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ABSTRAK 

Pencemaran makanan merupakan campuran bahan makanan dengan zat 

atau senyawa yang sifatnya merusak makanan dan meracuni orang yang 

mengkonsumsi makanan seperti pedagang sala lauak yang berjualan di pinggir 

jalan yang terkontaminasi debu dan asap kendaraan bermotor yang banyak 

dijumpai disepanjang jalan ulakan tapakis. Berdasarkan Berdasarkan survey awal 

yang dilakukan penulis pada pedagang sala lauak di dapati bahwa ada pedagang 

memegang makanan tanpa cuci tangan dan tidak memakai sarung tangan 

ditambah peralatan yang telah digunakan tidak langsung dicuci melainkan 

dibiarkan bertumpuk di dekat air bersih sehingga terjadinya kontaminasi pada air 

bersih tersebut. Pengolahan makanan berada di tepi jalan yang padat lalu lintas di 

tambah dengan penyajian makanan tidak di tutup sehingga setiap kendaraaan yang 

lewat debunya menempel di makanan tersebut. 

Penelitian ini bersifat deskriptif untuk melihat penyehatan dan tempat 

pengolahan makanan pada pedagang sala lauak. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan januari- juni 2023 di Nagari Manggopoh Palak Gadang dengan populasi 

pada penelitian ini sebanyak 20 pedagang dan yang diambil sebagai sampel yaitu 

6 pedagang sala lauak. 

Pedagang sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang memiliki sanitasi 

tempat pengolahan yang tidak memenuhi syarat yaitu sebesar 66,7%, memiliki 

sanitasi peralatan yang  memenuhi syarat yaitu sebesar 83,3%, memiliki personal 

hygiene  yang  memenuhi syarat yaitu sebesar 66,7%, memiliki proses pengolahan 

yang  memenuhi syarat yaitu sebesar 83,3%, dan memiliki penyajian pengolahan 

yang tidak memenuhi syarat yaitu sebesar 66,7%.  

Sebaiknya pedagang sala lauak lebih memperhatikan dan meningkatkan 

tempat pengolahan makanan agar terhindar dari kontaminasi dan selalu menjaga 

kebersihan fasilitas sanitasi serta lokasi penjualan agar terhindar dari sumber 

pencemaran seperti debu dan asap kendaraan dan personal hygiene saat akan 

menjamah makanan. 

  

Kata kunci : Tempat pengolahan, peralatan, personal Hygiene dan penyajian. 

Daftar Bacaan : 15 (2003-2021) 
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ABSTRACT 

Food contaminaton is a mixture of food ingredients with substances or 

compounds that spoil food and poison people who consume food, such as sala 

lauak traders who sell on the side of the road contaminated with dust and fumes 

from motorized vehicles which are often found along the ulakan tapakis road. 

Based on an intial survey conducted by the author on sala lauak traders, it was 

found that there were traders holding food without washing theirs hands and not 

wearing gloves plus the equiqment that had been used was not immediately ashed 

but was left piled up near clean wayer so that contamination occurred in the clean 

water. Food processsing is on the side of a road with heay traffic coupled with 

food serving not covered so that every vehicle that passes by has dust stuck to the 

food 

Repeatedly This research is descriptive in nature to see the health and food 

processing of sala lauak traders. This research was conducted in January-June 

2023 at Nagari Manggopoh Palak Gadang with a population of 20 traders in this 

study and 6 samples taken as samples traders flat rooms. 

Sala lauak traders in Nagari Manggopoh Palak Gadang have sanitation 

places that do not meet the requirements are 66.7%, have sanitary equipment that 

meets the requirements, namely 83.3%, have personal hygiene that meets the 

requirements, namely 66 .7%, had processing that met the requirements of 83.3%, 

and had a processing presentation that did not meet the requirements of 66.7%.  

It is recommended that sala lauak traders pay more attention to and improve 

food processing areas to avoid contamination and always maintain the cleanliness 

of facilities, sanitation and sales locations to avoid sources of pollution such as 

dust and fumes from vehicles and personal hygiene when handling food. 

Keywords: Processing site, equipment, personal hygiene and presentation.   

Reading List: 15 (2003-2021) 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang 

Kesehatan adalah keadaan sehat, baik secara fisik, mental, spritual maupun 

sosial yang memungkinkan setiap orang berupaya untuk hidup produktif secara 

sosial dan ekonomis.
1
Upaya kesehatan adalah setiap kegiatan atau serangkaian 

kegiatan yang dilakukan secara terpadu, terintregasi dan berkesinambungan untuk 

memelihara dan meningkatkan derajat kesehatan masyarakat dalam bentuk 

pencegahan penyakit dan kualitas lingkungan.
1
 

Kesehatan lingkungan merupakan upaya kesehatan ditujukan untuk 

mewujudkan kualitas lingkungan yang sehat, baik fisik, kimia, biologi, maupun 

sosial yang memungkinkan setiap orang mencapai derajat kesehatan yang 

setinggi-tingginya. Kesehatan lingkungan diselenggarakan melalui upaya 

pecegahan penyakit melalu sarana sanitasi, penyehatan, pengamanan, dan 

pengendalian, yang dilakukan pada lingkungan permukiman, tempat kerja, tempat 

rekreasi, serta tempat dan fasilitas umum.
2
  

Sedangkan sanitasi adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara 

kebersihan lingkungan dari subyeknya. Misalnya menyediakan air yang bersih 

untuk keperluan mencuci, menyediakan tempat sampah untuk mewadahi sampah 

agar sampah tidak dibuang sembarangan. Dan hygiene adalah upaya kesehatan 

dengan memelihara dan melindungi kebersihan individu. Misalnya mencuci 

tangan untuk melindungi kebersihan tangan, mencuci piring untuk melindungi 

kebersihan piring, membuang bagian makanan yang rusak untuk melindungi
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keutuhan makanan secara keseluruhan. Untuk mencegah terjadinya kontaminasi 

makanan dengan zat-zat yang dapat mengakibatkan gangguan kesehatan 

diperlukan penerapan sanitasi makanan.
2
 Sanitasi makanan adalah upaya-upaya 

yang ditunjukan untuk kebersihan dan keamanan makanan supaya tidak 

menimbulkan bahaya atau keracunan. Terdapat tiga faktor penyebab buruknya 

sanitasi dalam makanan yaitu faktor fisik, faktor kimia dan faktor mikrobiologi. 

Jadi, tubuh yang sehat karena makanan sehat sedangkan apabila makanan sudah 

terkontaminasi atau tidak hygiene sanitasi akan menyebabkan penyakit. Sebagai 

konsumsi diwajibkan tahu mengenai makanan yang sudah terjamin baik dari segi 

kualitas maupun kuantitasnya dengan cara memperhatikan hygiene sanitasi 

penyehatan makanan.
2
 Penyehatan makanan merupakan upaya untuk 

mengendalikan faktor yang dapat menimbulkan gangguan kesehatan seperti 

tempat, peralatan, orang dan makanan. Penyehatan makanan (bahan pangan) 

memegang peranan untuk menjamin ketersediaan bahan pangan yang sehat, dan 

juga memberikan dampak keamanan yang tidak merugikan konsumen.
3
 

Bahan pangan (Makanan) adalah segala sesuatu yang dapat dimakan 

(misalnya makanan ringan, lauk pauk, kue dan gorengan). Pangan merupakan 

kebutuhan pokok manusia untuk mempertahankan hidup. Selain mengandung 

nilai gizi, makanan juga merupakan media perkembangbiakan kuman, terutama 

makanan yang mudah rusak, memiliki kandungan minyak yang tinggi, dan 

kandungan protein yang tinggi seperti pada makanan gorengan.
4
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Makanan gorengan adalah salah satu makanan ringan paling populer dan 

paling di sukai oleh masyarakat. Namun, sebagian besar pedagang makanan 

jajanan menjual dagangannya di udara terbuka, sehingga ada kemungkinan 

terjadinya pencemaran makanan berupa fisik, kimia dan biologi pada. Makanan 

jajanan menurut Keputusan Mentri Kesehatan Republik Indonesia nomor 

942/menkes/sk/vii/2003 merupakan makanan dan minuman olahan oleh pengrajin 

makanan di sebuah tempat yang disajikan sebagai makanan atau minuman selain 

yang disajikan oleh rumah makan, jasa boga, dan hotel.
4
 

Pencemaran makanan merupakan campuran bahan makanan dengan zat, 

senyawa ataupun mahluk hidup yang sifatnya merusak makanan dan meracuni 

orang yang mengkonsumsi makanan. Contoh kontaminasi makanan yaitu : nasi 

goreng yang terkontaminasi kuman berbahaya karena piringnya tidak di cuci 

dengan bersih, dan jajanan pinggir jalan yang terkontaminasi debu dan asap 

kendaraan bermotor.
5
 Debu dan asap kendaraan bermotor merupakan sumber 

pencemaran jajanan, terutama yang dijual di pinggir jalan. Gas buang kendaraan 

bermotor menghasilkan polutan berupa logam timbal. Timbal merupakan 

pencemar lingkungan menyebabkan masalah kesehatan. Di lingkungan, timbal 

dapat mencemari udara, air dan tanah, sedangkan pada organisme hidup dapat 

masuk ke dalam tubuh manusia dan menyebabkan gangguan pada sistem manusia. 

