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RINGRKASAN

Pada era perdagangan bebas, scmua perusahaan termasuk perusahaan yang
bergerak di produksi pangan semestinya memenuhi standar sistem mutu agar
produknya terjamin keamanannya serta diakui dan mampu bersaing denpan produk
luar. Hal inmi berarti diperlukan adanya kemampuan uniuk mewujudkan produk
pangan yang memiliki sifat aman, sehat dan bermanfaat bagi konsumen.

Tujuan dari penelitian im adalah untuk mengetahui tingkat pengetahuan
pemilik usaha makanan dan minuman tentang SPO Sanitasi dan pencrapannya
dalam unit usaha makanan dan minuman yang berlokasi di sekitar kampus
Universitas Jember.

Penelitian 1ni merupakan penelitian survei pada unit usaha makanan dan
minuman, Data primer yang diamati adalah tingkat pengetahuan pemilik usaha
makanan dan minuman tentang SPO Sanitasi dan tingkat penerapan SPO Sanitasi.
Analisa pengaruh tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman
tentang SPO Sanitasi terhadap tingkat penerapan SPO Sanitasi diuji dengan uji
Khai Kuadrat (%) sedangkan hubungan antara tingkat pengetahuan pengusaha
tentang SPO Samtasi dan tingkat penerapan SPO Sanitasi diuji dengan uji Korelasi
Pearson.

[lasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pengetahuan pemilik usaha
makanan dan minuman di sekitar kampus Universitas Jember tentang SPO Sanitasi
tergolong kurang baik, dimana 67 persen dari jumlah unit usaha masuk dalam
kategoni kurang baik dengan rerata nilai sebesar 11,0 dan rerata keseluruhan sebesar
I1,73. Tingkat penerapan SPO Sanitasi juga tergolong dalam kategori kurang baik
yaitu terdapat 74 persen dari jumlah industri masuk dalam kategori kurang baik
dengan rerata sebesar 69,9 dan rerata keseluruhan sebesar 72,05 dan terdapal

pengaruh diantara tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman
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tentang SPO Sanitasi dan tingkat penerapan SPO Sanitasi (7* hitung = 10,47 lebih
besar dari ¥ tabel = 9,49) dengan hubungaq positif yang bersifat cukup baik (r., =
(L,61). Hal mi berarti semakin tinggi tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan
dan minuman tentang SPO Sanitasi maka semakin baik pula tingkat penerapan

baku prosedur SPO Sanitasi pada pengolahannya.

s i
o | i O Btk
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pada era perdagangan bebas, semua perusahaan lermasuk perusahaan vang
bergerak di bidang produksi pangan, dalam pengolahannya diharuskan memenuhi
cara produksi yang baik (CPPB = Cara Produksi Pangan vang Baik) agar
dihasilkan produk pangan vang bermutu dan aman, serta berdaya saing tinggi.
Masalah keamanan pangan berkaitan erat dengan pencrapan baku prosedur
pelaksanaan (SPO) Sanitasi yang merupakan prosedur untuk memelihara kondisi
sanitasi yang umumnya berhubungan dengan fasilitas produksi. Di Indonesia
masalah keamanan pangan diatur di dalam Undang-Undang Republik Indonesia
No 7 tahun 1996, bab II. pasal 4, yang menyebutkan bahwa pemerintah
menetapkan persvaratan sanitasi dalam kegiatan atau proses produksi,
penyimpanan, pengangkutan, sampai peredaran (Tunggal, 1996).

Salah satu faktor yang berpengaruh terhadap peningkatan keschatan adalah
penyediaan makanan dan minuman. Hal ini terutama berkaitan dengan makanan
yang disediakan oleh perusahaan atau perorangan yang menyediakan makanan
untuk kepentingan umum. Diantara perusahaan pelayanan makanan bagi umum
tersebut, jenis usaha yang dikenal oleh umum yaitu jasa boga atau katering,
Katering ini timbul dan berkembang sejalan dengan perkembangan masyarakat
dalam melayani kebutuhan perorangan maupun kelompok masyarakat, Namun
layanan katering juga cukup potensial sebagai sarana penularan penvakit atau
kejadian keracunan makanan serta gangguan kesehatan lainnva, terutama yang
ditularkan melalui makanan.

Penerapan SPO Sanitasi ini perlu dikembangkan pada unit usaha makanan
dan minuman termasuk di wilayah Jember, khususnya pada unit usaha makanan
dan minuman di sekitar kampus Universitas Jember vang banyak dibutuhkan
mahasiswa. Penerapan SPO Sanitasi sangal penting bagi perkembangan unit usaha
makanan dan minuman karena dengan penerapan SPQO Sanitasi vang baik

memungkinkan terjaganya mutu dan keamanan pangan.
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Dacrah sekitar kampus Universitas Jember terdapat banyak fasilitas vang
dibutuhkan para mahasiswa untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari, seperti
adanya tempat fotocopy, salon, bengkel® bank, foko alat tulis, dan warung
makanan, Oleh sebab itu di lokasi ini selalu banvak didapati orang lalu lalang dan
kondisi ini menyebabkan banyak bertumbuhan penjual kaki lima. Selanjutnya
lokast im menyadi tempat berkumpulnya orang-orang yang menjual dan membel;
kebutuhan sehan-hari, termasuk makanan. Makin banyaknya pemilik usaha
makanan dan minuman seperli Katering, warung, restoran, rumah makan,
pedagang makanan keliling dan pedagang kaki lima di sekitar kampus Universitas
Jember, makin mempermudah mahasiswa dan masyarakat sekitar kampus untuk
membell makanan.

Selain perkembangan yang positif tersebut terjadi pula perkembangan yang
kurang menguntungkan yaitu tempat-tempat usaha makanan tersebut bisa menjadi
media bagi perkembangbiakan kuman penyakit atau sebagai media perantara bagi
penyebaran penyakit seperti kasus mewabahnya penyakit hepatitis yang sebagian
besar penderitanya adalah mahasiswa. Hal ini dimungkinkan disebabkan oleh
rendahnya mutu dan keamanan pangan vang disajikan oleh pemilik usaha
makanan dan minuman serta dibeli olch mahasiswa di sekitar kampus Universitas
Jember.

Data Dinas Kesehatan tahun 2002 menunjukkan bahwa penyakit hepatitis
mengalami peningkatan pasien yang cukup pesal sejak bulan September 2002.
Kejadian ini amat mengejutkan terlebih karena lebih dari 80 persen dari pasien
berasal dari wilayah sekitar kampus Universitas Jember dan sebagian besar adalah
mahasiswa.

Kebiasaan masyarakal termasuk pemilik usaha makanan dan minuman
seperti katering, warung, restoran, rumah makan, pedagang makanan keliling dan
pedagang kaki lima di sekitar kampus Universitas Jember vang menggunakan cara
tidak sehat dalam hal mengelola makanan kebanyakan tidak selalu sesuai dengan
usaha sanitasi yang semestinya diberlakukan terhadap produk makanan. Upaya
samtasi makanan meliputi tindakan saniter pada semua tingkatan, sejak dari bahan

mentah mulal dibeli, disimpan, diolah dan disajikan kepada konsumen. Upaya
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sanitasi berkaitan erat dengan tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan
minuman seperti katering, warung, restoran, rumah makan, pedagang makanan
keliing dan pedagang kaki hima l(‘.‘ﬂll’ﬂﬂﬁ SPO  Sanitasi. Untuk mengetahui
pengetahuan dan upaya sanitasi makanan vang dilakukan oleh para pemilik usaha
makanan dan minuman di sekitar kampus Universitas Jember telah memenuhi

baku yang telah ditetapkan atau belum, perlu dilakukan suatu penelitian,

1.2 Rumusan Masalah

Penelitian in1 ditujukan untuk mengetahui tingkat penerapan SPO Sanitasi
pada pemilik usaha makanan dan minuman di sekitar kampus Universitas Jember
seperti katering, warung, restoran, rumah makan, pedagang makanan keliling dan
pedagang kaki lima dengan parameter pengamatan 8 kunci pokok penerapan SPO
Sanitasi. Berdasarkan data Dinas Kesehatan tahun 2002 lebih dari 80 persen
pasien hepatitis berasal dari wilayah sekitar kampus Universitas Jember dan
sebagian besar adalah mahasiswa, yang diduga karena kurangnya upaya sanitasi
vang semestinya diberlakukan terhadap produk makanan.

Tingkat penerapan SPO Sanitasi erat kaitannya dengan tingkat pengetahuan
tentang SPO Sanitasi. Berdasar latar belakang di atas, rumusan masalah penelitian
ini adalah sejauhmana tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman
tentang SPO Sanitasi dan penerapannya di unit usaha makanan dan minuman

yang berlokasi di sekitar Kampus Universitas Jember

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum

Secara umum tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat
pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman seperti warung, restoran,
rumah makan, katering, pedagang makanan keliling dan pedagang kaki lima
tentang SPO Sanitasi dan penerapannya di unit usaha makanan dan minuman

vang berlokasi di sekitar kampus Universitas Jember.
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1.3.2  Tujuan Khusus
Secara khusus penelitian ini dimaksullkan untuk -

4. Mengetahui tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minumarn seperti
warung, katering, restoran, rumah makan, pedagang makanan keliling dan
pedagang kaki lima tentang SPO Sanitasi,

b. Mengetahui tingkat penerapan SPO Sanitasi pada unit usaha makanan dan
minuman di sekitar kampus Universitas Jember.

¢. Mengetahui hubungan antara tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan

minuman tentang SPO Sanitasi dan pencrapannya.

1.4 Kegunaan Penelitian

Kegunaan penelitian ini vaitu memberikan informasi kepada mahasiswa,
pemilik usaha makanan dan minuman serta masyarakat tentang kondisi penerapan
SPO Sanitasi pada unit usaha makanan dan minuman dj sekitar kampus
Universitas Jember dan pentingnya penerapan SPO Sanitasi di unit usaha

makanan dan minuman untuk pengendalian keamanan dan mutu pangan.

| -:: \'_“’5:1_'.1 Ll -
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pengertian SPO Sanitasi

Pengertian higiene dan sanitasi masih sering dibaurkan. Hal ini dikarenakan
sangat dekatnya kartan dua istilah tersebut dalam praktek sehari-hari. Higicne
adalah keadaan hidup sehat vang menimbulkan kenyamanan hidup, bebasnya
manusia dari ancaman bahaya-bahava keracunan makanan {Bartono, 2000).

