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ABSTRAK

Selain makanan pokok masyarakat juga mengkonsumsi makanan
tambahan yang disebut sebagai makanan jajanan. Untuk menghasilkan
makanan yang sehat dan lezat, makanan jajanan harus diolah dengan baik dan
benar sesuai dengan hygiene sanitasi makanan.

Tujuan penelitian adalah untuk mendapatkan tinjauan hygiene sanitasi
makanan jajanan pada pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe
Kecamatan Kabanjahe. Metode penelitian ini bersifat deskriptif. Sampel
penelitian diambil menggunakan teknik total sampling yang berjumlah 37
pedagang makanan. Data diperoleh melalui wawancara dan observasi langsung
menggunakan kuesioner.

Dari hasil penelitian ini diketahui bahwa 29 orang pedagang (78%) belum
sesuai hygiene sanitasi dalam mengolah makanan jajanan, 31 orang pedagang
(83%) sudah sesuai hygiene sanitasi dalam pengangkutan makanan jadi, dan 25
orang pedagang (68%) belum sesuai hygiene sanitasi dalam penyajian makanan
jadi. Saran penelitian ini adalah memberikan penyuluhan dan pengawasan serta
pembinaan pada pedagang makanan kaki lima mengenai pentingnya hygiene

sanitasi makanan.

Kata Kunci: Pedagang Kaki Lima, Makanan Jajanan, Hygiene Sanitasi
Makanan.
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ABSTRACT

In addition to consuming staple foods, people also consume additional
foods which are commonly referred to as snacks. To produce healthy and
delicious food, food ingredients must be processed properly and meet the
requirements of food hygiene and sanitation.

This research is a descriptive study that examines 37 snack vendors
obtained through total sampling technique and aims to carry out a review of the
hygiene and sanitation of snacks on street vendors at the Kabanjahe Market
Center, Kabanjahe District. Research data were collected through interviews and
direct observation using a questionnaire.

Through research it is known that 29 traders (78%) have not met the
hygiene and sanitation requirements for food processing, 31 traders (83%) have
met the hygiene and sanitation requirements for the transportation of ready-to-eat
food, and 25 traders (68%) have not met the hygiene and sanitation requirements
for food presentation. so. This study suggests to related parties to provide
dessimination, supervision and guidance to street food vendors about the
importance of food hygiene and sanitation.

Keywords: Street Vendors, Snacks, Food Sanitation and Hygiene
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan merupakan kebutuhan dasar yang harus dipenuhi bagi tubuh
manusia agar dapat melangsungkan kehidupan selain pakaian dan hunian.
Selain makanan pokok masyarakat juga mengkonsumsi makanan tambahan
yang disebut sebagai makanan camilan atau makanan ringan. Makanan jajanan
adalah makanan yang diolah oleh pengrajin makanan di tempat penjualan
dan/atau ditawarkan sebagai makanan siap saji untuk dijual kepada umum, tidak
termasuk yang disajikan pada jasa boga, rumah makan/restoran, dan hotel.
Sebagai salah satu komponen penting dalam meningkatkan derajat kesehatan,
makanan harus bersih dan aman agar terhindar dari bakteri penyakit. Makanan
yang bersih, bergizi seimbang dan sehat merupakan syarat makanan yang baik
untuk dikonsumsi.

Dalam proses pengolahannya, makanan harus diolah dengan baik dan
benar sehingga dapat menghasilkan makanan yang sehat dan lezat. Selain itu,
makanan yang sehat dan lezat dapat di jual dengan baik serta banyak diminati
oleh masyarakat. Makanan yang akan dijual dan disajikan harus tersedia dalam
rasa yang enak, warna, bentuk serta aroma yang menarik. Untuk itu, penjamah
makanan harus melakukan pengolahan makanan sesuai dengan hygiene

sanitasi makanan yang meliputi tempat pengolahan makanan, penjamah



makanan, perlengkapan pengolahan makanan yang baik dan benar agar dapat
menghasilkan makanan seperti yang diinginkan.

Pengolahan pangan yang sehat dan aman adalah dengan cara
melaksanakan kaidah-kaidah dari hygiene sanitasi makanan dan minuman (Food
et al., n.d.). Hygiene sanitasi adalah salah satu faktor penting untuk melengkapi
standar mutu maupun persyaratan yang ditetapkan untuk makanan. Produk
makanan yang tidak berisi bahan membahayakan kesehatan maupun
keselamatan manusia, dapat dikatakan aman untuk dikonsumsi. Makanan juga
memiliki potensi sebagai perantara untuk berkembang biaknya mikroba atau
kuman.

Kasus penyakit bawaan makanan (Foodborne disease) dapat dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain kebiasaan mengolah makanan secara
tradisional, penyimpanan dan penyajian yang tidak bersih, dan tidak memenuhi
persyaratan sanitasi (Darwel, 2017). Kurangnya pengetahuan serta
ketidakpedulian penjamah makanan terhadap pengelolaan makanan yang benar
dan sehat, menjadi salah satu faktor penting menentukan prevalensi penyakit
bawaan makanan. Menurut Pusdiklat Jawa Tengah (2011) dari beberapa kasus
keracunan makanan jajanan di Indonesia, penyebab keracunan makanan jajanan
diantaranya adalah bakteri Staphylococcus Aureus, Vibrio Cholera, E.Coli dan
Salmonella. Bakteri E.Coli dan Staphylococcus Aureus adalah salah satu bakteri
indikator untuk menilai kualitas sanitasi makanan jajanan (Maharani, 2016).
Sejumlah survei terhadap penyakit bawaan makanan memperlihatkan bahwa

sebagian besar kasus penyakit bawaan makanan terjadi akibat kesalahan



penanganan pada saat penyiapan makanan, baik di rumah, jasa katering, kantin,
rumah sakit, sekolah atau pasar (Darwel, 2017).

Berdasaran pengamatan langsung pada survey awal yang dilakukan oleh
peneliti, beberapa pedagang makanan jajanan cukup mudah ditemui di hampir
sekeliling pusat Pasar Kabanjahe. Pedagang tersebut sering kali kurang
memperhatikan hygiene sanitasi dalam menjamah makanan, misalnya
menjajakan makanan dalam keadaan terbuka padahal letaknya di pinggir jalan
yang banyak dilalui oleh kendaraan bermotor, makanan dihinggapi oleh lalat,
pedagang yang tidak menggunakan pakaian kerja yang lengkap seperti celemek
(apron), sarung tangan, penutup kepala dan peralatan memasak yang kurang
bersih. Selain itu, pedagang masih melakukan kebiasaan yang tidak baik seperti
berbicara saat sedang menjamah makanan, tidak mencuci tangan sebelum
menjamah makanan dan merokok. Dilihat dari kenyataan tersebut, masyarakat
dapat saja tertular penyakit akibat pedagang yang kurang memperhatikan
hygiene sanitasi makanan dengan baik. Untuk itulah penulis tertarik melakukan
penelitian terhadap penerapan hygiene sanitasi makanan jajanan pada
pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Kabupaten

Karo.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian diatas maka penulis merumuskan permasalahan
dalam penulisan ini adalah “Bagaimana Hygiene Sanitasi makanan jajanan pada
pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Kabupaten

Karo Tahun 2022”.



C. Tujuan Penelitian

C.1

Tujuan Umum

Untuk mendapatkan tinjauan tentang hygiene sanitasi makanan jajanan

pada pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe

Kabupaten Karo Tahun 2022.

C.2

Tujuan Khusus

Untuk mengetahui hygiene sanitasi makanan jajanan melalui pengolahan
makanan pada pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan
Kabanjahe Tahun 2022.

Untuk mengetahui hygiene sanitasi makanan jajanan melalui
pengangkutan makanan jadipada pedagang kaki lima di Pusat Pasar
Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Tahun 2022.

Untuk mengetahui hygiene sanitasi makanan jajanan melalui penyajian
jadimakanan pada pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe
Kecamatan Kabanjahe Tahun 2022.

Untuk mengetahui hygiene sanitasi makanan jajanan pada lokasi berjualan
pedagangkaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe

Tahun 2022.



D.1

D.2

Manfaat Penelitian

Bagi Penulis

Sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi D-lll Sanitasi jurusan
Kesehatan Lingkungan Politeknik Kesehatan Medan.

Memperoleh informasi mengenai gambaran pengolahan makanan
pada pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe.

Sebagai dokumentasi atas apa yang telah diteliti.
Bagi Pedagang

Sebagai bahan masukan bagi pedagang agar lebih meningkatkan

penerapan hygiene dan sanitasi pengolahan makanan pada pedagang kaki lima

di Pusat Pasar Kabanjahe.

D.3

Bagi Instansi

Sebagai bahan referensi bagi mahasiswa Poltekkes Kemenkes Medan

jurusan Sanitasi untuk data penelitian selanjutnya terutama tentang hygiene

sanitasi makanan jajanan pada pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe

Kecamatan Kabanjahe.