Kadar timbal dalam jajanan meningkat dengan waktu pemaparan jika jajanan 

terpapar lingkungan. Gorengan yang dijual atau dijajakan di pinggir jalan yang 

padat kendaraan dapat terkontaminasi asap knalpot mobil dan kotoran jika tidak 

disimpan dalam wadah kedap udara. Salah satu bahan pencemar di udara adalah 
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timbal (Pb), Timbal (Pb) masuk ke dalam tubuh melalui makanan, minuman, 

udara, air dan debu.
6
 Gorengan yang dijual atau dijajakan di pinggir jalan yang 

padat kendaraan dapat terkontaminasi asap knalpot mobil dan kotoran jika tidak 

disimpan dalam wadah kedap udara. Salah satu bahan pencemar di udara adalah 

timbal (Pb). Timbal (Pb) masuk ke dalam tubuh melalui makanan, minuman, 

udara, air dan debu. 

Sala lauak merupakan makanan gorengan khas Pariaman yang dijual atau di 

jajakan di pinggir jalan menuju Padang-Pariaman. Sala lauak memiliki olahan 

dasar yaitu ikan. Hidangan ini mudah ditemukan di daerah Pariaman, terutama di 

dekat pantai.  

Salah satu wisata sejarah yang ada di Padang Pariaman yaitu Makam Syekh 

Burhanudin berlokasi di Nagari Manggopoh Palak Gadang, Kecamatan Ulakan 

Tapakis, Kabupaten Padang Pariaman. Dengan adanya tradisi ini masyarakat 

mengambil peluang membuat produk sala lauk  yang dijual secara turun temurun 

yang berada di pinggir jalan. Pedagang sala lauak Ulakan memilih lokasi 

berjualan di sekitar makam Syekh Burhanudin yang tujuan untuk memperoleh 

keuntungan kepada pengunjung makam dan orang yang melalui jalan lalu lintas 

padang-pariaman. Berdasarkan data dari wali nagari usaha sala lauak di Ulakan 

Tapakis Sumatera Barat di dapati sekitar 20 orang pedagang yang bejualan di 

sekitar makan Syekh Burhanudin tersebut.
7
 

Berdasarkan pengamatan yang dilakukan penulis pada pedagang sala lauak 

di Nagari Manggopoh Palak Gadang, Kecamatan Ulakan Tapakis, Kabupaten 

Padang Pariaman di dapati bahwa ada pedagang memegang makanan tanpa cuci 



5 

 

 

tangan dan tidak memakai sarung tangan ditambah peralatan yang telah digunakan 

tidak langsung dicuci melainkan dibiarkan bertumpuk di dekat air bersih sehingga 

terjadinya kontaminasi pada air bersih tersebut. Pengolahan makanan berada di 

tepi jalan yang padat lalu lintas di tambah dengan penyajian makanan tidak di 

tutup sehingga setiap kendaraaan yang lewat debunya menempel di makanan 

tersebut dan minyak penggorengan yang sudah menghitam karna digunakan 

berulang kali. 

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

tentang “Gambaran Sanitasi Pengolahan Sala Lauak Di Nagari Manggopoh Palak 

Gadang Ulakan Tapakis Tahun 2023”. 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimana gambaran sanitasi pengolahan sala lauak di Nagari Manggopoh 

Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023. 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui gambaran sanitasi pengolahan sala lauak di 

Nagari Manggopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023. 

2. Tujuan Khusus 

a) Diketahui gambaran sanitasi tempat pengolahan sala lauak di Nagari 

Manggopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023. 

b) Diketahui gambaran sanitasi peralatan pada pengolahan sala lauak di 

Nagari Manggopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023. 

c) Diketahui gambaran personal hygiene tenaga penjamah pada 
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pengolahan sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang Ulakan 

Tapakis tahun 2023. 

d) Diketahui gambaran proses pengolahan sala lauak di Nagari 

Manggopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023.  

e) Diketahui gambaran penyajian sala lauak di Nagari Manggopoh 

Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023. 

D. Manfaat Penelitian 

1. Sebagai bahan masukan atau informasi bagi Puskesmas mengenai 

gambaran penerapan hygiene sanitasi makanan pada pengolahan sala lauak 

di Nagari Mangopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023. 

2. Sebagai referensi bagi peneliti selanjutnya yang akan meneliti tentang 

gambaran sanitasi dan penerapnya pada sanitasi pengolahan sala lauak di 

Nagari Mangopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis tahun 2023. 

3. Untuk menambah wawasan penulis di bidang sanitasi makanan dan 

minuman terutama tentang hygiene sanitasi dalam pengolahan makanan. 

E. Ruang Lingkup 

Berdasarkan tujuan penelitian ini, maka dalam ruang lingkup penelitian ini 

penulis membatasi hanya melihat tentang tempat pengolahan, peralatan 

pengolahan, personal hygiene tenaga penjamah, proses pengolahan, dan penyajian 

makanan.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
A. Sala Lauak 

Sala lauak merupakan makanan khas Pariaman, Sumatera Barat yang 

berbahan dasar tepung beras berwarna kuning kecoklatan karena mempunyai 

campuran bahan yang berasal dari kunyit dan ikan. Sala lauak banyak ditemukan 

pada daerah pesisir pantai dan daerah wisata seperti pedagang yang banyak di 

temukan pada nagari Manggopoh Palak Gadang yang  memilih lokasi berjualan di 

sekitar makam Syekh Burhanudin yang bertujuan untuk memperoleh keuntungan 

kepada pengunjung makam dan orang yang melalui jalan lalu lintas padang-

pariaman. Dengan memanfaatkan lokasi sebagai objek wisata Religi makam 

Syekh Burhanudin tersebut. 

B. Hygiene dan Sanitasi Makanan 

Hygiene adalah usaha kesehatan masyarakat yang mempegaruhi kondisi 

lingkungan terhadap kesehatan manusia, upaya mencegah timbulnya penyakit 

karena pengaruh lingkungan, serta membuat kondisi lingkungan sedemikian rupa 

sehingga terjamin pemeliharaan kesehatan. Hygiene adalah upaya kesehatan 

dengan cara memelihara dan melindungi kebersihan subyeknya seperti mencuci 

tangan dengan air bersih dan sabun untuk melindungi kebersihan tangan, mencuci 

piring untuk melindungi kebersihan piring, membuang bagian makanan yang 

rusak untuk melindungi keutuhan makanan .
8
 

Sanitasi adalah usaha kesehatan masyarakat yang menitik beratkan pada 

pengawasan terhadap berbagai faktor lingkungan yang mempengaruhi derajat 

kesehatan manusia. Sanitasi adalah upaya kesehatan dengan cara memelihara 
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kebersihan lingkungan dari subyeknya. Misalnya menyediakan air yang bersih 

untuk keperluan mencuci, menyediakan tempat sampah untuk mewadahi sampah 

agar sampah tidak dibuang sembarangan.
8
 

Hygiene sanitasi makanan dan minuman adalah upaya mengendalikan 

faktor tempat, peralatan, orang dan makanan yang dapat atau mungkin dapat 

menimbulkan gangguan kesehatan dan keracunan makanan. 
8
 Terdapat 6 (enam) 

prinsip Hygiene sanitasi dan makanan :  

a. Pemilihan Bahan Makanan  

Kualitas bahan makanan dilihat melalui ciri-ciri fisik dan mutunya 

dalam hal bentuk, warna, kesegaran, bau, dan lainnya. Bahan makanan 

yang baik terbebas dari kerusakan dan pencemaran termasuk pencemaran 

oleh bahan kimia seperti pestisida. 

b. Penyimpanan Bahan Makanan  

Bahan makanan yang digunakan dalam proses produksi, baik bahan 

baku, bahan tambahan maupun bahan penolong, harus disimpan dengan 

cara penyimpanan yang baik karena kesalahan penyimpanan dapat 

berakibat penurunan mutu dan keamanan makanan. 

c. Pengolahan Makanan 

Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan 

mentah menjadi makanan siap santap. Semua kegiatan pengolahan 

makanan harus dilakukan dengan cara terlindung dari kontak langsung 

dengan tubuh. Perlindungan kontak langsung dengan makanan dilakukan 

dengan cara menggunakan sarung tangan plastik, penjepit makanan . Hal-
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hal yang perlu diperhatikan dalam pengolahan makanan: tenaga Penjamah 

Makanan, cara pengolahan Makanan, peralatan pengolah makanan dan 

tempat Pengolahan Makanan. 

d. Penyimpanan Makanan  

Prinsip penyimpanan makanan dilakukan untuk mencegah 

pertumbuhan dan perkembangan bakteri, Mengawetkan makanan dan 

mengurangi pembusukan, Mencegah timbulnya sarang hama. 

Penyimpanan makanan masak dapat digolongkan menjadi dua, yaitu 

tempat penyimpanan makanan pada suhu biasa dan tempat penyimpanan 

pada suhu dingin. 

e. Pengangkutan Makanan  

Makanan dari tempat pengolahan memerlukan pengangkutan untuk 

disimpan, kemungkinan pengotoran makanan terjadi pada saat  

pengangkutan, bila cara pengangkutan kurang tepat dan alat angkutnya 

kurang baik dari segi kualitasnya baik atau buruknya pengangkutan 

dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu tempat atau alat pengangkut, tenaga 

pengangkut, teknik pengangkutan. 

f. Penyajian Makanan  

Hal-hal yang harus diperhatikan saat menyajikan makanan yaitu 

peralatan yang digunakan dalam kondisi baik dan bersih, petugas yang 

menyajikan harus sopan serta senantiasa menjaga kesehatan dan 

kebersihan pakaiannya. 
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C. Sanitasi Pengolahan Makanan 

Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan 

makanan mentah menjadi makanan siap santap. Prinsip pengolahan makanan yang 

baik merupakan hal yang perlu diperhatikan jika akan memproduksi makanan 

untuk memberikan jaminan keamanan dan mutu produk makanan yang dihasilkan. 

