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MOTTO 

 

Bismillahirrahmanirrahiim… 

“Dengan menyebut nama Allah yang Maha Pengasih lagi Maha Penyayang” 

 

“Cukuplah Allah”sebagai penolong kami dan Dia ialah sebaik-baik Pelindung” 

(QS. Ali Imran: 173) 

 

Bersyukurlah selalu untuk apa yang kau punya saat ini, jangan membandingkan 

kehidupanmu dengan orang lain, Allah selalu memberikan yang terbaikuntukmu. 

Yang menentukan kesuksesanmu hanya dua, Allah dan dirimu sendiri. 

 

“Sesungguhnya setelah kesulitan itu”ada kemudahan” (QS. Al-Insyirah: 6) 

 

Mengeluh bukan berarti menyelesaikan masalah, justru menambah masalah, jadi 

jangan pernah mengeluh apapun masalahnya 
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ABSTRAK 

 

ANALISIS KORELASI PENGETAHUAN HYGIENE DAN SANITASI 

TERHADAP SIKAP KARYAWAN PENYEDIA MAKANAN DI DAPUR 

CATERING SEKOLAH ISLAM AL AZHAR YOGYAKARTA 

Hygiene sanitasi sangat erat hubungannya dengan makanan dan minuman 

serta individu penjamah makanan. Dalam kehidupan sehari-hari kebersihan 

merupakan hal yang penting dan harus diperhatikan karena kebersihan akan 

mempengaruhi kesehatan dan psikis. Tujuan penelitan ini yaitu untuk mengetahui 

: (1) Pengetahuan sanitasi dan hygiene karyawan penyedia makanan di Catering 

Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta (2) sikap karyawan penyedia makanan di 

Catering Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta. (3) Hubungan pengetahuan dengan 

sikap karyawan penyedia makanan di Catering Sekolah Islam Al Azhar 

Yogyakarta terhadap sanitasi dan higiene di lingkungan  Catering Sekolah Islam 

Al Azhar Yogyakarta.Penelitian ini merupakan penelitian survey kuatitatif dengan 

jenis ex-post fakto. Populasi penelitian ialah karyawan penyedia makanan di 

Catering Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta. Yang berjumlah 30. Teknik 

pengumpulan data menggunakan instrument angket, kuisioner, observasi dan studi 

pustaka. Teknik pengukurannya mengunakan skala dengan 4 alternatif jawaban 

angket. Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini ialah analisis produck 

moment. Hasil penelitian diperoleh nilai  Ryx = 0,770 dengan taraf signifikansi 

(p) < 0,05, yang berarti hipotesis dalam penelitian ini diterima yaitu ada pengaruh 

yang positif dan signifikan antara pengetahuan hygiene dan sanitasi terhadap sikap 

karyawan penyedia makanan di lingkungan dapur Catering Sekolah Islam Al 

Azhar Yogyakarta. 

Kata kunci : Pengetahuan Hygiene dan sanitasi, Sikap karyawan penyedia 

makanan di dapur catering al azhar. 
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ABSTRACT 

CORRELATION ANALYSIS OF HYGIENE AND SANITATION 

KNOWLEDGE ON ATTITUDE OF EMPLOYEES IN FOOD PROVIDER IN 

KITCHEN CATERING AL AZHAR ISLAMIC SCHOOL YOGYAKARTA 

Sanitary hygiene is very closely related to food and drink as well as 

individuals. In everyday life, cleanliness is important and must be considered 

because cleanliness will affect health and psychology. The purpose of this 

research is to find out: (1) Sanitation and hygiene knowledge of food service 

employees at the Yogyakarta Al Azhar Islamic School Catering (2) The attitude of 

food service employees at the Al Azhar Islamic School Catering in Yogyakarta 

(3)The relationship between knowledge and attitudes of food service employees at 

the Al Azhar Yogyakarta Islamic School Catering environment.”This research is a 

quantitative survey research with an ex-post facto type. The population of this 

research is the employees of the food services provider at the Yogyakarta Al 

Azhar Islamic School Catering. Which amounted to 30. Data collection 

techniques used questionnaires, observation and literature study. The 

measurement technique uses a scale with 4 alternative questionnaires answers. 

Data analysis used in this research is product moment analysis. The result 

showed that the value of Ryx = 0.770 with a significance level (p)<0.05, which 

mean that the hypothesis in this study accepted, namely that there is a positive 

and significant influence between knowledge of hygiene and sanitation on the 

attitudes of food service employees in the Yogyakarta Al Azhar Islamic School 

Catering kitchen environment. 

