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ABSTRACT

Food can disturb health or cause food poisoning (there were 5 incidents of
food poisoning at Surabaya in the year of 2005} because food sanitation hygiene
and personal hygiene were bad. Food can be prepared by foot-five delicacy food.
Now, foot-five delicacy food expands quickly but much of them didn’t fulfil
health condition, so they need guideline.

The Purpose of this research was to analyze difference of food sanitation
hygiene and personal hygiene merchant of foot-five delicacy food between guided
with not guided at Gubeng Subdistrict Surabaya City in the year of 2007,

This was a cross sectional study. Subjects were selected by using a stratified
random sampling then there were got 10 guided merchants and 35 not guided
merchants. Subjects were interviewed and observed about food sanitation hygiene
and personal hygiene.

About guided merchant of foot-five delicacy food, 40% merchants were a
graduated of senior school, 60% were in good category of food sanitation hygiene
condition, and 70% were in good category of personal hygiene condition. About
not guided merchant of foot-five delicacy food, 25,71% merchants were a not
graduated of elementary school and graduated of elementary school, 65,71% were
in moderate category of food sanitation hygicne condition, and 60% were in
moderate category of personal hygiene condition. So not all of merchant of foot-
five  delicacy food accordance with PERMENKES RI  No.
236/MENKES/PER/TV/1997 that prepare of foot-five delicacy food should pay
attention to principles of hygiene and sanitation, and health condition to prevent
from public health disturbance.

The results of Mann Whitney were p(0,073) > a(0,05), so not different of food
sanitation hygiene between guided merchant with not guided merchant and
p(0,069) > a(0,05), so not different of personal hygiene between guided merchant
with not guided merchant. The suggestions that can be given for City Health
Division is still guide the merchant of foot-five delicacy food, especially about
habit of hand-washing with soap before prepare food.

Key words: food sanitation hygiene, personal hygiene, merchant of foot-five
delicacy food
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ABSTRAK

Makanan dapat mengganggu kesehatan atau menimbulkan keracunan
makanan (terjadi 5 kasus keracunan makanan di Kota Surabaya tahun 2005)
akibat hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan yang buruk. Makanan
dapat disediakan melalui makanan jajanan kakilima. Makanan jajanan kakilima
telah berkembang pesat tapi jauh dari memenuhi persyaratan kesehatan sehingga
perlu pembinaan,

Tujuan penelitian ini adalah menganalisis perbedaan hygiene sanitasi makanan
dan hygiene perorangan pedagang makanan jajanan kakilima antara binaan
dengan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007,

Rancangan penelitian berupa croos sectional. Sampel ditarik dari populasi
dengan cara stratified random sampling lalu diperoleh sebanyak 10 pedagang
untuk binaan dan 35 pedagang untuk non binaan. Sampel diwawancarai dan
diobservasi mengenai hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan.

Pedagang makanan jajanan kakilima binaan scbanyak 40% tingkat
pendidikannya lulusan SMA, sebanyak 60% kondisi hygiene sanitasi makanan
dikategorikan baik, dan sebanyak 70% kondisi hygiene perorangan dikategorikan
baik. Sedangkan pedagang makanan jajanan kakilima non binaan sebanyak
25,71% tingkat pendidikannya tidak lulus SD dan lulus SD, sebanyak 65,71%
kondisi hygiene sanitasi makanan dikategorikan sedang, dan sebanyak 60%
kondisi hygiene perorangan dikategorikan sedang. Berarti belum semua pedagang
makanan  jajanan  kakilima  memenuhi PERMENKES RI  No.
236/MENKES/PER/IV/1997 yang menyebutkan pengelolaan makanan jajanan
kakilima harus dilaksanakan dengan memperhatikan kaidah — kaidah kebersihan
(hygiene) dan sanitasi serta persyaratan keschatan agar tidak menimbulkan
gangguan kesehatan masyarakat.

Hasil wji Mann Whitney didapatkan p(0,073) > «(0,05) maka tidak ada
perbedaan hygiene sanitasi makanan antara pedagang binaan dengan pedagang
non binaan, sedangkan p(0,069) > «(0,05) maka tidak ada perbedaan hygiene
perorangan antara pedagang binaan dengan pedagang non binaan. Saran yang
diajukan terhadap Dinas Kesehatan Kota adalah tetap melakukan pembinaan
kepada pedagang makanan jajanan kakilima, terutama pada kebiasaan cuci tangan
dengan sabun sebelum menjamah makanan.

Kata kunci : hygiene sanitasi makanan, hygiene perorangan, pedagang makanan
jajanan kakilima
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BAB1

PENDAHULUAN

I.1 Latar Belakang

Makanan merupakan sumber energi bagi manusia tetapi makanan dapat
mengganggu kesehatan atau menimbulkan keracunan karena makanan
merupakan bahan yang mudah rusak dan rawan pencemaran bila cara
penanganan, persiapan, pemasakan, penyajian serta penyaluran makanan
kurang memenuhi syarat kesehatan. Hal ini didukung dari data Badan Pusat
Pengawasan Obat dan Makanan mencatat selama tahun 2004 terjadi 82 kasus
keracunan yang menyebabkan 6.500 korban sakit dan 29 orang meninggal
dunia dan POM Depkes selama kurun waktu 3 tahun (1994 sampai 1996)
terhadap beberapa jenis pangan yang biasa dikonsumsi masyarakat
masyarakat didapatkan 332 dari 22.443 contoh makanan mengandung
cemaran mikroba. Upaya pencegahan yang dapat dilakukan agar makanan
tidak mengganggu kesehatan atau menimbulkan keracunan dengan cara
melakukan penyehatan makanan,

Penyehatan makanan adalah upaya untuk mengendalikan faktor makanan,
tempat, dan perlengkapannya yang dapat atau mungkin dapat menimbulkan
penyakit atau gangguan kesehatan lainnya (Depkes RI, 1994). Hygiene
sanitasi makanan dan hygiene perorangan merupakan 2 faktor dari penyehatan
makanan. Hygiene sanitasi makanan adalah suatu usaha pencegahan yang
menitikberatkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan

makanan dari segala bahaya-bahaya yang dapat mengganggu/merusak
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kesehatan. Data statistik mengenai penyakit bawaan makanan di negara-
negara industri maju menunjukkan bahwa 60% dan kasus disebabkan oleh
tekmk penanganan makanan yang tidak baik serta kontaminasi makanan yang
dihidangkan salah satunya pada penjualan makanan. Data untuk negara
berkembang tidak cukup sahih tetapi cukup alasan untuk percaya bahwa
keadaannya sama atau bahkan lebih parah. Sedangkan hygiene perorangan
adalah kebersihan penjamah makanan. Data dari negara maju, kontaminasi
ulang dari pekerja adalah faktor yang cukup sering vaitu 13% berkontribusi
pada peristiwa keracunan akibat adanya patogen asal pekerja yang berasal dari
rongga mulut, hidung, atau tangan pekerja dan data di Amerika Serikat
menyebutkan penyebaran penyakit melalui makanan sebesar 25% disebabkan
oleh pengolah makanan yang terinfeksi dan hygiene perorangan yang buruk.

Mengingat pentingnya hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan
dalam mencegah terjadinya keracunan atau terganggunya kesehatan maka
penjamah makanan seharusnya memperhatikan hygiene sanitasi makanan dan
hygiene perorangan dalam menangani makanan. Penjamah makanan adalah
orang vang melakukan penanganan makanan. Salah satu contoh penjamah
makanan adalah pedagang makanan jajanan kakilima.

Keberadaan makanan jajanan kakilima di tengah-tengah masyarakat
memang dibutuhkan oleh masyarakat menengah ke bawah karena harganya
vang relatif murah dan terjangkau. Namun ditinjau dari segi lokasi yang
berada di keramaian lalu lintas yang cukup padat dengan debu dan asap
kendaraan bermotor, kemungkinan terjadinya pencemaran makanan cukup

besar sehingga diperlukan perhatian yang sertus antara lain pada penyajian
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makanan. Apalagi makanan dan minuman yang diproduksi masyarakat
(misalnya makanan jajanan) belum dikenakan sanksi pidana bila tidak
memenuhi ketentuan standar dan atau persyaratan kesehatan dan atau
membahayakan keschatan (Dinkes Daerah tk. I Jatim, 1999). Untuk itu
pemerintah perlu mengadakan pembinaan dan pengawasan terhadap makanan
yang dikonsumsi masyarakat luas agar memenuhi pesyaratan kesehatan sesuai
dengan PERMENKES RI No.236/MENKES/PER/IV/1997  tentang
persyaratan kesehatan makanan jajanan. Prioritas pembinaan pada makanan
jajanan ditujukan pada makanan jajanan yang beroperasi di lokasi yang

menetap (Depkes R, 1994),

1.2 Identifikasi Masalah

Penyakit yang paling menonjol yang erat kaitannya dengan penyediaan
makanan yang tidak hygienis dan sering terjadi salah satunya adalah
keracunan makanan, Data DKK Surabaya tahun 2005 menunjukkan terjadi 2
kasus keracunan makanan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya
dengan jumlah penderita 21 orang dan 5 kasus keracunan makanan.

Data tersebut menunjukkan bahwa diperlukan upaya hygiene sanitasi
makanan dan hygiene perorangan. Data dart penehtian yang dilakukan oleh
peneliti lain menyebutkan kondisi hygiene pedagang makanan kaki lima di
Jalan Darmawangsa Kota Surabaya tahun 2001 sebanyak 57,14% vyang
memenuhi syarat kesehatan (Gunawati, 2002) serta pedagang makanan kaki
lima di sekitar RSUD Dr. Soetomo Surabaya tahun 2005 mengenai hygiene
sanitasi makanan sebanyak 60% dan hygiene perorangan sebanyak 23% yang

memenuhi syarat kesehatan (Manunay, 2005). Padahal standar untuk makanan
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jajanan kakilima sebesar >70% yang memenuhi standar keschatan (Depkes
RI, 1994). Untuk 1tu diperlukan upaya pembinaan agar makanan jajanan tetap
tumbuh dan berkembang sesuai tuntutan kebutuhan masyarakat serta dapat
memenuhi persyaratan hygiene dan sanitasi.

Data Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2005 menunjukkan jumiah
pedagang makanan jajanan kakilima sebanyak 615 pedagang sedangkan
jumlah pedagang makanan jajanan kakilima yang menjadi binaan hanya 105
pedagang.

Penjelasan di atas membuat peneliti ingin melakukan penelitian tentang
perbedaan hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan pedagang
makanan jajanan kakilima antara binaan dengan non binaan di wilayah

Kecamatan Gubeng Kota Surabaya.

1.3 Pembatasan dan Perumusan Masalah
1. Pembatasan masalah
Mengingat luasnya cakupan permasalahan yang ada, maka pengelitian
mi hanya dibatasi pada kondisi hygiene sanitasi makanan (meliputi
penyimpanan makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan)
dan hygiene perorangan (meliputi pencucian tangan serta kebersihan dan
kesehatan diri}) pada pedagang makanan jajanan kakilima di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya.
2. Perumusan masalah
Apakah ada perbedaan hygiene sanitasi makanan dan hygiene
perorangan pedagang makanan jajanan kakilima antara binaan dengan non

binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 20077
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BAB II

TUJUAN DAN MANFAAT

IL.1 Tujuan Umum
Menganalisis perbedaan hygiene sanitasi makanan dan hygiene
perorangan pedagang makanan jajanan kakilima antara binaan dengan non

binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007,

II.2 Tujuan Khusus

1. Mengidentifikasi karakteristik pedagang makanan jajanan kakilima
binaan dan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya
tahun 2007.

2. Mengidentifikasi hygiene sanitasi makanan (meliputi penyimpanan
makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan) pedagang
makanan jajanan kakilima binaan dan non binaan di wilayah Kecamatan
Gubeng Kota Surabaya tahun 2007.

3. Mengidentifikasi hygiene perorangan (meliputi pencucian tangan serta
kebersihan dan kesehatan dirl) pedagang makanan jajanan kakilima
binaan dan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya
tahun 2007,

4. Menganalisis perbedaan hygiene sanittasi makanan (meliputi
penyimpanan makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian
makanan) pedagang makanan jajanan kakilima antara binaan dengan

non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007.
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5. Menganalisis perbedaan hygiene perorangan {meliputi pencucian tangan
serta kebersihan dan kesehatan diri) pedagang makanan jajanan kakilima
antara binaan dengan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota

Surabaya tahun 2007,

IL. 3 Manfaat Penelitian
1. Bagi pemerintah atau instansi terkait
Sebagai bahan pertimbangan dan masukan bagi pemerintah
khususnya DKK Surabaya dalam melaksanakan pembinaan pedagang
makanan jajanan kakilima.
2. Bagi pedagang makanan jajanan kakilima
Sebagai bahan masukan mengenai kondisi hygiene sanitasi makanan
dan hygiene perorangan dalam menjaga keamanan makanan,
3. Bagi perkembangan niset
Sebagai bahan riset lain maupun lanjutan yang terkait dengan
hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan,
4. Bagi mahasiswa
Memberikan pengalaman dan wawasan diri sendiri di bidang

hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan,
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BAB III

TINJAUAN PUSTAKA

T1l.1 Hygiene Sanitasi Makanan
Prinsip-prinsip hygiene sanitasi makanan menurut Depkes RI (1994)
meliputi:
I. Pemilihan bahan makanan
Bahan makanan pertu dipilih yang sebaik-baiknya dilihat dari segi
kebersihan, penampilan, dan kesehatan. Beberapa hal yang harus diingat
tentang pemilihan bahan makanan yaitu:
a. Hindari penggunaan bahan makanan yang berasal dari sumber yang
tidak jelas.
b. Gunakan catatan tempat pembelian bahan makanan.
¢. Mintalah informasi atau keterangan asal-usul bahan yang dibeli.
d. Belilah bahan di tempat penjualan resmi dan bermutu.
2. Penyimpanan bahan makanan
Beberapa hal yang perlu diperhatikan untuk mencegah terjadinya
kerusakan bahan makanan yaitu:
a. Sarana penyimpanait
1) Penyimpanan suhu rendah dapat berupa:
a) Lemari penyejuk (10° s/d 15°C) untuk penyimpanan
sayuran,

b) Lemari es atau kulkas (1° s/d 4°C).

c) Lemari es freezer (- 5°C atau lebih).
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d) Kamar beku (minimal - 20°C) untuk makanan beku.
2) penyimpanan suhu kamar
a) Wadah-wadah tertutup dengan suhu di atas 60°C seperti
panci diatas tungku.
b) Rak-rak terbuka dengan suhu kamar antara 30° C s/d 35°C
yang merupakan suhu bahaya dan tidak dianjurkan.
b. Suhu penyimpanan yang baik
Setiap jenis bahan makanan mempunyai spesifikasi dalam
penyimpanan tergantung pada besar, banyaknya, dan tempat
penyimpanannya.
¢. Cara penyimpanan
1) Setiap makanan yang disimpan ketebalannya tidak lebih dari 10
cm agar suhu dapat merata keseluruh bagian.
2) Setiap makanan ditempatkan dalam wadah terpisah.
3) Penempatan makanan yang disimpan diatur letaknya sehingga
sirkulasi udara baik dan subu merata keseluruh bagian.
4) Dalam lemari es.
5) Penyimpanan makanan kering,
6) Pemeriksaan organoleptik. Bila barang berkualitas baik, barulah
dimasukkan gudang untuk disimpan atau langsung diolah.
3. Pengolahan makanan
Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk bahan
makanan menjadi makanan yang disajikan dalam keadaan siap santap.

Dalam pengolahan makanan yang perlu diperhatikan yaitu:
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a. Kebersihan tempat pengolahan.
Tersedia tempat pengolahan makanan yang memenuhi standar dan
persyaratan hygiene dan santtasi untuk mencegah resiko pencemaran
atau terjadi kontaminasi ulang.

b. Kebersihan peralatan.
Peralatan adalah semua alat dan perlengkapan yang diperlukan
dalam pengolahan makanan, pewadahan, dan penempatan untuk
kepertuan proses pengolahan.

¢. Kebersihan orang dan kesehatannya.
Semua hal yang berhubungan dengan kebersihan dari penjamah
makanan serta kondisi kesehatannya saat pengolahan makanan.

d. Kelayakan bahan makanan.
Bahan makanan harus dipersiapkan dalam keadaan layak dan
bermutu yaitu dengan cara mensortir makanan sebagai berikut:
1) Membuang sumber penularan perusak makanan.
2) Menjaga mutu dan keawetan makanan.
3) Mengurangi ristko pencemaran pada pengolahan makanan.

e. Kesiapan dalam melakukan pekerjaan
Setiap orang yang melakukan penjamahan makanan harus siap untuk
bekerja yaitu tersedianya menu yang siap disusun menjadi makanan.

4. Penyimpanan makanan

Kondisi makanan yang cocok untuk pertumbuhan bakteri adalah

suasana banyak protein, banyak air {(moisture), pH normal (6,8 s/d 7,5),
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dan suhu optimum yaitu 10 s/d 60° C. Prinsip dari penyimpanan
makanan menurut Dinkes Daerah tk. [ Jatim (1999) yaitu:
a. Wadah
1) Setiap makanan masak mempunyai wadah masing-masing yang
terpisah.
2) Pemisahan didasarkan pada sat makanan diolah dan jenis
makanan.
3) Setiap wadah mempunyai tutup, tetapi berventilasi yang dapat
mengeluarkan vap air.
4) Makanan berkuah dipisah antara lauk dengan saus atau kuahnya.
b. Suhu
1} Penyimpanan

a) Makanan kering (goreng-gorengan) disimpan dalam 25°s/d
30°C.

b} Makanan basah (kuah, sop, dan gulai) yang segera disajikan
pada suhu 60°C.

¢} Makanan basah yang masih lama disajikan disimpan pada
suhu dibawah 10°C.

2) Waktu tunggu (Holding time)

a) Makanan masak yang baru saja selesai diolah suhunya masih
cukup panas yaitu diatas 80°C. Makanan dengan suhu
demikian masih berada pada daerah aman.

b) Makanan dalam waktu tunggu kurang dari 4 jam bisa

diabaikan suhunya.
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¢) Makanan dalam waktu tunggu suhunya berada dibawah
60°C, segera dihidangkan dan waktu tunggunya semakin
singkat.
d) Makanan yang disajikan panas tetap dipanaskan pada suhu
> 60°C.
e} Makanan yang akan disajikan dingin disimpan pada suhu <
10°C.
f) Makanan yang disimpan pada suhu < 10°C harus dipanaskan
kembali (reheating) sebelum disajikan,
5. Pengangkutan makanan
Pencemaran pada wmakanan lebih tinggi risikonya daripada
pencemaran pada bahan makanan sehingga titik berat pengendalian pada
makanan. Prinsip pengangkutan siap santap perlu diperhatikan yaitu:
a. Setiap makanan mempunyai wadah masing-masing.
b. Isi makanan tidak terlampau penuh untuk mencegah tumpah karena
goyangan kendaraan.
¢. Wadah harus mempunyai tutup yang rapat dan tersedia lubang hawa
{(ventilasi) untuk wmakanan panas agar mencegah terjadinya
kondensasi. Uap makanan yang mencair (kondensat) merupakan
media yang baik untuk pertumbuhan bakteri sehingga makanan
cepat menjadi basi.
d. Wadah harus utuh, kuat, dan ukurannya memadai dengan makanan

yang ditempatkan dan tidak berkarat atau bocor.
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e. Pengangkutan yang lama harus diatur suhunya tetap panas 60°C atau
tetap dingin 4°C.

f. Wadah selama dalam perjalanan tidak selalu dibuka dan tetap dalam
keadaan tertutup sampai ditempat penyajian.

g. Kendaraan pengangkut disediakan khusus dan tidak tercampur
dengan keperluan mengangkut bahan lain,

(Dinkes Daerah tk. I Jatim, 1999).
6. Penyajian makanan
Makanan yang disajikan adalah makanan sudah masak. Prinsip
dalam penyajian makanan adalah:

a. Prinsip wadah artinya setiap jenis makanan ditempatkan dalam
wadah terpisah masing-masing dan diusahakan tertutup terutama
wadah yang tidak berada satu level dengan wadah makanan lainnya.

b. Prinsip kadar air artinya penempatan makanan yang mengandung
kadar air tinggi (kuah,saus) baru dicampur pada saat menjelang
makanan dihidangkan untuk mencegah makanan cepat rusak.

c. Prinsip edible part artinya setiap bahan yang disajikan dalam
penyajian adalah bahan makanan yang dapat dimakan,

d. Prinsip pemisah artinya makanan yang tidak ditempatkan dalam
wadah seperti makanan dalam dos atau rantang harus terpisah setiap
jenisnya agar tidak saling bercampur.

e. Prinsip pemanas vaitu penyajian makanan vang disajikan panas

seperti sop, gulai dan lainnya.
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f Prnsip alat bersih artinya setiap peralatan yang digunakan seperti
wadah dan tutup, dos atau piring/gelas/mangkok harus bersih dan
baik.

g Prinsip handling artinya setiap penanganan makanan maupun alat
makan tidak kontak langsung dengan anggota tubuh terutama tangan
dan bibir.

h. Prinsip tepat penyajian artinya pelaksanaan penyajian makanan
harus tepat sesuat dengan scharusnya.

Ada penambahan syarat penyajian makanan menurut Depkes RI

(1994) yaitu dilarang menjual makanan sisa yang tidak diolah kembali

sebelum disajikan,

UL 2 Hygiene Perorangan
Prosedur hygiene perorangan yang penting bagi pekerja menurut
Purnawijayanti (2001) adalah:
1. Pencucian tangan
Tangan yang kotor atau terkontaminasi dapat memindahkan bakteri
dan virus patogen dari tubuh, feses, atau sumber lain ke makanan, Oleh
karena itu, pencucian tangan merupakan hal pokok yang harus dilakukan
oleh pekerja yang terlibat dalam penanganan makanan,
Frekuensi pencucian tangan disesuaikan dengan kebutuhan. Pada
prinsipnya pencucian tangan dilakukan setiap saat setelah tangan
menyentuh benda-benda yang dapat menjadi sumber kontaminan atau

cemaran (Loken, 1995 dalam Purnawijayanti, 2001). Bak air yang
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digunakan untuk pencucian tangan harus terpisah dari bak pencucian
peralatan dan bak untuk preparasi makanan.
2. Kebersihan dan kesehatan diri

a. Berpakaian dan berdandan
Pakaian pengolah dan penyaji makanan harus selalu bersih. Pakaian
kerja sebaiknya dibedakan dari pakaian harian. Disarankan untuk
mengganti dan mencuci pakaian secara periodik untuk mengurangi
risiko kontaminasi,
Pekerja harus mandi setiap hari. Penggunaan make-up dan deodoran
yang berlebihan harus dihindari. Kuku pekerja harus selalu bersih,
dipotong pendek, dan sebaiknya tidak dicat. Perhiasan dan asesori
misalnya cincin, kalung, anting, dan jam tangan sebaiknya dilepas,
sebelum pekerja memasuki daerah pengolahan makanan. Kulit di
bagian bawah perhiasan sering kali menjadi tempat vang subur
untuk tumbuh dan berkembang biak bakteri {Colleer, 1990 dalam
Purnawijayanti, 2001). Celemek (apron) vang digunakan pekerja
harus bersih dan tidak boleh digunakan sebagai lap tangan.

b. Rambut
Rambut pekerja harus selalu dicuci secara periodik. Selama
mengolah atau menyajikan makanan harus dijaga agar rambut tidak
terjatuh ke dalam makanan. Meskipun rambut yang jatuh bukan
penyebab utama kontaminasi bakteri tetapi adanya rambut dalam
makanan sangat tidak disukai oleh konsumen. Oleh karena itu,

pekerja yang berambut panjang harus mengikat rambutnya dan
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disarankan menggunakan topi atau jala rambut (hairnet). Setiap kali

tangan menyentuh, menggaruk, menyisir, atau menyikat rambut,

harus segera dicuci sebelum digunakan untuk menangani makanan.
c. Kondisi sakit

Ada 3 kelompok penderita penyakit yang tidak boleh dilibatkan

dalam penanganan makanan vyaitu infeksi saluran pernapasan,

pencernaan, dan penyakit kulit (Stokes, 1984 dalam Purnawijayanti,

2001). Pekerja baru boleh menangani makanan setelah gejala-gejala

penyakit tersebut hilang, Pekerja yang memiliki luka pada tubuhnya

harus menutup luka tersebut dengan pelindung yang kedap air
misalnya plester dan sarung tangan plastik atau karet untuk
menjamin tidak berpindahnya mikrobia yang terdapat paka luka ke
dalam makanan,

d. Perilaku yang lain

Perilaku lain yang harus diperhatikan saat pekerja terlibat dalam

menangani makanan, yaitu.

[) Tidak merokok, makan, atau mengunyah (misalnya permen
karet, tembakau, dan lain-lain} selama melakukan aktivitas
penanganan makanan.

2) Tidak meludah atau membuang ingus di dekat makanan.

3) Selalu menutup mulut dan hidung pada waktu batuk /bersin.

Sedapat mungkin batuk /bersin tidak di dekat makanan,
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4) Tidak mencicipi atau menyentuh makanan dengan tangan atau
jar, Gunakan sendok bersih, spatula, penjepit atau peralatan lain
yang sesuat,

5) Sedapat mungkin tidak sering menyuntuh bagian tubuh misalnya
mulut, hidung, telinga, atau menggaruk bagian-bagian tubuh
pada waktu menangani makanan.

6) Seminimal mungkin menyentuh makanan vang siap disajikan
dengan menggunakan tangan. Pada waktu memegang gelas
minum dilarang menyentuh bibir gelas.

7} Jangan sekali-kali duduk di atas meja kerja.