Pengolahan makanan yang baik harus memenuhi standar Cara Produksi Makanan 

yang Baik (CPMB). CPMB merupakan suatu prosedur yang menjelaskan 

bagaimana memproduksi makanan agar aman, bermutu dan layak dikonsumsi.
9
 

Terdapat 4 (empat) komponen penting pengolahan pangan dalam CPMB, yaitu 

a. Bangunan atau fasilitas tempat dimana pengolahan pangan dilakukan  

Tempat pengolahan makanan atau dapur harus memenuhi 

persyaratan teknis hygiene sanitasi untuk mencegah risiko pencemaran 

terhadap makanan dan dapat mencegah masuknya lalat, kecoa, tikus dan 

hewan lainnya. 

b. Peralatan yang digunakan untuk pengolahan pangan  

Peralatan adalah semua perlengkapan yang diperlukan dalam proses 

pengolahan makanan di dapur, seperti pisau, sendok, kuali, wajan, dll. 

Peralatan yang digunakan dalam pengolahan makanan harus memenuhi 

syarat aman bagi kesehatan.  

c. Penjamah makanan  

Penjamah makanan yaitu petugas yang menjamah makanan mulai 

dari mempersiapkan, mengolah, menyimpan, mengangkut maupun dalam 

penyajian makanan. Pengetahuan, sikap dan perilaku seorang penjamah 



11 

 

 

dapat mempengaruhi kualitas makanan yang dihasilkan. Penjamah juga 

dapat berperan sebagai penyebar penyakit. Hal ini dapat terjadi melalui 

kontak antara penjamah makanan yang menderita penyakit menular 

dengan konsumen yang sehat, kontaminasi terhadap makanan oleh 

penjamah yang membawa kuman. 

d. Proses pengolahan makanan  

Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara 

terlindung dari kontak langsung antara penjamah dengan makanan. 

Perlindungan kontak langsung dengan makanan matang jadi dilakukan 

dengan penjepit makanan, sarung tangan, sendok, garpu dan sejenisnya. 

Tenaga pengolah makanan pada saat bekerja harus memakai celemek, 

tutup rambut, sepatu dapur, tidak merokok serta tidak makan/mengunyah. 

Proses pengolahan sesuai dengan (Depkes RI, 2000) adalah :  

1) Jenis bahan yang digunakan, baik bahan tambahan maupun bahan 

penolong sesuai persyaratan mutunya 

2) Jumlah bahan untuk satu kali pengolahan  

3)  Tahap-tahap proses pengolahan  

4) Langkah-langkah yang perlu diperhatikan selama proses pengolahan 

dengan mengingat faktor waktu, suhu, kelembaban, tekanan dan 

sebagainya, sehingga tidak mengakibatkan pembusukan, kerusakan 

dan pencemaran. 

5) Makanan terlindung dari  gangguan lalat 

6) Makanan terlindung dari gangguan tikus 
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D. Tempat Pengolahan Makanan 

Tempat pengolahan makanan, dimana makanan diolah sehingga menjadi 

makanan siap jadi disebut dengan dapur. Dapur merupakan tempat pengolahan 

makanan yang harus memenuhi syarat hygiene dan sanitasi, diantaranya hal- hal 

yang harus diperhatikan sesuai dengan Peraturan Mentri Kesehatan no 

942/menkes/sk/vii/2003 tentang pedoman persyaratan hygiene sanitasi makanan 

jajanan. 

1. Bangunan dan tempat penjualan 

Makanan jajanan yang dijajakan dengan sarana bangunanya harus 

dibuat sesuai sehingga dapat melindungi makanan dari pencemaran.
10

 

a. Lantai terbuat dari bahan yang kuat, kedap air, permukaan rata dan 

pertemuan antara lantai dan dinding berbentuk conus. 

b. Dinding harus rata, bersih,  kuat, berwarna terang dan kedap air 

c. Langit-langit harus kuat, kokoh, menutupi seluruh ruangan dan tidak 

ada bolongan 

d. Bangunan dan tempat penjualan bersih dan terpelihara  

e. Bangunan dan tempat penjualan harus bebas dan debu dan  

pencemaran. 

f. Meja pengolahan bersih dan permukaannya kuat/tahan goresan agar 

bekas irisan tidak masuk ke dalam makanan. 

g. Ventilasi harus dilengkapi agar udara masuk dan kelur dengan 

sempurna. 

h. Ruangan dan tempat penjualan bebas tikus dan lalat. 
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i. Pintu dan jendela harus ke arah luar dan dapat menutup sendiri dan 

dilengkapi peralatan anti serangga/lalat seperti tirai, gorden dan 

teralis. 

2. Tersedianya tempat untuk air bersih 
10

 

a. Setiap tempat makanan jajanan wajib mempunyai tempat untuk air 

bersih.   

b. Sumber air bersih harus bebas dari  pencemaran seperti pencemaran 

fisik, kimia dan biologis. 

c. Distribusi air bersih  harus melalui sistem perpipaan atau air sumur 

yang diangkut dan diganti 1 jam/hari. 

3. Tersedia tempat untuk penyimpanan bahan makanan 
10

 

a. Tempat penyimpanan bahan makanan harus ditempatkan pada rak-rak 

secara teratur. 

b. Tenpat penyimpana bahan makanan dikelompokan menurut jenisnya. 

c. Tempat penyimpanan makanan harus tertutup dan terhindar dari 

binatang penganggu. 

4. Tempat penyimpanan makanan jadi atau siap disajikan 
10

 

a. Tempat penyimpanan makanan jadi atau siap saji harus tertutup dan 

jauh dari jangkauan binatang penganggu. 

b. Tempat penyimpanan makanan tidak boleh berkarat dan bocor. 

c. Tempat penyimpanan ukuranya harus memadai dengan makanan yang 

ditempatkan. 

5. Tempat penyimpanan peralatan 
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a. Tempat penyimpanan peralatan  bersih dan terbebas dari vektor 

binantang peganggu. 

b. Tempat penyimpanan peralatan harus bersih dan tidak berdebu 

c. Tempat penyimpanan peralatan makan dan minum yang bersih 

disimpan dalam rak penyimpanan dan dikeluarkan apabila akan 

dipergunakan. 

6. Tempat pencucian 
10

 

a. Tempat pencucian terbuat dari bahan yang kuat, permukaan halus dan 

mudah dibersihkan. 

b. Tempat cuci tangan, setiap ruang pengolahan makanan harus ada 

minimal 1(satu) buah tempat cuci tangan dengan air mengalir yang 

diletakkan dekat pintu dan dilengkapi sabun. 

c. Tempat pencucian terbuat dari bahan logam tahan karat dan tidak larut 

dalam makanan seperti stainless steel 

d. Tempat pencucian harus terpisah dari tempat cuci peralatan maupun 

bahan makanan dilengkapi dengan air mengalir dan sabun, saluran 

pembuangan tertutup, bak penampungan air dan alat pengering. 

e. Tempat cuci tangan diletakkan pada tempat yang mudah dijangkau 

dan dekat dengan tempat bekerja. 

7. Tempat Sampah 

a. Tempat sampah harus terpisah antara sampah basah (organik) dan 

sampah kering (an organik) 

b. Tempat sampah harus bertutup, tersedia dalam jumlah yang cukup dan 
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diletakkan sedekat mungkin dengan sumber produksi sampah, namun 

dapat menghindari kemungkinan tercemarnya makanan oleh sampah. 

E. Peralatan Pengolahan Makanan 

Peralatan yang digunakan untuk mengolah dan menyajikan makanan 

jajanan harus sesuai dengan peruntukannya dan memenuhi persyaratan hygiene 

sanitasi.
10

 

1. Persyaratan peralatan pengolah makanan harus diperhatikan dari fisik alat 

makan, kandungan atau bahan pembuat alat pengolah makanan, serta 

kontaminan pada peralatan pengolahan makanan. 

Persyaratan peralatan pengolah makanan sebagai berikut : 
8
 

a. Peralatan tidak rusak, retak dan menimbulkan pencemaran terhadap 

makanan. 

b. Permukaan peralatan harus rata, halus dan mudah dibersihkan, 

c. Peralatan masak dan makan harus terbuat dari bahan yang aman dan 

tidak membahayakan kesehatan. 

2. Pencucian, Pengeringan  dan penyimpanan Peralatan  

a. Teknik Pencucian 

1. Scraping (membuang sisa kotoran) yaitu memisahkan segala 

kotoran yang terdapat pada peralatan yang akan dicuci, sisa 

makanan dipiring, dan lainya. 

2. Flushing (merendam dalam air ) yaitu menguyur peralatan 

dengan air hingga terendam, pemakaian dengan air panas akan 

lebih baik. 
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3. Washing (Mencuci dengan detergent) yaitu mencuci peralatan 

dengan cara mengosok dan melarutkan sisa makanan dengan 

zat pencuci atau detergent.  

4. Rinsing (Membilas dengan air bersih) yaitu mencuci peralatan 

yang telah digosok tadi dengan air bersih. 

b. Peralatan yang telah dicuci ditiriskan pada rak-rak anti karat dan 

tidak boleh dilap dengan kain. 

c. Semua peralatan harus disimpan dalam keadaan kering dan bersih, 

ruang penyimpanan tidak lembab dan terlindung dari binatang 

penganggu. 

