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ABSTRAK 

Pedagang di sekitar Pasar Nanggalo, mereka berdagang di dekat jalan raya 

yang mana bisa menjadi faktor terjadinya kontaminasi pada makanan yang berasal 

dari debu/kotoran/asap, masih banyak pedagang yang masih belum menerapkan 

kebersihan diri pedagang serta masih banyak pedagang yang belum memperhatikan 

untuk penyimpanan dan pengemasan makanan yang mereka jual.Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui Gambaran Higiene Sanitasi Pedagang Makanan di 

sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 2024. 

Jenis penelitian ini adalah deskriptif untuk memperoleh Gambaran Higiene 

Sanitasi Pedagang Makanan di Sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 2024. 

Sampel penelitian ini terdiri dari 15 Pedagang Makanan di sekitar Pasar Nanggalo. 

Data primer diperoleh langsung dari hasil observasi di pedagang sekitar Pasar 

Nanggalo. Data disajikan dalam bentuk tabel distribusi frekuensi disajikan dengan 

narasi, dengan analisis data univariat. 

Hasil penelitian ini menunjukkan untuk Lokasi pedagang makanan 

disekitar Pasar Nanggalo dengan kategori yang memenuhi syarat persentase 100%, 

untuk Higiene Pedagang Makanan di sekitar Pasar Nanggalo dengan kategori yang 

tidak memenuhi syarat persentase 46,7% dan pedagang makanan yang memenuhi 

syarat persentase 53,3%, untuk penyimpanan dan pengemasan Makanan di sekitar 

Pasar Nanggalo dengan kategori yang tidak memenuhi syarat persentase 100%, 

untuk kondisi Higiene Sanitasi Pedagang Makanan di sekitar Pasar Nanggalo Kota 

Padang Tahun 2024 dengan kategori yang tidak memenuhi syarat persentase 100%. 

Berdasarkan hasil penelitian perlu adanya upaya agar pedagang menutup 

makanan agar tidak terkontaminasi oleh asap/debu/kotoran, agar pedagang 

memperhatikan penyimpanan dan pengemasan makanan. 
 

Kata Kunci : Higiene Sanitasi, Pedagang Makanan 

Daftar Pustaka : 19 (2007-2023) 
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ABSTRACT 

Traders around Nanggalo Market, they trade near the highway which can be 

a factor in contamination of food that comes from dust/dirt/smoke, there are still 

many traders who still do not implement traders' personal hygiene and there are still 

many traders who have not paid attention to the storage and packaging of the food 

they sell. The purpose of this study is to find out the Overview of Sanitary Hygiene 

of Food Traders around the Nanggalo Market, Padang City in 2024. 

This type of research is descriptive to obtain an Overview of Sanitary 

Hygiene of Food Traders Around Nanggalo Market, Padang City in 2024. The 

sample of this study consisted of 15 food traders around Nanggalo Market. Primary 

data was obtained directly from the results of observations at traders around the 

Nanggalo Market. The data is presented in the form of a frequency distribution table 

presented with a narrative, with univariate data analysis. 

The results of this study show that for the location of food traders around 

Nanggalo Market with a category that meets the percentage requirement of 100%, 

for the hygiene of food traders around the Nanggalo Market with a category that 

does not meet the percentage of 46.7% and food traders who meet the percentage 

of 53.3%, for the storage and packaging of food around the Nanggalo Market with 

a category that does not meet the percentage requirement of 100%, for the sanitary 

hygiene condition of food traders around the Nanggalo Market, Padang City in 2024 

with categories that do not meet the 100% percentage requirement. 

Based on the results of the research, it is necessary to make efforts for 

traders to close food so that it is not contaminated by smoke/dust/dirt, so that traders 

pay attention to food storage and packaging. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

 

Kesehatan adalah keadaan sehat seseorang, baik secara fisik, jiwa, 

maupun sosial dan bukan sekadar terbebas dari penyakit untuk 

memungkinkannya hidup produktif.1 

Kesehatan lingkungan pada hakikatnya adalah suatu kondisi atau 

keadaan lingkungan yang optimum sehingga berpengaruh positif terhadap 

terwujudnya status kesehatan yang optimal. Kontribusi lingkungan dalam 

mewujudkan derajat kesehatan merupakan hal yang essensial di samping 

masalah perilaku masyarakat, pelayanan kesehatan dan faktor keturunan. 

Lingkungan memberikan kontribusi terbesar terhadap timbulnya masalah 

kesehatan masyarakat.2 

Menurut World Health Organization (WHO) ruang lingkup kesehatan 

lingkungan adalah penyediaan air minum, pengelolaan air buangan dan 

pengendalian pencemaran, pembuangan sampah padat, pengendalian vektor, 

pencegahan atau pengendalian pencemaran tanah oleh manusia, higiene 

makanan, termasuk higiene susu, pengendalian pencemaran udara, 

pengendalian radiasi kesehatan kerja, pengendalian kebisingan, perumahan 

dan pemukiman aspek kesling dan transportasi udara, perencanaan daerah 

dan perkotaan, pencegahan kecelakaan, rekreasi umum dan pariwisata, 

tindakan-tindakan sanitasi yang berhubungan dengan keadaan epidemi atau 
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wabah, bencana alam dan perpindahan penduduk, tindakan pencegahan 

yang diperlukan untuk menjamin lingkungan. 

Makanan merupakan kebutuhan mendasar bagi hidup manusia. 

Makanan yang dikonsumsi beragam jenis dengan berbagai cara 

pengolahannya. Makanan-makanan tersebut sangat mungkin sekali menjadi 

penyebab terjadinya gangguan dalam tubuh kita sehingga kita jatuh sakit. 

Salah satu cara untuk memelihara kesehatan adalah dengan mengkonsumsi 

makanan yang aman, yaitu dengan memastikan bahwa makanan tersebut 

dalam keadaan bersih dan terhindar dari penyakit.3 

Sanitasi makanan adalah suatu upaya pencegahan yang menitik 

beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk dapat membebaskan 

makanan dari segala bahaya yang dapat mengganggu kesehatan mulai dari 

sebelum makanan itu diproduksi, selama dalam proses pengolahan, 

penyimpanan, pengangkutan, penjualan sampai saat dimana makanan itu 

dikonsumsi oleh masyarakat.4 

Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung berhubungan 

dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, 

pengolahan, pengangkutan sampai dengan penyajian.5 Semua kegiatan 

pengolahan makanan harus terlindungi dari kontak langsung dengan tubuh. 

