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MOTTO 

 

 

"Sesungguhnya Allah tidak akan mengubah keadaan suatu kaum, sebelum mereka 

mengubah keadaan diri mereka sendiri." 

(QS Ar Rad 11) 

 

 

“Tujuan tanpa sebuah tindakan hanyalah sebuah impian” 

(Khoirunnisa) 
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INTISARI 

 

 

Penerapan personal higiene di industri jasa boga sangat penting untuk 

mengendalikan faktor risiko terjadinya kontaminasi terhadap makanan, baik yang 

berasal dari bahan, pekerja, peralatan dan tempat. Penanganan limbah yang baik 

merupakan salah satu persyaratan yang harus dipenuhi oleh usaha jasa boga. 

Limbah adalah bahan yang terbuang atau dibuang dari sumbernya karena kegiatan 

manusia atau alam yang tidak memiliki nilai ekonomi. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengevaluasi bagaimana penerapan personal higiene dan pengelolaan 

limbah pada Nusantara catering. Sampel dalam penelitian diambil menggunakan 

teknik purposive sampling. Desain penelitian ini yaitu kualitatif dengan 

pendekatan fenomenologi studi menggunakan wawancara semi terstruktur dengan 

panduan wawancara dan observasi dengan panduan observasi. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perusahaan sudah memiliki Standard Operational 

Prosedure (SOP) yang tentang personal higiene dan sudah mensosialisasikannya 

dan perusahaan belum pernah mengadakan pelatihan untuk penjamah makanan, 

perusahaan tidak menyediakan kotak Pertolongan Pertama Pada Kecelakaan 

(P3K) di lokasi produksi, perusahaan belum menerapkan kebersihan tubuh dengan 

baik, perusahaan tidak mengadakan seragam kerja, perusahaan sudah mengadakan 

tempat pembuangan limbah dan sampah, limbah dibuang setiap 1 minggu sekali 

sedangkan sampah 2 kali dalam seminggu. 

 

Kata Kunci: Personal Higiene, Pengelolaan limbah, Catering, Penelitian 

Kualitatif, Purposive Sampling 
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ABSTRACT 

 

 

The application of personal hygiene in the catering industry is very 

important to control the risk factors for food contamination, whether from 

materials, workers, equipment and places. Good waste management is one of 

the requirements that must be met by catering businesses. Waste is material 

that is wasted or thrown away from its source due to human or natural 

activities that have no economic value. This study aims to determine the 

principle of how to apply Personal Hygiene and waste management in 

Nusantara catering. The sample in the study was taken using a purposive 

sampling technique. The design of this study is qualitative with a 

phenomenological study approach using semi- structured interviews with 

interview guides and observations with observation guides. The results of the 

study showed that the company already had a Standard Operational 

Procedure (SOP) on personal hygiene and had socialized it and the company 

had never held training for food handlers, the company did not provide a 

First Aid Kit (P3K) at the production site, the company had not implemented 

good body hygiene, the company did not provide work uniforms, the company 

had provided a place to dispose of waste and garbage, waste disposal once a 

week while garbage 2 times a week. 

 

Keywords: PersonalHygiene, Waste Management, Catering, 

Qualitative Research, Purposive Sampling. 

 