III.3 Pedagang Makanan Jajanan Kakilima

Makanan jajanan adalah makanan dan atau minuman yang siap dimakan
dan atau dipersiapkan dan dijual di kakilima, sekolah, perkantoran, dan
tempat-tempat lainnya (Depkes R1, 1994),

Surveilans epidemiologi pada keracunan makanan diprioritaskan pada
jenis makanan atau bahan makanan yang mempunyai ciri-ciri: (1) makanan
yang mudah rusak misalnya makanan yang banyak mengandung protein,
lemak, dan air (seperti nasi rawon), (2) makanan yang banyak
diproduksi/dikonsumsi oleh masyarakat atau makanan/bahan makanan yang
luas peredarannya (menurut Gunawati 2002 jenis makanan yang banyak
dijual di Jalan Darmawangsa Kota Surabaya tahun 2001 antara lain nasi
rawon), dan (3) tanda-tanda awal yang terjadi di masyarakat yang diduga

berkaitan dengan KLB yang perlu diamati misalnya perayaan dan pesta
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rakyat (Dinkes Propoinsi Jatim, 2002). Untuk itu, jenis makanan yang
dipilih adalah nasi rawon.

Upaya hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan yang kurang
baik dari pedagang makanan jajanan kakilima dapat mempengaruhi kualitas
makanan yang disajikan kepada konsumen. Makanan yang kurang baik dan
tercemar menyebabkan menurunnya kualitas makanan dan mengganggu
kesehatan konsumen yaitu menimbulkan penyakit dan keracunan akibat

makanan yang dikonsumsinya.

IIL.4 Pembinaan Makanan Jajanan

Pembinaan adalah kegiatan membimbing, memberi petunjuk,
memberikan contoh dan supervisi setiap kegiatan sehingga dapat berdaya
guna dan berhasil guna (Depkes RI, 1994).

Tujuan Pembinaan menurut Depkes RI (1994) adalah (1) diperolehnya
suatuy mekanisme pembinaan secara terpadu dan menyeluruh oleh unsur
pemerintah dan swasta dalam mengelola makanan jajanan yvang memenuhi
syarat-syarat kesehatan, (2) terciptanya suatu pola pelayanan dan konsumsi
makanan jajanan yang aman oleh semua lapisan masyarakat dan golongan,
dan (3) tumbuhnya kesadaran masyrakat dalam mengolah dan
mengkonsumsi makanan yang sehat, bersih, aman, dan bergizi.

Unsur — unsur pembinaan yang perlu dilakukan antara lain penetapan
lokasi; persiapan pedagang; pembentukan kader/pengelola; penyuluhan
penjamah; penyediaan fasilitas terutama sarana air bersih, pembuangan

sampah dan air limbah, dan sarana pencucian;, serta pengorganisasian
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pedagang dalam bentuk koperasi atau asosiasi untuk pengembangan usaha

dan kesejahteraan {Depkes RI, 1994).

Inventarisasi Lokasi/penyebaran Pemetaan

makanan jajanan

Keluarga/ Jajanan Lokasi Jajanan
rumah tangga keliling tertentu asongan

/ I

Rombong Percontohan  Lokasi Percontohan

a. fisik sanitasi a. lokasi
b. modal b. fisik/fasilitas
¢. pemeliharaan c. pemeliharaan

d. pengembangan

Penyuluhan Terpadu

Gambar III.1 Bagan Mekanisme Pembinaan Makanaan Jajanan Terpadu
Sumber; Depkes RI tahun 1994

Pembinaan pedagang kaki lima di Kota Surabaya diatur dalam Perda
Kota Surabaya No. 17 tahun 2003 vang menyatakan pemberdayaan
pedagang kaki lima dilaksanakan oleh pejabat yang ditunjuk (pejabat

instansi yang berwenang dalam pembinaan pedagang kaki lima).

IIL.5 Peraturan yang Terkait dengan Pedagang Makanan Jajanan Kakilima
1. Undang-undang No. 23 tahun 1992 tentang kesehatan

Pengamanan makanan dan minuman diselenggarakan untuk

melindungi masyarakat dari makanan dan minuman yang tidak

memenuhi ketentuan mengenai standar dan atau persyaratan kesehatan.
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2. Peraturan Menteri Kesehatan RI No. 236/Menkes/Per/IV/1997 tentang
persyaratan kesehatan makanan jajanan.

Penentuan persyaratan kesehatan makanan jajanan dimaksudkan
agar masyarakat terhindar dari makanan jajanan yang dapat
mambahayakan kesehatan.

3. SK Dirjen PPM dan PLP Ne. HK.00.06.6.812 tentang pembinaan dan
pengawasan sanitasi makanan jajanan.

Pengelolaan makanan jajanan harus dilaksanakan dengan
memperhatikan kaidah-kaidah hygiene dan sanitasi serta persyaratan
kesehatan agar tidak menimbulkan gangguan keschatan masyarakat
sehingga perlu upaya untuk pembinaan dan pengawasan pada sanitasi
makanan jajanan.

4. Perda Kota Surabaya No. 17 tahun 2003 tentang penataan dan
pemberdayaan pedagang kaki lima.

Pedagang kaki lima scbagai salah satu usaha yang menyediakan
barang dagangan yang dibutubkan oleh masyarakat dengan harga yang
relatif terjangkau dan untuk mewujudkan kota yang tertib, bersih, sehat,
rapi, dan indah sehingga perlu pemberdayaan pedagang kaki lima.
Pemberdayaan pedagang kaki lima dilaksanakan oleh pejabat yang
ditunjuk (pejabat instansi yang berwenang dalam pembinaan pedagang

kaki lima).
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BAB IV

KERANGKA KONSEPTUAL PENELITIAN

IV.1 Kerangka Konseptual

Hygiene Samtasi
Makanan
1. Penyimpanan
makanan
2. Pengangkutan
makanan
3. Penyajian
makanan
4. Pemilihan | e,
bghgg : ! Kondisi !
makapan ; ' lingkungan .
5. Penyimpanan | TR - .
Pembi bahan f l
em mz;ai(n makanan ; P AN, S \
pe,izf.gang T 6. Pengolahan | ,  Kualitas + 1 Manusia E
jajajanan kakilima makanan : ) Makanan | | Sehat |
Hygiene ===~ T ------ |
Pgirangan i Tersedianya
1. Pencucian | pelayanan
tangan +  kesehatan .
2. Kebersihan [~ bbb '
dan kesehatan
diri
Keterangan: ———————___ tidak diteliti
yang diteliti

Gambar IV.1 Kerangka konseptual penelitian tentang perbedaan hygiene
sanitasi makanan dan hygiene perorangan pedagang
makanan jajanan kakilima antara binaan dengan non binaan
di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007.
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Pedagang makanan jajanan kakilima ada yang mendapatkan kegiatan
pembinaan dan tidak mendapatkan kegiatan pembinaan. Pedagang
makanan jajanan kakilima yang mendapatkan kegiatan pembinaan disebut
pedagang makanan jajanan kakilima binaan. Sedangkan pedagang
makanan jajanan kakilima yang tidak mendapatkan kegiatan pembinaan
disebut pedagang makanan jajanan kakilima non binaan. Kegiatan
pembinaan pada pedagang makanan jajanan kakilima akan mempengaruhi
kondisi hygiene sanitasi makanan (meliputi penyimpanan makanan,
pengangkutan makanan, penyajian makanan, pemilihan bahan makanan,
penyimpanan bahan makanan, dan pengolahan makanan) dan hygiene
perorangan (meliputi pencucian tangan serta kebersihan dan kesehatan
diri). Hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan akan
mempengarchi kualitas makanan. Kualitas makanan yang baik serta
didukung dengan lingkungan yang schat dan tersedinya pelayanan

kesehatan akan memciptakan manusia menjadi sehat.

IV.2 Hipotesis
1. Ada perbedaan hygiene sanitasi makanan pedagang makanan jajanan
kakilima antara binaan dengan non binaan di wilayah Kecamatan
Gubeng Kota Surabaya tahun 2007,
2. Ada perbedaan hygiene perorangan pedagang makanan jajanan
kakilima antara binaan dengan non binaan di wilayah Kecamatan

(Gubeng Kota Surabaya tahun 2007
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BABV

METODE PENELITIAN

V.1 Rancang Bangun Penelitian
Penelitian 1ni merupakan penelitian observasional karena tidak
memberikan perlakuan pada obyek penelitian dan menurut sifatnya
merupakan penelitian analitik. Sedangkan, ditinjau dari segi waktunya
merupakan penelitian cross sectional artinya tiap subyek penelitian hanya
diobservast sekali saja dan pengukuran dilakukan terhadap variabel subyek

penelitian pada saat pemeriksaan.

V.2 Populasi Penelitian
Populasi penelitian adalah semua pedagang makanan jajanan kakilima
yang lokasi berjualannya terdaftar di data Kecamatan Gubeng Kota

Surabaya.

V.3 Sampel, Besar Sampel, dan Cara Pengambilan Sampel
1. Sampel dan Besar Sampel Penelitian
Sampel penelitian adalah pedagang makanan jajanan kakilima yang
terdaftar di data Kecamatan Gubeng Kota Surabaya yang dipilih secara
acak/random.

Besar sampel dapat dihitung dengan cara;

= NZ[N:'P;'(I_F;)]

- ND+[Np(1-p)]

22
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Keterangan: A = total populasi
N, =total subpopulasi dari stratum 1
p,= total unit sampling pada suatu ketegorn tertentu dalam
stratum. Bila tidak diketahui, dianggap 0,5
n = besar sampel

n,= besar sampel untuk stratum |

2
D= —4— dimana B = hound on error

(Nazir, 2003).

Diketahui ; N = 80 pedagang

N, =Ny = 17 pedagang
Jl\r}_’ = Nnonhmaan . 63 pedagang
B 550, 1

E

- p)]

J b =
e N2D+[N,p, - p)]

80[(17x0,5(1 - 0,5)) + (630,5(1 - 0,5))]

s (80Y (041)2 +[(17x0,5(1- 0,5)}+ (63x0,5(1 - 0,5))]

n=4444

N, 17
B = My = b1 = —x44,44 = 9,44 ~ 10 pedagang
1 P pinan N 80 p gang

N, 63
= = —=n =—x44,44 = 35 pedagan
R AT pecacant

nonbinaan
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2. Cara Pengambilan Sampel

Sampel diambil dengan cara probability sampling dengan teknik

sampel stratified random sampling alokasi proposional. Langkah-

langkah pengambilan sampel yaitu:

a. Membuat daftar lokasi jualan pedagang makanan jajanan kakilima
binaan dan non binaan di Kecamatan Gubeng Kota Surabaya.

b. Membenkan nomer urut pada pedagang makanan jajanan kakilima
sesual lokasi berjualan dan urutan tempat betjualannya.

¢. Menentukan jumlah sampel pada ttap strata dengan alokasi
proposional vaitu pedagang makanan jajanan kakilima binaan
sebanyak 10 pedagang dan pedagang makanan jajanan kakilima non
binan sebanyak 35 pedagang.

d. Dilakukan pengundian untuk memilik sampel.
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V.4 Lokasi dan Waktu Penelitian

Tabel V.1 lokasi dan waktu penelitian

No Jenis Kegiatan Lokasi Waktu: Pelaksanaan
Tahun 2006 Tahun 2007
Okt Nov Des Jan Peb | Maret | Apnl | Mei |Juni
112|314 1[2]314)1|2)3j411)2|314|1]213j4}1]2]3]4]1}2{314)1]2|3]{4]1]2
1ta. Mencari data sekunder Kecamatan Gubeng, DKK EEZEa2AE
Surabaya, Diinas Koperasi
dan Sektor Informat
b. Mencari referensi melalui  |Ruang baca FKM UNAIR, [+ 41 P14 8111
internet dan buku perpustakaan DKK
Surabaya, dan internet
c. Survei pendahuluan Wilayah Kecamatan Gubeng
d. Penulisan proposal skripsi
2|Pelaksanaan
a. Perizinan survei F
b. Pelaksanaan survei Wilayah Kecamatan Gubeng RENRERS
31Penyusunan skripsi
a. Pengumpulan data dan
pengolahan data
b. Mencari referensi melalui  |Ruang baca FKM UNAIR, RSN
internet dan buku perpustakaan DKK
Surabaya, dan internet
¢. Penulisan skripsi
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V.5 Variabel, Definisi Operasional, dan Cara Pengukuran

Tabel V.2 Variabel, definisi operasional, dan cara pengukuran

No Vanabel Definsi Operasional Bobot Komponen yang Dinilai Nilai|Skor|  Cara Skala Kritena
Pengukuran | Data
1 |Karakterisuk Pedagang yang menjual Wawancara |nominal
pedagang nasi rawon di suatu tempat atau data
makanan jajanan |yang menetap tanpa sekunder
kakilima bangunan permanen
1. Keikutsertaan |Pedagang yang mendaftarkan Binaan
dalam atau tidak menjadi PMJK binaan Non binaan
pembinaan menurut Perda Kota Surabaya
No. 17 tahun 2003
2, Umur Larna hidup responden (dalam z20-<30
tahun) terhitung dari tanggal fahir 230 -<40
sampai waktu wawancara 240-<50
dilakukan =50
3. Jenis kelamin |Keadaan fisik responden sesuai Perempuan
yang tercanturn di KTP Laki - laki
4. Tingkat Tingkat pendidikan formal Tidak sekolah
pendidikan terakhir yang telah ditempuh Tidak lulus SD
responden sampai saat Lulus SD
wawancara dilakukan Tidak hidus SMP
Lulus SMP
Tidak lulus SMA
Lulus SMA
Lulus PT
5. Lama Lamanya (dalam tahun) menjadi <1
berjualan PMIK di wilayah Kecamatan z21-<5
Gubeng sampai saat wawancara >5-<10
dilakukan z210-<15
> 15-<20
220
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No Varnabel Definisi Operastonal Bobot Komponen yang Dintlai Nilai] Skor|  Cara Skala Knteria
Pengukuran | Data
T |Hygiene Tindakan untuk membebaskan Observas; lordinal |Baik: 270%
sanitasi makanan dari segala bahaya dan atau >92
makanan yang dapat mengganggu wawancara dari jumiah
keschatan
1.Penyimpanan |Kondisi tempat makanan Sedang:
makanan disimpan 35%<x<70%
a. tempat Wadah yang digunakan untuk 4 11. Kondisi wadah penyimpanan makanan atau
sirnpan menyimpan makanan baik (selain kuah dan daging) 47<x<92
berupa padat maupun cair a.bersih, terpisah, tertutup dan 3|12 dari jumlah
berventilasi
b.bersih, terpisah, tertutup tapi iidak 2] 8 Kurang:
berventilasi <35% atau
c.bersih, terpisah, dan tidak tertutup 1} 4 <47 dari
d.kotor dan tidak terpisah 010 jumlah
2. Kondist wadah penyimpanan daging dan
kuah
a. terpisah, tertutup, dan berventilasi 5|20
b. terpisah, tertutup, tapi tidak 4 116
berventilasi
c. tidak terpisah 010
b. waktu Jarak makanan kuah 4 1. Waktu makanan kuah dihangatkan
dihangatkan a. <4 jam sekali 5| 20
b. > 4 jam sekali 0] 0
Jumlah penyimpanan makanan 52
2 Pengangku- Wadah yang digunakan untuk
tan makanan |mengangkut makanan mulai
dari penyimpanan makanan
ke tempat orang yang memakan
a. wadah Kondisi wadah saat makanan 3 [1. Kondisi wadah saat makanan diantar
angkut diantar ke pembeli a. bersth, tertutup, dan berventilasi 319
b. bersih tapi tidak tertutup 113
¢. kotor/berminyak 0] o
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No Vartabel Definis: Operasional Bobot Komponen yang Dinilai Nilai{Skor|] Cara Skala Knteria
Pengukuran| Data
b. isi Makanan yang dituangkan 2 |1. tsi makanan
pada tempat penyajian a. tidak terlampau penuh 2] 4
b. terlampau penuh 010
Jumlah pengangkutan makanan 13
3.Penyajian Kondisi makanan waktu
makanan disajikan pada pembeli
a. cara Cara penjathah makanan 5 {1. Penggunaan makanan sisa
menyajikan makanan a. idak menggunakan 4 120
b. menggunakan dan diolah sebelum 2110
disajikan
c. menggunakan tapi tidak diolah dahulu 0| 0
2. Penggunaan alat saat mengambil
makanan
a. menggunakan alat 4 | 20
b. menggunakan alat tapi tangan 1|5
masih menyentuh makanan
c. tidak menggunakan alat 0] o0
3. Waktu menuangkan kuah
a. kuah dituangkan saat rmmakanan mau 2110
disajikan
b. kuah dituangkan tidak pada saat 0] 0
makanan mau disajikan
b. alat Peralatan yang digunakan 4 (1. Kondis: peralatan makanan
makan untuk menyajikan makanan a. bersih (sudah dicuci) dan utuh/tidak 4 | 16
cacat/baik
b. bersth tapi tidak utuh 218
¢. kotor 0] 0
c. tepat Pelaksanaan penyajian 1 |1. Tepat penyajian
saji |[makanan harus tepat sesual a. tepat penyajian scsuai dengan 1 1
dengan seharusnya scharusnya
b. tidak tepat penyajian sesuai dengan o]0
seharusnya
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No Vanabel Defimist Operasional Bobot Komponen yang Dinilal Nl]ﬂ.lTSkOI’ Cara Skala Krnitena
Pengukuran| Data
Jumlah penyapan makanan 67
Total hygiene sanitasi makanan 132
I |Hygiene Kebersthan penjamah makanan Observasi  |ordinal |Baik: >70%
perorangan dalam menangani makanan dan atau =145
1.Pencucian Perilaku penjamah makanan wawancara dari jumlah
tangan untuk mencuci tangan sebelum
imenyajikan makanan Sedang:
a. kebiasaan Kebiasaan cuci tangan 5 |1. Kebiasaan mencuci tangan 35%<x<70%
cuci sebelum menyajikan makanan a. mencuci tangan dengan sabun 5125 atan
tangan b. mencuci tangan tanpa sabun 3] 15 73<x<145
c. tidak mencuci tangan 010 dari jumlah
b. wadah Kondisi wadah pencucian 4 |1. Kondisi wadah pencucian tangan
cuci tangan dan wadah terpisah a. air bersih dan terpisah 4 {16 Kurang:
tanagn atau tidak terpisah dari wadah b. air bersih tapi tidak terpisah 1] 4 <35% atau
cuci peralatan ¢. air kotor dan tidak terpisah atan 010 <73 dari
terpisah jumlah
Jumlah pencucian tangan 41
2. Kebersihan Kondisi penjamah makanan
dan saat menyajikan makanan
kesehatan
dini
a. berpakaian |Pakaian dan dandanan 2 |1. Kondisi pakaian kerja
dan penjamah makanan saat a. pakaian kerja bersih dan rapi 2| 4
berdandan |menyajikan makanan b. pakaian kerja bersih tapi tidak rapi 1] 2
¢. tidak memakai pakaian kerja 0| 0
2. Kebiasaan mandi dengan sabun
sebelum dan sesudah kerja
a. mandi dengan sabun 418
b. mandi tanpa sabun 172
c. tidak rnandi 0] 0
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No Variabel Detinisi Operasional Bobot Komponen yang Dinila Nilai|Skorf Cara Skala Kritena
Pengukuran Data
3. Make up
a. make up hasa/tidak bermake up 1] 2
b. make up berlebihan 0] 0
4. Kebersihan kuku
a. kuku bersih, pendek, dan tidak dicat 4 8
b. kuku bersih dan tidak dicat tapt 2] 4
panjang
c. kuku bersih dan dicat Pl 2
d. kuku kotor 010
5. Pemakaian perhtasan
a. tidak memakai perhiasan berukir 3|6
b. memakai perhiasan berukir 0|0
6. Penggunaan celemek
a. celemek bersih dan tidak digunakan 214
untuk lap tangan
b. celemek bersth tapy untuk lap tangan/ 0] 0
celemek kotor/tidak pakat
b. rambut Kondisi rambut penamah 1 |I. Kerapian rambut
makanan saat menyajikan a. menggunakan menutup kepala 21 2
makanan b. tidak menggunakan penutup kepala 1 1
tapi ditkal (untuk perempuan) dan
rambaut rapi {untuk laki-laki)
c¢. idak menggunakan penutup kepala 00
dan rambut tidak tertata
c. kondisi Kondisi kesehatan penjamah 5 {1. Penyakit diare
keschatan  |makanan dalam 3 bulan a. bebas penyakit diare 3115
terakhir b. terkena penyakit diare 00
2. Penyakit flu
a. bebas dan penyakit flu 5125
b. terkena penyakit flu o010
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No Variabel Detinis1 Operasional Bobot Komponen yang Dinilai N ilai’@kor Cara Skala Kritena
Pengukuran} Data
3. Penyakit kulit
a. bebas penyakit kulit 5| 25
b. terkena penyakit kulit 010
4. Demam
a. bebas dari demam 2110
b. terkena demam ol 0
d. penifaku Perilaku lain dari penjarmah 3 |1. Perbuatan merokok
lain makanan saat mempersiapkan/ a. tidak merokok 5115
menyajikan makanan dimana b. merokok 0] 0
akan mempengaruht kualitas 2. Kebiasaan bersin/batuk dekat makanan
makanan a. tidak bersin/batuk 4 |12
b. bersin/batuk 0410
3. Kebrasaan mencicipt atau menyentuh
makanan dengan tangan
a. idak mencicipi atan menyentuh 3109
b. mencicipi atau menyentuh 6|0
4. Kebiasaan meludah dekat makanan
a. tidak meludah 216
b. meludah 0|0
5. Kebiasaan duduk di atas meja kerja
a. tidak duduk 1] 3
b. menduduki meja 0
6. Tindakan menyentuh bagian tubuh
(seperti mulut, hidung, dan telinga)
a. tidak menyentuh bagian tubuh 4 112
b. menyentuh bagian tubuh 0|0
Jumiah kebersthan dan kesehatan dini 166
Total maksimal hygiene perorangan 207
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Keterangan :
1. Skar = bobot x nilai
2. Arti angka --->

Skripsi

5 = sangat berpengaruh sekali
4 = sangat berpengaruh

3 = berpengaruh

2 = cukup berpengaruh

1 = kurang berpengaruh

0 = tidak berpengaruh
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V.6 Teknik dan Instrumen Pengumpulan Data

Data dalam penelitian 1ni berasal dari 2 surnber yaitu:

1. Data primer yaitu data yang diperoleh melalui tinjauan lapangan dengan
cara:

a. Observasi yaitu pengamatan tentang kondisi hygiene sanitasi
makanan dan hygiene perorangan. Alat instrument yang digunakan
yaitu lembar observasi.

b. Wawancara dilakukan pada pedagang makanan jajanan kakilima dan
instansi untuk mendapatkan data dan informasi mengenai
karakteristtk pedagang, hygiene sanitasi makanan, hygiene
perorangan, dan pembinaan pedagang makanan jajanan kakilima.
Alat instrument yang digunakan wawancara yaitu lembar
wawancara.

2. Data sekunder diperoich dari Dinas Kesehatan Kota Surabaya, Dinas
Koperasi dan Sektor Informal Kota Surabaya, data Kecamatan Gubeng
Kota Surabaya, dan penelitian yang dilakukan peneliti lain meliputi
jumiah pedagang makanan jajanan kakilima baik binaan maupun non
binaan, lokast pedagang makanan jajanan kakilima nasi rawon binaan
dan non binaan, keracunan makanan, hygiene sanitasi makanan, dan

hygiene perorangan.

V.7 Teknik Analisis Data
1. Analisis deskriptif untuk data karakteristik pedagang, hygiene sanitasi
makanan, dan hygiene perorangan. Variabel hygiene sanitasi makanan

dan hygiene perorangan akan dinilai kemudian ditabulas: dan dihitung.
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Hasil yang diperoieh kemudian dikategorikan menjadi 3 kategori:
a. Kategor baik, jika mencapai = 70% dari jumlah yang memenuhi
syarat kesehatan.
b. Kategori sedang, jika mencapai 35%<x<70% dari jumlah yang
memenuhi syarat kesehatan.

¢. Kategori kurang, jika mencapai <35% dari jumlah yang memenuhi
syarat kesehatan.

2. Analisis statistik dengan menggunakan o= 5% dan hipotesis statistik,
yaitu:
a. Ho: Tidak ada perbedaan hygiene sanitasi makanan pedagang
makanan jajanan kakilima antara binaan dengan non binaan
di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007,
b. Ho: Tidak ada perbedaan hygiene perorangan pedagang makanan
jajanan kakilima antara binaan dengan non binaan di wilayah

Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007.
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BAB VI

HASIL PENELITIAN

VL1 Gambaran Umum Pedagang Makanan Jajanan Kakilima (PMJK) di
Wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

Penehtian dilakukan pada PMJK vyang begualan di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 dimana waktu
penjualannya dari pagi sampal sore, dari pagi sampai malam, dan dari sore
sampai malam.

1. PMIK binaan
[nstansi yang berwenang dalam pembinaan PMJK di wilayah

Kecamatan Gubeng Kota Surabaya adalah :

a. Dinas Koperast dan Sektor Informal, tugasnya untuk memberikan
peminjaman permodalan.

b. DKK Surabaya, bertugas untuk memberikan penyuluhan kesehatan
terkait dengan makanan,

¢. Dinas Perhubungan, tugasnya untuk menangani lalu lintas.

d. Dis Pol PP (Dinas Polisi Pamong Praja), bertugas untuk menjaga
ketertiban dan menegakkan Perda yang terkait dengan pedagang
kaki lima.

e. Polsek (Polisi Sektor Kecamatan), bertugas untuk menjaga
keamanan dan ketertiban.

Pedagang yang berstatus binaan berarti memiliki Tanda Daftar

Usaha (TDU). Pedagang mengajukan permohonan TDU yang

dilampiri KTP (kartu Tanda Penduduk) Surabaya, rekomendast dari

35
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camat (meliputi lokasi yang dimohon dan gambar alat peraga yang
digunakan), dan surat pernyataan. Alur permohonan TDU dapat dilihat
pada gambar VI.1. Selain ifu, pedagang vyang berstatus binaan

memiliki kesamaan tenda dagangan.

