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INTISARI 

 
Perencanaan menu, perencanaan kebutuhan bahan makanan, perencanaan anggaran, pengadaan 

makanan, penerimaan dan penyimpanan, pengadaan bahan makanan, pendistribusian dan 

pencatatan, pelaporan dan evaluasi adalah semua bagian dari penyelenggaraan makanan rumah 

sakit. Tujuan penyelenggaraan makanan adalah untuk menyediakan makanan sesuai dengan 

kebutuhan gizi pasien dan menyediakan makanan bagi karyawan rumah sakit untuk memenuhi 

kebutuhan gizi. Persentase tempat penyelenggaraan makanan yang memenuhi syarat di daerah 

Jawa Barat sebesar 19,28%, sedangkan target menurut Rencana Strategis Kemenkes RI untuk 

tempat yaitu sebesar 26%. Oleh karena itu, penyelenggaraan makanan sangat bergantung pada 

higiene dan sanitasi agar makanan tersebut tidak menjadi sumber penularan penyakit bagi yang 

mengonsumsinya. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui penerapan personal higiene dan 

sanitasi penyelenggaraan makanan di Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum X Ciamis. Penelitian ini 

merupakan penelitian deskriptif , penelitian dilaksanakan selama 2 hari, dengan total populasi dan 

sampel 18. Sampel harus memenuhi kriteria inklusi dan eksklusi. Variabel penelitian adalah 

personal higiene dan sanitasi penyelenggaraan makanan. Data diperoleh dari hasil wawancara dan 

observasi. Hasil penelitian personal higiene di Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum X Ciamis, 

didapatkan hasil personal higiene baik yaitu 83% dan cukup 17%. Hasil uji kelaikan higiene dan 

sanitasi pada kelompok jasa boga golongan B di Instalasi Gizi Rumah Sakit Umum X Ciamis telah 

memenuhi syarat dengan nilai 87. Kategori yang belum memenuhi nilai maksimal adalah pintu, 

ventilasi di ruangan, fasilitas toilet, penangkap lemak. 

Kata kunci: Personal Higiene, Sanitasi, Penyelenggaran Makanan,  Rumah Sakit 
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ABSTRACT 

 

NAZHWA AZZAHRA. An Overview of Personal Hygiene and Sanitation of Food Management in 

X Ciamis General  Hospital’s Nutrition Installation in 2024 

Under supervision of NANING HADININGSIH 

 

Menu planning, planning food needs, budget planning, food procurement, receiving and storage, 

cooking food, distribution and recording, reporting and evaluation are all parts of hospital food 

management.. The purpose of food management is to provide nutritional needs of patients and 

hospital employees for nutritional needs. The percentage of food service venues that meet the 

requirements in the West Java area is 19.28%, while the target according to the Indonesian 

Ministry of Health's Strategic Plan is 26%. Therefore, food management is very depend on 

hygiene and sanitation so the food doesn’t become a source of disease transmission for those who 

consume it. The aim of this research is to determine the implementation of personal hygiene and 

sanitation in food preparation at the X Ciamis General Hospital Nutrition Installation . This 

research is a descriptive study, the research was carried out over 2 days, with a total population 

and sample of 18. The sample must meet the inclusion and exclusion criteria. The research 

variables are personal hygiene and sanitation in food management. Data was obtained from 

interviews and observations. The results of personal hygiene research showed that personal 

hygiene results were good for 83% and 17% were fair. The results of the hygiene and sanitation 

suitability test for the class B food service group at the X Ciamis General Hospital Nutrition 

Installation have met the requirements with a score of 87. Categories that haven’t  met the 

maximum score are doors, ventilation in the room, toilet facilities, and grease trap. 

 Keywords: Personal Hygiene, Sanitation, Food Management, Hospital 
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