F. Personal Hygiene Tenaga Penjamah 

1. Pengertian Personal hygiene 

Personal hygiene didefinisikan sebagai perawatan terhadap diri 

sendiri yang dilakukan untuk mempertahankan kesehatan, baik secara 

fisik maupun psikologis. Personal hygiene adalah upaya seseorang dalam 

memelihara kebersihan dan kesehatan dirinya untuk memperoleh 

kesejahteraan fisik dan psikologis. Dalam konteks penyiapan makanan, 

personal higiene dari penjamah makanan merupakan kebersihan diri dari 

orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan peralatan 

mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan 

sampai dengan penyajian.
5
 

2. Aspek personal hygiene penjamah makanan 

Penjamah Makanan adalah orang yang secara langsung mengelola 
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makanan. Orang yang mengelola makanan merupakan orang yang secara 

langsung berhubungan dengan makanan dan peralatannya sejak dari 

tahap persiapan, pembersihan, pengolahan, pengangkutan sampai dengan 

penyajian. Penjamah makanan harus memperhatikan kesehatan dan 

kebersihan diri sendiri. Hal ini dikarenakan ada tiga kelompok penderita 

penyakit yang seharusnya tidak boleh terlibat langsung dalam 

penanganan makanan yaitu penderita penyakit kulit, pencernaan dan 

yang menderita infeksi saluran pernafasan. Tiga jenis penyakit tersebut 

dapat berpindah kepada orang lain melalui makanan. 

Hygiene perorangan mencakup semua segi kebersihan diri pribadi 

penjamah makanan yang mengolah makanan. Menjaga hygiene 

perorangan berarti menjaga kebiasaan hidup bersih dan menjaga 

kebersihan seluruh anggota tubuh yang meliputi: 

a. Menjaga kebersihan seluruh badan dengan mandi  

b. Mencuci tangan sebelum dan sesudah menjamah makanan 

c. Selalu memotong dan membersihkan kuku  

d. Memakai penutup kepala 

e. Tidak memegang hidung, telinga serta mulut saat bekerja 

f. Menggunakan alas kaki saat menjamah makanan 

3. Pengukuran Personal hygiene 

Persyaratan  personal higiene pada penjamah makanan,melalui 

Keputusan Menteri Kesehatan Nomor 942/menkes/sk/vii/2003 Tentang 

Pedoman Persyaratan Hygiene Sanitasi Makanan Jajanan, Pasal 2 



18 

 

 

menyebutkan bahwa Penjamah makanan jajanan dalam melakukan 

kegiatan pelayanan penanganan makanan jajanan harus memenuhi 

persyaratan antara lain :
5
 

a. Tidak menderita penyakit mudah menular misal : batuk,  pilek, 

influenza, diare, penyakit perut sejenisnya 

b. Menjaga kebersihan rambut, kuku, dan pakaian, memakai 

celemek, dan tutup kepala 

c. Mencuci tangan setiap kali hendak menjamah makanan, 

menjamah makanan dengan alas tangan, tidak sambil merokok, 

menggaruk anggota badan (telinga, hidung, mulut atau lainnya), 

dan tidak batuk atau bersin di hadapan makanan jajanan yang 

disajikan dan atau tanpa menutup mulut atau hidung.  

4. Macam macam personal hygiene 

Adapun prinsip personal hygiene dapat meliputi beberapa hal, yaitu  

a. Kebersihan tangan, kaki dan kuku 

Menjaga kebersihan tangan dilakukan dengan mencuci tangan 

sebelum makan, setelah memegang hewan, selepas buang air, dan 

situasi lainnya yang memungkinkan kuman menempel pada kulit. 

Guna mengurangi jumlah mikroorganisme penyebab penyakit pada 

tangan, cuci tangan dilakukan dengan menggunakan sabun dan air 

bersih mengalir. Sementara itu, menjaga kebersihan kaki dilakukan 

dengan mengenakan alas kaki yang nyaman dan aman serta mencuci 

kaki setelah beraktivitas, sebelum tidur, dan saat kotor. Kebersihan 
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kuku tangan dan kaki harus diperhatikan, sebab sebagian kuman 

dapat masuk ke tubuh melalui kuku. Oleh sebab itu, potonglah kuku 

secara rutin setiap seminggu sekali atau saat sudah merasa kuku 

panjang. 

b. Kebersihan Rambut 

Kebersihan rambut dijaga dengan mencuci rambut secara 

teratur setidaknya 2-3 hari sekali atau saat rambut kotor. 

c. Kebersihan gigi dan mulut 

Menjaga kebersihan gigi dan mulut dapat dijaga dengan cara 

menggosok gigi paling sedikit dua kali dalam sehari, yaitu pagi dan 

malam hari saat hendak tidur. 

d. kebersihan mata, hidung , dan telinga 

Membersihkan hidung dan mata dapat dilakukan saat mandi 

dengan perlah an agar tidak menimbulkan luka. Sedangkan untuk 

telinga, jangan membersihkannya terlalu dalam, cukup di bagian luar 

saja. 

e. kebersihan kulit 

Tindakan untuk menjaga kebersihan badan adalah mandi 

dengan air bersih dan sabun minimal dua kali sehari. Selain itu, perlu 

memastikan pakaian yang akan dikenakan terbebas dari debu dan 

kotoran. 
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G. Proses Pengolahan Makanan 

Pengolahan makanan adalah suatu kegiatan mengubah bahan makanan 

mentah menjadi makanan yang siap di makan, berkualitas, dan aman untuk 

dikonsumsi. Cara pengolahan makanan yang baik dan benar dapat menjaga mutu 

dan keamanan hasil olahan makanan. Sedangkan cara pengolahan yang salah 

dapat menyebabkan kandungan gizi dalam makanan hilang secara berlebihan.
11

 

Tujuan pengolahan makanan adalah ;
12

 

a. Mengurangi risiko kehilangan zat-zat gizi bahan makanan. 

b. Meningkatkan nilai cerna. 

c. Meningkatkan dan mempertahankan warna, rasa, keempukan dan 

penampilan makanan. 

d. Bebas dari organisme dan zat yang berbahaya untuk tubuh. 

Sanitasi proses pengolahan makanan adalah cara mengolah makanan oleh 

tenaga penjamah makanan terdiri dari proses persiapan bahan baku, dan 

pemasakan. Syarat-syarat proses pengolahan makanan yaitu : 

a. Bahan yang digunakan atau ditambahkkan sesuai mutunya (tidak rusak atau 

busuk). 

b. Jumlah bahan sesuai untuk satu kali pengolahan. 

c. Tahap-tahap pengolahanya higienis. 

d. Langkah-langkah proses pengolahan mengingat faktor waktu, suhu, 

kelembaban, tekanan sehingga tidak mengakibatkan pembusukan, 

kerusakan dan pencemaran. 

Cara Pengolahan yang baik dan benar menitikberatkan pada hal hal berikut: 
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a. Bahan makanan yang diolah atau (persiapkan) harus baik, segar dan tidak 

rusak, tidak berubah warna dan bentuk . 

b. Proses pemasakan harus bersih dan higienis 

c. Makanan yang telah dimasak disimpan diwadah tertutup 

d. Makanan yang telah diolah tadi diberi merk dan label 

H. Penyajian Pengelolaan Makanan 

Penyajian makanan yang menarik akan memberikan nilai tambah 

dalam menarik pelanggan. Penyajian makanan yang sehat dapat dilihat dari 

aspek tenaga penyaji, peralatan penyajian, tempat penyajian serta cara dari 

penyajian makanan 
8
 

1. Tempat penyajian makanan 

a. Lantai terbuat dari bahan-bahan yang kedap air dan mudah 

dibersihkan. 

b. Dinding dan langit-langit terbuat dari bahan yang mudah 

dibersihkan dan tidak memungkinkan untuk dijadikan bersarang 

dan berkembangbiaknya serangga termasuk lawa-lawa. 

c. Tersedia tempat untuk mencuci tangan.  

d. Pintu dan jendela yang tidak memungkinkan masuknya serangga. 

e. Bersih, membersihkan ruangan/tempat penyajian harus dilakukan 

setiap saat sebelum dan sesudah digunakan 

f. Penyajian makanan dalam keadaan tertutup dan kedap udara 
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2. Aspek tenaga penyaji  

a. Tenaga penyaji dalam keadaan sehat, berpenampilan menarik dan 

bersih 

b. Kebersihan rambut, kuku gigi, tangan dan badan 

c. Sopan, ramah dan menyenangkan 

d. Melaksanakan teknik teknik penyajian dan pelayanan dengan benar 

3. Peralatan Penyajian 

a. Dalam Penyajian peralatan makanan harus dibedakan 

b. Setiap peralatan yang akan digunakan dalam keadaan baik dan 

bersih. 

c. Peralatan penyajian tidak boleh rusak, cacat dan kotor 
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I. Alur Pikir 

Adapun alur pikir pada penelitian ini adalah :          
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Gadang Ulakan Tapakis 

Tahun 2023 
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Makanan 
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J. Defenisi Operasional 

Variabel  Definisi Operasional Cara 

Ukur 

Alat 

Ukur 

Hasil Ukur Skala 

Ukur 

Tempat 

Pengolahan  

Suatu tindakan kebersihan 

bangunan atau tempat 

penjualan berupa 

bangunan dan tempat 

mudah dibersihkan , bebas 

debu dan pencemaran, 

meja pengolahan bersih, 

tersedia tempat 

penyimpanan 

peralatan,tersedia tempat 

sampah dan tersedia 

tempat pencucian (alat, 

tangan, bahan makanan). 

Observasi Checklist 1.Memenuhi 

syarat hygiene 

jika  ≥ 70 % 

2.Tidak 

memenuhi 

syarat hygiene 

jika  

< 70 % 

 

 

Ordinal 

Peralatan 

Pengolahan  

Suatu tindakan kebersihan 

dalam peralatan 

pengolahan makanan 

jajanan seperti peralatan 

tidak rusak dan retak, 

permukaan rata dan 

mudah dibersihkan, 

pencucian peralatan 

dikeringkan dan 

terlindung dari binatang 

penganggu. 