BAB I
TINJAUAN PUSTAKA

A. Tinjauan Pustaka
A.1 Pasar

Pasar adalah suatu tempat dimana para penjual dan pembeli dapat
bertemu untuk jual beli barang. Sedangkan pengertian pasar dipakai dalam arti
yang lebih luas yaitu dimana pertemuan antara penjual dan pembeli untuk
melaksanakan transaksi jual beli tidak lagi terbatas pada suatu tempat tertentu
saja maupun pada hari tertentu. (Widodo, 2013).
A.2 Pedagang Kaki Lima

Pedagang Kaki Lima (PKL) adalah nama seorang pedagang yang

menggunakan gerobak untuk menjual barang dan makanan. lIstilah ini sering
digunakan karena jumlah kaki trader adalah 5. 5 kaki adalah 2 kaki pedagang
ditambah 3 "kaki" gerobak (sebenarnya 3 roda, atau 2 roda dan 1 kaki). Saat ini,
istilah jajanan juga digunakan sebagai istilah umum untuk pedagang kaki lima.
(Ramadhan, 2015)
A.3 Hygiene Dan Personal Hygiene

Kata “hygiene” berasal dari bahasa Yunani yang artinya ilmu untuk
membentuk dan menjaga kesehatan (Rahmayani & Simatupang, 2019). Hygiene
adalah Usaha kesehatan preventif yang menitik beratkan kegiatannya kepada
usaha kesehatan individu, maupun usaha kesehatan pribadi hidup manusia
(Henny Rifcha Situmorang, Nurmaini, 2013). Personal hygiene adalah perawatan
diri dimana individu mempertahankan kesehatannya, dan di pengaruhi oleh nilai
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serta keterampilan. Hal-hal yang harus diperhatikan dalam kebersihan pribadi

(personal hygiene) adalah sebagai berikut :

1. Mencuci tangan, kebersihan tangan penjamah makanan yang bekerja
mengolah dan memproduksi pangan sangat penting sehingga perlu
mendapatkan perhatian khusus. Penjamah harus selalu mencuci tangan
sebelum bekerja dan keluar dari kamar mandi. Selain itu, kuku juga harus
dirawat dan dibersihkan.

2.  Pakaian, hendaknya penjamah makanan memakai pakaian khusus dengan
ukuran yang pas dan bersih, umumnya pakaian berwarna terang (putih)
dan penggunaannya khusus waktu bekerja saja.

3. Topi/penutup kepala, semua penjamah makanan hendaknya memakai topi
atau penutup kepala untuk mencegah jatuhnya rambut ke dalam makanan
atau kebiasaan menggaruk kepala.

4.  Sarung tangan dan celemek, hendaknya penjamah makanan memakai
sarung tangan dan celemek (apron) selama mengolah makanan dan
sarung tangan ini harus dalam keadaan baik dan bersih.

5. Tidak merokok, penjamah makanan sama sekali tidak di izinkan merokok

selama pengolahan makanan. (Jatmika & Fadila, 2019)

A.4 Sanitasi

Sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang menitik beratkan
kegiatan pada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia. Upaya menjaga
pemeliharaan agar seseorang, makanan, tempat kerja atau peralatan tetap

hygienis (sehat) dan bebas pencemaran yang diakibatkan oleh bakteri, serangga,
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atau binatang lainnya. Sanitasi adalah usaha kesehatan preventif yang
menitikberatkan kegiatan kepada usaha kesehatan lingkungan hidup manusia (A
Buchari, 2018).

A.5 Hygiene Sanitasi Makanan

Hygiene sanitasi makanan adalah salah satu usaha pencegahan yang
menitik beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan
makanan dari segala bahaya yang dapat mengganggu atau merusak kesehatan,
mulai dari sebelum makanan diproduksi, selama dalam proses pengolahan,
penyimpanan, pengangkutan, sampai pada saat dimana makanan tersebut siap
untuk dikonsumsikan kepada masyarakat atau konsumen.

Hygiene sanitasi makanan bertujuan untuk menjamin keamanan dan
kemurnian makanan, mencegah konsumen dari penyakit, mencegah penjualan
makanan yang akan merugikan pembeli, mengurangi kerusakan/pemborosan
makanan. Beberapa manfaat dapat kita rasakan apabila kita menjaga sanitasi di

lingkungan kita, misalnya:

a. Mencegah penakit menular.

b. Mencegah timbulnya bau tidak sedap.
c. Menghindari pencemaran.

d. Mengurangi jumlah persentase sakit.

e. Lingkungan menjadi bersih, sehat dan nyaman. (Maharani, 2016):

A.6 Foodborne Disease
Foodborne diseases merupakan penyakit yang biasanya bersifat infeksi
atau racun yang diakibatkan oleh sumber infeksi yang masuk ke dalam tubuh

bersama makanan yang dicerna. Makanan menjadi media penularan penyakit



yang baik dalam menghantarkan mikroorganisme patogen sampai ke tempat
kolonisasi di dalam tubuh. Foodborne diseases dibedakan menjadi penyakit yang
disebabkan oleh infeksi oleh bakteri, virus atau parasit dan penyakit karena
intoksifikasi.

Gejala yang muncul akibat Foodborne diseases umumnya ditentukan oleh
sumber infeksinya. Gejala yang paling sering terjadi adalah diare, muntah, mual,
sakit perut, demam, dan sakit kepala. Beberapa bakteri penyebab Foodborne
diseases antara lain Salmonella spp, Shigella spp, Listeria monocytogenes,
Escherichia, Yersinia, dan lainnya. Salah satu upaya pencegahan yang dapat
dilakukan adalah makanan yang dimasak, dipanaskan, dan disimpan dengan
benar. (Muna & Khariri, 2020)

A.7 Pengertian Makanan

Makanan adalah kebutuhan pokok manusia yang dibutuhkan setiap saat
dan memerlukan pengelolaan yang baik dan benar agar bermanfaat bagi tubuh.
Batasan makanan tidak termasuk air, obat-obatan dan substansi-substansi yang
diperlukan untuk tujuan pengobatan (Wijiastuti et al., 2020). Makanan selain
mutlak bermanfaat, juga dapat sebagai media penularan penyakit dan masalah
kesehatan. Kondisi ini dapat terjadi, baik secara alamiah (termasuk dalam
makanan) maupun masuk dari luar, seperti makanan menjadi beracun karena

tercemar mikroba (Usaha, 2021).

A.7.1 Pengolahan Makanan

Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan

mentah menjadi makanan yang siap santap. Pengolahan makanan yang baik
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adalah yang mengikuti hygiene sanitasi. Derajat kesehatan dipengaruhi oleh 4
(empat) faktor yaitu : lingkungan, perilaku, pelayanan kesehatan dan keturunan.
Berdasarkan keempat faktor tersebut, di negara yang sedang berkembang, faktor
perilaku mempunyai peranan yang sangat besar disamping faktor-faktor lainnya

terhadap peningkatan derajat kesehatan masyarakat (Erniati, 2017).

A.7.2 Pengangkutan Makanan Jadi

Pengangkutan makanan yang sehat akan sangat berperan didalam
mencegah terjadinya pencemaran makanan. Dalam proses pengangkutan
makanan banyak pihak yang terkait mulai dari persiapan, pewadahan, orang,
suhu dan kendraan pengangkut itu sendiri. Makanan siap santap lebih rawan
terhadap pencemaran sehingga perlu perlakukan yang ekstra hati—hati. Oleh
karena itu dalam pengangkutan siap santap perlu diperhatikan sebagai berikut

(Depkes RI, 2004) :

1 Setiap makanan mempunyai wadah masing-masing, isi makanan tidak
terlampau penuh untuk mencegah terjadinya kondensasi. Uap makanan
yang mencair (kondensat) merupakan media yang baik untuk pertumbuhan
bakteri sehingga makanan cepat menjadi basi.

2 Wadah yang dipergunakan harus utuh, kuat dan ukurannya memadai
dengan makanan yang ditempatkan dan terbuat dari bahan anti karat atau
bocor.

3 Pengangkutan untuk pengangkutan yang lama harus diatur suhunya agar

tetap panas 60°C atau tetap dingin 4°C.
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4 Wadah selama dalam perjalanan tidak boleh terbuka sampai ditempat
penyajian.
5 Kendraan pengangkutan disediakan khusus dan tidak dipergunakan untuk

keperluan mengangkut bahan lain.

A.7.3 Penyajian Makanan Jadi

Makanan yangakan disajikan harus memenuhi persyaratan sanitasi, yaitu
bersih, bebas dari kontaminasi, tertutup dengan baik, dan dapat memenuhi
selera makan pembeli. Penyajian makanan yang menarik akan memberikan nilai
tambah dalam menarik pelanggan. Penggunaan pembungkus seperti plastik,
kertas atau boxsplastic harus dalam keadaan bersih dan tidak berasal dari bahan

yang dapat menimbulkan racun (Kusmayadi, 2008).