Perlindungan kontak langsung makanan dan tubuh dapat dilakukan dengan 

memakai celemek dan tutup kepala, menjamah makanan harus memakai alat 

atau perlengkapan atau dengan alas tangan, menutup luka (pada luka 

terbuka atau bisul atau luka lainnya) 
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Makanan jajanan (street food) sudah menjadi bagian yang tidak 

terpisahkan dari kehidupan masyarakat, baik diperkotaan ataupun di 

pedesaan. Konsumsi makanan jajanan dimasyarakat terus meningkat 

mengingat makin terbatasnya waktu anggota keluarga untuk mengolah 

makanan sendiri.6 Keunggulan makanan jajanan adalah murah, dan mudah 

didapat, serta cita rasanya yang enak dan cocok dengan selera kebanyakan 

masyarakat, meskipun makanan jajanan memiliki keunggulan-keunggulan 

tersebut, namun makanan jajanan tersebut beresiko terhadap kesehatan 

karena penanganannya sering tidak hygienis yang memungkinkan makanan 

jajanan terkontaminasi oleh mikroba beracun. 

Gerai pangan makanan adalah Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) yang 

produknya siap dikonsumsi (tanpa pengolahan) bagi umum dan dikelola 

menggunakan perlengkapan permanen maupun semipermanen seperti 

tenda, gerobak, meja, kursi, keranjang, kendaraan.7 Temapat Pengolahan 

Pangan ini tidak memiliki proses pemasakan tetapi hanya menjual pangan 

yang sudah siap dikonsumsi. 

Teori Anwar (1997), dalam hubungannya dengan penyakit atau 

keracunan makanan dapat berperan sebagai Agent. Makanan juga sebagai 

hal pembawa yang akan menyebabkan penyakit. Serta makanan dapat 

menjadi media pertumbuhan dan perkembangbiakan bakteri. Penularan 

penyakit melalui makanan (food borne disease) dapat digolongkan menjadi 

food infection dan food poisoning. Food Infection adalah masuknya 

mikroorganisme dalam makanan, berkembang biak sangat banyak dan 
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dimakan orang dimana mikroorganisme tersebut menyebabkan penyakit. 

Sedangkan Food Poisoning adalah bahan makanan yang memang 

mengandung bahan racun alami maupun makanan diberi zat-zat racun yang 

mempunyai tujuan komersial maupun nilai- nilai ekonomis. 

Makanan jajanan sangat mungkin terkontaminasi karena proses. 

penyimpanan yang salah, pengolahan makanan yang kurang baik serta 

penyajian yang tidak higienis. Makanan dapat menjadi perantara bagi suatu 

penyakit. Potensi makanan jajanan yang demikian besar dan tingkat 

kerawanan yang cukup tinggi perlu diupayakan pengawasan kualitas 

pengelolaan makanan jajanan dengan memperhatikan kaidah-kaidah 

(kebersihan/higiene) dan sanitasi serta persyaratan kesehatan.8 

Pasar adalah area tempat jual beli barang dengan jumlah penjual lebih 

dari satu baik yang disebut sebagai pusat perbelanjaan, pasar tradisional, 

pertokohan, mall, plaza, dan pesat pembangunan maupun sebutan lainnya.9 

Pasar Nanggalo merupakan salah satu pasar yang terdapat di Kota 

Padang, pasar ini mempunyai peran yang sangat penting bagi masyarakat 

sekitar. Pasar Nanggalo menjadi pasar yang ramai dikunjungi masyarakat 

daerah Nanggalo. Di sekitar Pasar Nanggalo, pedagang berjualan 

menggunakan perlengkapan permanen maupun semipermanen seperti 

tenda, gerobak, meja, dan kendaraan lainnya. Jenis pedagang makanan di 

sana terdiri dari pedagang martabak, tahu hot, sate, telur gulung, bakso 

bakar, pentol, dan lain sebagainya. Pedagang berjualan di tepi jalan raya 

sekitar Pasar Nanggalo tersebut terlalu dekat ke Jalan Raya. Jalan Raya 
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Siteba merupakan salah satu ruas jalan yang memiliki arus lalu lintas yang 

sangat padat di Kota Padang. 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan ditemukan bahwa pada 

umumnya lokasi pedagang makanan yang berada dekat dengan sumber 

kontaminasi yaitu jalan raya menimbulkan makanan terkontaminasi, baik 

secara fisik maupun biologi dari lingkungan ke makanan dan penjamah ke 

makanan. Tidak hanya itu, dalam penyimpanan bahan makanan yang 

disimpan tidak terpisah dengan makanan lainnya, dalam keadaaan terbuka, 

dan penyajian makanan pun penjual tidak ada yang menggunakan sarung 

tangan, setelah menerima uang dari pembeli, penjual tidak mencuci tangan, 

bahkan sebagian penjual membiarkan makanan matang dalam keadaan 

terbuka tanpa ada penutup yang melindungi makanan. 

Lokasi pedagang makanan yang berada dipinggir jalan, dan ada yang 

berjualan dekat dengan tempat pembuangan sampah, sehingga pangan 

tersebut rentan dicemari. Sebagian pedagang menggunakan lap yang tidak 

bersih, dan sebagian umum pedagang tersebut tidak memiliki tempat 

sampah, dan hanya mengumpulkan di samping atau dibelakang tempat 

mereka berdagang, sehingga sebagian besar kemungkinan sisa pembuangan 

sampah dihinggapi lalat yang memudahkan proses kontaminasi terhadap 

makanan. 

Dengan permasalahan tersebut Penulis telah melakukan peneliti 

bagaimana Gambaran Higiene Sanitasi Pedagang Makanan di sekitar Pasar 

Nanggalo Kota Padang Tahun 2024. 
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B. Rumusan masalah 

 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana Gambaran 

Higiene Sanitasi Pedagang Makanan di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang 

Tahun 2024. 

C. Tujuan 

 

1. Tujuan Umum 

 

Mengetahui gambaran higiene sanitasi pedagang makanan di sekitar 

Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 2024. 

