BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Pengertian Makanan.

Makanan adalah kebutuhan pokok manusia yang diperlukan setiap saat dan
memerlukan pengolahan yang baik dan benar agar bermanfaat bagi tubuh, karena
makanan sangat diperlukan untuk oleh tubuh. Makanan adalah semua bahan dalam
bentuk olahan yang dimakan manusia kecuali air dan obat-obatan (Depkes RI, 2003).

B. Pengertian Makanan Jajanan

Makanan jajanan adalah makanan dan minuman yang diolah oleh pengrajin
makanan di tempat penjualan atau disajikan sebagai makanan siap santap untuk dijual
bagi umum selain yang disajikan jasa boga, rumah makan atau restoran dan hotel
(Keputusan Menter1 Kesehatan nomor 942/ MENKES/SK/VII/2003 tentang Pedoman
Persyaratan Higiene Sanitasi Makanan Jajanan).

Makanan dapat juga terkontaminasi oleh mikroba. Beberapa mikroba pembuat
racun baik exotoxin maupun endotoxin, adalah tergolong Salmonella,Staphylococcus,
Clostridium, Bacillus cocovenans, Bacillus cereus, dan lain - lainnya di Indonesia,
dimana sanitasi makanan masih sangat rawan, keracunan akibat mikroba yang
menimbulkan gejala gastero-intestinal (GI) masih sering didapat (Soemirat), 2009).
Penyakit bawaan makanan pada hakekatnya tidak dapat dipisahkan secara nyata dari
penyakit bawaan air. Yang dimaksud dengan penyakit bawaan makanan adalah
penyakit umum yang dapat diderita seseorang akibat memakan sesuatu makanan yang
terkontaminasi mikroba patogen, kecuali keracunan
13 Hal Yang Dapat Mengkontaminasi Makanan :

l. Mengolah makanan atau makan dengan tangan kotor.

2. Memasak sambil bermain dengan hewan peliharaan..

3. Menggunakan lap kotor untuk membersihkan meja, perabotan bersih, dan lain-
lainnya.

4. Dapur, alat masak dan makanan yang kotor.

5. Makanan yang sudah jatuh ke tanah masih dimakan.

6. Makanan disimpan tanpa tutup sehingga serangga dan tikus dapat
menjangkaunya.

7. Makanan mentah dan matang disimpan bersama-sama.

8. Makanan dicuci dengan air Kkotor.
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9. Makanan terkontaminasi kotoran akibat hewan yang berkeliaran disekitarnya.
10. Sayuran dan buah-buahan yang ditanam pada tanah yang terkontaminasi.
11. Memakan sayuran dan buah-buahan yang terkontaminasi.
12. Pengolah makanan yang sakit.
13. Pasar yang kotor, banyak insektisida dan sebagainya.
Ada 7 Cara Pencegahan Penyakit Bawaan Dar1 Makanan :
1. Pemilahan bahan baku yang sehat, tidak busuk, warna yang segar.
2. Penyimpanan bahan baku jangan sampai terkena serangga, tikus atau jangan
sampal membusuk.
3. Pengolahan makanan yang hygienis serta prosesnya dapat mematikan penyebab
penyakit, peralata masak harus bersih.
4. Pengolahan makanan bukan pembawa penyakit dan tidak sakit.
5. Penyajian makanan tidak terkena lalat, debu, dan udara kotor, peralatan makan
yang hygienis (terutama ditempat umum).
6. Penyaji makanan harus mendapat surat keterangan sehat.
7. Penyimpanan makanan matang jangan sampai terkontaminasi dan membusuk.
C. Pengertian Hygiene dan Sanitasi Makanan

Hygiene dan sanitasi merupakan suatu tindakan atau upaya untuk meningkatkan
kebersihan dan kesehatan melalui pemeliharaan dini setiap individu dan faktor
lingkungan yang mempengaruhinya, agar individu terhindar dari ancaman kuman
penyebab penyakit. Menurut Depkes RI (2004) hygiene adalah upaya kesehatan
dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan individu subyeknya, misalnya
mencuci tangan untuk melindungi kebersihan tangan,cuci piring untuk melindungi
kebersihan piring membuang bagian makanan yang rusak untuk melindungi keutuhan
makanan secara keseluruhan.

Menurut Azrul Azwar, sanitasi adalah cara pengawasan masyarakat yang menitik
beratkan kepada pengawasan terhadap berbagai faktor lingkungan yang mungkin
mempengaruhi derajat kesehatan masyarakat. Langkah penting dalam mewujudkan
hygiene dan sanitasi makanan (Depkes RI, 2007), adalah; 1) Mencapai dan
mempertahankan hasil produksi yang sesuai dengan suhu hidangan (panas atau
dingin); 2) Penyajian, penanganan yang layak terhadap penanganan makanan yang
dipersiapkan lebih awal; 3) Memasak tepat waktu dan suhu; 4) Dilakukan oleh
pekerja dan penjamah makanan yang sehat mulai dari penerimaan hingga distribusi;
5) Memantau setiap waktu suhu makanan sebelum dibagikan; 6) Inspeksi teratur

terhadap bahan makanan mentah dan bumbu-bumbu sebelum dimasak; 7) Panaskan
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kembali suhu makanan menurut suhu yang tepat (74 oC). 8) Menghindari

kontaminasi silang antara bahan makanan mentah, makanan masak melalui orang

(tangan), alat makan, dan alat dapur. 9) Bersihkan semua permukaan alat/tempat

setelah digunakan untuk makanan. 10) Perhatikan semua hasil makanan yang harus

dibeli dari sistem khusus.

Penerapan sanitasi hygiene
Penerapan adalah suatu perbuatanatau perilaku mempraktekkan suatu teorti,

metode, dan hal lain untuk mencapai tujuan tertentu dan untuk suatu kepentingan

yang diinginkan oleh suatu kelompok atau golongan yang telah terencana dan
tersusun sebelumnya.Penerapan dapat berarti sebagai suatu pemakaian atau aplikasi
suatu cara atau metode terhadap sesuatu yang akan diaplikasikannya. Arti kata
penerapan adalah bisa berarti pemakaian suatu cara atau metode atau suatu teor1 atau
sistem. Pengaruh penerapan adalah daya yang timbul yang dapat mengubah tindakan

pelaksanaan untuk suatu tujuan khusus (Tomuka, Shinta 2013).

Penerapan merupakan sebuah kegiatan yang memiliki tiga unsur penting dan
mutlak dalam menjalankannya. Adapun unsur-unsur penerapan meliputi : (Aldiani,
2018)

1. Adanya program yang disarankan.

2. Adanya kelompok target, yaitu masyarakat yang menjadi sasaran dan diharapkan
akan menerima manfaat dari program tersebut.