Sanitasi makanan meliputi kegiatan mengenai kebersihan dan kemurnian
makanan agar tidak menimbulkan penvakil. Usaha sanitasi meliputi tindakan
saniter pada semua tingkatan, sejak makanan mulai dibeli, disimpan, diolah dan
disajikan untuk melindungi konsumen agar tidak terugikan kesechatannya, Usaha
sanitasi meliputi kegiatan : (1) keamanan makanan dan minuman vang disediakan;
(2) higiene perorangan dan praktek penanganan makanan oleh penjual vang
bersangkutan, (3} keamanan terhadap penyediaan air: (4) pengelolaan
pembuangan air limbah dan kotoran; (5) perlindungan terhadap kontaminasi
selama proses pengolahan. penyajian atau peragaan dan penvimpanan makanan;
(6) pencucian, kebersihan dan penyimpanan alat. Sanitasi makanan bertujuan
untuk menjamin keamanan dan kemurnian makanan, mencegah konsumen dari
penyakit; mencegah penjualan makanan yang merugikan pembeli dan mengurangi
Kerusakan atau pembocoran makanan (Wahyuningsth, 1996).

SPO Sanitasi merupakan suatu prosedur untuk memelihara kondisi sanitas;
yang umumnya berhubungan dengan seluruh fasilitas produksi atau bisnis pangan
alau area dan tidak terbatas pada tahap tertentu ( Anonim, 2000),

Beberapa manfaat yang dapat dirasakan oleh para penpusaha apabila dapat
menerapkan SPO Sanitasi dengan tepat antara lain - (1} mencegah penvakit
menular, (2) mencegah timbulnya bau vang tidak sedap; (3) menghindari
pencemaran (4) lingkungan menjadi bersih, sehat dan nyaman; (5) mengurangi

jumlah (persentase) sakit (Widyati dan Yuliarsih, 2002).
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Dalam pelaksanaan SPO  Sanitasi terdapat 8 kunei persyaratan yang
ditetapkan sccara berjenjang, sesuai dengan _j:cms kegiatan vang dilakukan, karena
kebutuhan sanitasi dari setiap kegiatan berbeda. Penerapan persyaratan sanitasi
juga dilakukan sccara bertahap sesuai dengan perkembangan sistem pangan serta
kestapan peraturan pelaksanaan yang dikaitkan dengan pelaksanaan pembinaan
vang dilakukan oleh Pemerintah untuk meningkatkan kemampuan, khususnya
pengusaha menengah dan kecil.

Kedelapan kunci persyaratan sanitasi tersebut adalah sebagai berikut : (1)
Keamanan air dalam proses produksi; (2) Kondisi dan kebersihan permukaan
yang kontak dengan bahan pangan; (3) Pencegahan kontaminasi silang; (4)
Pencucian tangan (sanitizing) dan toilet; (5) Proteksi pangan, bahan kemasan dan
permukaan pangan kontak dari bahan-bahan kontaminan atau pemalsuan: (6}
Pelabelan, penyimpanan, dan penggunaan komponen toksik: (7) Kesehatan

pekerja; (8) Kontrol hama.

2.2 Hubungan Sistem HACCP, CPPB dan SPO Sanitasi

Heazard Analvsis and Critical Control Point (HACCP) atau Analisis Bahava
dan Pengendalian Tittk Kritis adalah suatu analisis vang dilakukan terhadap
bahan, produk, atau proses untuk menentukan komponen, kondisi atau tahap
proses vang harus mendapatkan pengawasan vang ketat dengan tujuan untuk
menjamin bahwa produk yang dihasilkan aman dan memenuhi persyaratan yang
ditetapkan. HACCP merupakan suatu sistem pengawasan vang bersifat mcné{:gah
(preventif) terhadap kemungkinan terjadinya keracunan atau penyakit melalui
makanan (Fardiaz, 1997).

Penerapan HACCP bertujuan untuk meningkatkan kesehatan masyarakat
dengan cara mencegah atau mengurangi kasus keracunan dan timbulnya penyakit
melalui  makanan/pangan. Sccara khusus, HACCP diterapkan untuk : (1)
mengevaluasi cara memproduksi makanan/bahan pangan untuk mengetahw
bahaya yang mungkin terjadi; (2) memperbaiki cara memproduksi makanan/bahan
pangan dengan memberikan perhatian khusus terhadap tahap-tahap proses atau

mata rantai produksi yang dianggap kritis; (3) memantau dan mengevaluasi cara
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menangani  dan  mengolah makanan serta menerapkan sanitasi  dalam
memproduksi makanan; dan (4) meningkatkan pemeriksaan secara mandini
terhadap industri pangan oleh operator dan. karyawan. Disamping itu, penerapan
HACCP dapat memberikan manfaat khususnya bagi industri/produsen antara lain:
(1) memberikan dan meningkatkan jaminan mutu (keamanan) produk yang dapat
lebih dipercava; (2) menekan kerusakan produk karena cemaran: (3) melindung:
kesehatan konsumen dari bahaya dan pemalsuan; (4) menekan biaya pengendalian
mutu dan kerugian lainnya; (5) mencegah kehilangan pembeli atau pasar
(memperlancar pemasaran); (6) mencegah penarikan produk dan pemborosan
biaya produksi atau kerugian; dan (7) pembenahan dan pembersihan (sanitasi)
tempat-tempat produksi/pabrik (Anonim, 2002). Penerapan 1IACCP merupakan
implementasi dari jaminan mutu pangan sehingga dapat dihasilkan produksi yang
tinggt dan bermutu oleh produsen yang pada akhirnya akan menciptakan kepuasan
bag konsumen (Astuti, 2002).

Dua hal yang berkaitan dengan penerapan HACCP di industri pangan
adalah CPPB dan SPO Sanitasi. Menurut Fardiaz (2003) Cara Produksi Pangan
vang baik (CPPB) adalah suatu pedoman cara berproduksi makanan yang
bertujuan agar produsen memenuhi persyaratan-persyaratan yang telah ditentukan
untuk menghasilkan produk makanan bermutu dan sesuai dengan tuntutan
konsumen. Dengan menerapkan CPPB diharapkan produsen pangan dapat
menghasilkan produk makanan vang bermutu, aman dikonsumsi dan sesuai
dengan tuntutan konsumen, bukan hanva konsumen lokal tetapi juga konsumen
global. Komponen yang diperhatikan dalam CPPB antara lain kebersihan
lingkungan, lokasi produsen atau industri, sarana dan prasarana pendukung, disain
dan peralatan, higiene karyawan, pengendalian proses, pemeliharaan sarana,
sarana penylmpanan, sarana transportasi. sarana pengujian mutu dan keamanan
produk.

Anonim (2002) menyebutkan bahwa SPO Sanitasi adalah suatu prosedur
untuk memelihara kondisi sanitasi yang umumnya berhubungan dengan seluruh
fasilitas produksi. Penerapan SPO Sanitasi difokuskan pada proses pengolahan

bahan makanan saja mulai dari air vang digunakan, peralatan, higiene karvawan,
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sampai pada pengawasan terhadap hama. Jika SPO Sanitasi ini dipahami dan
diterapkan sesuai dengan 8 kunci SPQ Sanitasi vang telah ditentukan maka dalam

Jangka panjang dapat meningkatkan keamanan dari suatu produk makanan.

2.3 Delapan Kunci Penerapan SPO Sanitasi
2.3.1 Keamanan air dalam proses produksi

Pemilik usaha makanan dan minuman yang telah berkomitmen untuk
menerapkan SPO Sanitasi sebagai jaminan mutu dan keamanan pangan, perlu
menjaga keamanan air. Air adalah komponen sangat penting dalam pengolahan
pangan karena air merupakan : bagian dari komposisi, membersihkan bahan
makanan mentah, mencuei peralatan dan sarana lainnya, serta untuk minum
(Purnawijayanti, 2001).

Peraturan Pemerintah No 20 tahun 1990 mengelompokkan kualitas air
menjadi beberapa golongan menurut peruntukannya. Adapun penggolongan air
menurut peruntukannya adalah sebagai berikut : (1) golongan A, yaitu air vang
dapal digunakan sebagai air minum secara langsung, tanpa pengolahan terlebih
dahulu; (2) golongan B, yaitu air yang dapat digunakan sebagai air baku air
minum: (3) golongan C, yaitu air vang dapat digunakan untuk keperluan
perikanan dan peternakan; (4) golongan D, yaitu air vang dapat digunakan untuk
keperluan pertanian, usaha di perkotaan, industri, dan pembangkit listrik tenaga
air (Effendi, 2003)

Air yang digunakan di dalam pemrosesan dan penyviapan makanan
sepatutnya memiliki mutu yang dapat diminum yang memenuhi persyaratan
kesehatan yang berlaku bagi air minum, seperti air untuk membuat minuman
harus dimasak sampai mendidih (Departemen Kesehatan Republik Indonesia,
1999). Air yang digunakan dalam makanan scbagai bahan utama dan sehagai
agensia pembersih untuk bahan-bahan dan perlengkapan, harus bebas dari jasad
rentk yang bisa menimbulkan penvakit {Saksono, 1986),

Untuk menjaga keamanan air perlu diperhatikan : (1) keamanan persediaan

air yang kontak denpan produk pangan dan permukaan yang kontak langsung
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dengan produk; (2) keamanan air untuk produksi atau es; dan (3) tidak adanya
hubungan silang antara air bersih dengan air kotor (Anonim, 2000),

Menurut Purnawijayanti (2001) syarat-syarat air vange dapat diminum adalah
sebagai berikut : (1) bebas dari bakteri berbahava serta bebas dari ketidakmurmnian
kimiawi; (2) bersih dan jernih; (3) tidak berwarna dan tidak berbau; (4) tidak
mengandung bahan tersuspensi ( penyebab keruh),

dumber air yang biasa digunakan dalam pengolahan pangan vaitu : air
PAM, air sumur dan air lautl. Air PAM mempunyai mutu vang standar, karena
telah diperlakukan atau diuji secara periodik; akan tetapi air PAM ini perlu
dimomitor atau diawasi melalui bukti pembayaran, fotocopy hasil analisis air dari
PAM dan analists tambahan oleh bisnis pangan. Air sumur mempunyai peluang
kontaminasi banjir atau hujan besar, septictank, air pertanian: karena itu air sumur
utamanya air sumur milik sendiri harus dilakukan tindakan monitor atau
pengawasan sebelum suatu usaha bisnis pangan dimulai dan dilakukan lagi paling
tidak satu tahun sekali atau lebih sering. Air laut mutunya sudah sesuai dengan air
minum kecuali tingkat kadar garamnya; karena itu pengawasan atau monitoring
terhadap air laut harus lebih sering dilakukan dibanding air PAM atau air sumur
dan prosedur yang digunakan scharusnya sesuai dengan persyaratan dan
dibuktikan dengan pengujian laboratorium { Anonim, 2000).