Observasi Checklist 1.Memenuhi 

syarat hygiene 

jika  ≥  70 % 

2.Tidak 

memenuhi 

syarat hygiene 

jika  

< 70 % 

 

 

 

Ordinal 

Personal 

hygiene 

tenaga 

Suatu tindakan kebersihan 

personal hygiene tenaga 

penjamah meliputi 

Observasi Checklist 1.Memenuhi 

syarat hygiene 

jika  ≥  70 % 

Ordinal 
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penjamah menjaga kebersihan 

rambut, kuku, pakaian, 

tidak menderita penyakit 

menular dan mencuci 

tangan setiap akan 

menjamah makanan. 

2.Tidak 

memenuhi 

syarat hygiene 

jika  

< 70 % 

 

 

 

Proses 

pengolahan 

makanan 

Suatu tindakan proses 

pengolahan makanan yang 

meliputi persiapan bahan 

baku, dan pemasakan 

Observasi Checklist 1.Memenuhi 

syarat hygiene 

jika  ≥  70 % 

2.Tidak 

memenuhi 

syarat hygiene 

jika  

< 70 % 

 

Ordinal 

Penyajian 

pengolahan 

makanan 

Suatu tindakan penyajian 

pengolahan makanan yang 

meliputi aspek tenaga 

penyaji, peralatan 

penyajian, tempat 

penyajian 

Observasi Checklist 1.Memenuhi 

syarat hygiene 

jika  ≥  70 % 

2.Tidak 

memenuhi 

syarat hygiene 

jika  

< 70 % 

 

Ordinal 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

  

A. Jenis Penelitian 

Penelitian ini bersifat deskriptif yaitu untuk melihat Gambaran Sanitasi 

Pengolahan Sala Lauak di Nagari Mangopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis 

Tahun 2023. 

B. Waktu dan Tempat  

1. Waktu  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan January-Mei 2023. 

2. Tempat 

Tempat penelitian ini di Nagari Manggopoh Palak Gadang, Kecamatan 

Ulakan Tapakis, Kabupaten Padang Pariaman. 

C. Populasi dan Sampel 

Populasi dalam penelitian ini adalah seluruh pedagang yang menjual sala 

lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang Ulakan Tapakis yaitu sebanyak 20 

pedagang. Teknik pengambilan sampel yang digunakan adalah total Sampling 

yaitu sebanyak 20 pedagang. 

D. Subjek dan objek 

1. Subjek 

Subjek dalam penelitian ini adalah seluruh tenaga penjamah di pedagang 

sala.  .
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2. Objek 

a) Tempat pengolahan makanan 

b) Peralatan pengolahan makanan 

c) Proses pengolahan makanan 

d) Penyajian Pengolahan makanan 

E. Teknik Pengumpulan Data 

1. Data Primer 

Data primer di peroleh dari wawancara langsung terhadap responden 

(tenaga pengolah makanan), hasil pengamatan atau observasi langsung 

dengan menggunakan checklist guna melihat kebersihan dan kebiasaan 

pekerja dalam melakukan pengolahan sala lauak. 

2. Data Sekunder  

       Data sekunder di peroleh dari data usaha mikro kecil dan menengah dari 

Kantor Nagari Manggopoh Palak Gadang . 

F. Teknik Pengolahan Data 

1. Editing 

Melakukaan pemeriksaan data dari ceklist tentang keluhan 

subjektif yang telah terkumpul untuk mengetahui adanya kesalahan atau 

kelengkapan data yang diisi oleh responden saat pengambilan data 

dilapangan. 

2. Coding 

Kegiatan memberi kode-kode sederhana pada ceklist keluhan 

subjektif yang telah diisi responden agar memudahkan saat entry data. 
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3. Entry 

Yaitu proses melakukan entry data semua pertanyaan di ceklist 

seperti data nama, nama warung, alamat . 

4. Cleaning 

Yaitu proses pembersihan data untuk memperbaiki data yang 

diperoleh. 

G. Instrumen  

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini adalah checklist. 

H. Analisis Data 

Dianalisa dengan membandingkan hasil pengamatan dengan Peraturan 

Mentri Kesehatan RI No. 942/menkes/sk/vii/2003 tentang pedoman persyaratan 

makanan jajanan. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

 Nagari Manggopoh Palak Gadang Ulakan berada di kecamatan Ulakan 

Tapakis, Kabupaten Padang Pariaman , Provinsi Sumatra Barat. Luas Nagari yaitu 

sekitar 3 kilometer persegi atau 7,72 persen dari luas kecamatan ulakan tapakis. 

Berjarak 4 kilometer dari ibu kota kecamatan, 21 kilometer dari ibu kota 

kabupaten dan 41  kilometer dari ibu kota provinsi. Penduduk Nagari Manggopoh 

Palak Gadang Ulakan dalam data BPS 2019 masih tergabung dengan penduduk 

Nagari Ulakan bersama nagari-nagari pemekaran:Sungai Gimba Ulakan, Seulayat 

Ulakan, Sandi Ulakan, Kampung Galapung Ulakan, dan Padang Toboh Ulakan. 

Jumlah penduduk semua nagari tersebut 14.617 jiwa, terdiri dari 6.954 laki-laki 

dan 7.663 perempuan. 

 Nagari Manggopoh Palak Gadang Ulakan terdiri dari7 korong, yakni : 

1. Manggopoh Ujung Utara 

2. Manggopoh Ujung Selatan 

3. Manggopoh Ujung Timur 

4. Keramat Jaya 

5. Banda Gadang 

6. Surau Cubadak 

7. Palak Gadang 
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B. Hasil Penelitian 

a. Tempat Pengolahan sala lauk di Nagari Manggopoh Palak Gadang 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap tempat pengolahan sala lauak 

dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 4.1 

Distribusi frekuensi tempat pengolahan sala lauak di Nagari 

Manggopoh Palak Gadang tahun 2023. 

 

NO        Tempat Pengolahan                 Frekuensi                  Presentase (%) 

1 

2 

    Memenuhi Syarat 

    Tidak Memenuhi Syarat 

 4 

16 

  20,0 

  80,0 

Total                                       20                              100,0 

 

Dari tabel di atas dapat kita ketahui bahwa 80,0 % tempat 

pengolahan makanan tidak memenuhi syarat. 

b. Peralatan Pengolahan sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap peralatan pengolahan sala 

lauak dapat dilihat pada pada tabel berikut: 

Tabel 4.2  

Distribusi frekuensi Peralatan Pengolahan Sala Lauak di Nagari 

Manggopoh Palak Gadang Tahun 2023. 

 

NO       Peralatan Pengolahan               Frekuensi                   Presentase (%) 

1           Memenuhi Syarat                         18 

2           Tidak Memenuhi Syarat                2 

90,0 

10,0 

                   Total                                       20                                100,0 

 

Dari tabel di atas dapat diketahui bahwa 90,0%  peralatan 

pengolahan sala lauak memenuhi syarat. 

c. Personal hygiene tenaga penjamah 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap personal hygiene tenaga 

penjamah dapat dilihat pada tabel berikut 
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Tabel 4.3 

Distribusi frekuensi Personal Hygiene Tenaga Penjamah Sala Lauak di 

Nagari Manggopoh Palak Gadang Tahun 2023. 

 

NO      Personal Hygiene Tenaga Penjamah         Frekuensi        Presentase (%) 

 1.        Memenuhi syarat                                             18                     90,0 

 2.        Tidak Memenuhi Syarat                                   2                      20,0 

            Total                                                                20                    100,0 

 

Dari tabel di atas dapat kita ketahui bahwa 90,0 % Personal Hygiene 

Tenaga Penjamah Memenuhi Syarat. 

d. Proses Pengolahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap proses pengolahan sala lauak 

dapat dilihat pada tabel berikut 

Tabel 4.4 

Distribusi frekuensi proses pengolahan sala lauak di Nagari Manggopoh 

Palak Gadang Tahun 2023. 

NO       Proses Pengolahan Makanan       Frekuensi                     Presentase (%) 

1           Memenuhi Syarat                             18                                       90,0 

2           Tidak Memenuhi Syarat                    2                                        10,0 

              Total                                                20                                       100,0 

 

Dari tabel di atas dapat kita ketahui bahwa  90,0 %  Proses Pengolahan 

Sala Lauak Memenuhi Syarat. 

e. Penyajian Pengolahan Makanan 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap Penyajian Pengolahan 

Makanan dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 4.5 

Distribusi frekuensi Penyajian Pengolahan Sala Lauak di Nagari 

Manggopoh Palak Gadang Tahun 2023. 

NO     Penyajian Pengolahan Makanan        Frekuensi                Presentase (%) 

1         Memenuhi Syarat                                     3                             15,0 

2         Tidak Memenuhi Syarat                          17                            85,0 

           Total                                                        6                              100,0 
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Dari tabel diatas dapat kita ketahui bahwa 85,0 % Penyajian Pengolahan 

Sala Lauak Tidak Memenuhi Syarat. 

