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GAMBARAN SISTEM PENGOLAHAN PADA PENYELENGGARAAN
MAKANAN DI RUMAH MAKAN KAMBING BAKAR ZAM-ZAM

Rifa Putri Dara Fahira', Uun Kunaepah?

INTISARI

Penyelenggaraan makanan yang baik memegang peranan penting dalam menjamin keamanan
pangan dan kepuasan konsumen. Rumah makan sebagai penyedia layanan makanan komersial
dituntut untuk memenuhi standar pengolahan yang mencakup aspek SOP, sarana dan prasarana,
tenaga pengolah, serta higiene dan sanitasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran
sistem pengolahan makanan di Rumah Makan Kambing Bakar Zam-zam Cirebon, serta
mengevaluasi kesesuaian pelaksanaannya dengan standar yang berlaku.

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif observasional dengan pendekatan kuantitatif. Data
dikumpulkan melalui observasi langsung dan wawancara menggunakan lembar checklist pada
empat komponen utama: SOP, sarana dan prasarana, tenaga pengolah, serta higiene dan sanitasi.
Instrumen penelitian mengacu pada standar Permenkes No. 1096 Tahun 2011 dan kategori penilaian
berdasarkan persentase kesesuaian.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dari delapan indikator penerapan SOP, 87,5% dinyatakan
sesuai; dari sebelas indikator sarana dan prasarana, 100% sesuai; dari sepuluh indikator tenaga
pengolah, 80% sesuai; dan dari dua belas indikator higiene dan sanitasi, 91,66% sesuai. Kesimpulan
dari penelitian ini adalah sistem pengolahan makanan di Rumah Makan Kambing Bakar Zam-zam
secara umum telah berjalan dengan baik. Namun demikian, masih diperlukan perbaikan pada aspek
dokumentasi SOP tertulis, penggunaan APD secara lengkap, pelaksanaan pemeriksaan kesehatan
berkala, dan pengurusan sertifikat laik hygiene sanitasi demi peningkatan mutu dan keamanan
pangan.

Kata Kunci : Rumah makan, pengolahan makanan, SOP, sarana, prasarana higiene, sanitasi, tenaga
pengolah
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Gambaran Sistem Pengolahan pada Penyelenggaraan Makanan di Rumah Makan
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Maka pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan terima kasih

sebesar-besarnya kepada:

1. Kedua orang tua dan adik saya, yang telah memberikan dukungan, restu,
doa, motivasi, kasih sayang, dan tenaga serta upaya yang diberikan
untuk saya hingga saya dapat menyelesaikan tugas akhir ini dengan baik
dan tepat waktu.

2. Ibu Dr. Hj. Wiwit Estuti, STP, M.Si sebagai Ketua Prodi DIII Gizi
Cirebon Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya dan juga sebagai Dosen
Penguji 1 yang telah memberikan motivasi dan arahan kepada penulis
sehingga dapat menyelesaikan tugas akhir ini.

3. Ibu Uun Kunaepah, SST, M.Si sebagai Dosen Pembimbing yang telah
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