2. Tujuan Khusus 

 

a. Diketahui Lokasi sekitar pedagang makanan di sekitar Pasar 

Nanggalo Kota Padang Tahun 2024 

b. Diketahui higiene penjual pada pedagang makanan di sekitar Pasar 

Nanggalo Kota Padang Tahun 2024 

c. Diketahui penyimpanan dan pengemasan makanan matang pada 

penjual di pedagang makanan sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang 

Tahun 2024 

d. Diketahui higiene sanitasi pedagang makanan di sekitar Pasar 

Nanggalo Kota Padang Tahun 2024 

D. Manfaat Penelitian 

 

1. Bagi Institusi 

 

Hasil penelitian ini diharapkan bisa menjadi salah satu sumber 

pengetahuan untuk mahasiswa lainnya serta mampu menambah bahan 

bacaan di pustaka Kemenkes Poltekkes Padang. 
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2. Bagi Peneliti 

 

Menambah ilmu pengetahuan serta pengalaman dalam 

melaksanakan penelitian serta pemanfaatan teori dalam bidang 

kesehatan lingkungan tentang Higiene Sanitasi Pedagang Makanan di 

sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 2024. 

3. Bagi Pemilik Tempat Pengelolaan Makanan 

 

Mampu menjaga kebersihan diri, alat, dan lingkungan pada saat 

melakukan pengelolaan makanan. 

E. Ruang Lingkup 

 
Ruang lingkup dalam penelitian ini adalah gambaran higiene 

sanitasi pedagang makanan di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 

2024 yang meliputi lokasi sekitar pedagang makanan, higiene penjual, 

penyimpanan dan pengemasan makanan matang, higiene sanitasi. 



 

 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 
A. Pengertian Higiene Sanitasi Makanan 

 

Higiene 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 secara keseluruhan.10 Untuk 

mencegah kontaminasi makanan dengan zat-zat yang mengakibatkan 

gangguan Kesehatan diperlukan penerapan sanitasi lingkungan. 

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.10 

Higiene sanitasi makanan adalah upaya mengendalikan faktor 

makanan, orang, tempat dan perlengkapan yang dapat atau mungkin dapat 

menimbulkan penyakit atau gangguan kesehatan. Kontaminasi pada 

makanan dipengaruhi faktor pengetahuan penjamah makanan, kebersihan 

badan penjamah makanan, kebersihan alat makan dan sanitasi makanan. 

Peralatan makan merupakan salah satu faktor yang berperan penting dalam 

penularan penyakit. Peralatan makan yang tidak bersih dan mengandung 

mikroorganisme dapat menularkan penyakit, sehingga proses pencucian alat 

makan dengan metode pencucian yang tepat, penting dalam upaya 

menurunkan jumlah angka kuman pada alat makan.11 Jadi pengertian 
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Higiene dan sanitasi makanan dapat kita definisikan adalah salah satu Upaya 

untuk mengamankan makanan dan kemungkinan terjadinya resiko 

gangguan penyakit bawaan makanan terutama yang disebabkan oleh 

mikroba.12 

B. Higiene Sanitasi Makanan 

 

Sanitasi makanan adalah salah satu usaha pencegahan yang menitik 

beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan 

dari segala bahaya yang dapat mengganggu atau merusak kesehatan, mulai 

dari sebelum makanan diproduksi, selama dalam proses pengolahan, 

penyimpanan, pengangkutan, sampai pada saat dimana makanan tersebut 

siap untuk dikonsumsikan kepada masyarakat atau konsumen. Sanitasi 

makanan ini bertujuan untuk menjamin keamanan dan kemurnian makanan, 

mencegah konsumen dari penyakit, mencegah penjualan makanan yang 

akan merugikan pembeli, dan mengurangi kerusakan makanan.13 

Sanitasi makanan ini bertujuan untuk menjamin keamanan dan 

kemurnian makanan, mencegah konsumen dari penyakit, dan mencegah 

penjualan makanan yang akan merugikan pembeli. Higiene dan sanitasi 

makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor tempat, peralatan, orang 

dan makanan yang dapat atau mungkin dapat menimbulkan gangguan 

kesehatan dan keracunan makanan.13 

Peralatan yang digunakan untuk mengolah dan menyajikan makanan 

harus sesuia dengan peruntukkannya dan memenuhi persyaratan higiene 

sanitasi. 
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Untuk menjaga peralatan makanan sebagai berikut: 

 

a. Peralatan yang sudah dipakai dicuci dengan air bersih dan dengan 

sabun. 

b. Lalu dikeringkan dengan alat pengering/lap yang bersih. 

 

c. Kemudian peralatan yang sudah bersih tersebut disimpan di tempat 

yang bebas pencemaran. 

C. Pengertian Gerai Pangan Makanan 

 

Gerai pangan jajanan adalah Tempat Pengelolaan Pangan (TPP) yang 

produknya siap dikonsumsi (tanpa pengolahan) bagi umum dan dikelola 

menggunakan perlengkapan/fasilitas permanen maupun semipermanen 

seperti tenda, gerobak, meja, kursi, keranjang, kendaraan dengan atau tanpa 

roda atau dengan sarana lain yang sesuai. TPP ini tidak memiliki proses 

pemasakan, hanya menjual pangan yang sudah siap dikonsumsi (contoh: 

menjual nasi uduk, dll).7 

D. Pasar 

 

1. Pengertian Pasar 

 

Pasar adalah area tempat jual beli barang dengan jumlah penjual 

lebih dari satu baik yang disebut sebagai pusat perbelanjaan, pasar 

tradisional, pertokohan, mall, plaza, dan pesat pembangunan maupun 

sebutan lainnya. Pasar dapat menjadi tempat penulatran penyakit, untuk 

itu kita perlu adanya pengawasan terhadap sanitasinya. Pengawasan yang 

perlu dilakukan ditujukan untuk mencegah terjadinya penularan 

penyakit, baik antara pedagang dengan pembeli.14 
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Pasar Sehat adalah kondisi Pasar Rakyat yang bersih, aman, nyaman, 

dan sehat melalui pemenuhan Standar Baku Mutu Kesehatan 

Lingkungan, Persyaratan Kesehatan, serta sarana dan prasarana 

penunjang dengan mengutamakan kemandirian komunitas pasar.15 

2. Jenis Pasar 

 

a) Pasar Tradisional 

 