C. Pembahasan Penelitian 

a. Tempat Pengolahan sala lauk di Nagari Manggopoh Palak Gadang 

  Berdasarkan penelitian didapatkan hasil bahwa tempat 

pengolahan sala lauk tidak memenuhi syarat yaitu 80,0% . Disebabkan 

sebagian besar pedagang sala lauak mempunyai tempat pengolahan 

lantai tidak rata dan kedap air dimana banyak ditemukan bagian lantai 

rusak sehingga terjadi bolongan dan genangan air yang dapat 

membuat orang yang melewatinya bisa tergelincir. Selain itu, dinding 

tidak rata dan tidak berwarna terang yang membuat  ruangan dan 

tempat penjualan menjadi tidak bersih dan terdapat banyak bercak 

noda pada dinding tempat pegolahan, ventilasi yang tidak dipasang 

kawat kasa sehingga berkemungkinan tikus dan lalat masuk, tempat 

penyimpanan peralatan pengolahan yang tidak bersih dan berdebu 

sehinga mencemari peralatan didalamnya, langit- langit tempat 

pengolahan makanan ada bolongan sehingga matahari bisa bebas 

masuk yang membuat ruangan menjadi panas dan bangunan tempat 

penjualan yang dekat dengan jalan raya yang memungkinkan asap dan 

debu kendaraan masuk pada tempat pengolahan yang memungkinkan 

kontaminasi silang pada makanan yang akan diolah.  

  Penelitian ini sesuai dengan penelitian Neci Ramadhani (2021) 

menyatakan tempat pengolahan tidak memenuhi syarat yaitu 77,3% 
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dikarenakan bangunan yang kurang terpelihara, dinding tidak rata dan 

tempat lokasi berjualan yang dekat dengan jalan raya yang memiliki 

kepadatan lalu lintas, asap kendaraan bermotor dan debu jalanan 

berpotensi mencemari makanan yang akan diolah, posisi tempat 

berjualan di tepi jalan raya memungkinkan terjadinya penyerapan 

logam dari asap kendaraan bermotor. Dan penelitian Tri Yudha Tituko 

Adi (2019) menyatakan bahwa tempat pengolahan makanan umumnya 

belum memenuhi syarat yaitu 81,80% dikarenakan bangunan yang 

kurang terpelihara dan tidak bersih, permukaan lantai tidak rata, 

dinding bangunan yang tidak bersih serta memungkinkan 

perkembangan tikus dan serangga. 

  Berdasarkan kepmenkes nomor 942/menkes/vii/2003 makanan 

jajanan yang dijajakan dengan sarana penjaja konstruksinya harus 

dibuat sedemikian rupa sehingga dapat dapat melindungi makanan 

dari pencemaran dan debu.
10

 Selain itu berdasarkan kepmenkes RI 

No.70 tahun 2016 tentang persyaratan kesehatan lingkungan kerja 

industri seharusnya lantai tempat pengolahan makanan memenuhi 

syarat kesehatan diantaranya terbuat dari bahan yang kuat, kedap air, 

bersih, rata, tidak licin dan mudah dibersihkan dan dinding rata, 

bersih, berwarna terang serta kedap air, langit-langit kuat, bersih dan 

tidak ada bolongan.
13

 

  Untuk itu, diharapkan kepada para pedagang sala lauak lebih 

memperhatikan tempat pengolahan makanannya agar terhindar dari 
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kontaminasi dan selalu menjaga kebersihan fasilitas serta lokasi 

penjualan harus terhindar dari sumber pencemaran. 

b. Sanitasi Peralatan Pengolahan Sala Lauak di Nagari Manggopoh Palak 

Gadang 

 Berdasarkan penelitian didapatkan hasil peralatan pengolahan 

memenuhi persyaratan yaitu 90,0 % dikarenakan sebagian besar pedagang 

sudah memakai peralatan sesuai kegunaanya namun masi ada sebagian 

kecil pedagang didapati peralatannya banyak rusak dan retak seperti gelas 

kaca yang retak bagian pinggirnya, sendok yang sudak bengkok, 

permukaan piring yang tidak rata, tempat rak-rak penyimpanan yang 

berkarat dan berdebu,  peralatan yang sudah dicuci namun dilap dengan 

kain dan dibiarkan terletak pada udara terbuka. 

 Penelitian ini sesuai dengan penelitian Tri Yudha Tituko Adi (2019) 

menyatakan sanitasi peralatan pengolahan memenuhi syarat yaitu 75% 

dikarenakan peralatan sudah dalam keadaan baik, mudah dibersihkan, 

serta berfungsi sesuai kegunaanya dan penelitian Neci Ramadhani (2021) 

menyatakan sanitasi peralatan belum memenuhi syarat yaitu 68,2% 

dikarenakan peralatan yang digunakan tidak ditiriskan dan dilap dengan 

kain bersih dan peralatan tidak diletakan dalam keadaan tertutup. 

 Berdasarkan kepmenkes 942/menkes/vii/2023 peralatan yang 

digunakan untuk mengolah dan menyajikan makanan jajanan harus sesuai 

peruntukannya dan memenuhi persyaratan sanitasi. Untuk itu diharapkan 

pedagang sala lauak lebih memperhatikan peralatan pengolahannya seperti 
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membuang peralatan yang sudah rusak dan menganti dengan peralatan 

yang baru serta peralatan yang sudah dicuci sebaiknya jangan dilap dengan 

kain karna dapat membuat kontaminasi pada peralatan dan peralatan 

diletakan ditempat tertutup supaya makanan terhindar dari pencemaran 

dan debu.
10

 

c. Personal hygiene tenaga penjamah sala lauak di Nagari Manggopoh Palak 

Gadang 

Berdasarkan penelitian didapatkan hasil bahwa personal hygiene 

tenaga penjamah dikatakan memenuhi syarat yaitu 90,0% dikarenakan 

sebagian besar pedagang sudah memakai penutup kepala seperti jilbab 

yang dapat mencegah rambut masuk kedalam makanan yang akan diolah, 

memakai pakaian bersih namun jarang ditemukan ada yang memakai 

celemek padahal guna celemek adalah untuk menjaga kebersihan pakaian 

untuk mengatasi kontaminasi makanan, memakai alas kaki seperti sendal 

untuk menghindari debu dari kaki yang kotor masuk kedalam makanan 

dan mencuci tangan saat mengolah makanan. Namun, masi ada sebagian 

kecil pedagang yang tidak memenuhi syarat dikarenakan tidak mencuci 

tangan sebelum menjamah makanan padahal memcuci tangan dengan 

sabun untuk menghindari perpindahan kuman dari tangan ke makanan, 

tidak menutup kepala pada saat mengolah makanan karena merasa panas 

apabila bekerja memakai penutup kepala, memegang hidung serta 

berbicara saat menjamah makanan, serta tidak memotong kuku 

dikarenakan masi terdapat kuku yang panjang dan memakai  kutek saat 
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menjamah makanan padahal kebersihan kuku penjamah sangatlah penting 

karena kuku yang panjang akan menjadi tempat berkembangnya kuman 

dan bakteri sehingga terjadinya penyakit. 

 Berdasarkan penelitian Tri Yudha Tituko Adi (2019) menyatakan 

bahwa personal hygiene tidak memenuhi syarat yaitu 100% dikarenakan  

tenaga penjamah makanan masi banyak tidak mencuci tangan saat 

mengolah makanan, tidak mengunakan sarung tangan dan tidak memakai 

celemek serta penelitian Neci Ramadhani (2021) menyatakan bahwa 

personal hygiene tidak memenuhi syarat yaitu 63,6% tenaga penjamah 

diharapkan perlu melakukan cuci tangan pakai sabun karena banyak 

kuman menempel ditangan yang akan mudah berpindah ke makanan. 

Berdasarkan  kepmenkes 942//menkes/vii/2023 penjamah makanan 

dalam melakukan kegiataan pelayanan penangan makanan harus 

memenuhi persyaratan antara lain yaitu menjaga kebersihan diri, kuku dan 

mulut, memakai celemek dan penutup kepala , menggunakan alas kaki dan 

mencuci tangan sebelum dan sesudah menjamah makanan. Untuk itu 

diharapkan pedagang sala lauak lebih memperhatikan dan 

mempertahankan personal hygiene karena semakin baik personal hygiene 

pengolahan makanan semakin baik pula makanan yang dihasilkan.
10

 

d. Proses pengolahan sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil bahwa 

sebagian besar pedagang saat proses pengolahan makanan memenuhi 

syarat atau baik yaitu 90,0 % dimana saat proses pengolahan makanan 
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bahan yang digunakan adalah bahan yang berkualitas dan tidak rusak 

karena bahan tersebut diletakan dilemari pendingin yang dapat membuat 

makanan lebih awet dan segar, proses pemasakan yang baik karena diolah 

diatas kompor gas dengan tahapan pengolahan yang benar seperti 

perencanaan, pelaksaan pembuatan, penyajian, dan evaluasi, penyimpanan 

bahan makanan ditempat tertutup dan terlindung, namun masi ada 

sebagian kecil pedagang yang tidak memenuhi syarat dikarenakan bahan 

yang digunakan rusak atau busuk seperti tepung yang sudah berkutu, 

makanan yang telah dimasak dibiarkan terbuka dan dihinggapi lalat 

sehingga memungkinkan terjadinya kontaminasi pada makanan. 

Penelitian ini sesuai dengan penelitian Tri Yudha Tituko Adi (2019) 

menyatakan proses pengolahan makanan memenuhi syarat yaitu 66,67% 

dikarenakan bahan baku yang digunakan masi baik, teknik pencucian 

sudah baik namun saat pengolahan bahan baku tidak disimpan dalam 

keadaan tertutup. 

