BAB I1
KAJIAN PUSTAKA

A. Kajian Teori
1. Perilaku
a. Pengertian

Psikologi memandang perilaku manusia (human behavior) sebagai reaksi
yang dapat bersifat sederhana maupun bersifat kompleks (Azwar, 2016: 9). Jika
dilihat dari sudut biologi, perilaku merupakan suatu kegiatan atau aktivitas
organisme yang bersangkutan, yang dapat diamati secara langsung maupun tidak
langsung. Dengan demikian perilaku manusia adalah suatu aktivitas manusia itu
sendiri. Sedangkan secara operasional, perilaku dapat diartikan sebagai suatu
respons organisme atau seseorang terhadap rangsangan dari luar subjek tersebut
(Donsu, 2017: 175).

Perilaku merupakan hasil interaksi antara diri orang dengan lingkungan.
Diri orang (persons) adalah sesuatu yang kompleks, karena pada saat merespons
stimulus atau lingkungan banyak aspek fisiologis dan psikologis pada orang
tersebut (Notoatmodjo, 2014: 8). Dari uraian ini dapat disimpulkan bahwa yang
dimaksud perilaku manusia adalah semua kegiatan atau aktivitas manusia, baik
yang diamati langsung, maupun yang tidak dapat diamati oleh pihak luar.
b. Proses Pembentukan Perilaku

Menurut Skinner, perilaku terjadi melalui proses adanya stimulus terhadap

organisme dan kemudian organisme tersebut merespons, oleh karena itu teori
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Skinner disebut teori “S-O-R” atau Stimulus Organisme Respons yang dibedakan
menjadi dua respons (Notoatmodjo, 2014: 131).
1) Perilaku Responden (Respondent response)
Respons yang ditimbulkan oleh rangsangan-rangsangan (stimulus) tertentu
yang disebut dengan elicting stimuli, karena menimbulkan reaksi-reaksi yang
relatif tetap.
2) Instrumental Behavior (Operant response)
Respons yang timbul dan berkembang kemudian diikuti oleh stimulus atau
rangsangan yang lain. Perangsang yang terakhir ini disebut reinforcing
stimuli atau reinforcer, karena berfungsi untuk memperkuat respons.
c. Domain Perilaku
Menurut Benyamin Bloom dalam buku Promosi Kesehatan (Kholid, 2015:
25-26), perilaku manusia dapat dibagi dalam tiga domain, seperti yang terdapat

dalam gambar berikut ini :

Pengetahuan

l

Sikap > <«—] Tindakan

Gambar 1. Bagan Domain Perilaku

1) Pengetahuan (knowledge)
Pengetahuan merupakan hasil dari tahu, ini terjadi setelah orang melakukan

pengindraan terhadap suatu objek tertentu. Pengindraan terjadi melalui panca

13



indra penglihatan, pendengaran, penciuman, rasa, dan raba. Sebagian besar

pengetahuan manusia diperoleh melalui mata dan telinga.

a)

b)

d)

Tahu (know)

Tahu diartikan sebagai mengingat suatu materi yang telah dipelajari
sebelumnya termasuk mengingat kembali (recall) terhadap sesuatu yang
spesifik dari seluruh bahan yang dipelajari atau rangsang yang telah
diterima. Tahu merupakan tingkatan pengetahuan paling rendah.
Memahami (comprehension)

Memahami diartikan sebagai suatu kemampuan untuk menjelaskan secara
benar tentang objek yang diketahui dan dapat menginterprestasikan materi
secara benar. Orang telah paham terhadap objek atau materi yang harus
dapat dijelaskan, menyebutkan contoh, menyimpulkan, meramalkan, dan
sebagainya terhadap objek yang dipelajari.

Aplikasi (application)

Diartikan sebagai suatu kemampuan untuk menggunakan materi yang
telah dipelajari pada situasi atau kondisi real (sebenarnya) ialah dapat
menggunakan rumus-rumus, metode, prinsip, dan sebagainya dalam
situasi yang lain, misalnya dapat menggunakan prinsip-prinsip siklus
pemecahan masalah kesehatan dari kasus yang telah diberikan.

Analisis (analysis)

Adalah kemampuan untuk menjabarkan materi atau suatu objek di dalam
stuktur organisasi tersebut dan masih ada kaitannya satu dengan yang

lain. Kemampuan analisis dapat dilihat dari penggunaan kata kerja seperti
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menggunakan dan menggambarkan, membedakan, memisahkan,
mengelompokkan, dan sebagianya.

e) Sintesis (synthesis)
Menunjukkan pada suatu kemampuan untuk meletakkan atau
menghubungkan bagian-bagian di dalam suatu bentuk keseluruhan yang
baru, dengan kata lain sintesis adalah kemampuan untuk menyusun suatu
formasi-formasi yang ada.

f) Evaluasi (evaluation)
Evaluasi ini berkaitan dengan pengetahuan untuk melakukan penilaian
terhadap suatu materi atau objek. Penilaian-penilaian itu berdasarkan
suatu kriteria yang telah ada.

2) Sikap (attitude)

Sikap adalah respon tertutup seseorang terhadap suatu stimulus atau objek,
baik yang bersifat internal maupun eksternal, sehingga manifestasinya tidak dapat
langsung dilihat, tetapi hanya dapat ditafsirkan terlebih dahulu dari perilaku yang
tertutup tersebut. Meskipun demikian, sikap secara ralitas menunjukkan adanya
kesesuaian respons terhadap stimulus tertentu. Sikap sendiri memiliki beberapa
tingkatan yaitu menerima, merespons, menghargai, dan bertanggun jawab.

a) Menerima (receiving)
Menerima diartikan bahwa orang (subjek) mau memperhaikan stimulus
yang diberikan (objek). Contohnya adalah sikap orang terhadap higiene
dan sanitasi dapat dilihat dari kesediaan dan perhatian orang tersebut

terhadap seminar atau sosialisasi atau ceramah tentang higiene sanitasi.