Pasar tradisional adalah pasar yang dibangun dan di kelola oleh 

pemerintah, pemerontah daerah, swasta, badan usaha milik negara dan 

badan usaha milik daerah termasuk kerja sama dengan swasta dengan 

tempat usaha berupa toko, kios, los dan tenda yang dimiliki atau di 

kelolola oleh pedagang kecil, menengah, swadaya masyarakat atau 

koperasi dengan usaha skala kecil. modal kecil dan dengan proses jual 

beli barang dagangan melalui tawar menawar.14 

b) Pasar Modern 

 

Pada dasarnya, pasar modern tidak jauh berbeda dari pasar 

tradisional. namun pasar modern terdapat penjual dan pembeli yang 

tidak bertransaksi secara langsung melainkan konsumen atau pembeli 

melihat label harga yang terdapat dalam barang tersebut, berada dalam 

bangunan serta pelayanannya dilakukan secara mandiri atau swalayan 

dan dapat juga dilayani oleh pramuniaga.16 

E. Pedagang kreatif lapangan 

 

Pedagang kreatif lapangan (PKL) adalahjenis usaha sektor informal 

yang merupakan kelompok perdagangan terbesar dalam masyarakat 
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meskipun kelompok PKL ini terdiri dari golongan masyarakat ekonomi 

lemah dan secara struktural menduduki tempat terendah dalam strata 

ekonomi Indonesia yang secara makro ada pengusaha Besar, pengusaha 

menengah dan pengusaha menengah dan kecil.9 

F. Ruang Lingkup Higiene Dan Sanitasi Makanan 

 

1. Pemilihan Bahan Makanan. 

 

Kualitas bahan makanan yang baik dapat 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.10 

2. 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 dalam penyimpanan 

dapat berakibat penurunan mutu dan keamanan makanan. Tujuan 

penyimpanan bahan makanan adalah agar bahan makanan tidak mudah 

rusak dan kehilangan nilai gizinya. Semua bahan makanan dibersihkan 

terlebih dahulu sebelum disimpan, yang dapat dilakukan dengan cara 

mencuci. Setelah dikeringkan kemudian dibungkus dengan 

pembungkus yang bersih dan disimpan dalam ruangan yang bersuhu 

rendah.10 

Syarat- syarat penyimpanan menurut Depkes RI (2004) adalah: 

 

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

 

b. Penempatannya terpisah dari makanan jadi. 

 

c. Penyimpanan bahan makanan diperlukan untuk setiap jenis 

bahan makanan 

1) dalam suhu yang sesuai 

 

2) ketebalan bahan makanan padat tidak lebih dari 10 cm 

 

3) kelembaban penyimpanan dalam ruangan 80%-90% 

 

d. Bila bahan makanan disimpan digudang, cara 

penyimpanannya tidak menempel pada langit-langit 

dengan ketentuan sebagai berikut: 

1) jarak makanan dengan lantai 15 cm 

 

2) jarak makanan dengan dinding 5 cm 

 

3) jarak makanan dengan langit-langit 60 cm 

 

e. Bahan makanan disimpan dalam aturan sejenis, disusun 

 

dalam rak-rak sedemikian rupa sehingga tidak mengakibatkan 

rusaknya bahan makanan. Bahan makanan yang masuk lebih 

dahulu merupakan yang pertama keluar, sedangkan bahan 

makanan yang masuknya belakangan terakhir dikeluarkan 

atau disebut dengan sistem FIFO (First In First Out) Bahan 

baku, bahan tambahan dan bahan penolong sebaiknya 

disimpan dengan sistem kartu dengan menyebutkan : 

1) Nama bahan 

 

2) Tanggal penerimaan 
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3) Asal bahan 

 

4) Jumlah penerimaan digudang 

 

5) Sisa akhir didalam kemasan 

 

6) Tanggal pemeriksaan 

 

7) Hasil pemeriksaaan 

 

3. Pengolahan Makanan 

 

Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan 

mentah menjadi makanan siap santap. Pengolahan makanan yang baik 

adalah yang mengikuti kaidah dari prinsip-prinsip higiene dan sanitasi. 

Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara 

terlindung dari kontak langsung dengan tubuh. Perlindungan kontak 

langsung dengan makanan dilakukan dengan jalan menggunakan sarung 

tangan plastik, penjepit makanan. Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam 

pengolahan makanan adalah: Tenaga Penjamah Makanan, Cara 

Pengolahan Makanan dan Tempat Pengolahan Makanan. Pengolahan 

makanan yang aman ditujukan agar:10 

a. Tidak terjadi kerusakan-kerusakan makanan sebagai akibat cara 

pengolahan yang salah 

b. Tidak terjadi pengotoran atau kontaminasi makanan akibat dari 

kotorannya tangan pengelola/penjamah 

c. Proses pengolahan harus diatur sedemikian rupa sehingga mencegah 

masuknya bahan-bahan kimia berbahaya dan bahan asing kedalam 

makanan Syarat-syarat proses pengolahan sesuai dengan adalah : 
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1) Jenis bahan yang digunakan, baik bahan tambahan maupun 

bahan penolong serta 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. 

 

4. Penyimpanan Makanan Jadi 

 

Prinsip penyimpanan makanan terutama ditujukan kepada : 

 

a. Mencegah pertumbuhan dan perkembangan bakteri 

 

b. Mengawetkan makanan dan mengurangi pembusukan 

 

c. Mencegah timbulnya sarang hama 

 

Penyimpanan makanan masak dapat digolongkan menjadi dua, 

yaitu tempat penyimpanan makanan pada suhu biasa dan tempat 

penyimpanan pada suhu dingin. Makanan yang mudah membusuk 

sebaiknya disimpan pada suhu dingin yaitu < 40C. Untuk makanan yang 

disajikan lebih dari 6 jam, disimpan dalam suhu -5 s/d -10C. 