Menurut Kepmenkes RI No0.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang Persyaratan
Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan, terdiri dari: Jajanan yang disajikan harus
dengan tempat/alat perlengkapan yang bersih, dan aman bagi kesehatan.
Jajanan yang dijajakan harus dalam keadaan terbungkus dan atau tertutup.
Pembungkus yang digunakan dan atau tutup makanan jajanan harus dalam
keadaan bersih dan tidak mencemari makanan. Jajanan yang diangkut, harus
dalam keadaan tertutup atau terbungkus dan dalam wadah yang bersih. Jajanan
yang diangkut harus dalam wadah yang terpisah dengan bahan mentah
sehinggga terlindung dari pencemaran. Jajanan yang siap disajikan dan telah
lebih dari 6 (enam) jam apabila masih dalam keadaan baik, harus diolah kembali

sebelum disajikan.
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A.7.4 Lokasi Pedagang Makanan Jajanan

Lokasi pedagang makanan jajanan adalah tempat sekelompok pedagang
yang melakukan penanganan makanan jajanan. Untuk meningkatkan mutu dan
hygiene sanitasi makanan jajanan, dapat ditetapkan lokasi tertentu sebagai
lokasi pedagang makanan jajanan. Lokasi pedagang makanan jajanan lokasinya
harus cukup jauh dari sumber pencemaran, tempat pembuangan sampah
terbuka, tempat pengolahan limbah. Menurut Kepmenkes RI, No, 942MenkesSK
VII12003, Lokasi pedagang makanan jajanan harus dilengkapi dengan fasilitas

sanitasi meliputi :

a. Air bersih;
b. Tempat penampungan sampah;
C. Saluran pembuangan air limbah;

d. Jamban dan peturasan;

e. Fasilitas pengendalian lalat dan tikus;

B. Kerangka Konsep

/Hygiene Sanitasi Makanan \ /

Kepmenkes RI
1. Pengolahan Makanan No.942/Menkes/SK/VII/2003

2. Pengangkutan Makanan ‘ tentang pedoman persyaratan
Jadi hygiene sanitasi makanan

3. Penyajian Makanan Jadi jajanan

Lokasi Penjualan

~

/

/

1. Sesuai persyaratan
2.Tidak sesuai persyaratan
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C. Definisi Operasional

<75%

No Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala
Ukur
1. | Pengolahan Suatu kegiatan 1. Checklist 1. Sesuai Ordinal
makanan dimana bahan (Kepmenkes no. Syarat
makanan 942/MENKES/SK/VII/2003) :)I(I)%;)?S_
dipersiapkan 2. Observasi
diolah menjadi 2. Tida_k
bahan makanan fg;;:" Syarat
jadi.
2. | Pengangkutan | Kegiatan 1. Checklist 1. Sesuai Ordinal
makanan pemindahan atau | (Kepmenkes no. S.yarat
pengangkutan 942/MENKES/SK/VI11/2003) ?33;75_
makanan dari 2. Observasi
tempat 2. Tidak
pengolahan untuk S;;;f' Syarat
disimpan atau
dibawa ke tempat
lain.
3. | Penyajian Suatu kegiatan 1. Checklist 1. Sesuai Ordinal
Makanan dimulai dari (Kepmenkes no. S.yarat
pengangkutan 942/MENKES/SK/VI11/2003) :)I(I)%;)?S_
sampai pada saat | 2. Observasi
penyajian 2. Tidak
makanan f?;;)ai Syarat
4. | Lokasi Suatu kegiatan 1. Checklist 1. Sesuai Ordinal
Penjualan dimana (Kepmenkes no. Syarat
tempat/lokasi 942/MENKES/SK/VII/2003) ?32;75_
makanan dijual 2. Observasi
kepada 2. Tidak
masyarakat Sesuai Syarat
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BAB Il
METODE PENELITIAN

A. Jenis penelitian

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian
deskriptif atau gambaran. Penelitian deskriptif yang dilakukan dalam penelitian ini
adalah untuk memperoleh gambaran yang lebih jelas mengenai hygiene sanitasi
pengolahan makanan jajanan pada pedagang kaki lima Di Pusat Pasar

Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo Tahun 2022.
B. Lokasi dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan

Kabanjahe Kabupaten Karo. Waktu penelitian pada tanggal 16 dan 26 juni 2022.

C. Jenis dan Cara Pengumpulan Data

C.1 Jenis Pengumpulan Data

a. Data primer

Checklist persyaratan sanitasi pengolahan makanan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah formulir penilaian yang terdapat dalam kepmenkes
942/Menkes/SK/VII/2003, berupa pernyataan yang menyajikan 2 jawaban “YA”
dan “TIDAK” dan pengukuran hanya mengunakan 2 skor, yaitu:

1. Yang termasuk jawaban Ya (a), skornya = 1 Sesuai syarat jika > 75-100%,
tidak sesuai syarat jika <75%

2. Yang termasuk jawaban Tidak (b), skornya = 0
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b. Data Sekunder
1. Data yang diperoleh secara tidak langsung yaitu data yang berasal dari
jurnal penelitian yang mendukung.
2. Dokumentasi Pengumpulan data dengan berbagai sumber tulisan yang

berkenaan dengan objek penelitian.

C.2 Cara Pengumpulan Data

Data diperoleh dengan cara observasi secara langsung dan wawancara
yang dilakukan menggunakan checklist yang terdapat dalam Kepmenkes RI
No0.942/Menkes/SK/VI1/2003 tentang pedoman persyaratan hygiene sanitasi
makanan jajanan pada pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe
Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo.

D. Alat Penelitan/Instrument

Alat penelitian/instrument dalam penelitian ini menggunakan checklist
persyaratan sanitasi pengolahan makanan yang formulir penilaian yang terdapat
dalam Kepmenkes RI No.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang pedoman persyaratan

hygiene sanitasi makanan jajanan.

E. Populasi Penelitian

Populasi adalah keseluruhan objek penelitian atau objek yang diteliti
(Notoatmodjo, 2010). Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh pedagang
makanan kaki lima yang berjumlah 37 pedagang di Pusat Pasar Kabanjahe

Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo.
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F. Teknik Pengambilan Sampel Penelitian
Sampel dalam penelitian ini diambil dengan teknik total sampling, Sampel

berjumlah 37 pedagang makanan kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe
Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo.
H. Analisa Data

Data yang dikumpulkan diperoleh secara manual dari hasil observasi dan
wawacara pada pedagang kaki lima kemudian dilakukan skoring lalu diolah dan
disajikan dalam bentuk tabeldistribusi frekuensi dan dianalisis deskriptif dengan

mengacu pada Kepmenkes RI No.942/MENKES/SK/VII/2003.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil
A.1 Gambaran Umum Lokasi Penelitian

Pusat Pasar Kabanjahe merupakan pasar tradisional yang terletak di
Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo. Luas Pusat Pasar Kabanjahe adalah
12.000 m? serta memiliki 1.625 kios yang digunakan untuk aktivitas jual beli
setiap harinya dimulai pada pukul 07.00 s/d 18.00 WIB. Adapun batas-batas
wilayah Pusat Pasar Kabanjahe adalah sebagai berikut :

1) Sebelah utara berbatasan dengan : Jalan Letnan Mumah Purba

2) Sebelah timur berbatasan dengan : Jalan Kapten Bangsi Sembiring
3) Sebelah selatan berbatasan dengan : Jalan Abdul Kadir

4) Sebelah barat berbatasan dengan : Jalan Pasar Baru.

Jenis dagangan yang diperjual belikan di Pusat Pasar Kabanjahe meliputi
kebutuhan pokok sehari-hari seperti makanan, pakaian dan kebutuhan rumah
tangga. Selain itu, makanan jajanan cukup mudah ditemui di hampir sekeliling
pusat Pasar Kabanjahe seperti molen, sate, otak-otak, bakso, kebab, bubur sum-
sum, martabak dan lain-lainnya. Sarana transportasi yang melewati lokasi pasar
Kabanjahe juga tergolong ramai sehingga lebih mudah bagi para pengunjung

baik pedagang maupun warga yang berbelanja dipasar tersebut.
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A.2 Karakteristik Pedagang Kaki Lima

Karakteristik usaha kecil pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe

meliputi jenis kelamin dan umur dapat dilihat pada tabel 4.1. berikut :

Tabel 4.1
Distribusi frekuensi Pedagang Kaki Lima Berdasarkan Jenis Kelamin Dan
Umur di Pusat Pasar Kabanjahe Tahun 2022

No Jenis Umur Persentase ( %)
Kelamin 21-30  31-40  41-50

1 Laki — laki 7 6 2 41

2 Perempuan 8 10 4 59
Jumlah 15 16 6 100

Berdasarkan tabel 4.1. diatas dapat diketahui bahwa pedagang kaki lima
yang paling banyak adalah jenis kelamin perempuan sebanyak 22 (59%) dari 37

pedagang dan berdasarkan golongan umur yang paling banyak adalah umur 31
— 40 tahun berjumlah 16 (43%).