15



b) Merespons (responding)
Memberikan jawaban apabila ditanya, mengerjakan dan menyelesaikan
tugas yang diberikan adalah suatu indikasi dari sikap. Orang dikatakan
menerima suatu ide bahwa berusaha menjawab pertanyaan atau
mengerjakan tugas yang diberikan, terlepas dari pekerjaan itu benar atau
salah.
c) Menghargai (valuing)
Mengajak orang lain untuk mengerjakan atau mendiskusikan suatu
masalah adalah suatu indikasi sikap tingkat tiga. Misalnya seorang
pemilik home indusri mengjak karyawan atau pekerjanya untuk menjaga
kebersihan diri, peralatan, maupun area kerja pada saat proses produksi,
adalah suatu bukti bahwa pemilik home industri tersebut telah mempunyai
sikap positif terhadap higiene dan sanitasi.
d) Bertanggung jawab (responsible)
Bertanggung jawab pada segala sesuatu yang telah dipilihnya dengan
segala risiko merupakan sikap yang paling tinggi. Sebagai contoh adalah
seseorang yang memproduksi makanan memberikan kualitas bahan yang
baik, ini bukti bahwa bertanggung jawab terhadap keamanan konsumen.
Sikap merupakan cerminan dari pemahaman standar mutu dan disiplin serta
mentaati prosedur kerja. Menurut Krech, dkk (dalam Sobur, 2013: 360) sikap
terbagi atas tiga komponen yang dijelaskan sebagai berikut:
a) Komponen kognitif (cognitive), kepercayaan (beliefs) seseorang terhadap

objek sikap. Kepercayaan yang sangat penting tergantung pada sistem
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b)

sikap, yang merupakan evaluative beliefs: mencakup ciri-ciri
menguntungkan atau tidak menguntungkan, berkualitas baik atau buruk,
dan kepercayaan tentang cara merespon yang sesuai dan tidak sesuai
terhadap objek.

Komponen perasaan (feeling), komponen perasaan menunjukan pada
emosionalitas terhadap objek. Objek dirasakan sebagai sesuatu yang
menyenangkan atau tidak menyenangkan, disukai atau tidak disukai.
Komponen kecenderungan tindakan (action tendency), kecenderungan-
kecenderungan tindakan seseorang baik positif atau negatif terhadap
objek sikap. Sikap positif membuat seseorang akan membantu atau
menolong maupun menyokong objek. Sikap negatif berarti berusaha

menghindari, menghancurkan, atau merugikan objek.

3) Tindakan (psychomotor practice)

Tindakan atau praktik merupakan perwujudan dari sikap pada diri individu.

a)

Supaya sikap terwujud dalam perilaku nyata, diperlukan faktor pendukung dan
fasilitas. Sebagai mana pengetahuan dan sikap, praktik juga memiliki beberapa

tingkatan.

Renspons terpimpin (guided response)
Individu dapat melakukan sesuatu sesuai dengan urutan yang benar dan

sesuai dengan contoh merupakan indikator praktik tingkat pertama.
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b) Mekanisme (mecanism)

Apabila seseorang telah dapat melakukan sesuatu dengan benar secara

otomatis, atau sesuatu itu sudah merupakan kebiasaan, maka ia sudah

mencapai praktik tingkat kedua.

c) Adopsi (adoption)

Adopsi adalah suatu praktik atau tindakan yang sudah berkembang

dengan baik, artinya tindakan itu sudah dimodifikasi tanpa mengurangi

kebenaran tindakan tersebut.
2. Higiene dan Sanitasi
a. Higiene

Higiene berasal dari nama dewi kesehatan Yunani yaitu Hygieia, yang
sering diartikan sebagai kebersihan (Surono, Sudibyo, dan Waspodo, 2016: 89).
Dalam buku Principles of Food Sanitation menyebutkan “the word hygiene is
used to describe an application of sanitary principles for the preservation of
health” yang artinya kata kebersihan digunakan untuk menggambarkan penerapan
prinsip-prinsip sanitasi untuk pelestarian kesehatan (Marriott dan Gravani, 2006:
83). Sedangkan dalam buku The Theory of Cathering yang dikutip oleh Suwantini
(2004) disebut bahwa “hygiene is the study of health and the preventation of the
deases”, higiene adalah ilmu kesehatan dan pencegahan timbulnya penyakit.
Higiene sangat erat hubungannya dengan makanan dan minuman serta

individu. Higiene adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan

melindungi kebersihan subjeknya seperti mencuci tangan dengan air bersih dan
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sabun, mencuci piring untuk kebersihan piring, membuang bagian makanan yang
rusak untuk melindungi keutuhan makanan secara keseluruhan.

Makanan dan minuman yang di masak oleh penjamah makanan/individu
yang sehat maka akan mempengaruhi hasil makanan dan minuman dapat terhindar
dari penyakit. Kesehatan penjamah makanan saat pengolahan makanan sangat
perlu diperhatikan, bila terjadi sakit akibatnya adalah makanan yang diolah
memungkinkan terdapat suatu penyakit.

b. Sanitasi

Sanitasi berasal dari bahasa Latin yang artinya sehat. Dalam industri
pangan, sanitasi adalah penciptaan dan pemeliharaan kondisi-kondisi higienis dan
sehat (Rauf, 2013: 1). Sanitasi adalah serangkaian proses yang dilakukan untuk
menjaga kebersihan. Sanitasi merupakan hal penting yang harus dimiliki industri
pangan dalam menerapkan Good Manufacturing Practices (Thaheer, 2005: 78).
Sanitasi adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara dan melindungi
kebersihan lingkungan. Ehlers dan Steele mendefinisikan sanitasi sebagai
pencegahan penyakit dengan cara menghilangkan atau mengatur faktor-faktor
lingkungan yang berkaitan dalam rantai perpindahan penyakit tersebut.

Sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang menitikberatkan
kegiatan pada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia. Upaya menjaga
pemeliharaan agar seseorang, makanan, tempat kerja atau peralatan agar hygienis
(sehat) dan bebas pencemaran yang diakibatkan oleh bakteri, serangga, atau
binatang lainnya. Sanitasi adalah cara pengawasan  masyarakat  yang

menitikberatkan kepada pengawasan terhadap berbagai faktor lingkungan
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yang mungkin mempengaruhi derajat kesehatan masyarakat. Sanitasi adalah cara

pengawasan terhadap faktor-faktor lingkungan yang mempunyai pengaruh

terhadap lingkungan.

c. Prinsip Higiene dan Sanitasi Pengolahan Makanan

Pengelolaan makanan harus menerapkan prinsip higiene sanitasi makanan

mulai dari pemilihan bahan makanan sampai dengan penyajian makanan. Khusus

untuk pengolahan makanan harus memperhatikan kaidah cara pengolahan

makanan yang baik. Menurut Permenkes Rl Nomor 1096/Menkes/Per/\V/1/2011

tentang Higiene Sanitasi Jasaboga menyebutkan prinsip sanitasi higiene sebagai

berikut:

1) Pemilihan bahan makanan

a) Bahan makanan mentah (segar) yaitu makanan yang perlu pengolahan
sebelum dihidangkan dalam keadaan baik, segar, tidak rusak atau berubah
bentuk, warna, aroma dan rasa, tidak bernoda serta tidak berjamur.

b) Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang dipakai harus memenuhi persyaratan
sesuai dengan peraturan yang berlaku.