Keywords: Knowledge of hygiene and sanitation, Attitude of food service 

employees in Al Azhar Catering kitchen 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Anak usia sekolah merupakan investasi bangsa. Tumbuh kembang 

anak usia sekolah yang optimal antara lain dipengaruhi oleh jumlah dan 

kualitas asupan zat gizi diberikan dalam makanan. Makanan yang sehat 

ialah makanan yang mengandung semua zat gizi yang diperlukan oleh 

tubuh. Makanan seimbang diperoleh dari beragam makanan, baik bahan 

hewani maupun nabati. 

Penyelenggaraan makanan di sekolah merupakan salah satu alternatif 

yang dapat dilakukan untuk mengatasi masalah-masalah yang 

berhubungan dengan makanan pada anak usia sekolah. Di Amerika 

Serikat, program penyelenggaraan makanan di sekolah (The National 

School Lunch Program) sudah mulai dirintis sejak tahun 1946. Makanan 

yang disajikan dalam penyelenggaraan makanan harus dapat 

menyumbangkan energi satu pertiga dari total  kebutuhan energi anak 

Selain kebutuhan energi, perlu diperhatikan variasi makanan, kesukaan 

anak, dan jumlah makanan yang disediakan program penyelenggaraan 

makanan untuk anak usia sekolah di Indonesia sudah mulai dilakukan 

terutama di sekolah dengan jumlah jam belajar yang lebih panjang. 

Penambahan jam belajar membuat pihak sekolah harus menyediakan 

makan siang bagi siswanya. Makanan yang disediakan dalam program 
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tersebut dapat berupa makan utama (meal) atau makanan selingan (snack 

time). Makanan selingan (snack) biasanya diberikan 1,5 - 2 jam sebelum 

makan utama. Siswa yang berpartisipasi dalam penyelenggaraan makanan 

di sekolah memperoleh intake energy dan zat gizi yang lebih baik dari 

siswa yang tidak berpartisipasi dalam penyelenggaraan makanan. Kegiatan 

penyelenggaraan makanan di sekolah diharapkan dapat menghilangkan 

kekhawatiran orang tua mengenai makanan yang dimakan anaknya di 

sekolah. Selain itu kegiatan ini dapat menjadi media dalam 

memperkenalkan berbagai jenis bahan makanan yang mungkin tidak 

disukai anak ketika disajikan di rumah. 

Indonesia merupakan salah satu negara di Asia Tenggara yang 

memiliki kualitas pangan yang masih rendah. Hal ini erat hubungannya 

berkaitan dengan penerapan hygiene dan sanitasi pengolahan makanan 

oleh karyawan penyedia makanan.  Karyawan penyedia makanan perlu 

menerapkan hygiene dan sanitasi di lingkungan kerja karena hygiene dan 

sanitasi mempunyai manfaat yang sangat besar bagi karyawan penyedia 

makanan, diantaranya dapat terhindar dari terjadinya kontaminasi silang 

pada makanan serta menjaga kualitas makanan yang diolahnya. Kita harus 

membedakan personal hygiene dan hygiene sanitasi. Personal hygiene 

ialah pribadi kita yang melakukannya, sedangkan hygiene sanitasi ialah 

keadaan fisik atau lingkungan institusi yang terkait. 

Di negara-negara maju, penerapan hygiene dan sanitasi pada proses 

pengolahan pangan yang lebih dikenal dengan Good Manufacturing 
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Practices (GMP) telah banyak diterapkan. Namun di negara berkembang 

metode yang lebih dikenal dengan cara pengolahan pangan yang baik 

(CPPB) belum sepenuhnya diterapkan oleh industri yang bergerak di 

bidang pangan, baik industri besar maupun kecil. Hal ini menyebabkan 

pangan yang dihasilkan berisiko menyebabkan gangguan kesehatan seperti 

diare kecacingan atau keracunan makanan. Rendahnya perilaku karyawan 

penyedia makanan dalam menerapkan CPPB meningkatkan resiko pangan 

terhadap kesehatan. 

Perilaku karyawan penyedia makanan yang tidak baik seperti 

menggaruk anggota tubuh, memelihara kuku panjang, tidak menggunakan 

perlengkapan kerja, tidak mencuci tangan setiap mau mengolah dan 

mengunyah makanan saat bekerja dapat berisiko meningkatkan 

kontaminasi bakteri pada makanan, salah satunya yaitu bakteri E. coli. 

Perilaku yang kurang baik ini berkaitan dengan pengetahuan dan sikap 

karyawan penyedia makanan mengenai personal hygiene. Secara teori, 

sikap yang baik cenderung disertai perilaku yang baik demikian pula 

pengetahuan yang baik seharusnya diikuti dengan sikap yang baik. 