No. Kegiatan Bagian | Subdin | Kepala | TIM | Pemo
Tata PKM | Dinas hon
Usaha
1. | Permohonan TDU diterima di bagian l < BLP

tata usaha T™DU

2. | Permohonan diteruskan di Kadinas ﬁ
untuk mendapatkan disposisi :

3. | Permohonan TDU dikembalikan ke
bagian tata usaha dan diteruskan di r1

Subdinas PKM  untuk  diteliti
kelengkapan permohonannya

m,.

4, | Permohonan TDU dibahas oleh tim PTMS

penataan dan pemberdayaan PKL

5. | Permohonan TDU bersama
rekomendasi tim kembali ke kepala
dinas A
6. | Proses pembuatan TDU ditangami l
Subdin PKM « I
7. | Berkas kelengkapan TDU
dimintakan tanda tangan kepada

kepala dinas

8. | TDU yang sudah ditandatangani l - A
diberi nomor di bagian tata usaha

9. | TDU yang sudah diberi nomor dan
ditandatangani kepala dinas L’ I >

[
t 3

diserahkan kepada pemohon melalui
subdin PKM

Keterangan

1. BLP TDU : Berkas Lengkap Permohonan Tanda Daftar Usaha

2. PTMS : Permohonan Tidak Memenuhi Syarat

Gambar VI.1 Alur permohonan TDU PKL di Dinas Koperasi Kota

Surabaya.
Sumber ; Data di Kecamatan Gubeng

cou-

Lokasi PMJK binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya tahun 2007 adalah Jalan Darmahusada dan Jalan Ngagel
Jaya Selatan (sebelah timur Pertokoan RMI) dimana setiap lokasi ada

paguyuban yang diketuai 1 orang. Lokasi ini tidak ditentukan oleh tim
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Instanst yang berwenang dalam pembinaan melainkan permohonan
dari pedagang. PMJK binaan tidak mendapatkan sarana sanitasi hanya
disarankan oleh instansi. Penyuluhan pedagang seharusnya dalam 1
tahun dilaksanakan 4 x (setiap triwulan) tetapi pelaksanaan
penyuluhan tahun 2007 baru dilaksanakan pada bulan Juni. Sarana
yang digunakan adalah media dialog dan pembagian leaflet. Materi
penyuluhan yang diberikan antara lain hygiene sanitasi makanan dan
hygiene perorangan. Monitoring pada PMJK sudah dilakukan oleh
petugas keschatan tetapi belum selurubnya PMJK mendapatkan
monitoring,
2. PMIK non binaan

Pedagang yang berstatus non binaan berarti tidak memiliki Tanda
Daftar Usaha (TDU) dan tidak memiliki kesamaan tenda dagangan.
Lokasi dagangan PMJX bon binaan tidak berkelompok schingga tidak
mempunyai paguyuban. PMJK non binaan belum mendapatkan
penyuluhan mengenai hygiene sanitasi makanan dan hygiene
perorangan dari petugas kesehatan,

V1.2 Karakteristik Pedagang Makanan Jajanan Kakilima (PMJK) Binaan
dan Non Binaan di Wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya
Tahun 2007
1. Keikutsertaan dalam pembinaan

Tabel VI1 Jumlah responden (PMIK) yang ikut serta dalam
pembinaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota

Surabaya tahun 2007
No. PMIK z
1. | Binaan 10
2. | Non Binaan 35

Skripsi Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ... Nina Suhartini



ADLN Perpustakaan Universitas Airlangga

38

Tabel di atas menunjukkan bahwa jumlah PMJK binaan sebanyak
10 orang sedangkan jumiah PMJK non binaan sebanyak 35 orang.
2. Umur dan jenis kelamin
a. Umur

Tabel V1.2 Distribusi PMJK menurut umur di wilayah Kecamatan
Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

No. | Umur (tahun) Binaan | NonBinaan |  Total
5 % T | % s | %
1. 1220-<30 0 0 2 5,71 2 4.44
2. 1230-<40 2 20 14 40 16 | 35,56
3. 1 >40-<50 6 60 12 34,29 18 40
4. 1250 2 20 7 20 9 20
Jumiah 10 100 35 100 45 100

Tabel di atas menunjukkan bahwa PMJK binaan rata — rata
berumur 2 40 - < 50 tahun sebanyak 6 orang (60%), sedangkan
PMIJK non binaan yang paling banyak berumur > 30 - < 40 tahun
sebanyak 14 orang {40%).

b. Jenis kelamin

Tabel VL3 Distribusi PMJK menurut jenis kelamin di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

No. | Jenis Kelamin | Binaan Non Binaan Total ]
Bl B 21 % T | %
1. Peremlauan ! 8 80 | 32 ] 9143 | 40 | 8889
2. | Laki - laki 2 20 3 | 8,57 5 11,11
Jumlah 110 ] 100 [ 35 ] 100 | 45 ] 100

Tabel di atas menunjukkan bahwa jenis kelamin PMJK baik
binaan maupun non binaan pada umumnya adalah perempuan
sebanyak 8 orang (80%) untuk binaan dan 32 orang (91,43%)

untuk non binaan.
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3. Tingkat pendidikan

Tabel V1.4 Distribusi PMJK menurut tingkat pendidikan di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

No. Pendidikan Binaan Non Binaan Total
T % 5 I % b3 %
1. | Tidak sekolah 0 0 5 T14291 5 11,11
2. | Tidak lulus SD 1 10 9 12571 9 20
3. | Lulus SD 2 20 9 125711 12 |26,67
4. | Tidak lulus SMP 1 10 3 /857 | 4 | 889
5. | Lulus SMP 2 20 2 |57 4 | 889
6. | Tidak lulus SMA { 0 0 1 (28 1 1 |22
7. | Lulus SMA 4 40 5 |1429] 9 20
8. | Lulus PT 0 0 1 128 | 1 |22
Jumlah 10 [ 100 | 35 T 100 | 45 [ 100 |

Tabel di atas menunjukkan bahwa tingkat pendidikan PMJK
binaan sebagian besar adalah lulusan SMA sebanyak 4 orang (40%),
sedangkan PMJK non binaan sebagian besar tingkat pendidikannya
adalah tidak lulus SD dan lutus SD sebanyak 9 orang (25,71%).

4. Lama berjualan

Tabel VL5 Distribusi PMIK menurut lama berjualan di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

No. | Lama Binaan r Non Binaan Total
Berjualan z 2 W z %
I | <1 1 19 1 2,86 1 2,22
2. |=21-<5 1 10 7 20 8 17,78
3. 1>25-<10 6 60 12 34,29 19 42,22
4. | >10-<15 1 10 3 8,57 4 8,89
5 1 215-<20 1 10 4 11,42 5 11,11
6. {50 0 0 8 | 228 | 8 17,78
Jumlah [ 10 100 35 100 45 100

Tabel di atas menunjukkan bahwa lama berjualan PMJK baik
binaan maupun non binaan yang banyak adalah > 5§ - < 10 tahun
sebanyak 6 orang {60%) untuk binaan dan 12 orang (34,29%) untuk

non binaan.
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VL3 Hygiene Sanitasi Makanan Pedagang Makanan Jajanan Kakilima
(PMJK) Binaan dan Non Binaan di Wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya Tahun 2007

Penilaian terhadap hygiene sanitasi makanan PMJK baik binaan

maupun non binaan dapat diketahui setelah melakukan penilaian terhadap

variabel hygiene sanitasi makanan yaitu

1. Penyimpanan makanan

Tabel V1.6 Hasil penilaian sub variabel penyimpanan makanan PMJK
di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

No.| Sub
Variabel

Binaan

Non Binaan

Total

Baik

Sedang |[Kurang

Baik

Sedang |Kurang

Baik

Sedang

Kurang

2%

lolx

%

z

%

| 9%z

%

b

%

—

Tempat

isimpan
2|Waktu

3130

8 |80

31304

0! 0

40

20

3

26

8,57

87,88

i6b7j426

0] 0 |4

74,29

11,43

6

39

13,33

86,67

x|

9

%

20

0

Penyimpanan

13130
Makanan |

5}50 2

20

6

17,14

2571,43/ 4

11,43

20

30

66,67

6%333

Tabel di atas menunjukkan bahwa penyimpanan makanan PMJK

binaan 5 orang (50%) dikategorikan sedang, 3 orang (30%)

dikategorikan baik, dan 2 orang (16,67%) dikategorikan kurang.

Sedangkan penyimpanan PMIJK non binaan 25 orang (71,43%)

dikategorikan sedang, 6 orang (17,14%) dikategorikan baik, dan 4

orang (11,43%) dikategorikan kurang.
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Tabel V17 Hasil pemlaian sub variabel pengangkutan makanan
PMJIK di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya
tahuyn 2007

No.

Variabel

Sub

Binaan

Non Binaan r

Total

Baik [Sedang

Kurang

Baik  |Sedang

Kurang' Baik

Sedang

Kurang‘

=

%Iz | %

L%

T % Z| %

Tl %l | %

z

%

%

1/'Wadah
angkut
2)Waktu

]

o

90

9190

010

1110

1716

0y 0 ;35] 100

34|197,14101 O

6l 0 jOy O

1)2,8643195,56

44

0

97,78

0

2,22

444

Pengangkutan
Makanan

0"8[30

21 20

0| o [34l97,14

11286101 0

93,33

6,67

Tabel di atas menunjukkan bahwa pengangkutan makanan PMJK

binaan 8 orang (80%) dikategorikan sedang dan 2 orang (20%)

dikategorikan kurang. Sedangkan pengangkutan makanan PMIJK non

binaan 34 orang (97,14%) dikategorikan sedang dan 1 orang (2,86%)

dikategorikan kurang.

3. Penyajian makanan

Tabel V1.8 Hasil penilaian sub variabel penyajian makanan PMJK di
wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

Binaan

Variabel

Sub

Non Binaan

Total

Baik lSedang

Kuran

Baik  |Sedang

Kurang| Baik

S

edang

Kurang

z

%

=

%

T %

% ] %

Ip% 2| %

z

%

%

I

Cara
Alat
Makan
Tepat
Saji

80

100

9160] 1

1

10
10

01 0
1 10

22|62,8613
27|77,1418

|

34/97,141 0

37,14
22,86

ol 0
01 0

31
35
2,86

441977

68,89
77,78

8

14
9

31,11
20

222

2,22

Penyajian
Makanan

30

10

20|57,14(15

f

42,86

291644

4

16;35,56
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Tabel di atas menunjukkan bahwa penyajian makanan PMJK
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dikategorikan sedang. Sedangkan penyajian makanan PMJK non

binaan 20 orang (57,14%) dikategorikan baik dan 15 orang (42,86%).

Penilaian pada hygiene sanitast makanan PMJK binaan dan non
binaan dapat dilihat di bawah ini.

Tabel V1.9 Hasil penilaian variabel hygiene sanitasi makanan PMJK di
wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

No.| Variabel Binaan Non Binaan Total |
Baik Sedang]Kuran Baik Jﬁedan& Kurang | Baik  [Sedang |Kurang !
slools ozl 5] %! %5 %] % =] %S| %]

1[Penyimpanan | 3 [30] 5 150|220 |6 [17,142571.4314{11.43( 9| 20 30i66.67| 6 |13,33
makanan
2IPengangkutan |0 [0 8 [8012 120 10| o [34{o7,14{11286 10| 0 14293333 |6,67
makanan
3lPenyajian  |9190| 1 [10{0 | 0 [20/57,14{15(42,8610| © |29]64.44{163556/0| 0O
makanan
Hygiene Sanitasi | 6 60| 4 [40{0 | 0 [11[31.43 23’65,71] 2.86 |17 37,7827' 60 | 12,22
Makanan e gl [ e =

Tabel di atas menunjukkan bahwa hygiene sanitasi makanan PMJK
binaan 6 orang (60%}) dikategorikan baik dan 4 orang (40%) dikategorikan
sedang. Sedangkan hygtene sanitasi makanan PMIK non binaan 23 orang
(65,71%) dikategorikan sedang, 11 orang (31.43%) dikategorikan baik,
dan 1 orang (2,86%) dikategorikan kurang.

VL4 Hygiene Perorangan Pedagang Makanan Jajanan Kakilima (PMJK)
Binaan dan Non Binaan di Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun
2007

Penilaian terhadap hygiene perorangan PMJXK baik binaan maupun non

binaan dapat diketahui setelah melakukan penilaian pada variabel hygiene

perorangan yaitu
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Tabel VI.10 Hasil penilaian sub variabel pencucian tangan PMJK di
wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

Non
No. Sub Binaan Binaan Total
Variabel | Baik | Sedang [Kurang [Baik |Sedang |Kurang | Baik |Sedang |Kurang
2%12;1/9_3:_%_0/_0_13:_“‘3/_'0_“%2 % 5] %z % |
1|Kebiasaan [0]0 |2 |20 |8|80|0]0]6/17.14)29(82.86]0] 0 |8 8222
cuci tangan
2l\wadah  [1]10{0| 0 |o{oojololo] o 135100 {12220 97,78
cuci tangan
‘Pencucian 11101110 ]8[80]0]06|t7.14)20/82,86] 1 2,22 82,22
Tangan

Tabel di atas menunjukkan bahwa PMIJK binaan 8 orang (80%)

pencucian tangan dikategorikan kurang serta 1 orang (10%) pencucian

tangan dikategorikan baik dan kurang. Sedangkan PMJK non binaan

29 orang (82,86%) pencucian tangan dikategorikan kurang dan 6

orang {17,14%) pencucian tangan dikategorkan sedang.

Kebersihan dan kesehatan diri

Tabel VIL.11 Hasil penilaian sub vanabel kebersihan dan kesehatan

dit PMJK di wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya tahun 2007
No. Sub Binaan Non Binaan Total
Variabel | Baik |Sedang Kurang, Baik TSedang Kurang | Baik ’Sedang Kurang
sl Biwzlwls] % is] %z %E] %ls] %ls| %
1Pakaian |4 |40 |5 (50| 1] 10[15/42,86117]48,57]3| 8,57 [19142,22/2248.89| 4 | 8,89
dan dandan
2Rambut | 1[10(9190 0] 0 |7} 20 {23l6571|5|14,298 (17,78]32/71,11] 5 |11,11
3Kondisi |8 (80 1[10]1]10 22628619 125,71|4|11,43]30l66,67/1022,22] 5 | 11,11
Kesehatan
4|Perilaku lain|10/100] 0 | 0 0] 0 [35| 100 10| o fo| o l45/ 100 (0| 0 |o] ©
Kebersihandan {9 |90 [1[10|0] 0 {29 82,86’6'”,140 0 (38l84.44]7 15,56(j 0
Kesehatan dirt [

Tabel di atas menunjukkan bahwa kebersihan dan kesehatan diri

PMIK binaan 9 orang (90%) dikategorikan baik serta I orang (10%)
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dikategorikan sedang. Sedangkan kebersihan dan kesehatan diri PMJK

non binaan 29 orang (82,86%) dikategorikan baik serta 6 orang

(17,14%) dikategorikan sedang.

Penilaian hygiene perorangan PMJK binzan dan non binaan dapat
dilihat di bawah ini.

Tabel VI.12 Hasil penilaian variabel hygiene perorangan PMJK di
wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007

No.| Vanabel Binaan Non Binaan Total
Baik (Sedang ;Kurang: Batk  Sedang Kurang | Baik Scdangjl(urang

s 1 5 0% 1% 5] % Jz] % 5] %] %E] %] %
1|Pencucian ITlO 110|880 0| O |6(17,14/29/182,86] 12,227 (15,56{37182,22
tangan
2Kebersihan 19190 1 110] 0] 0 |29182,86] 6 17.14| 0| 0 138]84.44|7]15.56/0] o
dan
kesehatan
diri

Hygiene 'W?O 3[30|0) 0 (14| 40 {21 60 [O| O 21‘46,672453,33!0 0
Perorangan

Tabel di atas menunjukkan bahwa hygiene perorangan PMJK binaan 7
orang (70%) dikategorikan baik dan 3 Oarang (30%) dikategorikan sedang.
Sedangkan hygiene perorangan PMJK non binaan 21 orang (60%)
dikategorikan sedang dan 14 orang (40%) dikategorikan baik.

VLS Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Pedagang Makanan Jajaran
Kakilima (PMJK) antara Binaan deagan Non Binaan di Wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

Sebelum mengetahui ada tidaknya perbedaan hygiene sanitasi
makanan PMJK antara binaan dengan non binaan di wilayah Kecamatan

Gubeng Kota Surabaya tahun 2007, terlebih dahulu mengetahui ada

tidaknya perbedaan dari variabel - variabel hygiene sanitasi makanan
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(penyimpanan makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan)
PMIJK antara binaan dengan non binaan.

Skor penyimpanan makanan PMJK binaan dan non binaan (lampiran
12) di uji Mann Whitney. Didapatkan nilai p = 0,343 dengan o = 0,05
maka Ho diterima berarti tidak ada perbedaan penyimpanan makanan
PMIK antara binaan dengan non binaan,

Skor pengangkutan makanan PMJK binaan dan non binaan (lampiran
12) di uyji Mann Whitney. Didapatkan hasil p = 0,063 dengan a = 0,05
maka Ho diterima berarti tidak ada perbedaan pengangkutan makanan
PMJK antara binaan dengan non binaan.

Skor penyajian makanan PMJK binaan dan non binaan (lampiran 12)
di uji Mann Whitney. Didapatkan hasil p = 0,021 dengan a = 0,05 maka
Ho ditolak berarti ada perbedaan penyajian makanan PMJK antara binaan
dengan non binaan.

Tabel VI.13 Hasil perbedaan hygiene sanitasi makanan PMJK antara
binaan dengan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng

Kota Surabaya tahun 2007
No. Variabel Ada Perbedaan | Tidak Perbedaan
1. | Penyimpanan Makanan v
2. | Pengangkutan Makanan v
3. | Penyajian Makanan v
Hygiene Sanitasi Makanan v

Skor hygiene sanitasi makanan adalah hasil penambahan skor
penyimpanan makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan
(lampiran 12). Skor hygiene sanitasi makanan diuji Mann Whitney dan

didapatkan p(0,073) > o (0,05) maka Ho diterima yang artinya tidak ada
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perbedaan hygiene sanitasi makanan PMJK antara binaan dengan non

binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007.

VL6 Perbedaan Hygiene Perorangan Pedagang Makanan Jajanan Kakilima
(PMJK) antara Binaan dengan Non Binaan di Wilayah Kecamatan

Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

Sebelumnya mengetahui ada tidaknya perbedaan hygiene perorangan

PMJK antara binaan dengan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng

Kota Surabaya tahun 2007, terlebih dahulu mengetahui ada tidaknya

perbedaan dari variabel — variabel hygiene perorangan (pencucian tangan

serta kebersihan dan kesehatan diri) PMJK antara binaan dengan non

binaan,

Skor pencucian tangan PMJK binaan dan non binaan (lampiran 13) di

wi Mann Whitney. Didapatkan nilai p = 0,742 dengan o = 0,05 maka Ho

diterima berarti tidak ada perbedaan pencucian tangan PMJK antara binaan

dengan non binaan.

Skor kebersihan dan kesehatan diri PMJIK binaan dan non binaan

{lampiran 13) di uji Mann Whitney. Didapatkan nilai p = 0,031 dengan o =

0,05 maka Ho ditolak berarti ada perbedaan kebersihan dan kesehatan diri

PMIJK antara binaan dengan non binaan.

Tabel V114 Hasil perbedaan hygiene perorangan PMJK antara binaan
dengan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota

Surabaya tahun 2007
No. Vanabel Ada Perbedaan Tidak Ada
Perbedaan
1. I Pencucian Tangan v
2. | Kebersihan dan Kesehatan Din v
I Hygiene Perorangan v
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Skor hygiene perorangan didapatkan dan hasil penjumlahan skor
pencucian tangan dengan kebersihan dan kesehatan diri PMJK (Jampiran
13).- Skor hygiene perorangan diuji Mann Whitney dan didapatkan hasil
p(0,069) > a (0,05) maka Ho diterima vang artinya tidak ada perbedaan
hygiene perorangan PMJK antara binaan dengan non binaan di wilayah

Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007.
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BAB VII

PEMBAHASAN

VIL.L1 Gambaran Umum Pedagang Makanan Jajanan Kakilima (PMJK) di
Wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

Makanan jajanan kakilima telah berkembang dengan pesat sebagai
jasa pelayanan masyarakat di bidang makanan. Dilain pthak lokasi
makanan jajanan kakilima yang berada di keramaian lalu lintas dapat
menyebabkan terganggunya kelancaran lalu lintas, estetika, dan
kebersihan kota serta kemungkinan terjadi pencemaran makanan. Melihat
potensi makanan jajanan yang demikian besar dan tingkat kerawanan
makanan jajanan yang juga tinggi perlu diupayakan pembinaan (Depkes
RI, 1998).

Pembinaan PMJK di Kota Surabaya melibatkan lintas sektoral
sehingga keberadaan PMJK selain untuk menunjang pertumbuhan
perekonomian, juga mencegah timbulnya keracunan makanan akibat
makanan yang diperjualbelikannya.

Pembinaan makanan jajanan dilaksanakan dengan metode lokasisasi,
penyuluhan atau percontohan, disesuaikan dengan jenis makanan jajanan
{Depkes RI, 1994). Lokasi PMIK binaan di wilayah Kecamatan Gubeng
Kota Surabaya salah satunya berada di Jalan Ngagel Jaya Selatan dimana
letaknya berdekatan dengan pembuangan sampah (Lampiran 15). Hal ini
bertentangan dengan PERMENKES RI No. 236/MENKES/PER/IV/1997

tentang persyaratan kesehatan makanan jajanan yang menyebutkan lokasi

48

Skripsi Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ... Nina Suhartini



ADLN Perpustakaan Universitas Airlangga

49

tempat berjualan harus cukup jauh dari sumber pencemaran antara lain
pembuangan sampah terbuka.

Penyuluhan pada PMIJK binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya tahun 2007 baru dilaksanakan pada bulan Juni. Sedangkan
PMJK non binaan belum mendapatkan penyuluhan dari petugas
kesehatan. Pendidikan dan latihan terhadap personil yang bekerja pada
pelayanan makanan di bidang sanitast adalah mutlak penting (Adams dan
Motarjemi, 2003). Karena program pendidikan bertujuan untuk
meningkatkan pengetahuan dan praktik (Saksono, 1986).

VIL2 Karakteristik Pedagang Makanan Jajanan Kakilima (PMJK) Binaan
dan Non Binaan di Wilayah Kecamatan Gubang Kota Surabaya
Tahun 2067

PMIJK binaan sebanyak 6 orang (60%) berumur > 40 - < 50 tahun
dimana sebanyak 8 orang (80%) berjenis kelamin perempuan sedangkan
PMIJK non binaan sebanyak 14 orang (40%) berumur = 30 -< 40 dimana
sebanyak 32 orang (91,43%) berjenis kelamin perempuan. Ditinjau dari
segl umur maka PMJK baik binaan maupun non binaan merupakan orang
dewasa yang dapat menentukan atau memilih tindakan yang baik dan
benar dalam menangani makanan menurut pengetahuan dan pengalaman
yang dimilikinya. Pengendalian dan pengurangan jumlah organisme yang
ada dalam makanan dapat dilakukan dengan melakukan praktik kesehatan
yang baik saat menyiapkan dan menangani makanan atau dengan
mengolah makanan melalui beberapa cara (Adams dan Motarjemi, 2003).

Tingkat pendidikan PMJK binaan adalah lulusan SMA sebanyak 4

orang (40%) dan PMJK non binaan adalah tidak lulus SD dan lulus SD
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sebanyak 9 orang (25,71%). Tingkat pendidikan secara tidak langsung
akan mempengaruhi pengetahuan yang dimiliki mengenai penanganan
makanan. Pada kebanyakan kasus, makanan terkontaminasi bukan secara
sengaja tetapi lebih karena kecerobohan atau karena kurang memadainya
pendidikan atau pelatihan dalam keamanan makanan (Adams dan
Motarjemi, 2003).

Masa kenga PMIK baik binaan maupun non binaan rata-rata > 5 - < 10
tahun. Meskipun masa kerjanya tergolong cukup lama, pendidikan
mengenai penychatan makanan tetap diperlukan. Bila penjamah makanan
tidak mengenal apa vang dimaksud dengan praktik higienis yang baik,
mereka cenderung membuat lebih dari 1 kesalahan (Adams dan
Motarjemi, 2003).

VIL3 Hygiene Sanitasi Makanan Pedagang Makanan Jajanan Kakilima
(PMJK) Binaan dan Non Binaan di Wilayah Kecamatan Gubeng
Kota Surabaya Tahun 2007

Hygiene sanitasi makanan PMJK akan dinilai melakukan penilaian
terhadap vanabel - variabel hygiene sanitast makanan yaitu :

1. Penyimpanan makanan
Hasil penilaian penyimpanan makanan PMJK di wilayah

Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 didapatkan bahwa

penyimpanan makanan yang dikategorikan baik untuk PMJK binaan

hanya 30% dan PMJK non binaan hanya 17,14%. Hal ini
menunjukkan bahwa PMJK binaan dan non binaan belum seluruhnya
memenuhi syarat yang sesuai dengan persyaratan penyimpanan

makanan menurut PERMENKES RI No.
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236/MENKES/PER/IV/1997, Depkes RI (1994), dan Dinkes tingkat 1
Jatim (1999).

Adapun yang perlu mendapatkan perhatian adalah tempat
penyimpanan makanan yang dikategorikan kurang. Scbagian besar
PMIK (55,56%) kondisi wadah penyimpanan makanan selain kuah
dan daging adalah bersih, terpisah, dan tidak tertutup. Seharusnya
tempat penyimpanan makanan dalam keadaan bersih serta dapat
menjamin makanan yang disimpan terhindar dari debu, bahan kimia,
serangga, dan hewan lain (Depkes RI, 1994). Dan sctiap wadah
mempunyai tutup tetapi berventilasi yang dapat mengeluarkan uap air
(Dinkes tingkat I Jatim, 1999). Selain itu, kondisi wadah penyimpanan
makanan untuk kuah dan daging sebagian besar PMJK (80%) adalah
tidak terpisah. Penyimpanan makanan menurut Dinkes tingkat I Jatim
(1999) adalah setiap makanan masak mempunyal wadah masing—
masing yang terpisah, pemisahan didasarkan pada sat makanan diolah
dan jenis makanan, serta makanan berkuah dipisah antara lauk dengan
saus atau kuahya.