3. Adanya pelaksanaan, baik organisasi atau perorangan yang bertanggung jawab
dalam pengelolaan, pelaksanaan maupun pengawasan dari proses penerapan
tersebut
Dalam perkembangannya, konsep Benyamin Bloom mengatakan bahwa derajat

kesehatan dipengaruhi oleh empat faktor yaitu lingkungan, perilaku, pelayanan

kesehatan, dan keturunan (genetik). Bloom membagi perilaku kedalam tiga domain
yaitu pengetahuan (kognitif), sikap (afektif), dan tindakan (psikomotor) (Ferry

Efendi, 2009)

Menurut Laurence Green terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi
penerapan hygiene sanitasi makanan(Notoatmodjo, 2018)adalah sebagai berikut :

1. Faktor Predisposisi (Predisposing Factor)

a) Pengetahuan (Knowledge)

Pengetahuan adalah hasil tahu, dan ini terjadi setelah seseorang melakukan

pengindraan terhadap suatu objek tertentu. Pengindraan telah menjadi panca
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b)

indra manusia, yakni : indra penglihatan, pendengaran,penciuman, rasa dan
raba. Sebagian besar pengetahuan manusia diperoleh melalui mata dn telinga.

Pengetahuan atau kognitif merupakan domain yang sangat penting untuk
terbentuknya tindakan seseorang (over behavior). Menurut (Notoatmodjo,
2018), pengetahuan yang dicakup dalam domain kognitif mempunyai 6
tingkat, yakni :

1. Tahu (know)

2. Memahami (Comprehension)
3. Aplikasi (Aplication)

4. Analisis (Analysis)

5. Sintesis (Syntesis)

6. Evaluasi (Evaluation)

Pengukuran pengetahuan dapat dilakukan dengan wawancara atau
angket yang menanyakan tentang isi materi yang ingin diukur dari subjek
penelitian atau responden.

Sikap (Attitude)

Sikap merupakan reaksi atau respon yang masih tertutup dari seseorang
terhadap suatu stimulus atau objek. Sikap secara nyata menunjukkan konotasi
adanya kesesuaian reaksi terhadap stimulus tertentu yang dalam kehidupan
sehari-hari merupakan reaksi yang bersifatdan bukan merupakan pelaksanaan
motif tertentu. Sikap belum merupakan suatu tindakan atau aktivitas akan
tetapi merupakan predisposisi tindakan suatu perilaku (Notoatmodjo, 2018).

Dalam bagian lain Allport (1954) menjelaskan bahwa sikap itu
mempunyai 3 komponen pokok, yakni :

1) Kepercayaan (keyakinan), ide dan konsep terhadap suatu objek.
2) Kehidupan emosional atau evaluasi emosional terhadap suatu objek.
3) Kecenderungan untuk bertindak (tend to behave).

Ketiga komponen 1n1 secara bersama-sama membentuk sikap yang utuh
(total attitude). Dalam penentuan sikap yang utuh ini, pengetahuan, berfikir,
keyakinan dan emosi memegang peranan penting.

Menurut Notoatmodjo (2018), seperti halnya dengan pengetahuansikap
ini terdir1 dar1 berbagai tingkatan, yakni :

1) Menerima (receiving).
Menerima, diartikan orang (subjek) mau dan mau memperhatikan

stimulus yang diberikan (objek). Misalnya sikap orang terhadap gizi
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dapat dilihat dari kesediaan dan perhatian itu terhadap ceramah- ceramah
tentang gizi.
2) Merespon (Responding)

Memberikan jawaban apabila ditanya, mengerjakan dan
menyelesaikan tugas yang  diberikan adalah suatu indikasi dar1 sikap.
Karena dengan suatu wusaha untuk menjawab pertanyaan atau
mengerjakan tugas yang diberikan, lepas pekerjaan itu benar atau salah,
berarti orang menerima ide tersebut.

3) Menghargai (Valving)

Mengajak orang lain untuk mengerjakan atau mendiskusikan
dengan orang lain terhadap suatu masalah adalah suatu indikasi sikap
tingkat tiga. Misalnya, seorang ibu yang mengajak ibu yang lain
(tetangganya, saudaranya, dan sebagainya), untuk pergi menimbang
anaknya ke posyandu, atau mendiskusikan tentang gizi, adalah suatu
bukti bahwa si1 ibu tersebut telah mempunyai sikap positif terhadap gizi
anak.

4) Bertanggunga Jawab (Responsible)

Bertanggung jawab atas segala sesuatu yang telah dipilihnya
dengan segala resiko merupakan sikap yang paling tinggi. Pengukuran
sikap dilakukan secara langsung dan tidak langsung. Secara langsung
dapat dilakukan dengan menanyakan bagaimana pendapat atau
pernyataan responden terhadap suatu objek. Secara tidak langsung dapat
dilakukan dengan  pertanyaan-pertanyaan  hipotesis, kemudian
ditanyakan pendapat responden.

¢) Umur

Umur adalah lamanya waktu hidup yaitu terhitung sejak lahir sampai
dengan sekarang. Penentuan umur dilakukan dengan menggunakan hitungan
tahun. Umur adalah variabel yang selalu diperhatikan di dalam penyelidikan
epidemiologi angka kesakitan maupun kematian hamper semua menunjukkan
hubungan dengan umur. Usai mempengaruhi terhadap daya tangkap dan pola
fikir seseorang. Semakin bertambah usia akan semakin berkembang pula
daya tangkap dan pola fikirnya sehingga pengetahuan yang diperolehnya

semakin membaik.(Notoatmodjo, 2018)
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d) Pendidikan
Pendidikan dalam kesehatan adalah suatu penerapan konsep pendidikan
dalam bidang kesehatan. Dilihat dari segi pendidikan, pendidikan kesehatan
adalah suatu pedagogik praktis atau praktik pendidikan. Oleh sebab itu,
konsep pendidikan kesehatan adalah konsep pendidikan yang diaplikasikan
pada bidang kesehatan. Pendidikan adalah suatu proses belajar yang berarti
dalam pendidikan 1itu terjadi proses pertumbuhan, perkembangan, atau
perubahan kearah yang lebih dewasa, lebih baik, dan lebih matang pada diri
individu, kelompok maupun masyarakat.(Notoatmodjo, 2018).
D. Pengertian Pengetahuan
Pengetahuan adalah hasil pengindraan manusia, atau hasil tahu seseorang
terhadap objek melalui indra yang dimilikinya seperti mata, hidung, telinga dan
sebagainya. Sebagian besar pengetahuan manusia diperoleh melalui mata dan telinga
(Notoatmodjo, 2010). Pengetahuan atau kognitif merupakan domain yang sangat
penting untuk terbentuknya tindakan seseorang (overt behavior) (Notoatmodjo,
2017).
Pengetahuan 1tu sendiri dipengaruhi oleh faktor pendidikan formal. Pengetahuan
sangat erat hubungannya dengan pendidikan, dimana diharapkan bahwa dengan
pendidikan yang tinggi maka orang tersebut akan semakin luas pula pengetahuannya.
Akan tetapi perlu ditekankan, bukan berarti seseorang yang berpendidikan rendah
mutlak berpengetahuan yang rendah pula. Hal in1 mengingat bahwa peningkatan
pengetahuan tidak mutlak diperoleh dari pendidikan formal saja,akan tetapi dapat
diperoleh melalui pendidikan non formal. Pengetahuan seseorang tentang suatu objek
mengandung dua aspek yaitu aspek positif dan negatif. Kedua aspek im1 yang akan
menentukan sikap seseorang, semakin banyak aspek positif dan objek yang diketahui,
maka akan menimbulkan sikap makin positif terhadap objek tertentu (Wawan, 2017).
Tingkat Pengetahuan
Notoatmodjo menjelaskan bahwa pengetahuan atau kognitif merupakan domain
yang sangat penting untuk terbentuknya tindakan seseorang. Pengetahuan yang
tercakup dalam domain kognitif mempunyai enam tingkatan(Wawan, 2017).
1. Tahu ( Know)
Tahu di artikan sebagai mengingat suatu mater1 yang telah dipelajari
sebelumnya. Termasuk ke dalam pengetahuan tingkat ini adalah mengingat
kembali (recall) sesuatu yang spesifik dan seluruh bahan yang dipelajar1 atau

