanan yang buruk akan menimbulkan masalah
kesehatan’.

Pengetahuan mengenai higiene sanitasi makanan perlu di miliki oleh setiap penjamah
makanan, setiap penjamah makanan harus memiliki pedoman tentang pentingnya menjaga
kesehatan dan kebersihan individu dan sekitarnya, sehingga mendukung kesadaran praktik
kebersihan desinfeksi yang baik8. Adapun sikap yang harus dimiliki oleh penjamah
makanan tentu akan berpengaruh terhadap praktik higiene sanitasi khususnya saat
mengolah makanan Salah satu cara untuk menghindari terjadinya pencemaran pada
makanan selama proses mengolah makanan, penjamah makanan dapat menggunakan alat
pelingdung diri contohnya sarung tangan, penjepit makanan, sendok atau garpu, penutup
kepala dan celemek?. Kemudian perilaku manusia yang memang didasari pengetahuan akan
lebih bertahan lama dibandingkan dengan perilaku yang tidak didasari dengan
pengetahuan??. Pengetahuan berhubungan erat dengat pendidikan, dimana pendidikan yang
tinggi diharapkan bisa memperluas pengetahuan seseorang?!.

Berdasarkan data Dinas Kesehatan Kota Samarinda pada tahun 2022 terdapat 22.443
kasus diare. Selanjutnya berdasarkan data Puskesmas Harapan Baru terdapat 153 kasus
diare yang ditemukan selama tahun 2022. Penyakit diare menjadi salah satu penyakit yang
sering dialami oleh masyarakat, dimana peran penjamah makanan memiliki peluang besar
dalam menularkan penyakit atau mencemari makanani2.

Salah satu jasa boga yang biasa dikenal oleh masyarakat adalah katering, katering
merupakan usaha untuk mengolah makanan yang akan disajikan diluar dari tempat usaha
dalam kata lain makanan di pesan oleh konsumen13. Setiap makanan katering memegang
peranan penting dalam memenuhi kebutuhan pangan masyarakat!4. Tentunya kemampuan
usaha katering ini dalam menyediakan makanan yang higienis dipengaruhi oleh pihak-pihak
yang terlibat langsung dalam pengolahan makanan?5. Berdasarkan observasi awal yang
dilakukan, Botatama Catering adalah salah satu catering yang melayani pesanan makanan
untuk keperluan makan para pekerja di industri dengan sistem kontrak jadi katering
Bogatama akan mengirim makanan ke industri yang telah melakukan kontrak dengan
mereka. Higiene sanitasi katering bogatama tentu harus diperhatikan berdasarkan hasil
observasi ditemukan bahwa setiap penjamah makanan yang bekerja di katering bogatama
belum memiliki sertifikat terkait higiene sanitasi makanan, oleh karena itu perlu adanya
penelitian terkait tingkat pengetahuan, praktik higiene serta kotaminasi bakteri terhadap
makanan yang akan dihasilkan.

BAHAN DAN CARA PENELITIAN

A. Jenis penelitian
Penelitian ini mengunakan metode kuantitatif dengan pendekatan deskriptif adapun
tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui gambaran tingkat pengetahuan dan
praktik higiene penjamah makanan serta kualitas makanan sebuah tempat
pengolahan makanan.

B. Definisi Operasional
1. Gambaran karakteristik Responden yang bekerja di Katering Bogatama.
2. Gambaran ada tidaknya kandungan bakteri E. coli pada menu makanan.

3. Gambaran tingkat pengetahuan penjamah makanan dalam hal kebersihan, penyajian dan
penanganan makanan.

4. Gambaran praktik atau tindakan higiene penjamah makanan selama penyiapan dan penyajian
makanan.

C. Pengolahan dan Analisis Data
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Data yang dihasilkan dari penelitian di laboratorium terkait kontaminasi bakteri
Escherichia coli yang terdapat dalam makanan. Kemudian data lainnya dihasilkan
dari pengisian kuisioner responden kemudian di olah menggunakan SPSS.

. Instrumen Penelitian

Instrumen penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Lembar kuesioner mengenai karakteristik responden meliputi nama, jenis
kelamin, umur dan lama kerja.