2. Pengangkutan makanan

Hasil penilaian pengangkutan makanan PMIK di  wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 didapatkan bahwa
pengangkutan makanan PMJK binaan dan non binaan tidak yang
dikategorikan baik. Hal ini menunjukkan bahwa PMJK baik binaan

dan non binaan tidak ada yang memenuhi syarat sesual dengan
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persyaratan pengangkutan makanan menurut PERMENKES RI No.
236/MENKES/PER/1V/1997.

Adapun yang perlu diperhatikan adalah wadah pengangkutan
makanan. Kondisi wadah yang digunakan untuk mangangkut makanan
adalah bersih tapt tidak tertutup. Hal ini tidak sesuai dengan
PERMENKES RI  No. 236/MENKES/PERAV/1997  yang
menyebutkan makanan jajanan yang diangkut harus dalam keadaan
tertutup atau terbungkus dan dalam wadah yang bersih.

3. Penyajian makanan

Hasil penilaian penyajian makanan PMIK di wilayah Kecamatan
Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 didapatkan bahwa 90% untuk
PMIJK binaan dan 57,14% untuk PMJK non binaan yang penyajian
makanannya dikategonkan baik. Hal ini menunjukkan bahwa PMJK
binaan sudah memenuhi syarat ( = 70% memenuhi syarat) yang sesuai
dengan persyaratan penyajtan makanan menurut Depkes RI,
sedangkan PMJK non binaan belum seluruhnya memenuhi syarat yang
sesuai dengan persyaratan penyajian makanan menurut Depkes RI.

Adapun yang perlu mandapatkan perhatian untuk penyajian
makanan PMJK non binaan yaitu cara penyajian makanan, Cara
penyajian makanan PMJK non binaan adalah menggunakan makanan
sisa tapi diolah sebelum digunakan serta menggunakan alat tapi tangan
masih menyentuh makanan. Pengolahan kembali untuk makanan sisa
sebelum disajikan merupakan tindakan yang benar dan sesuai dengan

persyaratan penyajian makanan menurut Depkes RI tahun 1994
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Penyajian makanan yang masih menyentuh tangan berarti belum
sesuai dengan prinsip handling yaitu setiap penanganan makanan
maupun alat makan tidak kontak langsung dengan anggota tubuh
terutama tangan dan bibir (Depkes R1,1994). Karena Kuman patogen
dapat pindah ke makanan melalui tangan penjamah makanan yang
tidak bersih (Dinkes Daerah tk. I Jatim, 1999).

Hasil penilaian hygienc sanitasi makanan PMJK di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 didapatkan bahwa hygiene
sanitasi makanan yang dikategorikan baik untuk PMJK binaan sebanyak
60% dan PMJK non binaan sebanyak 31,43%. Hal ini menunjukkan
hygiene sanitasi makanan PMJK binaan dan non binaan belum seluruhnya
memenuhi syarat yang sesuai dengan persyaratan hygiene sanitasi
makanan menurut PERMENKES RI No. 236/MENKES/PER/IV/1997 dan
Depkes RI, dan Dinkes tk. I Jatim (1999).

Adapun yang perlu diperhatikan adalah penyimpanan makanan dan
pengangkutan makanan untuk PMJK binaan, sedangkan penyimpanan
makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian makanan untuk PMJK
non binaan. Makanan yang sehat harus dijaga untuk tetap sehat, dengan
cara penyimpanan yang benar, penyajian yang tepat dan pengangkutan
yang paling cocok serta pembungkusan yang sesuai dengan sifat-sifat
makanan dan memperhatikan kebersihan yang setiap saat harus dilakukan
{Saksono, 1986). Dengan penerapan prinsip — prinsip hygiene sanitasi

makanan, diharapkan keamanan makanan meningkat dan kesejahteraan
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masyarakat juga meningkat, sehingga produktivitas meningkat dan

pendapatan masyarakat juga meningkat (Dinkes tk. | Jatim, 1999).

Hygiene Perorangan Pedagang Makanan Jajanan Kakilima (PMJK)
Binaan dan Non Binaan di Wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya Tahun 2007

Hygiene perorangan PMIJK akan dinilai setelah melakukan penilaian
terhadap variabel — variabel hygiene perorangan vaitu
1. Pencucian tangan

Hasil penilaian pencucian tangan PMIK di wilayah Kecamatan
Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 didapatkan bahwa pencucian
tangan PMJK binaan 10% dikategorikan baik dan PMJK non binaan
17,14% dikategonikan sedang Hal ini menunjukkan bahwa PMJK
binaan belum seluruhnya memenuhi syarat yang sesuai dengan
persyaratan pencucian  tangan menurut PERMENKES RI No.
236/MENKES/PER/TV/1997, Depkes RI, dan Purnawijayanti tahun
2001. Sedangkan PMJK non binaan tidak ada vang memenuhi syarat
sesuail dengan persyaratan pencucian tangan menurut PERMENKES
RI No. 236/MENKES/PER/IV/1997, Depkes RI, dan Purnawijayanti
tahun 2001.

Adapun vang perlu diperhatikan oleh PMJK binaan dan non
binaan adalah kebtasaan dan wadah pencucian tangan yang
dikategorikan kurang. Sebagian besar PMJK binaan dan non binaan
(82,22%) tidak melakukan cuci tangan sebelum

menyajikan/menangani makanan. Padahal pencucian tangan dengan
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sabun dan ditkuti dengan pembilasan akan menghilangkan banyak
mikrobia yang terdapat pada tangan karena tangan kotor atau
terkontaminasi dapat memindahkan bakteri dan virus patogen dart
tubuh, feses, atay sumber lain ke makanan (Purnawijayanti, 2001).
Apabila melakukan pencucian tangan, wadah cuci tangan tidak
terptsah dengan pencucian peralatan makanan. Seharusnya bak atr
yang digunakan pencucian tangan harus terpisah dari bak pencucian
peralatan dan bak untuk preparasi makanan (Purnawijayanti, 2001),
2. Kebersihan dan kesehatan diri

Hasil penilaian kebersihan dan kesehatan diri PMJK di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 didapatkan bahwa
kebersthan dan kesehatan diri dikategorikan baik untuk PMIK binaan
sebanyak 90% dan PMJK non binaan sebanyak 82.86%. Hal ini
menunjukkan bahwa PMJK binaan dan non binaan sudah memenuhi
syarat (= 70% memenuhi syarat) sesuat dengan persyaratan kebersthan
dan  kesehatan din  menurut PERMENKES RI  No.
236/MENKES/PER/IV/1997, Depkes RI, dan Purnawijayanti tahun
2001.

Sub variabel darnt kebersihan dan kesehatan diri yang masih
memerlukan perhatian adalah berpakaian dan berdandan serta rambut.
a. Berpakaian dan berdandan

Sebagian besar PMJK binaan dan non binaan (97,78%) tidak

menggunakan celemek. Penjamah makanan harus memakai

celemek yang bersih dan tidak boleh digunakan sebagai lap tangan
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(Purnawijayanti, 2001). Kondisi pakaian kerja, kebiasaan mandi,
make up, pemakaian perhiasaan, dan kebersihan kuku pedagang
sudah memenuhi persyaratan kesehatan.

b. Rambut

Sebagian besar PMJK binaan dan non binaan (84,44%) tidak
menggunakan  tutup  kepala. PERMENKES RI  No.
236/MENKES/PER/IV/1997  tentang  persyaratan  keschatan
makanan jajanan menyebutkan penjamah makanan dalam
melakukan kegiatan pelayanan penanganan makanan diharuskan
memakai tutup kepala. Hal ini bertujuan untuk menjaga agar
rambut tidak berjatuh ke dalam makanan meskipun rambut yang
jatuh bukan penyebab utama kontaminasi bakteri tetapi adanya
rambut dalam makanan amat tidak disukai oleh konsumen
{Purnawijayanti, 2001)

Hasil penilaian hygiene perorangan PMJK di wilayah Kecamatan
Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 menunjukkan hygiene perorangan
yang dikategorikan baik untuk PMIK binaan sebanyak 70% dan PMIK
non binaan sebanyak 40%. Hal ini menunjukkan bahwa PMJK binaan
sudah memenuhi syarat (= 70% memenuhi syarat) yang sesuai dengan
persyaratan hygiene perorangan menurut PERMENKES RI No.
236/MENKES/PER/TV/1997, Depkes RI, dan Purnawijayanti tahun 2001.
Sedangkan PMJK non binaan belum seluruhnya memenuhi syarat yang

sesual dengan persyaratan hygiene perorangan menurut PERMENKES RI
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No. 236/MENKES/PER/IV/1997, Depkes RI, dan Purmnawnyayanti tahun
2001,

Adapun yang perlu diperhatikan oleh PMJK binaan dan non binaan
adalah pencucian tangan. Perlu diketahui pentingnya peran hygiene
perorangan dalam menghasilkan makanan yang berkualitas, terutama dari
aspek keamanannya (Purnawijayanti, 2001). Data WHO menunjukkan
bahwa kesalahan yang umum terjadi dalam penanganan makanan yang
sering menyebabkan foodborne illness (penyakit apapun yang bersifat
infeksius atau toksik yang disebabkan atau dianggap disebabkan oleh
konsumsi makanan atau air) antara lain orang yang higiene personalnya
buruk mengolah makanan (Adams dan Motarjemi, 2003).

VILS Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Pedagang Makanan Jajanan
Kakilima (PMJK) antara Binan dengan Non binaan di Wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

Sebelum mengetahui ada tidaknya perbedaan hygiene sanitasi
makanan PMJK antara binaan dengan non binaan, terlebih dahulu
mengetahul ada tidaknya perbedaan dari variabel - wvariabel hygiene
sanitasi makanan yaitu
1. Penytmpanan makanan

Nilai p = 0,343 dengan o = 0,05 maka p > « berarti tidak ada
perbedaan penyimpanan makanan PMJK antara binaan dengan non

binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007.

Tidak ada perbedaan karena skor penyimpanan makanan PMJK binaan

dan non binaan tidak jauh berbeda sehingga upaya pembinaan masih

diperiukan dan  petugas keschatan. Perlu diketahui bahwa
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penyimpanan makanan yang salah dapat menyebabkan kontaminasi
pada makanan akibat dari debu, bahan kimia, serangga, dan hewan lain
{Depkes RI, 1994).

2. Pengangkutan makanan

Hasil p = 0,063 dengan o = 0,05 maka p > «a berarti tidak ada

perbedaan pengangkutan makanan PMJK antara binaan dengan non
binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007. Hal
int menunjukkan bahwa upaya pembinaan untuk PMJK binaan masih
diperlukan.

3. Penyajian makanan

Hasil p = 0,021 o = 0,05 maka p < « berarti ada perbedaan

penyajian makanan PMJK antara binaan dengan non binaan di wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007, Ada perbedaan karena
penyvajian makanan PMJK binaan sebesar 90% sudah memenuhi
persyaratan kesehatan, sedangkan penyajian makanan PMJK non
binaan sebesar 57,14% yang memenuhi persyaratan kesehatan. Dapat
dikatakan bahwa pelaksanaan pembinaan untuk penyajian makanan
sudah berjalan dengan baik sehingga penyakit yang ditimbuikan akibat
kesalahan penyajian makanan dapat dicegah. Tujuan dari pembinaan
adalah mencegah terjadinya penyakit dan keracunan makanan yang
ditimbulkan dan atau disebabkan oleh pencemaran makanan selama
proses penyajian (Depkes R1,1994).

Skor penyimpanan makanan, pengangkutan makanan, dan penyajian

makanan ditambah lalu hasil penambahan merupakan skor hygiene
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sanitasi makanan dan PMIJK. Skor hygiene sanitasi makanan PMIK
binaan dan non binaan di uji statistik non parametrik Mann Whitney,
Didapatkan hasil p = 0,073 dengan o = 0,05 sehingga p > o maka Ho
diterima berarti tidak ada perbedaan hygiene sanitasi makanan PMIK
antara binan dengan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya tahun 2007. Hal im1 menunjukkan bahwa PMIJK binaan masih
memerlukan pembinaan mengenai hygicne sanitasi makanan terutama
pada penyimpanan makanan dan pengangkutan makanan. Tujuan dari
pembinaan antara lain menumbuhkan kesadaraan masyarakat dalam
mengolah dan konsumsi makanan yang sehat, bersih, aman, dan bergizi
{Depkes RI, 1994).

VII.6 Perbedaan Hygiene Perorangan Pedagang Makanan Jajanan
Kakilima (PMJK) antara Binaan dengan Non Binaan di Wilayah
Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

Sebelum mengetahui ada tidaknya perbedaan hygiene perorangan
PMIJK antara binaan dengan noa binaan, terlebih dahulu mengetahui ada
tidaknya perbedaan dari variabel ~- variabel hygiene perorangan yaitu :

1. Pencucian tangan
Nilai p = 0,742 dengan « = 0,05 maka p > « berarti tidak ada
perbedaan pencucian tangan PMJK antara binaan dengan non binaan

di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007. Tidak ada

perbedaan karena sebagtian besar PMJK binaan (80%) dan PMJK non
binaan (82,86%) tidak melakukan pencucian tangan sebelum
menangani makanan sehingga skor pencucian tangan PMIJK binaan

dan non binaan tidak jauh berbeda. Untuk itu sangat diperlukan upaya
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pembinaan dari petugas keschatan. Seharusnya tangan selalu dicuci

dengan teratur memakat sabun dan air bersih (Adams dan Motarjemi,

2003). Karena mencuci tangan akan sangat membantu dalam

mencegah penularan bakteri dari tangan kepada makanan (Dinkes tk. I

Jatim, 1999).

2. Kebersihan dan keschatan din
Nilai p = 0,031 dengan o = 0,05 maka p < « berarti ada perbedaan
kebersithan dan kesehatan diri PMJK antara binaan dengan non binaan

di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007. Hal ini

berarti pelaksanaan pembinaan untuk kebersihan dan kesehatan diri

sudah berjalan dengan batk.

Hasil penambahan skor pencucian tangan dengan skor kebersihan dan
kesehatan dini merupakan skor hygiene perorangan PMJK. Skor hygiene
perorangan PMJK antara binaan dengan non binaan diuji statistik non
parametrik Mann Whitney. Didapatkan nilai p = 0,069 dengan o = 0,05
sehingga p > o maka Ho diterima berarti tidak ada perbedaan hygiene
perorangan PMIJK antara binaan dengan non binaan di wilayah Kecamatan
Gubeng Kota Surabaya tahun 2007. Hal ini menunjukkan bahwa PMJK
binaan masih memerlukan pembinaan mengenal hygiene perorangan
terutama pada pencucian tangan. Tujuan dari pembinaan antara lain
menciptakan suatu pola pelayanan dan konsumsi makanan jajanan yang

aman oleh semua lapisan masyarakat dan golongan (Depkes RI, 1994).
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BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

VII.1 Kesimpulan
1. PMIK binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun
2007 berumur 2 40 - < 50 tahun (60%), berjenis kelamin perempuan
(80%,), tingkat pendidikannya lulusan SMA (40%), dan masa kerjanya
rata — rata = 5 - < 10 tahun (60%). Sedangkan PMJK non binaan di
wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007 berusia = 30 -
< 40 tahun (40%), berjenis kelamin perempuan (91,43%), berlatar
belakang pendidikan tidak lulus SD dan lulusan SD (25,71%), dan
masa kerjanya vang paling banyak adalah > 5 - < 10 tahun (34,29%).
2. Hygiene sanitasi makanan PMJK di wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya tahun 2007 :
a. Hygiene sanitasi makanan PMJK binaan sebagian besar (60%)
dikategorikan batk.
b. Hygiene sanitasi makanan PMIJIK non binaan sebagian besar
(65,71%) dikategorikan sedang.
3. Hygiene Perorangan PMIJK di wilayah Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya tahun 2007 :
a. Hygiene perorangan PMJK binaan sebagian besar (70%)
dikategorikan baik.
b. Hygiene perorangan PMJK non binaan sebagian besar (60%)

dikategorikan sedang.
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4. Tidak ada perbedaan hygiene sanitasi makanan PMJK antara binaan
dengan non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya
tahun 2007.

5. Tidak ada perbedaan hygiene perorangan PMJK antara binaan dengan

non binaan di wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya tahun 2007,

VIL2 Saran
1. Bagi Dinas Kesehatan Kota

a. Penyuluhan seharusnya dilakukan sesuai rencana dan adanya
penambahan sarana penyuluhan sehingga tujuan pembinaan PMJK
terutama dari segi kualitas makanan dapat terwujud.

b. Memberikan informasi tentang pentingnya mencuci tangan dengan
sabun sebelum menjamah makanan dan menyediakan sarana
pencucian.

¢. Melakukan monitoring terutama pada PMIJK vang belum
memenuhi persyaratan kesehatan,

2. Bagi PMIK

a. Menjaga kebersihan dan keamanan makanan yang akan dijual dari
debu, bahan kimia, serangga, dan hewan lain.

b. Menjaga kebersihan diri dengan membiasakan perilaku hidup
bersih dan sehat.

¢. Menyediakan fasilitas pencucian tangan yang berupa bak
pencucian, air yang bersih, sabun, dan lap pembersih tangan.

d. Menjaga kebersihan peralatan makanan dari debu, bahan kimia,

serangga, dan hewan lain.
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3. Bagi konsumen
a. Tkut serta dalam pembinaan PMIJK yang terkait dengan hygiene
sanitasi makanan dan hygiene perorangan seperti menegur
pedagang bila tindakannya kurang hygienis.
b. Memperhatikan kualitas makanan yang dijual oleh PMJK dengan
cara pemeriksaan organoleptik (seperti melihat, meraba, dan
mencium makanan) serta pemertksaan biologis (yaitu mencicipi

makanan lalu terasa enak atau tidak).
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Lampiran 1

LEMBAR WAWANCARA
PEDAGANG MAKANAN JAJANAN KAKILIMA
DI KECAMATAN GUBENG KOTA SURABAYA TAHUN 2007

No. urut
Status +  Binaan / Non binaan

I. Karakteristik Responden

1. Nama :

2. Unwr : Tahun

3. Jenis Kelamin : Perempuan / Laki — laki

4. Pendidikan terakhir . Tidak sekolah / tidak lulus SD / lulus SD /

tidak lulus SMP / lulus SMP / tidak lulus
SMA / lulus SMA / lulus sarjana*
5. Berapa lama Anda berjualan di sini? ... Bulan/tahun
Jam berapa buka dan tutupnya dagangannya?Jam .... sampai jam ....
* coret yang perlu

&

Il. Hygiene Sanitasi Makanan
N
1.

0. Pertanyaan dan Pilihan Jawaban Bobot | Nilat | Skor
Setiap berapa jam sekali makanan kuah rawon 4
dihangatkan?
a <4 jam s | 20
b, =4 jam 0 0
1. Apabila makanan tidak habis, apakah digunakan 5
keesokan harinya?
a Ya
b. Tidak 4 20
ii. Bila ya, sebutkan jenis makanannya?
iii. Bila ya, apakah diolah terlebih dahulu sebelum
makanan disajikan?
a Ya 2 10
b, Tidak 0 0
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II1. Hygiene Perorangan

No. Pertanyaan dan Pilihan Jawaban Bobot | Nilai | Skor
1. {i. Apakah Anda mandi sebelum dan sesudah kerja? 2
a. Ya
b. Tidak 0 0
ii. Bila ya, apakah menggunakan sabun?
a. Ya 4 8
b. Tidak 2 4
2. | Apakah dalam 3 bulan terakhir Anda mengalami 5
sakit?
i. Diare
a Ya 0 0
b. Tidak 3 15
ii. Flu
a. Ya 0 0
b. Tidak 5 25
iii. Penyakit kulit
a. Ya 0 0
b. Tidak 5 25
iv. Demam
a. Ya 0 0
b. Tidak 2 10
3. | Apakah baju yang Anda pakai berdagang berbeda dengan baju yang dipakai di
rumah?
a Berbeda
b. Tidak berbeda
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PEDAGANG MAKANAN JAJANAN KAKILIMA
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LEMBAR OBSERVASI

DI KECAMATAN GUBENG KOTA SURABAYA TAHUN 2007

Skripsi

No. urut
Status Binaan / Non binan
No. Variabel Bobot Komponen yang dinilai Nilai | Skor
1 Hygiene
Sanitasi
Makanan
1. Penyimpanan
makanan
a. tempat 4 . Kondisi wadah penyimpanan makanan
simpan (selain kuah dan daging).
a. bersih, terpisah, tertutup dan 3 12
berventilasi
b. bersih, terpisah, tertutup tapi tidak 2 8
berventilasi
¢. bersih, terpisah, dan tidak tertutup 1 4
d. kotor dan tidak terpisah 0 0
. Kondisi wadah penyimpanan daging
dan kuah
a. terpisah, tertutup, dan berventilasi 5 20
b. terpisah, tertutup tapi tidak
berventilasi 4 16
2 Pengangkutan c. tidak terpisah 0 0
makanan
a.wadah 3 . Kondisi wadah makanan waktu 9
angkut pengangkutan
a. bersih, tertutup dan berventilasi 3 9
b. bersih tapi tidak tertutup 1 3
¢. kotor/berminyak 0 0
b. isi 2 . Isi makanan
a. tidak terlampau penuh 2 4
b. terlampan penuh 0 0
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No. Variabel Bobot Komponen yang dinilai Nilai | Skor
3.Penyajian
makanan
a.Cara 5 |1. Penggunaan glat saat mengambil
makanan
a. menggunakan alat 4 20
b. menggunakan alat tapi tangan masih 1 5
meyentuh makanan
¢. tidak menggunakan alat 0 0
2. Waktu menuangkan kuah
a. kuah ditmangkan saat makanan 2 10
mau disajikan
b. Kush dituangkan tidak pada saat 0 0
makanan mau disajikan
b.alat makan 4 1. Kondisi peralatan makanan
a. bersih (sudah dicuci) dan utuh/tidak 4 16
cacat/baik
b. bersih tapi tidak utuh 2 g
a. kotor 0 0
c.tepat saji 1 1. Tepat penyajian
a. Tepat penyajian sesuai dengan 1 1
namanya
b. Tidak tepat penyajian 0 0
Total maksimal hygiene sanitasi makanan | 132
No. Variabel Bobot Komponen yang dinilai Nilai | Skor
1L Hygiene
Perorangan
1. Pencucian
tangan
a. kebiasaan 5 l. Kebiasaan mencuci tangan sebelum
cuci menyajikan makanan
tangan a. mencuci tangan dengan sabun, 5 25
b. mencuci tangan tanpa sabun. 3 I5
c. tidak mencuci tangan, 0 0
b. wadah 4 1. Kondisi wadah pencucian tangan
cuci a, air bersih dan terpisah. 4 16
tangan b. air bersih tapi tidak terpisah 1 4
¢. air kotor dan tidak terpisah atau 0 0
terpisah
2. Kebersihan
dan
kesehatan
diri
a.Berpakaia 2 |1. Kondisi pakaian kerja
n dan a. Pakatan kerja bersih dan rapi 2 4
berdandan b. Pakaian kerja bersih tapi tidak rapi 1 2
¢. Tidak memakai pakaian Kerja 0 0
2. Make up
a Make up biasa/tidak bermake up 1 2
] b. Make berlebihan 0 0
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No. Vanabel Bobot Komponen vang dinilai Nilai | Skor
3. Kebersihan kuku
a. kuku bersih, pendek, dan tidak dicat 4 8
b. kuku bersih dan tidak dicat tapi 2 4
panjang
¢. kuku bersih dan dicat 1 2
d. kuku kotor 0 0
4. Pemakaian perhiasan
a. tidak memakai perhiasan berukir 3 6
b. memakai perhiasan berukir 0 0
5. Penggunaan celemek
a. kondisi celemek bersih dan cemelek 2 4
tidak untuk lap tangan.
b. kondisi celemek bersih tapi untuk lap 0 0
tangan/celemek kotor /tidak pakai
b.Rambut 1 1. Kerapian rambut
a. menggunakan menutup kepala 2 2
b. tidak menggunakan penutup kepala 1 1
tapi diikat (untuk perempuan) dan
rambut rapi (untuk laki-laki)
¢. tidak menggunakan penutup kepala 0 0
dan rambut tidak tertata
¢.Perilaku 3 1. Perbuatan merokok
lain a. idak merokok 5 15
b. merokok 0 0
2. Kebiasaan bersin/batuk
a. tidak bersin/batuk di dekat makanan 4 12
b. bersin/batuk di dekat makanan 0 0
3. Kebiasaan Mencicipi atau menyentuh
makanan
a. tidak mencicipi atau menyentuh 2 6
makanan dengan tangan.
b. mencicipi atan menyentuh makanan 0 0
dengan tangan
4. Kebiasaan meludah
a. tidak meludah di dekat makanan 2 6
b. meludah di dekat makanan 0 0
5. Kebiasaan duduk
a. tidak duduk di atas meja 1 3
b. duduk di atas meja 0 0
6. Tindakan menyentuh bagian tubuh
a tidak menyentuh bagian tubuh | 4 12
(seperti mulut, hidung, dan telinga)
b. menyentuh bagian tubuh 0 0
Total maksimal hygiene perorangan 207
Total maksimal hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan 339

Skripsi

Keterangan :  skor = bobot x nilai
Skor hygiene sanitasi makanan dan hygiene perorangan = skor hygiene
sanitasi makanan + skor hygiene perorangan
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Lampiran 3

LEMBAR WAWANCARA
PEGAWAI TRANTIB KECAMATAN GUBENG DAN DKK KOTA

SURABAYA

Nama

Umur

Jenis kelamin

Nama instansi

No.