5. Pengangkutan Makanan 

 

Makanan yang berasal dari tempat pengolahan memerlukan 

pengangkutan untuk disimpan, kemungkinan pengotoran makanan 

terjadi sepanjang pengangkutan, bila cara pengangkutan kurang tepat 
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dan alat angkutnya kurang baik dari segi kualitasnya baik/buruknya 

pengangkutan dipengaruhi oleh beberapa faktor : 

a. Tempat/alat pengangkut 

 

b. Tenaga pengangkut 

 

c. Tehnik pengangkutan 

 

Syarat- syarat pengangkutan makanan memenuhi aturan sanitasi : 

 

a. alat/tempat pengangkutan harus bersih 

 

b. cara pengangkutan makanan harus benar dan tidak terjadi 

kontaminasi selama pengangkutan 

c. pengangkutan makanan yang melewati daerah kotor harus 

dihindari 

d. cara pengangkutan harus dilakukan dengan mengambil jalan 

singkat.10 

6. Penyajian Makanan 

 

Saat penyajian makanan yang perlu diperhatikan adalah agar 

makanan tersebut terhindar dari pencemaran, peralatan yang digunakan 

dalam kondisi baik dan bersih, petugas yang menyajikan harus sopan 

serta senantiasa menjaga kesehatan dan kebersihan pakaiannya. 

Penyajian makanan yang menarik akan memberikan nilai tambah dalam 

menarik pelanggan. Teknis penyajian makanan untuk konsumen 

memiliki berbagai cara asalkan memperhatikan kaidah sanitasi yang 

baik. Penggunaan pembungkus seperti plastik, kertas, atau boks plastik 
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harus dalam keadaan bersih dan tidak berasal dari bahan-bahan yang 

menimbulkan racun.10 

G. Alur Pikir 

 

Kerangka konsep dari penelitian ini Gambaran Higiene Sanitasi Pedagang 

Makanan Di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 2024. Untuk lebih 

jelas dapat dilihat dari bagan dibawah ini 

 

Kondisi higiene sanitasi makanan  
Higiene 

sanitasi 1. Lokasi sekitar pedagang 

makanan 

2. Higiene penjualan 

3. Penyimpanan dan 

pengemasan makanan 

matang 

 

 

 

 

 
Gambar 2. 1 Alur Pikir 

memenuhi syarat 

Tidak memenuhi syarat 
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H. Definisi Operasional 

 
Tabel 2. 1 Defenisi Operasional 

 

NO Variabel Defenisi 

Operasional 

Cara Ukur Alat 

Ukur 

Hasil Ukur Skala 

Ukur 

1. Lokasi sekitar 

pedagang 

makanan 

Daerah yang berada 

di sekitar lokasi 

tempat penjualan 

makanan 

mengambarkan 

kondisi pedagang 

makanan di Sekitar 

Pasar Nanggalo 

Kota Padang 

Observasi Checklist 1. Tidak 

memenuhi 

syarat, skor 

< 60 % 

2. Memenuhi 

syarat, skor 

> 60 % 

Ordinal 

2. Higiene 

Penjual 

Tindakan 

memelihara 

Kesehatan dengan 

cara menjaga 

kebersihan pada 

penjual makanan di 

Sekitar Pasar 

Nanggalo Kota 
Padang 

Observasi Checklist 1. Tidak 

memenuhi 

syarat, skor 

< 60 % 

2. Memenuhi 

syarat, skor 

> 60 % 

Ordinal 

3. Penyimpanan 

dan 

pengemasan 

makanan 

matang 

Kegiatan yang 

dilakukan dalam 

penyimpanan dan 

pengemasan 

makanan matang di 

Sekitar Pasar 

Nanggalo Kota 

Padang 

Observasi Checklist 1. Tidak 

memenuhi 

syarat, skor 

< 60 % 

2. Memenuhi 

syarat, skor 

> 60 % 

Ordinal 

4. Higiene 

sanitasi 

Kebersihan individu 

terutama penjamah 

makanan yang 

bekerja langsung 

dalam pengolahan 

makanan karena 

penjamah makanan 

dapat mencemari 

bahan makanan di 

Sekitar Pasar 

Nanggalo Kota 

Padang 

Observasi Checklist 1. Tidak 

memenuhi 

syarat, skor 
< 60 % 

2. Memenuhi 

syarat, skor 

> 60 % 

Ordinal 



 

 

 

BAB III 

METODE PENELITIAN 
 

A. Jenis Penelitian 

 

Jenis penelitian ini bersifat deskriptif yaitu untuk gambarkan Higiene 

Sanitasi Pedagang Makanan di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 

2024. 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

 

1. Waktu 

 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari – Juli Tahun 2024. 

 

2. Tempat 

 

Tempat penelitian yaitu di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang. 

 

C. Populasi dan Sampel 

 

1. Populasi 

 

Populasi dalam peneliti ini adalah pedagang makanan yang berada 

di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang yang berjumlah 15 pedagang. 

2. Sampel 

 

Sampel dalam penelitian ini seluruh populasi dijadikan sampel 

sebanyak 15 Pedagang Makanan di sekitar pasar Nanggalo Kota 

Padang. 

D. Teknik Pengumpulan Data 

 

1. Data Primer 

 

Data Penelitian ini diperoleh dari wawancara dan observasi secara 

langsung dengan penjual pada pedagang makanan 
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2. Data sekunder 

 

Data yang diperoleh secara tidak langsung yaitu data yang berasal 

dari jurnal-jurnal penelitian yang mendukung. Profil Kesehatan 

Puskesmas Nanggalo. 

E. Pengolahan Data 

 

Pengolahan data yang diperoleh dari hasil pengamatan dengan tahapan: 

 

1. Editing 

 

Yaitu pada tahapan diperiksa semua SIT (Sanitariy Item Table) 

untuk memastikan data yang diambil lengkap, relavan dan dapat dibaca. 

2. Coding 

 

Yaitu memberi kode-kode sederhana agar mempermudah saat 

proses entry data. 

3. Entry 

 
Yaitu dengan memasukkan data yang diperoleh kedalam komputer. 

 

4. Cleanning 

 

Pada tahapan ini dilakukan pembersihan data dari kesalahan dan 

pengecekan kembali data yang telah dimasukkan apakah ada kesalahan 

atau tidak. 

F. Penyajian dan Analisis Data 

 

1. Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan disajikan dengan 

narasi yang berisi nilai dari setiap variable pada pedagang makanan. 

2. Data yang diperoleh akan dianalisi secara univariat, data disajikan 

dalam bentuk tabel. 



 

 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

 

Pasar Nanggalo merupakan salah satu pasar tradisional yang ada di 

Kota Padang yang berlokasi di Jalan Raya Siteba Sumatera Barat. 

Dikalangan Masyarakat Pasar Nanggalo Padang lebih dikenal dengan 

sebutan pasar Siteba. 