¢) Makanan olahan pabrik yaitu makanan yang dapat langsung dimakan tetapi
digunakan untuk proses pengolahan makanan lebih lanjut seperti makanan
dikemas supaya mempunyai label dan merk, terdaftar dan mempunyai nomor
daftar, kemasan tidak rusak atau kembung, belum kadaluwarsa.

2) Penyimpanan bahan makanan

a) Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dari kontaminasi baik

oleh bakteri, serangga, tikus dan hewan lainnya maupun bahan berbahaya.
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b) Penyimpanan harus memperhatikan prinsip first in first out (FIFO) dan first
expired first out (FEFO) yaitu bahan makanan yang disimpan terlebih dahulu
dan yang mendekati masa kadaluarsa dimanfaatkan/digunakan lebih dahulu.

c) Tempat atau wadah penyimpanan harus sesuai dengan jenis bahan makanan
contohnya bahan makanan yang cepat rusak disimpan dalam lemari pendingin
dan bahan makanan kering disimpan ditempat yang kering dan tidak lembab.

d) Penyimpanan bahan makanan harus memperhatikan suhu sebagai berikut:

Tabel 1. Suhu Penyimpanan Bahan Makanan

Digunakan dalam waktu
No. | Jenis Bahan Makanan 3 hari atau 1 minggu 1 minggu
kurang atau kurang atau lebih
Daging, ikan, udang o o o o o
1) dan olahannya -5°s/d 0°C | -10°s/d -5°C >-10°C
Telur, susu dan o o o o o
(2) olahannya 5°s/d 7°C -5°s/d 0°C >-5°C
Sayur, buah dan o o o
(3) minuman 10°C 10°C 10°C
25°C atau 25°C atau 25°C atau
(4) | Tepung dan biji suhu ruang suhu ruang suhu ruang

e) Ketebalan dan bahan padat tidak lebih dari 10 cm

f) Kelembaban penyimpanan dalam ruangan: 80% - 90%

g) Penyimpanan bahan makanan olahan pabrik, makanan dalam kemasan

tertutup disimpan pada suhu +10°C.

h) Tidak menempel pada lantai, dinding atau langit-langit dengan ketentuan

sebagai berikut :

(1) Jarak bahan makanan dengan lantai: 15 cm

(2) Jarak bahan makanan dengan dinding: 5 cm

(3) Jarak bahan makanan dengan langit-langit: 60 cm
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3)

Pengolahan makanan

Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan mentah

menjadi makanan jadi/masak atau siap santap, dengan memperhatikan kaidah cara

pengolahan makanan yang baik yaitu:

a)

b)

d)

f)

Tempat pengolahan makanan atau dapur harus memenuhi persyaratan teknis
higiene sanitasi untuk mencegah risiko pencemaran terhadap makanan dan
dapat mencegah masuknya lalat, kecoa, tikus dan hewan lainnya.

Pemilihan bahan sortir untuk memisahkan/membuang bagian bahan yang
rusak/afkir dan untuk menjaga mutu dan keawetan makanan serta mengurangi
risiko pencemaran makanan.

Peracikan bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan dan prioritas dalam
memasak harus dilakukan sesuai tahapan dan harus higienis dan semua bahan
yang siap dimasak harus dicuci dengan air mengalir.

Persiapan pengolahan harus dilakukan dengan menyiapkan semua peralatan
yang akan digunakan dan bahan makanan yang akan diolah sesuai urutan
prioritas.

Pengaturan suhu dan waktu perlu diperhatikan karena setiap bahan makanan
mempunyai waktu kematangan yang berbeda. Suhu pengolahan minimal
90°C agar kuman patogen mati dan tidak boleh terlalu lama agar kandungan
zat gizi tidak hilang akibat penguapan.

Prioritas dalam memasak

(1) Dahulukan memasak makanan yang tahan lama seperti goreng-gorengan

yang kering
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(2) Simpan bahan makanan yang belum waktunya dimasak pada kulkas

(3) Simpan makanan jadi/masak yang belum waktunya dihidangkan dalam

keadaan panas

(4) Perhatikan uap makanan jangan sampai masuk ke dalam makanan karena

akan menyebabkan kontaminasi ulang

(5) Tidak menjamah makanan jadi/masak dengan tangan tetapi harus

menggunakan alat seperti penjepi atau sendok

(6) Mencicipi makanan menggunakan sendok khusus yang selalu dicuci

4) Penyimpanan makanan jadi/masak

a) Makanan tidak rusak, tidak busuk atau basi yang ditandai dari rasa, bau,

berlendir, berubah warna, berjamur, berubah aroma atau adanya cemaran lain.

b) Memenuhi persyaratan bakteriologis berdasarkan ketentuan yang berlaku.

c) Tempat atau wadah penyimpanan harus terpisah untuk setiap jenis makanan

jadi dan tertutup sempurna tetapi berventilasi yang dapat mengeluarkan uap.

d) Makanan jadi tidak dicampur dengan bahan makanan mentah.

e) Penyimpanan makanan jadi harus memperhatikan suhu sebagai berikut:

Tabel 2. Penyimpanan Makanan Jadi/Masak

Suhu penyimpanan
. Disajikan Akan segera | Belum segera
No. Jenis makanan dalam waktu disajikan disajikan
lama

(1) | Makanan kering 25° s/d 30°C - -
(2) | Makanan basah i o o

(berkuah) > 60°C -10°C
(3) | Makanan cepat basi i o o o

(santan, telur, susu) >65,5°C -5°sfd-1°C
4) (I;/ilr?g?nnan disajikan i 59C s/d 10°C <10°C
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5)

a)

b)

6)

Pengangkutan makanan

Pengangkutan bahan makanan tidak bercampur dengan bahan berbahaya dan

beracun (B3), menggunakan kendaraan khusus pengangkut bahan makanan

yang higienis, bahan makanan tidak boleh diinjak, dibanting atau diduduki,

selama pengangkutan harus selalu dalam keadaan dingin, diangkut dengan

menggunakan alat pendingin sehingga bahan tidak rusak seperti daging, susu

cair dan sebagainya.