Menurut Azwar (1979) Syarat-syarat air vang dipandang baik, secara umum
dibedakan atas tiga hal, yakni : (1) Syarat fisik. Air yang digunakan untuk minum
harus memenuhi persyaratan air minum. Jika salah satu dari syarat fisik ini tidak
terpenuhi, maka besar kemungkinan air itu tidak sehat (karena beberapa zat kimia,
mineral ataupun zat organis atau biologis yang terdapat dalam air dapat mengubah
warna, bau, rasa dan kejernihan); (2) Syarat bakteriologis. Secara teoritis semua
air minum hendaknya dapat terhindar dari kemungkinan terkontaminasi dengan
bakteri, terutama yang bersifat patogen. Untuk mengukur apakah air bebas bakteri
atau tidak, pegangan yang dipakai ialah F. coli. Dipakainya E. coli sebagai
patokan utama untuk menentukan apakah air memenuhi syarat bakteriologis atau
tidak ialah karena pada umumnya bibit penyakit ini ditemui pada kotoran manusia

serta sccara relatif sukar dimatikan dengan pemanasan air ; (3) Syarat kimia. Air
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minum yang batk ialah air vang tidak tercemar secara berlebihan oleh zat-zat
kimia ataupun mineral, terutama oleh zal-zat ataupun mineral vang berbahava
bag keschatan

Adr yang dipergunakan untuk minum harus memenuhi syarat-syarat tertentu,
sehingga setiap petugas keschatan wajib melakukan pemeriksaan air. Pada
umumnya pemeriksaan air dapat dilakukan secara rutin (terutama untuk air
ledeng). Tujuan dan pemeriksaan ini, pada umumnya berkisar pada pengukuran
bakier1 (pemeriksaan bakteriologis) serta pengukuran zat kimia (baik untuk
mengukur zat-zat kimia yang sengaja dimasukkan karena dibutuhkan tubuh,
ataupun memeriksa zat-zat kimia yang terdapat dari alam, vakni untuk melihat
apakah kadar yang dibenarkan terlampaui atau tidak) (Azwar, 1979)

Pengujian terhadap bebas tidaknva air dari jasad renik vang mentmbulkan
penyakit adalah tes sangkaan terhadap kemungkinan adanva coliform bakteri yang
meliputl suatu spesies, vaitu Escherichia coli dan Aerobacter aerogenes, Dalam
pengujian ini, pengenceran air dilakukan dalam tempat peragian dari kaldu laktosa
pada suhu 98,6°F. Jika asam dan gas diproduksi, berarti bahwa coliform ada
didalamnya (Saksono, 1986),

Untuk mencegah air bersih tidak tercemar oleh air buangan, maka langkah
yang dapat diambil oleh pemilik usaha makanan dan minuman yaitu dengan
membuat tempat pembuangan air dengan konstruksi yang memiliki tutup kedap
air (Dainur, 1993

Para pengusaha perlu menghentikan proses dan mengambil produk yanp
terkontaminasi jika mutu keamanan air yang digunakan tidak sesuai atau terjadi
pencampuran antara air bersih dengan air limbah; misalnya karena adanya
kebocoran pada pipa serta perlu untuk segera memperbaiki dan melakukan
pencatatan setiap hari jika terjadi arus balik pada pembuangan. Para pengusaha
juga perlu untuk memiliki catatan dari pengawasan keamanan air seperti bukti
pembayaran dan rekaman pengawasan secara periodik, rekaman periodik inspeksi

plumbing dan rekaman pengawasan sanitasi setiap harinya (Anonim, 2000),
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2.3.2 Kondisi dan kebersihan permukaan yang kontak dengan bahan pangan

Pengawasan ini untuk memberikan jaminan bahwa permukaan vang kontak
dengan bahan pangan didisain untuk  memfasilitasi proses samitasi, serta
dibersihkan secara rutin. Tindakan pengawasan vang harus dilakukan oleh para
pengusaha meliputi kondisi permukaan vang kontak dengan pangan, kebersihan
dan sanitasi permukaan vang kontak dengan pangan, tipe dan konsentrasi bahan
sanitasi, kebersihan sarung tangan dan pakaian pekerja. Bahan-bahan vang
sebaiknya dihindari pada saat pengawasan ini vaitu kayu, besi dan bross (copper-
zinc-alloy) (Departemen Kesehatan, 1992a).

Proses pembersihan dilakukan untuk menghilangkan sisa-sisa makanan,
sumber zat gizi yang diperlukan untuk pertumbuhan mikroorganisme. Selain itu
proses pembersihan juga dapat menghilangkan sebagian besar populasi
mikroorganisme, melalui kerja fisik dari pencucian dan pembilasan (Jenie, 1996)

Dalam melakukan pengawasan terdapat 3 cara vang bisa dilakukan oleh
para pengusaha yaitu dengan inspeksi visual yang meliputi permukaan dalam
kondist baik, kebersihan dan kondisi sanitasi terpelibara, serta kondisi sarung
tangan dan pakaian luar yang baik; pengujian kimia dengan memperhatikan
konsentrasi sanitiser; dan verilikasi dengan menggunakan pengujian mikrobial
permukaan,

Apabila dalam pengawasan terdapat penyimpangan-penyimpangan maka
para pengusaha dapat melakukan tindakan pérl:}aikan seperti memperbaiki atau
mengganti peralatan yang digunakan serta melatih operator jika konsentrasi
samitiser yang digunakan bervariasi setiap hari: memisahkan meja sehingga mudah
untuk dibersihkan jika pertemuan dari 2 meja berisi rontokan dari produk;

menggantikan meja yang sudah menunjukkan tanda-tanda korosi.
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2.3.3 Pencegahan kontaminasi silang

Pengertian sanitasi dalam pengolahan makanan, vaitu sebagai penciptaan
atau pemeliharaan kondisi yang mampu mencegah terjadinya kontaminasi
makanan atau timbulnya penyakit melalui makanan. Berdasarkan pengertian ini
dapat diketahui maksud kontaminasi makanan adalah terdapatnya bahan atau
organisme berbahava dalam makanan secara tidak sengaja yang disebul dengan
kontaminan. Keberadaan kontaminan dalam makanan kadang-kadang hanya
mengakibatkan penurunan nilai estetis dari makanan. Terdapatnya kontaminan
dalam makanan dapat berlangsung melalui 2 cara, yaitu kontaminasi langsung dan
kontaminasi silang Kontaminasi langsung adalah kontaminasi yang terjadi pada
bahan makanan mentah, baik tanaman ataupun hewan, yang diperoleh dari tempat
hidup atau asal bahan makanan tersebut. Kontaminasi silang adalah kontaminasi
pada bahan makanan mentah ataupun makanan masak melalui perantara.
(Purnawijayanti, 2001)

Sanilasi memegang 2 peran yang sangat penting dalam hal terjadinya
kontaminasi makanan yaitu - (1) mengatasi permasalahan tegadinya kontaminasi
langsung; dan (2) mencegah terjadinya kontaminasi silang selama penanganan
makanan. Dalam pencegahan kontaminasi silang tindakan yang harus dilakukan
oleh para pengusaha diantaranya : pemisahan yang cukup antara aktivitas
penanganan bahan mentah dengan produk olahan atau produk jadi; pemisahan
yang cukup produk-produk dalam penyimpanan; pembersihan dan sanitasi area
dan alat pengolahan pangan; praktek higiene pekerja, pakaian, peralatan dan
pencucian tangan; arus pergerakan pekerja dalam pabrik atau unit usaha (Anonim,
2000)

Para pengusaha perlu melakukan tindakan pencegahan jika menemukan
tindakan pekerja yang dapat menyebabkan terjadinya kontaminasi silang vyaitu
menghentikan aktivitas sampai situasi kembali sesuat; mengambil tindakan yang
dapat mencegah terjadinya kontaminasi silang kembali; mengevaluasi keamanan
produk bahkan kalau perlu disposisi ke produk lain, reproses atau dibuang untuk
produk terkontaminasi; mendokumentasikan tindakan koreksi vang telah

dilakukan. Didalam melakukan pengawasan ini para pengusaha juga perlu
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mempunyal tekaman inspeksi sanitasi periodik dan training serta rekaman

inspeksi sanitasi harian ( Anonim, 2000)

2.3.4 Pencucian tangan (sanitizing) dan toilet

Pengawasan terhadap pencucian tangan (sanitizing) dan toilet dilakukan
untuk mendorong program pencucian tangan guna mencegah penyebaran kotoran
dan potensi mikroba patogen pada area penanganan dan pengolahan produk
pangan. Pengawasan yang dilakukan meliputi kondisi fasilitas cuci tangan,
sanitasi tangan dan toilet (Departemen Kesehatan Republik Indonesia, 1992b)

Pencucian tangan merupakan hal pokok yang harus dilakukan oleh pekerja
vang terlibat dalam penanganan makanan. Pencucian tangan, meskipun
tampaknya merupakan kegiatan ringan dan sering disepelekan, terbukti cukup
efektif dalam upaya mencegah kontaminasi pada makanan. Pencucian tangan
dengan sabun dan ditkuti dengan pembilasan akan menghilangkan banyak
mikrobia yang terdapat pada tangan. Pada prinsipnya pencucian tangan dilakukan
setiap saat, setelah tangan menyentuh benda-benda yang dapat menjadi sumber
kontaminasi atau cemaran (Purnawijayanti, 2001)

Fasilitas yang diperlukan untuk pencucian tangan yang memadai adalah bak
cuc tangan yang dilengkapi dengan saluran pembuangan tertutup, sabun, handuk
kertas atau tissue. Bak air yang digunakan untuk pencucian tangan harus terpisah
dari bak pencucian peralatan dan bak untuk preparasi makanan (Anonim, 2001),