2. Lembar kuesioner untuk mengukur tingkat pengetahuan dan praktik higiene
penjamah makanan.

3. Uji laboratorium untuk mengetahui kontaminasi Escherichia coli pada makanan.
Dalam penelitian ini terdapat 2 tahap yaitu pengambilan sampel dan uji
laboratorium.Pengambilan sampel yang dilakukan pada tanggal 29 mei 2023,
lokasi pengambilan sampel makanan dilakukan di katering Bogatama Kota
Samarinda. Adapun alat dan bahan yang digunakan sebagai berikut:

a. Alat

1) Kantong plastik steril

2) Handscoon

3) Cooling box

4) Masker

5) Label
b. Bahan

1) Sampel makanan
c. Prosedur Kerja

Adapun prosedur kerja pengambilan sampel makanan sebagai berikut:

1) Disiapkan alat dan bahan

2) Digunakan handscoon dan masker untuk mengambil sampel makanan

3) Dimaksukkan sampel makanan kedalam kantong plastik steril

4) Diberi label hari, tanggal serta jenis makanan

5) Dimakkukkan kedalam cooling box.

6) Setelah makanan sudah siap lalu dibawa ke laboratorium

Selanjutnya Uji laboratorium sampel makanan

Uji laboratorium sampel makanan menggunakan metode TPC, metode ini
digunakan untuk melihat angka kuman yang terdapat dalam sebuah sampel
makanan, dalam penelitian ini angka kuman yang akan dilihat adalah bakteri
Eschericia coli. Uji laboratorium ini dilakukan di Labkes Provinsi Kalimantan
Timur terakreditasi oleh KAN ISO 15189:2012. Adapun alat dan bahan yang
akan digunakan sebagai berikut:
a. Alat

1) Timbangan analitik

2) Sendok steril dan pinset

3) Handscoon dan masker

4) Plastik Steril

5) Erlemeyer

6) Pipet ukur

7) Pencacah makanan

8) Cawan petri

9) Inkubator
b. Bahan

1) Sampel makan

2) Aquades 250 ml

3) Media agar
c. Prosedur kerja

Adapun Prosedur kerja pengujian sampel makanan menggunakan metode

TCP, sebagai berikut:
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1) Disiapkan alat dan bahan

2) Diambil sampel makanan dengan menggunakan sendok steril atau pinset
untuk di timbang

3) Ditimbang sampel makanan menggunakan timbangan analitik sebanyak
25 gr.

4) Kemudian, dimasukkan sampel makanan yang telah ditimbang kedalam
kantong plastik steril untuk dicacah

5) Selanjutnya, dimasukkan aquades kedalam kantong plastik steril
sebanyak 250 ml sebagai pengencer.

6) Kemudian, dimasukkan sampel makanan yang telah di campur dengan
aquades kedalam alat pencacah makanan.

7) Setelah tercampur, disiapkan 4 cawan pateri dengan diberi label e. coli,
kontrol media, kontrol pengencer dan kontrol e. coli.

8) Selanjutnya dimasukkan campuran tersebut sebanyak 1 ml kedalam
cawan petri dengan label e. coli.

9) Selanjutnya diberi media agar yang telah disediakan.

10) Kemudian ditunggu hingga media agar membeku atau memadat.

11) Selanjutnya dimasukkan kedalam inkubator dengan suhu 35°C.

12) Kemudian diinkubasi selama 1 kali 24 jam. Dari serangkaian proses
pengujian sampel makanan didapatkan penjelasan bahwa dikatakan
positif keberadaan bakteri e.coli dengan munculnya bulatan-bulatan
berwarna ungu dalam cawan petri yang telah di inkubasi selama 1 kali 24
jam. Bulatan-bulatan tersebut adalah koloni bakteri yang dapat dihitung.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Karakteristik

Responden

Responden pada penelitian ini terdiri dari 30 tenaga penjamah makanan, dengan

pembagian ka

takteristik berupa jenis kelamin, pendidikan, umur, dan lama kerja.

Karakteristik responden ini kemudian disajikan dalam bentuk tabel. Sebagai berikut :

Tabel 1. Distribusi Frekuensi Karakteristik Responden Tenaga Penjamah Makanan Pada