rangsangan yang telah diterima. Oleh sebab itu, tahu in1i merupakan tingkat
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pengetahuan yang paling rendah. Kata kerja untuk mengukur bahwa orang tahu
tentang apa yang dipelajari antara lain dapat menyebutkan, menguraikan,
mendefinisikan, menyatakan, dan sebagainya..

Memahami (Comprehension).

Memahami diartikan sebagai suatu kemampuan untuk menjelaskan secara
benar tentang objek yang diketahui, dan dapat menginterpretasikan materi
tersebut secara benar. Orang yang telah paham terhadap objek atau materi harus
dapat menjelaskan, menyebutkan contoh, menyimpulkan, meramalkan, dan
sebagainya terhadap objek yang dipelajar.

Aplikasi (Application)

Aplikasi diartikan sebagai kemampuan untuk menggunakan materi yang
telah dipelajari pada situasi atau kondisi ril (sebenarnya). Aplikasi disini dapat
diartikan sebagai aplikasi atau penggunaan hukum-hukum, rumus, metode,
prinsip, dan sebagainya dalam konteks atau situasi yang lain.

Analisis (Analysis)

Analisis adalah suatu kemampuan untuk menjabarkan mater1 atau suatu
objek kedalam komponen-komponen, tetapti masih didalam satu struktur
organisasi, dan masih ada kaitannya satu sama lain.

Sintesis

Sintesis yang dimaksud menunjukkan pada suatu kemampuan untuk
melaksanakan atau menghubungkan bagian-bagian di dalam suatu keseluruhan
yang baru. Dengan kata lain sintesis adalah suatu kemampuan untuk menyusun
formulasi baru dari1 formulasi yang ada.

Evaluasi.

Evaluasi 1n1 berkaitan dengan kemampuan untuk melakukan penilaian

terhadap suatu materi atau objek. Penilaian-penilaian itu berdasarkan suatu

kriteria-kriteria yang telah ada.

Cara memperoleh pengetahuan

Notoadmodjo menjelaskan bahwa cara memperoleh pengetahuan yakni sebagai

berikut (Wawan, 2017) :

L,

Cara kuno dalam memperoleh pengetahuan, antara lain :
a) Cara coba salah (Trial and Error)
Cara coba salah i dilakukan dengan menggunakan kemungkinan

dalam memecahkan dan apabila kemungkinan itu tidak berhasil maka

dicoba. Kemungkinan yang lain sampai masalah tersebut dapat terpecahkan.

i |
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b) Cara kekuasaan atau otoritas.

Sumber pengetahuan cara in1 dapat berupa pemimpin-pemimpin
masyarakat baik formal atau informal, ahli agama, pemegang pemerintah
dan berbagai prinsip orang lain yang menerima mempunyai yang
dikemukakan oleh orang yang mempunyai otoritas, tanpa menguji terlebih
dahulu atau membuktikan kebenarannya baik berdasarkan fakta empiris
maupun penalaran sendiri.

¢) Berdasarkan pengalaman pribadi

Pengalaman pribadi dapat digunakan sebagai upaya memperoleh
pengetahuan dengan cara mengulang kembali pengalaman yang pernah
diperoleh dalam memecahkan permasalahan yang dihadapimasa lalu.

2. Cara modern dalam memperoleh pengetahuan.

Cara i1 disebut metode penelitian i1lmiah atau lebih popular disebut
metodologi penelitian. Cara in1 mula-mula dikembangkan oleh Francis Bacon
(1561-1626) kemudian dikembangkan oleh Deobold Van Daven. Akhirnya
dewasa ini kita kenal dengan penelitian ilmiah.

E. Pengertian Sikap

Sikap adalah respons tertutup seseorang terhadap stimulus atau objek tertentu,
yang sudah melibatkan faktor pendapat dan emosi yang bersangkutan. Sikap adalah
reaksi atau respon seseorang yang masih tertutup terhadap suatu stimulus atau objek.
Sikap tidak langsung dilihat tetapi hanya dapat ditafsirkan terlebith dahulu dari
perilaku yang tertutup. Sikap secara nyata menunjukkan konotasi adanya kesesuaian
reaksi terhadap stimulus tertentu yang dalam kehidupan sehari-hari merupakan reaksi
yang bersifat emosional terhadap stimulus sosial (Notoatmodjo, 2010).

Secara umum sikap dapat dirumuskan sebagai kecenderungan untuk merespon
(secara positif atau negatif) terhadap orang, objek atau situasi tertentu. Sikap
mengandung suatu penelitian emosional/afektif (senang, benci, sedih, dan
sebagainya). Selain bersifat positif dan negatif, sikap memiliki tingkat kedalaman
yang berbeda-beda (sangat benci, agak benci, dan sebagainya). Sikap itu tidaklah
sama dengan perilaku dan perilaku tidaklah selalu mencerminkan sikap seseorang.
Sebab sering kali terjadi bahwa seseorang dapat berubah dengan memperlihatkan
Pemilahan bahan makanan adalah semua bahan baik terolah maupun tidak termasuk
bahan tambahan dan bahan penolong (Kepmenkes/No.1098/Menkes/SK/VII/2003).
Bahan makanan perlu dipilih yang sebaik baiknya dilihat dari segi kebersihan,

penampilan dan kesehatan. Penjamah makanan dalam memilih bahan yang akan
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diolah harus mengetahui sumber - sumber makanan yang baik serta memperhatikan
ciri-cirl bahan yang baik.

tindakan yang bertentangan dengan sikapnya. Sikap seseorang dapat
berubahdengan diperolehnya tambahan informasi tentang objek tersebut melalui
persuasi serta tekanan dari kelompok sosialnya.

