BAB 5

HASIL PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan data sekunder sehingga memiliki keterbatasan
dalam pengambilan variabel-variabelnya. Laik fisik penilaiannya berdasarkan
ketentuan Kepmenkes No. 715 tahun 2003 yakni dengan nilai antara 65 sampai
dengan 70 dikatakan laik fisik dengan format terlampir. Variabel penilaian dalam
ketentuan tersebut adalah lokasi bangunan fasilitas, pencahayaan, ventilasi, air
bersih, air kotor, fasilitas cuci tangan dan toilet, pembuangan sampah, ruangan
pengolahan makanan, karyawan, makanan, perlindungan makanan, peralatan
makanan dan masak. Tetapi dalam penelitian ini yang diteliti terbatas pada variabel
konstruksi bangunan, dinding, langit-langit, ventilasi, penerangan, kualitas fisik air,
sumber air bersih, pembuangan air Kotor, toilet, tempat sampah, dan pencucian
peralatan, serta pelatihan hygiene sanitasi makanan yang pernah diikuti oleh

penjamah makanan.

5.1 Analisis Univariat

Analisis univariat adalah untuk melihat frekuensi varabel-variabel yang baik

berdasarkan hasil wawancara dan observasi seperti beriku :
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Tabel 5.1 Persentase Analisis Univariat Masing-masing Variabel Berdasarkan
Kepmenkes No.715 Tahun 2003 Penelitian di Universitas “X” tahun 2008 (n=100)

Variabel Persentase
Konstruksi bangunan permanen 83
Dinding 76
Langit-langit plafon 64
Ventilasi 100
Penerangan 91
Kualitas fisik air bersih yang memenuhi syarat 97
Sumber air bersih 65
Pembuangan air kotor yang baik 85
Toilet 48
Tempat sampah 24
Pencucian peralatan dalam air mengalir dan menggunakan sabun 82
Pelatihan hygiene sanitasi makan 28
Laik fisik tempat pengolahan makanan 10

Dari Tabel 5.1. dapat dilihat bahwa ventilasi yang baik sesuai dengan
Kepmenkes No. 715 tahun 2003 memiliki persentase tertingggi yaitu 100 (100%)
ventilasi dalam kedaan bersih dan memadai dan diikuti oleh kualitas fisik air bersih
yang memenuhi syarat sebesar 97% dan persentase terendah adalah tempat sampah
sebanyak 24 (24%)).

Analisis univariat juga dilakukan terhadap variabel dependen yakni laik
fisik tempat pengolahan makanan untuk melihat berapa besar persentase laik fisik
tempat pengolahan makanan Universitas “X” tahun 2008 yang akan mempengaruhi
sertifikasi hygiene sanitasi jasaboga.

Dari 100 sampel yang ada hanya 10% saja yang dapat dikatakan laik fisik
karena memenuhi standar penilaian yang ada di Kepmenkes No. 715 tahun 2003
yakni 65 — 70%. Angka 10% tersebut diperoleh dari hasil wawancara dan observasi
dengan penilaian yang telah ditentukan dalam Kepmenkes No. 715 tahun 2003 dan
arti 10% tersebut adalah bahwa hanya ada 10 sampel dari keseluruhan sampel yakni

100 yang telah laik secara fisik karena nilai yang diperoleh sebesar 65 — 70.
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5.2 Analisis Bivariat
5.2.1 Hubungan Sanitasi Kantin Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan
Makanan

Analisis bivariat adalah untuk melihat hubungan variabel independen
yakni sanitasi kantin dengan laik fisik tempat pengolahan makanan. Dapat dilihat

pada tabel berikut :

Tabel 5.2.1 Hubungan Sanitasi Kantin Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di
Universitas “X” tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan Nilai

Sanitasi Kantin Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)
Baik 0 4 4 1
(0) (100) (100)
Tidak 10 86 72
(10,4) (89,6) (100)