Pertanyaan

Jawaban

Instansi apa saja yang ikut serta dalam
pembinaan pedagang makanan jajanan
kakilima? Dan sebutkan tugasnya dalam
pembinaan pedagang makanan jajanan
kakilima?

Apa maksud pedagang makanan jajanan
kakilima binaan?

a. Apakah lokasi dagangan pedagang
makanan jajanan kakilima ditentukan?

b. Jika ya, sebutkan lokasinya?

¢. Jika tidak, siapa yang menentukan?

aYa
b. Tidak

Adakah pembentukan kader/pengelola di
setiap lokasi?

a. Ada
b. Tidak

Apakah pemnah ada penyediaan fasilitas dari
instansi tersebut untuk pedagang makanan
Jjajanan kakilima binaan?

Bila pernah, sebutkan?(beri tanda | V| bila
pernah)

1. sarana air bersih

ii. sarana pembuangan sampah

1. sarana pembuangan air limbah

i, sarana pencucian

Lokasi mana yang mendapatkannya?

a. Pemah
b. Tidak pernah

il

idl.

v.

Skripsi
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Pertanyaan

Jawaban

a. Apakah pemah ada kegiatan penyuluhan
pada pedagang makanan jajanan
kakilima  binaan mengenai hygiene
sanitasi ~ makanan dan  hygiene
perorangan dari tim dalam 1 tahun?

b. Jika pemah, berapa kali dan kapan

pelaksanaannya?

c. JFka pernah, fasilitas dan media apa saja
yang digunakan? (beri tanda bila
menggunakannya)

1. pemasangan poster

ii. pembagian leaflet

iii. pemutaran film, video, dan slide
iv. diskusi kelompok

v. dialog

vi. demonstrasi

4.

Pernah

b. Tidak pernah

it

it

iv.

vi

Apa maksud pedagang makanan jajanan
kakilima non binaan?

a. Apakah ada kegiatan pada pedagang
makanan jajanan kakilima non binaan
seperti pada pedagang makanan jajanan
kakilima binaan?

b. Jika pemah, kegiatannya berupa apa saja?
(beri tanda bila melakukan )
I. pembentukan kader/pengelola
ii. penyediaan fasilitas
1it. penyuluhan

b.
C.

il

Pemah
Tidak pemah

i,

Apakah pernah melakukan monitoring pada
pedagang makanan jajanan kakilima binaan
dan non binaan terkait dengan hygiene
sanitasi makanan dan hygiene perorangan?

d.
e.

Pernah
Tidak pernah

Skripsi
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Lampiran 4
Karakteristik Pedagang Makanan Jajanan Kakilima
di Wilayah Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007
No.]  otatus Nama Umur Tenis - Pendidikan Tama Yam Kena
(tahin} | Kelamin Terakhir Berjualan

i|Binaan Sutiyah 69 [Perempuan  |Lulus SD 3 tahun O7.00 - 21.00
2]Binaan Jurilah 48 |Perempuan {Lulus SMP 8 tahun 07.00 - 21.00
3|Non binaan  fSulinem 58 jPerempuan [Tidak Sekolah 1T tahun  {06.00 - 16.00
4{Binaan Sunartt 45 [Perempuan [Tidak [ulus SMP  [9tahun  [06.00- 13.00
S{Non binaan  [Subartunk 30 [Perempuan ulus 50 4 {ahun 0530 - 1500
on binaan {Subandi 42 |Perempuan [Lulus SMA 4 tahun .00 -17.00
‘/{Binaan Ihana 50  ]Perempuan TLulus SMP 15 tabun  [07.00 - 15.00

31Non binaan {Salamun 27 “JLaki-laki  [Tidak lulus SMA 18 tahun 08 - 23,
9[Non binaan  |Ani 36 |Perempuan ulus SMP / tahuin 05.00 - 21.00
T0[Non binaan | Wiwik 37 {Perempuan _|Lulus SMA TO tahun__ JOR.0C - 14.00
11[Non binaan |Saminemn 58 [Perempuan [Tigak sekolah 20 tahun .00 - 11.00
12{Binaan Dew 32 |Perempuan {Lulus SMA Gtahun  J09.00 - £1.00
13|Non binaan {31t Atsminah 36 [Perempuan  [Lulus SMA 9 bulan 06.0¢ - 15.00
14[Non bmaan |Soetim 36 |Perempuan | Tidak lulus SLy 19 tahun” [09.00-721.00
15[Non binaan  {Julaika 48  [Perempuani  |Lulus 5D 4 tahun 07.00 - 17.00
16[Non binaan 1 51 " [Perempuan [Tidak Lulus Sd 20 tahun  [07.00 - 18.00
17[Non binaan  {Sit1 Zumarch 41  JPerempuan [Lutus SMA 8 tehun ~ J08.00- 16.00
18[Non binaan | Nurnni 39 erempuan ulus SD 9 tahun 05,04 - 20.00
19INon binaan [Suvaliat 45 |Perempuan [Tidak Sekolah {3 tahun” [07.00 - 15.00
20[Binaan “Farmu 38 [Perempuan  [Lulug SD 3 tahun 06.00 - 16.00
21[Non binaan [Lihk 3> JPerempuan Tiidak lulug SMP |/ tahun ~ JO¥.00 - 17.00
22[Non binaan  [Palal 54 (Perempuan [Tidak Sekolah 23 tahun 00 -21.00
23|Binaan Hen 40 aki - laki ulus SMA 10 takun  {06.00 - 13.00
Z24iNon binaan  [Faizol 46 [Perempuan  |Tidak lulus $D 20 tahun  [03.00 - 21.00
25| Non binagn  {Karso 306 [Perempuan 1dak Lulus 5D 6 tahun 04.00 - 13.00
26jBmaan Herman 45 |JLaki - laki  [Lulus SMA 9 tahun 06.00 - 22,00
27/)Non binaan  {Eny 29  JPerempuan  |Lulus Sarjana 6 tahun 16.30 - 03.30
on binaan | Samurt 48 erempuan 1dak Lulus SD 33 fahun” [06.30 - 14.00
29| Non binaan [ Siti 38 [Perempuan [Lulus 5D 6 tahun 00 - 13.00
30]Binaan enny 4> |Perempuan |Lulus SMA 9 tahun 07.00 - 22 00
3t[Non binaan  [Jumannt 47 [Perempuan idak Lulus SD 13 falun  [12.00 - 18.00
32|Non binaan  [Tutik 45 [Perempuan |[Tidak Lulus SMP |8 tahun 10.00 - 22.00
33[Non binaan  [Ida 40 |Perempuan |Lulus 5D 26 tahun  [05.00 - 24,00
34]Non binaan  [Sulika 36 {Perempuan [ Tidak Lulus 5D 4 tahun .00°-20.30
35|Non biraan  [Sr EE erempuan | 1idak Lulus SMP 110 fahun = {35.00 - 14.00
36]Binaan ardyah 40  {Perempuan {lidak Lulus 51D 8 bulan 07.00 - 16.00
37/|Non binaan miuah 43 erempuan | 11dak Lulus SD / tahun 07.00 - 16,00
38{Non binaan  [Part1 38  {Perempuan ulus 5D 2 tahun 09.00 - 14,00
39|Non binaan [Atig 36 (Perempuan |Lulus SMP 4 tahun 5.30 - 14 00
40]Non binaan  |Darmu 45 [Perempuan ulus 31 5 tahun 11.00 - 19.00
41|Non bingan  jMut 53 {lLaki-lakni  |Lulus SD 3 tahun .00 -24.00
42]Non binaan  |Mutoha 50  JPerempuan [Eidak Lulus 31 30 tahun  [04.00 - 24.00
43{Non binaan |lda 38  |Perempuan |lidak Sekolah 18 tahun  [07.00 - 2]1.00
44[Non binaan _ [Kasiem 35 TPerempuan |Lulus SD 4'{ahun 1630 -22.00
4>3{Non binaan  [Natur Lk Laki - laki Lulus SMA 27 1ahun 1700 - 2200
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c—
Hasil Penilaian Penyimpanan Makanan %
Pedagang Makanan Jajanan Jajanan Kakilima di Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007 §
w
0 Status Nama Penyrmpanan Makanan Total | Kriteria
Tempat dunpan (15) ‘Waktu (W) Skor
Bobot | komponen | Nitai| Skor| Jumlah skor | Kntena | Bobot| Komponen | Nilai| Skor| Jumlah skor | Kriterta
T|Binaan Sutivah 4 TST 2| 8 ] Rurang | 4 Wi 3|20 20 “Batk | 28 | Sedang
Z]|Binaan Jumilah 4 %gjlz _?_ 1 4 Kurang| 4 Wi 5 | 20 20 Baik 24 | Sedang
3|Nonbinaan {Sulinem 4 ¥'g% ? : 20 Sedang | 4 Wl 5120 20 Batk 40 Baik
4|Binaan Suniarti 4 ¥§% g 186 5 Rurang | 4 Wl [ 0 0 Kurang | 8 | Kurang
5[Non binaan  |Suhartutik 4 $g% ? 2 4 Kurang} 4 Wi 5120 20 Baik 24 7 Sedang
6[Non binaan | Subandi g ?g% (I) 3 3 Kurang|{ 4 Wi 57120 20 Balk | 24 | Sedang
/|Bintaan Diana 4 ¥§% g 102 2 Sedangi 4 Wi > 1720 20 Baik 32 | Sedang
SiNon binaan [Salamun 4 $§% {1] 2 4 Kurang | 4 Wi 3120 20 Baik 24 | Sedang
9[Non binzan {Anik 4 ¥g% (IJ g r:§ Rurang| 4 Wi 010 ) Kurang | 4 | Kurang
OINon binaan |Wiwik 4 %g% ? ?i 4 Kurang j 4 W 51720 20 - Baik 24 | Sedang
{|Non binaan | Saminem 4 %g%' ?_ 2 20 Sedang | 4 Wl 5] 20 20 Baik 40 Baik
12]|Btnaan Dewi 4 ¥§% g ig 32 Baik 4 w1 5140 20 Baik 32 Bak
13| Non binaan {Sit1 Atsminah 4 ¥§% g %g 12 Sedang | 4 wl > {20 20 Baik 32 | Sedang
14[Non binazn  {Soetini 4 $S% (1] g 4 Kurang | 4 wl 5120 20 Baik 24 | dedang
“13[Non binaan  {Julatka 4 ¥§% g 1% 32 Baik 4 w1 51720 20 Bak 52 Baik
6]Non binaan |Ak 4 }gf g %g 32 Baik 4 | Wi 57120 20 - Baik 32 Baik
7iNon binaan  |Sity Zumaroh 4 ¥§% _g_ 280 8 Kurang| 4 Wil 3] 20 20 Baik Sedang
13[Non binaan  [Nunmn 4 %gi % % 3 Kurang | 4 W] 5T20 20 Baik 28 | Sedang
Skripsi Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ... Nina Suhartini



ADLN Perpustakaan Universitas Airlangga

Skripsi
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No. Status Nama Penyimpanan Makanan Total | Kntena
Tempat Simpan (15} Waktu (W) Skor
Bobot | Komponen | Nitai] Skor] Jumlah sker [ Kriterta | Bobot Komponen | Nilai] Skor] Jumliah skor | Kriteria

19 Non binaan  [Suafiati 4 TS 3 12 32 Baik 4 Wl 57 20 20 Baik 52 Baik
TS2 5120

20|Binaan Tarmt 4 TS1 1 4 4 Kurang | 4 Wi 3] 20 20 Baik 24 | Sedang
T82 0 0

21|Non binaan  [Lilik 4 T51 1 4 4 Kurang | 4 Wl 3 | 20 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 0

Z2FNon binaan  [Palal 4 TS I 4 4 Kurang [ 4 Wi 1 20 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 0

23| Binaan Hen 4 TSI 1 4 24 Baik 4 Wl > 120 20 Bark 44 Bak
TS2 5 20

24INonbinaan {Fatzol 4 TS1 y g P 8  [Kurang| 32 Wi 5| 20 20 Baik | 28 | Sedang
T52 0 0

25|Non binaan  [Karso 4 TS1 | 4 4 Kurang| 4 Wil 0 0 0 Kurang | 4 [ Kurang
TS2 0 0

26| Binaan Herman 4 Ts1 kI )2 12 Sedang [ 4 W1 0] 0 0 Kurang | 12 | Kurang
TS2 0 0

27|Non binaan |[Eny F TS1 T 4 Rurang [ 4 W1 120 20 Bak | Z4 [ Sedang
TS2 0 0

[~ 28[Non binaan | Samun 4 TS1 T 1 4 4 Rurang| 4 W1 5120 20 Bak | 24 | Sedang
TS2 0 0

29|Non binaan | Si 4 it 3 12 12 Sedang { 4 W1 31 20 20 Batk 32 | Sedang
TS2 0 0

30{Binaan Renny 4 Ts1 3 YL 12 Sedang | 4 Wl > 20 20 Baik 32 | Sedang
TS2 0 0

31|Non binaan [Jumanni 4 151 1 4 4 Kurang | 4 Wl 5120 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 0

32ijNon dpinaan  [Tutik 4 TS1 1 4 4 Kurang| 4 Wl 51720 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 O

33|Non binaan” |1dz 4 TS1 1 4 4 Kurang| 4 Wi 0 [i] 1] Kurang | 4 | Korang
TS2 0 0

34|Non binaan  }Sulika 4 T51 3|12 12 Sedang | 4 Wl 31 20 20 Baik 32 | Sedang
TS2 0 0

35|Nonbtinaan |Sn 4 TS1 i 4 4 Kurang | 4 Wl > |20 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 0

36|Binaan Mardyah 4 151 3] 12 32 Baik 4 W1 51720 20 Baik 52 Baik
TS2 5 1 20

37|Non binaan [Marmiuah 4 LEL 1 4 4 Kurang ! 4 Wi 5120 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 0

38&[Nonbinaan |Parti 4 TS1 2 3 Rurang | 4 W1 5 1 20 20 Bak | 28 | Sedang
TS2 0 0

35{Non binaan  |Afiq 4 TSl 2 | 8 ] Rurang [ 4 W1 S| 20 20 Balk | 28 | Sedang
152 U 0
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0. tatus Nama “Penyimpanan Makanan Total | Kritena
Tempat Simpan (15) Waktu (W) Skor
Bobot | Komponen | Nilai| Skor| Jumlah skor | Kritenia | Bobot| Komponen | Nilail Skor} Jumlah skor | Kntena

40[Non binaan |Darmi 4 TST 21 8 ] Kurang| 4 W1 S| 20 70 Bak | 28 | Sedang
TS2 0 0

4T[Non binaan [Mul q T51 T 4 Kurang| 4 Wi 5120 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 \;

42|Non tinaan  {Mutcha 4 51 2 5 8 Kurang|[ 4 wl 0 )] O Kurang | 3 urang
TS2 0 0

43INon binzan 1lda 4 TST I 4 4 Rurang [ 4 Wi 20 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 0

44[Non binazn  [Kasiem 4 Sl i 4 4 Kurang| 4 Wi 5120 20 Baik 24 | Sedang
TS2 0 0

45INon binaan  [Natur 4 L) i 4 20 Sedang{ 4 Wi 3120 20 Baik 40 | Bak
152 4 16

Keterangan :

1. Skor = bobot x nilai

2. Tempat Simpan
BAIK >70% atau >22 dani jumlah
SEDANG 35%<x<70% atau 11<x<22 dari jumlah
KURANG <35% atau <11 dari jumlah

3. Waktu
BAIK =70% atau =14 dari juntah
SEDANG 35%sx<70% atau 75x<14 dari jumlah
KURANG <35% atau <7 dari jumlah

4. Penyimpanan Makanan
BAIK 270% atau 236 dari jumlah
SEDANG 35%<x<70% atau 18<x<36 dari jumlah
KURANG <35% atau <18 dari jumlah
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Hasil Penilaian Pengangkutan Makanan

Skripsi

o.] Status Nama Pengangkutan Makanan Total | Kritera
‘Wadah Angkut {(WA) Is1 (1) Skor
obot | Komponen | Nilaif Skor| Jumlah skor | Kritena | Bobot| Komponen { Nilai] Skor] Jumlah skor | Kriterta
t|Binaan Suttyah 3 WAL 0 0 [ Kuran 2 11 p) 4 4 Baik 4 | Kurang |
2}Binaan Jurnlah 3 WA 1 3 3 Sedang | 2 17 2 d 4 “Baik i Sedang |
3INon binaan [Sulinem 3 WAL i 3 3 Secang i 11 2 4 4 Baik ki Sedang
4[Binaan Sunarti 3 WAI 1 d =¥ edang | 2 1] 2 4 L “Baik 7 { Sedang |
J|Non binaan  |Suhartutik 3 WAL 1 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 Baik 7 Sedang
6] Non binaan  [Suband: 3 WAI 1 3 3 Sedan 7 ¢ 2 q 4 Batk 7 { Sedang |
‘/|Binaan Drana 3 WA | 3 3 Sedang 2 1t pi 4 4 Baik 7 Sedang
8[Non binaan  [Salamun 3 WAI 1 3 3 Sedan 2 11 2 4 4 Balk /| Sedang |
9]Non binaan ~ |Anik 3 WAL | 3 3 Sedang 2 IT z I 4 Baik b Sedang_
10{Non binaan [Wiwik 3 WAL 1 3 3 Sedang | 2 11 2 4 4 Baik 7 Sedang |
11{Non binaan {Saminem 3 WAL i 3 -3 Sedang | 2 11 21 4 4 Baik i Sedang |
12}Binaan Dewi 3 WAL 1 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 Baik i Sedang |
13| Non binaan  [Sihi Afsmunah 3 WAL 1 3 o Sedang o 11 2 |4 4 Baik 7 Sedang |
141Non btnaan  |Soetim 3 WAI 1 3 3 Sedan 2 11 2 4 4 Bak i Sedang |
15]Non binaan  JJulaika 3 WAL 1 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 Bak 7| Sedang |
16]Non binaan  |Al 3 WAI I 3 k] Sedang 2 11 2 4 4 Baik ! Sedang
17]Non binaan  [Siti Zumaroh 3 WAT 1 3 3 Sedang | 2 il 21 4 4 Baik /| Sedang |
18]Non binaan  |Nuring 3 WAL | 3 3 Sedang | 2 11 21 4 4 Baik 7 Sedang
19]Non binaan  fSualiati 3 WAL | 3 3 Sedang p] 11 P 4 4 Baik /| Sedang |
20]{Binaan Tarm; 3 WA 1 k] 3 Sedang | 7 i1 010 0 Kuran 3 ] Kuran
21{Non binaan [Lilik 3 WAL | 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 Baik 7| Sedang |
22|Non binzan [Palal 3 WAI 1 3 3 edang | 72 T1 2 4 4 Baik 7 Sedang |
23{Bmaan Hert 3 WAL 1 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 Baik 7 Sed
24| Non binaan _|Faizol 3 WAI ] 3 3 Sedang | 2 il 21 4 4 Baik 7| dedang |
25]Nen binaan |Karso 3 WAL i 3 3 Sedang 73 | § P 4 4 Baik 7 Sedan
26]|Binaan Herman 3 WAI i 3 3 Sedang 7] £l 2 4 4 Baik 7 Sedang |
27/|Non binaan  |Eny 3 WAL i 3 3 edang | 2 11 2] 4 4 Baik 7 sedang
| 28{Non binaan_|Samuri 3 WAT T 13 3 Sedang | 2 1 2 1 4 7 Baik | 7 | Sedang |
Z29[Non binaan [ Satt 3 WAL 1 3 3 Sedang 2 11 Z 4 4 Baik 7 Sedang |
30[Binaan Renny 3 WAL | 3 3 Sedang | 7 11 2 4 4 Baik 7 Sedan
31|Non binaan |Jumanni 3 WAL I 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 Baik '/ Sedan
32[Non binaan { Tutik 3 WAL | 3 3 edang 2 11 2 4 4 Baik 7 Sed
33|Non binaan |ida 3 WAl 1 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 Batk 7 Sed
34[Non binaan  |Sulika 3 WAL i 3 3 edang | 2 4 2 {4 4 Baik ' Sedang |
35|Non binaan |5t 3 WAl 1 3 3 Sedang 2 11 21 4 4 Baik 7 | Sedang |
J6}Binaan Mardyah 3 WAT 1 3 3 Sedang p) 11 2 S 7 Baik 7] Sedang |
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0. Status Nama _Pengangkutan Makanan otal | Kritena
Wadah Angkut (WA) Tsi Skor
Bobot | Romponen | Nijai] Skor| Jumlah skor | Knteria { Bobot [ Komponen [ Nilai] Skor| Jumiah skor | Kntena
37/|[Nonbinaan [Marruuah 3 WAL 1 3 3 Sedang 2 11 2 | 4 Batk ] Sedang |
38|Non binaan [Partt 3 WA 1 3 3 Sedang 2 i 2 4 4 Baik 7 Sedang
on binaan |Afiq 3 WAL | 3 3 Sedang Z 11 2 4 Ly Baik /| Sedan;

40|Non binaan  [Darmu 3 WAL 1 3 3 Sedang i 11 pi 4 4 Baik 7 SedanE
41[Non binaan [Mul 3 WALI | 3 3 Sedang 2 11 2 4 4 “Baik 7 | Sedang
42TNon binaan utoha 3 WAI] 1 3 3 Sedang 2 )4 2 q 4 Baik 7| Sedang |
43|Non binaan  [lda 3 WAl 1 3 Sedang 2 11 Z 4 4 Baik 7 5
44{Non binaan {Kasiem 3 WAI 1 3 3 Sedang 2 Ri 2 4 4 “Batk 7 Sedang
43JINon binzan atur 3 WAL | ] 3 bedang e 11 1] [ 4] l{uranE 3 Kura_ng-

Keterangan :

1. Skor = bobot x nilai

2. Wadah Angkut

BAIK 270% atau 26 dari jumlah
SEDANG 35%<x<70% atan 3<x<6 dan jumlah
KURANG <35% atau <3 dari jumlah
3. Isi
BAIK = 4
KURANG =0
4. Pengangkutan Makanan
BAIK =70% atau 29 dari jurmlah
SEDANG 35%=x<70% atau 55x<9 dart jumlah
KURANG <35% atau <5 dari jumlah
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Hasil Penilaian Penyajian Makanan

0. | Status Nama Penvajian Makanan Total Tkrtena
Cara © Alat Makan (AM}) ~Tepat Sap (TS) Skor
o { Kompo [ Nila| Skor| J Krterta{ Bo { Kompo | Nilai | Skor | Jmlh | Knteria | Bo | Kempe | Nilas| Skor| Jmlh { Kritena
bot{ nen Skor bot| nen Skor bot| nen Skor

1|Binaan [Sutiyah 5 Cl 4 1 20 50 Bak 4 AM] 4] 0 ¢ | Kurang| 1 T51 | 1 i Batk 31 Baik
C2 4 120
C3 2 10

Z[Binaan JJunuiah 5 Cl 4 1 206 30 Baik 41 AMI { 4 | Ie | l6 Baik i TSI 1 1 1 Baik 67 | Bak
C2 4 |20
C3 2 10

3{Non Sulinem 5T Ci 4 1201 3 Baik -AMI 2 8 8 | Sedang| 1 TS1 1 1 ] Bak 44 | Sedang
binaan C2 | 5
C3 2 10

4]Binaan [>unartl 5 Cl 4 1 207 35 Baik 4 AM] 4 16 16 Batk i Tal 1 1 1 Baik 52 Bak
C2 1 5
C3 2 10

S[Non Suhartutik | 5 Cl 4 F 2071 35 Baik 41 AMI 4 le {1 16 Baik 1 TS1 1 1 1 Baik 52 | Baik
binaan C2 1 5
3 2 10

on Subanat | 51 CI 4 [ 201 50 Baik 4 1T AM] 4 16 { 16 Baik 1 TS 1 1 1 Baik &7 Bak
binaan C2 4 1 20
C3 2 10

7|Binaan |Diana 5 Cl 4 1201 50 Baik 4 AM] 4 16 16 Baik 1 TSt T | T Baik 67 Baik
C2 4 { 20
3 2 10

[ ¥[Non |Salamun 51 CI T [ 2030 Bak | 3] AMI | 2 | 8 | & |Sedang| 1 [ TSl | T | 1 1 Bak | 39 | Bak
bintaan C2 4 120
C3 2 10

S{Non Anik Ct 412 50 | Bak 4 AMT 4 16 16 Baik 1 151 1 1 H Batk o7 Baik
binaan C2 4 {20
C3 2 10

10]Non Wiwik - Cl 41 2 35 Baik AM1 4 16 16 Baik 1 151 1 1 1 Batk 52 Baik
binaan c2 1 5
C3 2 10