Tabel 4.2
Distribusi Frekuensi Pedagang Kaki Lima Berdasarkan Lama Berjualan di
Pusat Pasar Kabanjahe Tahun 2022

No. Lama Berjualan Jumlah Persentase (%)
( Tahun)
1 1-5 27 73
6-10 7 19
11-15 3 8
Jumlah 37 100

Berdasarkan tabel 4.2 diatas dapat diketahui bahwa Pedagang Kaki Llima

yang paling banyak berjualan selama 1-5 tahun yaitu 27 (73%).
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A.3 Hygiene Sanitasi Pada Pedagang Kaki Lima .

A.3.1 Pengolahan Makanan

Berdasarkan hasil tinjauan dan wawancara yang peneliti lakukan pada
pedagang kaki lima berdasarkan pengolahan makanan di pusat Pasar
Kabanjahe dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4.3
Distribusi Frekuensi Pedagang Kaki Lima Berdasarkan Pengolahan
Makanan di pusat Pasar Kabanjahe Tahun 2022

No Kriteria Penilaian Ya Tidak
Jumlah (%) Jumlah (%)

(Penjamah Makanan)

1. Penjamah makanan tidak 34 91,8 3 8,2
menderita penyakit mudah
menular missal : batuk, pilek,
diare

2. Penjamah makanan selalu 4 10,8 33 89,2
memakai sarung tangan

3.  Menggunakan tutup kepala 18 48,6 19 51,4
saat mengelola makanan

4, Penjamah makanan 9 24,3 28 75,7
mengunakan celemek

5.  Mengunakan pakaian kerja 12 32,4 25 67,6
yang rapi dan bersih

6. Selalu mencuci tangan 12 32,4 25 67,6
sebelum mengelola makanan
dan sesudah keluar dari kamar

mandi

7.  Tidak bercakap-cakap pada 4 10,8 33 89,2
saat mengolah makanan

8.  Tidak merokok saat mengolah 35 94,6 2 54
makanan

9. Selalu memelihara kebersihan 27 72,9 10 27,1
tangan, rambut, kuku tangan
dan kaki saat menangani
makanan

(Cara Pengolahan Makanan)
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10. Peralatan yang digunakan 30 81,1 7 18,9
selalu dalam keadaan bersih
dan dicuci dahulu sebelum
digunakan.

11. Tersedia tempat mencuci 4 10,8 33 89,2
tangan dan peralatan

12. Peralatan yang dicuci 3 8,1 34 91,9
menggunakan air yang
mengalir

13. Penyimpanan bahan-bahan 18 48,6 19 51,4
yang siap diracik untuk
makanan yang siap saji di
tempatkan yang tidak
terjangkau serangga

14. Penyimpanan bahan-bahan 30 81,1 7 18,9
yang siap diracik untuk
makanan yang siap saji
disimpan pada wadah yang
bersih.

15. Penyimpanan bahan-bahan 37 100 0 0
yang siap diracik mempunyai
masing-masing wadah sesuai

jenisnya.

16. Peralatan yang digunakan tidak 33 89,2 4 10,8
rusak

17. Tersedia tempat pembuangan 5 13,5 32 86,5

sampah yang tertutup.

Berdasarkan tabel 4.3 hasil wawancara dan tinjauan kepada pedagang
kaki lima di pusat Pasar Kabanjahe menunjukan 4 orang pedagang yang
menggunakan sarung tangan saat menjamah makanan. 28 orang pedagang
yang tidak mengunakan celemek saat mengelola makanan.. 18 orang pedagang
yang menyimpan bahan-bahan yang siap diracik untuk makanan yang siap saji di
tempatkan yang terjangkau serangga. 30 orang pedagang yang menyimpan

bahan-bahan yang siap diracik untuk makanan yang siap saji disimpan pada
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wadah yang bersih. 32 orang pedagang yang tidak menyediakan tempat
pembuangan sampah tertutup.

A.3.2 Pengangkutan Makanan Jadi

Berdasarkan hasil tinjauan dan wawancara yang peneliti lakukan pada
pedagang kaki lima berdasarkan pengangkutan makanan jadi di pusat Pasar
Kabanjahe dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4.4

Distribusi Frekuensi Pedagang Kaki Lima Berdasarkan Pengangkutan
Makanan Jadi di Pusat Pasar Kabanjahe Tahun 2022

No Kriteria Penilaian Ya Tidak
Jumlah (%) Jumlah (%)

1. Tersedia tempat khusus 37 100 0 0
untuk mengangkut
makanan jadi dan
tersedia tempat sesuai
masing-masing bahan.
2. Wadah tempat bahan 33 89,2 4 10,8
siap saji memiliki ukuran
sangat memadai.
3. Alat pengangkutan 30 81,1 7 18,9
tersedia khusus
angkutan dalam
keadaan bersih
4. Makanan jajanan yang 17 45,9 20 54,1
diangkut, harus dalam
keadaan tertutup atau
terbungkus
5. Makanan jajanan yang 37 100 0 0
diangkut harus dalam
wadah yang terpisah
dengan bahan mentah
sehinggga terlindung
dari pencemaran

Berdasarkan tabel 4.4 hasil observasi kepada pedagang kaki lima di

pusat Pasar Kabanjahe menunjukan 33 orang pedagang yang memiliki wadah
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tempat bahan siap saji dalam keadaan ukuran sangat memadai. 7 orang
pedagang yang memiliki alat pengangkutan khusus angkutan dalam keadaan
tidak bersih. 20 orang pedagang memiliki makanan jajanan yang diangkut dalam
keadaan tidak tertutup atau terbungkus.

A.3.3 Penyajian Makanan Jadi

Berdasarkan hasil tinjauan dan wawancara yang peneliti lakukan pada
pedagang kaki lima berdasarkan penyajian makanan jadi di pusat Pasar
Kabanjahe dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4.5

Distribusi Frekuensi Pedagang Kaki Lima Berdasarkan Penyajian Makanan
Jadi di Pusat Pasar Kabanjahe Tahun 2022

No Kriteria Penilaian Ya Tidak
Jumlah (%) Jumlah (%)

1. Peralatan untuk menyajikan 30 81,1 7 18,9
dalam keadaan bersih
2. Penyaji menjaga kebersihan 29 78,4 8 21,6

anggota tubuhnya saat
menyajikan makanan

3. Tangan penyaiji tidak kontak 34 91,8 3 8,2
langsung dengan makanan

4. Pembungkus yang digunakan 37 100 0 0
dan atau tutup makanan jajanan
harus dalam keadaan bersih
dan tidak mencemari makanan
5. Makanan jajanan yang dijajakan 13 35,1 24 64,9
harus dalam keadaan
terbungkus dan atau tertutup
6. Makanan jajanan yang siap 11 29,7 26 70,3
disajikan dan telah lebih dari 6
(enam) jam apabila masih
dalam keadaan baik, harus
diolah kembali sebelum
disajikan
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Berdasarkan tabel 4.5 hasil tinjauan kepada pedagang kaki lima di pusat
Pasar Kabanjahe menunjukan 7 orang pedagang yang menyajikan makanan
tidak menggunakan peralatan dalam keadaan bersih. 8 orang pedagang yang
tidak menjaga kebersihan anggota tubuhnya saat menyajikan makanan. 34
orang pedagang yang tidak kontak langsung dengan makanan. 37 orang
pedagang yang menggunakan pembungkus makanan jajanan dalam keadaan
bersih dan tidak mencemari makanan.

A.3.4 Lokasi Penjualan Makanan

Berdasarkan hasil tinjauan dan wawancara yang peneliti lakukan pada
pedagang kaki lima berdasarkan lokasi penjualan makanan di pusat Pasar
Kabanjahe dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 4.6

Distribusi Frekuensi Makanan Berdasarkan Lokasi Penjualan Makanan di
Pusat Pasar Kabanjahe Tahun 2022

No Kriteria Penilaian Ya Tidak
Jumlah % Jumlah %

1. Lokasi jauh atau minimal 500 0 0 37 0
meter dari sumber pencemaran
lintas transportasi

2.  Dilengkapi fasilitas sanitasi air 37 100 0 0
bersih

3.  Dilengkapi fasilitas pengendalian 0 0 37 100
vektor

4. Lokasi di lengkapi dengan 0 0 37 100
penampungan sampah yang
tertutup

5.  Saluran pembuangan limbah 37 100 0 0

terhindar dari serangga dan tikus

Berdasarkan tabel 4.6 hasil tinjauan kepada pedagang kaki lima di pusat
Pasar Kabanjahe menunjukan pedagang yang tidak berdagang dilokasi jauh atau

minimal 500 meter atau dekat dari sumber pencemaran lintas transportasi.
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Lokasi berjualan dilengkapi fasilitas sanitasi air bersih. Lokasi tidak dilengkapi
fasilitas pengendalian vektor. Lokasi tidak di lengkapi dengan penampungan
sampah yang tertutup. Lokasi memiliki saluran pembuangan limbah terhindar dari
serangga dan tikus.
B. Pembahasan
B.1. Pengolahan Makanan

Pada proses / cara pengolahan makanan ada hal yang perlu diperhatikan
yaitu:

1. Penjamah Makanan

Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan
dengan makanan, mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan
pengangkutan sampai penyajian. Dalam proses pengolahan makanan, peran
dari penjamah makanan sangatlah penting. Penjamah makanan harus mengikuti
persyaratan hygiene sanitasi makanan sehingga tidak menularkan penyakit.