- Sebelah Utara berbatasan dengan    : Jl. Semarang 

 

- Sebelah Timur berbatasan dengan   : Komplek perumahan 

 

- Sebelah Barat berbatasan dengan    : Jl. Padang 

 

- Sebelah Selatan berbatasan dengan : Jl. Raya Siteba 

 

Pedagang menjual beraneka ragam jenis barang, mulai dari kebutuhan 

sandang dan pangan di Pasar Nanggalo salah satunya adalah pedagang 

makanan di sekitar Pasar Nanggalo yang menjual beragam makanan yang 

ramai dikunjungi pembeli terkususnya di waktu sore hingga malam hari. 

B. Hasil Penelitian 

 

Setelah dilakukan inspeksi higiene sanitasi pedagang makanan di 

sekitar Pasar Nanggalo berdasarkan permenkes No 14 Tahun 2021 sebagai 

berikut: 
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a. Kondisi Lokasi sekitar Pedagang Makanan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil 

sebagai berikut : 

Tabel 1. Distribusi Frekuensi Kondisi Lokasi sekitar Pedagang 

Makanan di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang 

Tahun 2024 

 

Kondisi Lokasi sekitar 

Pedagang Makanan 

Frekuensi 

(f) 

Persentase 

(%) 

Tidak Memenuhi Syarat 0 0 
Memenuhi Syarat 15 100 

Jumlah 15 100 

 

Berdasarkan tabel 1. dapat dilihat bahwa pedagang makanan yang 

memiliki Kondisi Lokasi sekitar pedagang makanan semua pedagang 

makanan yang memenuhi syarat 100%. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil tentang 

Kondisi Lokasi sekitar pedagangan makanan secara rinci dapat dilihat 

pada tabel berikut : 

Tabel 2. Kondisi Lokasi sekitar pedagang makanan 
 

No Kondisi Lokasi sekitar Pedagang 

Makanan 

Jawaban 

Ya Tidak 

1. Lokasi bebas banjir ✓  

2. Lokasi bebas dari pencemaran bau/ asap/ 

debu/ kotoran 

 ✓ 

3. Lokasi bebas dari sumber vector dan Binatang 

pembawa penyakit 

✓  

4. Memiliki tenda / atap pelindung jika 

beroperasi pada bangunan semi permanen 

✓  

5. Jika menggunakan tenda; 

a. Bahan kuat dan mudah dibersihkan 
b. Kedap air 

✓  

Berdasarkan tabel 2. Kondisi Lokasi sekitar pedagang makanan 

yang tidak memenuhi syarat yaitu Lokasi bebas dari pencemaran bau/ 

asap/ debu/ kotoran. 
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b. Higiene Penjual 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil 

sebagai berikut : 

Tabel 3. Distribusi Frekuensi Kondisi Higiene Penjual pada 

Pedagang Makanan di sekitar Pasar Nanggalo Kota 

Padang Tahun 2024 

 

Hygiene Penjual Frekuensi 

(f) 

Persentase 

(%) 

Tidak Memenuhi Syarat 7 46.7 
Memenuhi Syarat 8 53.3 

Jumlah 15 100 

 

Berdasarkan tabel 3. dapat dilihat untuk higiene penjual bahwa 

pedagang makanan yang tidak memenuhi syarat 46,7% dan pedagang 

makanan yang memenuhi syarat 53,3%. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil tentang 

higiene penjual secara rinci dapat dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 4. Higiene Penjual 

 

No Higiene Penjual Jawaban 

Ya Tidak 

1. Sehat dan bebas dari penyakit menular ✓  

2. Berkuku pendek, bersih dan tidak memakai 

pewarna kuku 

✓  

3. Selalu mencuci tangan dengan sabun dan air 

mengalir secara berkala sebelum menangani 

pangan atau menggunakan hand sanitizer 
secara teratur 

 ✓ 

4. Mengambil pangan matang menggunakan 

sarung tangan atau alat bantu ( contoh 

sendok, penjepit makanan) 

✓  

5. Jika terluka maka luka ditutup dengan 

perban / sejenisnya dan ditutup pennutup 

tahan air dan kondisi bersih 

✓  

6. Melakukan pemeriksaan Kesehatan minimal 

1 kali dalam setahun 

✓  
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No Higiene Penjual Jawaban 

Ya Tidak 

7. Sudah mendapatkan penyuluhan keamanan 

pangan siap saji 

✓  

8. Personil yang melayani pembayaran tidak 

menyentuh pangaan yang terbuka secata 
langsung sebelum mencuci tangan 

 ✓ 

9. Tidak merokok pada saat menangani pangan ✓  

10. Tidak menggaruk-garuk anggota badan dan 

langsung menangani pangan tanpa terlebih 

dahulu mencuci tangan atau menggunakan 
hand sanitizer 

 ✓ 

 

Berdasarkan tabel 4. Higiene Penjual yang tidak memenuhi syarat 

yaitu selalu mencuci tangan dengan sabun dan air mengalir secara 

berkala sebelum menangani pangan atau menggunakan hand sanitizer 

secara teratur, personil yang melayani pembayaran tidak menyentuh 

pangaan yang terbuka secata langsung sebelum mencuci tangan, dan 

tidak menggaruk-garuk anggota badan dan langsung menangani pangan 

tanpa terlebih dahulu mencuci tangan atau menggunakan hand sanitizer. 
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c. Penyimpanan Dan Pengemasan Makanan Matang 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil 

sebagai berikut : 

Tabel 5. Distribusi Frekuensi Kondisi Penyimpanan Dan 

Pengemasan Makanan Matang Di Pedagang Makanan 

di sekitar Pasar Nanggalo Kota Padang Tahun 2024 

 

Penyimpanan dan 

Pengemasan Makanan 

Matang 

Frekuensi 

(f) 

Persentase 

(%) 

Tidak Memenuhi Syarat 15 100 
Memenuhi Syarat 0 0 

Jumlah 15 100 

 

Berdasarkan tabel 5. dapat dilihat untuk penyimpanan dan 

pengemasan makanan matang, pedagang makanan memenuhi syarat 

100%. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan didapatkan hasil tentang 

Penyimpanan dan Pengemasan Makanan Matang secara rinci dapat 

dilihat pada tabel berikut : 