Pengangkutan makanan jadi/masak/siap santap

(1) Tidak bercampur denngan bahan berbahaya dan beracun (B3).

(2) Menggunakan kendaraan khusus pengangkut makanan jadi/masak dan
harus selalu higienis.

(3) Setiap jenis makanan jadi/masak mempunyai wadah masing-masing dan
bertutup.

(4) Wadah harus utuh, kuat, tidak karat dan ukurannya memadai dengan
jumlah makanan yang akan ditempatkan.

(5) Isi tidak boleh penuh untuk menghindari terjadi uap makanan yang
mencair (kondensasi).

(6) Pengangkutan untuk waktu lama, suhu harus diperhatikan dan diatur agar
makanan tetap panas pada suhu 60°C atau tetap dingin pada suhu 40°C.

Penyajian makanan

Tempat penyajian harus memperhatikan jarak dan waktu tempuh dari tempat

pengolahan makanan ke tempat penyajian serta hambatan yang mungkin
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terjadi selama pengangkutan karena akan mempengaruhi kondisi penyajian.
Hambatan di luar dugaan sangat mempengaruhi keterlambatan penyajian.
3. Perilaku Higiene dan Sanitasi

Perilaku higiene dan sanitasi merupakan semua pengetahuan, sikap, dan
tindakan yang dirancang untuk mempertahankan lingkungan yang bersih dan
sehat. Dalam hal produksi pangan perilaku higiene dan sanitasi digambarkan
sebagai suatu tindakan higienis yang diperlukan untuk menjamin keamanan
pangan dari persiapan, pengolahan, hingga penyimpanan pangan.

Prinsip higiene dan sanitasi makanan adalah upaya untuk mengendalikan
empat faktor yaitu tempat atau banguan,peralatan, orang, dan bahan makanan
yang dapat atau mungkin menimbulkan gangguan kesehatan, penyakit atau
keracunan makanan (Amaliyah, 2017:8-9). Menurut Kusmayadi terdapat 4
(empat) hal penting yang menjadi prinsip atau aspek higiene dan sanitasi meliputi
perilaku sehat dan bersih orang yang mengelola makanan, peralatan, makanan dan
tempat pengolahan (Agustina, Pambayun, & Febry, 2009).

a. Higiene dan Sanitasi Personal

Higiene personal mengacu pada kebersihan tubuh seseorang. Penerapan
standar tinggi terhadap higiene personal merupakan upaya yang paling utama
untuk menghindari kontaminasi pada makanan. Bagi pekerja makanan, langkah
pertama dalam mencegah penyakit yang ditularkan melalui makanan adalah
kebersihan pribadi yang baik. Bahkan ketika kita sehat, kita memiliki bakteri di
seluruh kulit, di hidung, di mulut, dan di rambut. Beberapa bakteri ini, jika diberi

kesempatan untuk tumbuh dalam makanan, akan membuat orang sakit (Gisslen,
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2017: 33). Untuk menurunkan kemungkinan ini terjadi, beberapa hal yang perlu

diperhatikan terkait kebiasaan penjamah makanan adalah:

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

8)

9)

Jangan bekerja dengan makanan jika memiliki penyakit menular atau infeksi.
Membersihkan diri atau mandi setiap hari.

Kenakan seragam dan celemek bersih.

Menjaga rambut tetap rapi dan bersih. Selalu pakai topi atau hairnet.

Kumis dan janggut dipangkas dan bersih. Lebih baik jika dicukur bersih.
Tidak mengenakan perhiasan: cincin, anting yang menggantung rendah, jam
tangan, gelang.

Mencuci tangan dan membuka bagian-bagian lengan sebelum bekerja dan
sesering yang diperlukan selama bekerja, termasuk setelah makan, minum,
atau merokok, setelah menggunakan toilet, setelah menyentuh atau
menangani apa pun yang mungkin terkontaminasi dengan bakteri.

Tutup mulut ketika batuk atau bersin, lalu cuci tangan.

Jauhkan tangan dari wajah, mata, rambut, dan lengan saat memegang

makanan.

10) Jaga kuku agar tetap bersih dan pendek. Jangan pakai cat kuku.

11) Jangan merokok atau mengunyah permen Kkaret saat sedang bertugas.

12) Tutup luka dengan perban bersih.

13) Jangan duduk di meja kerja.

Dalam Permenkes Rl Nomor 1096/Menkes/Per/\V1/2011 Tentang Higiene

Sanitasi Jasaboga menyebutkan bahwa personal higiee dan saitasi adalah sebagai

berikut:
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1)

2)

3)

4)

5)

Tidak mengidap penyakit menular seperti tipus, kolera, TBC, hepatitis dan
lain-lain.

Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara terlindung
dari kontak langsung dengan tubuh.

Perlindungan kontak langsung dengan makanan dilakukan dengan
menggunakan alat seperti sarung tangan plastik sekali pakai (disposal),
penjepit makanan, dan sendok garpu.

Untuk melindungi pencemaran terhadap makanan menggunakan celemek/
apron dan tutup rambut.

Perilaku selama bekerja/mengelola makanan yaitu tidak merokok, tidak
makan atau mengunyah, tidak memakai perhiasan, selalu mencuci tangan
sebelum bekerja, setelah bekerja dan setelah keluar dari toilet/ jamban, selalu
memakai pakaian kerja yang bersih, tidak banyak berbicara, selalu menutup
mulut, menjauhi makanan atau keluar dari area kerja pada saat batuk atau
bersin dan tidak menyisir rambut di dekat makanan yang akan dan telah
diolah.