Katering Bogatama Kota Samarinda

No. Karakteristik Responden N %
Jenis Kelamin

1. Laki-laki 14 46.7

2. Perempuan 16 53.3
Pendidikan Terakhir

1. Tamat SD 6 20.0

2. Tamat SMP 6 20.0

3. Tamat SMA/SMK 12 40.0

4. Tamat D3-S1 6 20.0
Usia Respoden

1. 17-26 13 43.3

2. 27-36 4 13.3

3. 37-46 6 19.9

4. 47-56 7 23.3
Lama Kerja

1. <5 Tahun 29 96.7

2. >5 Tahun 1 3.3
TOTAL 30 100

Sumber : Data Primer 2023
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Berdasarkan hasil tabel diatas karakteristik responden tenaga penjamah makanan
menggambarkan bahwa dari kategori jenis kelamin tenaga penjamah makanan perempuan
berjumlah lebih banyak yaitu 53.3% dibanding jumlah penjamah makanan laki-laki yaitu
46.7%. Selanjutnya kategori pendidikan terakhir tenaga penjamah makanan didapatkan
bahwa tamat SMA/SMK berjumlah lebih banyak yaitu 40.0% dibanding dengan tamat
SD,SMP maupun D3-S1. Kemudian kategori usia tenaga penjamah makanan didapatkan
bahwa rentang usia 17-26 tahun berjumlah lebih banyak yaitu 43.3% dan rentang usia 27-
36 tahun berjumlah lebih sedikit dengan persentase 13.%. terakhir kategori lama kerja <5
tahun tenaga penjamah makanan didapatkan bahwa persentase 96.7% sedangkan lama
kerja >5 tahun didapatkan dengan persentase 3.3%.

Uji Laboratorium
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil pengujian sampel makanan
dalam bentuk tabel sebagai berikut :

Tabel 2. Hasil Uji Laboratorium Pada Makanan
Katering Bogatama Kota Samarinda

No. Parameter Satuan Hasil Uji Spesifikasi
Metode
PAKET MAKANAN/MINUMAN MIKRO
1. Angka Kuman Escherichia coli CFU/gr O Total Plate
Count (TPC)

Sumber : Data Primer 2023

Berdasakan tabel diatas didapatkan bahwa pengujian laboratorium pada sampel makanan
yang diambil dari katering Bogatama mendapatkan hasil angka kuman Escherichia coli pada
sampel makanan tersebut 0 CFU/gr. Dalam hal ini menggambarkan bahwa sampel makanan
negatif terkontaminasi bakteri E.coli dan memiliki kualitas yang baik serta layak di
konsumsi.

Pembahasan

Makanan yang berkualitas baik adalah makanan yang tidak tercemar dari
pencemaran fisik, substansi atau pencemaran alam?6. Salah satu cara untuk menentukan
sifat makanan adalah dengan melakukan uji laboratorium. Dalam penelitian ini uji
laboratorium yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui apakah ada cemaran biologi
berupa kotaminasi bakteri Escherichia coli terhadap sampel makanan yang diambil di
katering Bogatama kota Samarinda dengan metode TPC. Berdasarkan hasil uji laboratorium
pada sampel makanan mendapatkan hasil negatif kontaminasi bakteri Escherichia coli
dengan nilai 0 CFU/gr. Hal ini diartikan bahwa sampel makanan yang diambil pada katering
Bogatama tidak terkontaminasi bakteri tersebut disimpulkan bahwa makanan yang
dihasilkan oleh katering Bogatama sudah berkualitas yang baik dan layak untuk dikonsumsi
oleh manusia.

Hal ini berkaitan dengan hasil tingkat pengetahuan dan praktik higiene tenaga
penjamah makanan yang baik sehingga dapat menghasilkan makanan yang berkualitas baik
juga. Bakteri E.coli ini menjadi salah satu bakteri yang dapat menimbulkan penyakit diare
pada manusia oleh karena itu menjaga kualitas makanan dengan baik menjadi salah satu
upaya untuk menjaga kesehatan masyarakat khususnya masyarakat yang mengkonsumsi
makanan tersebut. Dengan hasil yang sudah sangat bagus sebaiknya katering Bogatama
dapat terus mempertahankan serta menjaga kebersihan pegawai, fasilitas maupun makanan
yang akan dihasilkan.
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Bakteri Eschericia coli ini adalah salah satu bakteri yang dapat menyebabkan
penyakit diare pada manusia. Bakteri ini termasuk bakteri yang menghuni saluran
pencernaan makhluk hidup keberadaan bakteri ini sehingga dapat menyebabkan terjadinya
penyakit diare bisa disebabkan oleh sanitasi lingkungan yang kurang memadahi dan higiene
perorangan yang kurang baik!’. Penyebaran penyakit diare ini dapat melalui vektor
penyakit, tangan yang kotor dan makanan yang telah terkontaminasi oleh banteri e. Coli8.