Sikap merupakan reaksi atau respon yang masih tertutup dari seseorang terhadap
suatu stimulus atau objek. Manifestasi sikap itu tidak langsung dapat dilihat, tetapi
dapat ditafsirkan terlebih dahulu dari perilaku yang tertutup. Allport (1954) dalam
Notoatmodjo (2010), menjelaskan bahwa sikap itu mempunyai tiga komponen pokok
yaitu :

a) Kepercayaan (keyakinan), ide dan konsep terhadap suatu objek.
b) Kehidupan emosional atau evaluasi terhadap suatu objek.

¢) Kecenderungan untuk bertindak (tend to behave).

Komponen Sikap

Alport 1954 dalam (Notoatmodjo, 2010) memaparkan bahwa sikap memiliki
tiga komponen dasar atau pokok, yaitu :

1. Kepercayaan (keyakinan), ide, dan konsep terhadap suatu objek.
2. Kehidupan emosional atau evaluasi terhadap suatu objek.
3. Kecenderungan untuk bertindak (tend to behave)

Ketiga komponen diatas bila terdapat pada dir1 seseorang maka akan dapat
membentuk suatu sikap yang baik dan utuh. Dalam penentuan sikap yang utuh ini,
pengetahuan, pikiran, keyakinan dan emosi memegang peranan penting.

Tingkatan Sikap
Sikap ini1 terdir1 dar1 4 (empat) tingkatan, yaitu :
1. Menerima (Receiving)

Menerima diarttkan bahwa orang (subjek) mau dan memperlihatkan
stimulus yang diberikan (objek). Misalnya sikap orang terhadap gizi dapat dilihat
dar1 kesediaan dan perhatian orang itu terhadap ceramah-ceramah tentang gizi.

2. Merespon (Responding)

Memberikan jawaban apabila ditanya. Mengerjakan dan menyelesaikan
tugas yang diberikan adalah suatu indikasi dar1 sikap, karena dengan suatu usaha
untuk menjawab pertanyaan atau mengerjakan tugas yang diberikan, terlepas dari
pekerjaan itu benar atau salah adalah berarti orang menerima 1de tersebut.

3. Menghargai (Valuing)
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Mengajak orang lain untuk mengerjakan atau mendiskusikan suatu masalah
adalah suatu indikasi sikap tingkat tiga. Misalnya : seorang ibu yang mengajak
ibuyang lain untuk pergi menimbangkan anaknya ke posyandu atau
mendiskusikan tentang gizi, adalah suatu bukti bahwa si ibu tersebut telah
mempunyai sikap positif terhadap gizi anak.

Bertanggung Jawab (Responsible)

Bertanggung jawab atas segala sesuatu yang telah dipilihnya dengan segala

resiko merupakan sikap yang paling tinggi.

F. Pemilihan Makanan

Makanan yang sehat adalah makanan yang tidak tercemar oleh bakteri ataupun

benda lain yang masuk kedalam makanan itu sendiri. Untuk mendapatkan makanan

yang sehat kita harus memperhatikan hygiene dan sanitasi dalam penyelenggaraan

makanan.Untuk mencapai tujuan tersediannya makanan yang sehat maka upaya

tersebut harus berdasarkan prinsip HSM (Hygiene Sanitasi Makanan).

Menurut Depkes RI prinsip-prinsip hygiene sanitasi makanan antara lain :

1. Pemilahan bahan makanan

2. Penyimpanan bahan makanan

3. Pengolahan makanan

4. Penyimpanan makanan masak

5. Pengangkutan makanan

6. Penyajian makanan

Pemilahan Bahan Baku

Beberapa hal yang harus diingat tentang pemilihan bahan makanan :

18
2
3
4

Hindar1 penggunaan bahan makanan yang berasal dar1 sumber yang tidak jelas.
Gunakan catatan tempat pembelian bahan makanan.

Mintalah informasi atau keterangan asal usul bahan yang dibel.

Belilah bahan ditempat penjualan resmi dan bermutu seperti rumah potong
pemerintah atau tempat potong resmi yang diawasi pemerintah, tempat
pelelangan ikan resmi dan pasar bahan dengan sistem pendingin. Tidak membeli
bahan makanan yang sudah kedaluwarsa atau membeli daging/unggas yang sudah
terlalu lama distimpan, khususnya organ dalam (jeroan) yang potensial
mengandung bakteri.

Membeli daging dan unggas yang tidak terkontaminasi dengan racun/toxin

bakter: pada makanan

Pemilihan bahan makanan dibagi menjadi tiga (Depkes, 2007) yaitu;
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a. Bahan makanan mentah (segar) yaitu makanan yang perlu pengolahan
sebelum dihidangkan seperti daging, beras, kentang dan sebaginya.

b. Bahan makanan terolah (pabrikan) yaitu bahan makanan yang sudah dapat
langsung dimakan tetapi harus menggunakan proses pengolahan lebih lanjut
seperti tempe, ikan kaleng, nugget, kornet.

c. Bahan makanan siap santap yaitu bahan makanan yang dapat langsung
dimakan tanpa pengolahan seperti bakso, soto dan sebagainya.

Menurut Depkes RI (2004) pemilihan bahan makanan dianjurkan membeli
bahan makanan ditempat yang telah diawasi oleh pemerintah seperti pasar swalayan,
rumah potong hewan atau supplier bahan makanan yang telah berijin. Makanan yang
kering seperti herbal, rempah-rempah dan kacang-kacangan sering kali
terkontaminasi oleh spora dalam jumlah banyak walaupun aman karena dalam
keadaan kering, akan tetapi jika direhidrasi maka harus diperlakukan seperti halnya
makanan sehat.

Penyimpanan Bahan Makanan

Setelah bahan makanan dibeli, hendaknya disimpan dalam penyimpanan bahan
makanan. Departemen Kesehatan (2006) mensyaratkan ruang atau gudang untuk
menyimpan bahan makanan dan terdapat sarana untuk penyimpanan bahan makanan
dingin. Syarat-syarat penyimpanan bahan makanan menurut Kepmenkes RI
No.1098/Menkes/SK/VII/2003 adalah :

1. Tempat penyimpanan bahan makanan selalu terpelihara dan dalam keadaan
bersih.

2. Penempatanya terpisah dengan makanan jadi.

3. Penyimpanan bahan makanan diperlukan untuk setiap jenis makanan yaitu :
a.Dalam suhu yang sesuai.

b.Ketebalan bahan makanan padat tidak lebih dar1 10 cm.

c. Kelembaban penyimpanan dalam ruangan 80-90%

4. Bila bahan makanan disimpan digudang, cara penyimpananya tidak menempel
pada dilangit-langit, dengan ketentuan sebagai berikut :

a. Jarak makanan dengan lantai 15 cm.

b. Jarak makanan dengan dinding 5 cm.

c. Jarak makanan dengan langit-langit 60 cm.