Tindakan yang dapat dilakukan oleh pengusaha jika menemukan hal-hal
yang menyimpang pada saat melakukan pf:néawasan yaitu memperbaiki atau
melengkapi fasilitas toilet dan cuci tangan, membuang dan membuat larutan baru
jika konsentrasi bahan sanitasi yang digunakan salah, melihat catatan tindakan
koreksi apabila kondisi sanitasi tidak sesuai, serta memperbaiki toilet
(Departemen Kesehatan RI, 1998). Para pengusaha juga perlu untuk mempunyai
rekaman mengenail kondisi dan lokasi fasilitas cuci tangan dan toilet; kondisi dan
ketersediaan tempat sanitasi tangan; konsentrasi bahan sanitasi tangan: serta
tindakan koreksi yang dilakukan pada kondisi vang tidak sesuai.
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2.3.5 Proteksi pangan, bahan kemasan dan permukaan pangan kontak dari
bahan-bahan kontaminan atau pemalsuan

Perlindungan pangan, bahan kemasan dan permukaan pangan kontak dari
bahan kontaminasi atau pemalsuan dilakukan untuk menjamin produk pangan,
bahan pengemas dan permukaan kontak langsung dengan pangan dapat terlindung
dari kontaminasi mikrobial, kimia dan fisik. Pengawasan terhadap penambahan
bahan yang berpotensi toksin dan penambahan air yang tidak saniter dilakukan
pada saat dimulainya proses produksi dan setiap periode tertentu serta dilakukan
observasi kondisi dan aktivitas sepanjang han dengan frekuensi pengawasan harus
cukup (Desniani, 2003).

Pengemasan bahan pangan harus memperlihatkan fungsi utama dan
pengemasan yaitu : (1) Menjaga produk pangan agar letap bersih, terlindung dari
kotoran dan kontaminasi; (2) Menjaga produk pangan dan kerusakan fisik,
perubahan kadar air dan pengaruh sinar; (3) Memudahkan dalam membuka atau
menutup, memudahkan dalam penanganan, pengangkutan dan distribusi; (4)
Menyeragamkan produk pangan dalam ukuran, bentuk dan bobot yang sesuai
dengan standar yang ada; (5) Menampakkan identifikasi, informasi, daya tank dan
tampilan yang jelas dari bahan pangan yang dikemas sehingga dapat membantu
promosi atau penjualan; (6) Memberikan informasi melalui sistem labelling,
bagaimana cara penggunaan produk, tanggal kadaluarsa dan lain-lain. Berbagai
jenis material kemasan sintetis bahan pangan yang beredar di masyarakat,
misalnya kertas, kaleng dan plastik (Paramawati, 2000).

Tindakan koreksi yang mungkin dilakukan oleh para pengusaha yaitu
menghilangkan bahan kontaminasi dan permukaan, memperbaiki aliran udara
ruang untuk mengurangi adanya kondensasi, menghindar adanya genangan air di
lantai, menggunakan air pencuci kaki dan roda truk atau trolly sebelum memasuki
ruang pengoelahan, melakukan pelatihan bagi para pekerja, serta membuang bahan
kimia tanpa label atau bahan kimia yang sudah kadaluwarsa. Rekaman yang perlu
dimiliki oleh para pengusaha yaitu rekaman mengenai kontrol sanitasi penodik

dan kontrol sanitasi harian (Anonim, 2000).
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2.3.6 Pelabelan, penyimpanan dan penggunaan komponen toksik

Tindakan pengawasan terhadap pelabelan, penyimpanan dan pengounaan
komponen toksik dilakukan untuk menjamin bahwa pelabelan, penyimpanan dan
penggunaan komponen toksik adalah benar untuk melindungi produk dan
kontaminasi. Tindakan pengawasan meliputi pelabelan bahan toksin,
penyimpanan bahan toksin dan penggunaan bahan toksin (Departemen Kesehatan
Republik Indonesia, 1992h).

Label dan wadah bahan toksin yang digunakan harus menunjukkan nama
bahan atau larutan vang terdapat dalam wadah, nama dan alamat produsen atau
distributor serta petunjuk penggunaan dan bahan toksin (Anonim, 1999). Bahan
toksin harus disimpan pada tempat dengan akses terbatas serta jauh dari barang
atau peralatan yang kontak dengan produk pangan. Penggunaan dari bahan toksin
harus mengikuti instruksi dari perusahaan pembuat bahan serta prosedur yang
digunakan tidak mencemari produk pangan. Pengawasan yang dilakukan
pengusaha harus mempunyai frekuensi yang cukup, rekomendasi paling tidak
sekali dalam sehari serta observasi kondisi dan aktivitas sepanjang hari. Tindakan
koreksi yang perlu dilakukan oleh para pengusaha yaitu memindahkan bahan
toksin yang tidak benar didalam penyimpanannya, mengembalikan kepada
pemasok bahan toksin vang tidak mempunyai lael dengan benar, memperbaiki
label, membuang wadah yang telah rusak, memeriksa keamanan dari produk
pangan, melaksanakan pelatihan. Rekaman yang perlu dimiliki oleh para
pengusaha yaitu tentang kontrol sanitasi periodik, kontrol sanitasi hanan, log

informasi harian (Anonim, 2000)

2.3.7T Kesehatan Pekerja

Sebelum seseorang diterima sebagai karvawan, sebaiknya diadakan
pemeriksaan kesehatan untuk orang tersebut. Karena bila orang tersebut menderita
penyakit yang menular, misalnya penyakit TBC maka orang tersebut dapat
merupakan pembawa bakteri TBC. Di samping itu, pemeriksaan kesehatan bagi

seluruh karyawan sebaiknya dilakukan minimal sekali setiap tahun agar dari hasil
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pemeriksaan, karyawan yang terkena penvakit dapat diobati terlebih dulu sebelum
dipekerjakan kembali (Widyati dan Yulia:rsih,‘zﬂ{]Z}.

Setiap orang yang sedang menderita diare, muntah-muntah, luka membusuk,
bisul-bisul, telinga, mata atau hidungnya mengeluarkan kotoran, harus
memberitahu majikannya dan tidak menangani pangan. Demikian pula, jika
pekerja menderita atau merupakan carrier tifus atau paratifus atau sembarang
sakit infeksi seperti Salmonella, disentri amuba atau basiler, atau infeksi
staphylococcus yang dapat menyebabkan keracunan pangan, dia harus memberi
tahu atasannya yang kemudian memberitahu dokter masyarakat (Gaman dan
Sherrington, 1994),

Pekena yang sedang sakit flu, demam, atau diare sebaiknya tidak dilibatkan
terlebih dahulu dalam proses pengolahan makanan, sampai gejala-gejala penyakit
tersebut hilang. Pekerja yang memiliki luka pada tubuhnya harus menutup luka
tersebut denpan pelindung yang kedap air, misalnya plester, sarung tangan plastik
atau karet, untuk menjamin tidak berpindahnya mikrobia yang terdapat pada luka
ke dalam makanan (Purnawijayanti, 2001).

Tujuan pengawasan terhadap kesehatan pekerja adalah mengontrol kondisi
yang dapat menyebabkan kontaminasi mikrobiologi pada pangan, bahan
pengemas dan permukaan yang kontak dengan bahan pangan.

Tindakan koreksi yang dapat diambil oleh para pengusaha vyaitu
memulangkan atau mengistirahatkan pekerja, menutup bagian luka dengan kassa
pembalut. Rekaman yang perlu dimiliki oleh para pengusaha mengenai

pengawasan hanan sebelum memasuki ruang pengolahan (Anonim, 2000).

2.3.8 Kontrol Hama

Sasaran dari tindakan pengawasan kontrol hama ini yaitu kepastian tidak
adanya hama dalam bangunan pengolahan pangan, serta hama yang mungkin
dapat membawa penyakit. Hama yang sering mengganggu dalam pengolahan
produk pangan yaitu tikus, mencit, lalat dan kecoa. Tikus dan mencit sering
membawa Salmonella dan patogen lainnya di dalam tinjanya. Lagi pula, mereka

Juga membawa bakteri pada kaki dan kulitnya yang berbulu dan dapat
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mengkontaminasi makanan yang tidak ditutupi dan permukaan tempat bekerja.
Lalat, juga membahavakan kesehatan dalam ruangan pengelolaan makanan,
karena lalat membawa patogen pada badan dan kotorannya. Kecoa sering
dijumpai dalam ruang pengolahan pangan. Kecoa hidup dan memperbanyak diri
di tempat yang hangat, pelap, lembab, seperti dibelakang oven dan pipa air panas.
Kecoa mengkontaminasi pangan dengan bakteri dari badan dan kotorannya
(Graman dan Sherrington, 1994),

Tujuan dari pengawasan ini yaitu mengkonfirmasi bahwa hama telah
dikeluarkan dari area pengolahan dan konfirmasi bahwa prosedur diikuti untuk
mencegah investasi (Anonim, 2000),

Pada dasarnya, upaya pengendalian dan pemberantasan hama dapat
digolongkan ke dalam beberapa cara, antara lain - (1) Pengendalian secara fisik
dan mekanik. Pengendalian cara ini memakai sistem dimulai dari yang paling
sederhana sampai kadang-kadang memerlukan peralatan khusus, bahkan dalam
keadaan tertentu memerlukan biaya yang cukup mahal. Termasuk dalam cara ini
adalah pemakaian perangkap, penggunaan electrical shock, gelombang suara
ultrasonik maupun gelombang-gelombang cahaya, kawat kasa, dan sanitasi
hngkungan yang baik ; (2) Pengendalian sccara biologis, yaitu pengendalian atau
pemberantasan dengan memelihara musuh hidupnya ; (3) Pengendalian secara
kimia. Bahan-bahan kimia yang sering digunakan dalam pengendalian dan
pemberantasan hama disebut inscktisida atau pestisida (Widyati dan Yuliarsih,
2002).