Dari hasil wawancara dan observasi pada Tabel 5.2.1 terlihat nilai p
sebesar 1, maka tidak ada hubungan antara sanitasi kantin dengan laik fisik tempat
pengolahan makanan. Untuk memperkuat hasil uji statistik tersebut maka setiap
variabel sanitasi kantin seperti konstruksi bangunan, dinding, langit-langit, ventilasi,
penerangan, kualitas fisik air, sumber air bersih, pembuangan air kotor, toilet, tempat
sampah, dan pencucian peralatan, serta pelatihan hygiene sanitasi makanan yang
pernah diikuti oleh penjamah makanan dilakukan uji statistik terhadap laik fisik
tempat pengolahan makanan. Dengan demikian hipotesis alternatif yang menyatakan
ada hubungan antara sanitasi kantin dengan laik fisik tempat pengolahan makanan

ditolak.
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5.2.2 Hubungan Konstruksi Bangunan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan
Makanan
Hasil uji statistik antara konstruksi bangunan dengan laik fisik tempat

pengolahan makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.2 Hubungan Konstruksi Bangunan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di
Universitas “X” tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan

Makanan Nilai
Konstruksi Laik Tidak Total N
Bangunan p
(%) (%) (%0)
Permanen 10 73 83 0,204
(12) (83) (100)
Tidak permanen 0 17 17
(0) (100) (100)

Berdasarkan Tabel 5.2.2 terlihat bahwa konstruksi bangunan permanen
sebesar 12%. Nilai p yang diperoleh sebesar 0,204. Pada variabel konstruksi
bangunan sebanyak 10 tempat pengolahan makanan yang memiliki konstruksi
bangunan permanen dan dikatakan laik fisik. Tidak ada hubungan antara konstruksi

bangunan dengan laik fisik dilihat dari nilai p sebesar 0,204.

5.2.3 Hubungan Dinding Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan
Hasil uji statistik antara dinding dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.3 Hubungan Dinding Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di Universitas “X”
tahun 2008 (n=100)
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Laik Fisik Tempat Pengolahan

Makanan Nilai
Dinding Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)
Ada 10 66 76 0,112
(13,2) (86.,8) (100)
Tidak 0 24 24
(0) (100) (100)

Dari Tabel 5.2.3 hubungan antara dinding dengan laik fisik tempat
pengolahan makanan terlihat bahwa 13,2% yang memiliki dinding dan laik fisik,
sedangkan yang memiliki dinding tetapi tidak laik fisik sebesar 86,8%. Tidak ada
hubungan antara dinding dengan laik fisik tempat pengolahan makanan dilihat dari

nilai p sebesar 0,112.

5.2.4 Hubungan Langit-langit Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan
Hasil uji statistik antara langit-langit dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.4 Hubungan Dinding Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di Universitas “X”
tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan

Makanan Nilai
Langit-langit Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)
Ada 7 57 64 1
(10,9) (89,1) (100)
Tidak 3 33 36
(8,3) (91,7) (100)

Dari Tabel 5.2.4 terlihat bahwa 64% keberadaan langit-langit dalam kondisi

bersih, dan 7% tempat pengolahan makanan terdapat langit-langit dalam kondisi
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bersih dan laik fisik. Diperoleh nilai p sebesar 1 yang menyatakan tidak ada

hubungan antara langit-langit dengan laik fisik tempat pengolahan makanan.

5.2.5 Hubungan Ventilasi Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan
Hasil uji statistik antara ventilasi dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.5 Hubungan Ventilasi Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di Universitas “X”
tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan Nilai

Ventilasi Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)

Ada 10 90 100
(10) (90) (100)

Tidak 0 0 0
(0) (0) (0)

Tabel 5.2.5 terlihat bahwa 100% tempat pengolahan makanan memiliki dan
nilai p tidak terllihat. 10% ventilasi dikatakan laik fisik. Data yang tidak bervariasi
ini tidak dapat dilihat bagaimana hubungan antara ventilasi dengan laik fisik tempat

pengolahan makanan.

5.2.6 Hubungan Penerangan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan
Hasil uji statistik antara penerangan dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.6 Hubungan Penerangan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di Universitas
“X” tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan Nilai

Penerangan Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)

Terang 10 81 91 0,593
(11) (89) (100)
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Redup 0 9 9
(10) (90) (100)

Tabel 5.2.6 dapat dilihat bahwa 11% penerangan yang terang dan laik fisik,
sedangkan 89% penerangan yang terang tetapi tidak laik fisik. Dari hasil Tabel 5.2.5
diperoleh nilai p sebesar 0,593 yang menyatakan tidak ada hubungan antara

penerangan dengan laik fisik tempat pengolahan makanan.