Berdasarkan kepmenkes 942/menkes/vii/2023 semua bahan makanan 

yang diolah menjadi makanan jajanan dalam keadaan baik mutunya, segar, 

tidak rusak dan busuk, dan semua makanan jajanan yang telah diolah harus 

disimpan pada wadah tertutup. Untuk itu diharapkan pedagang sala lauak 

lebih memperhatikan dan mempertahankan bahan yang digunakan dan 

wadah sebagai tempat untuk meletakan makanan supaya terhindar dari 

pencemaran dan debu.
10
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e. Penyajian Pengolahan Sala Lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan didapatkan hasil bahwa  

penyajian pengolahan makanan tidak memenuhi syarat yaitu 85,0% 

dikarenakan lantai tidak rata dan tidak bersih serta terdapat banyak lantai 

yang rusak membuat lantai menjadi banyak bolongan dan pada dinding 

terdapat sarang lawa-lawa dan bercak noda kotor yang menempel, dan 

penyajian makanan dibiarkan diudara terbuka dan diletakan dipinggir jalan 

sehingga debu  dan asap kendaraaan menempel di makanan hingga terjadi 

kontaminasi silang, serta peralatan penyajian yang tidak dibedakan dan 

dibiarkan berserakan sehingga berkemungkinan terjadi kontaminasi dan 

pencemaran pada makanan. 

 Penelitian ini sesuai dengan penelitian Tri Hermawan menyatakan 

makanan yang disajikan untuk setiap jenis makanan ditempatkan pada 

wadah terpisah dan tertutup tujuannya agar makanan tidak terjadi 

kontaminasi silang. 

Untuk itu diharapkan para pedagang lebih memperhatikan penyajian 

makanan seperti penyajian diletakan pada elatase tertutup, peralatan 

dibedakan dan bersih sehingga makanan tadi tidak terkontaminasi dan 

tercemar oleh debu dan asap kendaraan yang lewat.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan observasi mengenai gambaran 

hygiene dan sanitasi pedagang sala lauak di Nagari Manggopoh Palak 

Gadang  tahun 2023, Maka didapatkan hasil sebagai berikut : 

1. Pedagang sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang memiliki 

sanitasi tempat yang tidak memenuhi syarat yaitu sebesar 80,0%. 

2. Pedagang sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang memiliki 

sanitasi peralatan yang  memenuhi syarat yaitu sebesar 90,0%. 

3. Pedagang sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang memiliki 

personal hygiene  yang  memenuhi syarat yaitu sebesar 90,0%. 

4. Pedagang sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang memiliki 

proses pengolahan yang  memenuhi syarat yaitu sebesar 90,0%. 

5. Pedagang sala lauak di Nagari Manggopoh Palak Gadang memiliki 

penyajian pengolahan yang tidak memenuhi syarat yaitu sebesar 

85,0%. 

B. SARAN 

1. Sebaiknya Puskesmas lebih memperhatikan  pedagang untuk 

meningkatkan tempat pengolahan makanan agar terhindar dari 

kontaminasi dan selalu menjaga kebersihan  fasilitas sanitasi serta 

lokasi penjualan agar terhindar dari sumber pencemaran seperti debu 

dan asap kendaraan. 

2. Sebaiknya pedagang sala lauak lebih memperhatikan dan menjaga 
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peralatan pengolahan makanan untuk mencegah terjadinya 

penccemaran dan kontaminasi yang terjadi karena peralatan yang kotor. 

3. Sebaiknya pedagang sala lauak lebih memperhatikan personal hygiene 

pada saat mengolah atau menjamah makanan seperti mencuci tangan 

sebelum menjamah makanan, memakai celemek dan penutup kepala 

dan tidak memakai kutek. 

4. Sebaiknya pedagang sala lauak lebih memperhatikan proses pengolahan 

seperti bahan yang berkualitas, penyimpanan makanan khusus dan 

wadah tempat makanan yang tertutup 

5. Sebaiknya pedagang sala lauak lebih memperhatikan penyajian 

pengolahan makanan seperti diletakan dieletase yang tertutup dan tidak 

dibiarkan pada udara terbuka yang dapat menyebabkan makanan 

terkontaminasi debu dan asap kendaraaan. 
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LAMPIRAN 2 

Checklist Tentang Tempat Pengolahan, Peralatan Pengolahan, Personal 

Hygiene Tenaga Penjamah, Proses Pengolahan Makanan  Dan Penyajian 

Pengolahan Makanan 

A. Data Observasi 

Nama Penjual           : 

Nama Warung          : 

Alamat          : 

Tanggal dan Waktu Pemeriksaan   : 

 

B. Checklist Observasi Sanitasi Pengolahan Makanan 

 

No Item Observasi Ya Tidak 

A. Tempat Pengolahan Makanan   

1. Bangunan dan tempat penjualan 

a. Lantai terbuat dari bahan yang kuat, kedap air, 

permukaan rata dan pertemuan antara lantai 

dan dinding berbentuk conus. 

b. Dinding harus rata, bersih,  kuat, berwarna 

terang dan kedap air 

c. Langit-langit harus kuat, kokoh, menutupi 

seluruh ruangan dan tidak ada bolongan 

d. Bangunan dan tempat penjualan bersih dan 

terpelihara  

e. Bangunan dan tempat penjualan harus bebas 

dan debu dan  pencemaran. 

f. Meja pengolahan bersih dan permukaannya 

kuat/tahan goresan agar bekas irisan tidak 

  



 

 

masuk ke dalam makanan. 

g. Ventilasi harus dilengkapi agar udara masuk 

dan kelur dengan sempurna. 

h. Ruangan dan tempat penjualan bebas tikus dan 

lalat. 

2. Tersedia tempat untuk air bersih 

a. Setiap tempat makanan jajanan wajib 

mempunyai tempat untuk air bersih.   

b. Sumber air bersih harus bebas dari  

pencemaran seperti pencemaran fisik, kimia 

dan biologis. 

c. Distribusi air bersih  harus melalui sistem 

perpipaan atau air sumur yang diangkut dan 

diganti 1 jam/hari. 

  

3. Tersedia tempat untuk penyimpanan bahan makanan 

a. Tempat penyimpanan bahan makanan harus 

ditempatkan pada rak-rak secara teratur. 

b. Tenpat penyimpana bahan makanan 

dikelompokan menurut jenisnya. 

c. Tempat penyimpanan makanan harus tertutup 

dan terhindar dari binatang penganggu 

  

4. Tempat penyimpanan makanan jadi atau siap 

disajikan 

a. Tempat penyimpanan makanan jadi atau siap 

saji harus tertutup dan jauh dari jangkauan 

  



 

 

binatang penganggu. 

b. Tempat penyimpanan makanan tidak boleh 

berkarat dan bocor. 

c. Tempat penyimpanan ukuranya harus memadai 

dengan makanan yang ditempatkan 

5. Tempat penyimpanan peralatan 

 

a. Tempat penyimpanan peralatan  bersih dan 

terbebas dari vektor binantang peganggu. 

b. Tempat penyimpanan peralatan harus bersih 

dan tidak berdebu 

c. Tempat penyimpanan peralatan makan dan 

minum yang bersih disimpan dalam rak 

penyimpanan dan dikeluarkan apabila akan 

dipergunakan 

  

6. Tempat pencucian  

a. Tempat pencucian terbuat dari bahan yang 

kuat, permukaan halus dan mudah dibersihkan. 

b. Tempat cuci tangan, setiap ruang pengolahan 

makanan harus ada minimal 1(satu) buah 

tempat cuci tangan dengan air mengalir yang 

diletakkan dekat pintu dan dilengkapi sabun. 

c. Tempat pencucian terbuat dari bahan logam 

tahan karat dan tidak larut dalam makanan 

  



 

 

seperti stainless steel 

d. Tempat pencucian harus terpisah dari tempat 

cuci peralatan maupun bahan makanan 

dilengkapi dengan air mengalir dan sabun, 

saluran pembuangan tertutup, bak 

penampungan air dan alat pengering. 

e. Tempat cuci tangan diletakkan pada tempat 

yang mudah dijangkau dan dekat dengan 

tempat bekerja. 

7. Tempat sampah 

a. Tempat sampah harus terpisah antara sampah 

basah (organik) dan sampah kering (an 

organik) 

b. Tempat sampah harus bertutup 

c. Tersedia dalam jumlah yang cukup dan 

diletakkan sedekat mungkin dengan sumber 

produksi sampah, namun dapat menghindari 

kemungkinan tercemarnya makanan oleh 

sampah 

  

 

B. Peralatan Pengolahan Makanan   

1. Peralatan tidak rusak dan retak   

2. Permukaan peralatan rata dan mudah dibersihkan    

3. Peralatan masak terbuat dari bahan aman dan tidak 

membahayakan kesehatan 

  

4. Pencucian peralatan dengan air dan deterjen   

5. Peralatan setelah dicuci ditiriskan pada rak-rak anti 

karat dan tidak dilap dengan kain 

  

6. Peralatan disimpan dalam keadaan kering dan 

terlindung dari binatang penganggu 

  



 

 

 

C. Personal hygiene tenaga penjamah   

1. Menjaga kebersihan badan dengan mandi   

2. Mencuci tangan sebelum dan sesudah menjamah 

makanan 

  

3. Memotong  dan membersihkan kuku   

4. Memakai penutup kepala   

5. Tidak memegang hidung, telinga serta mulut   

6. Menggunakan alas kaki saat menjamaah makanan   

7. Tidak menderita penyakit menular misal : batuk, 

pilek, diare dan influenza 

 

  

8. Mencuci tangan setiap hendak menjamah makanan   

 

D. Proses pengolahan makanan   

1. Bahan yang digunakan tidak rusak atau busuk   

2. Proses pemasakan harus bersih dan higienis   

3. Makanan yang telah masak disimpan diwadah 

tertutup 

  

4. Makanan yang telah diolah diberi label atau merk.   

 

E Penyajian pengolahan makanan   

1. Tempat Penyajian Makanan  

a. Lantai terbuat dari bahan-bahan yang kedap air 

dan mudah dibersihkan. 

b. Dinding dan langit-langit terbuat dari bahan 

yang mudah dibersihkan dan tidak 

memungkinkan untuk dijadikan bersarang dan 

berkembangbiaknya serangga termasuk lawa-

lawa. 