Menurut Azwar (1979) cara yang dapat dilakukan untuk mengawasi hama
secara umum dapat dibedakan atas beberapa hal yakni : (1) Pengawasan mekanik
atau fisik. Beberapa cara pengawasan mekanik atau fisik ialah dengan pemukulan,
menggunakan kawat kasa, kelambu, alat pendingin (ruangan) ataupun memakai
pelindung yang dialirkan arus [listrik ; (2) Pengawasan kimiawi. Disini
dipergunakan zat kimia yang sifatnya dapat mematikan, mengusir  ataupun
menimbulkan daya tarik. Zat kimia yang menimbulkan daya tarik, dimaksudkan
untuk mengumpulkan binatang tersebut pada suatu tempat untuk kemudian

dimusnahkan. Zat kimia yang tujuannya mematikan sesuatu yang dapat merusak
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atau mengganggu kesehatan disebut pestisida ; (3) Pengawasan biophysical.
Pengawasan cara ini pada dasarnya perpaduan dari cara fisik dan cara biologi.
Prinsip yang dipakai ialah menangkap binatang tersebut (biasanya jenis jantan,
cara fisik), kemudian disterilkan dengan mempergunakan sinar gamma (cara
biologi), untuk kemudian dilepas kembali ke alam ; (4) Pengawasan biologis.
Pengawasan biologis pada prinsipnya ialah pengawasan yang dilakukan dengan
cara memanfaatkan binatang lain yang menjadi musuh dari hama ; (5)
Pengawasan cultural. Pengawasan cultural pada prinsipnya ialah pengawasan
yang dilakukan dengan cara menciptakan lingkungan yang tidak menguntungkan
hama, dengan jalan mengubah kebiasaan atau sikap hidup vang tidak
menguntungkan ; (6) Pengawasan terintegrasi, merupakan kombinasi dar
pelbagai cara yang ada,

Hal-hal yang harus diperhatikan sebelum melakukan upaya pengendalian
dan pemberantasan hama yaitu : (1) ukuran atau jenis serangga yang akan
diperangkap ; (2) kebiasaan serangga keluar : siang atau malam hari ; (3) stadium
kehidupan serangga : saat menjadi kupu-kupu atau menjadi kumbang yang dapat
terbang ; (4) makanan kesukaannya, termasuk aroma kesukaannya ; (5) warna
kesukaannya . (6) kekuatan atau kemampuan hama untuk berinteraksi terhadap
jerat ; (7) cara berjalan atau cara terbang hama, termasuk kemampuan terbang
suatu serangga menjangkau umpan atau jerat ; (8) Ketersediaan bahan di lokasi
(Kusnaedi, 2003),

Cara-cara yang dapat dilakukan dalam pengawasan ini yaitu dengan
inspeksi visual, menggunakan flashlight untuk mengetahui tempat persecmbunyian
dan perangkap binatang, menjaga kebersihan serta memfasilitasi pengawasan.
Tindakan koreksi yang dapat dilakukan yaitu menambahkan kain porden atau kain
kasa diatas pintu luar dan memindahkan wadah buangan keluar. Rekaman yang
perlu dimiliki oleh para pengusaha meliputi rekaman kontrol sanitasi pedodik dan

rekaman kontrol sanitasi harian (Anonim, 2000).
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HI. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Rancangan Penelitian

Penelitian tentang “Evaluasi Tingkat Pengetahuan dan Penerapan SPO
Sanitasi pada Unit Usaha Makanan dan Minuman di Sekiiar Kampus Universitas
Jember” ini merupakan penelitian survei yang dilakukan di unit usaha makanan
dan minuman yang berada di sekitar kampus Universitas Jember.

Penehtian ini dilaksanakan selama 2 bulan yaitu mulai bulan Juli 2003
sampal dengan Agustus 2003, dengan lokasi survei di Kelurahan Sumbersari,
Kabupaten Jember, yaitu di sepanjang jalan Mastrip, jalan Kalimantan, jalan

Jawa, jalan Sumatra, dan jalan Karimata,

3.2 Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdini dari 5 tahap sebagai berikut - (1) penyiapan kuesioner
yang meliputi penyusunan kuesioner, uji coba kuesioner dan pengumpulan data
sekunder ; (2) penentuan responden sebagai sampel, yaitu pemilik usaha makanan
dan minuman di sekitar kampus Universitas Jember berdasarkan data sekunder ;
(3) pengumpulan data primer dengan cara wawancara berdasarkan kuesioner yang
telah disusun (lampiran 1) dan pengamatan lapang ; (4) analisa data hasil survei :

(5) penyusunan laporan.

3.3 Penentuan Responden

Teknik sampling yang digunakan untuk menentukan responden dalam
penelitian ini adalah Purposive Sampling Technic, yaitu sampling yang ditentukan
atas dasar pertimbangan atau ketentuan tertentu (Setyadin, 1996; Arikunto, 1998)
seperti sifat-sifat sampel (Surakhmad, 1990), Responden dalam penelitian ini
adalah pemilik usaha makanan dan minuman vang memenuhi kriteria industri
skala kecil dan rumah tangga yaitu berdasarkan SK Menteri Perindustrian dan
Perdagangan Rl Nomor 589/MPP/KEP/10/1999 lentang penetapan jenis-jenis
industri dalam pembinaan masing-masing direktorat jenderal dan kewenangan
pembenian izin bidang industri dan perdagangan di lingkungan Departemen

Perindustrian dan Perdagangan, vaitu industri skala kecil dengan mnilai investasi
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3.5

Batasan Istilah
Jasa Boga yaitu perusahaan atau perarangan yang melakukan kegiatan

pengelolaan makanan yang disajikan di luar tempat usaha atas dasar pesanan.

Pedagang Kaki Lima yaitu setiap usaha komersial makanan dan minuman
yang penjualannya dengan keliling atau berpindah tempat,

Restoran yaitu salah satu jenis usaha jasa pangan vang bertempat di sebagian
atau scluruh bangunan yang permanen dilengkapi dengan peralatan dan
perlengkapan untuk proses pembuatan, penyimpanan, penyajian dan penjualan

makanan dan minuman bagi umum di tempat usahanya,

Rumah Makan yaitu setiap tempat usaha komersial vang ruang lingkup
kegatannya menyediakan makanan dan minuman untuk umum di tempat

usahanya.

Warung yaitu setiap usaha komersial yang menyediakan makanan dan
minuman untuk umum yang bangunannya menetap dan menggunakan dapur

rumah tangga maupun dapur umum.

Pedagang Makanan Keliling yaitu setiap usaha komersial makanan dan
minuman yang penjualannya dengan keliling atau berpindah tempat.
(Sumber no 1 — 6 : Depkes RI, 1992a)

Tingkat Pengetahuan SPO Sanitasi yaitu segala sesuatu yvang diketahui
pemilik usaha makanan dan minuman tentang SPQO Sanitasi yang meliputi

istilah, pengertian dan manfaat,

Tingkat Penerapan SPO Sanitasi yaitu pelaksanaan setiap kunci prosedur

baku untuk sanitasi di unit usaha makanan dan minuman
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3.6 Hipotesis \

1. Tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman di sekitar kampus
Universitas Jember tentang SPO Sanitasi dan penerapannya kurang baik.

2. Tingkat pengetahuan SPO Sanitasi berpengaruh terhadap tingkat penerapan

SPO Sanitasi.

3.7 Analisis Data

Upaya menganalisa data dilakukan pertama kali dengan mendiskripsikan
data yang berhasil dikumpulkan, Untuk keperluan itu, data hasil survei diringkas
(Sumanto, 1995), ditabulasi, diberi nilai dengan skala 3 untuk baik, 2 untuk
kurang baik, 1 untuk tidak baik dan diklasifikasikan menurut kategori kemudian
disajikan secara deskniptif kualitatif dan kuantitatif,

Pengkategorian data dilakukan dengan menggunakan median, karena daia
berupa distribusi yang tidak normal (Nazir, 1985; Hadi, 1986). Kategori yang
digunakan pada tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman
tentang SPO Sanitasi adalah baik (11,8 < X < 15), kurang baik (8,4 < X < 11,7),
dan tidak baik (5 = X < 8,3). Sedangkan pada tingkat penerapan SPO Sanitasi
adalah baik (76 < X < 90), kurang baik (61 < X < 75), tidak baik (46 < X < 60),
dan sangat tidak baik (30 < X < 45).

Analisa data dilakukan dengan menggunakan uji Khai Kuadrat (%) dan
dilanjutkan dengan metode korelasi Pearson. Uji Khai Kuadrat (;fz} ini digunakan
untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar variabel, yaitu variabel tingkat
pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman dan tingkat penerapan SPO

Sanitasi. Menurut Netra (1974) rumus Uji Khai Kuadrat (%) adalah -
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k (fo—fh) total baris
f ) Y — th = - (total kolom)
=1 fh N

dimana y* = Khai Kuadrat
fo = frekuensi yang diobservasi
th = frekuensi yang diharapkan
) Tabel kerja untuk perhitungan dengan menggunakan uji Khai-
kuadrat (;*) dapat ditunjukkan dengan tabel 1.

Tabel 1. Tabel kerja untuk menghitung »°

Variabel dan Kategori fo | fh | (fo-fh) | (fo-fh)’/fh |
, ) Y ia K ' . i
 Baik | Baik -
 Kurang Baik A !
Tidak Baik
Sedang Baik
Kurang Baik !
| Tidak Baik | !
Tidak Baik | Baik '
Kurang Baik | L
Tidak Baik & ,
Khai Kuadrat (3°)

Kritena pengambilan keputusan yang digunakan adalah, jika -

l. »* hitung > ¥ tabel maka terdapat pengaruh diantara variabel X dan Y artinya
kedua variabel tidak saling bebas.

2. %* hitung < ¥* tabel maka tidak terdapat pengaruh diantara variabel X dan Y
artinya kedua variabel saling bebas.