Berdasarkan hasil penelitian pada pengolahan makanan pada pedagang
kaki lima pada saat tinjauan terdapat 34 orang pedagang (91,8%) yang tidak
menderita penyakit mudah menular seperti : batuk, pilek, diare dan 3 orang
pedagang (8,2%) yang mengalami batuk, pilek. Sebanyak 33 orang pedagang
(89,2%) yang tidak menggunakan sarung tangan saat menjamah makanan.
Sebanyak 19 orang pedagang yang (51,4%) tidak menggunakan penutup kepala
saat mengelola makanan. Sebanyak 28 orang pedagang (75,7%) yang tidak
mengunakan celemek saat mengelola makanan. Sebanyak 25 orang pedagang
(67,6%) yang tidak mengunakan pakaian kerja yang rapi dan bersih. Sebanyak
25 orang pedagang (67,6%) yang tidak mencuci tangan sebelum mengelola
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makanan dan sesudah keluar dari kamar mandi. Sebanyak 33 orang pedagang
(89,2%) yang bercakap-cakap pada saat mengolah makanan. Sebanyak 35
orang pedagang yang (94,6%) tidak merokok saat mengolah makanan.
Sebanyak 2 orang pedagang (5,4%) yang merokok saat mengolah makanan.
Sebanyak 10 orang pedagang (27,1%) yang tidak memelihara kebersihan tangan,
rambut, kuku tangan dan kaki saat menangani makanan.

Hasil tinjauan yang dilakukan penellti untuk penjamah makanan pada
pedagang kaki lima, di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe
Kabupaten Karo menujukan presentase 46% atau kurang dari 75% sehingga
hasil tersebut belum sesuai syarat Kepmenkes. Beberapa pedagang tidak
menjaga kesehatan diri sebagai seorang penjamah makanan seperti berjualan
dalam keadaan sedang sakit sehingga penyakit tersebut bisa tertular pada
pembeli, pedagang masih belum menggunakan sarung tangan saat mengolah
makanan sehingga makanan bisa tercemar. Pedagang masih belum
menggunakan penutup kepala sehingga makanan bisa tercemar oleh rambut
penjamah. Beberapa pedagang tidak menggunakan celemek saat mengolah
makanan sehingga pakaian kerja penjamah kotor. Beberapa pedagang tidak
mencuci tangan sebelum mengolah makanan yang akan mengakibatkan
makanan tercemar oleh pejamah, Pedagang masih bercakap-cakap saat
mengolah makanan yang akan mengakibatkan makanan bisa tercemar oleh air
liur penjamah. Beberapa pedagang tidak menjaga kebersihan diri seperti kuku

dan rambut,
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Syarat — syarat penjamah makanan yang harus diperhatikan oleh

seseorang penjamah makanan untuk mencegah terjadinya kontaminasi oleh

bakteriologik, yaitu :

a.

Tangan penjamah makanan harus selalu dijaga kebersihannya yaitu : Kuku
dipotong pendek, sehingga tidak menjadi tempat berkumpulnya kotoran
yang dapat mencemari makanan, mandi sehari minimal dua kali untuk
menjaga kebersihan kulit dan tubuh, kulit harus bebas luka, karena akan
menjadi media penularan penyakit.

Selalu mencuci tangan pada waktu melakukan aktifitas pengolahan
makanan, vyaitu, sebelum melakukan aktifitas pengolahan makanan,
setelah keluar dari toilet, untuk yang biasa merokok harus mencuci tangan
setelah merokok, setelah membuang sampah atau kotoran lain, ketika
meracik bahan makanan, setelah mengerjakan pekerjaan lain diluar
pengolahan makanan, seperti bersalaman atau membersihkan alat dan
mengelap.

Tidak merokok ketika mengolah makanan.

Berperilaku hidup bersih dan sehat (PHBS) serta menjauhkan sifat/perilaku
buruk seperti menggaruk-garuk kulit, rambut, lubang hidung, telinga, sela
gigi atau kuku, mencicipi makanan dengan jari atau menijilat pada peralatan
yang kontak pada makanan, meludah sembarangan di sembarang tempat,
apabila batuk atau bersin terbuka tidak ditutup dengan sapu tangan dan
tissue, menyisir rambut ditempat pengolahan makanan.

Pakaian yang dikenakan harus selalu bersih dan rapih.
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f. Semua kegiatan pengolahan makanan harus terlindung dari kontak
langsung dengan tubuh. Perlindugan kontak langsung dengan tubuh dapat
dilakukan dengan menggunakan sarung tangan dari plastik, menggunakan

penjepit makanan serta menggunakan alat lain, misalnya sendok garpu.

2. Cara Pengolahan Makanan

Berdasarkan hasil penelitian pada pengolahan bahan di tempat
pengolahan bahan makanan pada saat observasi dalam hal ini terdapat 30 orang
pedagang (81,1%) yang selalu menggunakan peralatan dalam keadaan bersih
dan dicuci dahulu sebelum digunakan. Sebanyak 33 orang pedagang (89.2%)
yang tidak memiliki tempat mencuci tangan dan peralatan. Sebanyak 34 orang
pedagang (91,9%) yang tidak mencuci peralatan menggunakan air yang
mengalir. Sebanyak 19 orang pedagang (51,4%) yang menyimpan bahan-bahan
yang siap diracik untuk makanan yang siap saji di tempatkan yang terjangkau
serangga. Sebanyak 30 orang pedagang (81,1%) yang menyimpan bahan-bahan
yang siap diracik untuk makanan yang siap saji disimpan pada wadah yang
bersih. Sebanyak 37 orang pedagang (100%) yang menyimpan bahan-bahan
yang siap diracik mempunyai masing-masing wadah sesuai jenisnya. Sebanyak
4 orang pedagang (10,8%) yang menggunakan peralatan rusak. Sebanyak 32
orang pedagang (86,5%) yang tidak menyediakan tempat pembuangan sampah
tertutup. Hasil observasi yang dilakukan penellti untuk cara pengolahan makanan
pada pedagang kaki lima, di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe
Kabupaten Karo menujukan presentase 54% atau kurang dari 75% sehingga

hasil tersebut belum sesuai syarat Kepmenkes.
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Cara pengelolaan yang baik adalah tidak terjadinya kerusakan-kerusakan
makanan sebagai akibat cara pengolahan yang salah dan mengikui hygiene dan
sanitasi yang baik yang didukung dengan peralatan yang bersih tidak menjadi
perantara bakteri masuk kedalam makanan dan air pencuci peralatan.

B.2 Pengangkutan Makanan Jadi

Berdasarkan hasil penelitian pada pengangkutan makanan jadi 37 orang
pedagang (100%) yang menyediakan tempat khusus untuk mengangkut
makanan jadi dan tersedia tempat sesuai masing-masing bahan. Sebanyak 33
orang pedagang (89,2%) yang memiliki wadah tempat bahan siap saji dalam
keadaan ukuran sangat memadai. Sebanyak 7 orang pedagang (18,9%) yang
memiliki alat pengangkutan khusus angkutan dalam keadaan tidak bersih.
Sebanyak 20 orang pedagang (54,1%) yang memiliki makanan jajanan diangkut
dalam keadaan tidak tertutup atau terbungkus.

Hasil observasi yang dilakukan penellti untuk pengangkutan makanan jadi
pada pedagang kaki lima, di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe
Kabupaten Karo menujukan presentase 83% atau lebih dari 75% sehingga hasil
tersebut sudah sesuai syarat Kepmenkes.

Pengangkutan makanan yang sehat akan sangat berperan di dalam
mencegah terjadinya pencemaran makanan. Oleh karena itu dalam
pengangkutan makanan jadi perlu diperhatikan antara lain setiap makanan
mempunyai wadah masing-masing, wadah yang digunakan harus utuh dan kuat,
kendaraan pengangkut disediakan khusus serta tidak digunakan untuk keperluan

mengangkut bahan lain dan kondisi harus bersih.
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B.3 Penyajian Makanan Jadi

Berdasarkan hasil penelitian pada penyajian makanan 30 orang pedagang
(81,1%) yang menyajikan makanan tidak menggunakan peralatan dalam
keadaan bersih. Sebanyak 8 orang pedagang (21,6%) yang tidak menjaga
kebersihan anggota tubuhnya saat menyajikan makanan. Sebanyak 34 orang
pedagang (91,8%) yang tidak kontak langsung dengan makanan. Sebanyak 37
orang pedagang (100%) yang menggunakan pembungkus makanan jajanan
dalam keadaan bersih dan tidak mencemari makanan. Sebanyak 24 orang
pedagang (64,9%) yang menjajakan makanannya tidak dalam keadaan
terbungkus dan atau tertutup yang akan mengakibatkan makanan tercemar oleh
penjamah, pembeli, debu serta dapat dihinggapi oleh serangga. Sebanyak 26
orang pedagang (70,3%) yang makanan jajanan siap disajikan telah lebih dari 6
(enam) jam, tidak diolah kembali sebelum disajikan, hal ini akan mengakibatkan
makanan cepat rusak atau basi sehingga tidak layak untuk dikonsumsi.