  



 

 

c. Tersedia tempat untuk mencuci tangan.  

d. Pintu dan jendela yang tidak memungkinkan 

masuknya serangga. 

e. Bersih, membersihkan ruangan/tempat penyajian 

harus dilakukan setiap saat sebelum dan sesudah 

digunakan 

f. Penyajian makanan dalam keadaan tertutup dan 

kedap udara 

2. Aspek Tenaga Penyaji 

a. Tenaga penyaji dalam keadaan sehat, 

berpenampilan menarik dan bersih 

b. Kebersihan rambut, kuku gigi, tangan dan 

badan 

c. Sopan, ramah dan menyenangkan 

d. Melaksanakan teknik teknik penyajian dan 

pelayanan dengan benar 

  

3. Peralatan Penyajian 

a. Dalam Penyajian peralatan makanan harus 

dibedakan 

b. Setiap peralatan yang akan digunakan dalam 

keadaan baik dan bersih. 

c. Peralatan penyajian tidak boleh rusak, cacat 

dan kotor 

  

 



 

 

Keterangan : 

1. Tempat Pengolahan Makanan 

a. Jika ≥ 70%    memenuhi syarat 

b. Jika <  70 %   tidak memenuhi syarat 

2. Peralatan Pengolahan Makanan 

a. Jika  ≥ 70 %  memenuhi syarat 

b. Jika < 70 % tidak memenuhi syarat 

3. Personal Hygiene Tenaga Penjamah 

a. Jika  ≥ 70 %   memenuhi syarat 

b. Jika <  70 %  tidak memenuhi syarat 

4. Proses Pengolahan Makanan  

b. Jika ≥ 70 %   memenuhi syarat 

c. Jika <  70 % tidak memenuhi syarat  

5. Penyajian Pengolahan Makanan 

a. Jika ≥ 70 %   memenuhi syarat 
b. Jika <  70 %  tidak memenuhi syarat 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 3 

OUTPUT HASIL PENELITIAN 

 

1. Tempat Pengolahan 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak memenuhi syarat 16 80.0 80.0 80.0 

memenuhi syarat 4 20.0 20.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

2. Peralatan Pengolahan 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak memenuhi syarat 2 10.0 10.0 10.0 

memenuhi syarat 18 90.0 90.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

3. Personal Hygiene Tenaga Penjamah 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak memenuhi syarat 2 10.0 10.0 10.0 

memenuhi syarat 18 90.0 90.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

 

 



 

 

4. Proses Pengolahan 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak memenuhi syarat 2 10.0 10.0 10.0 

memenuhi syarat 18 90.0 90.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

5. Penyajian Pengolahan 

  

Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid tidak memenuhi syarat 17 85.0 85.0 85.0 

memenuhi syarat 3 15.0 15.0 100.0 

Total 20 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 4  

MASTER TABEL 

 

1. Tempat Pengolahan Makanan 

TPM LT DH LL BT BTP MP VH RT ST SA DA TP1 TP2 

TPM1 0 0 1 1 1 1 1 0 0 0 0 1 1 

TPM2 1 1 0 0 0 1 1 0 0 1 1 1 0 

TPM3 0 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 

TPM4 1 1 0 1 1 1 1 1 0 0 0 1 1 

TPM5 0 0 1 0 0 0 1 0 1 1 1 1 0 

TPM6 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 

TPM7 0 1 1 1 0 0 1 1 0 1 1 0 1 

TPM8 1 0 1 0 0 1 1 0 1 1 1 0 0 

TPM9 0 1 1 0 0 0 1 1 1 0 1 1 0 

TPM10 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 1 1 1 

TPM11 0 1 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 

TPM12 1 0 0 1 1 0 1 1 1 0 1 0 1 



 

 

TPM13 0 0 1 0 1 1 0 0 0 1 0 1 0 

TPM14 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 0 0 

TPM15 1 1 0 1 0 1 0 1 1 0 0 0 1 

TPM16 1 1 1 0 0 0 0 1 1 0 0 1 1 

TPM17 0 0 1 1 0 0 1 0 1 1 1 1 0 

TPM 18 0 1 1 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 

TPM 19 0 0 0 1 1 0 1 0 1 1 0 1 0 

TPM 20 1 1 0 0 1 1 0 0 0 0 0 0 1 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

TP3 TPS TPM TPU TPP TPPH TPPM TPT TCT TPTD TPH TCTD TSH TSHB TDJ 

0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 

1 0 0 1 1 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 1 0 1 1 1 1 1 0 1 0 0 0 0 1 

1 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 

1 0 0 1 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 

0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 1 0 1 1 

0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 1 1 0 1 0 

1 1 0 1 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 

0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 1 

1 0 0 1 1 0 0 1 0 1 0 1 1 0 0 

0 0 0 1 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 

1 1 0 0 1 0 1 0 0 0 1 0 0 1 0 

0 0 1 0 0 1 0 0 1 0 1 0 0 0 1 

1 1 0 0 1 1 1 0 1 0 1 1 0 1 0 

0 1 1 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1 0 0 

0 0 0 1 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 0 

1 1 1 0 0 0 0 1 0 1 0 1 0 0 1 



 

 

0 0 0 1 0 0 0 0 1 0 1 0 1 0 1 

0 1 1 0 1 1 1 0 0 1 0 1 0 1 0 

1 0 0 1 0 0 0 1 0 1 0 1 0 0 0 

 

2. Peralatan Pengolahan Makanan 

PPM PT
R 

PPR PMT PPD PSD PDD 

PPM1 0 1 1 1 1 0 

PPM2 0 1 1 1 1 1 

PPM3 0 1 1 1 1 1 

PPM4 0 0 1 1 0 0 

PPM5 0 1 1 1 1 1 

PPM6 0 1 1 1 1 0 

PPM7   1 0 1 1 1 1 

PPM8 1 1 0 1 1 1 

PPM9 0 1 0 0 1 0 

PPM10 1 1 1 0 0 1 

PPM11 1 0 1 1 1 0 



 

 

PPM12 1 1 0 1 0 0 

PPM13 1 0 1 0 1 1 

PPM14 0 1 1 1 0 0 

PPM15 0 1 0 1 1 1 

PPM16 1 0 1 1 1 1 

PPM17 1 1 0 0 1 1 

PPM18 1 1 1 1 0 0 

PPM19 0 1 0 1 1 1 

PPM20 1 0 0 0 1 1 

 

3. Personal Hygiene Tenaga Penjamah 

PHT MKB MTS MM MP TM MA TMP MTS 

PHT1 1 1 1 0 1 0 1 0 

PHT2 1 0 1 0 0 0 1 0 

PHT3 1 0 1 1 1 1 1 0 

PHT4 1 0 1 1 1 1 1 0 

PHT5 1 0 1 1 1 1 1 0 



 

 

PHT6 1 0 0 0 1 0 1 0 

PHT7 1 1 0 1 1 0 1 1 

PHT8 1 0 1 0 1 1 0 1 

PHT9 0 1 0 1 0 1 1 1 

PHT10 1 1 1 0 1 0 1 1 

PHT11 1 0 1 1 1 1 0 0 

PHT12 1 0 0 1 0 1 1 1 

PHT13 0 1 1 0 1 1 1 1 

PHT14 1 1 1 1 0 0 1 0 

PHT15 1 1 1 1 0 0 0 1 

PHT16 0 1 0 0 1 1 1 0 

PHT17 0 0 1 0 1 1 1 0 

PHT18 1 1 1 1 0 0 1 1 

PHT19 1 1 1 0 1 0 1 1 

PHT20 1 1 0 1 0 1 0 0 

  

 

 



 

 

4. Proses Pengolahan Makanan  

PPM BT PB MD MY 

PPM1 0 1 0 0 

PPM2 1 1 1 0 

PPM3 1 1 1 0 

PPM4 1 1 1 0 

PPM5 1 1 1 0 

PPM6 1 1 1 0 

PPM7 1 1 1 0 

PPM8 1 1 1 0 

PPM9 1 1 1 0 

PPM10 1 1 1 0 

PPM11 1 1 1 0 

PPM12 1 1 1 0 

PPM13 1 1 1 0 

PPM14 1 1 1 0 

PPM15 1 1 1 0 

PPM16 1 1 1 0 



 

 

PPM17 1 0 1 0 

PPM18 0 1 0 0 

PPM19 1 0 1 0 

PPM20 1 1 0 0 

 

5. Penyajian Pengolahan Makanan 

PPM LT DL TT PJ BM PM TP KR SR MT DP SP PP 

PPM1 0 0 0 0 1 0 1 0 1 1 0 0 0 

PPM2 0 0 0 0 1 0 1 1 1 1 0 0 0 

PPM3 0 0 0 0 1 1 1 1 1 1 0 1 0 

PPM4 0 0 0 0 1 0 1 1 1 1 0 0 0 

PPM5 0 0 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 

PPM6 1 1 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 

PPM7 1 0  0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 

PPM8 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 

PPM9 1 0 1 0 1 1 0 0 0 0 0 1 0 

PPM10 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 



 

 

PPM11 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 1 1 0 

PPM12 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 0 

PPM13 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 

PPM14 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

PPM15 0 0 1 0 1 1 0 0 1 0 0 0 0 

PPM16 0 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 1 1 

PPM17 0 0 1 0 1 1 0 1 0 1 0 0 0 

PPM18 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 1 

PPM19 1 1 1 1 0 1 0 1 0 1 1 0 0 

PPM20 0 1 0 0 1 0 0  0 0 0 0 1 0 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 
 



 

 

 



 

 

 



 

 
 



 

 

 



 

 
 