1{|Non Saminem S Cl 4 12071 35 Batk 4 AMI] 4 16 16 Baik 1 TS | | i i Baik 32 Baik
hinaan C2 1 5
U3 2 10
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No.| Status Nama Penvajian Makanan Total [Kritena
Cara © Alat Makan (AM]) Tepat Sajt (15) Skor
Bo [Kompo | Nilar] Skor[ Jmlh | Knteria | Bo | Rompo | Nilai [ Skor | Jmih [ Kntena | Bo [ Kompo [ Nilat| Sker| Jmlh | Kntena
bot| nen Skor bot{ nen Skor bot] nen Skor
12]Binaan [Dewt Ct |4 17201 507 Bak 4 | AMI 4 16 16 Baik 1 151 1 T [T Baik 67 Bak
C2 4 | 20
3 2 10
[3[Non Siti 5 CI 2 0] 40 Bak 4 | AMI 4 16 16 Baitk 1 151 i 1 Bak 57 Baik
binaan |Atsminah C2 4 | 20
C3 2 10
T4[Non Soetim ] CI 4 1 20 35 Batk 47 AMI 4 16 16 Bak i 1s] 1 1 1 Baik 52 Baik
binaan C2 I 5
C3 2 10
[3[Non Jutaika 3 Cl Z [0] 25 [ Sedang | 4 { AMI 4 {Teé 16 Balk 1 TS1 i | 1 Baik 42 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 10
leihon All 3 [of | 4 20 i Baik 4 AMI1 4 16 io Balk T 151 1 1 1 Baik 32 Baik
binaan C2 1 5
C3 2 10
T7Non Sitt I [of | Z | 101 23 Baik 4 1 AMI q 16 16 Baik 1 TSI | 1 1 Baik 42 | Sedang
binaan |Zumaroh C2 1 5
C3 2 10
on unini 3 Cl 4 120 351 Bak | 4 | AMI 2 g 8 [Sedangi ! | TSI i 1 1 Batk 44 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 10
TS[Non Sualiatt 5 Cl bl 10T 25 | Sedang AMI 2 8 8 | Sedang| | TS 1 i T Baik 34 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 10
Z20[Btnaan |Tarmi Cl 2 110 25 [ Sedang{ 4 | AMI ) B & | Sedang| | Ts1 1 T | Baik 34 | Sedang
C2 1 5
C3 2 10
Z1jNon ihk 5 Cl 4 1201 50| Bak 4 1 AMI 176 { 16 Baik T To1 1 I 1 Baik | 67 Baik
binaan C2 4 | 20
C3 2 10
22tNon Palal 5 Cl 4 [ 20 ] 50 | Bak 47T AMI 2 8 8 | Sedang | 1 TS1 1 1 i Baik 30 Baik
binaan C2 4 1 20
C3 2 10
23|Binaan [Hen 5 C1 4 T20 1 50 Bak | 4T AMI 4 16 16 Baik 1 TS1 1 1 T Bak 67 Baik
C2 4 | 20
C3 2 10
24Non Faizol 5 CI 2 } 10 ] 25 [Sedang| 4 | AMI 4 16 16 | Baik 1 TSi 1 1 I Baik 42| Sedang
binaan C2 1 s
C3 2 10
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No.| Status Nama Penyajian Makanan Total [Kntenia
Cara © Alat Makan (AM) Tepat 5aj (1) Skor
o [Kompo [ Nilai[ Skor[ Jedh [ Kriteria | Bo | Kompo | Nilai | Skor | Jmlh [ Knteria | Bo [ Kompo [ Nilaif Skor Jmlh { Kritena
bot] nen Skor bot| nen Skor bot| nen Skor

25|Mon Karso 5 1 2§ 107] 25 [Sedang|{ 4 | AMI 2 8 8 |Sedang| 1T | TSI 1 1 | Baik 34 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 110

26{Binaan [Herman 3 CH [4 127 5] Bak | 4 | AMI 4 16} 16 ] Bak | I | 715l 1 I Baik 67 Baik
C2 4 20
C3 2 |10

27Naon Eny CT V2 [10] 25 [ Sedang [ 4 | AMI 4 161 16| Bak | T ] T5s1 ol ¢ 0 | Kurang | 41 [ Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 10

28[Non Samuri 5 Cl 2 [ 101 25 | Sedang | 4 | AMI 4 16 7T 16 1 Bak | | ] TSI 1 i I Batk 42 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 10

251Non Sitt 5 Cl Z ] 10 25 [Sedang| 4 | AMI 4 6 & Bak { T 1 151 1 [ T Baik | 42 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 | 10

O]Binaan |Renny 3 Cl T 47T2] 5] Bak | 4 | AMI 4 16 16 T Bak | T | T31 i | Baik &7 1 Bak
C2 4 ] 20
C3 2 | 10

31Non Jumanni 51 Cl 2 1 16) 40 Bak | 41 AM] p] 3 g |Sedang| 1 | IS1 ] 1 1 i Bak | 49 Bak
binaan C2 4 | 20
C3 2 ] 10

32{Non Tutik 5 Cl 2 ] 10T 25 [ Sedang| 4 [ AMI 4 161 16 Bak | 1 TS5k 1 1 1 Baik 42 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 110

33JNon Ida 3 Cl 2711077 25 { Sedang| 4 | AMI g o | 16 | Bak | T | 151 1 1 ] Bak Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 10

34[Non Sulika 5 C1 4 1201 50| Bak | 4 { AM] 4 To | 16 | Bak | 1 [ T51 T 1 ! Bak | 67 Batk
binaan C2 4 |20
L3 Z 19

- 33]Nonm Rfs 3 Cl i 1 40 | Baik 4 AM] 1o 16 Baik 1 LRS! 1 1 1 ] Bak 57 Baik
binaan C2 4 | 20
C3 2 |10

6|Binaan [Mardyah 5 Cl 2 [10] 40 Bak | 4 | AMI 4 [ 16| 16| Bak | I'| TST } 1 1 T | Bak 7 Baik
C2 4 20
C3 2 ] 10

37/[Non Marpuuah | 5 CI Z | 107} 25 | Seqang| 4 | AMI 4 T6 [ 16 | Bak | T { 151 i I T [ Batk | 42 ] Sedang
binaan C2 1 5
3 2z U
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No.| Status | Nama Penyapian Makanan Total fKritena
Lara Q Alat Makan (AM) Tepat Saii (15) Skor
Bo [ Kompo | Nilas| Skor| Jmlh [ Knterta | Bo | Kempo | Nofai | Skor{ J Kriteria| Bo ] Kompo | Niai] Skor] Jmlh { Kritenia
bot! nen Skor bot | nen Skor bot| nen Skor
38[Non Parti 5 CT | Z 1710 25 | Sedang] 4 | AMI q 16 T 16 | Bak | T [ TSI 11 1 Baik 42 | Sedang
binaan C2 1 5
C3 2 10
35iNon Afig ] CT 2 10T 407 Bak | 4 7 AMI 2 3 8 [Sedang| 1 { TSI 1 1 1 Baik 49 Baik
binaan C2 4 {20
C3 2 10
40|Non  |Darmt ] Cl Z {10740 Bak | 4 7 AMI 4 i6 1 16 | Bak T5] 1 1 | Baik 57 Bak
binaan C2 4 | 20
C3 2 |10
4T{Non Mul 3 Ci 4 1201750 ] Bak | 4 | AMI 4 16 16 | Bak T ¢ 7] T5] 1 1 T Bak 67 Bak
binaan C2 4 | 20
C3 2 ] 10
Non Mutoha 5 CI 4 20 35¢f Bak [ 4 | AME | 4 [ Te 1 16 ] Bak 1" T I TSI T T | T { Bak 52 Baik
binaan C2 1 5
C3 2 110
43| Non da CI T 1107 25 [ Sedang| 4 | AMI 4 16 { 16 | Bak | I | 15l | 1 i Baik 42 | Sedang
binaan Cc2 1 5
C3 2 j34]
Non Kastern 5 Cl 2 10 ] 40 | Bak 4 | AMI 4 i6 16 Baik 1 151 ! 1 I Bak | 3/ Baik
binaan C2 4 | 20
C3 2 {10
45{Non Natur 5 Cl Z [ 10 40 | Baik | 4 | AMI 4 |16 {16 T Bak | 1 | TSI | | Baik 7 Baik
binaan C2 4 | 20
C3 2 G
Keterangan :
1. Skor = bobet x nilai 4. Tepat Saji
2, Cara BAIK = 1
BAIK 270% atau 235 dan jumlah KURANG =0
SEDANG 35%<x<70% atau 18<x<35 dan jumiah 3. Penyajian Makanan
KURANG <35% atau <18 dari jumlah BAIK 270% atau 247 dan jumlah
3. Atat Makan SEDANG 35%<x<70% atau 24<x<47 dari jumlah
BAIK 270% atau 211 dari juniah KURANG <35% atau <24 dari jumlah
SEDANG 35%sx<70% atau 6<x<11 dari jumlah
KURANG <35% atau <6 dari jumlah
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Hasil Penilaian Hygiene Sanitasi Makanan
Pedagang Makanan Jajanan Kakilima di Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ...

No.|  Status Nama Hygiene Sanitasi Makanan
Penyimpanan {Pengangkutan | Penyajian
Makanan Makanan Makanan
Skor | Kriteria; Skor{ Kriteria | Skor | Kriteria [ Skor| Kriteria
1|Binaan Sutiyah 28 |Sedang| 4 | Kurang [ 51 Baik | 83 | Sedang
2|Binaan Jumilah 24 ISedang! 7 | Sedang | 67 | Baik | 98 | Baik
3|Non bingan [Sulinem 40 | Bak | 7 | Sedang | 44 | Sedang| 91 [ Sedang
4|{Binaan Sunarti 8 |Kurang| 7 | Sedang| 52 | Bak | 67 | Sedang
5|Non binaan |Suhartutik 24 |Sedang| 7 | Sedang| 52 | Baik | 83 [ Sedang
6{Non binaan |Subandi 24 |Sedang| 7 | Sedang | 67 | Bak | 98 | Baik
7|Binaan Diana 32 |Sedangi{ 7 [ Sedang| 67 | Baik | 106| Baik
8{Non binaan |Salamun 24 |Sedang| 7 | Sedang| 59 | Baik | 90 [Sedang
9|Non binaan | Anik 4 |Kurang| 7 ] Sedang| 67 | Baik | 78 | Sedang
10{Non binaan |Wiwik 24 |Sedang| 7 | Sedang [ 52 | Baik | 83 [ Sedang
11{Non binaan |Saminem 40 | Bakk | 7 | Sedang | 52 | Baik | 99 | Baik
12|Binaan Dewi 52 | Baik | 7 [ Sedang|{ 67 | Baik | 126 Baik
13| Non binaan [Siti Atsminah | 32 | Sedang| 7 | Sedang | 57 | Baik | 96 | Baik
14|Non binaan |Soetini 24 |Sedang| 7 | Sedang | 52 | Baik | 83 [ Sedang
15}Non binaan |Julaika 52 | Baik { 7 | Sedang | 42 | Sedang] 101]| Baik
16|Non binaan [Ali 52 | Baik | 7 | Sedang| 52 | Baik | 111 Baik
17{Non binaan |Siti Zumaroh | 28 jSedang| 7 [ Sedang| 42" | Sedang| 77 Sedang
18|Non binaan |Nurini 28 |Sedang| 7 | Sedang [ 44 | Sedang| 79 | Sedang
19|Non binaan |Suakhati 52 | Bak | 7 | Sedang | 34 | Sedang| 93 | Baik
20|Binaan Tarmm 24 |Sedang|{ 3 | Kurang| 34 | Sedang| 61 Sedang
21{Non binaan [Lilik 24 [Sedang| 7 | Sedang| 67 { Baik | 98 | Baik
22{Non binaan |Palal 24 |Sedang) 7 | Sedang; 59 | Baik | 90 | Sedang
23|Binaan Heri 44 | Baik | 7 | Sedang | 67 | Bak [118]| Baik
24[Non binaan |Faizol 28 |Sedang| 7 |} Sedang { 42 | Sedang| 77 | Sedang
25|Non binaan [Karso 4 |Kurang| 7 | Sedang | 34 { Sedang| 45 | Kurang
26|Binaan Herman 12 {Kurang! 7 | Sedang | 67 | Baik [ 86 [ Sedang
27|Non binaan |Eny 24 |Sedang| 7 | Sedang | 41 [Sedang| 72 | Sedang
28[Non binaan |Samuri 24 |Sedang| 7 | Sedang| 42 | Sedang| 73 | Sedang
29[Non binaan [Sit: 32 |Sedang| 7 | Sedang| 42 {Sedang! 81 [ Sedang
30]|Binaan Renny 32 |Sedang] 7 | Sedang| 67 | Bak | 106| Baik
31|Non binaan {Jumanni 24 |Sedang] 7 | Sedang| 49 | Baik | 80 [ Sedang
32|Non binaan |Tutik 24 |Sedangi{ 7 | Sedang]| 42 | Sedang]| 73 | Sedang
33|Non binaan [ida 4 |Kurang| 7 | Sedang | 42 | Sedang| 53 [ Sedang
34|Non binaan |Sulika 32 |Sedang| 7 | Sedang| 67 | Bak | 106 | Baik
35|Non binaan {Sn 24 |Sedang! 7 | Sedang| 57 | Baik | 88 [ Sedang
36|Binaan Mardyah 32 1Sedang] 7 | Sedang | 57 [ Bak { 116] Baik
37[Non binaan |Marmiuah 24 |Sedang{ 7 | Sedang | 42 | Sedang[ 73 | Sedang
38[Non binaan [Parti 28 |Sedang| 7 [Sedang| 42 |Sedang| 77 | Sedang]
39{Non binaan [Atiq 28 [Sedang) 7 | Sedang| 49 | Baik | 84 [ Sedang
40|Non binaan |Darmi 28 |Sedang] 7 | Sedang] 57 | Bak | 92 | Bak |
41 Non binaan [Mul 24 |Sedangi{ 7 | Sedang]| 67 | Baik | 98 | Baik
42[Non binaan [Mutoha 8 |Kurang| 7 | Sedang| 52 | Baik [ 67 | Sedang
43|Non binaan |Ida 24 |Sedang| 7 | Sedang| 42 |Sedang| 73 [ Sedang]
44|Non binaan |Kasiem 24 |Sedang} 7 | Sedang | 57 | Baik | 88 | Sedang
45{Non bmaan [Natur 40 | Bak { 3 | Kurang| 57 | Bak | 100] Balk
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Keterangan :

1. Penyimpanan Makanan
BAIK >70% atau 36 dari jumlah
SEDANG 35%s<x<70% atan 18<x<36 dari jumlah
KURANG <35% atau <18 dan jumlah

2. Pengangkutan Makanan
BAIK 270% atau 29 dari jumlah
SEDANG 35%<x<70% atan 5<x<9 dari jumiah
KURANG <35% atau <5 dari jumlah

3. Penyajian Makanan
BAIK >70% atau 247 dari jumlah
SEDANG 35%sx<70% atau 24<x<47 dari jumlah
KURANG <35% atan <24 dan jumlah

4. Hygiene Sanitasi Makanan
BAIK 270% atau 292 dari jumlah
SEDANG 35%z<x<70% atan 47<x<92 dari jumlah
KURANG <35% atau <47 dari jumlah
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Hasil Penilaian Pencucian Tangan
Pedagang Makanan Jajanan Kakilima di Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007
) Status Nama Pencucian | angan Total | Rntena
Kebiasaan Cug Taugan (RCT) Wadah Cuci Tangan (WCT) Skor
Bobot | Komponen | Nilai| Skor| Jumlah skor T Kriteria [ Bobot] Komponen [ Nilai] Skor[ Jumlah skor | Rntenia

T|Binaan Suttyah 3 RCTT 010 0 Rurang| 4 WCT1 010 4] Rurang| | Kurang |

2{Binaan Junulai 3 KCT1 1 0 1] Kurang| 4 WCT] 0 0 0 Kurang | | Kurang

3|Non binaan  JSulinem 5 KCT1 0 0 {) Rurang| 4 WwCTl 0 0 ] Kurang [ O Kurang |

4]|Binaan Sunarti 3 KCTT 3 15 15 Sedang{ 4 wCll 4 116 16 Bak 31 Batk

5]Non binaan |Subartutik 5 KCT! 3 15 i35 Sedang | 4 WCT1 11 4 4 Sedang | 19 | Sedang

6|Non binaan  [Subands 5 KCTHE 3 15 15 Sedang| 4 WCT1 | 4 4 Sedang | 19 | Sedang |

7|Binaan Diana 3 KCTI 3 15 15 Sedang | 4 WCTT 1 4 4 Sedang | 19 | Sedang

3{Non binaan {Salamun 3 RCT1 010 0 Kurang|] 4 WCT1 01 0 0 Rurang [ 0| Kurang |

9[Non binaan JAntk 5 KCT 0 0 13 Kurang| 4 WCTT 0 1] 1] Kurang | 0 | Kurang
10[Non btnaan  [Wiwik S KCT1 A 15 Sedang | 4 wCTl 1 4 4 Sedang | 19 | Sedang |
11]Non binaan _|Saminem b KCT1 LRI e Sedang | 4 WCTI L1 4 4 Sedang | 19 | Sedang
12| Binaan Dewn 3 KCT1 [ [ )] Kurang{ 4 wC'll 0] 0 0 Rurang | 0 Kurang |
13]Non binaan [Sit1 Atsminah 5 KCTT [ 0 I Rurang | 4 WCTI [} 0 0 Kurang { O [ Kurang
F4}Non bimaan  |[Soetin 5 KCT1 1] ] 0 Rurang | 4 wCT1 1 0 0 Kurang | 0 | Kurang |
15{Non binaan JJulaika 5 KCTT 3115 13 Sedang| 4 wCTl 1 4 4 Sedang | 10 | Sedang |
16[Non binaan Al 3 KCT1 0 U 0 Kurang | 4 WCT] 1] 0 0 Kurang | O | Kurang |
17/[Non binaan |51 Zomaroh 5 KCT1 4] 0 1] Kurang| 4 wCll ] [} 0 Kurang | 0O Kurang |
18[Non binaan _[Nurim 3 KCT1 0 0 [ Kurang| 4 WCTT ¢ 1 U 0 Kurang | O | Kurang
19]Non binaan | Sualtati > KCT1 0 0 ()] Kurang} 4 wWCTE 0 0 { Kurang | O Kuran
20|Binaan Tarm 3 KCT1 0 0 0 Kurang | 4 wCTl 0 4 [1] Kurang | 0 Kurang |
21 {Non binaan |Lilk 3 KCT (4] 1] 0 Kurang | 4 WCTT 0 0 1] Kurang | O | Kurang
22| Non binaan  }Palal 5 KCTI (4] 0 0 Kurang| 4 wCTl 1] 0 0 Kurang [ O Kurang |
23|Binaan Hen 5 RCT] 0 0 0 Rurang | 4 WCTI 010 0 Rurang | ¢ | Kurang |
24]Non binaan  |Faizol 3 KCT1 3 15 15 Sedang | 4 wCT] | 4 4 Sedang | 19 | Sedang |
25]Non binaan [Karso 3 KCTH 0 0 0 Kurang| 4 WCTT )] U 0 Kurang { 0 | Kurang
Z6}Binaan Herman 5 KCTI 0 4 4] Kurang| 4 WCTI 0 0 0 Kurang | O | Kuran
Z/[Non binaan [Eny 3 KCTE [ 0 4] Kurang| 4 wCTl 0 {} 0 Kurang | O | Kurang
23| Non binaan  {Samun > KCTI U [ 0 Kurang| 4 wCTl 0 1 (4] Kurang | 0O Kurang_
29]Non binaan  [Siti 3 KCTI 4] [1] 0 Rurangi 4 wCTl 0 0 [1) xurang 0 Kurang_
30|Binaan Renny 3 KCT1 0| 0 0 Kuran 4 WCTT [ ] Rurang | G| Kurang
31jNon binaan [Jumanni 5 KT 0 0 1] Kurang| 4 wCll 1] 0 0 Kurang | 0O Kurang |
32{Non binaan  [Tutik 5 KCTI 0 0 0 Kurang| 4 WwCT1 Y 0 0 Kurang i 0 | Kurang
33[Non binaan {lda 5 KCTI [1] 0 0 Kurang} 4 WCTl 0 1 0 Kurang | 0 | Kuran
J4|Non binaan [sulika s KUT! { ] u Kurang 4 will J U u Kurang U Kurang
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ADLN Perpustakaan Universitas Airlangga

No. status Nama Pencucian Tangan Total | Kntena
‘Kebiasaan Cuct Tangan {KCT) ‘Wadah Cuci Tangan (WCT) Skor
Bobot | Komponen | Nilai] Skor| Jumlah skor | Kriteria | Bobot] Komponen | Nilai] Skor] Jumlah skor | Kntena

35INon binaan  [Sn 5 KCTI 0 0 0 Kurang| 4 WwWCTl 0 0 0 Kurang { U | Kurang |
36{Binaan Mardyah 3 RCT] 0] 0 0 Rurang| 4 WCTT 010 0 Rurang |~ 0 | Kurang |
37{Non binaan _[Marmuah 5 KCTE 0 0 0 Kurang| 4 wCT1 0 0 0 Kurang | (¢ | Kurang |
38t Non binaan  |Part 5 KCTI 0 0 0 Kurang | 4 WL 1] 0 0 Kurang [ 0 [ Koran
39]Non binaan [Atig 5 KCTH 0 Y 0 Kurang| 4 wWCT1 0 0 0 Kurang | 0 | Kuran
40[Nott binaan [ Darmu 3 KCT1 ¢ ¢ 0 Kurang | 4 wCTl 0 0 4 Kurang { 0 { Kurang
41|Non binaan | Mul 5 RCT1 010 0 Rurang]| 4 | WCTI 010 0 Rurang | 0 | Rurang
4Z|Non binaan  [Mutoha 3 KCT 3 { 0 Kurang| 4 WCTI 0 0 0 Kurang { 0 | Kurang |
43[Non binaan  [lda > KCT1 0 4 U Kurang i 4 WLl ] 0 0 Kurang i U | Kurang
44iNon binaan  [Kasiem 3 KC11 0 0 [4] Kurang | 4 WCTI 0 0 0 Kurang ! 0 | Kurang |
4>{INon binaan [Natur k] KUTT U 4] U Kurang | 4 WLl U 0 U Kurang { U Kitrang

Keterangan :

1. Skor = bobot x nilai

2. Kebiasaan Cuci Tangan
BAIK 270% atau >18 dari jumlah
SEDANG 35%<x<70% atau 9<x<18 dari jumlah
KURANG <35% atau <9 dari jumlah

3. Wadah Cuci Tangan
BAIK 270% atau =11 dari jumlah
SEDANG 35%=<x<70% atau 6sx<11 dart jumlah
KURANG <35% atau <6 dari jumlah

4. Pencucian Tangan
BAIK 270% atau 229 dari jumlah
SEDANG 35%z<x<70% atau 145x<29 dari jumlah
KURANG <35% atau <14 dari jumlah
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ADLN Perpustakaan Universitas Airlangga

Hasil Penilaian Kebersihan dan Kesehatan Diri
Pedagang Makanan Jajanan Kakilima di Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