5. Bahan Makanan disimpan dalam aturan sejenis, disusun dalam rak-rak
sedemikian rupa sehingga tidak mengakibatkan rusaknya bahan makanan. Bahan

makanan yang disimpan lebih dahulu digunakan duluan (antr1) , sedangkan
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bahan makanan yang masuk belakangan terakhir dikeluarkan.Pengambilan

dengan cara seperti 1mi disebut cara First In First Out (FIFO). Sedangkan

menurut Depkes RI ( 2004 ) dalam penyimpanan bahan makanan hal-hal yang
diperhatikan adalah sebagai berikut :

a. Penyimpanan harus dilakukan dalam suatu tempat khusus yang bersih dan
memenuhi syarat.

b. Barang-barang harus diatur dan disusun dengan baik, sehingga mudah
untuk mengambilnya, tidak menjadi tempat bersarang/bersembunyi
serangga dan tikus, tidak mudah membusuk dan rusak, dan untuk bahan-
bahan yang mudah membusuk harus disediakan tempat penyimpanan
dingin.

c. Setiap bahan makanan mempunyai kartu catatan agar dapat digunakan
untuk riwayat keluar masuk barang dengan sistem FIFO (First In First
Out).

Pengolahan Makanan

Pengolahan makanan yang baik adalah pengolahan yang mengikuti prinsip
hygiene dan sanitasi. Menurut penulis yang mengutip dar1i Anwar dkk (1977)
pengolahan makanan menyangkut empat aspek yaitu :
1. Penjamah makanan.

Penjamah makanan adalah seorang tenaga yang menjamah makanan mulai
dari mempersiapkan, mengolah, menyimpan, mengangkut maupun dalam
penyajian makanan. Pengetahuan, sikap dan prilaku seorang penjamah
mempengaruhi kualitas makanan yang dihasilkan.

Penjamah juga dapat berperan sebagai penyebar penyakit, hal ini1 bisa
terjadi melalui kontak antara penjamah makanan yang menderita penyakit
menular dengan konsumen yang sehat, kontaminasi terhadap makanan oleh
penjamah yang membawa kuman. Kriteria penjamah makanan yang memenuhi
syarat-syarat kesehatan adalah (Depkes RI, 2003) :

a. Seorang penjamah makanan harus mempunyai temperamen yang baik.

b. Seorang penjamah makanan harus mengetahui hygiene perorangan
(Personal Hygiene) yang terdir1 dar1 kebersihan panca indera, kebersihan
kulit, kebersihan tangan, kebersihan rambut dan kebersihan pakaian
pekerja.

c. Harus berbadan sehat dengan mempunyai surat keterangan kesehatan.

d. Memiliki pengetahuan tentang hygiene perorangan dan sanitasi makanan.
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2. Cara Pengolahan Makanan

3.

Ada empat hal pokok yang harus diperhatikan dalam pengolahan makanan.

(Depkes RI, 2005).

a. Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara
terlindung dari kontak langsung dengan tubuh.

b. Perlindungan dengan kontak langsung dengan makanan jadi dapat dilakukan
dengan menggunakan sarung tangan plastik, penjepit makanan, sendok
garpu dan sejenisnya.

c. Setiap tenaga pengolah makanan pada saat bekerja harus memakai
celemek/apron, tutup rambut, sepatu dapur, tidak merokok, tidak makan atau
mengunyah, tidak memakai perhiasan kecuali cincin kawin yang tidak
berhias, tidak menggunakan peralatan dan fasilitas yang bukan untuk
keperluan, selalu mencuci tangan sebelum bekerja, selalu mencuci tangan
sebelum dan sesudah keluar dar1 kamar mandi, dan selalu memakai pakaian
kerja yang bersih.

d. Tenaga pengolah makanan harus memiliki sertifikat vaksinasi chotypa dan
baku kesehatan yang berlalu.

Tempat Pengolahan Makanan
Tempat pengolahan makanan, dimana makanan diolah sehingga menjadi

makanan jadi biasanya disebut dengan dapur, menurut Depkes RI ( 1994 ) yang

perlu diperhatikan kebersihan tempat pengolahan tersebut serta tersedianya air
bersih yang cukup. Menurut Kepmenkes RI No.1098/Menkes/SK/VII/2003
persyaratan tempat pengolahan makanan terdir1 dari :

a. Lantal yang memenuhi persyaratan Kesehatan adalah sebagai berikut:

1) Lantai harus terbuat dari bahan yang kuat dan kedap air, rata, tidak licin
dan mudah dibersihkan.

2) Semua sudut-sudut antara lantai dan dinding harus melengkung bulat
denga jari-jari tidak kurang dari 7,62 cm dar1 lantai dan tidak boleh
membuat sudut mati.

3) Lantai harus selalu dalam keadaan bersih, terpelihara sebelum dan
sesudah melakukan pekerjaan.

b. Dinding yang memenuhi persyaratan Kesehatan :

1) Permukaan dalam dinding harus rata, tidak menyerap dan mudah
dibersihkan.

2) Konstruksi dinding tidak boleh dibuat rangkap.
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3) Dinding yang selalu menerima kelembaban atau percikan air harus rapat
air dan atau dilapisi dengan porselin setinggi 2 m dari1 lantai.

c. Atap dan langit-langit yang sesuai dengan persyaratan kesehatan adalah

1) Atap terbuat dari bahan rapat air dan tidak bocor.

2) Mudah dibersihkan .

3) Tinggi langit-langit sekurang-kurangnya 2,4 meter.

d. Penerangan atau pencahayaan yang sesual dengan persyaratan kesehatan
adalah

1) Intensitas pencahayaan setiap ruangan harus cukup untuk melakukan
pekerjaan pengolahan makanan secara efektif dan kegiatan pembersihan
ruang.

2) Disetiap ruangan kerja seperti gudang, dapur, tempat cuci peralatan dan
tempat pencuci tangan,intensitas pencahayaan sedikitnya 10 foot candle.

3) Pencahayaan /penerangan harus tidak menyilaukan dan tersebar merata
sehingga sedapat mungkin tidak menimbulkan bayangan yang nyata.

e. Ventilasi yang dianjurkan adalah :

Harus cukup mencegah udara yang melampui batas, mencegah
pengembunan dan pembentukan kelembaban pada dinding serta bau tidak
sedap.

Pintu yang dianjurkan adalah :

1) Pintu dibuat dari bahan yang kuat dan mudah dibersihkan.

2) Pintu dapat ditutup dengan baik dan membuka ke arah luar.

3) Setiap bagian bawah pintu setinggi 36 cm dilapisi logam.