5.2.7 Hubungan Kualitas Fisik Air Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan
Makanan
Hasil uji statistik antara kualitas fisik air dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.7 Hubungan Kualitas Fisik Air Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di
Universitas “X” tahun 2008 (n=100)

Kualitas Fisik Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan Nilai
Air Bersih Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)
Memenuhi Syarat 10 87 97 1
(10,3) (89,7) (100)
Tidak Memenuhi Syarat 10 3 3
(10) (100) (100)

Tabel 5.2.7 terlihat 10,3% kualitas fisik air yang memenuhi syarat dan laik
fisik, sedangkan 89,7% kualitas fisik air yang memenuhi syarat tetapi tidak laik fisik.
Hasil uji statistik diperoleh nilai p sebesar 1, maka dapat diartikan tidak ada

hubungan antara kualitas fisik air dengan laik fisik tempat pengolahan makanan.

5.2.8 Hubungan Sumber Air Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan

Universitas Indonesia



Hasil uji statistik antara sumber air dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.8 Hubungan Sumber Air Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di Universitas
“X” tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan

Makanan Nilai
Sumber Air Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%0)
Baik 6 59 65 0,737
9,2) (90.8) (100)
Tidak 4 31 35
(11,4) (88,6) (100)

Tabel 5.2.8 terlihat bahwa sumber air yang baik dan laik fisik sebesar 9,2%.
Pada variabel sumber air sebanyak 90,8% yang baik tetapi tidak laik fisik tempat
pengolahan. Tidak ada hubungan antara konstruksi bangunan dengan laik fisik dilihat

dari nilai p sebesar 0,737.

5.2.9 Hubungan Saluran Air Kotor Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan
Makanan
Hasil uji statistik antara saluran air kotor dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.9 Hubungan Saluran Air Kotor Sumber Air Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan
Makanan di Universitas “X” tahun 2008 (n=100)

Saluran Air Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan Nilai
Kotor Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)
Baik 10 75 85 0,351
(11,8) (88,2) (100)
Tidak 0 15 15

Hubungan sanitasi kantin..., Alfiyah Shinta S., FKM Ul, 2008 Universitas Indonesia



0) (100) (100)

Saluran pembuangan air kotor pada Tabel 5.2.9 sebesar 11,8% baik dan laik
fisik, tetapi 88,2% saluran air kotor yang baik dan tidak laik fisik. Tidak ada
hubungan antara saluran air kotor dengan laik fisik tempat pengolahan makanan

karena nilai p yang diperoleh sebesar 0.351.

5.2.10 Hubungan Toilet Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan
Hasil uji statistik antara toilet dengan laik fisik tempat pengolahan makanan

didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.10 Hubungan Toilet Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di Universitas “X”
tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan

Makanan Nilai
Toilet Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%0)
Ada 7 41 48 0,188
(14,6) (85,4) (100)
Tidak 3 49 52
(5,8) (94,2) (100)

Tabel 5.2.10 sebesar 14,6% toilet yang laik fisik, sedangkan tempat
pengolahan makanan yang tidak memiliki toilet dan laik fisik sebesar 5,8%. Tidak
ada hubungan antara keberadaan toilet dengan laik fisik tempat penngolahan

makanan karena nilai p yang dipeoleh sebesar 0,188.
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5.2.11 Hubungan Tempat Sampah Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan
Makanan
Hasil uji statistik antara tempat sampah dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.11 Hubungan Tempat Sampah Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di
Universitas “X” tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan Nilai

Tempat Sampah Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)
Ada 2 22 24 1
(8,3) (91,7) (100)
Tidak 8 68 76
(10,5) (89.5) (100)

Tabel 5.2.11 menunjukkan keberadaan tempat sampah yang baik sebesar
8,3% dan dikatakan laik fisik tempat pengolahan makanan, sedangkan 91,7 %
terdapat tempat sampah tetapi tidak laik fisik. Tidak ada hubungan antara tempat
sampah dengan laik fisik tempat pengolahan makanan, hal ini terlihat pada nilai p

sebesar 1.