Tabel 6. Penyimpanan dan Pengemasan Makanan Matang 

 

No Penyimpanan dan Pengemasan Makanan 

Matang 

Jawaban 

Ya Tidak 

1. Meja atau rak penyimpanan pangan bersih 

dan kuat 

✓  

2. Pengemasan pangan matang harus dalam 

wadah tertutup dan tara pangan 

 ✓ 

3. Wadah penyimpnan pangan matang terpisah 

untuk setiap jenis pangan 

✓  

4. Pangan matang yang sudah rusak harus 

sudah dikonsumsi 4 jam setelah matang 

✓  

5. Pangan matang panas dijaga pada suhu > 

60oC 

✓  

6. Pangan matang dingin dijaga pada suhu < 

5oC 

✓  
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No Penyimpanan dan Pengemasan Makanan 

Matang 

Jawaban 

Ya Tidak 

7. Pangan segar yang langsung dikonsumsi 

seperti buah potong dan salad disimpan 

dalam suhu yang aman yaitu di bawah 5oC 

(lemari pendingin) atau wadah dersuhu 

dingin 

 ✓ 

8. Jika menggunakan es batu, maka es batu 

dibuat dari air matang/ sudah dimasak atau 
berasal dari sumber yang terpercaya 

 ✓ 

9. Tidak terdapat pangan yang busuk/ basi ✓  

10. Air untuk minum memenuhi standar kualitas 

air minum/ air yang sudah diolah/ dimasak 

✓  

11. Tempat yang digunakan untuk menyajikan 

pangan: 

  

 a. Piring bersih dan tara pangan ✓  

 b. Gelas bersih dan tara pangan ✓  

 c. Sendok bersih  dan tara pangan ✓  

 d. Sedotan bersih dan tara pangan  ✓ 

12. Tidak ada vector dan Binatang pembawa 

penyakit pada area penyajian pangan 

✓  

13. Tersedia tempat sampah ( dapat 

menggunakan tempat sampah khusus atau 

plastik untuk menampung sampah 
sementara) 

✓  

14. Lap/ kain majun yang digunakan untuk 

mengelap permukaan peralatan atau meja 

bersih dan rutin diganti 

✓  

 

 

Tabel 6. Penyimpanan dan Pengemasan Makanan Matang yang 

tidak memenuhi syarat yaitu pengemasan pangan matang harus dalam 

wadah tertutup dan tara pangan, pangan segar yang langsung 

dikonsumsi seperti buah potong dan salad disimpan dalam suhu yang 

aman yaitu di bawah 5oC (lemari pendingin) atau wadah dersuhu dingin, 

jika mengunakan es batu, maka es batu dibuat dari air matang / sudah 

dimasak atau berasal dari sumber yang terpercaya, dan sedotan bersih 

dan tara pangan. 
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d. Kondisi Higiene sanitasi pedagang makanan 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil 

sebagai berikut : 

Tabel 4. Distribusi Frekuensi Kondisi Kondisi Higiene Dan 

Sanitasi Pedagang Makanan di sekitar Pasar Nanggalo 

Kota Padang Tahun 2024 

Hyginie Sanitasi 

Pedagang Makanan 

Frekuensi Persentase 

Tidak Memenuhi Syarat 15 100 
Memenuhi Syarat 0 0 

Jumlah 15 100 

Berdasarkan tabel 4. dapat dilihat untuk kondisi higiene sanitasi, 

pedagang makanan  memenuhi syatat 100%. 

C. Pembahasan 

 

a. Kondisi Lokasi sekitar Pedagang Makanan 

 

Berdasarkan tabel 1. dapat dilihat bahwa pedagang makanan yang 

memiliki Lokasi sekitar pedagang makanan semua pedagang makanan 

yang memenuhi syarat 100%. 

Lokasi pedagang makanan yang memiliki tempat yang berdekatan 

dengan jalan raya. Dimanan Kondisi pedagang makanan yang didekat 

jalan raya bisa menjadih sumber kontaminasi pada makanan yang 

pedagang jual. Bahwasanya persaratan Kesehatan bangunan harus 

terletak jauh dari area yang dapat menyebabkan pencemaran atau ada 

Upaya yang dilakukan yang bisa menghilangkan atau mencegah 

dampak pencemaran seperti bau, debu, asap, kotoran, vector dan 

Binatang pembawa penyakit. 



28 
 

 

 

 

 

 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Nurdiyanah Ulfahtentang 

studi deskripsif kondisi higiene sanitasi pedagang pangan jajanan di 

Kelurahan Cupak tangah Kota Padang Tahun 2023. Di peroleh gerai 

pangan jajanan di Kelurahan Cupak tangah memiliki gerai pangan bebas 

dari pencemaran bau atau asap dan kotoran yaitu sebesar 60%.17 

Jadi, sebaiknya untuk Lokasi sekitar pedagang makanan harus bebas 

banjir, bebas dari pencemaran, bebas dari sumber penyakit, dan lain 

sebagainya. 

b. Higiene Penjual 

 

Berdasarkan tabel 3. dapat dilihat untuk higiene penjual bahwa 

pedagang makanan yang tidak memenuhi syarat 46,7% dan pedagang 

makanan yang memenuhi syarat 53,3%. 

Berdasarkan observasi yang dilakukan pada pedagang makanan 

harus memenuhi persyaratan yang meliputi pedagang tidak sedang 

memberikan penyakit menular, menjaga kebersihan diri seperti 

kebersihan kuku dan tangan, mencuci tangan setiap menangani 

makanan, tidak batuk dan bersin di hadapan makanan yang disajikan dan 

menggunakan alat saat menjual makanan, Penyediaan air bersih juga 

menjadih hal penting yang perlu diperhatikan oleh penjual untuk 

mencuci tangan setelah melakukan aktivitas dengan konsumen, 

kebiasaan penjual yang tidak rutin mencuci tangan dapat menjadi 

sumber kontaminasi yang cukup berpengaruh terhadap makanan. Masih 

ada pedagang yang masih merokok saat berjualan, pedagang yang 
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setelah memegang uang pembeli yang langsung memegang makanan 

yang dijual serta pedagang banyak yang tidak melakukan pemeriksaan 

Kesehatan ke pelayanan Kesehatan. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Neci Ramadhani tentang 

Gambaran hygiene dan sanitasi pedagang makanan jajanan di Pantai 

purus Kota Padang tahun 2021. Diperoleh hasil pedagang makanan 

jajanan di Pantai purus Kota Padang memiliki personal higiene yang 

tidak memenuhi syarat yaitu 63,6%. 18 

Sebaiknya untuk pedagang pedagang makanan di sekitar pasar 

Nanggalo lebih memperhatikan untuk higiene atau kebersihan diri 

pedagang agar tidak terkontaminasi pada makanan yang dijualnya. 

c. Penyimpanan Dan Pengemasan Makanan Matang 

 
Berdasarkan tabel 5. dapat dilihat untuk penyimpanan dan 

pengemasan makanan matang, pedagang makanan yang tidak 

memenuhi syarat 100%. 