4) Jarak antara pintu dan lantai tidak lebih dar1 1 cm.

Harus ada persediaan air yang cukup untuk memenuhi syarat-syarat
kesehatan.
Harus ada tempat sampah yang memenuhi persyaratan kesehatan.

1) Tempat sampah dibuat dari bahan kedap air, tidak mudah berkarat,
mempunyai tutup dan memakai kantong plastik khusus untuk sisa-sisa
bahan makanan dan makanan jadi yang cepat membusuk.

2) Jumlah dan volume tempat sampah disesuaikan dengan produk sampah
yang dihasilkan pada setiap tempat kegiatan.

3) Tersedia pada setiap tempat/ruang yang memproduksi sampabh.

4) Sampah sudah harus dibuang dalam waktu 24 jam daru rumah makan

dan restouran.
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5) Disediakan tempat pengumpul sementara yang terlindung dari serangga,

tikus atau hewan lain dan terletak ditempat yang mudah dijangkau oleh

kendaraan pengangkut sampah.

1. Harus ada Pembuangan Air Limbah yang memenuhi persyaratan.

j. Tersedia tempat pencuci tangan dan alat-alat dapur.

k. Perlindungan dari serangga dan tikus.

l. Barang-barang yang mungkin dapat menimbulkan bahaya tidak

diperbolehkan disimpan didapur, seperti racun hama, peledak, dan lain-lain.

m. Tersedia alat pemadam kebakaran.

Untuk persayaratan dapur, ruang makan, dan gudang makanan adalah

sebagai berikut.

1. Dapur

a)

b)

C)

d)

g)

h)

Luas dapur sekurang-kurangnya 40% dari ruang makan atau 27% dar
luar bangunan.

Permukaaan lantai dibuat cukup landai kearah saluran pembuangan air
limbah.

Permukaan langit-langit harus menutup seluruh atap ruang dapur,

permukaan rata, berwarna terang dan mudah dibersihkan.

Penghawan dilengkapi dengan alat pengeluaran udara panas maupun bau
bauan/exhauster yang dipasamg setinggi 2 (dua) meter dari lantai dan
kapasitasnya disesuaikan dengan luas dapur.

Tungku dapur asap dilengkapi dengan sungkup (hood), alat perangkap
asap, cerobog asap, saringan dan saluran serta pengumpul lemak.

Semua tungku terletak dibawah sungkup asap (hood).

Pintu yang berhubungan dengan halaman luar dibuat rangkap, dengan
pintu bagian luar membuka kearah luar.

Daun pintu bagian dalam dilengkapi dengan alat pencegah masuknya
serangga yang dapat menutup sendiri.

Ruangan dapur terdiri dari :

1) Tempat pencucian peralatan.

2) Tempat penyimpanan bahan makanan.

3) Tempat Pengolahan.

4) Tempat persiapan.

5) Tempat administrasi .

Intensitas Pencahayaan alam maupun buatan minimal 10 foot candle (fc).
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k)

D

m)

n)

3))

Pertukaran udara sekurang-kurangnya 15 kali per jam untuk menjamin
kenyamanan kerja di dapur, menghilangkan asap dan debu.
Ruang dapur harus bebas dari serangga, tikus dan hewan lainnya.
Udara didapur tidak boleh mengandung angka kuman lebih dari 5
juta/gram.
Tersedia sedikitnya meja peracikan, peralatan, lemari/fasilitas
penyimpanan dingin, rak-rak peralatan ,bak-bak pencucian yang
berfungsi dan terpelihara dengan baik.
Harus dipasang tulisan “Cucilah tangan anda sebelum menjamah
makanan dan peralatan” ditempat yang mudah dilihat.
Tidak  boleh  berhubungan  langsung dengan  jamban/WC,
peturasan/urinoir kamar mandi dan tempat tinggal.

1) Ruang Makan

a) Setiap kursi tersedia ruangan minimal 0,85 m2.

b) Pintu yang berhubungan dengan halaman dibuat rangkap, pintu
bagian luar membuka kearah luar.

¢) Meja, kursi dan taplak meja harus dalam keadaan bersih.

d) Tempat untuk menyediakan makanan/peragaan makanan jadi
harus dibuat fasilitas khusus yang menjamin tidak tercemarnya
makanan.

e) Rumah makan dan restoran yang tidak mempunyai dinding
harus terhindar dari pencemaran.

f) Tidak boleh mengandung gas-gas beracun sesuai dengan
ketentuan yang berlaku.

g) Tidak boleh mengandung angka kuman lebih dari 5 juta/gram.

h) Tidak boleh berhubungan langsung dengan jamban/WC,
peturasan/urinoir, kamar mandi dan tempat tinggal.

1) Harus bebas dari serangga , tikus dan hewan lainnya.

j) Lantai, dinding dan langit-langit harus selalu bersih, warna
terang.

k) Perlengkapan set kursi harus bersih.

) Perlengkapan set kursi tidak boleh mengandung Kkutu
busuk/kepinding dan serangga pengganggu lainnya.

20

B Dipindai dengan CamScanner

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

2) Gudang Bahan Makanan.
a) Jumlah bahan makanan yang disimpan disesuaikan dengan ukuran
gudang.
b) Gudang bahan makanan tidak boleh untuk menyimpan bahan lain
selain makanan.
c) Pencahayaan gudang minimal 4 foot candle pada bidang setinggi lutut.
d) Gudang dilengkapi dengan rak-rak tempat penyimpanan makanan.
e) Gudang dilengkapi dengan ventilasi yang menjamin sirkulasi udara.
f) Gudang harus dilengkapi dengan pelindung serangga dan tikus.
4. Perlengkapan/peralatan dalam pengolahan makanan
Menurut Anwar (1997) Prinsip dasar persyaratan perlengkapan/peralatan
dalam pengolahan makanan adalah aman sebagai alat/perlengkapan pengolahan
makanan. Aman ditinjau dar1i bahan yang digunakan dan juga desain
perlengkapan tersebut. Syarat bahan perlengkapan mencakup :

a. Persyaratan umum terdir1 dar1 bahan yang digunakan untuk membuatnya
atau bahan yang digunakan untuk perbaikan harus anti karat, kedap air,
halus, mudah dibersihkan, tak berbau dan tak berasa. Hindari bahan-bahan
antimon ( An ), Cadmium ( Cd ), Timah hitam ( Pb ).

b. Bila digunakan sambungan, gunakan bahan yang anti karat dan aman.

c. Bila digunakan plastik, dianjurkan yang aman dan mudah dibersihkan
berdasarkan petunjuk pelaksanaan dalam pengumpulan data alat usap
makanan oleh Kepmenkes Nomor 1098/SK/VII/2003 yang disajikan dalam
persyaratan peralatan makanan bahwa tidak boleh bakteri lebih dari 100
koloni/cm2 permukaaan alat tidak mengandung E.coli.

d. Persyaratan peralatan makan adalah sebagai berikut :

1. Peralatan tidak rusak, retak dan tidak menimbulkan pencemaran
terhadap makanan.

2. Permukaaan yang kontak langsung dengan makanan harus tidak ada
sudut mati,rata halus dan mudah dibersihkan.

3. Peralatan harus dalam keadaan bersih sebelum digunakan.

4. Peralatan yang kontak langsung dengan makanan yang siap disajikan
tidak boleh mengandung angka kuman yang melebihi ambang batas,

dan tidak boleh mengandung E.coli.
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Cara pencucian peralatan harus memenuhi ketentuan :

d.