5.2.12 Hubungan Pencucian Peralatan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan
Makanan
Hasil uji statistik antara pencucian peralatan dengan laik fisik tempat

pengolahan makanan didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.12 Hubungan Pencucian Peralatan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di
Universitas “X” tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan

Pencucian Makanan Nilai

Peralatan Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)

Baik 9 73 82 0,685
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(11) (89) (100)
Tidak 1 17 18
(5.6) (94,4) (100)

Tabel 5.2.12 terlihat bahwa pencucian peralatan yang baik dan laik fisik
sebesar 11%, sedangkan pencucian peralatan yang baik tetapi tidak laik fisik sebesar
89%. Diperoleh nilai p sebesar 0,685 yang berarti bahwa tidak ada hubungan antara

pencucian peralatan dengan laik fisik tempat pengolahan makanan.

5.2.13 Hubungan Pelatihan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan
Hasil uji statistik antara pelatihan hygiene sanitasi makanan yang pernah
diikuti oleh penjamah makanan dengan laik fisik tempat pengolahan makanan

didapat hasil seperti tabel berikut:

Tabel 5.2.13 Hubungan Pelatihan Dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan di Universitas
“X” tahun 2008 (n=100)

Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan Nilai

Pelatihan Laik Tidak Total N p
(%) (%) (%)
Pernah 3 25 28 1
10,7) (89,3) (100)
Belum 7 65 72
9.7) (90,3) (100)

Tabel 5.2.13 dalam pelatihan hygiene sanitasi makanan yang pernah
diikuti oleh penjamah makanan sebesar 10,7% yang pernah mengikuti pelatihan dan
tempat pengolahan makanannya dikatakan laik fisik, sedangkan yang belum pernah
mengikuti pelatihan hygiene sanitasi makanan tetapi tempat pengolahan makanannya
sudah laik fisik sebesar 9,7%. Nilai p yang diperoleh sebesar 1 maka tidak ada

hubungan antara pelatihan dengan laik fisik tempat pengolahan makanan. Dengan
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demikian hipotesis alternatif yang menyatakan ada hubungan antara pelatihan

penjamah makanan dengan laik fisik tempat pengolahan makanan ditolak.
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BAB 6

PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil pada Bab 5 maka akan dibahas variabel independen yakni
sanitasi kantin dan pelatihan hygiene sanitasi makanan yang pernah diikuti oleh
penjamah makanan yang dianggap berhubungan dengan laik fisik tempat pengolahan

makanan. Hal ini dapat dilihat berdasarkan nilai P dari analisis yang telah dilakukan.

6.1 Sanitasi Kantin

Distribusi konstruksi bangunan tempat pengolahan makanan yang ada di
lingkungan kampus Universitas “X” tahun 2008 yang memiliki bentuk permanen
sebesar 83%. Dalam Kepmenkes No. 715 tahun 2003 bahwa bentuk atau konstruksi
sarana jualan harus kuat dan selalu dalam keadaan bersih secara fisik dan bebas dari
barang-barang sisa atau bekas yang ditempatkan sembarangan. Konstruksi bangunan
yang baik diharapkan mampu mengurangi kontaminasi makanan, sehingga makanan
yang dijual di tempat pengolahan makanan tersebut aman untuk di konsumsi.

Konstruksi bangunan menurut penulis disemua tempat pengolahan makanan
sudah baik. Kondisi tersebut harus tetap diperhatikan dan dipertahankan untuk
menciptakan makanan yang laik untuk dikonsumsi. Konstruksi bangunan yang
permanen mampu mengurangi tingkat pencemaran makanan. Distribusi dinding
sarana jualan di tempat pengolahan makanan sebanyak 76% dalam keadaan baik
yang dapat terlihat bahwa dinding terbuat dari tembok berwarna terang dan dalam

keadaan bersih. Hal ini menurut penulis telah sesuai dengan Kepmenkes No. 715
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tahun 2003, yakni dinding permukaan bagian dalamnya halus, kering, atau tidak
menyerap air dan mudah dibersihkan. Apabila dinding terkena percikan air, maka
setinggi 2 meter dari lantai harus dilapisi bahan kedap air yang permukaannya halus,
tidak menahan debu, dan berwarna terang. Penulis berpendapat bahwa kondisi umum
dinding sarana jualan sudah baik berdasarkan distribusi pada Tabel 5.1.