Menurut Surono, dkk (2016: 103-104), kontaminasi terjadi karena sentuhan

tangan, semburan dari mulut (ketika bersin, batuk, berbicara), debu atau kotoran

dari pakaian ataupun dari rambut yang rontok. Untuk mencegah kontaminasi

tersebut, maka penjamah makanan yang bekerja disyaratkan untuk mentaati

ketentuan higienis sebegai berikut:

1)

Mengganti pakaian dengan pakaian kerja yang bersih (jubah, apron)
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2)

3)
4)

5)

6)
7)

8)

Menjaga kebersihan tangan dengan mencuci tangan sampai siku dengan
sabun sebelum bekerja

Membersihkan mulut dan menutup mulut dengan masker

Mengenakan penutup rambut (hair net)

Mencuci kaki dan menggunakan sepatu atau alas kaki bersih yanng mudah
dicuci

Tidak menggunakan kosmetik dan atau perhiasan

Tidak merokok, makan atau minum di ruang produksi

Melarang pekerja yang sakit (influensa, batuk, diare, tipus dan sebagainya)
untuk bekerja.

Menurut Rauf (2013: 10-11), secara spesifik dalam higiene personal,

kebersihan tangan menempati posisi paling penting dalam menjaga kesehatan

karena sebagian besar kontaminasi dari penjamah ke makanan melalui tangan.

Kegiatan mencuci tangan menggunakan air dan sabun atau sanitizer dilakukan

sebelum dan sesudah melakukan beberapa aktivitas antara lain:

1)
2)

3)

4)
5)
6)

7)

Sebelum menangani makanan

Selama pekerjaan menangani makanan berlangsung agar selalu bersih

Setelah menyentuh bahan mentah dan akan menyentuh bahan yang sudah siap
dikonsumsi

Setelah menyentuh bagian tubuh seperti hidung, rambut, dan wajah

Setelah menyentuh peralatan yang kotor

Setelah menyentuh pakaian yang kotor

Setelah merokok, makan, dan minum
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8)

9)

Setelah menangani sampah

Setelah menggunakan toilet

10) Setelah melakukan berbagai aktivitas yang dapat menyebabkan kontaminasi

pada tangan pekerja yang menangani makanan atau penjamah makanan

Berdasarkan kajian di atas, maka higiene dan sanitasi personal yang

mungkin diterapkan dalam dunia industri rumahan adalah menurut Permenkes RI

Nomor 1096/Menkes/Per/V1/2011 Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yang

dimodifikasi sehingga bisa menjadi pedoman pengukuran perilaku higiene dan

sanitasi perorangan sebagai berikut:

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Membersihkan diri atau mandi setiap hari.

Selalu memakai pakaian kerja yang bersih.

Tidak mengidap penyakit menular seperti tipus, kolera, TBC, hepatitis dan
lain-lain.

Untuk melindungi pencemaran terhadap makanan menggunakan celemek/
apron dan tutup rambut.

Tidak merokok pada saat menangani makanan.

Kuku tidak panjang dan tidak menggunakan cat kuku.

Tidak memakai perhiasan seperti cincin, jam tangan, dan gelang.

Selalu mencuci tangan sebelum bekerja, setelah bekerja, setelah memegang
barang yang kotor, dan setelah keluar dari toilet/jamban

Selalu menutup mulut, menjauhi makanan atau keluar dari area kerja pada

saat batuk atau bersin.
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b.

Higiene dan Sanitasi Peralatan

Pemilhan peralatan yang digunakan dalam proses pengolahan pangan harus

mempertimbangakan bahan yang digunakan dan kemudahan dalam pembersihan.

Bahan yang digunakan untuk peralatan pengolahan pangan merupakan bahan

yang tidak bereaksi dengan bahan pangan, pertimbangan kemudahan dalam

pembersihan peralatan tergantung pada konstruksi alat yang digunakan (Rauf,

2013: 16).

1)

2)

3)

4)

5)

Persyaratan peralatan yang digunakan dalam proses produksi adalah:
Sesuai dengan jenis proses produksi
Permukaan yang berhubungan langsung dengan makanan harus halus, tidak
berlubang atau bercelah, tidak mengelupas, tidak menyerap air, dan tidak
berkarat.
Tidak mencemari hasil produksi dengan mikroorganisme, bahan logam yag
terlepas dari peralatan, minyak pelumas, bahan terbakar
Mudah dibersihkan, didesinfeksi dan dipelihara untuk mencegah pencemaran
makanan
Peralatan terbuat dari bahan yang tahan lama, tidak beracun, dan mudah
dipindahkan atau dilepas

Purnawijayanti (2001) menyatakan bahwa bahan dan peralatan dapur harus

segera dibersihkan dan didisinfeksikan untuk mencegah kontaminasi silang

terhadap makanan dari tahap persiapan, pengolahan, penyimpnan sementara,

hingga penyajian. Untuk mendapatkan kondisi yang bersih perlu dilakukan proses

pembersihan pada peralatan yang meliputi:
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1)
2)
3)

4)

5)

Penghilangan kotoran yang besar

Penggunaan senyawa pembersih untuk menghilangkan kotoran yang terlihat
Pembilasan kotoran senyawa pembersih

Penggunaan sanitaizer untuk membunuh dan menghilangkan serta
menghambat mikroorganisme yang tersisa

Pembilasan akhir untuk menghilangkan sisa-sisa satitizer

Dalam Permenkes Rl Nomor 1096/Menkes/Per/\V1/2011 Tentang Higiene

Sanitasi Jasaboga menyebutkan bahwa tempat pencucian serta peralatan yang

digunakan dalam produksi adalah sebagai berikut:

1)

2)

3)

4)

Tersedia tempat pencucian peralatan, jika memungkinkan terpisah dari tempat
pencucian bahan pangan.

Pencucian peralatan harus menggunakan bahan pembersih/deterjen.

Peralatan yang telah dibersihkan disimpan dalam tempat yang terlindung dari
pencemaran serangga, tikus dan hewan lainnya.

Peralatan yang kontak dengan makanan harus terbuat dari bahan tara pangan
(food grade) yaitu peralatan yang aman dan tidak berbahaya bagi kesehatan.
Lapisan permukaan peralatan tidak larut dalam suasana asam/basa atau garam
yang lazim terdapat dalam makanan dan tidak mengeluarkan bahan berbahaya
dan logam berat beracun. Talenan terbuat dari bahan selain kayu, kuat dan
tidak melepas bahan beracun. Perlengkapan pengolahan seperti kompor,
tabung gas, lampu, kipas angin harus bersih, kuat dan berfungsi dengan baik,
tidak menjadi sumber pencemaran dan tidak menyebabkan sumber bencana

(kecelakaan).
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5)

6)

7)

8)

Wadah penyimpanan makanan yang digunakan harus mempunyai tutup yang
dapat menutup sempurna dan dapat mengeluarkan udara panas dari makanan
untuk mencegah pengembunan (kondensasi). Wadah juga terpisah untuk
setiap jenis makanan, makanan jadi/masak serta makanan basah dan kering.
Peralatan bersih yang siap pakai tidak boleh dipegang di bagian yang kontak
langsung dengan makanan atau yang menempel di mulut.