Pencucian peralatan harus menggunakan sabun atau deterjen, air dingin, air
panas sampai bersih.
Dibebas hamakan sedikitnya dengan larutan kaporit 50 ppm, air panas 80

derajat celcius selama 2 menit.

Peralatan yang sudah didesinfeksi harus ditiriskan pada rak-rak anti karat

sampai kering sendiri dengan bantuan sinar matahari atau buatan dan tidak boleh

dilap dengan kain.

Semua peralatan yang kontak dengan makanan harus disimpan dalam

keadaan kering dan basah, ruang penyimpanan peralatan tidak lembab, terlindung

dari sumber pengotoran/kontaminasi binatang perusak (Depkes RI, 2003)

Menurur Depkes RI (2003) teknik pencucian yang benar akan memberikan hasil

pencucian yang sehat dan aman. Tahapan-tahapan pencucian yang perlu diikuti

agar hasil pencucian sehat dan aman sebagai berikut :

1,

Scraping (membuang sisa kotoran ), yaitu memisahkan kotoran dan sisa-
sisa makanan yang terdapat pada peralatan yang akan dicuci, seperti sisa
makanan diatas piring, gelas, sendok, garpu dan lain-lain. Kotoran tersebut

dikumpulkan di tempat sampah plastik (kantong plastik) selanjutnya diikat

dan dibuang ditempat yang kedap air.

Flusing (merendam dalam air), yaitu mengguyur air kedalam peralatan yang
akan dicuci sehingga terendam seluruh permukaan peralatan.

Washing (mencuci dengan deterjen), yaitu mencuci peralatan dengan cara
menggosok dan melarutkan sisa makanan dengan zat pencuci atau deterjen.
Rinsing (membilas dengan air bersih), yaitu mencuci peralatan yang telah
digosok deterjen sampai bersih dengan cara dibilas dengan air bersih. Setiap
peralatan yang dibersihkan dibilas dengan cara menggosok-gosok dengan
tangan sampai terasa kesat, tidak licin.

Sanitizing/Desinfection (membebashamakan), yaitu membebashamakan
peralatan setelah proses pencucian. Peralatan yang selesai dicuci perlu
dijamin aman dar1 mikroba dengan cara desinfeksi.

Towelling (mengeringkan), yaitu mengusap kain lap bersith atau
mengeringkan dengan menggunakan kain atau handuk dengan maksud
untuk menghilangkan sisa-sisa kotoran yang mungkin masih menempel
sebagai akibat proses pencucian seperti noda deterjen, noda klor dan

sebagainya.
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Penyimpanan Makanan Masak
Makanan masak sangat disukai oleh bakteri karena suasananya cocok untuk

tempat berkembang biaknya bakteri. Oleh karena itu, cara penyimpanan harus

memperhatikan wadah penyimpanan makanan masak (setiap makanan yang masak

memiliki wadah yang terpisah, pemisah didasarkan pada jenis makanan dan setiap

wadah harus memiliki tutup tetapi tetap berventilasi) (Depkes, 2007) Menurut

Depkes RI (1994) penyimpanan makanan dimaksudkan untuk mengusahakan

makanan agar dapat awet lebih lama. Kualitas makanan yang telah diolah sangat

dipengaruhi oleh suhu, dimana terdapat titik-titikk rawan untuk perkembangbiakan

bakteri patogen dan pembusuk pada suhu yang sesuai dengan kondisinya.

Dalam Kepmenkes RI No.1098/Menkes/SK/VII/2003, penyimpanan makanan jadi

harus memenuhi persyaratan sebagai berikut :

1. Terlindung dar1 debu, bahan kimia berbahaya, serangga, tikus dan hewan
lainnya.

2. Disimpan dalam ruangan tertutup dan bersuhu dingin (10-18 derajat celcius).

3. Makanan cepat busuk disimpan dalam suhu 65,5 derajat celcius atau lebih, atau
disimpan dalam suhu dingin 4 derajat celcius atau kurang.

4. Makanan cepat busuk untuk penggunaan dalam waktu lama (lebih dari 6 jam)
disimpan dalam suhu -5 derajat celcius sampai dengan 1 derajat celcius.

5. Tidak tercampur antara makanan yang sudah siap untuk dimakan dengan bahan
makanan mentah dan tidak disajikan ulang.

Pengangkutan Makanan
Menurut Depkes RI (200) Makanan perlu diperhatikan dalam cara

pengangkutannya, yaitu sebagai berikut :

1. Makanan jadi tidak diangkut bersama dengan bahan makanan mentah.

2. Makanan yang diangkut dalam wadah tertutup sendiri-sendiri.

3. Pengisian wadah tidak sampai penuh agar tersedia udara untuk ruang gerak.

4. Penempatan wadah dalam kendaraan harus tidak saling mencemari atau
menumpahi.

5. Alat pengangkut yang tertutup Kkhusus dan permukaan dalamnya mudah

dibersihkan.
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Penyajian Makanan

Menurut Kepmenkes RI No.1098/Menkes/SK/VII/2003, persyaratan penyajian

makanan adalah sebagai berikut :

1.
2
3
4
S

Harus terhindar dari pencemaran.

Peralatan untuk penyajian harus terjaga kebersihannya.

Harus diwadahi dan dijamah dengan peralatan yang bersih.

Penyajian dilakukan dengan perilaku yang sehat dan pakaian yang bersih.
Penyajian makanan harus memenuhi persyaratan sebagai berikut :

a. Ditempat yang bersih.

b. Meja ditutup dengan kain putih atau plastik.

c. Asbak tempat abu rokok setiap saat dibersihkan.

d. Peralatan makan dan minum yang telah dipakai paling lambat 5 menit

sudah dicuci.

Prinsip penyajian makanan harus memperhatikan (Depkes, 2005) :

1y

2)

3)

4)

8)

6)

7)

8)

Prinsip pewadahan yaitu setiap jenis makanan ditempatkan dalam wadah yang
terpisah dan memiliki tutup untuk mencegah terjadinya kontaminasi silang.
Prinsip kadar air yaitu makanan yang mengandung kadar air tinggi baru
dicampur menjelang penyajian untuk menghindari makanan cepat basi.