Langit-langit atau plafon sarana jualan sebesar 64% dalam keadaan baik dan
bersih. Hal ini sesuai dengan Kepmenkes No. 715 tahun 2003 yang menyatakan
bahwa langit-langit harus menutup atap bangunan, berwarna terang, mudah
dibersihkan, dan tinggi langit-langit tidak kurang dari 2,4 meter diatas lantai. Belum
ada penelitian yang menyatakan bahwa ada hubungan antara langit-langit dengan
laik fisik tempat pengolahan makanan.

Adanya perputaran udara dalam ruang ditentukan dengan ventilasi yang
tersedia dalam ruangan tersebut. Ventilasi dalam tempat pengolahan makanan di
Universitas “X” tahun 2008 sebesar 100% dalam keadaan baik dan bersih. Hasil
analisis pada Tabel 5.1 tersebut sudah memenuhi persyaratan dalam Kepmenkes No.
715 tahun 2003 yang menyatakan bahwa bangunan atau ruangan tempat pengolahan
makanan harus dilengkapi dengan ventilasi yang dapat menjaga keadaan nyaman.
Ventilasi berguna untuk mencegah udara dalam ruang tidak terlalu panas dan mampu
mencegah terjadinya kondensi uap air atau lemak pada lantai, dinding atau langit-
langit. Ventilasi juga dapat digunakan untuk menghilangkan bau, asap, dan
pencemaran dari ruangan. Penelitian tentang ventilasi telah dilakukan oleh beberapa
peneliti seperti Karim (2001) mendapatkan 79,2% industri rumah tangga yang
keadaan sarana dan prasarananya sudah memadai. Kusnadi (1997) mendapatakan

kondisi ruang industri rumah tangga 77,7% yang kondisinya memadai. Hasil-hasil
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penelitian tersebut merupakan penggambaran bahwa ventilasi memiliki nilai yang
baik atau memadai dan diperkuat dengan hasil penelitian ini. Keadaan ventilasi pada
penelitian ini sudah mencapai 100% berarti sudah memenuhi persyaratan yang
ditetapkan dalam Kepemenkes No. 715 tahun 2003. Hal ini harus tetap dipertahankan
dan terus diawasi oleh pihak universitas dengan memberikan reward terhadap tempat
pengolahan makanan yang memiliki ventilasi yang baik dan terpelihara.

Kondisi penerangan di tempat pengolahan makanan Universitas “X’ tahun
2008 sebesar 91% dalam kondisi baik. Hal ini terukur dengan kejelasan dalam
membaca. Dalam Kepmenkes No. 715 tahun 2003 semua pencahayaan tidak boleh
menimbulkan silau dan distribusinya sejauh mungkin menghindarkan bayangan. Laik
fisik tempat pengolahan makanan menurut penulis dimungkinkan dipengaruhi oleh
faktor pencahayaan walaupun belum ada penelitian tentang hal itu.

Kualitas air dilihat dari keadaan fisik dilihat seperti kejernihan, tidak berbau,
dan tidak berasa. Kualitas air di tempat pengolahan makanan Universitas “X” tahun
2008 sebanyak 97% yang telah memenuhi persyaratan kualitas air Kepmenkes No.
907 tahun 2002. Menurut penulis air merupakan sumber untuk segalanya untuk
mencuci dan mengolah makanan sehingga kualitas air bersih mungkin saja
berpengaruh terhadap laik fisik tempat pengolahan makanan . Air merupakan sumber
kehidupan sepertinya hal tersebut tidak dapat disanggah lagi. Dalam penelitian ini
distribusi sumber air bersih sebanyak 65% bersumber dari PAM atau sumur gali
yang terlindungi di tempat pengolahan makanan Universitas “X” tahun 2008.