Jika terbukti ada pengaruh, selanjutnya untuk mengetahui adanya hubungan
antara tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman dengan tingkat
penerapan digunakan uji korelasi Pearson untuk menganalisa data (Misno, 1993 ;
Arnkunto, 1998),

Salah satu rumus yang digunakan untuk mencari koefisien korelasi Pearson
menurut Dajan (1986) adalah :



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

N EXY-EX LY

[ yy = —mmmmmmmmmmmmmoomoosesmmmmmeemeeessemsmnooostessees

\/ﬂ X - (EX) \/N =Y - (TY)

Dimana: rxy = Nilai koefisien korelasi

¥ XY = Jumlah hasil masing-masing skor X kali Y

¥ X = Jumlah semua skor X
£Y = Jumlah semua skor Y
N = Banyaknya individu yang diselidiki

Sedang kriteria pengambilan keputusan menurut Misno 1993 :
I. Jika r hitung > r tabel maka antara variabel X dan vanabel Y terdapat
hubungan yang berartl.
2. Jika r hitung < r tabel maka antara variabel X dan vanabel Y tidak ada
hubungan yang berarti
Adapun kategori korelasi menurut Sitorus (1990) adalah sebagai berkut :
Jika 0,800 < r < 1,000 disebut korelasi kuat
0,600 < r < 0,800 disebut korelasi cukup
0,400 < r < 0,600 disebut korelasi rendah
0,200 < r < 0,400 disebut korelasi amal rendah
0,000 < r < 0,200 disebut tidak berkorelasi
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V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Simpulan i
Hasil survei menumjukkan bahwa tingkat pengetahuan pemilik usaha
makanan dan minuman di sekitar kampus Universitas Jember tentang SPO
Sanitasi terkategon kurang baik, demikian pula dengan tingkat penerapannya. Hal
ini dikarenakan 67 persen dari jumlah unit usaha masuk dalam kategori kurang
baik dengan rerata nilai sebesar 11,0 dan rerata keseluruhan sebesar 11,7. Tingkat
penerapan SPO Sanitasi juga tergolong dalam kategon kurang baik yaitu terdapat
74 persen dan jumlah industti masuk dalam kategon kurang baik dengan rerata
sebesar 69,9 dan rerata keseluruhan sebesar 72.0. Tingkat pengetahuan pemilik
usaha makanan dan minuman tentang SPO Sanitasi, dan tingkat penerapan SPO
Sanitasi pada usaha makanan dan minuman di sekitar kampus Universitas Jember
memiliki hubungan yang positif nyata dimana »* hitung = 10,47 lebih besar dari
¥* tabel = 9,49 dan korelasinya cukup baik (rp = 0,61) yang berarti bahwa
semakin tinggi tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman tentang
SPO Sanitasi maka semakin baik pula tingkat penerapan baku prosedur SPO
Sanitasi pada pengolahannya.

5.2 Saran

Tingkat pengetahuan pemilik usaha dan tingkat penerapan SPO Sanitasi
pada usaha makanan dan minuman di sekitar Kampus Universitas Jember masih
tergolong kurang baik, sehingga masih perlu dilakukan pemasyarakatan SPO
Sanitasi vang lebih intensif lagi. Peran pemerintah dan swasta nasional sangat
membantu didalam pemasyarakatannya, baik dengan cara penyuluhan, pelatihan
dan seminar tentang SPO Sanitasi. Karena tidak menutup kemungkinan dengan
penerapan SPO Sanitasi yang baik pada usaha makanan dan minuman ini akan
dapat mengembangkan budaya mutu dan keamanan pangan yang baik pula,

Untuk meningkatkan penerapan SPO Sanitasi maka diperlukan peran serta
atau integrasi pemerintah khususnva Dinas Perindustrian dan Perdaganpan,

Departemen Kesehatan, Badan Pengawasan Obat dan Makanan, Perguruan Tinggi
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seria LSM . Pemerintah diharapkan lebih aktif dalam mengawasi penerapan SPO
Sanitasi pada industri pangan sehingga diperoleh produk dengan jaminan mutu

dan keamanannya.
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Lampiran L. Kuesioner Survei Tentang SPO Sanitasi pada Unit Usaha Makanan dan

Minuman di Sekitar Kampus Universitas Jember

KUESIONER SURVET SPO SANITASI

No. Kuesioner

Tangpal Survei

Nama Surveyor

L —

A. PROFIL INDUSTRI KECIL DAN RUMAH TANGGA
1. Nama perusahaan

2. Nama pemilik

3. Alamat lengkap perusahaan :

4. Kepemilikan : perorangan0 | kelompok O pemerintah O
5. Berdiri/beroperasi sejak :

6. a) Jenis produk :
b) Apa alasan saudara memproduksi jenis tersebut :

c)damishratapata prodilest . o e e L e
7. Investasi awal (perorangan, kredit bank) :

8. Kategori industri : rumah tangga O | kecilO

9. Jumlahtenagakerja:............................. . orang
a) Pendidikan formal : ......................... .. _ orang
b) Pendidikan non formal : ........... ... . .orang

10.Jenis peralatan besar yang dimiliki dan digunakan :

11.Jumlah bahan baku utama produksi yang digunakan :
eveeever ... kg, tondhari, bulan, tahun
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B. TINGKAT PENGETAHUAN PENGUSAHA TENTANG SPOS DALAM
INDUSTRI PANGAN SKALA KECIL DAN RUMAH TANGGA DI
WILAYAI KAMPUS UNIVERSITAS I[EMBER
1. Apakah saudara pernah mendengar istilah SPOS (Standart Prosedr Operasi

Sanitasi) atau Standar Kebersihan dalam Proses Operasi ?
3 Sering 2 Jarang 1 Tidak Pemah
2. Apakah saudara tahu tentang SPOS ?
?  Sudah 2 Belum ' Tidak

E_'J'

Apakah menurut saudara penerapan sistem SPOS tersebut bermanfaat bagi
pengembangan usaha di perusahaan saudara ?

3 Sangat bermanfaat 2  Kurang bermanfaat 1  Tidak bermanfaat
4. Apakah sistem SPOS ini menentukan kebersihan dan keamanan produk yang

diproduksi dalam perusahaan saudara ?
3 Sangat menentukar 2  Kurang menentukat |  Tidak

menentukan
5. Apakah menurut saudara pendidikan tentang prinsip-prinsip sanitasi / hygiene
/ kebersihan sangat diperlukan dalam meningkatkan mutu produk?

3 Sanpat diperlukan 2  Kurang diperlukan !  Tidak diperlukan

C. TINGKAT PENERAPAN SPOS DALAM INDUSTRI PANGAN SKALA
KECIL DAN RUMAH TANGGA DI WILAYAH KAMPUS UNIVERSITAS
JEMBER

L Keamanan Air dalam Proses Produksi

Apa sumber air yang saudara gunakan untuk :

a. Pengolahan produk :

3 AirPAM 5 Air sumur . Air sungai

b. Pencucian alat-alat :

3 AirPAM 2 Air sumur I Air sungai

2. Frekuensi pemantauan terhadap sumber air tersebut 7

Seringkali dilakukan (3 bulan sekali)

Kadang-kadang dilakukan (setahun sekali)

' Tidak pernah dilakukan
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Lad

1L

1L

I,

i

Cara pemantauan kualitas air dengan -

3 Hasil uji kualitasair 2 Catatan hasil uji visual !  Tidak dipantau
Apakah dalam setiap pemantauan tcrdapzft bukti (dokumen) seperti rekening air,
hasil uji kualitas air, catatan hasil uji visual ?

3 Selalu ada 2 Kadang-kadang 1 Tidak pernah
Apakah dalam perusahaan saudara, air yang di gunakan untuk pengolahan dipisah
dengan keperluan lain seperti pemadam api dan penghasil uap 7

3 Seringkali 2 Kadang-kadang L' Tidak pernah
Apakah perusahaan saudara juga melakukan kontrol terhadap air buangan ?

3 Sering (seminggu sekali) 2 Kadang-kadang (1 bulan sekali)

I Tidak pernah

Kondisi dan Kebersihan Permukaan yang Kontak dengan Makanan

. Apakah alat yang kontak dengan makanan mudah dibersihkan ?

3 Mudah 2 Cukup mudah 1 Tidak mudah
Kapan tindakan sanitasi dilakukan ?

3 Sebelum, selama dan sesudah pengolahan

2 Sebelum dan sesudah pengolahan

1 Sebelum pengolahan saja atau sesudah pengolahan saja
Sanitasi terhadap kelengkapan kerja dilakukan pada :

3 Pakaian dan sarung tangan 2 Pakaian saja atau sarung tangan saja

1 Tidak dilakukan

Pencegahan Kontaminasi Silang
Apakah karyawan memakai perlengkapan untuk mencegah kontaminasi silang
(seperti tutup kepala, sarung tangan, sepatu boot d [)?
3 Selalu pakai 2 Kadang-kadang pakai 1 Tidak pernah pakai
Apakah di lingkungan saudara tersedia tempat sampah ?
3 Selalu tersedia 2 Kadang tersedia 1 Tidak ada
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3. Kapan sampah dibuang ?

Setiap hari 3 hari sekali b semi ngeu sckali
4. Penempatan atay rfuang bahan mentah dengan bahan Jadi/matang ?
3 Terpisah 2 Ada yang terpisah ada yang campur
I Tidak terpisah
3. Frekuensi pembersihan tempat penyimpanan bahan mentah dan matang
3 Sering (3 hari sekali) 2 Semi nggu sekali I | bulan sekali
6. Apakah para pekerja di perusahaan saudara pernah melakykan makan, minum,

merokok selama penanganan makanan ?

3 Seringkali 2 Kadang-kadang I Tidak pernzh

IV.  Pencucian tangan (sanitizing) dan fasilitas toilet
1. Fasilitas yang ada di perusahaan saudara
3 Toilet dan pencuci 2 Toilet saja atau pencuci tangan saja
I Tidak ada
2. Fasilitas apa yang disediakan untuk pekerja di toilet atau pencucian tangan 7
Sabun, desinfektan dan kain lap/tissue
2 Sabun saja atau kain lap saja
1 Tidak ada
3. Kebersihan toilet dan pencucian tangan dipantau setiap
3 4 jam sekali 2 Setiap hari I Semingeu sekali
4. Fasilitas pencuci tanpan tersedia di -
3 Tempat pengolahan bahan mentah dan produk jadi
2 Tempat pengolahan bahan mentah saja atau di tempat produk Jjadi saja
1 Tidak ada
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V. Proteksi Pangan, Bahan Kemasan dan Permukaan Pangan Kontak dari
Kontaminan/Pemalsuan
[. Apakah penerimaan komponen pembersih dan sanitasi yang digunakan dalam
proses dan ruang pengemas terpisah ?
3 Terpisah 2 Kadang terpisah 1 Tidak
2. Apakah tempat / ruang penyimpanan bahan-bahan kimia pangan dan non pangan
terpisah ?
3 Terpisah 2 Kadang terpisah ' Tidak
3. Penyimpanan bahan pangan dilakukan dengan
3 Dikemas/ditutupi 2 Ada yang dikemas/ditutupi, ada yang tidak

1 Disimpan begitu saja

V1.  Pelabelan, Penyimpanan dan Penggunaan Komponen Toksik
l.  Apakah komponen toksik diberi label ?
3 Diberi label 2 Kadang dilabel ! Tidak dilabel
2. Bagaimana cara menyimpan komponen toksik yaitu pembersih, bahan sanitasi,
pestisida kimia dan komponen toksik lainnya ?
3 Ruang terpisah dari ruang penyimpanan bahan baku
2 Kadang-kadang terpisah
1 Ruang tidak terpisah
3. Dosis penggunaan komponen toksik
Sesuai dengan label 2 Kadang-kadang sesuai

1" Tidak sesuai aturan pakai pada label
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Y. Proteksi Pangan, Bahan Kemasan dan Permukaan Pangan Kontak dari
Kontaminan/Pemalsuan
I Apakah penerimaan komponen pembersih dan sanitasi yang digunakan dalam

proses dan ruang pengemas terpisah ?