No.| otatus | | Nama Kebersihan dan Resehatan Din Total | Krite
Pakatan dan Dandan (PD}) Rambut ® Kondrst Kesehatan (K) Peniaku Lain (PL) Skor{ ria
Bo|Kom| Ni| Skor| JmlhTKrite] Bo[Kom[ Ni | Skor | Jmlh [Krite| Bo [ Rom] Ni | Skor| Jmlh | Krite | Bo [Kom] Ni] Skor| Jmih | Koite
bot| po | lai Skor| ria |bot] po { lai Skor | na |bot} po |lai skor | ria |bot| po |lai Skor| na
nen nen nen nen
l{Binaan |Sutiyah 2{PDI]J O] O 10 K 1{RIT Z 2 2 B 3 TRKI 3] 15 75 B STHT[3] 151 37 B 144 B
PD2} 4| 8 KK2f 5| 25 PL2| 4] 12
PD3} 1 2 KK31 5| 25 PL3| 3| ¢
PD41 O} 0 KK41 2| 10 PL4[ 2] o
PD5|1 0] O PL5] 1 3
PD6l 0] © PL6| 4| 12
ZiBinaan [Jumilah 2PDI} G 4] 18 5 i1 RI | 1 4 S 5 |KKI] 31 i3 7] B 3IPH[3] 13 57 B 151 B
PD2} 4| 8 KK2) 5| 25 PL2| 4} 12
PD3{ 1} 2 KK3[ 5| 25 PL3| 3] 9
PD4]| 4 8 KK4] 2| 10 PLd4) 2] 6
PD5| 01 0O PLSi 1| 3
PD6j O] O Pier 4] 12
3{Non Subnem ZIPDI| O] © 16 S i1 RI | 1 1 S STRKI[|3T 15| 75 B 3 P03 15 37 B 149 B
binaan PD2| 4] 8 KKz| 51 25 PL2[{ 4| 12
PD3| 1 2 KK3} 5| 25 PL3]| 3 9
PD4| 0] O KK4f 2| 10 PL4| 2| 6
PD5| 3| 6 PLS| 1| 3
PD&| 0O 0 PL6| 4} 12
4{Hinaan [Sunarts 2 [PDI 0 1] 24 B 1{ RI | 1 1 S 5 JKKI[ 3] 15 e B 2 TPITTST 13 k¥ B 157 B
PD2{ 4] 8§ KK2| 5| 25 PL2i 4] 12
PD3| 1 2 KK3| 5| 25 PL3} 3 9
PD4] 4| 8 KK4] 2| 10 PLA| 2| 6
PD5] 3 6 PL5| 1 3
PDS[ Q]| © PL6| 4] 12
5[Non Suhar- ZIPDI] O O 24 B 1T RIT G [4] 0 K T IRKT] 31 13 75 B PP ST IS b¥i B 156 B
binaan [tutik PD2] 4 3 KK2| 5} 25 PL2] 4] 12
PD3| 1 2 KK3| 51 25 PL3t 3 G
PD4t 4] 8 KK4] 21 10 Pl4] 2] 6
PD5| 3| 6 PL5j{ 1| 3
PDo| 0| ¢ PL&| 4| 12
6|Non Subandi ZIPDI[ O 0 18 5 ] R1 | 1 1 S STKKIT 3] 157 40 S TP ST I3 | 37 B 116 B
binaan PD2] 4] 8 KK210}f O PL2) 4§ 12
PD3{ 1| 2 KK3| 5] 25 PL3{3{ 9
PD4{ 4| 8 KK4f 0| © PL4{ 2| &
PD5| O] O PL5{ 1 3
PO U U FLG] 4 12
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No| otatus | Nama ADLN PerjRisberamal o W eseRatay i Total | Rnite
Pakaian dan Dandan (PD) Rambut ® Kondisi Kesehatan (K) Perilaku Lam (PL) Skor | ria
Bo| Kom{ Ni| 5kor[ Jmlh  Knte} Bo] Kom] Ni [ Skor | Jmlh [Krite| Bo [ Rom| Ni] Skor| Jmih | Krite | Bo | Rom| Nt | Skor | Jmih | Krite
bot| po | lai Skor| ria [bot] pe | lai Skor | ria |bot| po |lai skor | ria |bot| po |lai Skor| rnia
nen nen nen nen
‘7/1Binaan |Dhana 2|PDI] 2] 4 20 SHTTITRIT1 1 I 5 |IKKI] 3] I3 75 B JTPUTST ST 57 B 1531 B
PD2| 4| 8 KK2} 51 25 PL2| 4 12
PD3¢ 1 2 KK3} 51 235 PL3E3] 9
PD4[ 0§ © KK4{ 2| 10 PL4] 2] 6
PD5; 3| 6 PL51 1] 3
PG| O] O PL6) 4] 12
on |Salamun | 2 [PDI| O O I8 S TT{ R ) | S [ STKKI[3] I5T773 B [3{P1{35| 5[4 B [139| B
binaan PD2| 4} 8 KK2| 5] 25 PL2| 4| 12
PD3} 1 2 KK31 5| 25 PL3| 3| 9
PD4} 4| 8 KK4] 21} 10 PLa| 2] 6
PD5| 0 ¢ PL5| 1 3
PD6| 0| O PL6l O} O
9fNon Antk 2{PDIl O] O 16 5 T RE{ O 0 4] K STKKIT 3] 15 13 K |3TPITTS5) 5] 45 B ‘16 S
binaan PD2| 4} 8 KK2| ¢ PL2| 4] 12
PD3) 1] 2 KK3| 9 PL3{3! 9
PD4f 0] 0 KK4| 0 PL41 2| 6
PD5[ 3] 6 PL5{ 1] 3
PD6I O] O PL6] O] 0O
[G|Non Wiwik 2{PDI[ 2| 3 20 5 TTRU[ 1 1 1 5 STIRKLIf3{ 15 75 B 3IPMI[3] 15| 48 B 144 1T B
binaan PD2| 4] 8 KK21 51 25 PL2| 4] 12
PD3| 1] 2 KK3{ 5 25 PL3| O] O
PD4l 0] O KK4j 2| 10 Pla} 2] 6
PD5; 31 6 PL5| 1} 3
PD6| 0 O PL6] 4] 12
IT[Non Saminem | 2 [PDI] 2| 4 32 B |1 RIJ2 p] 2 B STKKIT 3| I5] 50 5 3T PINEST A5 | 57 B 141 B
binaan PD2| 4] 8 KK2| 0t O PL2{ 41 12
PD3| 1 2 KK3| 5| 25 PL3] 3] ©
PD4| 4} 8 KK4l 2 [ 10 PL4{ 2| 6
PD5| 3] 6 PL51 1 3
PD6E 21 4 PL6| 4] 12
12fBimnaan [Dew ZIPDIT OO 1% S Tl RI[ I 1 1 5 STKKI{ 3] 5] 75 B STPE[3[ 13 37 B 151 B
PD2{ 4| 8 KK2| 5| 25 PL2| 4| 12
PD3] 1] 2 KK3| 5| 25 PL3| 3] 9
PD4| 4} 8 KK4| 2| 10 PL4} 2} 6
PD5| 0| © PL51 11 3
PD6} O] © PL6{ 4] 12
13|Nen Sitt 2 1121 4 20 S Ef RIJ 1 | 1 5 SIKKIF3{ I5] 75 B SIPNI3T 151 57 B 133 B
binaan |Ats- PD2| 4| 8 KK2] 5] 25 PL2| 4| 12
minah FPD3| 1| 2 KK3| 5] 25 PL3| 3| 9
PD4| O} O KK4] 21 10 PLA| 2| 6
PD5| 3] 6 PI5S| 1} 3
PD6] O { PLOL 4} 12
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No.| Status [ Nama ADLN Periebefaamat e Mesenaray i olal ] Kite
Pakaian dan Dandan (PD) Rambut ® Kondist Kesehatan (k) Penlaku Lain (PL) Skor ra
Be|Kom| Ni| Skor[ JmlhTKnte] Bo[Kom| Ni | Skor [ Jmlh | Rrite | Bo | Kom|] Ni ] Skor] Jmih ] Rate | Bo | Kom] N1 | Skor| Jmih | Krie
bot| po |[lai Skor| ria {bot] po | lai Skor| ria |bot| po {lai skor { ria |bot{ po |lai Skor| ra
nen nen nen nen
TA[Non  [Soetim ZIPDI{Of 0 | IO K [ 1] RI |1 T T StAIRKI[3[ I3 3| B3[P35 37] B [1431 B
binaan PD2| 4| 8 KK2| 5] 25 PL2]| 4] 12
PD3| 1] 2 KK3| 51 25 PL3| 3| ¢
PD4] O 0 KK4] 2| 10 PL4| 2 6
PD5j 0y © PL5| 1) 3
PDej O] ¢ PLs| 4] 12
15[Non  [Julaika 2 |PDTT 2| 4 28 B 1TTTRIT1 I 1 ) SIKKI]3TTI5T 75 B [P35 157 45 B 48| B
binaan PD2{ 4} 8 KK2{ 5| 25 PL21 4] 12
PDi| 1] 2 KK3| 5| 25 PL3I3]| ¢
PD4| 4| 8 KK4| 21 10 PL4{ 2| 6
PD51 3| 6 PL5{ 1] 3
PD6f O O PL6| O] O
16[Non  |Al 2iPDi] 2T 3 22 B I RTT 2 2 2 B 5|KKIfO[ O 23 K [ 3[PH]5F 15 45 B 94 5
binaan BD21 4 8 KKz 0| © PL2| 4| 12
PD3| 1] 2 KK3] 5| 25 PL3| 3} @
PD4| 4 8 KK4l 0| © PL4] 2 6
PD5j 0] O PLSjt] 3
PD6| O 0 PL6jO]| O
T7]Non Stte ZIPDIZ [ 4 28 Bl1I1[RI| 2 2 2 B SIKKI| 3T I3 73 B TP B33 | B 1621 B
binaan |Zumaroh PD2| 4| 8 KK2| 51 25 PL2] 4] 12
PD3| 1} 2 KK3| 5] 25 PL3{3]| ¢
PD4| 4] 8 KK4] 24§ 10 PL4{ 2] 6
PD5| 3 6 PL5{ 1 3
PD6| 0| O PL6| 4| 12
{8{Non Nunm 21PDIY 2T 4 28 B 11 RI i I 1 5 5TKKI] 3] 15 75 B RN EREE 45 B 149 B
binaan PD2} 41 8 KK2{ 5| 25 PL2| 4} 12
PD3| I 2 KK3| 5| 25 PL3]| 3 9
PD4{ 4] 8 KK4| 21 10 PL4| 2] 6
PD5| 31} 6 PILSII{ 3
PD6| O] O PL6f O] ©
19]Non Sualiat 2|PDITZT] 4 23 B|ITERTTI t 1 s STKKITO] O 25 K 3PS 151 57 B 111 S
binaan PD2{ 4 3 KK2| 0| © PL2] 4| 12
PD31 1| 2 KK3] 5| 25 PL3| 3] 9
PD4] 4 8 KK4| O] © PL4| 2 6
PD5| 3] 6 PL5| 1} 3
PD6| O} O Ple| 4] 12
20]|Binaan {Tarmy 21PDIF 2T 4 14 S 1T Kl 1 1 1 5 S TRKE][ 3] 13 13 B 3P 35] 13 37 B 147 B
PD2| 4| 8 KK2Z| 51 25 PL2I 4] 12
PD3| 1| 2 KK3f 5| 25 PL3|[3]| 9
PD4| O] @ KK4y 2| 10 Pl412]| 6
PD5| O} O PL5| 1] 3
FLo| O ] PLO| 4 12
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Nol Status{ Nama AUEN TR drersihia R st ‘Total | Knte
Pakaian dan Dandan(PD)) Rambut ® Kondist Kesehatan (K) Perilaku Lain (PL) Skor{ ra
Bof Kom| Ni| Skor| Jmlh [ Knte| Bo] Rom| NI | okor | Jmlk [ Krite| Bo [ Kom|} Nif Skor| Jmih | Knte | Bo [ Kom} Nii Skor{ Jmlh | krite
bot| po |lai Skor| ra [bot] pe | lai Skor | ra |bot| po |lai skor | ria |bot} po |lai Skorj ta
nen nen nen nen
Z21|Non Lilik ZIPDI{ O] 0 24 BI1{RI]! | 1 5 STRKIT3F IS 75 B STPINS) 15T 45 B 1451 B
binaan PD2] 4] 8 KK2| 5| 25 PL2| 4] 12
PD3j 1| 2 KK3| 5] 25 PL3| 3] 9
PD4| 4] 8 KK4]| 2| 10 PLa| 2| 6
PD5| 3] © PL5| 1| 3
PD6[ O] 0O PL6| O] O
22|Non  [Palal 2 iJo] O 24 BJT{RIF] 2 2 2 B SIKKIT 3] 157 75 B 3 1i5] 151 57 B 138 | B
binaan PD21 4] 8 KK2| 5| 25 PL2{ 4] 12
PD3{t ]| 2 KK3| 5| 25 PL3{ 3] 9
PD4| 4| 8 KK4| 2| 1o PL4]1 2] 6
PD5{ 3| 6 PL5[ 1] 3
PD6{ 0| O Pl6f 4] 12
23|Binaan |Hen Z(PDI| 2| 4 28 B JI1[{RET T t | S STKRIT 3| I57 50 S 3 P1135] 157 37 B 136 | B
PD2| 4] 8 KK2] 0| © PL2f 41 12
P3|t 2 KK3{ 5] 25 PL3| 3] ¢
PD4| 4] 8 KK4{ 2| 10 PL4| 2] 6
PD51 3] 6 PL5| 1} 3
PD6| O} O PL6] 43 12
Z24[Non Faizol 2 {PDIT 2| 4 23 BJT]JRIT1 1 le 5 S TRKIT 3] 15 ] 40 5 STPITSEPIST ST B 126 | B
binaan PD2|1 4] 8 KK21 0| O PL2| 4] 12
PD3{ 1] 2 KK3f 51 25 PL3| 3| ©
PD4| 4] 8 KK4j 0] © PL4| 2] 6
PD51 3| 6 PLSL 1] 3
PD6| O] O PL6{ 4] 12
25[Non  [Karso 2IPDI{ 2| 4 22 B ITTRUT 1 1 | S S |KKI]|31] 15§ 40 5 TIPS 13| 37 B 120 B
binaan PD2] 4| & KK2i 01 O PL2{ 4] 12
PD3]l t]| 2 KK3| 51 25 PL3] 3] 9
PDd{ 4| & KK4| 0§ O Pl41 2] 6
PB5| O] O PLSF I 3
PD6| O] O Plef 4] 12
26|Binaan [Herman Z{PDi[ 2| 3 28 B J1T}FRI} 1 1 1 S 3|KKE] O] © 25 K 3IPIL |5 13| 37 B i1l 5
PD2| 4] 8 KK2| 0] O PL2] 4] 12
PD3| L] 2 KK3| 5] 25 PL3| 3] 9
PD4| 4| B KK4| 0] 0O PL4| 2] 6
PD5| 3} 6 PL5| 1} 3
PD6| O} O PL6| 41 12
27|Non  |Eny 2{PDI] 1Y} 2 20 S TfRIT & 0 [¥] K STKKI[T3] 15 /5 B STPIT]S] 15 45 B 140 ) B
binaan PD2| 4] 8 KK2| 51 25 PL2| 41 12
PD3| 1} 2 KK3| 51 25 PL3| 3} 9
PD4| 4] 8 KK4| 2 | 1O PL4]| 2] 6
PD5| 0| O PL3| 1} 3
PDa| O] O PL6| O} O
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No.| Status Nama AULNF KeseNaiPErn Total | Rrite
akaian dan Dandan (PD) Rambut ® Rondisi Kesehatan (K) Penlaku Lain (PL) Skor | ria
Bot Kom] Ni| Skor| Jmlh [ Knte|Bof Kom| Ni | Skor| I Krite| Bo | Kom|[ Ni [ Skor] Jmlh { Knite | Bo | Kom| Nt | Skor| Jmlh | Krite
bot| po | lai Skor| ra [bot] po | lai Skor| da |bot| po |lai skor{ ra |bot] po {lai Skor| na
nen nen nen nen
28[Non | Samun ZiPDI{ 2 8 [ 20 | S T RI{ T} I T S [SIRKI[O0] 0| 23] K [3{PT{S[135[ 37 B |05] S
binaan PD2{ 4] 8 KK2|l0] ©O PL2{ 4| 12
PD3{ 1] 2 KK3| 5| 25 PL3{3]| 9
PD4{ O} O KK4| 0} O PL4| 2] 6
PDS| 3| 6 PL5] 1| 3
PD6| O] O PL6} 4] 12
291Non Stti 2 |PDI[ 2| 4 20 STT]TRE]1 1 1 S STRKI| 3P I5] 75 B 3P 15] 35 B 141} B
binaan PD2| 4| 8 KK2| 5t 25 PL2{ 4] 12
PD3| 1} 2 KK3| 51 25 PL3{ 3| 9
PD4| 0] 0 KK4| 21 10 PL41 2| 6
PD5| 3| 6 PL5{ 1] 3
PD6f O] O PL6{ 0| O
30|Binaan |Renny 2PDIT 2T 4 22 B PTi|RI}I 1 1 S STKKIT 3] 15 75 B TIP3 I3[ 37 B I35 1 B
PD21 4| 8 KK2| 51 25 PL2 1 4| 12
PD3[ L] 2 KK3| 51 25 PL3{ 3| 9
PD4] 4| 8 KKa| 2{ 10 PL4| 2] 6
PD5{ O] 0O PLS{ 1] 3
PD6| 0| O PL6| 4] 12
3T[Non |Jumanni | 2 fPDI[ O] © 16 S TI1TRITO 4] 0 K | 3|KKIJ3{ 15] 75 B I PI(3] I3[ 3 B 1361 B
binaan PD2| 4] & KK2| 51 25 PL2{ 4] 12
PD3| 1| 2 KK3| 51| 2§ PL3{ 3| 9
PD4| O} © KKa| 21 10 PL4|{ 2| &
PD5| 3] 6 PL5] 1] 3
PD&| O] O PL6{ O] O
32[Non  [Tutik Z|PDIT2F 4 20 STTIRI|1 1 1 5 STKKHf 3] IS5} 75 B STPFI IS5 83 B 141 B
binaan PD2| 41} 8 KK2f 51 25 PL2] 4] 12
PD3| 1] 2 KK3| 51 25 PL3{3]| 9
PD4| O} O KK4f 21 10 PLa{ 2] 6
PDS| 3| 6 PL5{ 1] 3
PD6) 0] O PLe{ O] O
33INon  [lda 2IPDITO] O 16 S|TT]RI]2 2 2 8 SIKKIF3]15] 75 B TPV SI I3 37 B 15 B
binaan PD2| 47 8 KK2] 5] 25 PL2{ 4] 12
PD3j 1| 2 KK3[ 5| 25 PL3{3]| 9
PD4t 0] O KK4] 2| 10 PL4| 2| 6
PD5[ 3] 6 PLS| 1] 3
PD6; G| ¢ PL6| 4| 12
34|Non TSulika ZPDI[2[ 4 22 BJTEIIRI|I 1 | S STKKI] 3] 15 75 B TIPS 5] 43 B 143 | B
binaan PD2| 4] 8 KK2{ 5] 25 PL2| 4| 12
PD3| 1} 2 KK3| 5] 25 PL3| 3| 9
PD4| 41 8 KK4| 2] 10 PL4| 2] 6
PRS| O] O PL5| 1] 3
Do O 0 PLO| O 0
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No.{ Status | Nama i’ KL eseNAtaTeE ‘Total | Knte
Pakaian dan Dandan{PD) Rambut ® Kondist Kesehatan (K) Penlaku Lam {P1.) Skor | na
Bo| Kom| Ni| Skor| Jmlh | Kate]Bo] Kom| Nt | Skor | J Krite| Bo { Kom|[ Ni | Skor{ Jmlh | Krte | Bo | Kom| Nt | Skor| J Krite
bot| po |lai Skor| na |bot| po | lai Skor | ria |bot} po |lai skor | ria {bot| po |lai Skor| ria
nen nen nen nen
35|MNon  |5n Z|PDIJT21 4 14 S|TITRI}1 1 1 5 STIKKI[ 3| I51 775 B JIPIITST IS5 57 B 14/1 B
binaan PD2} 4| B8 KK2| 51 25 PL2| 4] 12
PD3| 1] 2 KK3| 5] 25 PL3| 3] ¢
PD4j 0| O KK41 2| 10 PlLai 2| 6
PD5{ 0| O PL5| 1] 3
PD6} 0| O PL6{ 4] 12
36|Binaan |Mardyah | 2 [PDI1| 1| 2 12 K [JIT[JRITI 1 1 S SIKKI{T 3| 151 75 B 31PN (5[ 51 7 B 1451 B
PD2]1 4] 8 KK2| 5| 25 PL2] 4] 12
PD3{ 1] 2 KK3| 5| 25 PL3{ 3] 9
PD41 0| O KK4| 2| 10 PL4{ 2] 6
PD5{ 0| ¢ PL5]1 1| 3
PDe| O] O PL6{ 4] 12
37/|[Non  |Mar- 2 1 [1] 101 K RE[T] 1 ] S STRKI[ 3] 51 75 B 3P 3)] E5 ] 43 8 1311 B
binaan |miuah PD21 4] 8 KK2| 5| 25 PL2{ 4 12
PD3| 1] 2 KK3| 5] 25 PL3|{ 3| 9
PD4| O] © KK4| 2] 10 PL4] 21 6
PD5| O} O PLSt L] 3
PD6| 0| O PL6{ 0] ©
3&[Non  |Parti 2I1PDI] 2] 4 24 BJI{RI] 2 2 2 B STKKI| 3] 15 ] 50 5 3P 5] 157 37 B 133] B
binaan PD2| 4] 8 KK2| 0] © PL2} 4] 12
D3| 1} 2 KK3| 51 25 Pi3f3| ¢
PD4| O} O KK4| 2| 1O PL4l1 2] 6
PD5S| 3] 6 PL51 1} 3
PDs| 2| 4 Pi6]| 4} 12
39Non  fAnq 2IPDITO} O 12 S JTITRE]Q ¢] 0 K {5 [KKIJjOo] © 35 5 SEPINTSE IS 45 B G2 S
binaan PD2| 4 8 KK2(| O 0 PL2| 4| 12
PD3| 1] 2 KK3{ 5] 25 PL3| 3] 9
PD4| 1] 2 KK4{ 2| 10 Pld4| 2] 6
PD5| 0] 0O PLS| 1] 3
PD6j O] O PL6| O] O
40]Non  {Darmu ZIPDITO] © 241 B JTIJRI]1 1 ] S 5 11 3] 15| 50 5 STPHTST IS 45 B 120 B
binaan PD2j 4] 8 KK2| 0] © PL2| 4] 12
PD3| 1] 2 KK3| 5] 25 PL3| 3] 9
PD4} 4] 8 KK4| 2| 10 PL4| 2] ¢
PD5| 3] & PLS| 1] 3
PD6{ O] O PlLe| O] O
41Non  [Mul ZIPDI{ Ol O 10 ] KT1H]RI|I 1 1 5 SHKKI| 3] 5] 75 B FTPIL]ST IS 57 B |43 B
binaan PD2| 4| 8 KK2| 51 25 PL2| 4| 12
PD3| 1| 2 KK3| 5| 25 PL3] 3| 9
PR4| 0| 0O KK4| 2| 10 PL4| 2| 6
PD5| 0] O PLSL 1] 3
PG| O &) PLO) 4| 12
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o.| status | Nama "AULCN'F seeh i IANODS T Total | Knte
Pakatan dan Dandan (PD) Rambut ® Kondisi Kesehatan (K) Perilaku Lain (PL) Skor} ria
Bo[Kom| Ni[ Skoe| Jmih [Rrte | Bo] Kom| ™M | Skot | Jnih | Rite] Bo | Kom| Ni | Skor| Jmih | Krite | Bo | Kom] Nt | skor| Jmilt | Krite
bot| po |lat Skor| na {bot| po | lai Skor| ra |bot} po |lai skor| ra |bot| po {la Skor{ ria
nen nen nen nen
43[Non [Mutoha | 2 |PDI|O| 0 | 16| S JTIRI| | 1 T S [3IRKI|[O0[ 0 | & [ B [3[PT|3[15f37| B |34 B
binaan PD2{ 4| 8 KK2| 51 25 PL2} 4| 12
PD3{ 1| 2 KK3| 51 25 PL3j3] 9
PD4{ G| O KK4| 2| 10 PL4; 2| &
PD5{ 3} 6 PL5} 1 3
PD6| O} O Ple| 4] 12
43|Non ida Z(PDI[2Ff 4 22 B TR I 1 S SIKKIJT3[ 15 50 5 3EPILEST 5| 45 B 118 B
binaan PD2| 4| 8 KK210] © PL2| 4] 12
PD3| 1 2 KK3| 5| 25 PL3| 3| ¢
PD4| 4| 8 KK4| 2| 10 PL4| 2] 6
PD5| 0} O PL5 1| 3
PDs| O] O PL6) O] O
441 Non Kastem 2 {FDI 4 14 S 11 RIT 2 2 24| "B SIRRI[ST I5{ 40 5 JITPITYST 5] 57 B 113 5
Binaan PD2| 4] 8 KK2| 0} 0O PL2} 4] 12
PD3j 1] 2 KK3| 5} 25 PL3| 3| ¢
PD4j O] O KK4| 0} © PIl4j2]| 6
PD5| 0] © PL5] 1| 3
PD6} O] O PL6] 4] 12
45[Non Natur 2 POI{O[ @ 16 5 1T RI1 1 1 5 SIKKI|3F 5] 75 B 3TPI[3] 15| 33 B 1374 B
binaan PD2] 4| 8 KK2| 5} 25 PL2| 41 12
PD3| 1| 2 KK3| 5} 25 PL3| 3] ©
PD4{ 0| O KK4]| 2 | 10 PLda| 2] 6
PD5]1 3] 6 PLS] ] 3
PD6] O U PLO] O 0
Keterangan ;
1. Skor = bobot x nilai 5. Perilaku lain
2. Pakatan dan Dandan B=BAIK z70% atau 240 dari jumlah
B=BAIK 27(% atau >22 dari jumlah S=SEDANG 35%<x<70% atau 20<x<40 dari jumlah
S=SEDANG 35%z<x<70% atau 11<x<22 dari jumlah K=KURANG <35% atau <20 dari jumlah
K=KURANG <35% atan <11 dari jumlah 6. Kebersihan dan Kesehatan Diri
3. Rambut B=BAIK >70% atau =116 dari jumiah
B=BAIK =2 S=SEDANG 35%<x<70% atau 58<x<116 dari jumlah
S=SEDANG =1 K=KURANG <35% atau <58 dari jurniah
K=KURANG =0
4, Kondisi Kesehatan
B=BAIK 270% atau =53 dari jumlah
S=SEDANG 35%<x<70% atau 26<x<53 dari jumlah
K=KURANG <35% atau <26 dari jumlah
Skripsi Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ... Nina Suhartini
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Hasil Penilaian Hygiene Perorangan
Pedagang Makanan Jajanan Kakilima di Kecamatan Gubeng Kota Surabaya Tahun 2007

No. dlatus Nama Hygrene Perorangan
Pencucian Tangan ngbersman danL
Kesehatan Dini
Skor Kritena Skor | Kntena Skor Kriterta
1|Binaan suttyah 4] Kurang | 144 Baik 144 Sedang |
2]|Binaan Jumilah 0 Kurang 151 Baik 151 Baik
3|Non binaan  |Sulinem 0 Kurang 149 Bak 149 Baik
41Binaan Sunarti 31 Baik 157 Baik 188 Baik
JiNon binaan  |Suhartutik 19 Sedang 156 Baik 175 Bak
6[Non binaan  [Subandi 1% Sedang 116 Baik 135 Sedang
/| Binaan Dhana 19 Sedang 133 Baik 172 Hak
S} Non binaan  |Salamun 0 Kurang 139 Baik 139 Sedang |
9|Non binaan  [Anik § Kurang 76 Sedang 76 Sedang
10{Non bmaan  [Wrwik 19 Sedang 144 Baik 163 Baik
11{Non binaan [Saminem 19 dedang 141 Baik 160 Baik
12{Binaan Dewt 0 Rurang 131 Baik 131 Baik
13]Non binaan  {Siti Atsnunah [ Kurang 153 Baik 133 Baix
14]Non binaan  [Soetim 3 Kurang 143 Bak 143 dedang |
I5[Non binaan  [Julaika 19 Sedang 149 Baik 168 Baik
16]|Non tinaan TAR 0 Kurang 94 Sedang 54 sedang |
17iNon binaan  [Sit1 Zumarch 0 Kurang 162 Baik 162 Baik
18}Non binaan  [Nurini 0 Kurang 149 Baik 149 Baik
19/ Non binaan  |Suahatt 0 Kurang ill Sedang 111 Sedang |
20[Binaan Tarmi 0 Kurang 147 Batk 147 Baik
21|Non binaan  fLilik 0 Kurang 145 Batk id5 Baik
22|Non binaan _ |Pala 0 Kurang 15% Baik 138 Baik
23{Binaan Hen 0 Kurang 136 Baik 136 Sedang |
24[Non binaan  [Faizol [E] Sedang 126 Baik 145 Baik
25|Non binaan  TKarso 1] Kurang 120 Baik 120 Sedang |
26|Binaan Herman ] Rurang 111 Sedang 1T Sedang |
Z/|Nen binaan  [Eny 4] Kurang 140 Baik 140 Baik
23| Non binaan [ Samun 0 Kurang 1G3 Sedan 103 Sedang
29[ Non binaan |51 0 Kurang 14] Bai]EE 14] Sedang
30[Binaan Renny 0 Kurang 155 Baik 155 Baik
31[Non binaan — [Jumanns 0 Kurang 136 Baik 136 Sedang |
32[Non binaan  fTutik 0 Kurang 14] Baik 141 Sedang
33|Non binaan [Ida 0 Kurang 150 Baik 130 Baik
34]Non binaan  [Sulika 0 Kurang 143 Baik 143 Sedang
35{Non binaan [Sn [4] Kurang 147 Baik 147 Bark
36{Binaan Mardyah 0 Kurang 145 Baik 145 Batk
37|Non binaan  [Manmiuah 4 Kurang 131 Baik 131 Sedang
38| Non binaan  {Part1 1] Kurang 133 Baik 133 Sedang |
39|Non binaan  [Atig 0 Kurang 92 Sedang 93 Sedang
40iNon binaan  [Darmys 0 Kurang 120 Baik 120 Sedang |
41}Non binaan [Mu! [4] Kurdng 143 Baik 143 Sedan
42[Non binaan  [Mutoha 0 Kurang 134 Baik 134 Sedang |
43|Non binaan  [ida 0 Kurang 118 Baik 118 Sedang |
44[Non binaan [Kasiem 0 Kura 113 Sedang 113 sedang |
45| Non binaan  |Natur U Kurang 137 Bak 137 vedang
Keterangan :
t. Pencucian Tangan
BAIK =70% atau 229 dari jumlah
SEDANG 35%<x<70% atau 145x<29 dari jumigh
KURANG <35% atau <14 dari jumiah
2. Kebersihan dan Kesehatan Diri
BAIK =70% atau 2116 dari jumlah
SEDANG 35%<x<70% atau 58<x<116 dari jumlah
KURANG <35% atau <58 dari jumlah
3. Hygiene Perorangan
BAIK >70% atau 2145 dari jumlah
SEDANG 33%<x<70% atan 73sx<145 dari jumlah
KURANG <35% atau <73 dari jumlah
Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ... Nina Suhartini
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Hasil Uji Mann Whitney Hygiene Sanitasi Makanan (Penyimpanan
Makanzan, Pengangkutan Makanan, Dan Penyajian Makanan) Pedagang
Makanan Jajanan Kakilima Binaan Dan Non Binaan

NPar Tests
Mann-Whitney Test

Ranks

Status pedagang

Mean Rank

Sum of Ranks

binaan
non binaan
Total

penyimpanan makanan

10
35
45

26.35
22.04

263.50
771.50

Test Statistics

penyimpanan
makanan
Mann-Whitney U 141.500

Wilcoxan W 771.500

Z -.949

Asymp. Sig. (2-tafled) 343

Exact Sig. [2*(1-tailed a

Sig.)} 366
a. Not correctad for ties.

b. Grouping Variable: Status pedagang
makanan jajanan kakilima

NPar Tests
Mann-Whitney Test

Ranks

Status pedagang

Mean Rank

Sum of Ranks

binaan
non binaan
Total

pengangkutan makanan

10
35
45

20.05
23.84

200.50
834,50

Test Statisticd

pengangkuta
n makanan
Mann-Whitney U 145.500

Wilcoxon W 200.500
z -1.863
Asymp. 8ig. {2-tailed) 063
Exact Sig. [2*(1-tailed a
Sig.)) 427

8. Not corrected for ties,

b. Grouping Variabie: Status pedagang
makanan jajanan kakilima

Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ...
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NPar Tests
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Mann-Whitney Test

Ranks

Status pedagang

Mean Rank

Sum of Ranks

penyajian makanan

binaan
non bingan
Total

10
35
45

3135
20.61

313.50
721.50

Test Statistice®

penyajian
makanan

Mann-Whitney U
Wilcoxon W
Zz

Sig.)]