Saluran pembuangan air kotor tempat pengolahan makanan Universitas X"
tahun 2008 sebanyak 85% telah memenuhi syarat hygiene sanitasi dalam Kepmenkes

No. 715 tahun 2003 yakni dalam kondisi mengalir. Pembuangan air kotor yang tidak
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baik dapat menyebabkan penyakit karena menjadi tempat perindukan bakteri
penyakit. (Djaja, 2000)

Penelitian sebelumnya saluran pembuangan air seperti dalam Sukmara (2002)
yang menemukan sebanyak 97,6% TPM membuang limbah cairnya ke parit yang
alirannya lancar. Gumilar (1994) pada penelitian jasaboga golongan A di Bandung
mendapatkan 79,5% jasaboga yang sudah baik cara membuang limbah cairnya.
Penulis berpendapat bahwa rata-rata tempat pengolahan makanan telah memiliki
saluran pembuangan air yang baik dan mengalir. Menurut penulis dengan tingginya
persentase hasil penelitian sebelumnya dan sebanding dengan hasil penelitian ini
berarti saluran pembuangan air kotor sudah diterapkan dengan baik oleh semua
tempat pengolahan makanan.

Keberadaan toilet di tempat pengolahan makanan Universitas “X” tahun 2008
sebanyak 48% dalam keadaan baik dan bersih dan dapat dikatakan memenuhi syarat
dalam Kepmenkes No. 715 tahun 2008. Hal ini masih rendah menurut penulis karena
kurang dari 50% sampel sehingga kebersihan dan jumlah toilet harus lebih
diperhatikan untuk mendukung laik fisik tempat pengolahan makanan. Keberadaan
toilet, jamban, dan kamar mandi bagi pengelola dan pengolah makanan sangat
penting dalam hal menjamin kebersihan diri para pengolah makanan khususnya di
tempat pengolahan dan penyajian makanan. Hal ini dapat mencegah terjadinya
kontaminasi makanan dari dan oleh kebersihan diri (terutama tangan) pengolah
makanan. (Purnawijayanti, 2001). Menurut penulis keberadaan toilet yang dibawah
50% tersebut wajar, karena tidak mungkin satu tempat pengolahan makanan terdapat

toilet. Hal ini juga diperkuat dengan observasi langsung kelapangan.
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Hasil penelitian pada Tabel 5.1 melaporkan sebanyak 24% tempat sampah
yang tersedia di tempat pengolahan makanan di Universitas “X” tahun 2008 yang
dalam kondisi baik dan tertutup. Tempat sampah seperti kantong plastik, atau bak
sampah yang tertutup harus tersedia dalam jumlah yang cukup dan diletakkan
sedekat mungkin dengan sumber produksi sampah, namun dapat menghindari
kemungkinan tercemarnya makanan oleh sampah. Hal ini tertulis dalam Kepmenkes
No. 715 tahun 2003. Rendahnya keberadaan tempat sampah yang baik menurut
penulis mungkin saja dikarenakan kondisinya yang tidak memadai seperti pecah dan
tidak tertutup.

Walaupun hasil penelitian untuk variabel tempat sampah pada tempat
pengolahan makanan di Universitas “X” tahun 2008 menghasikan angka yang kecil
yakni sebesar 24% menurut penulis pihak universitas harus lebih memperhatikan
tentang keberadaan tempat sampah. Penulis berpendapat dengan kecilnya distribusi
tempat sampah pada penelitian ini maka keberadaan tempat sampah sering tidak
diperhatikan oleh penjamah makanan. Menurut penulis tempat sampah merupakan
sarana sanitasi yang harus dipenuhi oleh pengelola tempat pengolahan makanan.
Keberadaan tempat sampah yang baik dan tertutup sesuai dengan Kepemenkes No.
715 tahun 2003 dan hal ini dapat dimungkinkan mempengaruhi laik fisik tempat
pengolahan makanan.

Cara pencucian atau membersihkan peralatan makan dan minum serta alat
pengolah makanan yang baik adalah dalam air yang mengalir dan menggunakan
sabun. Fungsi sabun adalah sebagai pembasmi bakteri atau virus yang dapat

menyebabkan penyakit. Dalam Kepmenkes No. 715 tahun 2003 pencucian peralatan
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harus menggunakan sabun dan disimpan dalam tempat yang terlindung dari
kemungkinan pencemaran oleh tikus atau hewan lainnya.