3 Terpisah 2 Kadang terpisah 1 Tidak
2. Apakah tempat / ruang penyimpanan bahan-bahan kimia pangan dan non pangan
terpisah 7
3 Terpisah 2 Kadang terpisah I Tidak

i

Penyimpanan bahan pangan dilakukan dengan :
3 Dikemas/ditutupi 2 Ada yang dikemas/ditutupi, ada yang tidak

1 Disimpan begitu saja

VL. Pelabelan, Penyimpanan dan Penggunaan Komponen Toksik
Apakah komponen toksik diberi label ?
3 Diberi label 2 Kadang dilabel | Tidak dilabel

Bagaimana cara menyimpan komponen toksik vaitu pembersih, bahan sanitasi,

—_—

[

pestisida kimia dan komponen toksik lainnya ?
3 Ruang terpisah dari ruang penyimpanan bahan baku
2 Kadang-kadang terpisah
1 Ruang tidak terpisah

o

Dosis penggunaan komponen toksik :
Sesuai dengan label £ Kadang-kadang sesuai
1" Tidak sesuai aturan pakai pada label
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VI. Kesehatan Pekerja
| Siapa yang bertanggung jawab terhadap kedehatan pekerja 7
Pengusaha dan pekerja g Pekerja atau pengusaha
Tidak ada
2. Jika ada pckerja yang sakit dan berpotensi dapat mengkontaminasi makanan,
maka pekerja tersebut :
3 Tidak boleh bekerja (diberi istiraha)
2 Bekerja dengan upaya agar tidak mengkontaminasi makanan

I Bekerja seperti biasa

VIII. Kontrol Hama

1. Ketersediaan alat pengendalian hama -

? Ada 8 Kadang-kadang ' Tidak ada
2. Bagaimana pengendalian hama dilakukan ?

3 Direncanakan secara rutin

2

Kalau ada kasus
1 Tidak dilakukan
3. Kapan pemaniauan hama dilakukan ?
3 Setiap minggu 2 Setiap bulan I Tidak dipantau
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Lampiran 2. Dafiar Unit Usaha Makanan dan Minuman Di sekitar Kampus
Universitas Jember.

N Jenis industr ; | ' Jems Makanan / Minuman .
0
1 -‘lr'r’amng | Bubur_kacang I'nijau-~ Bubur ketan hitém, s jeruk
2 | Warung Masi dan sayur, jagung, avam goreng, telur goreng, tempe, |
tahu, !
3 | Rumah Makan ] Nasi dan :;aj,:xir, -éyam gcrrcng,'c.ip Jai, mie, c:;'jeruh soda
. .: gembira
4 Pedagang Kaki Lima Kopi, susu, teh, es jeruk, roti bakar
['5 : Warung e Nasi dan SAyLr, jaguﬁg, ayam goreng, telur goreng, tempe, g
tahu. |
6 | Warung Masi dan sayur, :j'.igung__ ayarmn ;L:urenf__r,. telur goreng, tempe,
J tahu,
7 | Warung Mie ;:;fah, mie gnrcﬁé,_es the, es jeruk =
8 | Restoran Nasi dan sayur, ayam goreng, cap jai, mie, lele, tengiri, es
jeruk, soda gembira
9 | Rumah Makan | Masi dan sayur, merpati goreng, lalapan |
10 | Rumah Makan . Nasi dan sayur, ayam gu}éng, cap jai, mie, es Jeruk, soda —
gembira
11 | Rumah Makan Masi dan sayur, ayam goreng, cap jai, mie, es jeruk, soda
gembira
12 I{atering _ Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, |
I' tahu |
I 13 | Warung . Masi dan sayur, jagung, ayam goreng, te!ur_gﬂreug, lempe,
tahu.
14 f‘edagang Keliling Bakso, es kelapa muda
15 Wanﬁg Masi dan sayur, jagun_g,_ ayam goreng, telur goreng, tempe,
| tahuy, lalapan.
|16 | Rumah Makan 'I Nasi dan sayur, ayam goreng, cap jai, mie, ¢s jeruk, soda
gembira ll
17 | Warung Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
|_ ‘ tahu,
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Lanjutan lampiran 2

(N | Jenis industri

18 | Rumah Makan

Jenis makanan/minuman

Masi dan sayur, ayam gorene, cap jai, mie, es jeruk, soda

gembira

i 19 | Katering
|

20 | Katoring

| 21 | Rumah Makan

tahu.

MNasi dan sayur, jagung, ayam gt:_s-r-e'ng, telur goreng, tempe, .

| Nasi dan sé_;gur, cap'jai, ayam goreng, lele goreng

| Nasi dan éayur, cap jai, ayam goreng, lele goreng.

22 | Warung ' Kopi, susu, roti bakar il
23 | Katering ! Nasi dan sayur, cap jai, ayam goreng, lele goreng. =1
24 | Katering Masi dan sayur, cap jai, ayam goreng, lele goreng.
25 i Katering MNasi dan sayur, cap jai, aya;'n—hm}réng,_lﬂe goreng, i
26 | Warung "~ | Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
| tahu.
27 ! Warung Masi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
tahu. |
28 | Warung Masi dan sayur, jagung, avam goreng, telur goreng, tempe, |
tahu |
29 | Warung N - . Nasi dan sayur, ayam goreng, telur poreng, nasi goreng,
s jeroan.
30 | Warung | Mie ayam, mie goreng, es the, es jeruk
ﬁ]mmzaﬁ'gk_elﬁing Mie ayam . i -
32 | Warung Naéi_]:-laTsawr, japung, ayam poreng, telur goreng, tempe,
tahu.
33 | Warung Bakso, es jeruk, es the By 2
34 | Rumah Makan | Mie ayam, bakso, es jeruk
35 | Rumah Makan Masi dan sayur, ayam goreng, cap jai, mie, es jeruk, soda
>! gembira
36 Warung Masi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
tahu,
37 | Pedagang Kaki Lima | Kopi, susu, the, es jeruk dan roti bakar TR
38 | Pedagang Keliling | Bakso |
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Lanjutan lampiran 2

N | Jenis Industri

Jenis makanan dan minuman

| 0
39 | Pedagang Keliling Roti bakar
40 | Pedagang Keliling | Roti bakar
| 4] | Pedagang Keliling | Bakso
| 42 | Pedagang Keliling | Roti bakar i

43 | Rﬁ;ah Makan

Masi dan sayur, telur goreng, tempe, tahu, lele dan tengiri

[ 44 | Warung Nasi dan sayur, ayam goreng, cap jai, mie, es jeruk, soda
i ] gembira
| 45 | Pedagang Keliling Mie ayam
746 | Restoran Nasi dan aneka minuman
47 | Rumah Makan Bakso : i
48 | Rumah Makan Nasi dan sayur, ayam guré_ng cap jai, mie, es jeruk, soda &
i gembira
i 49 | Rumah Makan Masi dan sayur, ayam goreng, cap jai, mie, es jeruk, soda
gembira
50 Warung i Nasi dan sayur, jagung, avam goreng, telur gureng. Empe,
| tahu.
51 | Warung E Nasi dan_aa}w, Jjagung, ayam gureng,_relur goreng, tempe,
j tahu.
52 Wanung | Masi dan s;,}n.:r, Jagung, ayam goreng, telur gdﬁﬁlg, lempe,
tahu.
53 | Katering MNasi dan sayur, jaguné, a.féim goreng, telur gnreﬂg;_temﬁe_,_
tahu.
54 | Warung Masi dan sayur, jagung, ayam gm‘eﬁa telur goreng, tempe,
| | tahu.
| 55 | Rumah Makan | Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
tahu. |
56 | Warung Masi dan sayur, jagung, ayam gﬂrf.:.ng, telur goreng, tempe, |
tahu |
57 Wanng Masi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, lempe,
e |
{ 58 | Pedagang Kaki Lima

Kopi, susu, the, es jeruk dan roti bakar
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Lanjutan lampiran 2

I M Jenis Industri Jemis makanan dan minuman

-

L]

3% | Pedagang Kaki Lima Kopi, é.-usu, teh, es jeruk dan roti bakar

60 | Pedagang Kaki Lima Kopi, susu, teh, es jeruk, roti bakar

61 | Warung Kopi, susu, teh, es jeruk, roti bakar
' 62 | Pedagang Kaki Lima Kopi, susu, teh, es jeruk, roti bakar !
63 | Rumah Makan | Nasi dan sayur, ayam goreng, cap jai, mie, es jeruk, soda
gembira
64 Wﬁ_nmg i Masi dan sayur jagung, a'yam gﬂreng.. telur goreng, tempe,

tahu,

65 | Pedagang Kaki Lima Nasi dan sayur, ayam goreng, bebek goreng

66 | Kﬁtcring ! Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
| _ tahu.
67 Warung Masi dan savur, soto
,H 1 Warung " Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
'. tahu,
| 69 wémng Nast dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, =
| | tahu,
70 | Warung Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur Egoreng, tempe,
tahu,
71 | Warung - Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, |
| tahu.
| 72 | Warung ' 1 Masi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, !
tahu
73 1Fedagang Kaki Lima Kopi,‘ susy, teh, es jeruk, roti bakar .
74 | Warung Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur Eoreng, tempe, |
tahu,
L 75 l'Wamng A | Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, |
| tahu. :
76 | Rumah Makan Masi dan sayur, jaguﬁg, ayam goreng, telur goreng, tempe,
tahu.
| 77 | Warung Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, |
tahu. !
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Lanjutan lampiran 2