Agymp. Sig. (2-tailed)
Exact Sig. [2*(1-tailed a

91.500
721.500
-2.317
021

.o

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Status pedagang

makanan jajanan kakilima

NPar Tests

Mann-Whitney Test

Ranks

Status pedagang

N

Mean Rank

Sum of Ranks

Hygiene sanitasi
makanan

binaan
non binaan

Total

10
35
45

29.55
21.13

295.50
739.50

Test Statisticd

Hygiene
sanitasi
makanan

Mann-Whitney U
Wilcoxon W

z

Asymp. Sig. (2-tailed)
Exact Sig. [2*(1-taited
Sig.))

109.500 |
739,500
-1.791
073

a
073

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Status pedagang
makanan jajanan kakilima
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Hasil Uji Mann Whitney Hygiene Perorangan (Pencucian Tangan Serta
Kebersihan Dan Kesehatan Diri) Pedagang Makanan Jajanan Kakilima
Binaan Dan Non Binaan

NPar Tests
Mann-Whitney Test
Ranks
Status pedagang N Mean Rank { Sum of Ranks
pencucian tangan  binaan 10 23.80 238.00
non binaan 35 2277 797.00
Total 45
Test Statistice®
pencucian
tangan
Mann-Whitney U 167.000
Wilcoxon W 787.000
z -.329
Asymp. Sig. (2-tailed) 742
Exact Sig. [2*(1-tailed a
Sig)] .840

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Status pedagang
makanan jajanan kakilima

Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ...
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NPar Tests
Mann-Whitney Test
Ranks
Status pedagang N Mean Rank | Sum of Ranks
kebersihan dan binaan 10 30.90 309.00
kesehatan diri non binaan 35 20.74 726.00
Total 45
Test Statistic®
kebersihan
dan
kesehatan diri
Mann-Whitney U 96.000
Wilcoxon W 726.000
Z -2.158
Asymp. Sig. (2-tailed) 0314
Exact Sig. [2*{1-tailed a
Sig.)] 031

a. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Siatus pedagang
makanan jajanan kakitima

NPar Tests
Mann-Whitney Test
Ranks
Status pedagang N Msan Rank | Sum of Ranks
Hygiene perorangan  binaan 10 29.65 296.50
nen binaan as 21.10 738.50
Total 45
Test Statistics”
Hygiene
perorangan
Mann-Whitney U 108.500
Wilcoxon W 738.500
z -1.816
Asymp. Sig. {2-tailed) .0B9
Exact Sig. [2*(1-tailed a
Sig)] 069

2. Not corrected for ties.

b. Grouping Variable: Status pedagang
makanan jajanan kakilima

Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ...
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ASWY e Pesieligintiniversitas Airlangga

DEPARTEMEN PENDIDIKAN NASIONAL

Y UNIVERSITAS AIRLANGGA

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
Mutyorejo FKM Karapus C. Surabaya - 60115 Telp. 5920948, 592094 Fax, 59246]8

Nomor c 26 03 1PGI006 9 Ohtoher 106
1.ampiran D-
Perihui : Izin Pengumpul. o daa awal

penyusunan projosal skripsi

T,
[, Kepala Dinas Kesehatan «lota Surabaya
2. Kepala Koperasi don Sclbior Informal Koty Surabaya

Schubungan dengan syvarat unuk oemperolfeh pelar Sarjana Keselatan N asyarakat dj
Fakultas Keschatan Masyarakat Unsversitas. Adrfangga, maka kame mohon bannan Saudara
untuk mengipinkan mahastswi alas nama

~ama : Nina Subartini

NINM 100311204

Pembimbmye R Asdzab 800 D LKes

Mengadakan pengumpulan dat awal guna penyusunan proposal skripsi Fagi mahasiswa
peminatan Keschatan Lingkung an pada instansi Saudara.

Atas perhatian dan bantuan Saudara kami san paikan terima kasih.

Tindasan :
1. Dekan
2. Yang bersangkutan
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DEPARTEMEN PENDIDIKAN NASIONAL

? UNIVERSITAS AIRLANGGA |

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT l

—

Mulyorejo FKM Kampus C. Surabaya - 60115 Telp. 5920948, 5920949 Fax. 59244

Nomor Co e /JO3 1 18/PG/2006 24 Nopember 2006
Lampiran
Perhsl - [zin pengumpulan data awal

Penyusunan proposal skripst

Yth . Kepala
Bakesbang dan [.inmas
Kota Surabaya

Sehubungan dengan syarat untuk memperoleh pelar Surjana Keschatan Masyarakat
di Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Airlungga, maka kami mohon bantuan
Saudara untuk mengizinkan mahasiswa kami ;

Nama . Nina Suhartini
NIM. S 100311204
Pembimbing . R Azizah, SH, M Kes

Mengadakan pengumpulan data awal guna penyusunan proposal skripsi bagi
peminatan Kesehatan Lingkungan pada instansi Saudara.

Atas perhatian dan bantuan Saudara kami sampatkan terima kasih.

//’ﬁ\ n. Dekan
/c e AL

o J. Pudjirahardjo, dr., M.S, M.PH_, Dr PH
30610101 =Fp~

Tembusan :
1. Dekan
2. Camat Gubeng Kota Surabaya
3. Yangbersangkutan
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PEMERINTAH KOTA SURABAYA
BADAN KESATUAN BANGSA DAN PERLINDUNGAN MASYARAKAT

J1. Jaksa Agung Suprapto No. 2 & 4 Telp. 031 - 5473284, 5343000
SURABAYA - 60272

SURAY KETERANGAN
Ntk MeiakuxKan Suwey + Research
Mamese - 070t 9 BFE 1amA S A1 2008

o T T ST AR UNIVERSITAS AIRLANGGA SURABAYA
Fenaivinn s SHTTAU0 T LGIi20006
AR b 4 Nopernbies H0G6E
PETIAL . Yin pengumpulan data
W 1ot v i Unuare ondang omor 30 tahun 2004 tentang Pemerintaban Daerah

R SR Surabaya Nomor 15 fahun 2005 tentang Qrganisasi
b Toks Kola Surahaya {1 embaran Daerah Knota Surabaya
Pl v onsis bel i

+ weranean Watkots Surabgva Nomor 71 tahun 2005 tentang
T, bonn Tugas & Furgst Pakeshang & Linmas Kota Surabaya

G wlna il Suwpol Top. o3t 3 Jatin Nornor - 300 7 1825/ 303 /1999
rantora orages permnan Sivey, KKN, PKE dar sejemsnya di Jatim

T bt vt Jilalaak@:: Rig ot Uengabdian Masyrikal oleh

ewo A NINA SUHARTIN

Aaabrni T s 1L .‘;l:]dl)iﬁy{i

FeERG e S Bl ot s

Tova DAL T IR LR AAR MY ME SARITTASE MAKANAN DAN
SYOIEME PERORANGAM PEDAGANG MAKANAN
JEOANAN KAKILIMA AMNTARA BINAAN DENGAN NON
ran|Ann

Vr@eraby s caviodl chlam imal n iy AT ACBURABAY A { Mecamatan Gubeng )

P aDoive e, v Tiga y Daaan TR Conan dikelusrkan

Pt =

Tyematoayarst ratenivan soboos herike

P Tany bersangkuian Nards fnaal Ketentuan / peraturan yang berlaku dimaria dilakukan
vn{}mtm Survey ¢ Riset 1 peneltian

A O stnnare dittar desigh viey telah ditentukan.

' -an Survey / Research f Kegiatan harap

at rian fasilnya oada Dhnas / Instans yang bersangkutan.

3 dicabut fhidak belzki er)abih vang bersangkutan tidak mematuhi

[ S [P .
codartaan - ketentun

s seperdl fersebut di atas
Suratava 0 ] b":ﬁq 20115

KEPALA BADAN KESATUAN BANGSA

2 ‘l.’ - - n’ cF re '!
R Soun

S Tany bl _,u',br(u-_. L ALk Lo dEn sosudah melaky
TEIBNOTKAN DEGSaN

Tambus=an - «=70m2 Voh

S (T e Doy oy T
oL AP S RN S S B 3 " B

o GERGELANE) awed Tl -
r e ot (:“h{:nh ip 010 16 002
IooToT o Fak Kasahztar Masyaralkat
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DEPARTEMEN PENDIDIKAN NASIONAL

S UNIVERSITAS AIRLANGGA

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
Muilyorejo FKM Kampus C. Surabaya - 60115 Telp, 5920948, 5920949 Fax. 5924618

Nomuor S 37 AU LIS PG 2o T P8 danuagn 27
Lampiris 1 tsatuy Blsanplr
Perthal CPemtohonan 1om penehiton

Yth Kepala
Bakesbang dan I.inm ay
Keta Surabaya

Dalan  rangka pelik=aonan puatelinm puna penvelesuas pantsian skeips ) g
mewpakan sl sam wyarw untok mempeaich pelae Swpann Keschatan Masy arak al,
dengan i kami mohon i eotnk mengadakan penelitian bagi n@iasiswa tersebut Jibawah

i

N CNmra Bulmtio

NEM S LRIV VA

Judul Penelitian < Parbedaan Hyziene Saoier Mukaoa G Hyeions Pororangan
Peduguny Makwawn Jagusan Bakilne o Antas Basin Dengan Non
Phinaau

Lokus - Wik ah Foocanaian Gobong booli Dby

Pembimbing S DR O 117 - N

Terlampi Kand =ipaikow proposad penglitian vae hersangeloat,

Atay pedvatin Jw bantuse Stodara kam s sanpakan wrine Lo

. " . Ak Dekan
| o2 Peanbanty Pyl 1,

Hesz i

T Widado JPudiicaliudjo, d, ALSL M PUHL Di, PHE
NP F3uctnng =

Tembusan :

1. Dekan

? Canat Gubeng Kota Surabay g
. Yang bersangkutan
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. PEMERINTHH-ROTEK SURABAYA
BADAN KESATUAN BANGSA DAN PERLINDUNGAN MASYARAKAT

J1. Jaksa Agung Suprapto No. 2 & 4 Telp. 031 - 5473284, 5343000
SURABAYA - 60272

SURAT KETERANGAN
Unluk melakukan Survey / Reseaich
Nomor . Q72/ ;g? { 436.6G.4 /2007

MEMBACA SURAT DARI D UNIVERSITAS AIRLANGGA SURABAYA
NOMOR - 87403 1. 18/PG2007
TANGGAL © 15 danuari 2007
PERIHAL - 1 Permohonan jjit penelitiai

MENGINGAT - 1. Undang-Undang Nemor 32 tahun 2004 tentang Pemerirtahan Daeraly
. 2. Perda Kota Swabaya Momor 15 tahun 2005 tenlang Otganisasi
Lernbaga Teknis Kola Surabaya ( l.embaran Daerah Kola Surabaya
tahun 2005 No. 4 /D)
3. Peraturan  Waiikola Surabaya Nornor 71 tahun 2005 tentang
Penjabaran Tugas & Fungsi Bakesbang & Linmas Kota Surabaya
4. Surat Kadit Sospol Prop. Dati t Jalim Normor - 300 7 1885 /303 /1899
tentang Proses perijinan, Survey, KKN, PKL, dan sejrnisnya di Jatim,

Dengan ini menyatakan tidak keberatan dilakukan Riset / Pengabdian Masyarakal oleh

Mama - NINA SUHARTINI

Alamat DL Asen daya 1X 14 Surabaya

Pekerjaan o Mahasiswa

Tema / Acara Survey / Riset o PERBEDAAN HYGIENLE SAMITAST MAKANAN DAN

HYGIENE FERORANGAN PLEDAGANG MAKANAN
JAJANARN KAKILIMA ARNTARA BINAAN DENGAN NON
FRINAAN

[Paerah /tempat dilakukan survey @ KOTA SURABAYA { Kecamalan Gubeng )
l.arnanya Survey o 3 Tiga) Bulan , TMT Surat dikeluarkan

Fengileut -

Syaral - syarat £ ketentuan sebagai beriteut -

1. Yang bersanglkutan harus mentaall ketentuan / peraluran yang berlalkua dimana dilalakan
kegiatan Survey / Risef / Penelitian.

2. Dilarang menggunakan Questionare diluar desigh yang lelah ditentukart.

3. Yang bersangkutan sebelum dan sesudah melaiaidan Survey / Besearch £ i<cyintait harap
melaporkan pelaksanaan dan hasiinya pada Dinas / Instanst yang bersanglutan,

4. Surat Keterangan ini aikan dicabut / tidak belaku apabila yang bersangkutan tidai mematuni
syarat — syarat serta kelentuan - ketentuan seperti {ersebut di alas.

Suraixaya, ?2 JAN 20[]7

an, KEPALA BADAN KESATUAN BANGSA
DAN PERLINDUNGAN MASYARAKAT
. IKOTA SURABAYA
Kemla Lmi ng Poenanganan Stiateos

Tambusan : Kepada Yth. . H_UTOMO, SH.

. -7 Perala Tk |
1. Sdr. Gubernur Prop. Jawa Tinur " Nip. 010 075 796

Up. Ka Bakesbang Jalim

2. 8dr. Camat Gubeng

2. Sdr. Dekan Fal¢. Keschatan Masy.
UNAIR SURABAYA
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PEMERINTAH.KOTA SURABAYA

KECAMATAN GUBENG

Jalan Gubeng Airlangga 1/2 Telp. (031) 5015564 Fax. : 5015564
SURABAYA

Sutabaya, 30 lanuan 2007

Nomor  : 000/©% /436.9.6/2007 Kepada
Sifat . Penting Yih. Sdr. Lurah se-kecamatan Gubeng
Lampiran : -
Parihal . Pecnganlar Survey
di-

]

L SURABAYA

Meneruskan surat Kepala Bukesbang dan Linmas Kota Surabaya Nomor :
072 / 129 f 436.6.4 2007 tanggal 22 Januart 2007, bersama ini kami hadapkan
kepada Saudari ;

Nama © Nina Subarting

Alamat :JI. Asem Jaya 1X/ 14 Surabaya

uniuk mengadakan survey d: Kamor Kelurahan se kecamatan Gubeng dengan tema
Perbedaan Hygiene sanitasi makanan dan hygicne Perorangan Pedapangan makanan
jajanan kaki lima antara binaan dengan non binaan, sclama 3 ( tiga ) bulan terhitung

mulai dikeluarkan surat iny,

Demikian atas perhatian dan bantuanuya disampaikan terima kasih,

- e e

Ahry e 5 M Penata
NIP 010 239 407
Tembusan :
Yth. 1. Sdr. Ka. Bakesbang dan Lininas
2. 8dt. Ka. Bap, Pemerintahan
3. §dr. Dekan Fak. Psikologi Unair
Kota Surabaya
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PEMERINTAH KOTA SURABAYA

BADAN KESATUAN BANGSA DAN PERLINDUNGAN MASYARAKAT

J1. Jaksa Agung Suprapto Mo. 2 & 4 Telp. 031 - 5473284, 5343000
SURABAYA - 60272 -

SURAT KETERANGAN
Untuk melakul i Survey / Research
MNomor @ 072 ¢ f:’@’}‘ / 436.6.4 f 2007

MEMBACA SURAT DARI - IINIVERSITAS AIRLANGGA SURABAYA
NOMCR  B71J031.8/PG2007
TANGGAL o 75 Januari 2007
PERIHAL . F'ermahonan ijin penelitian

MENGINGAT Undang-Undang Notnor 32 tahun 2004 tentang Pemerintahan Darrah

Ferda Kota Suraba-a Nomor 15 tahun 2005 tentong Orgarnisas

Lembaga Tekmis Kcia Surabaya ( Lembaran Daerah Kola Surabaya

tahun 2005 No. 4 /1)

3. Peraturan Wallkota Srabaya Nomor 71 tahun 2005 lenlang i2enjabaran
Tugas & Fungsi Bak 'sbang & Linmas Kota Surabaya

4 Surat Kadit Sospol [iop. Datr | Jatim Nomor © 300 / 1885 / 303 £ 1999

tentang Proses perijrian, Survey, KKN, PKL, dan sejenisnya di Jatim

(SN

Dengan ini menyatakan lidak keberatan dilal 1ikan Riset / Mengabdian Masyarakat nleh

Moama © NINA SUHARTINI

Alamat CJU Asom Jaya X/ 14 Surabaya

Pekerjaan - Maharswa

Tema ! Acara Survey / Riset T PERE :DAAM HYGICNE SANITASE MAKAMAN DA

HYGIE NE  PERORANGAN PEDAGANG  MAKAMAR
JAJATTAN KAKT LIMA ANTARA BINAAN DENGAN MO
BINASN

Caerah / tempat dilakukan survey -~ KOTA SURABAYA { Kecamatan Gubong )

Lamanya Survey C 3 (g )y Bulan  TMT Surat Dikeluarkan
Fengikut

Syarat — syarat / ketentuan sebagai berikut

1 Yang bersangkutan harus mentaati ketc ituan / peraturan yang berlaku dimara dilakeikan

kegiatan Survey / Riset / Penelitian.

Dilarang menggunakan Questionare chiur 1 desigh yatg (elab ditentukan.

Yang bersangkutan sebelum dan sesud:h melaliikan Survey / Research / Keniatan harap

melaporkan pelaksanaan dan hasilnya pz:la Dinas / instansi yang bersangkutan.

4 Suralt Keterangan ini akan dicabut / tidak 1 elaku apabila yang bersangkutan ticlak mematiti
syarat — syarat serta ketentuan — ketentui'n seperti tersebut di alas.

Suiebaya, 1 ) APR 700

an. KEPALA BADAN KESATUAN BANGSA
DAN P_EFUQ[NDUNGI\N MASYARAKAT
L ATA SURABAYA
- Kepatn _Rj:r‘iér \enangaman Siateogs
4 T ) \/

o rd

~ZRAB™ [ Penata — y ::‘ - '

1P, 010 239 407 W NS & -
FRAR R § I QO MO, SH.
Tembusan ; Kepada Yih. N TRt TR
1 Sdr Gubernur Prop. Jawa Timur - ~ Nip 010075 798

Up. Ka Bakesbang Jatim
Sdr - Camat Gubeng _
Sdr. Dekan Fak Kesehatan Masy

UNAIR SURABAYA o _ , N
—Skripsi ~- Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ... Nina Suhartini
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DEPARTEMEN PENDIDIKAN NASIONAL

f @? UNIVERSITAS AIRLANGGA

FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKAT
Mulyorejo FKM Kampus C. Surabaya - 60115 Telp. 5920948, 5920949 Fax. 5924618

—
e — e

Nomor t g /J03.1.18/PG/2007 23 Maret 2007
Lampiran : --
Perihal :  Lin pengumpulan data awal

Penyusunan proposal skripsi

Yth. Kepala Dinas Keschatan
Kota Surabaya

Schubungan dengan syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Keschatan Masyarakat di
Fakultas Keschatan Masyarakat Universitas Airlangga, maka kami mohon bantuan
Saudara untuk mengizinkan mahagigwa kami :

Nama : Nina Suhartini
NIM : 100311204
Pembimbing : R. Azizah, SH., M. Kes

Mengadakan pengumpulan data awal guna penyusunan proposal skeipsi bagi peminatan
Kesehatan Lingkungan pada instansi Saudara.

Atas perhatian dan bantuan Saudara, kami sampaikan terima kasih.

an. Dekan

s Widodo J.Pydjirahardjo, dr., M.S., M.PIL, Dr. PH
ST NIP'130610101 T

Tembusan :

Dekan

Kepala Puskesmas Pucang Sewu
Kepala Puskesmas Mojo

Yang bersangkutan

Ll e
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PEMERINTAH KOTA SURABAYA

DINAS"KESEHATAN

JI. Jemursari No. 197 Telp. (031) 8439473, 8439372, 8473729 Fax. (031) 8473728
SURABAY A (60243)

SURAT LJIN

SURVEY / PENELITIAN
Nomor : 072 /49501 436 5.5 / 2007

Memperhatikan surat

Dari :  Pembantu Dekan 1 Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Airlangga Surabaya

Tanggal o 23 Maret 2007

Perihal © Pengumpulan Data Awal

Dengan ini menyatakan tidak keberatan dilakukan survey / penclitian ofeh -

Nama : Nina Schartini

NIiM © 100311204

Pekerjaan : Mahasiswa

Tujuan Penclitian © Penyusunan Proposal Skripsi

Tema Penchitian . Lembar Wawancara kepada Pegawai Puskesmas Mojo dan
Puskesmas Pucang Sewu yang terkait dengan Hygiene
Sanitas1 Makanan dan Hypiene perorangan pedagang
Makanan lJajanan Kakilima

Lamanya Penelitian . Bulan Mei sampai dengan Juni 2007

Daerah / Tempat @ 1. Puskesmas Mo jo

Penelitian 2. Puskesmas Pucang Sewu

Pengikut ;Y

Dengan syarat-syarat / ketentuan sebagai beriku

1. Yang bersangkutan harus menaati ketentuan-ketentuan / peraturan-peraturan yang berlaku
dimana dilakukannya kegiatan survey / penclitian,

2. Dilarang menggunakan kuesioner diluar design vang tclah ditentukan.

3. Yang bersangkutan schelum dan sesudah melakukan survey / penclitian harap melaporkan
pclaksanaan dan hasilnya kepada Dinas Keschatan Kota Surabaya.

4. Surat ijin ini akan dicabut / tidak berlaku apabila yang bersanpkutan tidak memenuhi
syarat-syarat scria ketentuan scperti tersebut diatas,

Schubungan dengan hal tersebut diharapkan Kepada Saudara Kepaln Puskesmas untuk

membernikan bantuan, pengarahan dan bimbingan sepenuhnya,
Demikian atas perhatian Saudara diucapkan terima kasth.

Surabaya, 27 Apnl 2007

a.n KEPALADINAS KESEHATAN
chd’}‘ iz g phatan Masyarakat
Lt \

Skripsi Perbedaan Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene ... Nina Suhartini



ADLN Perpustakaan Universitas Airlangga

1 Lampiran 15
;; lé Foto Hygiene Sanitasi Makanan Dan Hygiene Perorangan Pedagang

Makapnan Jajanan Kakilima Binaan Di Wilayab Kecamatan Gubeng Kota
Surabaya Tahun 2007
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Lampiran 16

2| Foto Hygienc Sanitasi Makanan Dan Hygiene Perorangan Pedagang

Makanan Jajanan Kakilima Non Binaan Di Wilayah Kecamatan Gubeng
Kota Surabaya Tahun 2607
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