Pencucian peralatan pada tempat pengolahan makanan di Universitas “X”
tahun 2008 sebanyak 82% telah memenuhi syarat Kepmenkes No. 715 tahun 2003.
Hasil persentase yang tinggi juga ada dalam penelitian Djaja (2000) dilaporkan
bahwa sebanyak 84,7% TPM di Jakarta Selatan dilengkapi dengan sarana pencucian
peralatan masak dan makan, mencuci dengan air yang mengalir sebanyak 70,6% dan
semuanya menggunakan bahan pencuci detergen. Menurut penulis keberadaan dan
kondisi pencucian peralatan dengan angka 82% dimungkinkan mempengaruhi laik
fisik tempat pengolahan makanan.

Pelatihan yang pernah diikuti oleh penjamah makanan yang ada di
Universitas “X” tahun 2008 hanya sebanyak 28%, hal ini menurut penulis mungkin
saja disebabkan karena kurangnya sosialisasi tentang pentingnya pelatihan hygiene
sanitasi makanan. Penulis berpendapat adanya rotasi penempatan penjamah makanan
di Universitas “X” tahun 2008 mempengaruhi hal tersebut.

Dalam Kepmenkes No. 715 tahun 2003 untuk mendapatkan sertifikat hygiene
sanitasi jasaboga selain dilakukan pemeriksaan tentang laik fisik tempat pengolahan
makanan juga harus memiliki sertifikat kursus hygiene sanitasi makanan yang
berlaku secara nasional dan dikeluarkan oleh Departemen Kesehatan Republik

Indonesia.

6.2 Hubungan Sanitasi Kantin dengan Laik Fisik Tempat Pengolahan Makanan
Dalam Purnawijayanti (2001) sanitasi merupakan gambaran lingkungan

sekitar. Dengan hasil yang menunjukkan tidak adanya hubungan yang bermakna
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antara sanitasi kantin dengan laik fisik kantin pada Tabel 5.2.1 sebanyak 4% tempat
pengolahan makanan yang memiliki sanitasi kantin baik, maka menurut penulis
sanitasi kantin pada tempat pengolahan makanan mungkin saja mampu
mempengaruhi laik fisik tempat pengolahan makanan.

Sanitasi kantin dalam penilaiannya dilakukan berdasarkan variabel-variabel
seperti konstruksi bangunan, dinding, langit-langit (plafon), ventilasi, penerangan,
kualitas fisik air, sumber air bersih, pembuangan air kotor, toilet, tempat sampah,
pencucian peralatan, dan pelatihan. Dari hasil analisis yang telah dilakukan dari tiap-
tiap variabel tersebut hanya variabel lantai yang memiliki hubungan bermakna
dengan laik fisik tempat pengolahan makanan.

Hasil analisis bivariat sanitasi kantin yang terdiri dari variabel-variabel
seperti konstruksi bangunan, dinding, langit-langit (plafon), ventilasi, penerangan,
kualitas fisik air, sumber air bersih, pembuangan air kotor, toilet, tempat sampah,
pencucian peralatan dengan laik fisik tempat pengolahan makanan menunjukkan
nilai p > 0,05. Hal ini berarti tidak ada hubungan yang bermakna antara sanitasi
kantin dengan laik fisik tempat pengolahan makanan. Karena tidak ada hubungan
maka nilai OR tidak dapat dilihat. Hal ini menurut penulis walaupun belum ada
penelitian yang pernah membahas tentang hubungan sanitasi kantin dengan laik fisik
tempat pengolahan makanan, sanitasi kantin dimungkinkan dapat mempengaruhi laik
fisik tempat pengolahan makanan.

Semua variabel sanitasi kanitn setelah dilakukan uji statistik menghasilkan
nilai p > 0,05 yang berarti tidak berhubungan antara sanitasi kantin dengan laik fisik

tempat pengolahan makanan. Menurut penulis dikarenakan terbatasnya jumlah
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responden yang diambil sebagai sampel. Dalam penelitian ini adalah menggunakan
data sekunder, sehingga penulis tidak dapat menambah sampel yang ada.