Na | " Jenis industd Jenis makanan dan minuman
i Warung Masi dan sayur, jagrung avam goreng, telur goreng, tempu,—
tahu,
; 79 | Wﬁrung ' i Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, Le{ﬁpe,
| tahu.
80 | E'r’aruug‘ Masi dan sayur, jugung: AYVam goreng, lclur-goreng, tempe,
tahu. |
81 Warung Masi dan sayur, telur, ayam goreng dan es teh, !
8L ‘Warung - Nasi dan sayur, jagung, avam g-o'feng, telur goreng, tempe,
| tahu.
_ 83 Warung ' ‘Nasi dan sayur, jhgmiga ayam goreng, telur goreng, tempe, i
! . tahu
84 Katerin 2 Nasi dan sayur, Jagung, a}earn- goreng, telur goreng, tempe,
| tahu.
| 85 Warung Masi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, lemﬂé,_
[ | tahu.
‘ 86 Warung Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
| tahu.
| B7 Waﬁing ' Nasi dan sa-}rur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
t tahu, |
| 88 Wamng ¥ ‘Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
| tahu,
89 i i‘l.-'amng | Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, lelur goreng, tempe.
tahu.
90 | Rumah Makan ' Masi dan sayur, jagung, ayam gﬁrcfng, telur goreng, tempe, |
tahu,
r_EJl' Warung i | Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,
| ‘ tahu. {
092 Warung ) Masi dan Sa.l}ur, jagung, ayam goreng, telur gorﬂng,' tempe, |
tahu.
] 93 Warung Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, |
| tahu,
94 _Wamng ; Bakso & :
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Lanjutan lampiran 2

Jenis makanan dan minuman

Masi dan Sﬂ_}-';.ll', jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,

tahu.

[ No | Jenis industri
' 95 .Warung
= |
96 | Warung

Nasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe,

tahu,

[57 [Werma

| 98 | Warung

99 Warung

MNasi dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng. tempe,

tahu,

Masi dan sayur, jagung, ayam gﬂmng,_tu]urﬁ}gng, tempe, |

tahy, |
i == —
Nas dan sayur, jagung, ayam goreng, telur goreng, tempe, |

tahu

| Warung

T

Masi dan sayur, jagung, ayam gorcng,“t'élﬁr goreng, tempe,

tahu.
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Lampiran 5. llasil Analisa Penparuh Tingkat Pengetahuan Pemilik Usaha
Makanan dan Minuman dan Tingkat Penerapan SPO Sanitasi pada
Industri Pangan Skala Rumab Tangga Di Sekitar Kampus
Universitas Jember.

Tabel Persiapan Perhitungan Khai-Kuadrat

X b Jumiah |
Baik Kurang Baik | Tidak Baik |
Baik 14 | 19 o i3
Kurang Baik 12 55 0 67
Tidak Baik | 0 0 0 0
Jumlah | 26 i 74 | ] | 100 |
i i | |

Tabel Perhitungan Khai-Khuadrat

Variabel fo fh (fo-fn) | (fo-f)* | (fo-fh)"/f |
X ¥ ! |
Baik Baik 14 B58 | 542 | 293764 3424 |
KurangBaik | 19 | 1742 | 158 | 24964 0.143
Tidak Baik | 0 0 0 0 0
fKurang Baik |Baik 12 2442 | 1242 | 1542564 | 6.3168
KurangBaik | 55 | 4958 | 542 | 293764 | 0593
Tidak Baik Bhfl O 0 gl 0 |
Tidak Baik  |Baik L T 0 B 0 L
| Kurang Baik | O 0 0 0 0 i
{Tidak Baik o | o 0 0 0 i
Jumlah E 100 | 100 0 | 2155056 | 10.4768

Perhitungan Khai-Kuadrat :
Ifkolom x Zf baris

Fh = e em
N
26 x 33 858
Fha (B-B)=- = S et = 8,58
100 100
26 x 67 1742
Fhb (B-KB) = - = = 1742

100 100
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26 x 0 0

Fiig{B-TB) = ssecioiiis e i, =0,
100 100
74 x 33 2442
Fhid (KB-B)=cacsciciin s =i = 24.42
100 100
74 % 67 4058
Fhd (KB-KB) = ceeoiome = = 4958
100 100
74 x 0 0
Fhe (KB-TB) = -—--——————- A =0
100 100
0 x 33 0
Fh f(TB-B) = ceescemcacnra- AR =0
100 100
0 x 67 W]
th{TB'K_B}Z——————-—-r——-- e = G
100 100
0x0 0
FRRITBIR) = it s 0
100 100

X hitung = 10,4768
Derajat Kebebasan (d.b) = (banyak kolom—1) (banyak baris—1) = (3-1) (3-1)=4

X* Tabel ;
Untuk taraf kepercayaan 95 % = 9,49
Untuk taraf kepercayaan 99 % = 13,3

b ¢ hitung > X* tabel > signifikan = ada korelasi antara Tingkat Pengetahuan dan
Tingkat Penerapan SPO Sanitasi.
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Lampiran 6. Uji Korelasi Pearson Tingkat Pengetahuan Pemilik Usaha Makanan
dan Minuman terhadap Tingkat Penerapan SPO) Sanitasi pada
Usaha Makanan dan Minumandi Sekitar Kampus Universitas
Jember.

Tabel. Rekapitulasi Data tentang Tingkat Pengetahuan dan Tingkat Penerapan

SPO Sanitasi,
| No e A X 1% T %9

(1) (2) (3) (4) {50 b by ]

1 14 78 196 6084 1092
Wi V) eI 5 196 5041 | 994
- L T 75 196 5625 1050

4 14 77 196 | 5929 1078

5 14 72 196 5184 | 1008 |

6 14 67 196 4489 938

7 M ST 196 5329 1022

8 14 85 ) (398 7225 1190
N 14 69 196 4761 966

10 14 71 196 5041 994

11 15 71 225 5041 1065

12 15 85 225 Loal 1Ur |

& A 63 196 3969 882

14 14 66 196 | 4356 924

15 15 79 225 6241 [ 1185
16 14 83 196 6889 1162
T 11 1 U el 1 &di | s
T 62 196 3844 | 368

19 W S05 T e el 225 | 3969 945 |

20 1 % Vi 5776 836 |

21 12 69 144 4761 828

22 2 & 144 5959 924 |
-8 12 76 144 576 | 912
By 12 77 144 5929 924

25 12 77 | 144 5929 | 924

26 12 69 | 144 4761 828

27 11 68 121 4624 748 |

28 12 74 144 5476 888 |
|29 1 72 12] 5184 792 |
30 B il 144 | 5041 852
31 12 78 144 6084 936
N T 67 | 121 | 4489 737

33 11 70 EETENE T 770 |
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Lanjutan lampiran 6.

e gl = G XY
L bRy =t (2] E3) - | () (5) (6)
T e 67 | 144 | 4489 804
T AN s 72 121 5184 792
| 36 11 70 121 4900 770 |

37 1 63 121 4225 715 |

38 11 65 = e 1 4225 715
= gs o F T} e 5929 847
40 12 I 6400 960
| LA 11 74 121 | 5476 814

o ) 72 121 5184 792

7 i (el ¢ T 79 121 6241 869

8 b Bl o 144 5625 900

45 | A 74 121 5476 814

46 11 78 | 121 6084 858
| Y 1 71 ot o3 5041 781
A 12 76 | 144 5776 912

49 1 7 el 5929 847

50 12 o O A T 5625 900

51 $1 g6t | 321 5776 836

52 11 74 | 121 5476 814

53 1 Jewed 1 9 5476 814 |

54 £ N e 121 5329 803
B N ST 121 5929 847
[ 56 W 11 74 121 | 5476 814

5T G 3. WieaETh 121 5776 836

58 11 NS ek 121 4356 726

59 11 4 s} 121 4489 737

60 1F L b A7 121 4489 737

61 TR W 121 4900 770
SIS A 4225 715
68 A N N YT 5929 847

64 L] 121 | 4900 770

65 11 S 121 5329 803

66 L1 75 121 5625 825 |

67 11 64 121 4096 704
.= 160 TR 121 5329 803 |

69 11 - 69 1 1 | 47e) 759

70 S MU 121 | 4356 726 |

71 i e e MG 5476 814 |
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Lanjutan lampiran 6.

] T

[ Eeits TR Y e b e
0.7 S S € S () O e e i 5 (6)
72 O T N T T T
73 L. 7 ] 121 1 490 | 77
74 11 64 121 4096 704
75 1 74 121 5476 814
i ol i 7 (O ) 5476 814
¥ 3 - a8 1 1 R
7 O e ¢ A L . 5184 | 792
Sy L RE | e oy (SaE | 8
80 11 - ) 5041 | 781
81 11 71 . ey 5041 781
82 11 o Rl 7 6084 T
83 11 71 121 5041 731
84 5 T I - 121 | 6084 858
| @ W9y Na=as 21 4 %825 825
86 5 G b o Y U 5184 792
87 s 51 A By Bl 5476 814
88 T G 121 5476 | 814
89 11 g 121 5625 | 825
90 11 ¥ 5 S G 4. 5929 847
9] 1 7> | 12) 5184 792
| e 1 E8 N |- 12l 4624 748
93 1 o WY 5184 792 |
54 (Nl\ [ A e s S 5 75|
95 11 66 ot | 4356 Tahm
96 11 | 63 121 3969 693 |
97 T 121 4624 748
98 T 121 4356 | 726
99 11 | 63 121 3969 | 693
o . a2 65 144 4225 780
jumlah | 1173 | 7205 | 13794 | 521484 | 84589 |
Keterangan

X = Tingkat pengetahuan pemilik usaha makanan dan minuman tentang SPO
Sanitasi
¥ = Tingkat penerapan SPCO Sanitasi

11%
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Adapun analisis data selengkapnya scbagai berikut :

NEIXY-ZX LY

L s = -
\/\Tx){* —(EX)? \/N SY? - (SYY

(100) (84589) — (1173) (7205)

e s oo i ik

\/(um}m?tm_ (1173y \ﬁl{_}[}} (521484) — (7205)°

Iy = 0,61

E-al mﬁ'fﬁ*
s | *?TWE Jm
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