Kebersihan peralatan harus tidak ada kuman Eschericia coli (E.coli) dan
kuman lainnya.

Keadaan peralatan harus utuh, tidak cacat, tidak retak, tidak gompal dan
mudah dibersihkan.

Berdasarkan kajian di atas, maka higiene dan sanitasi peralatan yang

mungkin diterapkan dalam dunia industri rumahan adalah menurut Permenkes RI

Nomor 1096/Menkes/Per/V1/2011 Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yang

dimodifikasi sehingga bisa menjadi pedoman pengukuran perilaku higiene dan

sanitasi peralatan sebagai berikut:

1)

2)

3)

4)

5)

Pencucian peralatan harus menggunakan bahan pembersih/deterjen.

Peralatan yang telah dibersihkan disimpan dalam tempat yang terlindung dari
pencemaran serangga, tikus dan hewan lainnya.

Peralatan yang kontak dengan makanan harus terbuat dari bahan tara pangan
(food grade) yaitu peralatan yang aman dan tidak berbahaya bagi kesehatan.
Sesuai dengan jenis proses produksi.

Peralatan terbuat dari bahan yang tahan lama, tidak beracun, dan mudah

dipindahkan atau dilepas.
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c. Higiene dan Sanitasi Bahan Makanan

Proses produksi makanan tidak akan menghasilkan produk bermutu baik
jika bahan baku yang digunakan bermutu rendah atau telah mengalami kerusakan,
busuk, atau tercemar bahan berbahaya, meskipun proses pengolahan yang
dilakukan sudah baik dan benar. Makanan yang dikonsumsi harus higienis, sehat
dan aman yaitu bebas dari cemaran fisik, kimia dan bakteri. Dalam Permenkes RI
Nomor 1096/Menkes/Per/\V1/2011 Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga
menyebutkan bahwa pemeriksaan bahan makanan yang digunakan dalam
produksi adalah sebagai berikut:

1) Pemeriksaan cemaran fisik seperti pecahan kaca, kerikil, potongan lidi,
rambut, isi staples, dan sebagainya, dengan penglihatan secara seksama atau
secara kasat mata.

2) Pemeriksaan cemaran kimia seperti Timah Hitam, Arsenicum, Cadmium,
Seng, Tembaga, Pestisida dan sebagainya, melalui pemeriksaan laboratorium
dan hasil pemeriksaan negatif.

3) Pemeriksaan cemaran bakteri seperti Eschericia coli (E.coli), Salmonella sp
dan sebagainya, melalui pemeriksaan laboratorium dan hasil pemeriksaan
menunjukkan angka kuman 0 (nol).

Pengawasan terhadap suhu dalam proses produksi yang kurang merupakan
salah satu penyebab utama kebusukan makanan atau penyakit yang berasal dari
makanan, oleh karena itu suhu perlu dikendalikan dan mendapat pengawasan
dengan baik. Pengendalian suhu dan waktu dalam penanganan dan pengolahan

makanan merupakan hal mendasar yang harus dikuasai. Sebagai pedoman
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sederhana mengenai suhu, yaitu supaya penjamah makanan memahami pada
kisaran berapa bakteri patogen tumbuh subur, pada suhu berapa pertumbuhannya
dapat ditahan, dan pada suhu berapa dapat dimusnahkan. Maka dapat dilihat pada

gambar berikut:
100°C

Bakteri
Makanan Panas dimatikan

60°C

Zona Temperatur Bakteri
Berbahaya Tumbuh

5°C

0°C

Makanan Dingin
Bakteri Tidak Tumbuh

Makanan Beku -10°C

Gambar 2. Zona Temperatur Berbahaya pada Produk Makanan
Berdasarkan kajian di atas, maka higiene dan sanitasi bahan makanan yang
mungkin diterapkan dalam dunia industri rumahan adalah menurut Permenkes RI
Nomor 1096/Menkes/Per/V1/2011 Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yang
dimodifikasi sehingga bisa menjadi pedoman pengukuran perilaku higiene dan
sanitasi bahan makanan sebagai berikut:
1) Tempat penyimpanan bahan makanan harus terhindar dari kontaminasi baik

oleh bakteri, serangga, tikus dan hewan lainnya maupun bahan berbahaya.
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2)

3)

4)

5)

Penyimpanan harus memperhatikan prinsip first in first out (FIFO) dan first
expired first out (FEFO) yaitu bahan makanan yang disimpan terlebih dahulu
dan yang mendekati masa kadaluarsa dimanfaatkan/digunakan lebih dahulu.
Pemilihan bahan sortir untuk memisahkan/membuang bagian bahan yang
rusak/afkir dan untuk menjaga mutu dan keawetan makanan serta mengurangi
risiko pencemaran makanan.

Peracikan bahan, persiapan bumbu, persiapan pengolahan dan prioritas dalam
memasak harus dilakukan sesuai tahapan dan harus higienis dan semua bahan
yang siap dimasak harus dicuci dengan air mengalir.

Pengaturan suhu dan waktu perlu diperhatikan karena setiap bahan makanan
mempunyai waktu kematangan yang berbeda.

Higiene dan Sanitasi Lingkungan

Potensi sumber kontaminasi dari lingkungan harus dipertimbangkan.

Persyaratan higiene dan sanitasi lingkungan menurut Permenkes RI Nomor

1096/Menkes/Per/\/1/2011 tentang Higiene Sanitasi Jasaboga adalah:

1)

2)

Lokasi tidak berdekatan dengan sumber pencemaran seperti tempat sampah
umum, WC umum, pabrik cat dan sumber pencemaran lainnya.