Hasil tinjauan yang dilakukan penellti untuk penyajian makanan jadi pada
pedagang kaki lima, di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe
Kabupaten Karo menujukan presentase 69% atau kurang dari 75% untuk
dikatakan sesuai dengan syarat sehingga hasil tersebut belum sesuai syarat
Kepmenkes. Menurut Kepmenkes RI No0.942/Menkes/SK/VII/2003 tentang
Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan, terdiri dari; Pasal 8 jajanan
yang disajikan harus dengan tempat/alat perlengkapan yang bersih, dan aman
bagi kesehatan. Pasal 9 (1) jajanan yang dijajakan harus dalam keadaan
terbungkus dan atau tertutup. (2) Pembungkus yang digunakan dan atau tutup
makanan jajanan harus dalam keadaan bersih dan tidak mencemari makanan.

30



Pasal 10 (1) jajanan yang diangkut, harus dalam keadaan tertutup atau
terbungkus dan dalam wadah yang bersih. (2) jajanan yang diangkut harus
dalam wadah yang terpisah dengan bahan mentah sehinggga terlindung dari
pencemaran. Pasal 11 jajanan yang siap disajikan dan telah lebih dari 6 (enam)
jam apabila masih dalam keadaan baik, harus diolah kembali sebelum disajikan.
B.4 Lokasi Penjualan Makanan

Berdasarkan hasil tinjauan peneliti pada lokasi pedagang kaki lima.
Sebanyak 37 orang pedagang (100%) yang tidak berdagang dilokasi jauh atau
minimal 500 meter atau dekat dari sumber pencemaran lintas transportasi. Hal ini
akan mengakibatkan makanan tercemar debu kendaraan yang melintas. Lokasi
berjualan dilengkapi fasilitas sanitasi air bersih. Namun, lokasi tidak dilengkapi
fasilitas pengendalian vektor, hal ini akan mengakibatkan makanan dapat
tercemar oleh vektor pengganggu karena tidak dilengkapi dengan pengendalian
dan lokasi tidak di lengkapi dengan penampungan sampah yang tertutup, hal ini
akan mengakibatkan bau disekitar tempat berjualan makanan dan mengganggu
kenyamanan penjual maupun pembeli.

Hasil tinjauan yang dilakukan penellti, dimana lokasi penjualan makanan di
Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo menunjukan
presentase 40% atau kurang dari 75% untuk dikatakan sesuai dengan syarat
sehingga dapat dikatakan belum sesuai syarat Kepmenkes. Menurut Kepmenkes
RI No.942/Menkes/SK/VI11/2003 tentang Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan
Jajanan Pasal 13 (1) Untuk meningkatkan mutu dan hygiene sanitasi makanan
jajanan, dapat ditetapkan lokasi tertentu sebagai lokasi pedagang makanan
jajanan. (2) Lokasi pedagang makanan jajanan sebagaimana dimaksud pada
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ayat (1) lokasinya harus cukup jauh dari sumber pencemaran atau dapat
menimbulkan pencemaran makanan jajanan seperti pembuangan sampah
terbuka, tempat pengolahan limbah, jalan yang ramai dengan arus kecepatan
tinggi. (3) Lokasi pedagang makanan jajanan harus dilengkapi dengan fasilitas

sanitasi meliputi : a. air bersih; b. tempat penampungan sampah.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di Pusat Pasar Kabanjahe

Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo Tahun 2022.

1) Dari hasil penelitian yang dilakukan penulis, didapatkan data karakteristik
pedagang makanan berdasarkan:

a) Rentang umur pedagang makanan 21-30 tahun sebanyak 15
responden (41%), 31-40 tahun sebanyak 16 responden (43%) dan
41-50 tahun sebanyak 6 responden (16%).

b) Jenis kelamin pedagang makanan, laki-laki sebanyak 15 responden
(41%), perempuan sebanyak 22 responden (59%).

¢) Lama berjualan pedagang makanan bahwa 1-5 tahun sebanyak 27
responden (73%), 6-10 tahun sebanyak 7 responden (19%) dan 11-
15 tahun sebanyak 3 responden (8%).

2) Hasil tinjauan pengelolahan makanan jajanan pada pedagang kaki lima di
Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo, dapat
dikatakan belum sesuai dengan syarat Kepmenkes tentang hygiene
sanitasi makanan jajanan. Sebab sebanyak 29 orang pedagang (78%)
belum memperhatikan hygiene sanitasi makanan jajanan seperti, tidak
menggunakan sarung tangan saat menjamah makanan, tidak
menggunakan penutup kepala saat mengelola makanan, tidak
mengunakan celemek saat mengelola makanan, tidak mengunakan
pakaian kerja yang rapi dan bersih, tidak mencuci tangan sebelum
mengelola makanan dan sesudah keluar dari kamar mandi, menyimpan
bahan-bahan yang siap diracik untuk makanan yang siap saji di
tempatkan yang terjangkau serangga, tidak menyediakan tempat

pembuangan sampah tertutup. Hal ini dapat mengakibatkan makanan
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3)

4)

5)

yang akan diolah tercemar karena pedagang tidak memperhatikan
hygiene sanitasi makanan jajanan.

Hasil tinjauan pengangkutan makanan jadi pada pedagang kaki lima di
Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo, dapat
dikatakan sudah sesuai dengan syarat Kepmenkes tentang hygiene
sanitasi makanan. Sebab sebanyak 31 orang pedagang (83%)
pedagang yang berjualan pada saat mengangkut makanan jadi sudah
mengikuti persyaratan hygiene sanitasi makanan jajanan seperti seluruh
pedagang menyediakan tempat khusus untuk mengangkut makanan jadi
dan tersedia tempat sesuai masing-masing bahan, dan memiliki wadah
tempat bahan siap saji dalam keadaan ukuran sangat memadai memiliki
alat pengangkutan khusus angkutan dalam keadaan bersih.

Hasil tinjauan penyajian makanan jajanan pada pedagang kaki lima di
Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo, dapat
dikatakan belum sesuai dengan syarat Kepmenkes tentang hygiene
sanitasi makanan jajanan. Sebab sebanyak 25 orang pedagang (68%)
pedagang yang berjualan pada saat menyajikan makanan tidak
memperhatikan hygiene sanitasi makanan jajanan seperti, pedagang
yang menjajakan makanannya tidak dalam keadaan terbungkus dan atau
tertutup, makanan jajanan siap disajikan telah lebih dari 6 (enam) jam,
tidak diolah kembali sebelum disajikan. Hal ini dapat mengakibatkan
makanan yang akan disajikan tercemar.

Hasil tinjauan lokasi pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe
Kecamatan Kabanjahe Kabupaten Karo, dapat dikatakan belum sesuai
dengan syarat Kepmenkes tentang hygiene sanitasi makanan jajanan.
Sebab pedagang tidak berdagang dilokasi jauh atau minimal 500 meter
atau dekat dari sumber pencemaran lintas transportasi, lokasi tidak
dilengkapi fasilitas pengendalian vektor dan lokasi tidak di lengkapi
dengan penampungan sampah yang tertutup, hal ini akan mengakibatkan
bau disekitar tempat berjualan makanan dan mengganggu kenyamanan

penjual maupun pembeli.
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B. Saran

1. Bagi pedagang kaki lima di Pusat Pasar Kabanjahe Kecamatan Kabanjahe
Kabupaten Karo, supaya makanan tidak tercemar dan menjaga kesehatan
pembeli maka disarankan selalu menggunakan sarung tangan saat
menjamah makanan, menggunakan penutup kepala saat mengolah
makanan, selalu menggunakan celemek saat menjamah makanan,
menggunakan pakaian kerja yang rapi dan bersih, mencuci tangan
sebelum mengelola makanan dan sesudah keluar dari kamar mandi,
sebaiknya tidak bercakap-cakap pada saat mengolah makanan, menutup
makanan yang dijual dengan baik, selalu menjaga kebersihan peralatan
makanan, dan selalu menjaga kebersihan diri.

2. Bagi instansi dinas kesehatan agar memberikan penyuluhan dan
pengawasan serta pembinaan pada pedagang makanan kaki lima
mengenai pentingnya hygiene sanitasi makanan.