Kemungkinan sanitasi kantin mempengaruhi laik fisik tempat pengolahan
makanan, menurut penulis hal ini karena pada Tabel 5.1 persentase sanitasi kantin
ada 2 variabel yang masih bernilai dibawah 50% yakni variabel toilet dan tempat
sampah yang masing-masing bernilai 48% untuk nilai toilet yang baik dan 24%
untuk nilai tempat sampah yang baik kondisinya.

Setelah melakukan observasi ternyata memang untuk toilet tidak semua
tempat pengolahan makanan memiliki masing-masing toilet, tetapi toilet digunakan
secara bersama-sama untuk beberapa tempat pengolahan makanan. Begitu juga
dengan tempat sampah, digunakan secara bersama-sama oleh beberapa tempat
pengolahan makanan dalam satu fakultas.

Peneliti tidak menemukan penelitian lain mengenai laik fisik tempat
pengolahan makanan, menurut penulis sanitasi kantin mungkin saja mempengaruhi
laik fisik tempat pengolahan makanan. Hal ini terlihat dari semua variabel sanitasi
kantin yang memiliki hubungan hanya satu, yaitu variabel lantai. Hasil penelitian ini
bertentangan dengan penelitian Polak (2007) yang menyatakan ada hubungan antara

sanitasi peralatan terhadap kualitas bakteriologis makanan.

6.2.3 Hubungan Pelatihan Penjamah Makanan dengan Laik Fisik Tempat
Pengolahan Makanan
Pada Tabel 5.2.13 berdasarkan uji statistik didapatkan nilai P sebesar 1,000
(p>0,05), maka tidak ada hubungan antara pelatihan penjamah makanan dengan laik

fisik tempat pengolahan. Menurut Carel dalam Sachriani (2001), pelatihan
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mempunyai pengaruh yang sangat besar dan merupakan suatu alat pemotivasi kuat
dalam keselamatan. Dan hal tersebut tidak terbukti dalam penelitian ini karena nilai P
yang lebih dari 0,05.

Trisari (2003) menyatakan bahwa ada hubungan yang bermakna antara
pelatihan dengan perilaku hygiene. Hal ini berbeda dengan hasil penelitian ini
menurut penulis karena distribusi proporsi yang terjadi hanya kebetulan semata.

Menurut penulis tidak adanya hubungan pelatihan dengan laik fisik tempat
pengolahan makanan dikarenakan pada Tabel 5.1 hanya 28% sampel dari 100 sampel
yang pernah mengikuti pelatihan hygiene sanitasi makanan. Sehingga pada penelitian
ini belum dapat membuktikan bahwa pelatihan mampu mempengaruhi laik fisik
tempat pengolahan makanan.

Kurangnya sosialisasi akan pentingnya pelatihan hygiene sanitasi makanan
menurut penulis menyebabkan responden yang telah mengikuti pelatihan yang
berjumlah sedikit yakni hanya 28%. Menurut Sachriani (2001) penyampaian akan
pentingnya pelatihan dengan hygiene perorangan mampu mempengaruhi kualitas
makanan, karena diharapkan setelah mengikuti pelatihan para penjamah makanan
akan lebih mengerti akan keamanan makanan.

Pelatihan dapat dilakukan oleh pihak universitas berkerjasama dengan dinas
kesehatan dan dilakukan rutin dan serentak, dan untuk penyampaian informasinya
dapat dilakukan dengan memberikan papan khusus seperti majalah dinding. Adanya
majalah dinding untuk setiap tempat pengolahan makanan menurut penulis mampu
memudahkan penjamah makanan dalam mengakses berita tentang hygiene sanitasi

makanan.
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Selain itu juga dengan memilih salah satu penjamah makanan sebagai simbol
panutan yang telah mengikuti pelatihan hygiene sanitasi makanan untuk tiap-tiap
bulan, menurut penulis mampu meningkatkan daya saing untuk melakukan hygiene
sanitasi makanan yang terbaik bagi tiap-tiap tempat pengolahan makanan yang ada di
lingkungan kampus Universitas “X”.

Dari keseluruhan variabel menunjukkan hasil atau nilai p yang lebih besar
dari a 5%. Hipotesis alternatif yang menyatakan hubungan sanitasi kantin dan

pelatihan penjamah makanan ditolak atau tidak terbukti pada penelitian ini.
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