Ruang pengolahan makanan tidak boleh berhubungan langsung dengan
toilet/jamban, peturasan dan kamar mandi. Peralatan di ruang pengolahan
makanan minimal harus ada meja kerja, lemari/ tempat penyimpanan bahan
dan makanan jadi yang terlindung dari gangguan serangga, tikus dan hewan

lainnya.
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3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

Tersedia tempat cuci tangan yang terpisah dari tempat cuci peralatan maupun
bahan makanan dilengkapi dengan air mengalir dan sabun, saluran
pembuangan tertutup, bak penampungan air dan alat pengering.

Tempat cuci tangan diletakkan pada tempat yang mudah dijangkau dan dekat
dengan tempat bekerja.

Air bersih harus tersedia cukup untuk seluruh kegiatan produkski dengan
kualitas air bersih harus memenuhi persyaratan sesuai dengan peraturan yang
berlaku.

Tempat produksi bebas vektor penular penyakit dan tempat perindukannya,
seperti: lalat, kecoa, tikus, nyamuk.

Membersihkan atau mensterilkan meja kerja serta area kerja setelah selesai
digunakan.

Tempat sampah harus terpisah antara sampah basah (organik) dan sampah
kering (an organik). Tempat sampah harus bertutup, tersedia dalam jumlah
yang cukup dan diletakkan sedekat mungkin dengan sumber produksi
sampah, namun dapat menghindari kemungkinan tercemarnya makanan oleh
sampah.

Tersedia tempat sampah kering dan basah yang kedap air, tertutup dan mudah
diangkat.

Tempat sampah terbuat dari behan kedap air, tidak mudah berkarat, kuat,
tertutup dan mudah dibersihkan.

Sampah diangkut minimal 1x24 jam.
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Berdasarkan kajian di atas, maka higiene dan sanitasi lingkungan yang

mungkin diterapkan dalam dunia industri rumahan adalah menurut Permenkes RI

Nomor 1096/Menkes/Per/V1/2011 Tentang Higiene Sanitasi Jasaboga yang

dimodifikasi sehingga bisa menjadi pedoman pengukuran perilaku higiene dan

sanitasi lingkungan sebagai berikut:

1)

2)

3)

4)

5)

6)
7)

8)

Ruang pengolahan makanan tidak boleh berhubungan langsung dengan
toilet/jamban, peturasan dan kamar mandi.

Peralatan di ruang pengolahan makanan minimal harus ada meja Kerja,
lemari/tempat penyimpanan bahan dan makanan jadi yang terlindung dari
gangguan serangga, tikus dan hewan lainnya.

Menjaga kebersihan tempat kerja dengan cara membersihkan setelah selesai
digunakan.

Membersihkan meja kerja dengan air dan sanitizer supaya terbebas dari
kontaminasi kuman.

Tempat sampah harus terpisah antara sampah basah (organik) dan sampah
kering (an organik). Tempat sampah harus bertutup, tersedia dalam jumlah
yang cukup dan diletakkan sedekat mungkin dengan sumber produksi
sampah, namun dapat menghindari kemungkinan tercemarnya makanan oleh
sampah.

Sampah diangkut minimal 1x24 jam.

Menjaga saluran air suppaya tetap lancar.

Memperhatikan jarak tempat produksi jauh dengan tempat pembuangan

limbah supaya tidak terjadi pencemaran.
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4. Sentra Industri Bakpia

Sentra industri adalah kumpulan beberapa industri yang memiliki jenis
usaha sama dan berada dalam satu kawasan. Industri bakpia pathok merupakan
industri kecil yang pada umumnya dikelola dalam bentuk industri rumah tangga,
sehingga perkembangannya selalu dihadapkan dengan permasalahan yang
menyangkut ketersediaan bahan baku yaitu tepung terigu dan kacang hijau,
kualitas faktor produksi, tingkat keuntungan, pemasaran serta permodalan. Bakpia
Pathok umumnya digunakan sebagai oleh-oleh atau makanan ringan khas
Yogyakarta.

Perusahaan atau usaha industri adalah suatu unit usaha yang melakukan
kegiatan ekonomi, yang bertujuan menghasilkan barang atau jasa, sedangkan
kegiatan ekonomi adalah kegiatan yang bertujuan untuk memperoleh keuntungan,
dengan demikian industri kecil merupakan perusahaan atau unit usaha industri
yang melakukan kegiatan ekonomi dalam skala kecil. Industri kecil merupakan
industri yang banyak berkembang di pedesaan dan kota, memiliki peralatan
sederhana dan memiliki sifat padat karya. Walaupun hakikat produksinya sama
dengan industri hilir (mengolah bahan setengah jadi menjadi baranng jadi), tetapi
sistem pengolahannya lebih sederhana. Sistem tata letak pabrik dan pengolahan
limbah belum mendapat perhatian lebih (Kristanto, 2004: 157).

Perusahaan perorangan merupakan bentuk usaha yang paling sederhana dan
paling mudah pengorganisasiannya, pemiliknya hanya satu orang. Pengelolaan
dipegang oleh pemilik dan keuntungan atau kerugiannya ditanggung sendiri oleh

pemilik (Wibowo, Murdinah, & Fawzya, 1995: 10). Berdasarkan definisi Badan
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Pusat Statistik (BPS), industri rumah tangga adalah unit usaha (establishment)
dengan jumlah pekerja 1 hingga 4 orang, yang kebanyakan adalah anggota-
anggota keluarga (family workers) yang tidak dibayar dari pemilik usaha atau
pengusaha itu sendiri. Kegiatan industri tanpa tenaga kerja, yang disebut self
employment, juga termasuk dalam kelompok industri rumah tangga. Pada
umumnya industri rumah tangga sangat tradisional atau primitif dalam aspek-
aspek seperti sistem manajemen, pola organisasi usaha, termasuk pembagian kerja
(labour division), jenis teknologi yang digunakan atau metode produksi yang
diterapkan dan jenis produksi yang dibuat (Tambunan, 2000).

Industri Rumah Tangga Pangan (IRTP) adalah perusahaan pangan yang
memiliki tempat usaha di tempat tinggal dengan peralatan pengolahan pangan
manual hingga semi otomatis. Didalam produksi industri rumah tangga seringkali
di temukan hal-hal yang tidak sesuai, bahkan keluar dari prosedur higiene dan
sanitasi. Hal ini disebabkan karena kurangnya pengetahuan dari produsen, modal
yang dimiliki, dan pemahaman tentang higiene dan sanitasi yang masih kurang.