Berdasarkan pengamatan yang dilakukan bahwasannya pedagang 

makanan di sekitar Pasar Nanggalo ditemukan kontaminasi pada 

makanan dapat terjadi melalui berbagai macam faktor, salah satunya 

melalui alat makan yang digunakan. Sebagai penyelenggara pangan 

harus dapat menghindari terjadinya kontaminasi dengan cara memenuhi 

syarat higiene dan sanitasi yang layak. Penjual yang masih 

menggunakan wadah cuci piring, gelas, dan sendok hanya dengan satu 

ember dan itu digunakan seharian selama berdagang. Lalu alat-alat yang 
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sudah dicuci tersebut dibiarkan terbuka tanpa disimpan. Ketidak tahuan 

penjual mengenai hal tersebut, membuat pedagang makanan terkonta 

minasi, dan beberapa permasalahan seperti lap/kain majun yang 

digunakan jarang diganti dan digunakan berulang kali dimana lap/kain 

majun tersebut bisa menjadi faktor kontaminasi pada makanan. serta 

tempat sampah yang hanya berupa plastik yang kondisinya terbuka dan 

tidak sesuai dengan kapasitas sampah yang dihasilkan oleh pedagang. 

Penyimpanan pangan yang tidak baik mengakibatkan kualitas 

makanan yang akan disajikan kurang baik, akibat penyimpanan yang 

tidak tepat sehingga menyebabkan makanan menjadi rusak. 

Pengumpulan bahan makanan yang tidak akurat akibat dari prosedur 

FIFO (First In First Out) yang tidak dilakukan secara sempurna sehingga 

bahan makanan menjadi tidak segar dan mutunya rendah dan dapat 

merusak kesehatan pembeli.19 

Jadi pedagang makanan harus lebih memperhatikan terkhususnya 

pada penyimpanan dan pengemasan makanan sesuai dengan ketentuan 

dan syarat Kesehatan. 

d. Kondisi Higiene Sanitasi Pedagang Makanan 

 
Berdasarkan tabel 4. kondisi higiene sanitasi pedagang makanan 

yang tidak memenuhi syatat 100%. 

Berdasarkan pengamatan yang telah dilakukan di pedagang 

makanan sekitar pasar Nanggalo Kota Padang untuk kondisi higiene dan 

sanitasi pedagang makanan disekitar pasar nanggalo memenuhi 
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syarat dengan kategori ketidaksesuaian sedang dengan persentase 60%. 

Dimana setiap variabel dalam inspeksi gerai makanan memiliki 

kekurangan seperti Lokasi sekitar pedagang makanan yang berada di 

tepi jalan raya dimana tidak bebas dari pencemaran 

bau/asap/debu/kotoran. Untuk kondisi higiene penjual pedagang masih 

banyak yang memiliki kuku Panjang, jarang mencuci tangan 

menggunakan sabun, jarang melakukan pemeriksaan Kesehatan ke 

pelayanan Kesehatan, jarang mendapatkan penyuluhan tentang 

keamanan makanan siap saji, dan masih ada pedagang yang merokok 

saat menangani makanan. Untuk penyimpanan dan pengemasan 

makanan matang pedagang yang mempunyai tempat sampah yang 

hanya dari kantong plastik dan kain majun/lap yang digunakan berulang 

ulang kali untuk mengelap permukaan perrralatan atau meja pedagang. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Nurdiyanah Ulfah tentang 

studi deskriptif kondisi higiene sanitasi gerai pangan jajanan di 

Kelurahan Cupak tangah Kota Padang tahun 2023. Diperoleh hasil 

kondisi higiene sanitasi gerai pangan jajanan di keluraha cupak tidak 

memenuhi syarat  85%.17 

Sebaiknya pedagang makanan disekitar pasar Nanggalo Kota 

Padang agar lebih memperhatikan untuk kondisi higiene dan sanitasi 

pedagang makanan dan lebih memperhatikan higiene dikarenakan 

kebersihan diri menjadi faktor utama dalam  pengelolaan makanan. 



 

 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 

1. Kondisi Lokasi sekitar pedagang makanan di sekitar Pasar Nanggalo 

Kota Padang Tahun 2024 kategori yang memenuhi syarat 100%. 

2. Untuk Higiene penjual di pedagang makanan di sekitar Pasar Nanggalo 

Kota Padang Tahun 2024 kategori yang tidak memenuhi syarat 46,7% 

dan pedagang makanan yang memenuhi syarat 53,3%. 

3. Untuk penyimpanan dan pengemasan makanan matang di pedagang 

makanan sekitar Pasar Nagggalo Kota Padang Tahun 2024 kategori 

yang tidak memenuhi syarat 100%. 

4. Kondisi Higiene sanitasi pedagang makanan di sekitar Pasar Nanggalo 

Kota Padang Tahun 2024 kategori yang tidak memenuhi syarat 100%. 

B. Saran 

 
1. Disarankan kepada pedagang di sekitar Pasar Nanggalo jika berjualan 

di dekat jalan raya agar makanan yang dijual tertutup agar makanan 

tidak terkontaminasi oleh debu dan asap kendaraan. 

 

2. Disarankan kepada pedagang makanan di sekitar Pasar Nanggalo lebih 

memperhatikan kebersihan diri pedagang seperti selalu mencuci tangan 

dengan sabun dan melakukan pemeriksaan kesehatan minimal 1x dalam 

setahun. 
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3. Disarankan kepada pedagang makanan di sekitar Pasar Nanggalo untuk 

lebih memperhatikan untuk penyimpanan dan pengemasan makanan 

matang. 
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