Tingkat Pengetahuan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada tenaga penjamah pada katering
Bogatama didapatkan hasil tingkat pengetahuan dalam bentuk tabel sebagai betikut :

Tabel 3. Distribusi Frekuensi Berdasarkan Tingkat Pengetahuan Tenaga Penjamah
Makanan Pada KateringBogatama
Kota Samarinda

Tingkat N %
Pengetahuan
Baik 25 83.3
Cukup 4 13.3
Kurang 1 3.3
Total 30 100.0

Sumber : Data Primer 2023

Berdasarkan tabel diatas tingkat pengetahuan tenaga penjamah makanan dapat
digambarkan bahwa tenaga penjamah makanan yang mempunyai tingkat pengetahuan yang
baik dengan persentase 83.3%, sedangkan tenaga penjamah makanan yang memiliki tingkat
pengetahuan kurang dengan persentase 3.3%.

Pembahasan

Pengetahuan terkait higiene makanan sangat wajib diketahui oleh para tenaga
penjamah makanan dimana hal tersebut akan mendukung terhadap praktik higiene
penjamah makanan tentu hal ini sangat penting dalam penyelenggaraan usaha jasa boga
seperti katering. Higiene makanan adalah salah satu upaya dalam menjaga kebersihan serta
kualitas makanan yang akan dikonsumsi dengan layak oleh manusial?. Berdasarkan hasil
penelitian, tenaga penjamah makanan di katering Bogatama kota Samarinda
menggambarkan bahwa tenaga penjamah makanan yang memilik tingkat pengetahuan baik
dengan persentase 83.3%, sedangkan tenaga penjamah makanan yang memiliki tingkat
pengetahuan cukup dengan persentase 13.3% dan terakhir tenaga penjamah makanan yang
menmiliki tingkat pengetahuan kurang dengan persentase 3.3%.

Berdasarkan hasil distribusi frekuensi jawaban responden didapat sebanyak 100%
penjamah makanan menjawab wajib mencuci tangan sebelum dan sesudah melakukan
kegiatan sehari-hari, wajib mencuci tangan sebelum dan sesudah keluar toilet,
menggunakan celemek, tutup kepala, masker dan alas kaki ketika mengolah makanan,
penjamah makanan memotong kuku minimal 1 minggu sekali dan menjaga kebersihan,
wajib menggunakan pakaian yang rapi dan bersih saat bekerja, tidak menggunakan
perhiasan selama mengolah makanan, tidak merokok selama mengolah makanan, menutup
luka (jika ada) selama mengolah makanan, selalu membersihkan peralatan makanan dengan
air mengalir setelah melakukan pengolahan makanan, dan terkahir selalu mengeringkan
peralatan makanan dan disusun dengan rapi setelah melakukan pengolahan makanan,
sedangkan sebanyak 96,7% penjamah makanan menjawab tidak makan atau berbicara
selama mengolah makanan, mandi minimal 2 kali dalam sehari, menggunakan alat bantu
tidak menggunakan tangan secara langsung selama mengolah makanan, dan terakhir
melakukan keramas rambut minimal 2 minggu sekali. Penelitian sebelumnya terkait tingkat
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pengetahuan yang dilakukan oleh As-sajadah (2022) menunjukkan bahwa dari 61 penjamah
makanan terdapat 38 penjamah makanan memiliki tingkat pengetahuan yang baik dan 23
penjamah makanan memiliki tingkat pengetahuan yang kurang?0.

Kemudian untuk mengembangkan pengetahuan pada tenaga penjamah makanan yang
bekerja di katering Bogatama kota Samarinda perlu dilakukannya penyuluhan secara
berkala serta pelatihan mengenai higiene makanan untuk menunjang kegiatan pengolahan
dan penyajian makanan minimal 6 bulan atau 1 tahun sekali serta selalu mengontrol
kegiatan higiene penjamah makanan dimana hal ini menjadi suatu upaya untuk
menghasilkan makanan yang berkualitas baik dan sehat.

Praktik Higiene

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada tenaga penjamah makanan di
katering Bogatama didapatkan hasil praktik higiene dalam bentuk tabel sebagai berikut :

Tabel 4. Distribusi Frekuensi Berdasarkan Praktik Higiene Tenaga Penjamah
Makanan Pada Katering Bogatama Kota Samarinda

Praktik Higiene N %
Baik 20 66.7
Cukup 9 30.0
Kurang 1 3.3
Total 30 100.0

Sumber : Data Primer 2023

Berdasarkan hasil tabel diatas praktik higiene tenaga penjamah makanan dapat
digambarkan bahwa penjamah makanan memiliki praktik higiene yang baik dengan
persentase 66.7%, sedangkan penjamah makanan yang memiliki praktik higiene yang
kurang dengan persentase 3.3%.