3. Bagi pihak pasar, sebaiknya mentertibkan pedagang kaki lima yang
berjualan dipinggir jalan supaya makanan yang dijual tidak mudah terpapar
debu kendaraan dan pengendara pun dapat menggunakan jalan dengan
nyaman, serta menyediakan fasilitas pengendalian vektor dan

menyediakan penampungan sampah yang tertutup.
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Lampiran 1

Lembar Kuesioner Observasi

TINJAUAN HYGIENE SANITASI MAKANAN PADA PEDAGANG KAKI LIMA DI PUSAT PASAR KABANJAHE
KECAMATAN KABANJAHE KABUPATEN KARO TAHUN 2022

Nama

Jenis Kelamin

Umur

Pendidikan

Lama berjualan

Merupakan jawaban yang sesuai dengan ketentuan dari Kepmenkes RI. NO. 942/Menkes/SK/VII/2003 tentang

Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan.

1. Yang termasuk jawaban Ya (a), skor = 1.

2. Yang termasuk jawaban tidak (b), skor = 0



No.

o g k w N

10.
11.
12.
13.
14.

15.

Objek Pengamatan Kategori

Ya
(a)
A. Pengolahan Makanan
(Penjamah Makanan)

Penjamah makanan tidak menderita penyakit mudah menular missal : batuk,
pilek, diare
Penjamah makanan selalu memakai sarung tangan

Menggunakan tutup kepala saat mengolah makanan
Penjamah makanan selalu mengunakan celemek
Mengunakan pakaian kerja yang rapi dan bersih

Selalu mencuci tangan sebelum mengolah makanan dan sesudah keluar dari
kamar mandi
Tidak bercakap-cakap pada saat mengolah makanan

Tidak merokok saat mengolah makanan

Selalu memelihara kebersihan tangan, rambut, kuku tangan dan kaki saat
menangani makanan

(Cara Pengolahan Makanan)

Peralatan yang digunakan selalu dalam keadaan bersih dan dicuci dahulu
sebelum digunakan.

Tersedia tempat mencuci tangan dan peralatan

Peralatan yang dicuci menggunakan air yang mengalir
Peralatan yang digunakan tidak rusak

Penyimpanan bahan-bahan yang siap diracik untuk makanan yang siap saji di
tempatkan yang tidak terjangkau serangga
Penyimpanan bahan-bahan yang siap diracik untuk makanan yang siap saji

Tidak
(b)




16.

17.

N A

disimpan pada wadah yang bersih

Penyimpanan bahan-bahan yang siap diracik mempunyai masing-masing
wadah sesuai jenisnya

Tersedia tempat pembuangan sampah yang tertutup.

B. Pengangkutan makanan jadi

Tersedia tempat khusus untuk mengangkut makanan jadi dan tersedia tempat
sesuai masing-masing bahan.

Wadah tempat bahan siap saji dalam keadaan bersih, kuat dan ukuran sangat
memadai.

Alat pengangkutan tersedia khusus angkutan dalam keadaan bersih

Makanan jajanan yang diangkut, harus dalam keadaan tertutup atau
terbungkus

Makanan jajanan yang diangkut harus dalam wadah yang terpisah dengan
bahan mentah sehinggga terlindung dari pencemaran

C. Penyajian Makanan Jadi

Peralatan untuk penyajian dalam keadaan bersih
Penyaji menjaga kebersihan anggota tubuhnya saat menyajikan makanan
Tangan penyaiji tidak kontak langsung dengan makanan

Pembungkus yang digunakan dan atau tutup makanan jajanan harus dalam
keadaan bersih dan tidak mencemari makanan

Makanan jajanan yang dijajakan harus dalam keadaan terbungkus dan atau
tertutup

Makanan jajanan yang siap disajikan dan telah lebih dari 6 (enam) jam apabila
masih dalam keadaan baik, harus diolah kembali sebelum disajikan

D. Lokasi Penjualan

Lokasi jauh atau minimal 500 meter dari sumber pencemaran lintas
transportasi
Dilengkapi fasilitas sanitasi Penyediaan air bersih




Dilengkapi fasilitas pengendalian vector

Lokasi di lengkapi dengan penampungan sampah yang tertutup

Saluran pembuangan limbah yang terhindar dari vektor dan tikus

1. Tabel Pengolahan Makanan

(Penjamah Makanan)

Responden | JK | Umur Lama Skor Jih % Keterangan
berjualan | A1 | A2 [ A3 | A4 [ A5 | A6 | A7 | A8 | A9
R1 L 34 3 Tahun 1 0 0 0 0 1 0 1 0 3 33 Tidak Sesuai Syarat
R2 L 20 1 Tahun 1 0 0 0 1 0 0 0 0 2 22 Tidak Sesuai Syarat
R3 L 46 12 Tahun | 1 0 0 0 0 1 0 1 1 4 44 | Tidak Sesuai Syarat
R4 P 33 2 Tahun 1 0 1 1 1 1 0 1 1 7 78 Sesuai Syarat
R5 L 21 1 Tahun 1 0 0 0 0 1 0 1 1 4 44 | Tidak Sesuai Syarat
R6 L 26 4 Tahun 0 0 0 0 1 1 0 1 0 3 33 Tidak Sesuai Syarat
R7 P 43 15 Tahun 1 1 1 1 1 0 0 1 1 7 78 Sesuai Syarat
R8 P 23 1 Tahun 1 0 1 0 0 0 0 1 1 4 44 Tidak Sesuai Syarat
R9 P 36 5 Tahun 1 0 0 0 1 0 0 1 0 3 33 | Tidak Sesuai Syarat
R10 P 33 3 Tahun 1 1 1 1 1 0 0 1 1 7 78 Sesuai Syarat
R11 P 21 2 Tahun 1 0 1 1 1 0 1 1 1 7 78 Sesuai Syarat
R12 P 37 10 Tahun | 1 0 0 0 0 0 0 1 1 3 44 | Tidak Sesuai Syarat
R13 L 27 3 Tahun 1 0 0 0 0 0 0 1 1 3 33 Tidak Sesuai Syarat
R14 L 40 9 Tahun 1 0 0 0 0 1 0 1 0 3 33 Tidak Sesuai Syarat
R15 P 43 10 Tahun 0 0 1 1 0 0 0 1 1 4 44 Tidak Sesuai Syarat




R16 P 26 5 Tahun 1 0 0 0 0 0 0 1 1 3 44 Tidak Sesuai Syarat
R17 P 23 5 Tahun 1 0 1 0 0 0 0 1 1 4 44 Tidak Sesuai Syarat
R18 P 32 3 Tahun 1 0 0 0 0 1 1 1 1 5 56 Tidak Sesuai Syarat
R19 L 34 5 Tahun 1 0 1 0 0 0 0 1 1 4 44 Tidak Sesuai Syarat
R20 P 36 8 Tahun 1 0 0 0 0 1 0 1 1 4 44 Tidak Sesuai Syarat
R21 P 20 2 Tahun 1 0 1 0 0 0 0 1 1 4 44 | Tidak Sesuai Syarat
R22 L 25 1 Tahun 1 0 0 0 0 1 1 0 0 3 33 | Tidak Sesuai Syarat
R23 P 25 5 Tahun 1 1 1 0 0 0 0 1 1 5 56 | Tidak Sesuai Syarat
R24 P 34 7 Tahun 0 0 1 1 1 0 0 1 1 5 56 | Tidak Sesuai Syarat
R25 L 23 4 Tahun 1 0 0 0 0 1 0 1 1 4 44 Tidak Sesuai Syarat
R26 L 35 2 Tahun 1 0 0 0 0 0 0 1 1 3 33 Tidak Sesuai Syarat
R27 L 33 5 Tahun 1 0 0 0 0 0 0 1 0 2 22 | Tidak Sesuai Syarat
R28 P 42 7 Tahun 1 1 1 1 0 0 1 1 1 7 78 Sesuai Syarat
R29 P 33 3 Tahun 1 0 1 0 1 0 0 1 1 5 56 | Tidak Sesuai Syarat
R30 L 38 5 Tahun 1 0 0 0 0 1 0 1 1 4 44 | Tidak Sesuai Syarat
R31 P 27 2 Tahun 1 0 1 0 1 0 0 1 1 5 56 Tidak Sesuai Syarat
R32 P 34 7 Tahun 1 0 1 1 1 0 0 1 1 6 67 Tidak Sesuai Syarat
R33 L 32 4 Tahun 1 0 0 0 0 0 0 1 0 2 22 Tidak Sesuai Syarat
R34 P 28 2 Tahun 1 0 1 0 1 0 0 1 0 4 44 Tidak Sesuai Syarat
R35 P 37 5 Tahun 1 0 1 0 0 0 0 1 1 4 44 Tidak Sesuai Syarat
R36 L 21 1 Tahun 1 0 0 0 0 0 0 1 1 3 33 | Tidak Sesuai Syarat
R37 P 40 10 Tahun | 1 0 1 1 0 1 0 1 0 5 56 | Tidak Sesuai Syarat
Total 34 | 4 (18| 9 |12 |12 | 4 | 35 | 27 155 | 46 | Tidak Sesuai Syarat




(Cara Pengolahan Makanan)

Responden | JK | Umur Lama Skor Jih % Keterangan
berjualan | A10 [ A11 [ A12 [ A13 | A14 [ A15 [ A6 | A17