Di Dapur Catering Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta dilakukan 

pendekatan terpadu dalam upaya mencegah resiko penyakit bawaan 

makanan ialah melalui pendidikan dan pelatihan bagi para karyawan 

penyedia makanan tentang dua aspek keamanan, yaitu prinsip prinsip 

hygiene dan sanitasi yang baik dan penerapan hazard analysis critical 

control point (HACCP) dalam penyelenggaraan makanan. Salah satu 
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kegiatan pokok pelaksanaan hygiene makanan ialah mengadakan 

penyuluhan menyangkut pengetahuan dan kesadaran cara pengolahan, 

penyimpanan dan penyajian makanan secara hygiene. Hal tersebut sangat 

beralasan karena penyuluhan atau pelatihan penyehatan makanan 

merupakan tahap tingkat pendidikan non formal yang apabila 

direncanakan dengan baik akan dapat mengubah dan meningkatkan 

pengetahuan seseorang termasuk sikap dan praktek yang baik. 

Berdasarkan uraian diatas karena pada saat ini semakin banyak kita 

menjumpai jasa boga atau industri kuliner yang memiliki banyak pekerja 

dapur atau penyedia makanan yang tidak memiliki pengetahuan tentang 

hygiene dan sanitasi sehingga berisiko terjadinya kontaminasi makanan 

yang cukup besar. Oleh karena itu peneliti melakukan penelitian dengan 

judul “ANALISIS KORELASI PENGETAHUAN HYGIENE DAN 

SANITASI TERHADAP SIKAP KARYAWAN PENYEDIA 

MAKANAN DI DAPUR CATERING SEKOLAH ISLAM AL 

AZHAR YOGYAKARTA”. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah yang ada, maka rumusan masalah pada 

penelitian ini sebagai berikut: 

1 Bagaimana gambaran pengetahuan hygiene sanitasi  karyawan 

penyedia makanan di lingkungan Dapur Catering Sekolah Islam Al 

Azhar Yogyakarta? 
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2 Bagaimana gambaran sikap karyawan penyedia makanan di 

lingkungan Dapur Catering Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta? 

3 Apakah ada hubungan pengetahuan hygiene dan sanitasi terhadap 

sikap karyawan penyedia makanan di lingkungan Dapur Catering 

Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta? 

C. Batasan Masalah  

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah di atas maka 

penelitian ini terbatas pada hubungan pengetahuan dan sikap karyawan 

penyedia makanan terhadap hygiene dan sanitasi di dapur Catering Islam 

Al Azhar Yogyakarta di dalam proses pengolahan makanan. 

D. Tujuan Penelitian 

Sesuai  dengan rumusan masalah diatas maka tujuan penelitian ini 

ialah untuk mengetahui: 

1. Tingkat pengetahuan hygiene dan sanitasi sikap penyedia makanan di 

Dapur Catering Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta. 

2. Sikap karyawan penyedia makanan di Dapur Catering Sekolah Islam 

Al Azhar Yogyakarta. 

3. Hubungan hygiene dan sanitasi terhadap sikap karyawan penyedia 

makanan di Dapur Catering Sekolah Islam Al Azhar Yogyakarta. 
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E. Manfaat Penelitian 

Secara garis besar penelitian ini memiliki manfaat teoritis dan 

manfaat praktis. Penjelasan manfaat dari penelitiana ini ialah sebagai 

berikut: 

1. Manfaat Teoritis 

a. Sebagai sumbangan informasi bagi perkembangan ilmu 

b. Menambah wawasan pengetahuan tentang hubungan pengetahuan 

dengan sikap karyawan penyedia makanan terhadap hygiene dan 

sanitasi di Dapur Catering Sekolah Islam AL Azhar Yigyakarta 

c. Sebagai peluang penelitian lanjutan yang berhubungan dengan 

masalah hygiene dan sanitasi di Dapur Catering Sekolah Islam Al 

Azhar Yogyakarta 

d. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah ilmu bagi para 

pembaca 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta Penelitian 

ini dapat dijadikan acuan untuk penelitian penelitian yang akan 

datang dilakukan selanjutnya. 

b. Hasil  penelitian ini juga untuk menambah  koleksi perpustakaan 

yang diharapkan bermanfaat sebagai bahan bacaan atau referensi  

mahasiswa atau pihak lain  yang berkepentingan. 

c. Bagi dapur Catering sekolah Al Azhar Yogyakarta Dapat 

digunakan sebagai bahan informasi serta referensi tambahan 
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dalam rangka peningkatan sikap positif untuk karyawan penyedia 

makanan terkait pengetahuannya tentang hygiene dan sanitasi. 

d. Bagi karyawan penyedia makanan Sebagai referensi serta bekal 

ilmu pengetahuan terkait hubungan pengetahuan hygiene sanitasi 

dengan sikap karyawan penyedia makanan di dapur. 

e. Bagi peneliti, Penelitian ini bermanfaat  sebagai salah satu 

wahana dalam penerapan teori teori yang diperoleh selama 

menjalani studi lanjut di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta.  
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