Prinsip edible part yaitu setiap bahan yang disajikan merupakan bahan yang
dapat dimakan hal in1 bertujuan untuk menghindari kecelakaan salah makan.
Prinsip pemisah yaitu makanan yang disajikan dalam dus harus tetap terpisah
satu sama lain.

Prinsip panas yaitu penyajian makanan yang harus disajikan dalam keadaan
panas. Hal 1m1 bertujuan untuk mencegah pertumbuhan bakter1 dan
meningkatkan selera makan.

Prinsip bersih yaitu setiap wadah yang digunakan harus dalam keadaan bersih

dan baik.

Prinsip handling yaitu setiap penanganan makanan tidak boleh kontak langsung
dengan anggota tububh.

Prinsip tempat penyajian yaitu tempat penyajian harus disesuaikan dengan kelas

perawatan.
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Penjamah Makanan

Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan dengan

makanan dan peralatan mulai dar1 tahap persiapan, pembersihan, pengolahan,

pengangkutan sampai dengan penyajian. Peran makanan, hygiene perorangan dan

mempunyal kebiasaan bekerja, minat maupun perilaku sehat (Depkes RI, 2004).

Penjamah makanan sangat penting dan merupakan salah satu faktor dalam

penyediaan makanan/minuman yang memenuhi syarat kesehatan.Personal hygiene

dan prilaku sehat penjamah makanan harus diperhatikan. Seorang penjamah makanan

harus berangggapan bahwa sanitasi makanan harus merupakan pandangan hidupnya

serta menyadari akan pentingnya sanitasi.

Syarat-syarat penjamah makanan (Depkes RI, 2003).

L

S

Tidak menderita penyakit mudah menular, seperti batuk, pilek, influensa, diare,
penyakit perut dan sebagainya.

Menutup luka (pada luka terbuka/bisul atau luka lainnya).

Menjaga kebersihan tangan, rambut, kuku dan pakaian.

Memakai celemek dan tutup kepala.

Mencuci tangan setiap kali hendak menangani makanan.

Menjamah makanan harus memakai alat/perlengkapan atau dengan alas tangan.

Kesehatan Republik Indonesia Nomor 1098 /Menkes/ SK /VII/ 2003 meliputi

antara lain
Semua kegiatan pengolahan makanan

Persyaratan hygiene prilaku penjamah makanan, khususnya pada kantin sesuai

Keputusan Mentri

harus dilakukan dengan cara terlindung dar1 kontak langsung dengan tububh.
Perlindungan kontak langsung dengan makanan dilakukan dengan sarung tangan
plastik, penjepit makanan, sendok garpu dan sejenisnya.
Setiap tenaga pengolah makanan pada saat bekerja harus memakai celemek dan
penutup rambut.
Setiap tenaga penjamah makanan pada saat bekerja harus berprilaku :

1) Tidak makan atau mengunyah makanan kecil/permen.

2) Tidak memakai perhiasan atau cincin.

3) Tidak bercakap-cakap.

4) Selalu mencuci tangan sebelum bekerja dan keluar dari kamar kecil.

5) Tidak memanjangkan kuku.

6) Selalu memakai pakaian yang bersih.
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G. Pengertian Kantin

Kantin adalah tempat usaha komersial yang ruang lingkup kegiatannya
menyediakan makanan dan minuman untuk umum di tempat usahanya. Kantin
merupakan salah satu bentuk fasilitas umum ditempat usahanya, yang keberadaannya
selain sebagal tempat untuk menjual makanan dan minuman juga sebagai tempat
bertemunya segala macam masyarakat dalam hal in1 mahasiswa maupun karyawan
yang berada di lingkungan kampus, dengan segala penyakit yang mungkin dideritanya
(Depkes RI, 2003). Sedangkan menurut Nuraida L. dkk (2011;10), kantin atau warung
sekolah merupakan salah satu tempat jajan anak sekolah selain penjaja makanan
jajanan di luar sekolah. Kantin sekolah dapat menyediakan makanan sebagai
pengganti makan pagi dan makan siang di rumah serta cemilan dan minuman yang
sehat, aman dan bergizi.

Kantin sehat menurut Febrianti A (2016;1) merupakan suaru ruang atau bangunan
di sekolah yang dimanfaatkan untuk menyediakan makanan dan minuman sehat untuk

melayani warga sekolah dimana tujuan penyediaan layanan kantin sehat untuk

melayani warga sekolah adalah untuk menyediakan makanan aman dan bergizi,
menyediakan fasilitas untuk menerapkan ilmu kesehatan dan gizi, serta menerapkan
perilaku hidup bersih dan sehat. Kementerian Pendidikan Dan Kebudayaan RI
(2018:5), kantin Sehat Sekolah adalah suatu unit kegiatan di sekolah yang memberi
manfaat bagi kesehatan. Karena itu suatu kantin sehat. harus dapat menyediakan
makanan utama atau ringan yang menyehatkan, yaitu bergizi, higienis dan aman
dikonsumsi, bagi peserta didik serta warga sekolah lainnya.

Berdasarkan ulasan diatas dapat disimpulkan bahwa kantin sehat merupakan
tempat usaha komersial yang menyediakan makanan dan minuman sehat untuk
melayani warga sekolah , menyediakan fasilitas untuk menerapkan ilmu kesehatan dan

g1z1, serta menerapkan perilaku hidup bersih dan sehat.

Kantin SMKN 8 Surabaya
Kantin SMKN 8 Surabaya menjual beraneka macam jajanan makanan mulai dari

aneka sosis, mie instan, aneka ragam es dan lain — lain. Berikut in1 gambaran kantin

yang ada di SMKN 8 Surabaya :
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L

Gambar 1 etalase jajanan sosis kantin SMKN 8 Surabaya

Gambar 2 etalase mie instan SMKN 8 Gambar 3 gerobak mie ayam

Surabaya
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H. Kerangka Penelitian

Masalah:
Hubungan Pengetahuan Sanitasi Hiegine dengan
Sikap Pemilihan Makanana Jajanan Kantin Pada
Siswa Kejuruan Tata Boga SMKN 8 Surabaya

Metode Pengambilan Data :
Variabel Bebas :
Pengetahuan Sanitasi Hiegiene
Variabel Terkait :

Sikap Pemithan Jajanan Makanan Kantin

Analisis Data :
Uy Statistic chi square

Kesimpulan

Bagan 2.1 Kerangka Penelitian

[. Hipotesis penelitian.
Adapun hipotesis dalam penelitian 1ni adalah :

Ha: Ada hubungan antara pengetahuan sanitasi hygiene dengan sikap pemilihan makanan

kantin pada siswa kejuruan kuliner

Ho: Tidak ada hubungan antara pengetahuan sanitasi hygiene dengan sikap pemilihan

makanan kantin pada siswa kejuruan kuliner
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