B. Penelitian yang Relevan

1. Elfira Agustin (2015) dalam skripsi berjudul “Gambaran Pengetahuan, Sikap,
dan Tindakan Higiene dan Sanitasi Pedagang Makanan Jajanan di Sekolah
Dasar Cipinang Besar Utara Kotamadya Jakarta Timur Tahun 2014”.
Kesimpulannya pada aspek pengetahuan responden, 60% responden
berpengetahuan baik mengenai kebersihan diri, 62,9% berpengetahuan baik
mengenai peralatan, 68,6% berpengetahuan baik mengenai penyajian dan

74,3% berpengetahuan baik mengenai sarana dan prasarana. Dalam aspek
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sikap, 80% responden bersikap baik mengenai kebersihan diri, 65,7%
bersikap baik mengenai peralatan, 80% bersikap baik mengenai penyajian
dan 97,1% bersikap baik mengenai sarana dan prasarana. Untuk aspek
tindakan, 77,1% responden bertindak baik mengenai kebersihan diri, 60%
bertindak baik mengenai peralatan, 60% bertindak baik mengenai penyajian
dan 54,3% bertindak baik mengenai sarana dan prasarana.

Yevi Dwi Yulia Nur Avita, Rahayu Sri Pujiati, Khoiron (2015) dalam jurnal
yang berjudul “Analisis Kondisi Sanitasi Industri Rumah Tangga (IRT) Tape
Singkong di Kabupaten Bondowoso”. Kesimpulannya kondisi sanitasi
lingkungan sekitar masuk kategori 50% baik, sanitasi tempat penyimpanan
bahan masuk kategori 50% baik, sanitasi peralatan masuk kategori 50% baik,
dan sanitasi dasar masuk kategori 75% baik.

Saefulloh Wahyunanto & Topowijono (2018) dalam jurnal yang berjudul
“Penerapan Hygiene dan Sanitasi dalam Upaya Peningkatan Mutu Kualitas
Food And Baverage (Studi Pada Pantai Konang Desa Ngelebeng Kecamatan
Panggul Kabupaten Trenggalek)”. Kesimpulannya peranan prinsip higiene
dan sanitasi makanan dalam meningkatkan mutu kualitas dan kualitas
makanan oleh rumah makan di Pantai Konang sudah dilakukan, akan tetapi
belum sesuai standarisasi. Hal tersebut terlihat dari bangunan banyak yang
rusak dan berlubang, kebersihan pegawai maupun pemilik yang masih
kurang, peralatan pemilik rumah makan masih kurang merawat kebersihan
dan kelayakan untuk digunakan dalam kegiatan mengolah makanan itu

sendiri, mereka hanya berfikir makanan itu terlihat bersih dari luar.
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C. Kerangka Berpikir

Perilaku karyawan dalam penerapan higiene dan sanitasi di Paguyuban Laris
Manis sentra industri bakpia Pathok, Ngampilan, Yogyakarta perlu diteliti dengan
baik. Karena sudah ada sosialisasi dari Dinas Kesehatan mengenai higiene dan
sanitasi pada saat proses pengolahan makanan, hal ini dapat dijadikan penilaian
bagaimana perilaku anggota paguyuban laris manis dalam proses membuat
bakpia. Perilaku dilihat dari aspek pengetahuan, sikap dan tindakan karyawan
pada saat proses pembuatan bakpia yang berupa higiene dan sanitasi personal,
peralatan, bahan baku dan lingkungan. Tujuan dari penelitian ini untuk
mengetahui perilaku higiene dan sanitasi dalam proses produksi bakpia oleh
karyawan dari permulaan atau persiapan, saat pengolahan dan akhir produksi.

Pelaksanaan proses produksi bakpia diperlukan higiene dan sanitasi yang
baik supaya menghasilkan produk yang berkualitas. Higiene dan sanitasi
berhubungan dengan kebersihan tenaga pengolah, peralatan, penyimpanan bahan
baku, dan lingkungan kerja. Sementara itu, dalam kesehatan selain menyangkut
kesehatan tenaga kerja juga menyangkut kesehatan atau keamanan produk.
Perilaku karyawan di Paguyuban Laris Manis sentra industri bakpia Pathok dapat
dilihat dari tiga aspek yaitu aspek pengetahuan, aspek sikap dan aspek tindakan.
Aspek pengetahuan karyawan diukur dari tingkat pemahaman tentang perilaku
higiene dan sanitasi dalam pengolahan bakpia. Setelah itu pada aspek sikap dan
aspek tindakan diukur pada saat proses pembutan bakpia di dapur sedang
berlangsung. Ketiga aspek akan mencakup materi tentang higiene dan sanitasi

mengenai personal, ketepatan penggunaan alat dan pembersihannya, ketepatan
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penanganan bahan baku serta lingkungan. Penerapan higiene dan sanitasi di
Paguyuban Laris Manis oleh karyawan dalam proses pembuatan bakpia, untuk

memperjelas kerangka berpikir diatas berikut kerangka alur berpikir:

Sosialisasi Higiene dan Sanitasi
dari Dinas Kesehatan

!

Aspek Higiene dan Sanitasi:

Higiene dan Sanitasi Perorangan
Higiene dan Sanitasi Peralatan
Higiene dan Sanitasi Bahan Makanan
Higiene dan Sanitasi Lingkungan

!

Perilaku Anggota Paguyuban:
1. Pengetahuan

2. Sikap

3. Tindakan

l

Penerapan higiene dan sanitasi
pada proses pembuatan bakpia
pathok di Paguyuban Laris Manis

oINS

Gambar 3. Alur Kerangka Berpikir
D. Pertanyaan Penelitian
Berdasarkan deskripsi teori diatas, dalam penelitian ini dan beberapa
pertanyaan penelitian seperti berikut:
1. Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi personal di

home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?
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10.

11.

12.

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi personal di home
industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi personal di home
industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi peralatan
memasak di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi peralatan memasak
di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi peralatan
memasak di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi bahan
makanan di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi bahan makanan di
home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi bahan makanan
di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana pengetahuan karyawan terhadap higiene dan sanitasi lingkungan
di home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana sikap karyawan terhadap higiene dan sanitasi lingkungan di home
industri bakpia pathok paguyuban laris manis?

Bagaimana tindakan karyawan terhadap higiene dan sanitasi lingkungan di

home industri bakpia pathok paguyuban laris manis?
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