R1 L 34 3 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R2 L 20 1 Tahun 0 1 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R3 L 46 12 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R4 P 33 2 Tahun 0 0 0 1 0 1 1 0 3 38 Tidak Sesuai Syarat
R5 L 21 1 Tahun 1 0 0 0 1 1 0 1 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R6 L 26 4 Tahun 0 0 0 0 1 1 1 0 3 38 Tidak Sesuai Syarat
R7 P 43 15 Tahun | 1 1 0 1 1 1 1 0 6 75 Sesuai Syarat

R8 P 23 1 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R9 P 36 5 Tahun 1 0 0 1 0 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R10 P 33 3 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R11 P 21 2 Tahun 0 0 1 1 1 1 0 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R12 P 37 10 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R13 L 27 3 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 1 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R14 L 40 9 Tahun 1 0 0 0 0 1 1 0 3 38 Tidak Sesuai Syarat
R15 P 43 10 Tahun | O 0 1 1 1 1 0 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R16 P 26 5 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R17 P 23 5 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 40 Tidak Sesuai Syarat
R18 P 32 3 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R19 L 34 5 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 40 Tidak Sesuai Syarat




R20 P 36 8 Tahun 1 1 0 0 1 1 1 1 6 75 Sesuai Syarat
R21 P 20 2 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 40 Tidak Sesuai Syarat
R22 L 25 1 Tahun 1 0 0 1 0 1 1 0 4 40 Tidak Sesuai Syarat
R23 P 25 5 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R24 P 34 7 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R25 L 23 4 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R26 L 35 2 Tahun 1 0 0 1 0 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R27 L 33 5 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R28 P 42 7 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R29 P 33 3 Tahun 0 1 0 1 0 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R30 L 38 5 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 0 5 63 Tidak Sesuai Syarat
R31 P 27 2 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R32 P 34 7 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R33 L 32 4 Tahun 0 0 0 0 1 1 1 0 3 38 Tidak Sesuai Syarat
R34 P 28 2 Tahun 1 0 0 1 1 1 1 1 6 75 Sesuai Syarat
R35 P 37 5 Tahun 1 0 0 0 1 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R36 L 21 1 Tahun 1 0 0 1 0 1 1 0 4 50 Tidak Sesuai Syarat
R37 P 40 10 Tahun 1 0 1 0 1 1 0 1 5 63 Tidak Sesuai Syarat
Total 30 | 4 3 |18 |30 | 37 |33 | 5 160 54 Tidak Sesuai Syarat




2. Tabel Pengangkutan Makanan Jadi

Responden | Jenis Umur Lama Skor Jumlah % Keterangan
Kelamin Berdagang B1 B2 B3 Ba B
R1 L 34 3 Tahun 1 1 0 1 1 4 80 Sesuai Syarat
R2 L 20 1 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R3 L 46 12 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R4 P 33 2 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R5 L 21 1 Tahun 1 0 1 0 1 3 60 Tidak Sesuai Syarat
R6 L 26 4 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R7 P 43 15 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R8 P 23 1 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R9 P 36 5 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R10 P 33 3 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R11 P 21 2 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R12 P 37 10 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R13 L 27 3 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R14 L 40 9 Tahun 1 1 0 0 1 3 60 Tidak Sesuai Syarat
R15 P 43 10 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R16 P 26 5 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R17 P 23 5 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R18 P 32 3 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R19 L 34 5 Tahun 1 1 0 0 1 3 60 Tidak Sesuai Syarat




R20 P 36 8 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R21 P 20 2 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R22 L 25 1 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R23 P 25 5 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R24 P 34 7 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R25 L 23 4 Tahun 1 1 0 1 1 4 80 Sesuai Syarat
R26 L 35 2 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R27 L 33 5 Tahun 1 1 0 1 1 4 80 Sesuai Syarat
R28 P 42 7 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R29 P 33 3 Tahun 1 1 0 1 1 4 80 Sesuai Syarat
R30 L 38 5 Tahun 1 0 1 1 1 4 80 Sesuai Syarat
R31 P 27 2 Tahun 1 0 1 0 1 3 60 Tidak Sesuai Syarat
R32 P 34 7 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R33 L 32 4 Tahun 1 1 1 1 1 5 100 Sesuai Syarat
R34 P 28 2 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R35 P 37 5 Tahun 1 1 1 0 1 4 80 Sesuai Syarat
R36 L 21 1 Tahun 1 0 1 0 1 3 60 Tidak Sesuai Syarat
R37 P 40 10 Tahun 1 1 0 0 1 3 60 Tidak Sesuai Syarat
37 33 30 17 37 154 83 Sesuai Syarat

Total




3. Tabel Penyajian Makanan Jadi

Responde Jenis Umur Lama Skor Jumlah | % Keterangan
n Kelamin Berdagang | C1 Cc2 C3 C4 C5 C6
R1 L 34 3 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R2 L 20 1 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R3 L 46 12 Tahun 1 0 1 1 1 1 5 83 Sesuai Syarat
R4 P 33 2 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R5 L 21 1 Tahun 0 1 1 1 1 1 5 83 Sesuai Syarat
R6 L 26 4 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R7 P 43 15 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R8 P 23 1 Tahun 1 1 1 1 0 1 5 83 Sesuai Syarat
R9 P 36 5 Tahun 1 0 1 1 1 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R10 P 33 3 Tahun 1 0 1 1 0 0 3 50 | Tidak Sesuai Syarat
R11 P 21 2 Tahun 1 1 1 1 1 0 5 83 Sesuai Syarat
R12 P 37 10 Tahun 1 0 1 1 0 0 3 50 | Tidak Sesuai Syarat
R13 L 27 3 Tahun 0 1 1 1 1 0 5 83 Sesuai Syarat
R14 L 40 9 Tahun 0 1 1 1 0 0 3 50 | Tidak Sesuai Syarat
R15 P 43 10 Tahun 1 1 1 1 0 1 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R16 P 26 5 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R17 P 23 5 Tahun 1 1 1 1 0 1 5 83 Sesuai Syarat
R18 P 32 3 Tahun 1 1 1 1 0 1 5 83 Sesuai Syarat
R19 L 34 5 Tahun 1 0 1 1 0 0 3 50 | Tidak Sesuai Syarat
R20 P 36 8 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R21 P 20 2 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat




R22 L 25 1 Tahun 0 1 1 1 1 1 5 83 Sesuai Syarat
R23 P 25 5 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R24 P 34 7 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R25 L 23 4 Tahun 1 1 0 1 1 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R26 L 35 2 Tahun 1 0 1 1 1 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R27 L 33 5 Tahun 0 1 1 1 1 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R28 P 42 7 Tahun 1 1 1 1 0 1 5 83 Sesuai Syarat
R29 P 33 3 Tahun 1 0 1 1 1 1 5 83 Sesuai Syarat
R30 L 38 5 Tahun 0 1 1 1 1 1 5 83 Sesuai Syarat
R31 P 27 2 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R32 P 34 7 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R33 L 32 4 Tahun 1 1 1 1 0 0 4 67 | Tidak Sesuai Syarat
R34 P 28 2 Tahun 1 1 0 1 0 0 3 50 | Tidak Sesuai Syarat
R35 P 37 5 Tahun 1 0 0 1 1 0 3 50 | Tidak Sesuai Syarat
R36 L 21 1 Tahun 0 1 1 1 0 0 3 50 | Tidak Sesuai Syarat
R37 P 40 10 Tahun 1 1 1 1 1 1 6 100 Sesuai Syarat
30 29 34 37 13 11 15 69 Tidak Sesuai

Syarat




4. Tabel Lokasi Penjualan Makanan

Responden Jenis Umur Lama Skor Jumlah % Keterangan
Kelamin Berdagang E1 E2 E3 E4 E5
R1 L 34 3 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R2 L 20 1 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R3 L 46 12 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R4 P 33 2 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R5 L 21 1 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R6 L 26 4 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R7 P 43 15 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R8 P 23 1 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R9 P 36 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R10 P 33 3 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R11 P 21 2 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R12 P 37 10 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R13 L 27 3 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R14 L 40 9 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R15 P 43 10 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R16 P 26 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R17 P 23 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R18 P 32 3 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R19 L 34 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat




R20 P 36 8 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R21 P 20 2 Tahun 0 1 0 0 1 3 40 Tidak Sesuai Syarat
R22 L 25 1 Tahun 0 1 0 0 1 3 40 Tidak Sesuai Syarat
R23 P 25 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R24 P 34 7 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R25 L 23 4 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R26 L 35 2 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R27 L 33 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R28 P 42 7 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R29 P 33 3 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R30 L 38 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R31 P 27 2 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R32 P 34 7 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R33 L 32 4 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R34 P 28 2 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R35 P 37 5 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R36 L 21 1 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat
R37 P 40 10 Tahun 0 1 0 0 1 2 40 Tidak Sesuai Syarat

0 37 0 0 37 74 40 Tidak Sesuai Syarat

Total
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