Pembahasan

Praktik higiene pada tenaga penjamah makanan menjadi salah satu hal yang penting yang
harung tenaga penjamah makanan miliki karena praktik higine tersebut yang menentukan
baik tidaknya kualitas makanan yang akan dihasilkan2!. Pengetahuan yang baik terkait
higiene makanan belum tentu menjamin praktik higiene seorang penjamah makanan baik
pula, maka sebab itu hal ini harus seimbang atau sama-sama baik untuk menghasilkan
kualitas makanan yang layak untuk dikonsumsi22. Berdasarkan hasil tersebut mengenai
praktik higiene tenaga penjamah makanan di katering Bogatama kota Samarinda
menggabarkan bahwa tenaga penjamah makanan yang memiliki praktik higiene baik
dengan persentase 66.7%, sedangkan tenaga penjamah makanan yang memiliki praktik
higiene cukup dengan persentase 30.0%, dan terakhir tenaga penjamah makanan yang
memiliki praktik higiene yang kurang dengan persentase 3.3%.

Berdasarkan hasil distribusi frekuensi lembar observasi responden didapat
sebanyak (100%) penjamah makanan melakukan cuci tangan dengan benar sebelum
mengolah makanan, penjamah makanan menggunakan alat bantu tidak menggunakan
tangan langsung, penjamah makanan tidak sambil menggaruk bagian tubuh lain selama
mengolah makanan, penjamah makanan tidak merokok selama mengolah makanan,
penjamah makanan tidak sedang sakit saat membuat makanan serta yang terakhir
penjamah makanan menggunakan pakaian yang rapi dan bersih sedangkan sebanyak 76,7%
penjamah makanan menggunakan celemek. penelitian sebelumnya yaitu penelitian yang
dilakukan oleh Alviansyah (2022) menyebutkan bahwa dari 54 responden masih ada 36
responden yang memiliki praktik higiene yang kurang?3.
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Mengingat penjamah makanan adalah seorang yang akan bersentuhan atau berinteraksi
langsung dengan makanan selama proses pembuatan makanan24 atau definisi lainnya
terkait penjamah makanan yaitu orang yang bersentuhan langsung dengan makanan
maupun seluruh peralatan untuk membuat makanan?s. Oleh sebab itu perlu adanya
mengembangkan terkait praktik higiene tenaga penjamah makanan yang bekerja di katering
Bogatama kota Samarinda perlu dilakukan pengawasan terhadap praktik higiene setiap
tenaga penjamah makanan. Selanjutnya lebih baik ada pemeriksaan kesehatan bagi tenaga
penjamah makanan setidaknya 6 bulan sekali dalam 1 tahun sebagai tindak lanjut dari
kegiatan pengawasan tersebut.

KESIMPULAN DAN SARAN
Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilaksanakan didapatkan pembahasan yang
telah diuraikan diatas didapatkan kesimpulan sebagai berikut :

1. Gambaran karakteristik responden paling banyak berjenis kelamin perempuan, kategori
pendidikan terakhir terbanyak adalah SMA/SMK, kategori usia terbanyak pada rentang
17-26 tahun, dan kategori lama kerja terbanyak yaitu <5 tahun.

2. Gambaran kontaminasi bakteri Escherichia coli pada makanan katering Bogatama kota
samarinda berkategori negatif mengandung E.coli dengan hasil uji lab 0 CFU/gr.

3. Gambaran tingkat pengetahuan pada tenaga penjamah makanan di katering Bogatama
kota Samarinda sebanyak 83.3% penjamah makanan memiliki tingkat pengetahuan yang
baik, 13.3% penjamah makanan memiliki tingkat pengetahuan yang cukup, dan 3.3%
penjamah makanan memiliki tingkat pengetahuan yang kurang.

4. Gambaran praktik higiene pada tenaga penjamah makanan di catering Bogatama kota
Samarinda sebanyak 66.7% penjamah makanan mempunyai praktik higiene baik, 30.0
penjamah makanan mempunyai prakrik higiene cukup dan 3.3% penjamah makanan
memiliki praktik higiene yang kurang.
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