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RINGKASAN 

 

Industri jasa boga merupakan perusahaan atau perorangan yang mengelola bahan 

makanan untuk disajikan kepada konsumen. Dapur merupakan jantung dalam 

sebuah industri jasa boga dan memiliki peranan yang sangat penting. Dalam 

industri jasa boga kebersihan sangat penting karena bersangkutan dengan banyak 

konsumen sehingga perlu dilakukan penerapan sanitasi dalam ruang pengolahan 

makanan (dapur) supaya terhindar dari kontaminasi. Sanitasi dibidang pangan 

adalah hal penting dalam ilmu sanitasi karena di lingkungan industri jasa boga, 

secara langsung maupun tidak langsung berhubungan dengan suplai makanan ke 

manusia. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji efektifitas sanitizer pada peralatan 

dapur di industri jasa boga berdasarkan bahan materialnya dan mengetahui standard 

kebersihan yang baik pada dapur industri jasa boga untuk mencegah terjadinya 

kontaminasi pangan yang dapat mencegah keracunan pangan. 

Pengumpulan literatur dilakukan untuk membantu penulis dalam mengetahui lebih 

lanjut masalah yang sudah ditentukan. Artikel yang harus didapatkan minimal 15 

jurnal yang sudah terpublikasi oleh website ilmiah yang terpercaya supaya data 

yang didapatkan valid dan akurat. Pengumpulan data dilakukan dengan 

menggunakan database ilmiah terpercaya seperti Google Scholar, SpringerLink, 

dan ResearchGate dengan menggunakan kata kunci tertentu yang membantu 

pencarian artikel yang sesuai dengan target yang dibutuhkan dan tidak ada batasan 

tahun. 

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan, Berdasarakan hasil analsis dapat 

diketahui bahwa efektivitas sanitizers terhadap kontaminasi bakteri tergantung 

pada beberapa faktor, yaitu: Jenis bakteri, Waktu kontak, Konsentrasi bahan 

pembersih, dan Suhu. Beberapa hal yang perlu diperhatikan untuk menjaga 

kebersihan dapur dan mencegah terjadinya kontaminasi pangan antara lain: 

Kebersihan diri, Kebersihan lingkungan, Penyimpanan makanan,  Pengolahan 

makanan, Pelatihan karyawan,  Higiene sanitasi. Proses sanitasi memiliki beberapa 

standar yang harus dilakukan. Standard yang digunakan adalah: “Pre rinse” atau 

langkah awal, Pembersihan, Pembilasan, Pengecekan visual, Penggunaan 

desinfektan, Pembersihan akhir, dan “Drain dry” atau pembilasan kering. 
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SUMMARY 

 

The catering industry is a company or individual that manages food ingredients to 

be served to consumers. The kitchen is the heart of a catering industry and has a 

very important role. In the catering industry, cleanliness is very important because 

it is related to many consumers, so it is necessary to apply sanitation in the food 

processing room (kitchen) to avoid contamination. Sanitation in the field of food is 

important in the science of sanitation because in the food service industry, it is 

directly or indirectly related to the supply of food to humans. 

The purpose of this study was to examine the effectiveness of sanitizers in kitchen 

equipment in the catering industry based on the ingredients and to find out good 

hygiene standards in the kitchens of the catering industry to prevent food 

contamination which can prevent food poisoning. 

Literature collection was carried out to assist the writer in finding out more about 

the problems that have been determined. Articles that must be obtained are at least 

15 journals that have been published by trusted scientific websites so that the data 

obtained is valid and accurate. Data collection is carried out using trusted 

scientific databases such as Google Scholar, SpringerLink, and ResearchGate 

using certain keywords that help find articles that match the required target and 

there is no year limit. 

Based on the analysis that has been done, based on the results of the analysis it can 

be seen that the effectiveness of sanitizers against bacterial contamination depends 

on several factors, namely: Type of bacteria, contact time, concentration of 

cleaning agent, and temperature. Some things that need to be considered to keep 

the kitchen clean and prevent food contamination include: Personal hygiene, 

Environmental cleanliness, Food storage, Food processing, Employee training, 

Sanitary hygiene. The sanitation process has several standards that must be 

followed. The standards used are: "Pre rinse" or the initial step, Cleaning, Rinsing, 

Visual checking, Use of disinfectants, Final cleaning, and "Drain dry" or dry 

rinsing. 
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